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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.

\Gln, 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 fiére d’apposer ce
label sur les produits issus de nos usines francaises basées & Or-
Iéans et Vendoéme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<»>  [a]


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

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

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

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

marque.

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

Cet appareil doit étre ins-

tallé a une hauteur supé-

rieure a 850 mm du sol.
— L’appareil ne doit pas étre
installé derriére une porte deé-
corative, afin d’éviter une sur-
chauffe.
— Centrez le four dans le
meuble de fagon a garantir
une distance minimum de 10
mm avec le meuble voisin. La
matiére du meuble d’encastre-
ment doit résister a la chaleur
(ou étre revétu d’une telle ma-
tiere). Pour plus de stabilité,
fixez le four dans le meuble
par 2 vis au travers des trous
prévus a cet effet sur les mon-
tants latéraux.

Il doit étre possible de
déconnecter l'appareil
du réseau d’alimenta-
tion, soit a 'aide d’'une fiche de
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prise de courant, soit en incor-
porant un interrupteur dans les
canalisations fixes conformé-
ment aux regles d’installation.
— La fiche de prise de courant
doit étre accessible apres ins-
tallation.

— Si le cable d’alimentation
est endommage, il doit étre
remplacé par le fabricant, son
service apres-vente ou une
personne de qualification si-
milaire afin d’éviter un danger.

— Cet appareil est congu pour
faire des cuissons porte fer-
meée.

— Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants agés 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 preéalables
concernant 'utilisation de I'ap-
pareil de fagon slre et en ont
compris les risques encourus.
— Les enfants ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Les opé-
rations de nettoyage et de
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maintenance ne doivent pas
étre faites par des enfants lais-
sés sans surveillance.

— Il 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 I'utilisa-
tion. Faire attention a ne pas
toucher les éléments chauf-
fants situés a l'intérieur du
four. Les enfants de moins
de 8 ans doivent étre tenus a
I'écart a moins qu’ils ne soient
surveillés en permanence.
— Avant de procéder a un net-
toyage pyrolyse de votre four,
retirez tous les accessoires et
enlevez les éclaboussures im-
portantes.
— Dans la fonction de net-
toyage, les surfaces peuvent
devenir plus chaudes qu’en
usage normal.
Il est recommandé d’éloigner
les enfants.
— Pour toute intervention de
nettoyage dans la cavité du
four, le four doit étre arrété.

MISE EN GARDE :

S’assurer que l'appareil

est déconnecté de l'ali-
mentation avant de remplacer
la lampe pour éviter tout risque

de choc électrique. Intervenez
lorsque I'appareil est refroidi.
Pour devisser le hublot et la
lampe, utilisez un gant de
caoutchouc qui facilitera le dé-
montage.

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

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

Ne modifiez pas les caracté-
ristiques de cet appareil, cela
représenterait un danger pour
VOus.

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



¢ 1 INSTALLATION

CHOIX DE L'EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

A

B
70" N5
— 1
=]
>A50
70"
*50

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
matiere).

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).



¢ 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

m Attention :

L’installation est réservée aux
installateurs et techniciens qualifiés.

La sécurité électrique doit étre assurée
par un encastrement correct. Le
raccordement électrique est a réaliser
avant la mise en place de I'appareil dans
le meuble.

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 par l'intermédiaire d’une prise
de courant normalisée CEIl 60083 ou
d’'un dispositif de coupure omnipolaire
conformément aux regles d’installation.

Vérifiez que :

- la puissance de [linstallation est
suffisante (220-240 Volts~ 16 Ampeéres),
Si linstallation électrique de votre
habitation nécessite une modification
pour le branchement de votre appareil,
faites appel a un électricien qualifié.
Lors des opérations d’entretien,
I'appareil doit étre débranché du réseau
électrique, les fusibles doivent étre
coupés ou retirés.

E Attention :

Le fil de protection (vert-jaune) est
relié alaborne @) de I'appareil et doit
étre relié a la terre de l'installation.

Si le four présente une quelconque
anomalie, débranchez I’appareil ou
enlevez le fusible correspondant a la
ligne de branchement du four.

Fil bleu —|

il noir, marron
ou rouge

Fil vert/jaune

m Attention :

Notre responsabilité ne saurait
étre engagée en cas d’accident ou
d’incident consécutif a une mise a
la terre inexistante, défectueuse ou
incorrecte.
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RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

Les matériaux d’emballage de cet
appareil sont recyclables. Participez
a leur recyclage et contribuez ainsi
a la protection de I'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
I Vous indiquer que les appareils
usagés ne doivent pas étre
mélangés avec d’autres déchets.
Le recyclage des appareils qu’organise
votre fabricant sera ainsi réalisé dans les
meilleures conditions, conformément a
la directive européenne 2002/96/CE sur
les déchets d’équipements électriques et
électroniques.
Adressez-vous a votre mairie ou a votre
revendeur pour connaitre les points de
collecte des appareils usagés les plus
proches de votre domicile.
Nous vous remercions pour votre
collaboration a la protection de
I'environnement.

Si vous imprimez ce document, pensez a le trier.

@E=m
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¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

PRESENTATION DU FOUR

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

0 Bandeau de commandes

e Tiroir de remplissage du réservoir d’eau

G Lampe

Q Gradins fils ( 3 hauteurs disponibles)



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

?
o, IR

e Touche arrét du four

appl.“ (o]
e

Afficheurs

Manette rotative avec appui

e Touche retour en arriére central (non démontable) :
(appui court) et / ou
Touche ouverture tiroir - permet de choisir les programmes,

; d’augmenter ou de diminuer les

(appuilong) valeurs en la tournant.

G Touche d’accés au MENU - Permet de valider chaque action
(cuissons, réglages, minuterie, en appuyant au centre.
nettoyage)

SYMBOLES DES AFFICHEURS

'B Démarrage de la cuisson ‘ Vapeur
e |

m Arrét de la cuisson

Degrés de température TR Indicateur de verrouillage

du clavier
Durée de cuisson
P Indicateur de verrouillage

Heure de fin de cuisson de la porte lors d’'une
(départ différé) pyrolyse

Mémorisation de cuissons

Indicateur de hauteur de gradins préconisée pour
enfourner les plats

10



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (selon modeéle)

- 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.
Il recueille les jus et les graisses des
grillades, il peut étre utilisé a demi rempli
d’eau pour des cuissons au bain-marie.

- Plat support aliment spécial
VAPEUR 100%

1 - Plat inox perforé évitant le
contact entre les aliments et I'eau de
condensation.

2 - Plat multi usages léchefrite 45 mm
permettant de récupérer l'eau de
condensation.

Positionnez le plat inox perforé sur le plat
multi usages et insérez-les au gradin du
bas niveau 1.

Attention
A n'utiliser que pour la fonction
cuisson 100% vapeur. Ne pas utiliser
dans les autres modes de cuisson.
Extraire le plat du four avant de réaliser
un nettoyage par pyrolyse.
11
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LE TIROIR DE REMPLISSAGE

- Remplissage du réservoir d’eau

Avant chaque nouvelle cuisson vapeur,
veillez a remplir d’eau le réservoir.

La contenance du réservoir est de 1 litre.
En début de cuisson combinée vapeur,
le tiroir de remplissage s’ouvre automa-
tiquement.

Remplissez le réservoir.

Assurez-vous que le réservoir soit rempli
a son niveau maximum.

Pour cela, aidez-vous du repére de
niveau maximum visible sur un c6té du

tiroir.

Aprés ces actions, refermez le tiroir en le
poussant manuellement.

Votre four est prét a effectuer une cuisson
combinée-vapeur.

@Conseil

Lors du remplissage du réservoir, la
stabilisation du niveau d’eau nécessite
quelques secondes.

Réajustez le niveau si nécessaire.

m Attention

Ne pas utiliser d’eau adoucie, ni d’eau
déminéralisée.

m Attention

Veuillez effectuer une vidange avant
chaque cuisson. La durée du cycle
de vidange automatique est d’environ
3 min. Reportez-vous au chapitre
«Entretien - Fonction vidange».

12



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

PREMIERS REGLAGES -
MISE EN SERVICE

- Sélectionnez la langue

A la premiére mise en service ou suite
a une coupure de courant, sélectionnez
votre langue en tournant la manette
puis appuyez pour valider votre choix.

- Réglez I’heure
L’affichage clignote a 12:00.

Réglez successivement heures et mi-
nutes en tournant la manette puis en
appuyant pour les valider.

Votre four affiche I'heure.

NB : Pour modifier 'heure a nouveau
reportez-vous au chapitre «Réglages».

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.

13

- Démarrage - Menu général

Appuyez sur la touche MENU — pour
accéder au menu général

lorsque le four n’affiche que I'heure.
Vous arrivez sur le premier mode de
cuisson : le mode Expert.

Tournez la manette pour faire défiler les
divers programmes :

Réglages

Expert
vapeur

Guide
culinaire

Combiné
vapeur

Pour entrer dans le mode sélectionné,
validez en appuyant sur la manette.
Pour revenir en arriére (sauf durant une
cuisson), appuyez sur la touche retour
S et pour stopper le four, appuyez
quelques secondes sur la touche arrét

@.



¢ 4 CUISSON

LES MODES DE CUISSON

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

type, la
cuisson.

0

Sélectionnez le mode
“EXPERT” pour effectuer
une recette dont vous
choisirez vous-méme le
température et la durée de

Sélectionnez le mode

“EXPERT VAPEUR” pour

effectuer une recette

dont vous choisirez vous-
méme le type, la température, le
pourcentage de vapeur et la durée
de cuisson.

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

L
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Sélectionnez le mode
"GUIDE CULINAIRE +
VAPEUR" pour une recette
classique associée a de
la vapeur ou une recette 100%
vapeur pour laquelle vous avez
besoin d’une assistance du four.
Choisissez simplement le type
d’aliment proposé, son poids et le
four s’occupe de sélectionner les
parametres les plus adaptés.
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@ LE MODE «EXPERT»

Ce mode vous permet de régler vous-
méme tous les paramétres de cuisson :
température, type de cuisson, durée de
cuisson.

Lorsque le four n’affiche que I'’heure,
appuyez sur la touche MENU — pour
atteindre le menu général puis

validez le mode «Experty.

- Tournez la manette pour sélectionner

la fonction de cuisson de votre choix
parmi la liste ci-dessous puis validez :

Chaleur tournante

Chaleur combinée
E Traditionnel
@ Cuisson Eco
@ Gril ventilé
Sole ventilée
Gril variable
Maintien chaud

Décongélation

Pain

@ﬂ) Séchage

n Favoris (permet de mémoriser 3

cuissons)

LE MODE «EXPERT
VAPEUR»

Ce mode de cuisson vous permet
d’obtenir des cuissons plus moelleuses,
plus douces qui préservent le go(t.
Les aliments ne se désséchent pas et
conservent leur croustillant (en mode
combiné).

Vous pouvez régler vous-méme tous
les paramétres de cuisson ainsi que le
pourcentage de vapeur.

Sélectionnez le mode «Expert vapeur»
dans le menu général puis validez.

Choisissez ensuite une des fonctions

de cuisson proposées parmi la liste ci-
dessous puis validez.

- Pour cuisiner uniquement a la
vapeur :

Vapeur 100%

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

- Pour combiner une cuisson
classique associée a de la vapeur
(mode combiné) :

[EmY Traditionnel vapeur
Gril ventilé vapeur

Chaleur tournante vapeur
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(Expert et Expert Vapeur)

CUISSON IMMEDIATE

Lorsque vous avez sélectionné et validé
votre fonction de cuisson, le four vous
préconise une ou deux hauteurs de
gradin.

- Enfournez votre plat au niveau conseil-
lé.

- Appuyez a nouveau sur la manette
pour débuter la cuisson. La montée en
température démarre immeédiatement.

NB : Certains paramétres sont modi-
fiables (en fonction du mode choisi)
avant le lancement de la cuisson (tem-
pérature, durée de cuisson, pourcentage
de vapeur et départ différé) voir chapitres
suivants.

MODIFICATION DE LA TEMPERATURE

En fonction du type de cuisson que
vous avez sélectionné, le four vous
préconise la température de cuisson
idéale.

Celle-ci est modifiable de la maniére
suivante :

- Sélectionnez le symbole température
s puis validez.

- Tournez la manette pour modifier la
température puis validez votre choix.

16

DUREE DE CUISSON

Vous pouvez entrer la durée de cuisson
de votre plat en sélectionnant le symbole
durée de cuisson puis validez.
Entrez la durée de cuisson en tournant la
manette puis validez.

Votre four est équipé de la fonction
“SMART ASSIST” qui lors d’'une pro-
grammation 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 Ila
température de cuisson atteinte.

POURCENTAGE DE
VAPEUR

(Expert Vapeur uniquement)

Le four vous préconise un pourcentage
idéal de vapeur.

Pour le modifier, sélectionnez le symbole
vapeur puis validez.

Entrez le nouveau pourcentage de
vapeur en tournant la manette (entre 50
et 100 % en mode vapeur 100% et entre
20 et 80 % en mode combiné) puis vali-
dez votre choix.
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(Expert et Expert Vapeur)

CUISSON DEPART DIFFERE

Lorsque vous réglez la durée de cuisson,
I'heure de fin de cuisson s’incrémente
automatiquement. Vous pouvez modifier
cette heure de fin de cuisson si vous
souhaitez que celle-ci soit différée.

-Sélectionnez le symbole fin de cuisson
et validez.

Une fois I'heure de fin de cuisson réglée,
validez deux fois.

NB : Vous pouvez lancer une cuisson
sans sélectionner de durée ni d’heure
de fin. Dans ce cas, lorsque vous aurez
estimé suffisant le temps de cuisson de
votre plat, stopper la cuisson (voir cha-
pitre «Arrét d’'une cuisson en coursy).

ARRET D’UNE CUISSON EN COURS

Pour stopper une cuisson en cours, ap-
puyez sur la manette.

Le four indique un message :
«Souhaitez-vous arréter la cuisson en
cours ?».

Confirmez en sélectionnant «J'accepte»
puis validez ou sélectionnez «Je refuse»
et validez pour poursuivre la cuisson.

17

FAVORIS
(mode Expert uniquement)

- Mémorisez une cuisson

La fonction “Favoris” permet de
mémoriser 3 recettes du mode “Expert”
que vous réalisez fréquemment.

Dans le mode Expert, sélectionnez tout
d’abord une cuisson, sa température et
sa durée.

Sélectionnez ensuite le symbole u
en tournant la manette pour mémoriser
cette cuisson puis validez.

L’écran propose alors d’enregistrer ces
parametres dans une mémoire
ou E&. Choisissez-en une puis validez.
Votre cuisson est alors mémorisée.
Validez a nouveau pour démarrer la
cuisson.

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

Aucun départ différé n’est
programmable lors des mémorisations.

- Utilisez une mémoire déja enregis-
trée dans la fonction “Favoris”

Allez dans le menu “Expert”, validez.
Faites défiler les fonctions jusqu’au
symbole «Favoris » en tournant la
manette. Validez.

- Sélectionnez une des mémoires déja
enregistrées ou et appuyez
pour valider.

Le four démarre.
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CUISSON
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FONCTIONS DE CUISSON EXPERT (selon modéle)

@ Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
Chaleur 190°C Recommandé pour garder le moelleux
tournante* 35°C - 250°C des viandes blanches, poissons, lé-
gumes.
Chale_ur’ 018000 ., Recommandé pour les viandes, pois-
combinée 35°C - 230°C sons, légumes.
Traditionnel 200°C Recommandé pour les viandes, pois-
35°C - 275°C  sons, légumes.
ECO* 190°C Cette position permet de faire un gain
ﬁ 35°C - 275°C  d’énergie tout en conservant les quali-
tés de cuisson. Dans cette séquence,
les cuissons peuvent se faire sans pré-
chauffage.
Gril ventilé 190°C Volailles et rétis juteux et croustillants sur

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.

180°C
75°C - 250°C

Sole ventilée

Recommandé pour les viandes, pois-
sons, légumes.

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

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

I’émail.
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Utilisation

Recommandé pour griller les cbtelettes,
saucisses, tranches de pain, gambas po-
sées sur la grille. La cuisson s’effectue
par I'élément supérieur. Le gril couvre
toute la surface de la grille.

Recommandé pour maintenir les prépa-
rations au chaud ou pour chauffer les
assiettes ; pour faire lever les pates a
pain, a brioche, kouglof (moule posé sur
la sole, en ne dépassant pas 40°C).

Idéal pour les aliments délicats (tarte aux
fruits, a la creme...). 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).

Séquence préconisée pour la cuisson
du pain. Préchauffez puis posez la boule
de pain sur un plat au 2eme gradin.
N’oubliez pas de déposer un ramequin
d’eau sur la sole pour obtenir une crolte
croustillante et dorée.

Une position PAIN existe également
dans le guide culinaire VAPEUR.

Position T°C préconisée
mini - maxi
Gril variable 4
1-4
Maintien 60°C
88 au chaud 35°C - 100°C
Ewz Décongélation 35°C
0 35°C -75°C
ﬂ Pain 205°C
35°C - 220°C
@ Séchage 80°C
©) 35°C - 80°C

Séquence permettant la déshydratation
de certains aliments comme des fruits,
légumes, graines, racines, plantes
condimentaires et aromatiques. Se
référer au tableau spécifique du séchage
ci-apres.

@Conseil économie d’énergie.

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

de chaleur.
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FONCTION SECHAGE
(mode Expert uniquement)

&9

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

N’utilisez que des aliments frais.
Lavez-les avec soin, égouttez-les et es-
suyez-les.

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

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

Retournez les aliments trés juteux plu-
sieurs fois lors du séchage. Les valeurs
données dans le tableau peuvent varier
en fonction du type d’aliment a déshydra-
ter, de sa maturité, de son épaisseur et
de son taux d’humidité.

Tableau indicatif pour déshydrater vos aliments

Fruits, légumes et herbes Température Drl‘"ée €N Accessoires
eures

Fruits.é pépins (en tranches de 3 mm 80°C 5.9 1 0u 2 grilles
d’épaisseur, 200 g par grille)

Fruits & noyau (prunes) 80°C 8-10 1 ou 2 grilles
Ra_cineﬂs (':omestibles_ (carottes, pa- 80°C 5.8 10u 2 grilles
nais) rapées, blanchies

Champignons en lamelles 60°C 8 1 ou 2 grilles
Tomate, mangue, orange, banane 60°C 8 1 0u 2 grilles
Betterave rouge en lamelles 60°C 6 1 ou 2 grilles
Herbes aromatiques 60°C 6 1 0ou 2 grilles
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LE MODE “GUIDE
CULINAIRE”

o
B0
id

(IR COMBINE VAPEUR

1]

LE MODE “GUIDE
CULINAIRE + VAPEUR”

@hes| GUIDE VAPEUR 100%

Ces deux modes sélectionnent pour
vous les paramétres de cuisson
appropriés en fonction de I'aliment a
préparer. Il s’agit de recettes avec ou
sans vapeur associée ou 100% vapeur.

CUISSON IMMEDIATE

- Sélectionnez le mode «GUIDE
CULINAIRE» ou « COMBINE VAPEUR»
lorsque vous étes dans le menu général
puis validez.

Le four vous propose plusieurs
catégories a l'intérieur desquelles se
trouvent de nombreux plats (voir les
listes détaillées des plats ci-apres) :

- Sélectionnez ensuite la catégorie,
exemple «Le volaillery puis validez.

- Choisissez le plat spécifique a préparer,
exemple «poulet» et validez.

Pour certains aliments le poids (ou la
taille) doivent étre renseignés.

- Un poids est alors proposé. Entrez
le poids et validez ; le four calculera
automatiquement et affichera la durée
de cuisson ainsi que la hauteur de gradin.

- Enfournez votre plat et validez.

21

Pour certaines recettes un
préchauffage est nécessaire avant
d’enfourner le plat.
Vous pouvez ouvrir votre four pour
arroser votre plat a n’importe quel
moment de la cuisson.
- Le four sonne et s’arréte lorsque la
durée de cuisson est terminée; votre
écran vous indique alors que le plat est
prét.

CUISSON DEPART DIFFERE

Vous pouvez, si vous le désirez, modifier
I'heure de fin de cuisson en sélectionnant
le symbole fin de cuisson puis vali-
dez.

Une fois I'heure de fin de cuisson réglée,
validez deux fois.

Pour les recettes nécessitant un
préchauffage, il n’est pas possible
d’effectuer de cuisson départ différé.
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E[l LISTE DES PLATS SANS VAPEUR (GUIDE CULINAIRE)

LE VOLAILLER LE PATISSIER

@’ Poulet k«% Tarte aux fruits

Canard Génoise

Magrets de canard * Cupcakes

Créme caramel

68 LE BOUCHER Cake
— Epaule d’agneau rosé Géateau au yaourt

Ro6ti de Boeuf Meringues

Réti de Porc Yaourt

Cotes de veau * Crumble de fruits

Sablés/Cookies
=] LE POISSONNIER

B>
Sagmon * Pour ces plats, un préchauffage est
Truite nécessaire avant d’enfourner le plat.
Bar
Terrine de poisson Il est notifié a I’écran de ne pas
insérer le plat avant que le four
LE TRAITEUR ne soit a température.
Lasagnes Un bip vous indique la fin du pré-
Pizza chauffage ; le décompte du temps

s’effectue a partir de ce moment la.

Enfournez alors votre plat au niveau
de gradin préconisé.

Quiche

LE PRIMEUR

Gratin de pommes de terre
Tomates farcies
Pommes de terre entiéres

LE BOULANGER

Brioche
Pain
Baguettes
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o

1' lE LISTE DES PLATS AVEC VAPEUR ASSOCIEE (COMBINE VAPEUR)

LE VOLAILLER LE TRAITEUR
= Poulet Lasagnes
Magrets * Clafoutis
Canard Légumes confits
Pommes de terre
LE BOUCHER Risotto
Agneau Plats frais
Réti de porc Plats surgelés
Réti de veau
Filet de porc % DECONGELATION
Filet de veau 0 Viande
Poisson
LE POISSONNIER Pains-Gateaux
> Poissons cuisinés

Terrine de poisson

Poissons entiers .
Saumon cocotte * Pour ces plats, un préchauffage est

nécessaire avant d’enfourner le plat.
LE PRIMEUR
; Gratin Dauphinois

Légumes farcis
Pommes de terre entiéres

Il est notifié a I'’écran de ne pas
insérer le plat avant que le four
ne soit a température.

% LE PATISSIER Un bip vous indique la fin du pré-
== Génoise chauffage ; le décompte du temps

Flans / crémes s’effectue a partir de ce moment la.

Cake Enfournez alors votre plat au niveau
Cupcakes de gradin préconisé.

Quatre-quarts

Gateau pommes

Gateau aux noix

Flan coco

@ LE BOULANGER
Pain

Baguettes

Pain précuit

Pate surgelée

Régénérer le pain de la veille
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1' lE LISTE DES PLATS

100% VAPEUR (GUIDE VAPEUR)

LE PRIMEUR

( Chou-fleur
Brocolis
Haricots verts
Carottes en rondelles
Pommes de terre
Petits pois
Poireaux
Courgettes
Potiron
Artichaux
Asperges
Céleris
Courge
Blettes
Epinards
Choux de Bruxelles

LE BOUCHER
Blanc de poulet

Escalopes de dinde
Porc - filet

led LE POISSONNIER

Poissons entiers frais
Filets de poisson frais
Moules

Coques

Crevettes
Langoustines

Dans cette fonction une
animation vous indique a quel
moment vous devez insérer
I’accessoire spécial 100% vapeur.
Insérez-le au gradin du bas niveau 1.
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¢ 5 REGLAGES

FONCTION REGLAGES

Dans le menu général, sélec-
tionnez la fonction «REGLAGES» en
tournant la manette puis validez.

Différents réglages vous sont proposeés :
- ’heure, la langue, le son, le mode
démo, la gestion de la lampe.

Sélectionnez la fonction désirée en tour-
nant la manette puis validez.

Réglez ensuite vos paramétres et
validez-les.

L’heure

Modifiez I'heure ; validez puis modifiez
les minutes et validez a nouveau.

ﬁlé&iﬁ La langue

Faites le choix de votre langue puis
validez.

CQD Le son

Lors de I'utilisation des touches, votre
four émet des sons. Pour conserver
ces sons choisissez ON sinon choisis-
sez OFF pour les rendre inactifs puis
validez.

Le mode DEMO

Par défaut le four est paramétré en
mode normal de chauffe.

Dans le cas ou il serait activé en mode
DEMO (position ON), mode de présenta-
tion des produits en magasin, votre four

25

ne chaufferait pas.
Pour le remettre en mode normal, posi-
tionnez-vous sur OFF et validez.

La gestion de la lampe

Deux choix de réglage vous sont pro-
posés :

Position ON, la lampe reste allumée
durant toutes les cuissons (sauf en
fonction ECO).

Position AUTO, la lampe du four s’éteint
au bout de 90 secondes lors des cuis-
sons.

Choisissez votre position et validez.

Un simple appui sur les touches
retour & ou menu — suffit a
réactiver la lampe en cours de cuis-

son.
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VERROUILLAGE DES
COMMANDES

Sécurité enfants

Appuyez simultanément sur les touches
retour & et menu = jusqu’a I'affichage
du symbole cadenas al'écran.

Le verrouillage des commandes est ac-
cessible en cours de cuisson ou a l'arrét
du four.

NOTA : seule la touche arrét O reste
active.

Pour déverrouiller les commandes, ap-
puyez simultanément sur les touches
retour & et menu = jusqu’a ce que
le symbole cadenas disparaisse de
I'écran.

¢ 6MINUTERIE

FONCTION MINUTERIE

Cette fonction ne peut étre utili-
sée que lorsque le four est a I'arrét.

- Dans le menu général, sélectionnez la
fonction «MINUTERIE» en tournant la
manette puis validez.

0mOO0s s’affiche a I'écran.

Réglez la minuterie en tournant la ma-
nette et appuyez pour valider, le compte
a rebours se lance.

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

26

NB : Vous avez la possibilité de modifier
ou d’annuler la programmation de la mi-
nuterie a n’importe quel moment.

Pour annuler, retourner au menu de la
minuterie et réglez sur 0Om00s.

Si vous appuyez sur la manette pendant
le compte a rebours, vous stoppez la mi-
nuterie.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

SURFACE EXTERIEURE

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

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

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

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

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

1

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 I'’ensemble afin de
déclipper le cadre et sa vitre.
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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 dont la 1ére possede 2 butées
caoutchouc sur les 2 coins avant.

Nettoyez votre vitre a l'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 l'eau
claire et essuyez avec un chiffon non
pelucheux.

Apres nettoyage, replacez la 1ére vitre
dans la porte.

Repositionnez les 2 butées noires en
caoutchouc sur les coins avant de la
2éme.

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

Replacez votre ensemble cadre de
vitres extérieures dans la porte.

Prenez bien soin de correctement

engager le cadre sous l'ergot a coté de
la charniére.

N S

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

Votre appareil est de
opérationnel.

nouveau
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REMPLACEMENT DE LA

s 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 I'aide de la
cale en plastique afin de le retirer.
Changez I'ampoule (utilisez un gant
de caoutchouc qui facilitera le démon-
tage) puis reclipsez le hublot.

f} FONCTION NETTOYAGE
¢¢' (de la cavité)
Retirez les accessoires et les
gradins du four avant de
démarrer un nettoyage par pyrolyse.
Il est trés important que, lors du
nettoyage par pyrolyse, tous les
accessoires incompatibles avec une
pyrolyse soient enlevés du four (rails
coulissants, plaque a patisserie,
grilles chromées) ainsi que tous les
récipients.

NETTOYAGE PAR PYROLYSE

Ce four est équipé d'une fonction
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 l'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.

EFFECTUER UN CYCLE DE
NETTOYAGE PAR PYROLYSE

Deux cycles de pyrolyse vous
sont proposés. Les durées sont
présélectionnées et non modifiables :

29
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Pyro ECO: en 1h30
pour un nettoyage permettant
un gain d’énergie.

X

Pyro Turbo: en 2h00

pour un nettoyage plus en pro-
fondeur de la cavité du four.

NETTOYAGE IMMEDIAT

- Sélectionnez la fonction "NETTOYAGE”
lorsque vous étes dans le menu général
puis validez.

- Choisissez le cycle d’autonettoyage
le plus adapté, exemple Pyro Turbo
puis validez.

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

Au cours de la pyrolyse, le symbole
E)s affiche dans le programmateur
vous indiquant que la porte est ver-
rouillée.

En fin de pyrolyse, 0:00 clignote.

Une phase de refroidissement a lieu
aprés chaque pyrolyse et votre four
reste indisponible pendant ce temps.

Lorsque le four est froid, utili-

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

30

NETTOYAGE AVEC DEPART
DIFFERE

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent.

- Sélectionnez le symbole heure de fin
(départ différe) @ puis validez.

- Réglez I'heure de fin de pyrolyse que
vous souhaitez avec la manette puis
validez deux fois.

Au bout de quelques secondes, le
four se met en veille et le départ de
la pyrolyse est différé pour qu’elle se
termine a I'heure de fin programmée.
Quand votre pyrolyse est terminée,
arrétez votre four en appuyant sur la
touche @©.
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FONCTION VIDANGE
H (du réservoir d’eau)

Vous devez effectuer une vidange
avant chaque cuisson.

Néanmoins la vidange peut étre effectuée
en dehors des cuissons.

Pour cela , sélectionnez la fonction
«NETTOYAGE» lorsque vous étes dans
le menu général puis validez.

- Choisissez le cycle «Vidange» puis
validez. Le tiroir s’ouvre.

- Choisissez une des 2 vidanges,
SPEED ou AUTO (voir détail ci-aprés)
et procéder de la méme fagon qu’une
vidange automatique en fin de cuis-
son.

La vidange automatique en fin de
cuisson :

A la fin de chaque cuisson avec vapeur, il
vous est proposé de vidanger le réservoir.
Vous pouvez décider de ne pas faire cette
vidange en choisissant «Je refuse» puis
validez, sinon choisissez «J’accepte,
validez.

Sélectionnez ensuite une vidange
SPEED ou une vidange AUTO puis
validez.

Le tiroir s’ouvre automatiquement

pour la vidange.
Uniquement dans le cas ou
I'utilisateur souhaite relancer
immédiatement une cuisson vapeur.
Durée de la vidange 20 secondes
environ.

Vidange SPEED :
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Vidange AUTO :
Permet une vidange compléete de

la chaudiére et du réservoir afin
d’éviter le phénoméne d’eau stagnante.
Durée de la vidange 2 a 3 mn environ.

Placez un récipient suffisamment grand
(minimum d’1 litre) sous le tiroir afin de
récupérer 'eau.

Validez en appuyant sur la manette pour
commencer la vidange.

L’afficheur indique le temps nécessaire a
la vidange.

Une fois la vidange terminée, I'afficheur
indique 0 m 0 s. Refermez manuellement
le tiroir.
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FONCTION DETARTRAGE
(de la chaudiére vapeur)

Le détartrage est un cycle de
nettoyage qui élimine le tartre de la
chaudiére.

Vous devez effectuer un détartrage
régulier de la chaudiére.

Lorsque le four vous propose un
«détartrage recommandé» vous pouvez
décider de ne pas le faire en choisissant
«Je refuse» puis validez.

Vous aurez la possibilité de lancer encore
5 cuissons avant que les fonctions « avec
vapeur » ne puissent plus étre effectuées.
Cependant si le message «détartrage
obligatoire» apparait, il est impératif de
le faire et de choisir «J’accepte» puis
validez.

Attention

Lorsque P’afficheur vous indique
«détartrage obligatoire», vous
devez procéder impérativement au
détartrage de la chaudieére.

Pour lancer un détartrage, sélectionnez
la fonction «<NETTOYAGED» lorsque vous
étes dans le menu général puis validez.
- Choisissez le cycle «Détartrage» puis
validez.

Le tiroir s’ouvre automatiquement.

Procédez étape par étape.
ETAPE 1 : VIDANGE

- Placez un récipient suffisamment grand
(minimum d’1 litre) sous le tiroir afin de
récupérer I'eau et validez.
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- Le cycle «Vidange» démarre, la durée
estde 3 min 30 s.

ETAPE 2 : NETTOYAGE

- Versez 110 ml de vinaigre blanc pur
dans le réservoir.

- Refermez le tiroir manuellement. Le
cycle «Nettoyage» démarre, la durée est
de 30 min. A la fin du cycle le réservoir
s’ouvre automatiquement.

ETAPE 3 : RINCAGE

Remplissez d’eau le réservoir jusqu’au
niveau MAX.

- Placez un récipient sous le tiroir et
validez.

Le cycle de «Ringage» démarre, la durée
est de 3 min 30 s.

ETAPE 4 : VIDANGE

Un deuxiéme ringage est nécessaire;
remplissez a nouveau d’eau le réservoir
jusqu’au niveau MAX.

- Placez un récipient sous le tiroir et
validez.

Le cycle de «Vidange» démarre, la durée
estde 3 min 30 s.

A la fin du cycle le détartrage est alors
terminé.

Un signal sonore retentit. Refermez le
tiroir manuellement. Votre four est de
nouveau disponible.



¢ 8 ANOMALIES ET SOLUTIONS

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

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

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

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

- La lampe du four ne fonctionne pas.
Remplacez 'ampoule ou le fusible de votre
installation.

Vérifiez si le four est bien branché.
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- Le ventilateur de refroidissement conti-
nue de tourner a l'arrét du four. C'est
normal, il peut fonctionner jusqu’a une
heure maximum aprés la cuisson pour ven-
tiler le four. Au-dela, contactez le Service
Aprés-Vente.

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

- Le symbole «verrouillage porte»
clignote dans I'afficheur. Défaut de ver-
rouillage de la porte, faites appel au Service
Aprés-Vente.

- De I’eau se trouve sur la sole du four.
La chaudiere est entartrée. Suivre la pro-
cédure de DETARTRAGE. Si le défaut
persiste, faites appel au Service Apres-
Vente.



¢ 9 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 l'adresse postale sui-
vante.
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 :
Service fourni par Brandt France S.A.S.

0 892 02 88 04 Featadunhail

+ prix appel
au capital social de 100.000.000 euros.
RCS Nanterre 801 250 531.

NOTA:

» Dans le souci d’'une amélioration
constante de nos produits, nous nous
réservons le droit d’apporter a leurs ca-
ractéristiques techniques, fonctionnelles
ou esthétiques toutes modifications de
leurs caractéristiques liées 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 plaque
signalétique.

P
a

SERVICE: TYPE: E n CE

e "y

\Nr Made in France g

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

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

(09 69 39 34 34




ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION SELON LA NORME

EN 60350 :
Essai Sequ_ence T°C G':a' Temps | Observations
de cuisson din
Chaleur 165 2 | 18-20 min | Plaque patisserie
tournante
Sables Traditon | 200 2 | 2023 min | F120ue patisserie
(8.4.1) lissium
Chaleur Four préchauffé :
165 3/1 22-25 min | -Plaque patisserie
tournante R
-Plat émaillé
, Chaleur 165 2 | 2225 min | Plaque patisserie
Petits tournante
gateaux Four pré .-
préchauffé :
(84.2) Chaleur 160 3/1 22 min | -Plaque pétisserie
tournante L
-Plat émaillé
Four préchauffé,
Chaleur moule sur grille +
Bi itd tournante 170 1 35-40 min | 5 min dans le four
'Sle't e éteint sans préchauf-
Savoie fage
(8.5.1)
Tradition 175 1 45 min |2 Niveaux (non appli-
cable)
Combiné 180 1 | 50-55 min | Moule 20 cm sur
Tarte aux grille
pommes Four préchauffé :
(8.5.2) Chaleur 180 | 3/1 | 50-55min | -Plat émaillé 1er
tournante :
gradin
Surface Préchauffage 5 min
gril Gril fort P4 2 2-3 min | Pain sur grille
(9.1) Porte fermée
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU,

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

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

Dékujeme Vam za Vasi davéru.

Stitek ,Origine France Garantie® garantuje spotfebiteli
sledovatelnost produktu uvedenim jasnych a objektivnich udaju
2 0 zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, ze muze tuto
znacku pfipojit na vyrobky z nasich francouzskych zavodl se
sidlem v Orléans a Vendéme.

=
~—\S
y
‘r
BVCert.6011825

[m] > [m]

www.dedietrich-electromenager.com

[]
De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

POZORNE SI PRECTETE DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY A UCHOVEJTE JE

PRO BUDOUCI POUZITi.

Tento navod je k dispozici ke stazeni na intemetovych strankach znacky.

Pfi prevzeti spotfebi¢ ihned
vybalte nebo nechte vyba-
lit. Zkontrolujte jeho celkovy
vzhled. Prfipadné vyhrady
uvedte pisemné na dodacim
listu a jednu kopii si ponechte.

Tento pfistroj musi byt

instalovan ve vysce vétsi

nez 850 mm nad po-
dlahou.
— Zafizeni se nesmi instalo-
vat za ozdobna dvifka, aby ne-
dochazelo k pfehfivani.
— Umistéte troubu do nabytku
tak, aby byla zajisténa mi-
nimalni vzdalenost 10 mm
od sousedniho kusu nabytku
Material nabytku, do kterého
vestavite troubu, musi byt
odolny vuci teplu (nebo musi
byt povrstveny takovym mate-
rialem). Pro vétsi stabilitu upe-
vnéte troubu 2 Srouby, které
zasunete do otvoru uréenych

k tomu ucelu.
modpojem’ spotrebicCe

od napajeci sité, bud
prostfednictvim zastrcky v
elektrické zasuvce, anebo

Musi byt umozZnéno

4

zacClenénim vypinace do pe-
vnych vedeni v souladu s pra-
vidly instalace.

— Elektricka zasuvka musi byt
po instalaci pfistupna.

Je-li napajeci kabel
posSkozeny, musi  jej
z bezpec€nostnich duvodu
vymenit vyrobce, jeho servisni
oddéleni nebo opravnéna
osoba.

— Tento pfristroj je zkons-
truovan pro vareni se
zavienymi dvermi.

— Déti do 8 let véku a osoby
s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo osoby s
nedostateCnou zkuSenosti Ci
znalostmi mohou toto zafizeni
pouzivat pouze tehdy, pokud
jsou pod dohledem nebo ob-
drzi pfedchozi informace o
pouzivani zafizeni a pochopi
pfipadna rizika.

— Déti si nesméji hrat se
zafizenim. Postup Cisténi a
udrzby nesmi provadét déti
bez dozoru.

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



DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

UPOZORNENI:

Pfistroj a jeho dostupné

Casti jsou pfi pouzivani
teplé. Davejte pozor, abyste
se nedotkli topnych téles
uvnitf trouby. Déti do 8 let
véku museji byt udrzovany v
bezpeéné vzdalenosti, nebo
museji byt pod stalym dohle-
dem.
— NeZ spustite pyroly-
tické cisténi trouby, vyjméte
vSechna pfislusenstvi a
setfete nejvétsSi necistoty.
Béhem funkce Cisténi se
mohou plochy zahfat vice, nez
pfi béZném pouziti.
Doporuc€ujeme udrzovat déti v
bezpeclné vzdalenosti.
— Pfi kazdém ¢isténi vnitfnich
Casti trouby musi byt trouba
vypnuta.

UPOZORNENI :

Nez budete ménit

zarovku, ujistéte se, Ze
je pfistroj odpojen od napa-
jeni, abyste zabranili riziku
urazu elektrickym proudem.
Ukon provedte, az spotiebi¢
vychladne. Pro odSroubovani
ochranného skla a zarovky
pouzijte kau€ukovou rukavici,
ktera usnadni vymontovani.
— Na Ccisténi sklenénych
dvifek trouby nepouzivejte
abrazivni Cistici prostfedky
nebo tvrdé kovové Skrabky,

protoze byste mohli poskrabat
jejich povrch a sklo by mohlo
prasknout.

— Nepouzivejte zafizeni pro
parni Cisténi.

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

Po pouziti nepouZzivejte troubu
jako spiz ani ke skladovani
zadnych véci.



¢ 1 INSTALACE

VYBER UMISTENi A VESTAVBA

A

21.5>26

>850

Toto zafizeni musi byt instalovano ve
vysce vétsi nez 850 mm nad podlahou.
Tento pfistroj Ize nainstalovat do vysky
podle udajd 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).

Zafizeni nepouzivejte bezprostiedné
po prepravé ze studeného do teplého
prostiedi (vyckejte 1 az 2 hodiny), nebot
kondenzace muize zpusobit zavadu.

Troubu umistéte do stfedu nabytku tak,
aby se zajistila minimalni vzdalenost
10 mm od sousedni skfiné. Material
vestavné skfiné musi byt odolny vici
teplu (nebo mit pfisluSnou povrchovou
upravu).

Pripravte si otvory o priaméru 2 mm
v panelu nabytku, ¢imz se zamezi
odstipnuti dfeva z nabytku.

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



¢ 1 INSTALACE

PRIPOJENI K ELEKTRICKE SIiTI

m Upozornéni:

Instalaci smi provadét vyhradné
elektroinstalatér nebo kvalifikovany
technik.

Bezpecnost elektroinstalace musi byt
zaru¢ena spravnym zabudovanim.
PFipojeni k elektricke siti je nutno provést
pred umisténim spotfebice na misto.
Trouba musi byt pfipojena
normalizovanym napajecim kabelem s
3 vodi¢i o prifezu 1,5mm? (1 faze + 1
N + zem), které musi byt pfipojeny k siti
prostfednictvim normalizované elektrické
zasuvky IEC 60083 nebo pres vicepodlovy
vypinac v souladu s pravidly instalace.

Zkontrolujte, zda:

- je vykon instalace dostate¢ny (220—240
voltd~ 16 ampéra).

Pokud elektroinstalace vasSeho bytu
vyzaduje 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¢ (zeleno-zluty) je
propojen se svorkou zarizeni a
musi byt pfipojen k

uzemnéni instalace.

Pokud trouba vykazuje néjakou
poruchu, odpojte zafizeni nebo
vyjméte prisluSsnou pojistku z
napajeciho vedeni trouby.

— nebo cerveny
vodi¢
Zeleny/zluty vodic

ﬂ Upozornéni:

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



° 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto zafizeni jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich
recyklaci a prispéjte tak k ochrané
zivotniho prostfedi. Likvidujte je
v pfislusnych kontejnerech uréenych
k tomuto ucelu.
Vas spotfebi¢ obsahuje
i mnoho recyklovatelnych
materialt. Je proto oznacen
timto logem, které vam sdéluje,
B Z¢ se Vyfazené spotiebiCe
nemaji misit s jinym typem
odpadu.
Recyklace spotiebicl, kterou zajistuje
vyrobce, se tak provadi za nejlepSich
podminek podle evropské smérnice
2002/96/ES o odpadech z elektrickych a
elektronickych zafizeni.
Obratte se na obecni ufad nebo na
prodejce, kde zjistite umisténi sbérnych
dvort pro pouzité spotrebice co nejblize
vasemu bydlisti.
Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané
zivotniho prostredi.



¢ 3 POPIS TROUBY

POPIS TROUBY

086865680858030
0808086808680
080808080868030
680808080800
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0 Ovladaci panel

e Plnici Soupatko nadrze na vodu

@ 5o

€)

urovne

@ Vodici listy (k dispozici 3



¢ 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

Q =

®
e||| ]

Tla€itko vypnuti trouby
(dlouhy stisk)

Tladitko pro navrat zpét
(kratkeé stisknuti) a/nebo
Tlacitko otevieni Soupatka
(dlouhé stisknuti)

e Tlaéitko pro pFistup do MENU
(peceni, nastaveni, minutka,
cisténi)

'B Zahajeni pegeni
li' Vypnuti peéeni
Teplota

[€) Doba peceni

Cas konce peéeni
(odlozeny start)

SYMBOLY NA DISPLEJIiCH

18:26

i 200°C
@ 0:40
1520:00

@ Displeje

e Otocny knoflik s tlacitkem
uprostied (nelze odmontovat):

- umoznuje volit programy, jeho
otacenim lze zvySovat &i snizovat
hodnoty.

- umoznuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostred.

\ Para
UloZeni pec€eni do paméti
Ukazatel uzamceni tlacitek

R Ukazatel uzamceni dvifek
b&hem pyrolyzy

N « 2 Ukazatel doporu€enych urovni vodicich list pro
D—ir vkladané pokrmy

10



¢ 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (podle modelu)

- Rost s pojistkou proti preklopeni

ro$t mize byt pouzit pro vSechny plechy
a formy s potravinami uréenymi k peceni
nebo zapékani. MUze se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na négj).
Zarazka proti pfeklopeni musi sméfovat
k zadni &asti trouby.

- Viceucelovy odkapavaci plech
45 mm

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

- Specialni plech pod potraviny
PARA 100%

1- Dérovany nerezovy plech zabrariujici
kontaktu pfFipravovanych potravin
s kondenzovanou vodou.

2- Viceucelovy odkapavaci plech 45 mm
pro zachyceni kondenzované vody.

Umistéte dérovany nerezovy plech
na viceuCelovy plech a zasunte je do
spodni vodici liSty v urovni 1.

11

mDﬁleiité upozornéni

Pouzivejte pouze pro funkci 100% vareni
v pare. Nepouzivejte v jinych rezimech
vareni. Pfed spusténim cyklu cisténi
pyrolyzou vyjméte nadobu z trouby.



¢ 3 POPIS TROUBY

PLNICi SOUPATKO

- PInici Soupatko nadrze na vodu

Pfed kazdym novym pecenim v pare se
ujistéte, ze je nadrz na vodu naplnéna.
Kapacita nadrze je 1 litr.

Pfi zahajeni peceni v konvektomatu se
plnici Soupatko otevie automaticky.
Naplrite nadrz.

Ujistéte se, Zze je nadrz naplnéna na
maximalni drovni.

Za timto uc€elem zkontrolujte rysku
maximalniho naplnéni na jedné strané
Soupatka.

Nasledné Soupatko ru¢né zavrete.
Vase trouba je pfipravena na peceni
v pare.

@Doporuéeni

Pfi plnéni nadrze trva stabilizace
vodni hladiny nékolik sekund.
Podle potieby hladinu upravte.

mDﬁleiité upozornéni

Nepouzivejte mékéenou ani
demineralizovanou vodu.

EDﬁleiité upozornéni

Pired kazdym pecéenim vodu
vypustte. Doba trvani automatického
vypoustéciho cyklu je cca 3 min.
Viz kapitola ,Udrzba - funkce
vyprazdnéni“.

12




¢ 3 POPIS TROUBY

PRVNi NASTAVENI -
UVEDENI DO PROVOZU

- Volba jazyka

Pfi prvnim uvedeni do provozu nebo po
vypadku elektrického proudu vyberte
jazyk otacenim knofliku a stiskem vybér
potvrdte.

- Nastaveni ¢asu

Na displeji blika 12:00.

Otacenim knofliku postupné nastavte
hodiny a minuty, potvrzujte je jeho
stiskem.

Nyni trouba zobrazuje €as.

Pozn.: Pro opétovnou Upravu ¢asu viz
kapitolu ,Nastaveni®.

Pfed prvnim pouzitim troubu

pfiblizné 30 minut naprazdno
zahfivejte na maximalni teplotu.
Mistnost musi byt dostate¢né
odvétrana.

13

- Spusténi - Hlavni menu

Pro pfistup k hlavnimu menu, kdyz
trouba zobrazuje pouze Cas, stisknéte
tla¢itko MENU —.

Vyberte prvni rezim peceni: Expert.
Otacenim knofliku muizete prochazet
jednotlivé programy:

Nastaveni

Kuchaisky
pruvodce

Konvektomat

Pozadovany rezim potvrdite stisknutim
oto¢ného knofliku.

Pro navrat zpét (vyjma béhem peceni)
stisknéte tlagitko pro navrat & a pro
vypnuti trouby stisknéte na nékolik
sekund tlacitko vypnuti \J.



° 4 PECENI

REZIMY PECENI
Podle toho, jak dobfe jste obeznameni
se zpUsobem pfipravy pozadovaného
receptu, zvolte jeden z téchto rezim(:
@ umozni pfipravit recept,
u kterého si sami muzete zvolit

typ peceni, teplotu a dobu peceni.

Rezim »EXPERT” vam

Rezim ,PARNi EXPERT”

vam umozni pfipravit recept,

u kterého si sami mazete zvolit
typ peceni, teplotu, procento pary a
dobu peceni.

Rezim  ,KUCHARSKY
PRUVODCE* je vhodny pro
recept, u kterého potfebujete,
aby vam trouba s pfipravou pomohla.
Z nabidky si pouze vyberte druh
potraviny, jeji hmotnost a trouba
se postara o vybér nejvhodnégjsich
parametru.

0
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Rezim ,KONVEKTOMAT +
PARA* je vhodny pro klasicky
recept vyuzivajici 100% paru,
u kterého potfebujete, aby vam trouba
s pfipravou pomohla. Z nabidky si pouze
vyberete druh potraviny, jeji hmotnost
a trouba se postara o vybér
nejvhodnéjSich parametra.



° 4 PECENI

@ REZIM EXPERT"

V tomto rezimu si mizete sami nastavit
vSechny parametry peceni — teplotu,
typ peceni i dobu peceni.

Pokud trouba zobrazuje pouze ¢as,
stisknéte tlacitko MENU — pro pfechod
do hlavniho menu a poté rezim ,Expert®
potvrdte.

- V nasledujicim seznamu si ota¢enim

knofliku zvolte funkci peceni
a stisknutim ji potvrdte:

Peceni s ventilatorem
Kombinované peceni
Konvenéni peéeni
EKO vareni

Gril s ventilatorem
Spodni ohiev s ventilatorem
Variabilni gril
Udrzovani teploty
Rozmrazovani

Chléb

Suseni

Oblibené (umoznuje ulozit do
paméti 3 programy peceni)

REZIM .PARNi EXPERT*

Tento rezim peeni vam umozni
dosahnout mék&ich a jemnéjSich
pokrmu, které si zachovaji chut.
Potraviny tak nevysychaji a udrzuji
si kfupavou konzistenci (v rezimu
konvektomat).

Muzete si sami nastavit vSechny
parametry peceni a procento pary.

V hlavnim menu vyberte rezim ,Parni
expert” a potvrdte.

Z nize uvedeného seznamu nasledné

vyberte nékterou funkci peceni
a potvrdte.

- Pro tepelnou Upravu pouze v pare
zvolte:

Para 100%

dkkkkkkkkkkhkkkhkkkkkkkkkkkkkhkkkkkkkk

- Kombinovani tradiéniho peceni
s parou (rezim konvektomat):

Konvencéni para

Grilovani, odvétravana para
. Peceni s ventilatorem, para



° 4 PECENI

(Expert a Parni expert)

OKAMZITE PECENI

Jakmile si vyberete a potvrdite urcitou
funkci peceni, trouba vam doporuci
jednu nebo dvé urovné.

- Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven.
- Znovu stisknéte otocny knoflik pro

zahajeni peceni. Teplota se ihned
zacne zvySovat.

Pozn.: Nékteré parametry |ze upravovat
(ve funkci zvoleného rezimu) pred
spusténim peceni (teplotu, dobu peceni,
procento pary a odlozeny start), viz
nasledujici kapitoly.

UPRAVA TEPLOTY

V zavislosti na zvoleném typu peceni
vam trouba doporuci idealni teplotu.

Tu mulzete nasledujicim zplsobem
upravit:

- Zvolte symbol teploty a pote
potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu
a svou volbu potvrdte.
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DOBA PECENI

Muzete zadat dobu peceni pokrmu
zvolenim symbolu doby peceni m
a poté nastaveni potvrdte.
Otacenim knofliku zadejte dobu peceni
a poté nastaveni potvrdte.

Trouba je vybavena funkci ,SMART
ASSIST", kterd pfi nastavovani délky
programu navrhuje dobu peceni dle
zvoleného rezimu peceni. Tuto dobu Ize
upravit.

Po dosazeni pozadované teploty
peceni zaéne odpocitavani ¢asu.

PROCENTO PARY

(Pouze rezim Parni expert)

Trouba vam doporudi idealni procento
pary.

Chcete-li procento zménit,
symbol Péra a potvrdte.
Zadejte procento pary ota€enim knofliku
(50 az 100 % v rezimu para 100% a 20
az 80 % v rezimu konvektomat) a poté
potvrdte zvolenou hodnotu.

vyberte
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(Expert a Parni expert)

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Pfi nastavovani doby peceni se
automaticky méni ¢as konce peceni.
Pokud chcete zvolit jiny €as konce
peceni, mUzete ho upravit.

- Vyberte symbol konce peceni a
potvrdte.

Jakmile vyberete pozadovany ¢as konce
peceni, potvrdte dvakrat nastaveni.
Pozn.: Peceni Ize spustit i bez vybéru
doby nebo ¢asu konce peceni. Jakmile
v tomto pfipadé usoudite, Zze doba
peceni vaseho pokrmu je dostate¢na,
peceni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni®).

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI

Pravé probihajici pe€eni lze zastavit
stisknutim oto€ného knofliku.

Na displeji se zobrazi zprava:

.Prejete si zastavit pravé probihajici
peceni?*

Pro vypnuti vyberte ,Potvrzuji“ a poté
potvrdte, nebo zvolte ,Odmitam*
a potvrdte pro pokracovani peceni.
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OBLIBENE
(pouze rezim Expert)

- UlozZeni nastaveni peceni do paméti

Funkce ,Oblibené“ umoznuje ulozit
do paméti 3 Casto pouzivané recepty
rezimu ,Expert”.

V rezimu Expert zvolte nejprve typ
peceni, teplotu a dobu peceni.

Poté otacenim knofliku zvolte symbol
Ea pro uloZeni tohoto programu do
paméti volbu potvrdte.

Na displeji se pak zobrazi informace
o uloZeni téchto parametrd do paméti
nebo B Zvolte jednu z nich a
volbu potvrdte. Va§ program peceni je
nyni ulozen do paméti.

Opétovnym potvrzenim zahajite peceni.

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

Pfi ukladani do paméti
naprogramovat odlozeny start.

nelze

- 8 funkci ,,Oblibené*“ pouzivejte
program jiz ulozeny v paméti.

Jdéte do menu ,Expert” a potvrdte.

Otacenim knofliku prochazejte funkce
az k symbolu ,Oblibené [ “. Potvrdte.
- Zvolte nékterou z jiz ulozenych paméti

nebo a stiskem potvrdte.

Trouba se zapne.
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@ L FUNKCE PECENI EXPERT (podle modelu)
Pred kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporuéena Pouziti
teplota (°C)
Min.— max.
Pedeni 190 °C DoporuCuje se pro bila masa, ryby
s ventilatorem* 35 °C — 250 °C a zeleninu, aby zlstaly vla¢né.
Kombinované 180 °C Doporuduje se pro maso, ryby a zeleninu.
peceni 35°C-230°C
Konvenéni 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby a zeleninu.
peceni 35°C-275°C
* ° Tato funkce Seftfi ii 5 %
ol B 190 °C ato funkce Setfi energii a zaroven
35 °C —275°C zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez predehfati trouby.
Gril s 190 °C Drlbez a pe¢ené, stavnaté a kfupavé ze

ventilatorem 100 °C 250 °C

vSech stran.

Do spodni vodici listy zasunte plech pro
zachytavani tuku.

Doporucuje se pro veskerou dribez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich zZeber. Umoziuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

180 °C

Spodni ohiev
75°C—-250°C

s ventilatorem

Doporucuje se pro maso, ryby a zeleninu.

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

Nikdy nepokladejte alobal pfimo na dno trouby, akumulované teplo by

mohlo poskodit smalt.

18
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Pouziti

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajicu chleba, krevet polozenych na
roStu. Peceni probiha pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
rostu.

Doporucuje se pro uchovani pokrmi
v teple nebo pro ohfev talif(; pro kynuti
chlebového tésta, tésta na buchty,
babovku (forma se poklada na dno
trouby, teplota nesmi pfesahnout 40 °C).

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

Program doporuceny pro peceni
chleba. Po predehrati polozte bochnik
chleba na plech na peceni v 2. Urovni.
Nezapomente polozit na dno zapékaci
mistiCku s vodou, ktera zajisti kfupavou
a zlatavou karku.

Poloha CHLEB existuje
v kuchyriském privodci PARA.

pouze

Poloha Doporucena
teplota (°C)
Min.— max.
Variabilni gril 4
1-4
Uchovani 60 °C
WAIN | teple 35°C - 100 °C
L9 Rozmrazovani 35°C
e 35°C-75°C
ﬂ Chléb 205 °C
35°C-220°C
Suseni 80°C
@ 35 °C~80 °C

Program umoziujici vysuSeni nékterych
potravin, jako je ovoce, zelenina, zrna,
kofenova zelenina, koreni a aromatické
byliny. Podrobnosti najdete v nasledujici
tabulce suseni.

Doporuéeni pro usporu energie.

V priibéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili unikiim tepla.
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FUNKCE SUSENI
(pouze rezim Expert)

&9

SuSeni patfi mezi nejstarSi zplUsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veskeré vody nebo jeji ¢asti,
aby se zachovala jejich vyZivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobu.
SusSeni zachovava vyzivové hodnoty
potravin (mineraly, bilkoviny a vitaminy).
Umoznuje optimalni skladovani
potravin diky sniZeni jejich objemu a po
rehydrataci nabizi jejich snadné pouziti.

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

Polozte na rost papir na pe€eni a na néj
stejnomérné rozlozte nakrajené suroviny.
Pouzijte liStu na urovni 1 (mate-li vice
ro$tu, zasunte je na liSty na urovnich 1
a 3).

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

Orientacni tabulka pro suseni potravin

i i Doba v .
Ovoce, zelenina a bylinky Teplota v hodinach PfisluSenstvi
Jadrovité ovoce (plvétky o tloustce 80 °C 5.9 1 nebo 2 rosty
3 mm, 200 g na rost)
Peckovité ovoce (Svestky) 80 °C 8-10 1 nebo 2 rosty
Kofenova zglenina (vr'nrkev, 'pastinék) e 58 1 nebo 2 rosty
nastrouhana a blansirovana
Houby nakrajené na platky 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Raj¢e, mango, pomerang, banan 60 °C 8 1 nebo 2 rodty
Cervena fepa nakrajena na platky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
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REZIM .. KUCHARSKY
PRUVODCE*

o
B0
id

| " KONVEKTOMAT

REZIM .. KUCHARSKY
PRUVODCE + PARA*

PRUVODCE VARENI
V PARE 100%

Wit

V téchto dvou rezimech za vas trouba
vybere vhodné parametry peceni
odpovidajici pfipravovanému pokrmu.
Jedna se o recepty s parou nebo bez ni
nebo pouze s parou (100 % para).

OKAMZITE PECENI

-V hlavnim menu vyberte
,KUCHARSKY PRUVODCE"
LKONVEKTOMAT" a potvrdte.

Trouba vam nabidne nékolik kategorii
obsahujicich mnoho pokrm0 (viz
podrobny seznam pokrm0 nize):

- Nasledné vyberte kategorii, napf.
.Prodavac“ a vybér potvrdte.

- Vyberte si konkrétni pokrm, ktery
chcete pfipravit, napf. ,kufe“ a vybér
potvrdte.

U nékterych pokrmuU je nutné zadat
hmotnost (nebo velikost).

- Zobrazi se nabidka hmotnosti. Zadejte
hmotnost a potvrdte; trouba automaticky
vypocte a zobrazi dobu peceni a uroven
vodici listy.

- VlozZte pokrm do trouby a potvrdte.

rezim
nebo
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U nékterych receptl je nutné
pred vlozenim pokrmu troubu
predehrat.
Troubu Ize kdykoli v prubéhu pecéeni
otevfit a polévat pokrm Stavou.
- Po uplynuti doby peceni trouba vyda
zvukovy signal a vypne se; displej
oznami, ze je pokrm hotovy.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Chcete-li upravit ¢as konce peceni,
zvolte symbol konce peceni a
potvrdte.

Jakmile vyberete pozadovany ¢as konce
peceni, potvrdte dvakrat nastaveni.

U receptu vyZadujicich predehrati
nelze nastavit odlozeny start
peceni.
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)
[=]n]

DRUBEZAR
LoD
— Kure
Kachna
KACHNI PRSA *

REZNIK
Nartzovéla jehnéci plec
Hovézi pecené
Veprova pecené
Teleci zebra *

885,

=] PRODAVAC RYB
B> Losos
Pstruh
Morc¢ak
Rybi terina

LAHUDKAR
Lasagne
Pizza
Lotrinsky kolac

= ZELINAR
Gratinované brambory
PInéna rajCata
Celé brambory

PEKAR
Brioska
Chléb
Bagety

22

SEZNAM POKRMU BEZ PARY (KUCHARSKY PRUVODCE)

=Y CUKRAR

— Kola¢ s ovocem
PiSkotové tésto
Cupcake
Karamelovy krém
Kolag

Jogurtova buchta
Snéhové pecivo
Jogurt
Drobenkovy ovocny kolaé
Susenky

* U nékterych receptd je nutné pred
vloZzenim pokrmu troubu piredehfrat.

Na displeji se zobrazi informace
nevkladat potraviny, dokud
nebude trouba ohrata.

Zvukovy signal vam ohlasi konec
predehievu, od tohoto okamziku se
zacne odpocitavat ¢as.

Viozte pokrm do trouby na
doporucenou uroven listy.
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DRUBEZAR
Kure
Prsa *
Kachna

REZNIK
Jehné&di
Vepfova pecené
Teleci pecené
Veprovy rosténec
Teleci svickova

A,

S) PRODAVAC RYB
> Varené ryby
Rybi nakyp
Celé ryby
Losos v tlakovém hrnci

ZELINAR
Zapékané brambory
Nadivana zelenina
Celé brambory

i

CUKRAR
Piskotové tésto
Nakypy/krémy
Biskupsky chlebicek
Kosicky
Piskot
Jable¢ny kolac
Ofrechovy kolac
Kokosovy nakyp

=

PEKAR
Chléb
Bagety
Pfedvareny chléb
Zmrazené tésto
Regenerace starého chleba

&
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SEZNAM POKRMU S PAROU (KONVEKTOMAT)

LAHUDKAR
Lazané
TreSnova bublanina
Kandovana zelenina
Brambory
Rizoto
Cerstva jidla
MrazZena jidla

* ROZMRAZOVANI

Chleby — dorty

* U nékterych receptl je nutné pred
vlozenim pokrmu troubu predehrat.

Na displeji se zobrazi informace
nevkladat potraviny, dokud
nebude trouba ohrata.

Zvukovy signal vam ohlasi konec
predehievu, od tohoto okamziku se
zacne odpocitavat ¢as.

Viozte pokrm do trouby
doporucenou uroven listy.

na
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|| || SEZNAM POKRMU

)

fiss] 100% PARA (PRUVODCE VARENI V PARE)

ZELINAR

{ Kvétak
Brokolice
Fazolové lusky
Mrkev na kolecka
Brambory
Hrasek
Pérek
Cuketa
Tykev
Artycok
Chrest
Celer
Dyné
Mangold
Spenat
Ruzickova kapusta

REZNIK
Kureci prsa

Kruti fizky
Veprova panenka

.2 PRODAVAC RYB

Celé cCerstve ryby
Filety z €erstvych ryb
Slavky jedlé

Musle

Krevety

Humr

U této funkce vas symbol

informuje, kdy mate vlozit
specialni prisluSsenstvi pro 100%
paru. Zasunte ho do spodni vodici
liSty v urovni 1.
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° 5 NASTAVENI

FUNKCE NASTAVENI

V hlavni nabidce zvolte
otacenim knofliku funkci ,NASTAVENI*
a potvrdte.

Zobrazi se jednotliva nastaveni:

- Cas, jazyk, zvuk, rezim Demo
a ovladani svétla.

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou

funkci a volbu potvrdte.
Dale nastavte parametry a potvrdte je.

Upravte hodiny a nastaveni potvrdte,
dale upravte minuty a znovu potvrdte.

Jazyk

Vyberte si jazyk a potvrdte.

=) zvukovy signal

Pfi pouzivani tlaCitek vydava trouba

zvukové signaly. Pro zachovani
téchto zvukovych signall zvolte ZAP,
v opac¢ném  pfipadé zvukové

signaly deaktivujete zvolenim VYP
a naslednym potvrzenim.
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Rezim DEMO

Trouba je standardné nastavena
v normalnim rezimu ohfevu.

V pfipadé aktivovaného DEMO rezimu
(poloha ZAP), coz je ukazkovy rezim
vyrobk( v obchodé, se trouba nebude
ohfivat.

Pro pfepnuti trouby do normalniho
rezimu zvolte polohu VYP a potvrdte.

Ovladani svétla

Zobrazi se dvé volby nastaveni:
Poloha ZAP, svétlo zustava béhem
peceni rozsvicené (s vyjimkou rezimu
EKO).

Poloha AUTO, svétlo se pfi peceni po
90 sekundach zhasne.

Zvolte polohu a potvrdte.

Jednim stiskem tlacitka pro

navrat zpét = nebo tladitka
menu — se opét aktivuje svétlo
v prubéhu peceni.
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UZAMCENI OVLADACIHO

PANELU
Détska pojistka

Tisknéte soucasné tlacitka pro navrat h=|
a menu —, dokud se na displeji
nezobrazi symbol zamku [

Ovladaci tlacitka Ize zamknout v pribéhu
peceni i pfi vypnuté troubé.

POZNAMKA: Ziistane aktivni pouze
tlagitko vypnuti ©.

Chcete-li ovladaci tlacitka odemknout,
tisknéte soucasné tlacitka pro navrat a
S menu =, dokud symbol I8 z displeje
nezmizi.

° 6MINUTKA

FUNKCE MINUTKA

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

- V hlavni nabidce zvolte otacenim
knofliku funkci ,MINUTKA® a potvrdte.

Na displeji se zobrazi 0OmQ0s.

Nastavte minutku otacenim knofliku,
nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim
a vzapéti se spusti odpocitavani.
Jakmile €as vyprsi, zazni zvukovy signal.
Chcete-li odpocitavani zastavit, stisknéte
libovolné tlagitko.

Pozn.: Naprogramovani minutky Ize
kdykoli zménit nebo zrusit.

Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do menu minutky a nastavte 0Om00s.
Pokud v prabéhu odpogditavani stisknete
oto¢ny knoflik, minutka se zastavi.
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CISTENI A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

Pouzijte meékky hadfik napustény
prostfedkem na myti oken. Nepouzivejte
krémoveé Cistici prostfedky ani draténku.

DEMONTAZ VODICICH LIST
Boc¢ni strany s vodicimi liStami:

Nadzvednéte pfedni ¢ast ramu s liStami,
zatlacte na cely ram a vyjméte hacek na
pfedni strané z jeho 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 vnitfni Casti skla prebytecny tuk
pomoci jemného hadfiku a prostfedku
na myti nadobi.

Upozornéni

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

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

VycCistéte sklo jemnou houbickou
a prostfedkem na nadobi.
Neponofujte sklo do vody.
Nepouzivejte krémove Cistici prostredky
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 pryZoveé zarazky
na predni rohy 2. skla a peclivé sledujte
znaceni na skle:

Vlevo nahofe L

Vpravo nahofe R

Poté vratte do dvifek druhé sklo,
umistéte ho na prvni sklo.

Vratte do dvifek cely ram s vnéjSimi
skly.

Dbejte na spravné zasunuti ramu pod
drazku u zavésu.

Pritisknéte ram k dvifrkum, uslysSite
cvaknuti. NetlaCte na samotny ram.

Va&$ spotiebic je opét provozuschopny.



° 7l'fDRZ”BA

VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

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

Technické udaje zarovky:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9.

Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj
tfidy energetické ucinnosti G

Nefunkéni zarovku muizete vyménit
sami. Nejprve odstrante levou boc¢ni
vodici listu.

Zarovka je pfistupna zevnitf trouby.
Vyjméte ochranné sklo pouzitim plastové
zarazky jako paky.

Vymérite zarovku (pro snazsi demontaz
pouzijte gumové rukavice) a ochranné
sklo znovu nacvaknéte.

- Troubu znovu zapojte do sité.
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e FUNKCE CISTENI
¢¢' (vnitfek trouby)

Nez =zahajite cisténi trouby

pyrolyzou, vyjméte z ni veSkeré
prisluSenstvi a vodici listy. Je velmi
dilezité, aby byla béhem c¢isténi
pyrolyzou z trouby odstranéna
veskera prislusenstvi neslucitelna
s pyrolyzou (posuvné listy, plech na
pecivo, chromované rosty) a rovnéz
v§echny nadoby.

CISTENi PYROLYZOU

Tato trouba je vybavena funkci Cisténi
pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pfi kterém se vnitfek
trouby zahreje na velmi vysokou teplotu,
¢imz Ize odstranit vSechny nedcistoty,
jako jsou pfipecené kousky pokrmu
nebo tuk.

Nez spustite pyrolytické Cisténi trouby,
odstranite z trouby vétsi pfipeCené
zbytky potravin. Odstrante prebytecny
tuk na dviftkach pomoci navlhéené
houbicky.

V zajmu bezpecnosti mize toto Cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvifka
automaticky zablokovana. Dvifka pak
nelze otevrit.
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SPUSTENI CYKLU CISTENI
PYROLYZOU

K dispozici jsou dva cykly pyrolyzy. Doby
jsou pfednastavené a nelze je upravit.

Pyro EKO (1:30 h)

pro Cisténi umoznujici Usporu energie.

Pyro Turbo: do 2:00 h

slouzi k dikladnéjSimu cisténi vnitiku
trouby.

OKAMZITE CISTENI
-V hlavnim menu vyberte funkci
,CISTENI* a potvrdte.

- Vyberte nejvhodnéjsi  cyklus
samocisténi, napf. Pyro Turbo,
a potvrdte.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby
se zahaji ihned po potvrzeni nastaveni.
Béhem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol oznamujici,
Ze dvifka jsou zablokovana.

Po skonceni pyrolyzy blika 0:00.

Po kazdé pyrolyze nasleduje faze
ochlazovani, béhem této doby nelze
troubu pouzivat.

Po vychladnuti trouby setrete

vlhkym hadfikem bily popel.
Trouba je Cista a lze v ni znovu
libovolné péct.
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CISTENi S ODLOZENYM STARTEM

Postupujte podle pokynt uvedenych
v pfedchozim odstavci.

- Vyberte symbol ¢asu konce (odlozeny
start) a poté potvrdte.

- Nastavte oto¢nym knoflikem
pozadovany ¢&as konce pyrolyzy
a dvakrat potvrdte.

Za nékolik sekund se trouba pFfepne
do pohotovostniho rezimu a zacatek
pyrolyzy je odlozen tak, aby byla
ukon&ena v naprogramovany ¢as.

Po ukonceni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka O©.
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FUNKCE VYPRAZDNENI
H (nadrze na vodu)

Pred kazdym pecenim je nutné
vodu vypustit.

Vypusténi je v8ak mozné provést mimo
peceni.

Za timto ucelem vyberte moznost
,Cisténi“ v hlavnim menu a potvrdte.

- Vyberte cyklus ,Vypusténi a potvrdte.
Soupatko se otevre.

- Vyberte nékterou ze 2 moznosti
vypusténi, SPEED nebo AUTO (viz
podrobnosti nize) a postupuje stejnym
zpusobem jako pfi automatickém
vypusténi po peceni.

Automatické vypusténi po peceni:
Na konci kazdého peceni v pafe vam
trouba navrhne vyprazdnéni nadrze.
Muzete zvolit, Ze vypusténi neprovedete
vybérem moznosti ,Odmitam® (Je
refuse) a potvrzenim. Jinak zvolte
~Souhlasim® (J’accepte).

Poté vyberte moznost vypusténi SPEED
nebo AUTO a potvrdte.
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Soupatko se automaticky pfi
vypusténi otevie.

©

pare.

Vypusténi SPEED:
Pouze v pfipadé, Ze uZivatel chce
okamzité znovu zahajit peceni v

Cas vypusténi je cca 20 sekund.

AUTS

Vypusténi AUTO:

Umoznuje Uplné vypusténi kotle
a nadrze, aby se zabranilo jevu stojaté
vody.
Cas vypuséténi je cca 2 az 3 min.

Pod Soupatko umistéte dostatecné
velkou nadobu (minimalné 1 litr) pro
zachyceni vody.

Potvrdte vypusténi stisknutim knofliku.
Na displeji se zobrazi ¢as potfebny pro
vypusténi.

Po dokonc&eni vypusténi se na displeji
zobrazi 0 m 0 s. Rucné zaviete
Soupatko.
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FUNKCE ODSTRANOVANI
VODNIHO KAMENE KOTLE
(parniho kotle)

Odstranovani vodniho kamene
kotle je cCistici proces, pfi némz se
odstrainuje vodni kamen z kotle.
Vodni kéamen byste méli z kotle
odstrarfiovat pravidelné.

Jakmile trouba zobrazi hlaseni ,je
doporu€¢eno odstranéni vodniho
kamene“, muzete zvolit, Ze to nebude
provedeno volbou ,Odmitam“ a
potvrzenim.

Budete mit moznost spustit jesté 5
peceni — poté jiz nebude mozno provést
funkci ,s parou“. Nicméné&, pokud se
zobrazi zprava ,povinné odstranéni
vodniho kamene®, je nutné tak ucinit
vybérem moznosti ,Souhlasim®
a potvrzenim.

Dulezité upozornéni

Kdyz se na displeji zobrazi
hlaseni ,,povinné odstranéni vodniho
kamene“, je nutné bezpodminecné
provést odstranéni vodniho kamene
z kotle.

Pro odstranéni vodniho kamene vyberte
moznost ,CISTENI“ v hlavnim menu
a potvrdte.

- Vyberte cyklus ,Odstranéni vodniho
kamene* a potvrdte.

Soupétko se otevie automaticky.

Postupujte krok za krokem.
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KROK 1: VYPUSTENI

Pod Soupatko umistéte dostatec¢né
velkou nadobu (minimalné 1 litr) pro
zachyceni vody a potvrdte.

- Spusti se cyklus ,Vypusténi“, ktery trva
3 min 30 s.

KROK 2: CISTENI

- Nalije 110 ml nefedéného bilého octa
do néadrze.

- Ru€né zavfete Soupatko. Spusti se
cyklus ,Cisténi, ktery trva 30 minut.
Na konci cyklu se nadoba automaticky
otevre.

KROK 3: PROPLACH

Naplnte nadrz vodou az na MAXIMUM.
- Umistéte pod Soupatko nadobu
a potvrdte.
- Spusti se cyklus ,Proplach®, ktery trva
3 min 30 s.

KROK 4: VYPUSTENI

Je zapotiebi druhy proplach; naplite
nadrz vodou az na MAXIMUM.

- Umistéte pod Soupatko nadobu
a potvrdte.

- Spusti se cyklus ,Vypusténi®, ktery trva
3 min 30 s.

Na konci cyklu je odstranéni vodniho
kamene dokonceno.

Zazni zvukovy signal. Ruéné zavfete
Soupatko. VaSe trouba je opét
provozuschopna.



° 8 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

- Zobrazi se ,Auto Stop“. Tato
funkce vypne vyhfivani trouby, pokud
to zapomenete udélat sami. Nastavte
troubu do polohy VYPNUTO.

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

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

Pokud potize nezmizi, kontaktujte
servisni oddéleni.

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

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

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

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

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

- Na dné trouby se nachazi voda.
Kotel je zaneseny vodnim kamenem.
Postupujte podle pokyna pro
ODSTRANENI VODNIHO KAMENE.
Pokud potize nezmizi, kontaktujte
servisni oddéleni



° 9 POPRODEJNI SERVIS

ZASAHY

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 oznaleni, servisni
oznaceni, sériové C¢islo), urychlite tak
vyfizeni své zadosti. Tyto informace
naleznete na typovém Stitku.

[ ] ooooonon [ o0 ek
TIE 00X
XXOOUNK 1

Nr 0000000

-

SERVICE:

u CEy

Made in France

HERE
—
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m
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N

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

POZNAMKA:

* Ve snaze trvale naSe vyrobky zlepSovat
si vyhrazujeme pravo provadét u jejich
technickych, funk&nich ¢&i estetickych
vlastnosti jakékoli zmény souvisejici
pravé s technickym vyvojem.



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,
Peieni 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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KARE KUNDE,

Det er en enestaende oplevelse at udforske og arbejde med De Dietrich
produkterne.
Tiltreekningen er gjeblikkelig ved farste gjekast. Designets kvalitet
er kendetegnet ved en tidlgs eestetik og en omhyggelig finish, som giver det
enkelte produkt elegance og raffinement og skaber en perfekt harmoni
med de andre produkter. Derngest kommer den uimodstaelige trang til at
bergre.
De Dietrich designet udtrykkes via robuste og prestigefyldte
materialer; autentiske og priviligerede. Ved at benytte os af
den seneste teknologi og de bedste materialer kan De Dietrich garantere
produkter af hgj kvalitet, 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.

o
Oe‘G'N@ R Maerket "Origine France Garantie" sikrer forbrugeren
«Cﬁ sporbarheden af et produkt ved at give en klar og objektiv
M indikation af kilden. DE DIETRICH-maerket er stolt af at anbringe
4 g an® denne etiket pa produkter fra vores franske fabrikker med base
i Orléans og Venddme.

BVCert.6011825

[=] > [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 intemetsted.

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

Dette apparatet skal ins-

talleres i en hgjde pa
mindst 850 mm fra gulvet.
— Apparatet ma ikke instal-
leres bag en lage, da dette kan
give overophedning.
— Séaet ovnen ind i et mabel,
saledes at der er en minimal
afstand pa 10mm til mgblet
ved siden af. Det mabel, som
ovnen bygges ind i, skal veere
lavet af et varmebestandigt
materiale (eller veere beklaedt
med et varmebestandigt mate-
riale). For starre stabilitet skal
ovnen fastggres med 2 skruer
gennem de huller, der er fo-
rudset til det.

Det skal veaere muligt
at koble apparatet fra
streamforsyningsnettet, enten
ved hjeelp af en stikforbindelse
eller ved at indbygge en afbry-

der i de permanente rgrlednin-
ger i overensstemmelse med
installationsreglerne.

— Efter installation skal stik-
kontakten veere tilgaengelig.
Hvis forsyningskablet
beskadiges, skal det udskiftes
af fabrikanten eller dennes
kundeservice eller af en
lignende kvalificerede person
for at undga enhver fare.

— Dette apparat er beregnet
til madlavning med lukket ovn-
lage.

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

— Bgrn ma ikke lege med
apparatet. Renggring og ved-
ligeholdelse ma ikke udferes
af barn, hvis de ikke er under
opsyn.

— Barn begr overvages for at



VIGTIGE SIKKERHEDS- OG FORSIGTIGHEDSREGLER

sikre, at de ikke leger med ap-
paratet.

ADVARSEL:

Selve ovnen og de til-
geengelige dele bliver meget
varme under brug. Pas pa ikke
at rgre ved varmeelementerne
inde i ovnen. Barn pa under 8
ar skal holdes pa afstand, med
mindre de er under konstant
opsyn.

— For du foretager en py-
rolyse renggring af ovnen,
skal du tage alle tilbehgrs-
dele ud og fjerne de veerste
overstaenkninger.

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

— Ovnen skal veere stand-
set, far enhver renggring af
ovnkammeret.

PAS PA :

Sgrg for, at apparatet
frakoblet strgmforsyningen,
fgr lampen udskiftes for at
undga elektrisk stgd. Vent,
indtil apparatet er nedkglet.
Brug en gummihandske til at
skrue lampeglasset af og tage
paeren ud for at lette afmonte-
ringen.

— Der ma aldrig anvendes
slibemidler, slibesvampe eller

metalsvampe til rengaring af
ovnlager af glas, da dette kan
ridse overfladen og maske
fare til, at ruden spreenger.

— Der ma ikke anvendes
damprenseapparat.

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

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



¢ 1 INSTALLATION

VALG AF PLACERING OG INDBYGNING

A

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 aben, skal
afstanden mellem veeggen og pladen
som ovnen star pa, vaere 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 mgbel, saledes at
der er en minimal afstand pa 10mm til
mablet ved siden af. Det mabel, 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 mgblets veeg for at undga, at treeet
spraekker.

For starre stabilitet skal ovnen fastgares
med 2 skruer gennem de huller, der er
forudset til det (fig. C).



¢ 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

m OBS:

Installationen
kvalificerede
teknikere.

skal udferes af
installatgrer og

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

Ovnen skal tilsluttes et standardiseret
forsyningskabel med 3 stremfgrende
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
tilstraekkelig (220-240 Volt~ 16 Amp.),
Hvis den elektriske installation i hjemmet
skal aendres eller tilpasses for at tilslutte
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 fjernes.

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 MILUGET

Emballagematerialerne til dette apparat
kan genbruges. Du kan sgrge for, at det
bliver genbrugt og dermed veere med til
at beskytte miljget ved at bortskaffe dem
pa genbrugspladsen.
Apparatet indeholder ligeledes flere
genanvendelige materialer.
Dette angives med den
illustrerede tegning for at
vise, at brugte apparater ikke
B M4 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 neerheden af din bopael.
Vi takker for dit samarbejde med hensyn
til at beskytte miljget.



¢ 3PRAESENTATIONAF OVNEN

PRASENTATION AF OVNEN

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

0 Betjeningspanel

@ skuffe til pafyldning af vandtanken

G Lampe

@ Ribber (3 disponible hgjder)



¢ 3PRA§SENTATIONAF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

g @ 18:26
e =
@™ 0:40

O = | t920:00

i 200°C

bt

0 Tasten Stop @ Displays

(langt tryk)
e Drejeknap med trykfunktion i

e Tasten Tilbage midten (kan ikke afmonteres):
(kort tryk) og/eller
Tast til abning af skuffe - anvendes til at veelge programmer,
(langt tryk) forgge eller seenke veerdierne ved at

dreje pa knappen.

G Tasten MENU - Anvendes til at godkende hver
(tilberedninger, indstillinger, handling ved tryk pa midten af
minutur, renggring) knappen.

DISPLAYETS SYMBOLER

'B Start pa tilberedning Damp
E Sluk for tilberedning Registrering i hukommelsen

af tilberedninger
Temperatur i grader

Indikator for speerring af
@ Tilberedningstid

tastatur
Klokkeslaet for tilberedningens Indikator for spaerring af lagen
afslutning (udskudt start) under en pyrolyse

. « 2 Indikator for anbefalet ribbehgjde
D—ir for retterne i ovnen

10



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (ifelge modellen)

- Sikker rist, der ikke kan vippe

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

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

- Universalplade, bradepande 45 mm

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

- Seerlig plade til tilberedning af mad
med 100 % DAMP

1 - Hullet inoxplade s& kontakt undgés
mellem maden og kondensvandet.

2 - Universalplade, bradepande 45 mm
til opsamling af kondensvand.

Set den hullede inoxplade pa
universalpladen, og indsaet dem pa
ribberne pa det lave niveau 1.

Vigtigt

M& kun anvendes med
tilberedningsfunktion med 100 %
damp. Méa ikke anvendes til de andre
tilberedningsfunktioner. Tag pladen ud
af ovnen, fer der udfgres rensning med

pyrolyse.
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¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

SKUFFE TIL VANDPAFYLDNING

- Pafyldning af vandtanken

For hver nye tilberedning med damp,
skal du huske at fylde vandtanken.
Vandtanken kan indeholde 1 liter.

| starten af tilberedning med kombineret
damp abnes skuffen til pafyldning
automatisk.

Fyld af tanken.

Serg for, at tanken er fyldt op til
maksimum.

Meerkningen for maksimum ses pa siden
af skuffen.

Nar dette er gjort, skal du lukke skuffen.
Din ovn er nu Kklar til tilberedning med
kombineret damp.

@Gode rad

Nar du fylder tanken, kraeves der
nogle fa sekunder til at stabilisere
vandniveauet.

Efterfyld om nedvendigt.

mVigtigt
Brug ikke bledgjort vand eller
demineraliseret vand.

mVigtigt

Lav en udtemning fgr hver
tilberedning. En automatisk
udtemning tager cirka 3 min.

Se kapitlet “Vedligeholdelse -
Temningsfunktion”.

12



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

FORSTE INDSTILLINGER -
IBRUGTAGNING

- Vaelg sprog

Ved forste ibrugtagning eller efter en
stramafbrydelse, skal du veelge sproget
ved at dreje pa knappen, og derefter
godkende dit valg.

- Indstil klokken
Displayet blinker pa 12:00.
Indstil timer og minutter efter hinanden

ved at dreje pa knappen, og derefter
trykke i midten for at godkende.

Ovnen viser klokken.

NB: For at eendre indstillingen af uret
skal du ga til kapitlet “Indstillinger”.

For du tager ovnen i brug forste

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

13

- Start - Generel menu

Tryk pa tasten MENU — for at &bne
den generelle menu, nar ovnen kun
viser klokken.

Du kommer til den farste
tilberedningsfunktion: funktionen
Program valg.

Drej pa drejeknappen for at gennemga
de forskellige programmer:

Indstillinger

Program valg

Expert
damp

Kulinarisk
vejledning

Kombineret
damp

Du abner den valgte funktion ved at
trykke pa midten af drejeknappen for
godkende.

Tryk pa tasten Tilbage & for at ga
tilbage (undtagen under en tilberedning),
og tryk nogle sekunder pa tasten Stop
for \U at stoppe ovnen.
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TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Du kan veelge forskellige funktioner
i forhold til, hvor godt du kender

tilberedningen af din opskrift:
opskrift, hvor til du selv veelger

typen, temperaturen og

tilberedningstiden.

0

Du kan vezlge “PROGRAM
VALG” for at fglge en

Du kan veelge “EXPERT

DAMP” for at fglge en opskrift,

hvor til du selv veelger typen,
temperaturen, dampprocenten og
tilberedningstiden.

“KULINARISK VEJLEDNING”
for en opskrift, hvor til du har
behov for hjeelp fra ovnen. Du skal blot
veelge typen af madvarer, der indgar i
opskriften og deres vaegt, og ovnen vil
tage sig af at vaelge de indstillinger, der
passer bedst hertil.

L
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Du kan veegle funktionen
“KULINARISK VEJLEDNING”
for en klassisk opskrift med brug
af damp eller en opskrift med
100 % damp, hvor til du har behov for
hjeelp fra ovnen. Du skal blot veelge
typen af madvarer, der indgar i opskriften
og deres veegt, og ovnen vil tage sig af
at veelge de indstillinger, der passer
bedst hertil.
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FUNKTIONEN_

oy
“PROGRAM VALG”

Med denne funktion kan du selv
veelge alle tilberedningens indstillinger:
temperatur, tilberedningstype, varighed.

Nar ovnen kun viser klokken, trykkes pa
tasten MENU — for at komme til den
generelle menu, derefter godkendes
funktionen “Program valg”.

- Drej drejeknappen, for at veelge den
tilberedningsfunktion pa listen, du
gnsker, og godkend:

Varmluft

Kombineret varme
Traditionel

@ko tilberedning
Varmluft grill
Ventileret undervarme
Gril med variabel styrke
Holde varm

Optoning

Brod

Terring

Favoritter (anvendes til at
gemme 3 tilberedninger)

15

FUNKTIONEN
“EKSPERT DAMP”

Med denne tilberedningsfunktion
kan du opna mere blgd og mere blid
tilberedning, som bevarer smagen.
Maden udterres ikke, og den bevarer sin
spradhed (i kombineret funktion).

Du kan selv indstille alle indstillingerne
for tilberedningen inklusive
dampprocenten.

- Veelg funktionen “Expert damp”, nar
du er i den generelle menu, og godkend
derefter.

Veelg derefter en af de foreslaede
tilberedningsfunktioner pa listen
herunder, og valider:

- For tilberedning udelukkende med
damp:

Damp 100 %

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

- For at kombinere en klassisk
tilberedning med damp (kombineret
funktion)

Traditionel damp

Damp +turbo+ grill

Damp + varmluft
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(Programvalg og Expert damp)

OJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Nar du har valgt og godkendt din
tilberedningsfunktion, foreslar ovnen en
eller to ribbehgjder.

- Stil retten ind pa den anbefalede
hgjde.

- Tryk igen pa drejeknappen for at starte
tilberedningen. Temperaturstigningen
starter straks.

NB: Visse parametre kan andres
(alt efter den valgte funktion) far
start af tilberedningen (temperatur,
tilberedningsvarighed, dampprocent og
udskudt start), se de fglgende kapitler.

AENDRING AF TEMPERATUREN

Afhaengig af den type tilberedning, du
har valgt, anbefaler ovnen en ideel
temperatur.

Den kan du andre pa fglgende méade:
- Veelg symbolet temperatur 1} og
godkend.

- Drej pa drejeknappen for at aendre
temperaturen, og godkend dit valg.

16

TILBEREDNINGSVARIGHED

Du kan indtaste tilberedningstiden
for din ret ved at veelge symbolet for
tilberedningsvarighed m og derefter
godkende.

Veelg tilberedningens varighed ved at
dreje pa drejeknappen, og godkend
DEREFTER.

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.

Nedtalling af varigheden starter
straks, nar tilberednings-
temperaturen er opnaet.

DAMPPROCENT
(kun for Expert damp)
Ovnen anbefaler den ideelle
dampprocent.

Hvis du gnsker at aendre den, skal du
veelge symbolet for damp og
godkende.

Indtast den nye dampprocent ved at
dreje pa drejeknappen, (mellem 50 og
100 % i 100 % dampfunktion, og mellem
20 og 80 % | kombineret funktion), og
godkend derefter dit valg.
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(Programvalg og Expert damp)

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Nar tilberedningens varighed indstilles,
bliver tidspunktet for tilberedningens
afslutning automatisk justeret. Du kan
&ndre tidspunktet for tilberedningens
afslutning, hvis @nsker at udskyde
tilberedningen.

-Veelg symbolet for tilberedningens
afslutning , og godkend.

Godkend to gange, nar tidspunktet for
tilberedningens afslutning er valgt.

NB: Du kan starte en tilberedning
uden at veaelge hverken varighed eller
afslutningstidspunkt. | sa tilfeelde skal
du stoppe tilberedningen, nar du anser,
at retten har faet tilstreekkelig tid (se
kapitlet “Stop af en igangveerende
tilberedning”).

STOP AF EN IGANGVARENDE
TILBEREDNING

Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangvaerende tilberedning.

Ovnen viser en meddelelse:

"@nsker du at stoppe programmet?”
Bekreeft ved at veelge “Jeg accepterer”,
og godkend, eller veelge “Jeg accepterer
ikke”, og godkend for at fortsaette
tilberedningen.

17

FAVORITTER
(kun funktionen Programvalg)

- Gemme en tilberedning

Med funktionen “Favoritter” kan der
gemmes 3 retter, som du laver tit, i
funktionen “Program valg”.

| funktionen program valg, skal du farst
veelge en tilberedning, derefter dens
temperatur og varighed.

Veelg derefter symbolet Eved atdreje
pa drejeknappen for at gemme denne
tilberedning, og godkend derefter.

Displayet foresla sa at gemme disse
indstillinger i en hukommelse
eller B. Veelg en af dem, og godkend
derefter. Din tilberedning er nu gemt.

Godkend igen for at starte tilberedningen.

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

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

- Brug af en hukommelse, der allerede
er gemt i “Favoritter”

Ga til menuen “Program valg”, godkend.
Gennemga funktionerne ved at dreje pa
drejeknappen, indtil symbolet “Favoritter
EI ” vises. Godkend.

-Veelg en af hukommelserne, der
allerede er gemt eller B& og
tryk pa godkend.

Ovnen starter.
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@ # FUNKTIONER FOR EXPERT TILBEREDNING (ifelge modellen)
Forvarm den tomme ovn faor enhver tilberedning.

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.

Varmluft* 190 °C Anbefales til hvidt ked, fisk og grensager
35°C -250°C for atbevare en rund og fyldig smag.
E Kombineret 180 °C. Anbefalet til ked, fisk, grentsager.

varme 35°C-230°C

Traditionel 200 °C Anbefalet til kad, fisk, grentsager.
35°C-275°C
° D iti li
sl GKO* 190 °C enne  position muligger en
35°C -275°C energibesparelse og bevarer samtidigt
tilberedningens kvalitet. | denne sekvens
kan tilberedningerne laves uden
forvarmning.
190 °C Fjerkrae og stege bliver saftige og sprade

Varmluft

grill 100 °C - 250 °C

pa alle sider.
Stil en bradepande ind pa nederste ribbe.
Anbefales til fjerkree eller steg, til at
brune og gennemstege lammekoller,
oksekoteletter. Til at bevare fiskebgffer
blade indeni.

180 °C
75°C-250°C

Ventileret

undervarme

Anbefalet til kgd, fisk, grentsager.

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

Sglvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, den akkumulerede varme

kan beskadige emaljen.
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Anvendelse

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

Anbefales til at holde tilberedt mad varm
eller til at varme tallerkerne. Til heevning
af dej til brad, boller, kuglof (formen
seettes pa undervarmen, og 40 °C ma
ikke overskrides).

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

Anbefalet sekvens til bagning af brad.
Forvarm ovnen, saet brgddejen pa en
plade, og szt den ind i ovnen pa 2.
ribbe. Glem ikke at stille en lille ovnfast
skal med vand ind pa ovnens bund for at
fa en spred og gylden skorpe pa brgdet.
Der findes ogsa en position for BR@D i
den kulinarisk vejledning for DAMP.

Position T °C anbefalet
mini - maks.
Gril med 4
variabel styrke 1-4
Holde varm 60 °C
il 35 °C - 100 °C
Ew iz Optoning 35°C
0 35°C-75°C
Brod 205 °C
35°C-220°C
Torring 80 °C
©) 35°C-80°C

Sekvens til tgrring af visse fedevarer
sasom frugt, grgntsager, korn, rodfrugter
og krydderurter. Se den szerlige tabel for
torring i det falgende.

Gode rad til energibesparelse.

Undga at abne ovnlagen under tilberedningen for at forhindre varmetab i

ovnen.
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TORRINGSFUNKTION
(kun funktionen Programvalg)

&9

Terring er en af de aldste metoder til
konservering af madvarer. Formalet
hermed er at fjerne alt eller en del af
vandet i madvaren for at konservere
levnedsmidler og forhindre udvikling
af mikrobakterier. Tgrringen bevarer

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

Meget saftige madvarer skal vendes
en gang under tgrringen. Veerdierne

madvarernes ernaringsveerdier i tabellen kan varierer i forhold til typen
(mineraler, proteiner og andre af madvare, der skal tarres,
vitaminer). Man kan hermed opbevare deres modenhed, tykkelse og
levnedsmidlerne optimalt takket veere fugtighedsmeengde.
reduktion af deres omfang, og de er
nemme at anvende, nar de tarret.
Brug kun friske madvarer.
Vask dem omhyggeligt, lad dem dryppe
af og after dem.

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

FUNKTIONEN
“KULINARISK
VEJLEDNING”

FUNKTIONEN
“KULINARISK
VEJLEDNING + DAMP”

PSR VEJLEDNING FOR
lies) 100 % DAMP

KOMBINERET DAMP

Disse to funktioner veelger de passende
tilberedningsindstillinger for dig i forhold
til den madvare, der skal tilberedes. Det
handler om opskrifter med eller uden
tilhgrende damp eller med 100 % damp.

OJEBLIKKELIG TILBEREDNING

- Veelg funktionen “KULINARISK
VEJLEDNING” eller “KOMBINERET
DAMP”, nar du er i den generelle menu,
og godkend derefter.

Ovnen foreslar dig flere forskellige
kategorier, hvorunder der findes mange
forskellige retter (se detaljeret liste i det
felgende):

- Veelg kategorien, f.eks.
“Fjerkreeshandleren”, og godkend
derefter.

- Veelg den preecise ret, som du vil
tilberede, f.eks. “kylling”, og godkend.
For visse madvarer skal veegten (eller
starrelsen) oplyses.

- | sa tilfeelde foreslas en veegt. Indfer
vaegten og godkend. Ovnen beregner
automatisk varigheden og viser den
sammen med ribbehgjden.

- Seet retten i ovnen, og godkend.

21

For visse opskrifter er en
forvarmning pakraevet, for rettes
seettes i ovnen.
Du kan nar som helst under
tilberedningen abne ovnen for at tilsaette/
overrisle med vaeske.
Ovnen stopper, nar tilberedningens
varighed er slut, og displayet angiver, at
retten er klar.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Hvis du @nsker det, kan du aendre
tidspunktet for afslutning af
tilberedningen ved at veelge symbolet
for tilberedningens afslutning og
derefter godkende.

Godkend to gange, nar tidspunktet for
tilberedningens afslutning er valgt.

Det er ikke muligt at tilberede
med udskudt start for opskrifter,
der kraver forvarmning.
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E[l LISTE OVER RETTER UDEN DAMP (KULINARISK VEJLEDNING)

LN FJERKRASHANDLEREN
h— Kylling

And

Andebryst *

SLAGTEREN
Rosa lammebov
Oksesteg
Svinesteg
Kalvekotelet *

885,

=] FISKEHANDLEREN
B> Laks
Jrred
Havaborre
Fisketerrin

LEVERAND@R AF
FARDIGRETTER
Lasagner
Pizza
Quiche

GRONTHANDLEREN
Kartoffelgratin
Farserede tomater
Hele kartofler

ﬁ BAGEREN
Brioche
Brad
Flute
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% KONDITOREN

— Frugtteerte
Lagkage
Cup cakes
Karamelcreme
Cake
Yoghurtkage
Marengs
Yoghurt
Frugtkrumbel
Smakager

* For disse retter er en forvarmning
pakraevet, for rettes saettes i ovnen.

Det angives pa skarmen, at du
ikke skal indseette retten, for
forvarmningen er afsluttet.

Et bip angiver, at forvarmningen
er ferdig. Nedtallingen af
tilberedningstiden taeller herfra.

Stil retten ind pa den anbefalede
ribbe.
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FJERKRASHANDLEREN
(o

Kylling
Andebryst *
And

@ SLAGTEREN
Lam

Svinesteg

Kalvesteg

Svinefilet

Kalvefilet

.=y FISKEHANDLEREN
— Tilberedte fisk
Fisketerrin
Hele fisk
Gryderet med laks

y GRONTHANDLEREN

: Kartoffelgratin
Farserede grgnsager
Hele kartofler

% KONDITOREN

A Lagkage
Flaner/cremer
Cake
Cup cakes
Pund-til-pund kage
FEblekage
Ngddekage
Kokosteerte

@ BAGEREN
Brad
Flute
Forbagt brad
Frossent wienerbrad
Gor brad fra dagen
for laekkert
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LISTE OVER RETTER MED DAMP (KOMBINERET DAMP)

LEVERANDG@R AF
FZAERDIGRETTER
Lasagner
Clafoutis
Kandiserede grgntsager
Kartofler
Risotto
Friske retter
Frosne retter

%‘ OPT@NING
o Kad
Fisk
Brgd og kager

* For disse retter er en forvarmning
pakraevet, for rettes sattes i ovnen.

Det angives pa skaermen, at du
ikke skal indsatte retten, for
forvarmningen er afsluttet.

Et bip angiver, at forvarmningen
er feerdig. Nedtallingen af
tilberedningstiden taller herfra.

Stil retten ind pa den anbefalede
ribbe.
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o

1' lE LISTER OVER RETTER

@has| 100 % DAMP (VEJLEDNING FOR DAMP)

f GRONTHANDLEREN
{ Blomkal
Broccoli
Grgnne banner
Gulergdder i skiver
Kartofler
FErter
Porrer
Squash
Greeskar
Artiskokker
Asparges
Selleri
Greaeskar
Solvbeder
Spinat
Rosenkal

SLAGTEREN
Kyllingebryst
Kalkunfilet
Svinekgd, marbrad

FISKEHANDLEREN
Hele friske fisk
Friske fiskefiletter
Muslinger
Skaldyr
Rejer
Hummere

| denne funktion angiver en

animation, hvornar du skal
indsaette specialtilbehgret for 100 %
damp. Indszettes pa den lave niveau
1-ribbe.
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F UNKTI ONEN
INDSTILLINGER

| den generelle menu veelger du

funktionen “INDSTILLINGER” med

drejeknappen, og du godkender derefter.

Du far mulighed for at lave flere
forskellige indstillinger:

- ur, sprog, lyd, demotilstand, styring
af lampen.

Veelg den gnskede funktion ved at dreje
pa drejeknappen, og godkend derefter.
Indstil derefter parametrene, og godkend
dem.

[€) -

AEndr indstillingen af timer. Godkend,
og endr indstillingen af minutter, og
godkend igen.

ZR:] sprog

Veelg dit sprog, og godkend.

CQD Lyden

Nar du trykker pa tasterne udsender
ovnen lyde. Hvis du vil bevare disse
lyde skal du veelge ON, hvis ikke, skal
du veelge OFF for at deaktiver dem, og
godkend derefter.
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Tilstanden DEMO

Ovnen er som standard indstillet i normal
tilstand for opvarmning.

Hvis ovnen er indstillet i tilstanden
DEMO (position ON), preesentations-
tilstanden i butikken, vil den ikke kunne

opvarme.
For at seette den tilbage til normal
tilstand, saettes indstillingen pa

positionen OFF, og godkend.

Styring af lampe

Der er to indstillingsmuligheder:
Position ON, lampen forbliver taendt
under hele tilberedningen (undtagen i
@JKO-funktion).

Position AUTO, lampen i ovnen slukker
efter 90 sekunder under tilberedning.
Veeg din position, og godkend.

Et enkelt tryk under pa tasten

Tilbage & eller Menu — er nok
til at genaktivere lampen under
tilberedningen.
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LASNING AF BETJENINGERNE
Bornesikring

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage & og
Menu —, indtil symbolet for haengelas

vises pa skeermen.

Lasning af betjeningerne geres under
tilberedning, eller nar ovnen er slukket.

BEMARK: Kun tasten Stop(Q)
forbliver aktiv.

For at oplase tastaturet trykkes samtidigt
pa tasten Tilbage & og Menu =, indftil
symbolet heengelas forsvinder fra
skeermen.

¢ 6MINUTUR

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun
anvendes, nar ovnen er slukket.
| den generelle menu velger
du funktionen “MINUTUR” med

drejeknappen, og du godkender derefter.

0mOO0s vises pa skeermen.

Indstil minuturet ved at dreje pa
drejeknappen og trykke for at godkende,
nedteellingen starter.

Nar tiden er forlgbet, udsendes et
lydsignal. Tryk pa en hvilken som helst
tast for at stoppe lydsignalet.
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NB: Du kan nar som helst aendre eller
annullere indstillingen af minuturet.

For at annullere og vende tilbage til
menuen for minutur og indstille til 0Om00s.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedteellingen, stopper minuturet.
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RENGORING OG
VEDLIGEHOLDELSE

UDVENDIGE FLADER

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

AFTAGNING AF RIBBERNE
Sidevaegge med ribber:

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

AFTAGNING OG ISATNING AF
LAGEN

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

For at udtage hele rammen plus ruden
gas frem pa felgende made:

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

GLASRUDERNE INDVENDIGT

Lagen afmonteres for at renggre
glasruderne indvendigt. For
afmonteringen af ruderne fiernes fedt pa
indersiden af glasset med en blgd 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 spraenger.
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Laft det hele samlet for at afklipse
rammen fra ruden.
Ty
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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 hjeelp af en blad
svamp med lidt opvaskemiddel.
Ruden ma ikke leegges i vand.
Brug aldrig skurecreme eller
skuresvampe. Skyl med rent vand, og
tor efter med et rent viskestykke.
Efter rengeringen, seettes 1. rude i
lagen.
Placer igen 2. rudes 2 sorte
gummiendestop i hjgrnerne foran, idet
man er opmeerksom pa, at fglgende er
angivet pa ruden:

@verst til venstre: L

@verst 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.

Ver omhyggelig med at indseette
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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UDSKIFTNING AF P/ERE

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

Parens egenskaber:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

Du kan selv udskifte peeren, 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 paeren (brug en gummihandske,
det gor det lettere at afmontere den),
klips derefter lampedaekslet pa igen.
Tilslut ovnen igen.
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f} FUNKTIONEN RENG@RING
¢¢' (af ovhrummet)
Tag tilbehoret og ribberne ud af
ovnen for start af rensning med
pyrolyse. Det er meget vigtigt under
pyrolyserensning, at alt tilbehor, der
ikke er taler pyrolyserensning, fijernes
fra ovnen (glideskinner, bageplader,
forkromede riste) samt alle skale.

RENSNING MED PYROLYSE

Denne ovn er udstyret med en pyrolyse
rensefunktion:

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

Fer du gar i gang med en ovnrensning
med pyrolyse, skal du fjerne 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.
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UDF@R EN RENGORINGSCYKLUS
MED PYROLYSE

To pyrolyse-cyklusser tilbydes:
Varigheden er forudvalgt og kan ikke
zndres:

ECO Pyro pa 1 time og 30 min.

for en rengering der bruger mindre
energi.

Pyro Turbo: tager 2 timer

for en mere dybdegéende ovnrensning.

OJEBLIKKELIG RENGOGRING

- Veelg funktionen “RENGQRING”, nar
du er i den generelle menu, og godkend
derefter.

- Veelg den mest egnede automatiske
renggringscyklus, f.eks. Pyro Turbo, og
godkend.

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen.

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

Ved slutningen af pyrolysen blinker 0:00.
En afkglingsfase finder steder efter hver
pyrolyse, og ovnen kan ikke anvendes i
den tid.

Nar ovnen er kglet af, fijernes den

hvide aske med en fugtig klud.
Ovnen er ren og klar til at blive brugt
igen til den tilberedning, du gnsker.
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RENGOQRING MED UDSKUDT START

- Felg anvisningerne anfgrt i forrige
afsnit.

- Vealg symbolet for sluttidspunkt
(udskudt start) , og godkend.

- Indstil det snskede afslutningstidspunkt
for pyrolysen med drejeknappen, og
godkend to gange.

Efter er par sekunder gar ovnen
i strandby og pyrolysens start er
udskudt saledes, at den slutter pa det
programmerede tidspunkt.

Nar din pyrolyse er feerdig, skal du
stoppe ovnen og trykke pa tasten .



° 7 VEDLIGEHOLDELSE

FUNKTIONEN TGMNING
H (af vandtanken)

Der skal udferes en temning for
hver tilberedning.

Temningen kan ogsa udfgres uden
tilberedning.

For at gore dette skal du veelge

funktionen “RENGORING”, nar du
er i den generelle menu, og derefter
godkende.

- Veelg cyklussen “Temning”, og valider
derefter. Skuffen abner.

- Veelg en af de 2 temninger, HURTIG
eller AUTO (se detaljer i det fglgende),
og ga frem pa samme made som ved
en automatisk tgmning ved slutningen
af en tilberedning.

Automatisk temning ved slutningen
af en tilberedning:

Ved slutningen af hver tilberedning med
damp bliver tamning af tanken foreslaet.
Du kan selv bestemme, om du vil lave
denne teomning ved at veaelge “Jeg
accepterer ikke”, og derefter godkende,
eller veelge “Jeg accepterer”, og
godkende.

Derefter vaelges en HURTIG tgmning
eller en AUTO tgmning, og der
godkendes.
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Skuffen abner automatisk for

temningen.
Tomningen HURTIG:
Kun i tilfelde hvor brugeren
straks @nsker at starte en
tilberedning med damp.
Temningen tager ca. 20 sekunder.

Tgmningen AUTO:
Toemmer fuldstendig

vandvarmere og tanken, sa
stagnerende vand undgas.
Temningen tager ca. 2 til 3 minutter.

AUTS

Saet en tilstreekkelig stor beholder
(mindst 1 liter) under skuffen til at
opfange vandet.

Godkend ved at trykke pa drejeknappen
for at starte tamningen.

Displayet viser tiden, som tgmningen
har brug for.

Nar temningen er afsluttet, viser
displayet 0 m 0 s. Luk skuffen manuelt.
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AFKALKNINGSFUNKTION
(af vandvarmeren)

Afkalkningen er en renggringscyklus,
der fjerner kalk fra vandvarmeren.

Du skal jeevnligt udfere afkalkning af
vandvarmeren.

Nar ovnen viser “Afkalkning anbefales”,
kan du beslutte ikke at gare det ved at
veelge “Jeg accepterer ikke”, og derefter
godkende.

Du har mulighed for at starte endnu 5
tilberedninger, for funktionerne “med
damp” ikke mere kan udfgres. Men hvis
meddelelsen “Afkalkning pakraevet”
vises, er det derimod obligatorisk at
veelge “Jeg accepterer”’, og derefter
godkende.

Vigtigt

Nar displayet viser “Afkalkning
pakraevet” er det obligatorisk at udfere
en afkalkning af vandvarmeren.

For at starte en afkalkning skal du
veelge funktionen “RENGQRING”, nar
du er i den generelle menu, og derefter
godkende.

- Veelg cyklussen
valider derefter.
Skuffen abner automatisk.

“Afkalkning”, og

G3a frem trin for trin.
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TRIN 1: TOMNING

- Seet en tilstraekkelig stor beholder
(mindst 1 liter) under skuffen til at
opfange vandet, og godkend.

- Cyklussen “Temning” starter, den tager
3min. og 30 sek.

TRIN 2: RENGQRING

- Heeld 110 ml husholdningseddike i
tanken.

- Luk skuffen manuelt. Cyklussen
“Renggring” starter, den tager 30 min.
Ved slutningen af cyklussen abner
tanken automatisk.

TRIN 3: SKYLNING

Fyld tanken op med vand til maerkningen
MAX.

- Stil en beholder under skuffen, og
godkend.

- Cyklussen “Skylning” starter, den tager
3 min. og 30 sek.

TRIN 4: TOMNING

Endnu en temning er ngdvendig. Fyld
igen vandtanken op til meerkningen
MAX.

- Stil en beholder under skuffen, og
godkend.

- Cyklussen “Temning” starter, den tager
3 min. og 30 sek.

Ved slutningen af denne cyklus er
afkalkningen feerdig.

Der udsendes et lydsignal. Luk skuffen
manuelt. Nu er ovnen klar til brug igen.
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- “Auto Stop” vises. Denne funktion
afbryder ovnens opvarmning i tilfeelde af,
at du skulle have glemt det. Saet ovnen
pa ARRET (STOP).

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

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

- Lampen i ovnen fungerer ikke. Udskift
peeren eller sikringen i din installation.
Kontrollér, om ovnen er tilsluttet elnettet.
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- Koleventilatoren fortseetter med at
kore efter slukning af ovnen. Dette
er helt normalt, den kan fungere i op til
maks. 1 time efter tilberedningen for at
afkgle ovnen. Hvis den fortseetter ud over
en time kontaktes kundeservice.

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

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

- Der er vand i ovnens undervarme.
Vandvarmeren er tilkalket. Fglg
fremgangsmaden for AFKALKNING.
Kontakt kundeservice hvis fejlen
vedvarer.
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INDGREB

Eventuelle indgreb pa apparatet skal
foretages af en kvalificeret tekniker, som
er autoriseret af meerket. Nar du ringer til
o0s, skal du, for at vi bedre kan hjeelpe dig,
have alle oplysningerne om dit apparat
klar (salgsartikel nr., servicereference,
serienummer). Disse oplysninger star pa
typeskiltet.

AT
SERVICE. OO
[ oo T

NI 000 00K

-

SERVICE:

TYPE: (1] CEE

MadeinFrance  pmmm

Ha@ =

NI

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer
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BEMARKNING:

* Da vi konstant arbejder pa at g@re vores
produkter endnu bedre, forbeholder
vi os retten til at sendre i deres
tekniske, funktionelle eller aestetiske
specifikationer for deres egenskaber i
forbindelse med den tekniske udvikling.



PRASTATIONSPRGVNING
IFGLGE IA NORMEN EN 60350:

Tilberednings-

Provning 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) o »
Traditionel 175 1 45min |2 niveaver (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
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LIEBE KUNDIN,
LIEBER KUNDE

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

Das Design zeichnet sich durch eine zeitlose Asthetik und eine sorgfaltige
Verarbeitung aus, wodurch jedem Gegenstand Eleganz und Raffinesse
verliehen wird und beides in perfektem Einklang zueinander steht.
Sofort kommt das unwiderstehliche Verlangen
nach einer 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 lhnen mit lhrem neuen Geréat viel Freude.

Wir danken lhnen fiir das entgegengebrachte Vertrauen.

7
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>


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

INHALTSVERZEICHNIS

Sicherheit und wichtige VorsichtsmaBnahmen ...........ccccceeeeennnne. 4
T =11 o - T 6
2/UMWEIL ... 7
3 / Beschreibung des Backofens..........ccccceceemrenceeeernssseeessnsssneeennnns 9
Bedienelemente und ANZeige...........oovviiiiiiiiiiiiiiiiii 10
ZUDBRNOE ... 11
FUl-SChubfach..........ooiiiiiiiic e 12
Erste Einstellungen - Inbetriebnahme ............ccccocciiie, 13
L B CF 4 3 0 T=Y 1 ¢ oY [ o T 14
Funktion ,EXpPerte”. ... 15
Funktion ,Experte Dampfgaren®............coooii e 15

° Favoriten (Gespeicherte Garfunktionen)............cccccceeeiviiiereennne, 17

0 GarfunNKtiONEN. ... 18

O TTOCKNEN .o 20
Funktion ,Kulinarischer Leitfaden®.............ccccccooviiiiiiii e, 21
Funktion ,Kombi-Dampfgaren®..........ccccccooiiiiiiiiiiiiiee e 21

o Liste der Gerichte. ... 22
5/ EINStelluNgen.......co o 25
Sperrung der Bedienelemente. ... 26
6/ Zeitschaltuhr ... 26
7 | Pflege - REINIQUNG .....coriiiieiireeceee s e seee e e e e 27
AURENTIACNE ..o 27
Demontage der Einschubleisten...........cccocvviiiiiieee 27
Reinigung der inneren Scheiben ............occiieiiiiiii e 27
Aus- und Einbau der TUF .....c.eviiii e 27
Austausch der Lampe......c..uueiiiiiieieeeeee e 29
ReinigungsSTunKLioN ......c..eiiiiiiiic e 29

O PYIOIYSE ittt 29

° Entleeren des Wassertanks ..o 31

° Entkalkung des Dampferzeugers.........ccccceevveieeeeeiiiiiiee e 32
8 / Funktionsstorungen und LOsungen.........ccccccveremnncsnensnnnssnnnens 33
9/ Kundendienst............ccooiriiiiiirn e 34
EigNUNGSVEISUCNE ....ccciiiiiiie e 35



SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN UND FUR SPATERE

NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie kdnnen diese Gebrauchsanweisung auf der Intemetseite der Marke herunterladen.

Das Gerat bei Lieferung sofort
auspacken oder auspacken
lassen. Sein allgemeines
Aussehen prifen. Vermer-
ken Sie eventuelle 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 wer-
den, sonst kann es zu einer
Uberhitzung kommen.
— Den Backofen mittig in das
Mobel einbauen, so dass ein
Mindestabstand von 10 mm
zum benachbarten Maobel
gewabhrleistet wird. Das Mate-
rial des Einbaumobels muss
hitzebestandig sein (oder es
muss mit einem hitzebestandi-
gen Material beschichtet sein).
Um die Stabilitat zu erhdhen,
das Gerat mit 2 Schrauben
durch die dazu vorgesehenen
Locher an den Schutzleisten
im Mobel befestigen.

Es muss maoglich sein,

das Gerat vom Strom-
netz abzuschalten, entweder
durch Ziehen des Netzstec-
kers, oder durch Einbauen
eines Schalters in die fest
installierten Leitungen gemaf
den Installationsanweisungen.
— Der Netzstecker muss nach
der Installation zuganglich
sein.
— Ein beschadigtes Netzkabel
muss vom Hersteller, dessen
Kundendienst oder einer fach-
gerecht qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um je-
glicher Gefahr vorzubeugen.

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

— Dieses Gerat kann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Personen mit korperlichen
und geistigen Behinderungen
der Sinnesorgane bzw. Per-
sonen ohne Erfahrungen und
Kenntnisse bedient werden,
wenn sie vorher beaufsichtigt
wurden oder Anweisungen
zur sicheren Bedienung des
Gerates erhalten haben und
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die etwaigen Gefahren vers-
tanden haben.

— Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Beim Reinigen
und Pflegen durfen Kinder
nicht unbeaufsichtigt bleiben.
— Kinder miussen beaufsich-
tigt 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 Gar-
raum nicht berthren. Kinder
in einem Alter von weniger als
8 Jahren mussen vom Gerat
ferngehalten werden, sofern
sie nicht standig uberwacht
werden.

— Vor der Reinigung des Bac-
kofens durch Pyrolyse nehmen
Sie bitte alles Zubehor heraus
und entfernen Sie grolere
Spritzer.

Wahrend des Reini-
gungsvorgangs konnen die
Oberflachen heilRer werden
als bei normalem Gebrauch.
Es ist empfohlen, Kinder fern-
zuhalten.

Den Garraum nur bei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

WARNHINWEIS :

Vor Austausch der
Lampe sicherstellen, dass
die Stromzufuhr abgeschal-
tet ist, um jegliche Gefahr
eines Stromschlags zu ver-
meiden. Warten, bis das
Gerat abgekuhlt ist. Zum
leichteren Herausdrehen der
Lampenabdeckung einen
Gummihandschuh verwenden.
— Fur das Reinigen der
Glastur des Backofens durfen
keine Scheuermittel oder Me-
tallschaber verwendet werden,
da durch ihre Verwendung
Kratzer auf der Oberflache
oder Sprunge im Glas verur-
sacht werden konnten.
Keinen Dampfreiniger
verwenden.

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

Benutzen Sie den Ofen nach
Nutzung nicht als Vorratskam-
mer oder zur Aufbewahrung
von Gegenstanden.
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WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

A

21.5>26

l—<70%

<70%

>550

Dieses Gerat muss in einer Hohe
von mehr als 850 mm vom Boden
aufgestellt werden. Es kann gemaR
Einbauanleitung in einen Hochschrank
eingebaut werden (Abb. A).

Achtung: Wenn der Boden des Mdbels
geodffnet 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
unmittelbarin Betrieb nehmen (etwa 1 bis

2 Stunden warten), denn Kondensation
kann zu einer Betriebsstorung flihren.
Das Gerat mittig in das Mobel einbauen,
damit ein Mindestabstand von 10 mm
zum benachbarten Mobel eingehalten
wird. Der Werkstoff des Einbaumdobels
muss hitzebesténdig sein (oder es muss
mit einem hitzebestandigen Material
beschichtet sein).

In die Mébelwand ein Loch von 2 mm
Durchmesser bohren, um ein Reif3en des
Holzes zu verhindern.

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

m Achtung :

Blaues
Die Installation darf nur von Kabel

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 oder rotes Kabel
Netzkabel mit 3 Leitern von 1,5 mm? Griin/gelber Draht
(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.

chwarzes, braune$

Priufen 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 mussen abgeschaltet oder
herausgenommen werden.

m Achtung:

Das Schutzkabel (griin-gelb) ist an

den Erdungsanschluss @ des m

Gerdtes angeschlossen — Achtung: )

und muss geerdet werden. Wir ilibernehmen keine Haftung
Wenn der Ofen irgendeine Stérung fur Unfélle oder Vorkommnisse
aufweist, das Gerit vom Netz aufgrund nicht vorhandener oder

trennen oder die Sicherung fir  Nhicht ordnungsgemaRer Erdung.

die Anschlussleitung des Gerits
herausnehmen.



¢ 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fuhren Sie es der
Wiederverwertung zu und leisten Sie
einen Beitrag zum Umweltschutz,
indem Sie es in den dazu vorgesehenen
Containern lhrer Gemeinde entsorgen.
In das Gerat wurden viele
recyclingfahige Materialien
eingebaut. Dieses Logo
bedeutet, dass Altgerate
nicht zusammen mit anderen
Abfallen entsorgt werden
dirfen.
Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen
Bedingungen und halt die europaische
Richtlinie 2002/96/EG fir Abfalle aus
elektrischen und elektronischen Geraten
ein.
Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei lhrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fur
Altgerate.
Wir danken fur lhren Beitrag zum
Umweltschutz.
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BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

e Schubfach zum Fillen des Wassertanks

G Lampe

Q Einschubleisten (3 Hohen verfiigbar)
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BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

g @ 18:26
e =

i 200°C
@ 0:40
1520:00

®
1o

Ausschalttaste Backofen @ Anzeigen
(lange driicken)

e Drehschalter fiir mittig

Taste zuriick ausgeiibten Druck (nicht

(kurz drlcken) und/oder abnehmbar):
Offnungstaste des
Schubfachs - Programmauswahl, Erhéhen
(lange dricken) oder Vermindern der Werte durch
Drehen.
0 Taste Zugang MENU - Bestatigung jeder Aktion durch
(Gararten, Einstellungen, mittiges Driicken.

Zeitschaltuhr, Reinigung)

ANZEIGESYMBOLE

'B Start des Garvorgangs Dampf

E Ausschalten des Garvorgangs Speicherung der Gararten

Temperaturstufen PR Anzeige Verriegelung der
Tastatur

@ Garzeit
- Anzeige Verriegelung der Tur
Ende der Garzeit wahrend der Pyrolyse
(Startzeitvorwahl)

Anzeige der empfohlenen Einschubleistenhdéhen
r N r 4« 2 g B
| E— zum Einschieben der Bleche
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¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (je nach Modell)

- Rost mit Kippschutz

Der Rost ist fur jede Art von Kochgeschirr
und Kuchenform zum Kochen oder
Uberbacken geeignet. Er wird fiir
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 gefillt werden.

- Lebensmittelschale fiir
DAMPF 100%

1 - Perforierte Edelstahlschale, die
den Kontakt der Lebensmittel mit dem
Kondenswasser verhindert.

2 - Mehrzweckblech, Auffangschale 45
mm zum Sammeln des Kondenswassers.

Die perforierte Edelstahlschale auf
das Mehrzweckblech legen und in die
unterste Einschubleiste 1 schieben.

Achtung

Nur fiir die Funktion Garen mit 100 %
Dampf verwenden. Nicht mit den anderen
Garmethoden verwenden. Das Gericht
aus dem Backofen nehmen, bevor eine
Pyrolyse-Reinigung durchgefiihrt wird.

11
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FULL-SCHUBFACH

- Fiillen des Wassertanks

Vor jedem neuen Dampfgarvorgang
fullen Sie den Tank mit Waser.

Der Tank besitzt ein Fassungsvermogen
von 1 Liter.

Zu Beginn des Kombi-
Dampfgarvorgangs oOffnet sich das Fiill-
Schubfach automatisch.

Fullen Sie den Tank.

Achten Sie darauf, dass der Tank bis zur
maximalen Fullhdhe gefillt ist.
Den Fiillstand Uberpriifen Sie anhand

der Line MAX auf einer Seite des
Schubfachs.

Nach der Fillung schieben Sie das Fach
zum SchlielRen von der Hand hinein.
Der Backofen ist jetzt fur einen Kombi-
Dampfvorgang bereit.

mEmpfehlung

Beim Fiillen des Tanks warten Sie
mehrere Sekunden ab, bis sich der

Wassertand stabilisiert.
Fiillen Sie bei Bedarf nach.

mAchtung

Kein enthartetes und kein
demineralisiertes Wasser einfiillen.

mAchtung

Fiihren Sie eine Entleerung vor jedem
Garvorgang durch. Die Dauer der
automatischen Entleerung betragt
ca. 3 Min. Siehe Kapitel ,Pflege -
Entleerungsfunktion®.

12



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ERSTE EINSTELLUNGEN -
INBETRIEBNAHME

- Wahlen Sie die Sprache aus

Bei der ersten Inbetriebnahme oder
nach einem Stromausfall wahlen
Sie lhre Sprache durch Drehen des
Bedienschalters aus, dann bestatigen
Sie |hre Auswahl durch Driicken des
Bedienschalters.

- Einstellung der Uhrzeit
Die Anzeige blinkt auf 12:00.

Stellen Sie durch Drehen des
Bedienschalters nacheinander Stunden
und Minuten ein und bestatigen Sie
durch Driicken.

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

Hinweis: Zum erneuten Andern der
Uhrzeit siehe Kapitel ,Einstellungen®.

Vor der ersten Nutzung des Ofens

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

13

- Start - Aligemeines Menii

Driicken Sie die Taste MENU —, um
Zugang zum allgemeinen Menlu zu
erhalten, wenn der Backofen nur die
Uhrzeit anzeigt.

Sie gelangen zur ersten Garart: Die
Funktion Experte.

Zum Durchlauf der verschiedenen
Programme am Bedienschalter drehen:

Einstellungen

Experte

Experte
Dampfgaren

Kulinarischer
Leitfaden

Kombi-
Dampfgaren

Zum Starten der gewahlten Programmart
driicken Sie auf den Bedienschalter.
Zuruck zur letzten Funktion (auf3er
wahrend des Garens) gelangen Sie
durch Driicken der Riicktaste &
und zum Ausschalten des Backofens
driicken Sie die Stopp-Taste @ einige
Sekunden lang.
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GARMETHODEN

Wabhlen Sie je nach Ihrem Kenntnisstand
Uber das Garen lhres Gerichts eine der

folgenden Funktionen:
eines Gerichts, dessen Garart,

Temperatur und Gardauer Sie

selbst auswahlen.

0

Wahlen Sie die Funktion
»EXPERTE® zur Zubereitung

Wahlen Sie die Funktion

»,EXPERTE DAMPFGAREN*

zur Zubereitung eines Gerichts,

dessen Garart, Temperatur,
Dampfgehalt und Gardauer Sie selbst
auswahlen.

Wahlen Sie die Funktion
»KULINARISCHER
LEITFADEN* zur
Zubereitung eines Gerichts, woflr
Sie die Unterstliitzung des Backofens
bendtigen. Wahlen Sie einfach die Art
des vorgeschlagenen Lebensmittels
und sein Gewicht aus und der Backofen
wahlt fur Sie die am besten geeigneten
Einstellungen aus.

L
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Wahlen Sie die Funktion
»KULINARISCHER
LEITFADEN + DAMPF*
zur  Zubereitung eines
klassischen Gerichts mit Dampf oder
eines Gerichts 100% Dampf, woflr
Sie die Unterstliitzung des Backofens
bendtigen. Wahlen Sie einfach die Art
des vorgeschlagenen Lebensmittels
und sein Gewicht aus und der Backofen
wahlt fir Sie die am besten geeigneten
Einstellungen aus.



¢ 4 GAREN

@ FUNKTION . EXPERTE*

Mit dieser Funktion stellen Sie selbst
alle Garparameter ein: Temperatur,
Garart, Gardauer.

Zeigt der Backofen nur die Uhrzeit an,
driicken Sie die MENU-Taste —, um
zum allgemeinen Menu zu gelangen,
dann bestatigen Sie die Funktion
~Experte”.

- Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters die gewiinschte Garart
aus der Liste aus und bestatigen Sie
durch Driicken des Bedienschalters:

HeiRluft

Ober- und Unterhitze
Traditionell

Garart Eco
Umluftgrill
Unterhitze + Umluft
Variable Grillfunktion
Warmhalten
Abtauen

. Brot

Trocknen

*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Favoriten (Speicherung von
3 Gararten)
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FUNKTION .EXPERTE
DAMFGAREN*“

Mit dieser Garart kénnen Sie ein
weicheres, sanfteres, geschmacks-
erhaltendes Garen erreichen. Die
Lebensmittel trocknen nicht aus
und sie bleiben knusprig (mit der
Kombifunktion).

Sie kénnen selbst die Garparameter
sowie den Dampfgehalt einstellen.

Wahlen Sie die Funktion ,Experte
Dampfgaren® im Hauptmeni und
bestatigen Sie dann.

Wahlen Sie anschlieend eine der in der
untenstehenden Liste vorgeschlagenen
Garfunktionen aus und bestatigen Sie
dann.

- Um ausschlieBlich mit Dampf zu
garen:

Dampf 100%

- Um ein klassisches Gericht mit
Dampf zu kombinieren (Kombi-
funktion):

Umluftgrill mit Dampf
Umluft mit Dampf

Traditionell mit Dampf




(Experte und Experte Dampfgaren)

SOFORTIGES GAREN

Wenn Sie lhre Garfunktion ausgewahit
und bestatigt haben, schlagt lhnen
der Backofen eine oder zwei
Einschubhdéhen vor.

- Schieben Sie Ihr Blech auf der
empfohlenen Einschubhdhe ein.

- Zum Start des Garvorgangs driicken
Sie erneut den Bedienschalter. Der
Temperaturanstieg startet sofort.

Hinweis: Bestimmte Parameter kdnnen
(je nach gewahlter Garfunktion) vor
Beginn des Garvorgangs verandert
werden (Temperatur, Garzeit,
Dampfgehalt und Startzeitvorwahl),
siehe Folgekapitel.

ANDERUNG DER TEMPERATUR

Der Backofen empfiehlt die ideale
Gartemperatur je nach dem bereits
gewahlten Garmodus.

Diese kann wie folgt verandert werden:
- Wahlen Sie das Symbol Temperatur
und bestatigen Sie dann.

- Zum Andern der Temperatur drehen
Sie den Bedienschalter und bestatigen
dann lhre Auswahl.
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GARZEIT

Geben Sie die Gardauer des Gerichts
durch Auswahl des Gardauersymbols
m ein und bestatigen Sie.

Geben Sie durch Drehen des
Bedienschalters die Gardauer ein und
bestatigen Sie.

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

Der Countdown fiur die
eingestellte Dauer lauft sofort,
sobald die Gartemperatur erreicht ist.

DAMPFGEHALT

(Nur Experte Dampfgaren)

Das Gerat gibt lhnen den idealen
Dampfgehalt in Prozent vor.

Um ihn zu &andern, wahlen Sie das
Dampfsymbol aus und bestatigen
Sie.

Geben Sie einen neuen Dampfgehalt
ein, indem Sie den Bedienschalter
drehen (zwischen 50 und 100 % mit
Dampffunktion 100% und zwischen
20 und 80 % mit Kombifunktion), und
bestatigen Sie dann lhre Auswahl.



(Experte und Experte Dampfgaren)

STARTZEITVORWAHL GAREN

Beim Einstellen der Gardauer zahlt
die Uhrzeit des Garendes automatisch
aufwarts. Die Uhrzeit des Garendes
kann geandert werden.

-Wahlen Sie das Symbol Garzeitende
E&) und bestatigen Sie.

Bestatigen Sie zwei Mal lhre Einstellung
des Garzeitendes nach Abschluss der
Einstellung.

Hinweis: Sie kdnnen einen Garvorgang
ohne Auswahl der Gardauer und des
Garzeitendes starten. Wenn nach lhrem
Ermessen das Garzeitendes lhres
Gerichts erreicht ist, stoppen Sie den
Garvorgang (siehe Kapitel ,Abschaltung
eines laufenden Garvorgangs®).

ABSCHALTUNG EINES LAUFENDEN
GARVORGANGS

Zur Beendigung eines laufenden
Garvorgangs driicken Sie auf den
Bedienschalter.

Der Backofen zeigt folgende Meldung
an:

,MoOchten Sie den laufenden Garvorgang
beenden ?“

Bestatigen Sie durch Auswahl von
~Ja“ und bestatigen Sie oder wahlen
Sie ,Nein“ und bestatigen Sie die
Fortsetzung des Garvorgangs.

17

FAVORITEN
(nur Funktion Experte)

- Garmodus abspeichern

Mit der Funktion “Favoriten“ kdonnen
Sie 3 Rezepte des Garmodus ,Experte*
abspeichern, die Sie haufig zubereiten.
Wahlen Sie zunachst in der Funktion
~Experte” eine Garart, ihre Temperatur
und Gardauer aus.

Speichern Sie dann diese Garart durch
Drehen des Bedienschalters und
bestatigen Sie dann.

Sie kdonnen diese Parameter auf der
Anzeige in einem Speicher oder
abspeichern. Wahlen Sie einen
Speicher aus und bestatigen Sie dann.
Ilhre Garart ist jetzt gespeichert.

Fir den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

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

Wahrend der Speichervorgdange kann
keine Startzeitvorwahl programmiert
werden.

- Einen bereits gespeicherten
Speicher in der Funktion ,,Favoriten“
verwenden.

Menli “Experte“ aufrufen, dann
bestatigen.

Durch Drehen des Bedienschalters die
Funktionen bis zum Symbol ,Favoriten*
B durchscrollen. Besttigen.

- Einen der bereits belegten Speicher

oder auswahlen und zur

Bestatigung druicken.

Der Backofen geht in Betrieb.
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EXPERTE-GARMETHODEN (je nach Modell)

Heizen Sie lhren Herd vor jedem Garvorgang vor.

Position Empfohlene Bedienung
Temperatur in °C
Min. - Max.
HeiBluft* 190°C Empfohlen fur zartes helles Fleisch,
35°C - 250°C  Fisch und Gemuse.
Ober- und 180°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise.
Unterhitze 35°C - 230°C
Traditionell 200°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise.
35°C - 275°C
ECO* 190°C Mit dieser Einstellung kann bei gleich
Eco 35°C - 275°C  guten Garergebnissen Energie gespart
werden. Bei dieser Programmfolge kann
das Garen ohne Vorheizen erfolgen.
Umluftgrill 190°C Fir saftige(s), rundum knusprige(s)

100°C - 250°C

Geflligel und Braten.

Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben.

Empfohlen fur alle Geflligelsorten oder
Spiel3braten, zum Anbraten und Garen
von Lammkeulen und Rinderkoteletts.
Zur Erhaltung des zarten Charakters von
Fischkoteletts.

Unterhitze +
Umluft

180°C
75°C - 250°C

Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemuse.

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

mNie Alufolie direkt auf den Backofenboden legen. Die sich dort sammelnde
Hitze kénnte die Emaillierung beschadigen.
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Bedienung

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

Empfohlen zum Warmhalten von
Zubereitungen oder zum Aufwarmen
von Tellern sowie fur das Aufgehen von
Brot-, Hefe- und Gugelhupfteig (Form
wird bei einer max. Temperatur von 40°C
auf den Einlegeboden gestellt).

Ideal fir empfindliche Lebensmittel
(Obstkuchen, Cremespeisen usw.) Das
Auftauen von Fleisch, Brotchen usw.
erfolgt bei 50°C (Fleisch auf den Grillrost
legen und ein Gefall zum Auffangen der
Auftauflissigkeit darunter stellen).

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

Eine Position BROT gibt es auch im
kulinarischen Leitfaden DAMPF.

Position Empfohlene
Temperatur in °C
Min. - Max.
Variable 4
Grillfunktion 1-4
Warm halten 60°C
i 35°C - 100°C
Abtauen 35°C
0 35°C -75°C
y Brot 205°C
35°C - 220°C
Trocknen 80°C
@ 35°C - 80°C

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

Energiespar-Tipp:

Die Tiir wahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste

zu vermeiden.
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FUNKTION TROCKNEN
(nur Funktion Experte)

&9

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

Nur frische Lebensmittel verwenden.

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

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

Tabelle mit Richtwerten fiir das Trocknen lhrer Lebensmittel

Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Dauer in Zubehor
Stunden
Kernobst (in 3 mm dicken Scheiben, 80°C 5.9 1 oder 2 Grillroste
200 g pro Girillrost)
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2 Grillroste
Wurzelgemise (Karotten, R .
Pastinaken) gerieben, blanchiert 80°C 58 1 oder 2 Grillroste
Champignons in Scheiben 60°C 8 1 oder 2 Grillroste
Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 1 oder 2 Grillroste
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 oder 2 Grillroste
Aromatische Krauter 60°C 6 1 oder 2 Grillroste
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FUNKTION
KULINARISCHER
LEITFADEN“

FUNKTION
KULINARISCHER
LEITFADEN + DAMPF*“

[ ' KOMBI-DAMPFGAREN

Miss]| LEITFADEN DAMPF
100%

Diese beiden Funktionen wahlen
die geeigneten Parameter je nach
zuzubereitendem Gericht aus. Es
handelt sich um Rezepte mit oder ohne
Dampf oder 100% Dampf.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie die Funktion
~KULINARISCHER LEITFADEN®
oder ,KOMBI-DAMPFGAREN® im
Hauptmeni und bestatigen Sie dann.

Der Backofen bietet Ihnen verschiedene
Kategorien mit zahlreichen Gerichten an
(siehe nachfolgende detaillierte Listen
der Gerichte):

- Wahlen Sie anschliefend die Kategorie,
zum Beispiel ,Der Geflugelhandler® und
bestatigen Sie.

- Wahlen Sie das spezifische Gericht

aus, das Sie zubereiten mochten, zum
Beispiel ,Hahnchen® und bestatigen Sie.

Fir bestimmte Nahrungsmittel muss das
Gewicht (oder die Grolie) eingegeben
werden.
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- Ein Gewicht wird vorgeschlagen.
Geben Sie das Gewicht ein und
bestatigen Sie; der Backofen berechnet
und zeigt automatisch die Gardauer und
die Einschubebene an.

- Schieben Sie Ihr Kochgeschirr ein und
bestatigen Sie.

Fiir bestimmte Rezepte muss der
Backofen vor Einschieben des
Gerichts vorgeheizt werden.
Sie kénnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs 6ffnen, um
Ihr Gericht zu begiel3en.
- Der Backofen klingelt und schaltet
ab, wenn die Gardauer abgelaufen ist;
der Bildschirm zeigt dann an, dass das
Essen fertig ist.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Auf Wunsch kénnen Sie die das
Garzeitende durch Auswahl des
Symbols Garzeitende verandern,
anschlieRend bestatigen.

Bestatigen Sie zwei Mal lhre Einstellung
des Garzeitendes nach Abschluss der
Einstellung.

Fiir Rezepte, die ein Vorheizen
erfordern, kann keine Startzeit-
vorwahl durchgefiihrt werden.
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o, DER GEFLUGELHANDLER

Hahnchen
Ente
Entenbrust *

DER METZGER
Lammschulter rosa
Rinderbraten
Schweinebraten
Kalbskotelett *

885,

=] DER FISCHHANDLER
B> Lachs
Forelle
Wolfsbarsch
Fischterrine

DER CATERER
Lasagne
Pizza
Quiche

@ DER GEMUSEHANDLER
Kartoffelgratin
Geflllte Tomaten
Ganze Kartoffeln

ﬁ DER BACKER
Brioche
Brot
Baguettes
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LISTE DER GERICHTE OHNE DAMPF
(KULINARISCHER LEITFADEN)

% DER KONDITOR

— Obstkuchen
Biskuitkuchen
Cupcakes
Karamellcreme
Englischer Kuchen
Joghurt-Kuchen
Baisers
Joghurt
Obst-Crumble
Murbegeback/Cookies

* Fir diese Gerichte ist vor dem
Einschieben des Kochgeschirrs ein
Vorheizen erforderlich.

Auf der Anzeige erscheint die

Meldung, dass das Gericht erst
eingeschoben werden darf, wenn
der Backofen die erforderliche
Temperatur erreicht hat.

Ein Signalton zeigt das Ende des
Vorheizvorgangs an; danach beginnt
der Zéhlvorgang der Garzeit.

Schieben Sie dann lhr Backblech auf
der empfohlenen Einschubleiste ein.
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1' lE LISTE DER GERICHTE MIT DAMPF (KOMBI-DAMPFGAREN)

L]

DER GEFLUGELHANDLER
(o

Hahnchen
Entenbrustfilets *
Ente

@ DER METZGER
Lamm
Schweinebraten
Kalbsbraten
Schweinsfilet
Kalbsfilet

s} DER FISCHHANDLER
> Fischgerichte
Fischterrine
Ganze Fische
Lachs im Topf

y DER GEMUSEHANDLER

: Kartoffelauflauf
Gefllltes Gemiise
Ganze Kartoffeln

% DER KONDITOR

v Biskuitkuchen
Flans / Cremes
Englischer Kuchen
Cupcakes
Sandkuchen
Apfelkuchen
Nusskuchen
Kokos-Flan

@ DER BACKER
Brot
Baguettes
Vorgebackenes Brot
Tiefkuhlteig

Brot vom Vortag aufbacken

DER CATERER
Lasagne
Clafoutis
Kandiertes Gemlse
Kartoffeln
Risotto
Frische Gerichte
Tiefgekuhlte Gerichte

% AUFTAUEN
w Fleisch
Fisch
Brot - Kuchen

* Fiir diese Gerichte ist vor dem
Einschieben des Kochgeschirrs ein
Vorheizen erforderlich.

Auf der Anzeige erscheint die

Meldung, dass das Gericht erst
eingeschoben werden darf, wenn
der Backofen die erforderliche
Temperatur erreicht hat.

Ein Signalton zeigt das Ende des
Vorheizvorgangs an; danach beginnt
der Zahlvorgang der Garzeit.

Schieben Sie dann lhr Backblech auf
der empfohlenen Einschubleiste ein.
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1' lE LISTE DER GERICHTE

L]

@has| 100% DAMPF (LEITFADEN DAMPF)

DER GEMUSEHANDLER
( Blumenkohl
Brokkoli
Griine Bohnen
Karotten in Scheiben
Kartoffeln
Erbsen
Lauch
Zucchini
Riesenkurbis
Artischocken
Spargel
Sellerie
Kirbis
Mangold
Spinat
Rosenkohl

DER METZGER
Hahnchenbrust
Putenschnitzel
Schweinefilet

=] DER FISCHHANDLER

Ganze frische Fische
Frische Fischfilets
Miesmuscheln
Herzmuscheln
Garnelen

Scampi

In dieser Funktion wird durch

eine Animation angezeigt,
wann Sie das Spezialzubehor fiir
100% Dampf einsetzen miissen.
Schieben Sie es in die unterste
Einschubleiste 1.
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FUNKTION EINSTELLUNGEN

Wahlen Sie im allgemeinen
MenU durch Drehen des Bedienschalters
die Funktion ,EINSTELLUNGEN® aus
und bestatigen Sie dann.

Verschiedene Einstellungen stehen
Ihnen zur Auswahl:

- Uhrzeit, Sprache, Signalton, Demo-
Modus, Bedienung der Lampe.

Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters die gewilnschte
Funktion aus und bestatigen Sie.
Stellen Sie dann lhre Parameter ein und
bestatigen Sie sie.

Uhrzeit

Verandern Sie die Uhrzeit; bestatigen,
dann die Minuten verandern und erneut
bestatigen.

Sprache

Wahlen Sie lhre Sprache aus und
bestatigen Sie sie.

CQD Signalton

Bei der Betatigung der Tasten sendet
Ihr Backofen Signaltone aus. Zur
Beibehaltung dieser Tone wahlen Sie
ON, zur Deaktivierung wahlen Sie OFF
und bestatigen Sie dann.

25

Der DEMO-Modus

Der Backofen ist standardmaRig auf die
normale Heizfunktion eingestellt.

Bei Einstellung des DEMO-Modus
(Position ON), dem Modus fir die
Produktprasentation im Geschaft, heizt
der Backofen nicht auf.

Um in den Normalmodus
zurlickzukehren, driicken Sie OFF und
bestatigen Sie.

@ Bedienung der Lampe

Zwei Einstellungen stehen lhnen zur
Auswahl:

Position ON, die Lampe bleibt wahrend
des Garvorgangs eingeschaltet (aul3er
bei Funktion ECO).

PositionAUTO, dieLampedesBackofens
erlischt bei den Garvorgangen nach 90
Sekunden.

Wahlen Sie |hre Position und bestatigen
Sie.

Einfaches Driicken der

Riicktasten & oder der
Meniitaste — geniigt, um die Lampe
wdhrend des Garens erneut zu
aktivieren.
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SPERRUNG DER
BEDIENELEMENTE

Kindersicherung

[]

Dricken Sie gleichzeitig die Tasten
Zuriick & und Menii = bis zur Anzeige
des Vorhangeschloss-Symbols auf
dem Bildschirm.

Die Sperrung der Bedienelemente ist
wahrend des Garvorgangs oder bei
ausgeschaltetem Backofen zuganglich.

HINWEIS: Nur die Taste Stopp @ bleibt
aktiv

Um die Bedienelemente zu entsperren,
driicken Sie gleichzeitig die Tasten
Zurick & und Meni —, bis das
Vorhangeschloss-Symbol vom
Bildschirm verschwindet.

¢ 6 ZEITSCHALTUHR

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

Diese Funktion kann nur

benutzt werden, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.
- Wahlen Sie im allgemeinen Menu
durch Drehen des Bedienschalters die
Funktion ,ZEITSCHALTUHR®* aus und
bestatigen Sie dann.

0mO0O0s erscheint auf dem Bildschirm.

Stellen Sie die Zeitschaltuhr durch
Drehen des Handhebels ein und driicken
Sie dann die Taste zur Bestatigung; die
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Rickwartszahlung beginnt.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt 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 zuriick zum
Menl Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung Om0Os vor.

Durch Dricken des Drehschalters
wahrend des Countdowns stoppen Sie
die Zeitschaltuhr.
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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 wund den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. AnschlieBend die

gesamte Einschubleistenhalterung leicht
zu sich hin ziehen, um die hinteren Haken
aus ihren Aufnahmen auszurasten.
So koénnen beide Einschubleisten
herausgenommen werden.

DIE INNEREN SCHEIBEN

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

Warnung

Fir 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.
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AUS- UND EINBAU DER TUR

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

Zum Ausbau des Rahmens mit der
Scheibe wie folgt vorgehen:

Die beiden anderen Distanzstlcke in die
dazu vorgesehenen Offnungen
einflhren.

Auf das gesamte Teil eine Hebelwirkung
ausuben, um den Rahmen mit der
Scheibe auszubauen.
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Den Rahmen mit der Scheibe
herausziehen.

Die gesamte Glaseinheit aus dem
Turinnern 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 Geschirrspllmittel
reinigen.
Die Scheibe nicht in Wasser tauchen.
Weder Scheuermittel noch
Scheuerschwamm verwenden. Mit
klarem Wasser spiilen und mit einem
nicht fusselnden Tuch trocknen.
Nach der Reinigung die 1. Scheibe
wieder in die Tlr 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 AuRenscheiben
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 austben.

lhr Gerat ist nun wieder betriebsbereit.
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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
Gerat abgekiihlt ist.

Techn. Daten der Gliihlampe:

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

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

Die Lampe ist im Backofeninnern
zuganglich.

Mit dem Plastikkeil unter der Abdeckung
ansetzen, um sie abzuheben.
Die Gliuhlampe austauschen
leichteren Herausdrehen
Gummihandschuh verwenden),

(zum
einen
die
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FUNKTION REINIGUNG
(des Backofenraums)

Entfernen Sie das Zubehor

und die Einschubleisten aus
dem Backofen, bevor Sie eine
Pyrolysereinigung starten. Bei der
Pyrolyse-Reinigung muss unbedingt
darauf geachtet werden, alles nicht
fur die Pyrolyse geeignete Zubehor
(Schienensystem, Backblech,
verchromtes Rost) und alle
KochgefalRe aus dem Backofenraum
zu entfernen.

PYROLYSEREINIGUNG
Dieser Backofen ist mit einer Funktion
Reinigung durch Pyrolyse ausgeristet:

Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus
des Backofenraums bei sehr
hoher Temperatur, bei dem alle

Verschmutzungen durch Spritzer oder
Ubergelaufene Flussigkeiten beseitigt
werden.

Vor der Pyrolysereinigung lhres
Backofens evtl. vorhandene, starke
Verkrustungen entfernen. Entfernen Sie
Uberschissiges Fett auf der Tir mithilfe
eines feuchten Schwamms.

Aus Sicherheitsgrinden erfolgt
der Reinigungsvorgang erst nach
automatischer  Sperrung der
Backofentur, die Tur kann nicht mehr
geoffnet werden.
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EINEN PYROLYSEREINIGUNGS-
ZYKLUS DURCHFUHREN

Zwei Pyrolysezyklen stehen lhnen zur
Verfligung. Die jeweilige Zeitdauer ist
voreingestellt und kann nicht verandert
werden:

Pyro ECO: in 1,5 Stunden

Fur
Energiegewinn

Pyro Turbo: Zeitdauer 2 h

fur die Tiefenreinigung des Garraums

Reinigung bei gleichzeitigem

SOFORTREINIGUNG

- Wahlen Sie die Funktion ,REINIGUNG”
im Hauptmeni und bestatigen Sie dann.
- Wahlen Sie den am besten geeigneten
Selbstreinigungszyklus, z. B. Pyro Turbo
und bestatigen Sie dann.

Die Pyrolyse beginnt. Die Pyrolysedauer
wird sofort nach dem Bestatigen auf Null
zuruckgezahlt.

Im Verlauf der Pyrolyse blinkt das Symbol
in der Programmierleiste [Sg

auf und zeigt so an, dass

die Tur verriegelt ist.

Am Ende der Pyrolyse blinken 0:00.

Auf jeden Pyrolysezyklus folgt eine
Abkuhlphase, wahrend der Ihr Backofen
nicht zur Verfiigung steht.

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.
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REINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL

Die Anweisungen im vorhergehenden
Abschnitt befolgen.

- Das Symbol Endzeit (Startzeitvorwahl)
auswahlen und bestatigen.

- Die gewlinschte Endzeit der Pyrolyse
mit dem Bedienschalter einstellen und
dann zwei Mal bestatigen.

Nach wenigen Sekunden schaltet
der Backofen in den Standby-Modus
und die Startzeit der Pyrolyse wird

so verschoben, dass sie zur
programmierten Endzeit endet.
Nach Beendigung lhrer Pyrolyse

schalten Sie lhren Backofen durch
Driicken der Taste ® aus.
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ENTLEERUNGSFUNKTION
H (des Wassertanks)

Sie miissen vor jedem
Garvorgang eine Entleerung
durchfiihren.

Der Tank kann jedoch auch auf3erhalb
der Garzeiten entleert werden.

- Wahlen Sie dazu die Funktion
,REINIGUNG" im Hauptmeni und
bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie den Zyklus ,Entleerung®
aus und bestatigen Sie dann. Das
Schubfach wird automatisch gedffnet.

- Wahlen Sie eine der beiden
Entleerungen SPEED oder AUTO
aus (siehe nachfolgende Details) und
gehen Sie wie bei der automatischen
Entleerung am Ende des Garvorgangs
VOor.

Automatische Entleerung am Ende
des Garvorgangs:

Am Ende jedes Garvorgangs mit Dampf
wird lhnen eine Entleerung des Tanks
vorgeschlagen.

Sie konnen sich entscheiden, diese
Entleerung nicht auszufiihren, indem
Sie ,Nein“ wéahlen und bestatigen,

andernfalls wahlen Sie ,Ja“ und
bestatigen Sie.
Wahlen Sie anschlielend eine

Entleerung SPEED oder eine Entleerung
AUTO aus und bestatigen Sie dann.

Das Schubfach offnet
automatisch zwecks Fiillung.

sich
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Entleerung SPEED:
Nur im Fall, in dem der

Benutzer sofort einen neuen

Dampfvorgang starten mochte.
Entleerungsdauer: ca. 20 Sekunden.
w Vollstdndige Entleerung des
Dampferzeugers und des Tanks,

um stehendes Wasser zu vermeiden.
Entleerungsdauer: ca. 2 bis 3 Min.

Entleerung AUTO:

Stellen Sie zum Auffangen des
Wassers einen ausreichend grof3en
Behalter (mindestens 1 Liter) unter das
Schubfach.

Zur Bestatigung den Bedienschalter
drticken, um die Entleerung zu starten.
Die Anzeige zeigt die bendétigte
Entleerungsdauer.

Wenn die Entleerung beendet ist,
erscheint auf der Anzeige 0 m O s.
Schlielen Sie das Schubfach mit der
Hand.
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ENTKALKUNGSFUNKTION
(des Dampferzeugers)

Bei der Entkalkung handelt es sich
um einen Reinigungszyklus, mit
dem Kalkstein vom Dampferzeuger
entfernt wird.

Sie mussen den Dampferzeuger
regelmafig entkalken.

Wenn Ilhnen der Backofen eine
.empfohlene Entkalkung“ vorschlagt,
kénnen Sie sich entscheiden, diese nicht
auszufuhren, indem Sie ,Nein wahlen
und bestatigen

Sie kénnen noch 5 Garvorgange
starten, bevor die Funktionen ,mit
Dampf* gesperrt werden. Wenn jedoch
die Meldung ,Entkalkung erforderlich”
erscheint, muss sie unbedingt
durchgefiihrt werden. Wahlen Sie ,Ja“
und bestatigen Sie.

Achtung

Erscheint die Meldung
»Entkalkung erforderlich“ auf
dem Display, miissen Sie den

Dampferzeuger unbedingt entkalken.

Um eine Entkalkung zu starten, wahlen
Sie die Funktion ,REINIGUNG® im
Hauptmen( und bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie den Zyklus ,Entkalkung“
aus und bestatigen Sie dann.

Das Schubfach wird automatisch
geoffnet.

Gehen Sie schrittweise vor.
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SCHRITT 1: ENTLEERUNG

- Stellen Sie zum Auffangen des
Wassers einen ausreichend grof3en
Behalter (mindestens 1 Liter) unter das
Schubfach und bestatigen Sie.

- Der Zyklus ,Entleerung” wird gestartet,
die Dauer betragt 3 min 30 s.

SCHRITT 2: REINIGUNG

- Gielen Sie 110 ml weiler Essig
unverdinnt in den Tank.

- SchlieRen Sie das Schubfach mit
der Hand. Der Zyklus ,Reinigung“ wird
gestartet, die Dauer betragt 30 min.
Wenn der Zyklus beendet ist, 6ffnet sich
der Tank selbsttatig.

SCHRITT 3: SPULUNG

Fullen Sie den Tank mit Wasser bis zur
MAX-Linie.

- Stellen Sie einen Behalter unter das
Schubfach und bestatigen Sie.

Der Zyklus ,Spulung® wird gestartet, die
Dauer betragt 3 min 30 s.

SCHRITT 4: ENTLEERUNG

Eine zweite Spllung ist erforderlich;
fullen Sie den Tank erneut mit Wasser
bis zur MAX-Linie.

- Stellen Sie einen Behalter unter das
Schubfach und bestatigen Sie.

Der Zyklus ,Entleerung” wird gestartet,
die Dauer betragt 3 min 30 s.

Am Ende des Zyklus ist die Entkalkung
abgeschlossen.

Es ertont ein Signalton. SchlieRen
Sie das Schubfach mit der Hand. Ihr
Backofen ist nun wieder betriebsbereit.
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- ,Auto Stop“ wird angezeigt. Diese
Funktion stoppt das Aufheizen des Herds
bei Vergessen. Schalten Sie lhren Herd
AUS.

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe
»F“ lhr Herd hat eine Stbrung
festgestellt.

Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen
Sie den Herd mindestens eine Minute
lang vom Stromnetz.

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

- Der Backofen heizt nicht. Kontrollieren
Sie, ob der Ofen tatsachlich an das
Stromnetz angeschlossen ist und ob die
Sicherung lhrer Elektroinstallation intakt
ist. Kontrollieren Sie, ob der DEMO-
Modus eingestellt ist (siehe Menu
Einstellungen).

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

Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an die Stromversorgung
angeschlossen ist.
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Das Kiihilgebldase lauft nach
Abschalten des Backofens weiter. Das
ist normal. Das Kihlgeblase kann zum
Abklhlen des Ofens max. eine Stunde
nach dem Abschalten weiter laufen.
Wenn das Kihlgeblase langer als eine
Stunde weiter lauft, wenden Sie sich bitte
an den Kundendienst.

- Die Pyrolysereinigung wird nicht
ausgefithrt. Uberpriifen, ob die
Backofentir geschlossen ist. Den
Kundendienst rufen, wenn der Fehler
weiter besteht.

- Das Symbol ,,Sperren Tiir“ blinkt
auf der Anzeige. Fehler beim Sperren
der Tur, bitte wenden Sie sich an den
Kundendienst.

- Wasser auf dem Ofenblech.
Der Dampferzeuger ist verkalkt.
ENTKALKUNG durchflihren. Wenn die
Stérung nicht behoben ist, wenden Sie
sich an den Kundendienst.



¢ 9 KUNDENDIENST

REPARATURARBEITEN

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

]
SERVICE: e B (1]
(€
Nr Made in France -—

B: Handelsreferenznummer
C: Service-Referenznummer
H: Seriennummer
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HINWEIS:

+ Da wir unsere Produkte standig
verbessern mochten, behalten wir uns im
Zuge der technischen Weiterentwicklung
das Recht vor, ihre technischen,
funktionellen und asthetischen Merkmale
zu verandern.



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
R Vorheizen 5 min
Grillfldche | o stark P4 2 2-3min | Brot auf Rost
(9.1) .
Tir geschlossen
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Eival duvatd va atmroouvoEoeTe TV

ouokeun atrd 1o SiKTUO NAEKTPIKAG

m TPOQOdOTiag, €iTe péow
€VOG PEUPATOAATITR, EiTE
XPNOoIYoToIwvTaG  €va
OIaKATITN TTOU £XETE TOTTOBETAOEI
OTIC OTaBEPEC OWANVWOEIS
OUPQWVO HE TOUG KaVOVEC
gykaTdoTaong.
— QpovTioTe va £xeTe TPpOGRaoN
070 QIG TpoPodoriag WETA Tnv
EYKATAOTOOT).
— Edv 10 KaAwdI0 TpoYodoTiag

Exel  @Bapei  Tpémer  va
avrikatootaBei  amd  TOV
KOTAOKEUAOTA, TNV UTINPECia

eCuttnPETNONG  TTEAATWYV TOU
KOTaoKeuaoTn, 1 €va ATouo
pe  Tapéuola  e&eldikeuon
TTPOKEIMEVOU va Ol0CQANIOTEI
TTANPWG N aoQAAcIq.

— AUTA n ouoKeun £xel oXeOINOTET
Y10 WrOIUO WE KAEIOTH) TTOPTA.

— H ouokeu auth ptropei va
xpnoiyotroinBei amd madid 8
ETWV KOl AQvw, Kal armmd Atoua Pe
MEIWUEVEC CWATIKES, AIoBNTAPIEG
A SlavonTIKEG IKAVOTNTEG 1] XWPIG
EUTTEIPIO



AXDPAAEIA KAI XHMANTIKEY [IPOPYAAZEELY

Kal yvwaon, €dv emTnpoluvTal A
ehaBav odnyieg yia TNV 00QaAn
Xpnon TG OUOKEUNG  Kal
Karavonoav Tov Kivduvo Trou
MTTOPEI VO UTTAPXEL.

— Ta maidid oev Tpétmel va
maiCouv ue TN ouokeun. Ol
evépyelec kabapiopaTtog Kail
ouvtipnong oev TIPETTEl va
TTpayuaToTTolouvTal améd Taidid
TTOU OEV ETTITNPOUVTAL.

— Opovrifete va emIPAETETE
7O TTAIOIA TTPOKEIMEVOU VO PNV
TTQICOUV WE T OUOKEUN.

MPOEIAOMOIHZH:

H ouokeul kol Ta
mpoofdoiya MéEpn  TNG
BeppaivovTtal Katd TN OIGPKEI
¢ xpnong. MNpocégte va unv
ayyiCete Ta BepUAVTIKG OTOIXEID
TTOU BpioKovTal OTO €0WTEPIKO
TOU Qoupvou. Ta TTaIdId KATW Twv
8 eTWv TPETTEl va TTAPAUEVOUV
MOKPIQ €KTOC Kal av BpiokovTal
utrd diopkKn eTTiBAEWN.

— [piv rpofeite aTov KABapPIOUS
TOU QOUPVOU 0ag Pe TTUpOAuON,
aQaipéoTe OAa Ta €CapTAMATO
Kal KaBapioTe TOUG TTIO EVTOVOUG
AeKEDEC.

— Karam Aeimoupyia kabapiopou,
Ol ETIQAVEIEG TNG OUOKEUNG
evoéxetar  va BeppavBouv
TIEPICOOTEPO ATT OTI CUVABWG.
ZUVIOTATAl VO OTTOMAKPUVETE TO

MIKPA TTaIdId.
— Ortav ekTeAeite otroladnToTe
gepyacia kabapiopolu péoa

oTnVv KOIAGTNTO TOU QOUPVOU, O

(POUPVOG TTPETTEl VO Eival EKTOG
AeiToupyiac.

MPOEIAOMOIHZH :

BeBaiwBeite 611 n cuokeun
msival aTTOOUVOEDEPEVN

ato v Tapoxn
NAEKTPIKOU pPEUPATOG, TIPIV
VO QVTIKATOOTACETE T Auyvia
TIPOKEINEVOU VA  ATTOQUYETE
TOV KivOUvOo nAekTpOTTANEiag.
MpoPeite otnv aAkayn agou
Kpuwoel n ouokeun. Ta va
¢epIdwveTe 170 KAAUPPA  TNG
Auxviag, xpnoigoToleite éva
ydvTl amé KAouToouK, TO
ommoio Ba dleukoAUvel TNV
aTTOOUVOPHOAGYNON.
— Mn XpNnOIUOTIOIEITE ATTOGETTIKA
TIPOIOVTA oUVTAPNONG N OKANPA
METAAAIKG o@ouyyapia yld va
KaBapilete Tnv yudAivn TopTa
TOU QOoUpVOoU KoBwg evdéxeTal
VO XOPaKWOEN n ETTIPAVEID KAl VO
OTTACEl TO YUOAI.
— Mnv XpnOIPOTIOIEITE CUOKEUN
KaBapIoUoU pE aTuo.

Mnv TPOTIOTIOIEITE Ta
XOPOKTNPIOTIKA OUTAG  TNG
OUOoKeUng. Kar T1€toi0  €ival

ETMIKIVOUVO YIO £0GG.

Mnv xpnoIYoTToIEiTE TO POUPVO
00G WG atoBnkn TPOYINwWV N
yla va TOTTOBETEITE OTTOINONTTOTE
ouoTaTIKA PETA TN XpPon.



° 1 EI'KATAXTAXH

EMIAOIH TOY ZHMEIOY TOMOOETHZHZ KAI ENTOIXIZMOZ

A

—<70* 21,5526
(amn)
m]
>850
<70*
>550

AuTf n ouokeun TPETTEl va eykaBioTatal o€
améaTacn peyaAutepn armé 850 xINooTd armod
10 £€000g. Mropei va eykataaToBei oe OTrAN
OTTWG UTTOBEIKVUETAI OTO OXEDIO EYKATAOTAONG
(ex. A).

Mpoagoyxn: €av 10 ETTITTAO €ival QVOIKTO GTO TTIOW
MEPOG TOU, N aTTAATACH AVAETA OTOV TOiXO Kal
GTO PAQI TTAVW OTO OTTOIO €ival TOTTOBETNUEVOG O
@oUpvog dev TpéTTel va EeTrepvd Ta 70 XINooTd™
(ek. B).

Mnv XpnoiJoTTolEiTE T OUOKEUN aAUECWS
(Tepiyévete 1 €wg 2 wpeg) pETG TNV
ToTmoBéaor TG amd Kpuo o€ (e0TO XWpPO,
€TMEION N CUUTTUKVWOT TWV UBPATHWY PTTOPEI

va odnynoel ag SuaAsiToupyia.

TotroBeTACTE TOV QOUPVO WESQ OTO ETTITTAO
€101 WOTE N €AAYIOTN OTOOTA0AR TOU OTIO
10 dImAavo émmmAo va gival 10 yihiooTd. To
UNKG ommd To oTroio aTmoTeAeiTal To €TTITTAO
EVIOIXIOPOU TIPETTEl va €ival OVBEKTIKO OTN
BepudtnTa (1) va eival eTevOEdUPEVO PE TETOIO
UNIKO).

AnpioupyioTe pia omp @ 2 XINOOTWV OTO
TOiYWHA TOU ETTITTAOU yIa va atro@UYETE TO
OTTdoIpo ToU EUAOU.

Ma peyoAUTepn 0TOBEPATNTA, OTEQEWOTE TOV
@oUpvo péca OTo EmMTAO TOTTOBETWVTOG 2
Bideg aTIG OTTEG TTOU TIPOOPICOVTAI VIO TO OKOTTO
auTtd (eik. I).



° 1 EI'KATAXTAXH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

ml'lpoooxr']:
H

EYKATAOTAON MPETTEI va
TTPOYMOTOTTOIEITAI OTTOKAEIOTIKA OTTO
£§e1GIKEUPEVOUG TEXVIKOUG.

H oo@dAsia TOu NAEKTPIKOU  KUKAWHATOG
TpEmel  va  OI0OQOAICETal  JE  OWOTO
evToIIoNO. H nAekTpikr) oUvOeon TIPETTEl VOl
Tpayparotrondei TPV ammé TNV ToToBEéTNoN
TNG OUGKEUNG OTO ETTITTAO.

To kaAwdio TpoPodoaiag Tou oUpvou TTou
O100€Tel TpeIg aywyous 1,5 mm? (1 @don +
1 Oud. + yeiwon) TPETTEl va OUVOEETAI WE
povoQeaaoiKd SIKTUO PEOW NAEKTPIKAG TTPICag
kata 10 TpdTUTTo IEC 60083 1| péow piag
O1dTagng autépatng OIOKOTTAG PEUMATOG,
OUPQWVA JE TOUG KAVOVES EYKATAGTACNG.

EAéyEre omi:

- N 10XUG NG eyKoTaoTaong eival emapKAg
(220-240 V~ 16 autép).

Edv n nAektpiki gykatdoTtaon Tng olkiag
0ag XPEIAZeTal PETATPOTT TTPOKEIUEVOU
va yivel n olvdeon TNG OUCKEUNG OO,
avaBéate TNV epyacia o€ €IOIKEUPEVO
NAEKTPOAOYO.

Katd ¢ epyaoieg ouvipnong, n OUOKEUR
TIPETTEl VO OTTOOUVOEETAI ATTO TO NAEKTPIKO
OikTuo Kal oI 0O0QAAcieg  TIPETEl VO
QOTTOMOVWVOVTaI ] VO agalpouvTal.

ml'lpoooxr']:

To kaAwdio TpooTaciag (TTpdoivo-
KiTPIVO) CUVOEETAI UE TOV OKPOOEKTN
TNG OUOCKEUNG KOl TIPETTEI
va ouvdéeTal pE T yEiwon TNng
E£YKATACTOONG.-
Edv o @oupvog mrapoucidlel karrola
AVWHOAIC, OTTOOUVOECTE T OUOKEUN
N aQUIPECTE TNV OACQAAEIN TTOU
QVTIOTOIXEI OTN YPOUMN OUVEEOoNG TOU

: n
Maupo, kade 1)
KOKKIVO KGAGSL0! @

Mp&owo/kiTpvo KaxAwdo

mtpoﬁpvou.

Mpooox:

Agv avoAaufdvoupe Kapia €ubivn o€
TEPITITWON ATUXAMOTOG 1 TTEPIOTATIKOU
Aoyw TOTOBETNONG O€E  QVUTTAPKTN,



¢ 2 HEPIBAAAON

MPOZTAZIA TOY MEPIBAAAONTOZ

Ta UNIKG GUOKEUOOIOG AUTAG TNG GUOKEUAG
givar avakukAwolpa. Mropeite  va
OUUPETAOYETE 0T OIadIKOCia aVOKUKAWGNG,
QTTOPPITITOVTAG T UAIKG GUOKEUOTIOG OTOUG
€101KoU¢ Kadoug Tou Bétel oTn d1dBeon oag
0 Onpog, Kal va oUpBAEAAeTE KaT aUTOV
Tov TPOTIO 0TV TTPOOTOCIO TOU
mePIBGANOVTOG.
H ouokeuny oag Tepiéxel emiong
TOAMG  avakukAWoIPa  UAIKG.
B ©ioel OUvETIWG auUTO TO AoyoTuTIo
TIPOKEIUEVOU VA 0AG UTTOOEIKVUEI
OTI Ol XPNOIUOTIOINUEVEG OUCKEUEG BEV TTPETTE
va atroppitrTovTal padi he GAAa atroppippaTa.
O KATOOKEUAOTAG TWV GUOKEUWYV OPYOVWIVEL,
UTTO TIG KAAUTEPEG GUVBIKES, TNV AVAKUKAWGT)
TOUG, OUPQWYVa PE TNV EUpWTIAiKA 0dnyia
2002/96/EK oxeTIKG pe Ta aTTORANTO €IOWV
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU £60TTAIOHOU.
ATrotaBeite gTov OAPO 0OG f GTOV EUTTOPIKG
00G  QVTITPOOWTIO  TIPOKEIMEVOU  va
EVNUEPWOEITE OXETIKA PE Ta TTANCIEOTEPA
onueia TEPICUAAOYAG XPNOILOTIOINUEVWV
GUOKEUWV.
>ag euxapioToUue yia Tn oupBoAr oag aTnv
TTpoaTaagia Tou TePIBAAAOVTOG.



¢ 3 HHAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

MAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

0 Mivakag xeipiopou

e ZupTtdip! yepiopaTog doxeiou vepPoU

G Auyvia

@ Pdyec otApIENg Tawiwv (3 diaBéoiua Uyn)



¢ 3 HIAPOYXIAZH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OGONH

Q @ 18:26
0O = § 200°C

_ ®™ 0:40
O — ' 1520:00

0 MAAKTPO SloKOTrAG AsiToupyiag e 086veg
(TTapaTETAPEVO TTATNUA)

e MepioTpe@ouEVOg SIOKOTITNG

e MAAKTPO ETICTPOPNG ME KEVTPIKO TraTNUO (DEV
(oUvTopo TaTNUa) f/Kal OTTOOUVOAPHOAOYEITN):
MAAKTpO Avolypa oupTapiou
(TTapaTeTapévo TATNUA) - 2TPEPOVTAG TOV, ETTIAEYETE
TIPOYPAUUATA KAl QUEAVETE 1} PEILVETE
G MAAKTPO TrPdOoPAONS OTO TIG TIUEG.
ME,NOY , . - [MoTwvTag oTo KEVTPO, ETTIBERAIVETE
(TpdTTOI payeIpéUaTog, pUBpIoEIC, KGBE evEpYEIQ.

XPOVOOBIAKOTITNG, KABAPIoHOG)

ZYMBOAA ZTIZ OOONEZX

'B ‘Evapén yayeipéuatog ‘ ATUOG
E AIOKOTTH JayEIPEUATOC ATI00AKEUON TPOTTWV

MOYEIPEUATOG OTN KVIMN
Babpoi Beppokpaaiac

‘Evdeign kAeidwpatog Twv
@ AIGPKEIR HOYEIPENATOC

TTANKTPWYV

Qpa TEPUATIONOU PAYEIPEUATOS 'Evoeign kKAeIdWPOTOG TG TTOPTAG
(kaBuoTepnuévn évapen) Katd Tn dIGpKeIa TG TTUPOAUCNG

X ‘ B EV5Ein OUVIOTULEVOU UYOUG TwY pay@v oTAPIENS yia
| E— TNV TOTT00ETNGN TOWIWY GTOV POUPVO

10



¢ 3 ITAPOYXIAZH TOY $OYPNOY

EZAPTHMATA (avdAoya pe To povréAo)

- Zydpa ac@alciag yia oTabepoTroinon

H oxdpa ptmopei va xpnoigotroin®ei yia
OAa Ta TOWIA KOl TIG QOPUEG TTOU TTEPIEXOUV
TPOPINA yIa Payeipeda 1 yKPOTIVAPIOHA.
XpnoipoTrolital yia Ta YnTd (UTTOPEITE Va Ta
TotroBeteite ameubeiag Tavw oTn axapa).
TotroBeTAOTE TO OTOTT OTABEPOTIOINGNG TTPOG
10 BdB0G TOU POUPVOU.

- Tayi ToAAaTTAWY XpAoewy, Tawi
ouloyng {wuwv 45 mm

TomoBeTeiTal yéoa oTig pdyeg oTAPIENG,
KATw 16 TN oXdpa, Ue TN Aaph oTpapuévn
TTPOG TNV TTOPTA TOU POUPVOU. ZUANEYEI TOUG
Cwpoug Kkai Ta AiTTn o6 Ta Ynrd. MTopeite
ETMIONG VO TO YEUICETE PE VEPO PEXPI TN PEON
YO JayEIpEPT OE PTTEV AP,

- Ei81k6 Tayi oTAPIENG TPOPIpWY -
ATMOZ 100%

1 - TpunT6 avoeidwro Tawi Tou euTrodile!
TO TPOQIPO VO EPXOVTAI O€ ETTOQN UE TOUG
udPATHOUG.

2 - Tayi ToMamA@V XpAoEwv, Tawi
ouMoyng {wpwv 45 mm -

EMTPETTEI TN GUAAOYRA TWV USPATHWV.

TomoBeTroTE TO TPUTINTO avOLEidwTO TaWI
TAvw OTo Tawi TTOAATTAWY XPATEWV Kal
€I00YAYETE TA OTNV KATW pAya aTAPIENG, OTO
emimedo 1.

1

Mpoooxn

Na xpnoigotroigital pyévo yia Tn
Aeitoupyia payeipépartog pe 100% atpd.
Mn xpnoiyoTrolgite oe AAAEG AeIToUpyieg
MayeipépaTog. AQaipéaTe TO TIATO ATTO
TOV @OoUpPVO TIPIV TOV KaBapIopd HE
TTUpOAuoT.



¢ 3 ITAPOYXIAZH TOY ®#OYPNOY

LYPTAPI FTEMIZMATOZ

- ZupTdip! yepiopoTog doyeiou vepou

Mpiv amd kdBe véo payeipepa pe aTuo,
TIPETTEI VO YEICETE TO BOXEIO PE VEPO.

H xwpnTikdTnTa TOU doXEioU Eival Eva AiTpo.
ZTnV apxn TOU PAyEIPEPOTOG PE GUVOUAOTIKA
AeiToupyia atpou, TO OUPTAPI YEWIOPATOG
avoiyel auTtoyara.

lepioTe 10 doyEio.

BeBaiwBeite 611 T0 doxeio eival yeudTo £wg TO

QVWTATO ETTITPETITO OpIO.
ZupPBouAeuTeiTe TV £VOEIEN AVWTATOU OPioU
oTn ia TTAEUpd Tou cupTaPIOU.

Metd atmd autég TIG evEPYEIES, KAEIOTE TO
OUPTAPI OTTPWYVOVTAG TO ME TO XEPI.

O @oupvog oag eival £TOINOG VA WHOEl JE
ouvOUaaTIKA XpAon aTtuou.

@Zupﬁou)\r’]

KaBbwg vyepidete T10 doxeio, 6a
XPEINOTOUV HEPIKA EUTEPOAETITA yIa VA
oTafepoTroinBei n oTAOUN TOU vePOU.

MpocapudoTe TNV TTOGATNTA TOU VEPOU,

€4V XPEINOTEI.

m Mpoooxn

Mnv XpnoipoTTOIEiTE ATTOOTAYUEVO OUTE
OTTIOVIOHEVO VEPO.

m Mpoooxn

Ade1dleTe 1O VvEPS TPIV_ambd KAGBe
payeipepa. H Sidpkela Tou KUKAou
auTOlaTOU AdEIGOHATOS Eival TrEPiTIOU
Tpia Aemtd. Avatpéfte oTO KE@AAaio
«ZuvtApnon - Asitoupyia adeidopaTogy

12



¢ 3 HTAPOYXIAXZH TOY ®OYPNOY

APXIKEZ PYOMIZEIZ -
ENAP=H AEITOYPTIAZ

- EmiAoyn Tng yAwoooag

Katd tnv mpwtn évapgn Aeroupyiag n
METG aTtd SIOKOTI) PEUMOTOG, ETTIAECTE TN
YAWOOQ, OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIOKOTITN Kal, GTn GUVEXEIQ, TTOTAOTE TOV yia
va emBeRaiwaoeTe TNV €TMAOYT 0aG.

- PUBpion Tng wpag

Ztnv 08évn avaBoofrvel n €voeign 12:00.
PuBuioTe diadoyikd TNV wpa Kal Ta AETITd,
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITH
Kal, OTn OuvéxXela, TATACTE TOV yiId
empeBaiwon.

O @oupvog oag pgavicel TNV wpa.
YHMEIQZH: MNa va aAAGgeTe Eava Tnv wpa,
avarpéTte otnv evotnTa «PuBpiceigy.

MpoToU XPNOIPOTTOINCETE VIO TTPWTN

@opd TovV QoUpvo, BepUdVETE TOV
adeio emi 30 Aegmtd oTn péyioTn
Bepuokpaocio. Befaiwbeite 6TI 0 XWPOG
agpigeTal ETAPKWG.

13

- ‘Evapgn - M'evikdé pevou

Matote 10 TAAKTPO MENOY = yia
TTPOCRACN OTO YeVIKS eEVOU, 6TAV 0 POUPVOG
EPQAVICEI HOVO TNV WPA.

®T1dveTe GTOV TIPWTO TPOTIO UAYEIPEPATOC:
oTn Aeimoupyia EEmép.

ZTPEWTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIAKOTITN VIO
va EP@avioTolV Ta d1Idpopa TTPoyPaUuaTA:

PuBpioeig

XpovodiakoTTng

KaBapiopog

E¢mép

ESmép aTpog

0dnyo6g
HayeIpIKAG
Me ouvduaoTiki
XpAon arpou

MNa va petafeite atnv emAeyuévn Asimoupyia,
€MRERAIVOTE TTATWVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
OIaKOTITN.

Ma emoTpo@r] (epéoov TO payeipepa dev
eival oe €§ENIEn), TartioTe TO TTARKTPO
emoTpoeric B kal yia va oTauaTAGETE TOV
@oUpPVO, TTATAOTE VIO PEPIKA OEUTEPOAETTTA
10 TTANKTPO SIOKOTTAG AsIToupyiag @



° 4 MAI'EIPEMA

TPOINOI MAFEIPEMATOZ

Avdhoya JE TO TI YVWPICETE OXETIKA E TO
pOYEIPEPD TNG oUVTAYAG 0ag, TIAECTE pia

Q1o TIG TTAPOKATW AEITOUPYIES:
emAéyovTag povol gag Tov TUTTO,
N Beppokpacia kar Tn didpKela

HOYEIPEUATOG.

0

EmAéETe TN Aeitoupyia «EZMEP»
YIO VO EKTEAECETE MIO GUVTAYH,

EmAéCTe Tn Aeimoupyia «EZMNEP

ATMOZ» yia va ekTEAEOETE HIA

ouvTayn, €mMAEyovTag povol oag
Tov TUTTO, TN O€puokpacia, 10 TTOCOOTE
QTHOU Kal TN SIGPKEIN HOYEIPEUATOC.

o d

m EmAéCTe TN Aeimoupyia «OAHIOZ
MATEIPIKHZ» edv mpdkerral yia

OUVTOYA YO TNV OTToia XPEIAeaTE
BonBeia atmd Tov PoUpvo. ETAECTE aTTAWG
T0 €i00G TOU TPOYiIYOU Kai TO BAPOG TOU KAl
0 QoUpvoG Ba emAECE! TIG TTAEOV KOTAAANAEG
TTAPAUETPOUG.

EmAEgTe T Aeitoupyio «OAHITOZ
MATEIPIKHZ + ATMOZX» yia
Mia KAAOIKA ouvtayn TTou BEAETE
va ouvOUdOETE pE OTUO 1) YId
dia ouvTayr 6mou Ba XPnOIPOTIOINCETE
aTOKAEIOTIKA aTud yia Tnv oToia Ba
xpelaoteite BorBeia amd TOV QOUPVO.
EmAéETE oTTAWG TO €iBOG TOU TPOYilOU Kal
T0 BAPOG TOU Kal 0 PoUpvog Ba eTTIAEEE! TIG
TTAé0OV KATAAANAES TTAPOPETPOUG.

o
LR

14



¢ 4 MAI'EIPEMA

@ AEITOYPTIA «EZMNEP»

Aut n Acitoupyia OG¢ E€MITPETTEl VO
puBpiCete pévol oag OAEG TIG TTOPAPETPOUG
payeipéuaTtog: Bepuokpaaia, TUTTO
MayEIpEUATOg, DIGPKEID PAYEIPEUATOG.

Ortav o oUpvog eupavidel poévo TNV wpeda,
matioTe 70 TARKTPo MENOY — yia va
(PTACETE OTO YEVIKO PEVOU Kal, OTN GUVEXEIQ,
empBeBaioTe TN AeiToupyia «EETEPY.

- ZTPEYTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN YIa
va ETMIAECETE ATTO TNV TTAPOKATW AioTa TN

AeIToupyia payelpéPaTog TTou BEAETE Kal, OTN
OUVEXEID, ETIRERAIWOTE.

Oepuodg aépa
ZuvduaoTiki BepuoTnTa
KAaoiko

Mayeipepa Eco

TKpIA pe aépa

Kdatw em@dveia pe aépa
MeTaBaAAdpevo yKpIA
Alatipnon BeppdTnTag
:PG‘ Zemdywpa

Ywpi

Amoénpavaon

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk
Ayotrnpéva (EmTpETTEl TNV
aTroBrKeuon aTn pvrAun 3 TPOTTWV
payEIPEPATOG)

AEITOYPTIA «<EZNEP
ATMOZ»

AuTAG 0 TPATTOG PAYEIPEUOTOG OOG ETTITPETTE
Vo ONUIOUPYEITE TTI0 a@PATa Kal TTI0 aTTaAd
ynuéva eaynTd, d1atnpewvTag OAn TN yeuon.
Ta @ayntd dev EepaivovTal Kal diATnpouv
TNV Tpayavr uen Toug (oTn AsiToupyia
ouvduaopou).

MTropeite va puBpioete eocic OAeg TIg
TTAPAUETPOUG MAYEIPEUATOG, KABWGS Kal TO
TT0G00TO ATHOU.

EmAéCTe T Acitoupyia «EETEP ATHOG»
oo TO YEVIKO MEVOU Kal, OTn OUVEXEIQ,
emBefaiTTE.

2Tn ouvéxela, emIAEETE Wia ammd  TIG

TIPOTEIVOUEVEG AEITOUPYIEG HAYEIPEUATOS
a1é TV TTAPAKATW AioTa Kal ETIRERAIWOTE.

- Mo payeipepa pévo pe atuo:
Atpog 100%

dkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

- MNa va ouvdudoere KAAOIKO payeipepa
Kal payeipepa otov atpd (Asimoupyia
ouvduaopou):

KAaoik6g aTudg
FkpIA pe atpo Kai aépa
Oeppodg aépa pe aTUO



¢ 4 MAI'EIPEMA

(EStrép kon EStrép ATpog)

AMEZO MATEIPEMA

Agou emAéCeTe Kl EMIRBEPAINOETE TN
AeiToupyia  payeipéuatog, o @oUpvog Odg
mpoTeivel pia i dUo Béoeig (o€ SIaQopETIKG
UYog) yia T paya oTAPIEN.

- Baite 10 TOWI
OUVIOTWHEVO €TTITTEDO.

OTOV  QOUpVO, OTO

- [MMathote TAAI TOV TIEPIOTPEQOUEVO
OI0KATTTN yia va Eekivioel To payeipepa. H
augnon Tng Beppokpaaciag EEKIVA aUETWG.

IHMEIQZH: Opiouéveg  TTApAUETPOI
ptopoldv  va TpotromoinBouv  (avdAoya
ME TNV emIAeypévn Acitoupyia), TTpOTOU
Cekiviioel 1O payeipepa  (Bepuokpaaia,
OIGPKEIO JOYEIPEUATOG, TTOGOCTO OTPOU Kal
kaBuatepnuévn évaptn) — BA. TTOPAKATW
EVOTNTEG.

AANATH THZOEPMOKPAZIAZ

Avdloya pe Tov TUTTO MOYEIPEUATOG TTOU
éxeTe €MAEGEl, O POUPVOG OAG TTPOTEIVEI TV
10aVIKr) BepUOKpaaTia PayeIpEPOTOG.

Ma va v aAAageTe, KavTe Ta €EAG:

- EmA£ETE TO 0UPBoA0 TG Beppokpaaiag
Kal, OTn OUVEXEIQ, ETIBERAILOTE.

- ZTPEYTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIAKOTITN
yla va aAAdeTe Tn Beppokpaagia kai, aTn
ouvéxela, emPBeRaIIOTE TV ETTIAOYT OAG.
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AIAPKEIA MATEIPEMATOZ

MTtopeite va eicayayete T OIGPKEIN
MOYEIPEUATOC VIO TO PAYNTO GAG, ETTIAEYOVTAG
T0 OUPBOAO TNG DIGPKEING PAYEIPEUATOG

0Tn OUVEXEID, ETTIRERAIWATTE.

Eicayayete 1n  OiGpKeia  payeipéUaTog
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIAKOTITN:
0Tn OUVEXEID, ETTIRERAIWATTE.

O @ouUpvog oag eival eEOTTAICPEVOG PE TN
Aeitoupyia «SMART ASSIST», n oroiq,
Katd Tov Trpoypauuatioyd tng didpkelag,
ouvIioTa pia SIAPKEIO POYEIPEUATOG TTOU
aAAGCel avahoya pe Tov €TIAeypévo TPATTO
HOYEIPEUATOG.

H avrtiotpopn pétpnon §ekiva
apéowg HOAIg emiTeuxBei n
BeppoKpPUTia HaYEIPEPATOG.

MozOzTO ATMOY

(orrokAeioTIKG 0T AeiToupyia ESrép ATHog)

O @oUpvog TTpoeTTIAEyel TO 1I8AVIKO TTO000TO
aTpouU.

Mo va 10 TPOTIOTIOINCETE, ETIAEETE TO
oUuBoAo Tou aTpOU Kal eTIRERAIWOTE.
EmAECTE TO VEO TTO00OTS ATUOU OTPEPOVTAG
TOV TTEPIOTPEPOPEVO BIaKOTITN (016 50 éwg
100 % otn Acitoupyia atpou 100% kai oo
20 éwg 80 % otn Aeiroupyia ouvduacuou)
Kal JETA €TTIBERQILIOTE TNV ETTIAOYH OOG.



¢ 4 MAI'EIPEMA

(E€trép kon E€mép ATHOG)

MATEIPEMA ME KAGYZTEPHMENH
ENAP=H

Apou pubpioeTe TN BIGPKEID PAYEIPEPATOG,
N WPa TEPUATIOPOU HAYEIPEUATOS AUEAVEI
auTtéuara. Mropeite va oaAAGEeTe auTh
TNV WPO TEPUATIOPOU payelpéuatog, €dv
€MOUEITE VO KABUOTEPNTEI.

-EmAéETe TO oUPPBoOAO TOU TEPUATIOUOU
payeipéuaTtog Kal, 0Tn Ouvéxela,
emRePaIOTE.

MOAIG puBpioeTe TNV WPQ TEPUATIOPOU
payelpéPaTog, TATAOTE BUO POPEG YIa
emBePaiwan.

THMEIQZH: Mmopeite va  fekivioeTe
TO payeipepa xwpig va emAECeTE 0UTE
Oldpkela oUTE WPA TEPUATIOMOU. € QUTH
TNV TEPITITWON, MONIG BewpnoeTe Tl Exel
OUPTTANPWOEl 0  XPOVOG  HAYEIPEUATOG
TOU aTmaITeiTal  yia 70 @aynté  TTou
eToIuGeTe, OTAUATACTE TO payeipeya (BA.
evotnTa  «AlakoTt) KoTd T OIdpKeIa Tou
HaYEIPEPATOGY ).

AIAKOINH KATA TH AIAPKEIA TOY
MArEIPEMATOZ

0 va oTaUATAOETE TO WAYEIPEPD EVW Eival
o €EENIEN, TTATAOTE TOV TIEPIGTPEPOUEVO
OIaKOTITN.

O @oupvog egpavicel éva uRvupa:

«O¢AeTe VO DIOKOWETE TO Payeipepa evw gival
o€ €EENIEN;».

EmBefaiwate emAéyovTag «AExouar» Kai,
0Tn ouvéxela, emMPBePaIWOTE 1 EMIAEGTE
«ApvoUpal» Kkal emBeBaiwoTe, yia va
OUVEXIOTEI TO POYEIPENQ.
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AFAMHMENA
(arokA€I0TIKG GTn Asiroupyia EStrép)
- AroBnkeuon evog TPOTTOU HayEIPEPATOG
oTtn pvipn
H Aeimoupyia «Ayatrnpévay emTPETTEl TNV
atmobnkeuan otn WUvAUN 3 GuvTaywv Tng
Aerroupyiag «EETEPY TTOU ekTEAEITE CUYVA.
21N Aeitoupyia EEmép, emAECTE TTPWTA TPOTTO
payeipéuarog, Beppokpaaia Kal SIGPKEIQ.
210 ouvéxela, emAEETe TO oUUBOAO
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOMEVO BIOKATITN,
yla va amobnkeutei autdg o TPOTTIOG
MOYEIPEUATOG OTN PVAKN Kal ETTIRERAIOTE.
Tote, 0TV 006VN TTPOTEIVETAI N KATAXWPION
QUTWV TWV TIOPAPETPWY 0T PVAKN
1] . EmAéETE pia atmé auTEG Kal, OTN
ouvéxela, emPefaiwate. O  TpOTOG
payeipéuaTog ammobnkeleTal aTn PVAUN.
EmBeBaiwate kar TAAI yia va EEKIVATEL TO
payeipepa.

IHMEIQXH: Edv €xouv ndn
Xpnoipotroindei kai o1 3 pvApeg, TUXOV
véQ 0TTOBNKEUON EYYPOAPNS OTN UVAKN Ba
OVTIKOTOOTAOEI TNV TTPONYOUHEVN.

Katd tnv amoBnkeuon otn UvAapn, dev
gival duvatdég o TPOYPOAUUATIONOG
kaBuoTepnuévng évapéng.

- XpNOIYOTTOINOTE IO PVAUN TTOU EXEl
AN KataxwpioTei oTn  AsiToupyia
«AyoTTnpévay.

MetaBeite 010 PevoU «EETEPy, ETIRERAIWOTE.
Epoaviote TG Aeitoupyieg €wg OTOU
@T100€TE O0TO OUPPBOAO «Ayarnuéva »,
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN.
EmpBeBaitare.

- EmA£ECTE ia ommo TIC JVAPES TTOU €XOUV RON
KaTaXWPIOTE f By kau TarroTe yia
emBePaiwan.

O @oupvog TiBeTal o€ AsiToupyia.



° 4 MAI'EIPEMA

@ # AEITOYPIIEZ MATEIPEMATOZ E=MEP (avdAoya pe T0 HOVTEAO)
MpoBeppaivere TOV poupvo Gdelo TPIv atrd KABe payeipepa.

Oéon ZUVICTWHEVN XpAon
Oeppokpagia (°C)
eAdy. - péy.
190°C 2uvioTdTal yia va diatnpouvTal JaAakd 1o
35°C - 250°C  GOTIPO KPEAG, TO WAPIA, TO AaXaVIKA.
ZuvduaoTikh 180°C TuvioTdral yia Kpéag, Wapl, Aaxavikd.
BeppOTNTA 35°C - 230°C VICHEPES, TP A
KAaoiko 200°C ZuvioTaTal yia KpEag, wapl, Aaxavikd.
35°C - 275°C
ECO* 190°C Autiy n Béon emTpémel TNV eoikovounon
ECO 35°C - 275°C  EVEPYEIOG evw dlatnpouvTal ol 1810TNTEG
TOU HOYEIPEUATOG. XE€ QUTO TO TTPOYPAMUA,
TO Moyeipepa JTTOPEl va  yivel xwpig
TPoBEpUavan.
190°C MouAepikd kal wnTd CoupEPE Kal TpayavioTd

FkpIA pe aépa

100°C - 250°C

aTro OAEG TIG TTAEUPEG.

TomoBeteite TO TAWI GUAAOYAG CWHWYV OTNV
KaTw paya oTAPIENG.

ZuvioTaTal yio OAa Ta TTOUAEPIKG 1 ynTd,
yia va TolyapigeTe Kal va WAVETE KaAd KpEag
OTIWG PTToUTIa Kal PTTpICOAEG Bodivou. TNa va
dlatnpouvTal COUpEPd Ta QIAETA WAPIWV.

180°C
75°C - 250°C

Kdatw em@adveia

ME aépa

JuvioTaTal yia KpEag, wdpl, Aaxavikd.

*TpdTog payeipéuatog aUugwva We Ta opifdueva ato TpoéTuTro EN 60350-1: 2016 yia va amodeixdei n
oupBaTdTNTa PE TIG ATTAITACEIG EVEPYEIOKAG ETTIONAPAvVANG Tou Kavoviopou (EE) apiB. 65/2014.

Mnv TomoBeTeiTe MOTE AQAOUMIVOXAPTO KATEUBEiOV 0TV KATW ETMIQAVEIN TOU
@oupvou, KOBWG N oCUCOWPEUMPEVN BEpPOTNTA EVOEXETAI VO KATOOTPEWEI TNV

emioTPWON.
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Oéon ZUVICTWHEVN Xpron
Beppokpagia (°C)
eAdy. - péy.
ZuvioTdTtal yia va  ynvete UTTPICOAEG,

MetaBaAAdpevo 4
YKPIA 1-4

Aoukdvika, QéTeg Wwyi, yapideg otn oxdpa.
To WACIYO TTPAYUOTOTIOIEITOI JE TO TTAVW
BepuavTikd aToixeio. To YKPIA KOAUTITEI OAN
Vv em@dveia NG oXApag.

ZuvigTatal yia va diarnpouvTal {eoTd Ta
@aynTd | yia Bépuavan Twy mATwy, yia 10
QOUCKWHA TNG CUUNG VIO YW, UTTPIOG, KEIK
(kouykAG®) (n @dpUa TOTTOBETEITAI OTNV KATW
EMQAVEIQ TOU PoUpvou Kal n Bepuokpaacia
Oev Tpéter va utrepPaivel Toug 40°C).

Idavik yia euaiobnTta TpOQIUG (TAPTEG
QPOUTWY, HE KpEUa K.AT.). To Eemdywua
KPEATWV, MIKPWV WYWUIWY K.ATT. yiveTal 0TOUG
50°C (ta kpéara TomroBeTouvVTalI OTR OXApPA
pE éva Tayi atmd KATW Yo va GUAAEyovTal Ta

uypd).

Mpdypaupa Tou CuVIOTATAl yia TO WAOIUO
Ywpiol. MpoBeppdveTe Kal, OTN OUVEXEIQ,
TOTTOBETACTE TO KAPPEAI GTO TOWI, OTN 2n pdya
otApIgNG. Mnv Eexdoete va ToroBeTAOETE éva
MIKpG OKEVOG PE vepd OTNV KATW ETTIQAVEIX
TOU QOUPVOU YIa va TTETUXETE Tpayavh Kal
podownpévn Kopa.

Ymdapyxer 6éon WQMI kar otov 0dnyo
payeipikiig ATMOZ.

Alatipnon Tng 60°C
88 BeppdTNTOG 35°C-100°C
Semdywpa 35°C
0 35°C-75°C
Ywpi 205°C
35°C - 220°C
Amognpavon 80°C
35°C-80°C

Mpoypappa TTou EMTPETTEI THV OQUAATWON
OpPICHEVWY  TPOYiJwY, OTws @pouTa,
Aaxavikd, otépol, pifeg, KapUKEUUATA KOl
apWHaTIKG QUTA. AvaTpEETE OTOV TTAPAKATW
€101KG TTivaka yia Tnv atroghpavaon.

ZupBouAn e§oikovouNoNg EVEPYEING.

Mpoomadeite va unv avoiyeTe TNV TOPTA KATA T SIGPKEIN TOU PHOYEIPEPATOG VIO THV

ao@uyn amwAeiag BeppoTNTAG.
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AEITOYPT'IA AMTO=ZHPANZHZ

&9

H ato¢ripavan €ival pia atré Tig TTOAQIOTEPES
peBGdOUG CUVTAPNONG TWV TPOPIPWV. ETOX0G
eival n agaipean 6Aou | YEPOUG TOU vePOU
TTOU UTTAPXEI OTO TPOPIUQ, TTPOKEINEVOU Va
dlatnpnBoulv Kai va atmo@euxBei n avaTTugn
pIKpoBiwv. Me Tnv amrogApavan, diatnpouvTal
Ta OPETTTIKG OTOIKEID TWV TPOPIPWY (METAANKG
oTolxeia, TPwTEiveG Kal GAAEG BITapiveg).
Emtpémer Tn BEATIOTN amoBAKEUON TWV
TPOQIUWY, XApn OTn Weiwon Tou dyKou Toug,
EVW UTTOPOUV VO XPNOIMOTIOINB0UVY e EUKOAIT
MOAIG evudaTwBOoUV Eavd.

Na xpnoidoTroigite povo Qpéaka TPO@IUA.
MAOVETE Ta TTPOOEKTIKA, OTPAyYiOTE Ta Kal
OKOUTTIOTE Ta.

(arokAcioTikG oTn AsiToupyia EStrép)

KoAUyte Tn oxdpa pue @UAAO AaddkoAAag Kal
TOTTOBETACTE ETTAVW OMOIOUOPPa Ta TPOPIUA,
KOMpEVaQ.

Ooov agopd 1 paya OoTAPIENG,
xpnoipotoinoTe 10 10 emimedo (edv éxeTe
TTOMEG OXAPES, TOTTOBETATTE TIG OTIG PAYES
ompIgng 1 kai 3).

lupioTe Ta TTOAU Coupepd TPOPIUA TTOAAEG
@opéG Katd Tn Sidpkeia TNG aTro§Apavang.
O1 mipég Tou avaypdgovTal aTov Tvaka
evdéxetal va TrolkiA\ouv avaAoya pe To €idog
TOU Tpo@iuou Tou Ba amognpavbei, Tnv
WPINATNTA, TNV TTUKVOTNTA KOl TO TTOG0O0TO
uypaaiag Tou.

EvaeIKTIKOG TTiVAKOG YIa TV aTTo¢fipavon Twv TpOoQipMwv

. . . . Aidpkela -
®pouTa, Aayavikd Kal JupwdIkd O¢epuokpaaia ot WpEC ESapTApara
®pouTa Pe koukoUTola (o€ KoPudTia 80°C 5.9 11 2 oxGpEC
mayoug 3 mm, 200 g ava oxdpa)
dpoUTa pe KoukoUTal (Bapdoknva) 80°C 8-10 111 2 oxdpeg
Tpippéve Bpwaolpeg pies (kapdra, . . .

, . , 80°C 5-8 11 2 oxapeg
TTAOTIVAKIA) TTOU €XOUV (EUATIOTE
Mavitépia og Awpideg 60°C 8 111 2 oxdpeg
NTOpATA, PAVYKO, TTOPTOKGAI, PTTaVAVO 60°C 8 11 2 oxapeg
Kokkiva TravTgdapia o€ Awpideg 60°C 6 11 2 oxdpeg
Mupwdikd 60°C 6 112 oxapeg
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AEITOYPIIA «OAHIO%
MATEIPIKHZ»

9
B0
id

AEITOYPIIA «<OAHIOX
MATEIPIKHZ + ATMOX»

ME ZYNAYAZTIKH XPHZH
ATMOY

OAHIOxz MATEIPIKHZ ME
ATMO 100%

AuTEG 01 dU0 AeIToupyieg €TTIAEYOUV yia EGAG
TIG KATAAANAEG TTAPAUETPOUG HAYEIPEUATOG
avdhoya pe TO €i6OG TOU TPOYIPOU TTOU
eTolpdlere. lMpdkeal yia ouvtayég We A
XWPIG XPron aTHoU i PE ATTOKAEIOTIKA XPrion
QTHOU.

AMEZO MATEIPEMA

- EmA&gre ™ Aeitoupyia «OAHITOZ
MATEIPIKHZ» fj «ZYNAYAZMOZ ATMOY»
oTmd TO YeVIKO HeEVOU Kal, OTn OUVEXEID,
emREPAIOTE.

O @oupvog odg TpoTeivel TTOAEG KATNYOPIES,
ol oTroieg TrepIAapfBdavouv TTOAG @aynTa
(BA. TTapakdTw TNV avaAuTikr AioTa pe Ta
Qayntd):

- EmA£ETe Katnyopia, T.x. «[MouAepikd» Kal,
OTn OUVEXEID, ETTIRERAIWOTE.

- EmAEETE ouykekpiyéva To TATO TTOU BEAETE
VO ETOIPAOETE, T.X. «KOTOTTOUAO» Kal, OTN
ouvéxela, emPBealnoTe.

[ opioyéva TPOPIYA, TIPETTEI VA TTAPEXETE TO
Bapog (1} To péyebog).

- Mporteivetar éva Bdapog. Eioaydyete 10
Bdpog kai emPBepaiwoTe. O @oupvog Ba
uTToAoyioel autépaTa Kal Ba eu@avioer T
dldpkela payeipéuarog, kKabwg kal 1o UYog
TWV paywv oTAPIENS.
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- Baite 10 TOWI
eMRERAIOTE.

oTovV  @OUpPVOo  Kal

la opiopéveg ouvTayég, XpeladeTal
mpoBéppavon TpIv BAAETE TO PayNTO
agToVv Qoupvo.
MTropeite va avoitete Tov @oUpvo yia va
TEPIXUOETE TO GAYNTO WE (WHO OTTOI0ONTTOTE
OTIYHN KaTd T SIGPKEIQ TOU JAYEIPEPATOG.
- O o@oUpvog nxei kol afrnver poAig
ohokAnpwBei n didipkeia payeIpéUaTog Kai n
006vn uttodelkvUel OTI TO QaynToé €ival £TOIUO.

MATEIPEMA ME KAGYZTEPHMENH
ENAP=H

Edv BéAete, ptropeite va aANAgETE TNV WP
TEPUATIONOU TOU POYEIPEPOTOG: ETTIAEETE TO
0oUUBOAO TOU TEPUATIOUOU POYEIPEUOTOG
Kal, 0T OUVEXEID, ETIBERAILOTE.

MOAIg puBpicete TNV Wpa TEPUATIOUOU
payeIpéuaTog, TATAOTE dUO QOPEG VIQ
emBePaiwon.

O1 ouvTay£G VIO TIG OTTOIEG OITTOUTEITON

mpoBéppaveon, dev utrooTnpijouv
™ AgiToupyia payeipépaTog HE
kaBuoTepnuévn Evapén.
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E[l NIZTA ®ATHTQN XQPIZ ATMO (OAHIOZ MATEIPIKHZ)

MOYAEPIKA
o) Kotétmouho
Mama
®iAéTo otBoUg TTaTIAg *

KPEATIKA
Quog apviol péTpia wnuévo
Ynto Bodivod
Ynto xoipivé
Moayapioleg uTrpICOAEG *

885,

=] WYAPIKA
- Z0Awu6g
MéoTpoga
Aaupaki
Tepiva wapiou

ZYMAPIKA KAI ZYMEZ
Aalavia
Mitoa
Kig

@ MIATA ME AAXANIKA
Matdreg oykpaTév
NTOUATEG YEUIOTEG
Matdreg pe ) eAoUdA

ﬁ APTOZKEYAZMATA
MTTpI6g
Ywpi
MTraykéTeg
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% FAYKA

— TapTa epouTwy
AQpdTo KEIK
Katkéik
Kpéua kapapeAe
Kéik
KEIK pe yiaoupTi
Mapéykeg
MaoupT
KpdutA @poutwy
ZapTTAE/MTIoKOTO

* Ta autd Ta @AynTd, XpPEIAZeTal
mpobBéppavan mpiv BAAETE TO QAyNTO
aTOV QOUpPVO.

Ztnv 006vn utrodeIkvUETaI OTI dev
mpémel va BAAETE TO PAYNTO OTOV
@oupvo TrpoToU emiTEUYXOEi N €mMOBuUuNTA
fepokpagia.
‘Evag XapakTnpIoTIKOG X0G UTTOBEIKVUEI
o1 n TpoBéppavon oAokAnpwenke. ToTe
gexiva kai n avriorpo@n pérpnon.
BdAte 10 @aynté cag oTov oUpvo, OTO
OUVIOTWHMEVO £TTiTreS0.
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NZTA OATHTQN ME MATEIPEMA ME ATMO (2YNAYAZMOZ ATMOY))

MOYAEPIKA
@ KotdétrouAo

®iAéTo otBoug Trdmac*

Méma

@ KPEATIKA
Apvi
Wnrd xoipivo
Wnrd pooxapdki
Xoipivé QIAETO
®iAéTo pooxdpl

=) WAPIKA
> Yapia payeipeuta
Tepiva wapiou
OA6KAnpa wépia
ZoAopég og xuTpa

y MIATA ME AAXANIKA

: Mardreg oykpatév
MepioTd Aayavikd
Matdreg pe T AoUdA

% FAYKA
—rt AQPATO KEIK

Kpéueg

Kéik

Katrkéik

Kéik katp-kap
MnAdmiTa
Kapudotita
Kpéua kapudag

@ APTOZKEYAZIMATA
Ywpi
MmaykéTeg
Mpownuévo Wwyi
Katewuyuévn COun

®peokdpiopa ToU YPwyiol TNG

TPONyoUpevNg NUEPAG

ZYMAPIKA KAI ZYMEX
Aalavia
KAagouri
Nayavika Kovei
Mardareg
PigoTo
®péoka mdTa
Karewuyuéva mdara

% AMNOWY=H

e Kpéag
WYapi
Ywpi-MAukd

* Ta autd Ta @AyNTd, XpPEIAZeTal

mpoBéppavon mpiv BAAETE TO QAYNTO
gTOV (POUpPVO.

ZTnv 006vn utrodeikvieTal OTI Sev
mpémel va BAAeTe TO PaynTé oTov
@oupvo TTPoToU ETITEUXOEI N £mMOUUNTA
Bepokpaaia.
‘Evag XapakTnpIoTIKOG X0G UTTOBEIKVUEI
O1I n MpoBépuavon oAokAnpwonke. ToTe
§ekivda kai n avriotTpon pétpnon.
BdAte 10 @aynté cag oTov oUpvo, OTO
OUVIOTWHEVO £TTiTreSO.
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1' lE NIZTA OATHTQON

ghes] 100% ATMOZ (OAHIOZ MATEIPIKHE ME ATMO)

MIATA ME AAXANIKA
; KouvouTridl
MTtrpokoAo
Mpdoiva eacoAdkia
Kapdta og podéAeg
Mardreg
Apakdg
Apakag
KoAokuBdkia
KoAokuBa KOKKIVN
AyKIVAPESG
ZTapdyyia
ZEhep!
KoAokuBi Tpdaivo
ZEOKOUAQ
Zavakl
Aaxavakia BpugeAAwv

KPEATIKA
211006 KOTOTTOUAO

2vitoeA yahoTroUuAag
Xolpivo, QIAETO

=] WAPIKA
OAOKANpa wapia vwTd

®INéTa vwTToU wapiol
Mu0dia

Kudwvia

Mapideg

Kapapideg

Ze auTh TN AeiIroupyia, pia KIVOUUEVN

€IKOVA UTTOdEIKVUEI TN OTIYMA TTOU
TPETTEl VO EICAYAYETE TO EIBIKO €§APTNHA
yia payeipepa 100% o€ atpd. Eicaydyeré
TO OTN pdya oTAPIEN Tou 1ou emiTédou.
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° 5 PYOMIZELY

AEITOYPI'IA PYOMIZEQN

A6 10 YeVIKO pevoU, ETTIAEETE TN
Aerroupyia «PYOMIZEIZ», oTpépovtag Tov
TTIEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN, KAI, OTN GUVEXEID,
emBefalnoTe.

Mmopeite va aAAGEETE Bidipopeg pubioelg:

- TRV wpa, T YAwooa, Tov AXo, Tn
AeiToupyia emideigng kai TN pUBMION TNG
Auyviag.

EmAéCte v emBupunth  Aeitoupyia,
OTPEPOVTAG TOV TTEPICTPEPOUEVO OIOKATITN
Kal, oTn OUVEXEIQ, ETIRERAIWOTE.

PuBuioTe TIG TTapapéTPOUG Kal ETTIBERAIWOTE
TIG.

ANGETE TNV Wpa, emRBeRaiwoTe, aANGETE T
AeTTTA Ko emIRePaiwaTe Eavd.

§I§§ FA\wooa

EmA£CTe TN YAwooa oag Kal EMRERAIOTE.

<)) KRGS

To mdtnua Twv TAARKTPWY GuvodevETal
oo nxnTikG onuara. EmAECTe ON yia va
aKoUyovTal Ta NYNTIKA orjyara ) TMIAECTE
OFF yia va amevepyomoinfolv Kal, GTn
ouVvéxela, emPBeRAIOTE.
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Aertoupyia EMIAEIZHE

A6 TpoemiAoy, O @oUpvog eival
pubuiopévog oTnV Kavovikr AgiToupyia
B¢puavong.

Y¢ TEPITITWON TTOU €ival EVEPYOTTOINUEVN N
Aerroupyia EMNIAEIZHE (Béon ON), Acitoupyia
yla Thv TTapoudioon Twv TTPOioVIwV OTO
KatdaTnua, o poupvog dev Ba Beppaivel.

MNa va 1€0¢i g€ kavovikh AsiToupyia, ETTIAECTE
n Béon OFF kai emBePaiioTe.

P0Buion Tng Auyviag

Ymapyouv dUo emAoyég pUBUIoNG:

©¢éon ON, n Auyvia TTapauével avaupévn
KaTG Tn OIGPKEIO TOU WAYEIPEPATOG (EKTOG
€qv gival evepyotroinuévn n Aciroupyia ECO).
©¢on AUTO, n Auyvia Tou @oupvou GBrvel
peTd a1md 90 deutepOAeTTTa KATA TN SIGPKEIN
TOU UOYEIPEPATOG.

EmAéCTe TN Bfon Tou emBupeite Kal
eMRERAIOTE.

‘Eva ammAd mATNHO TwV TTARKTPWY

EMOTPOPAS B N oT0 pevol —
OpPKEi yla va eTavevepyotroindei n Auyvia
KOTA TN OIGPKEIN TOU LAYEIPEUATOG.



° 5 PYOMIXELY

KAEIAQMA TON ENTOAQN
Z0oTnpa ao@dAeiag yia aidid

MamoTe Tautdxpova Ta TTARKTPA ETTIOTPOPAS
= Kal YevoU £w¢ GTOU EPPAVIOTEI TO GUMBOAO
TOU AOUKETOU oTnv 08évn.

To kAeidwpa Twv evToAWV €ival TTpoaRdaiuo
Katd Tn OIGPKEID TOU PAYEIPEPATOS K OTAV O
pOUPVOG PBpioKeTal EKTOG AEITOUPYIaG.

ZHMEIQZH: pdévo 10 TAAKTPO OIAKOTIAG
AeiToupyiag ® TIAPAUEVEI EVEPYOTTOINUEVO.

Ma va gekAeIBwOoeTe TIG EVTOAEG, TTATAOTE
TautdXPOVa Ta TTAAKTPA ETTIOTPOPAG Skl
SlakoTAS  AeiToupyiag = £éw¢ 6Tou TO
oUpBoAo Tou Aoukétou e¢apavioTei amd
v 00dvn.

¢ 6XPONOAIAKOH THXY

AEITOYPI'IA XPONOAIAKOMNTH

AuTA Tn AciToupyia pTTopei va xpnoigoTroinBei
puévo 6tav o @oupvog PpiokeTal €KTOG
AerToupyiag.

- A6 10 YEVIKO PEVOU, ETTIAECTE TN AsIToupyia
«XPONOAIAKOMTHZ», oTpépovTag Tov
TIEPIOTPEPOIEVO DIAKOTITN, Kal, OTN CUVEXEIQ,
emMRePAIOTE.

Zmnv 004vn egpavicetar n €vdeign 0mO0s.
PuBuioTe Tov XpovodIoKATITN GTPEPOVTAG TOV
TIEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN KOl TTATACTE VIO
emBePaiwon. H avtioTpopn pétpnan Eekiva.
MoAIg TeAeiwaoel 0 Xpdvog, akoUyeTal éva
nxnTik6 oAua. MNa va oTauaTtioel, TatRoTe
OTTOIOOATTOTE TTANKTPO.
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IHMEIQXZH: Mrropeite va oAANGgete 1
VO OKUPWOETE OTTOIOOATIOTE OTIYUR TOV
TIPOYPAUUATIONO TOU XPOVODIAKATITH.

MNa aklpwaon, EMOTPEYTE OTO PEVOU TOU
XPOVOdIOKOTITN Kal puBuioTe oTnv €voeign
OmQ0s.

Edv TatioeTe Tov TIEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN
Katd n dIdpKEIa TNG avTioTPoPNnG YETPNONG,
Ba oTapATACETE TOV XPOVODIAKOTITH.
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KAOGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH EMI®ANEIA

Xpnoipotoimote  éva  paAakd  Travi,
pMouoKeuévo We uypd kKabBapiopol yia
10 T¢ApIa. Mnv XPnOIYOTIOIEITE KPEPES
KaBapiopoU | GKAnpda apouyydpia.

AMNOZYNAPMOAOIHZH TQN PAIQN
ITHPIZHZ

MAdiva Toiwuara pe pdyeg oTAPIENG
TOYIWV:

AvaonkwoTe To EUTTPOG PEPOG TNG pAyag
oTAPIENG TAWIWV Kal OTTPWETE TN PAya yia
va aTTo0UVOEDET TO PTTPOCTIVO AYKIOTPO aTIO
N Béon Tou. XN ouvéxela, TpapgTe eEAappd
T pdya oTAPIENG TTPOG TO PEPOG TOG YIA Va
amodeopeloETE TA TTOW AYKIOTPO ATTd TIG
B¢oeig Toug. AQaipéaTe £T01 Kal TIG 2 PAYEG
oTAPIENG.

EZQTEPIKA TZAMIA

MNa va kaBapioete Ta eowTepIKG TCAMIQ,
atmroouvappoloynate TV TopTa. MMpoTol
aQaIpéoeTe Ta TCAYIO, OTTOUOKPUVETE UE
paAakd TTavi kalr uypd yia Ta mdata Ta
uTTOAEiJpaTa AiTTOUG aTTd TO E0WTEPIKO TCAWI.

Mposgidotroinon

Mnv XpnoIpOTIOIEITE OATTOSECTIKG
TPOIOVTA KaBapiouoU, opouyydpla yia
TPiYIPo | oKANPA UETAAAIKG T@ouyydpIa
yia va kaBapilete Tn yudAivn TépTa TOU
ouUpvou, KaBwg evdEETal VO XOPOKWOEI
N EMQPAVEIN KOI VO OTTATEl TO YUOAI.
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ATMOZYNAPMOAOTIHZH KAI
EMANAZYNAPMOAOIHZH THZ MOPTAZ

Avoi¢te diamTAata TV TOPTA KAl OTEPEWOTE
TNV pe éva amd Ta TAAoTIKE oToTT TTou Ba
Bpeite oTnV TTAQGTIKN BrKN TTOU CUVODEUEI TN
OUOKEUN 00G.

Mpokelpévou va aQaIpETETE TO GUYKPOTNHO
ToU TTAauGiou padi pe 1o T¢ApI, akohouBnaoTeE
TNV TapakaTw diadikaoia:
Eioaydyete Ta dAAa 800 KOKKIva OTOTT Yéoa
oTig eidikég uodoxés @Y.

ACKAOTE TTiEdN OTO OUYKPOTNHA, WOTE Va
amao@alioete 10 TAaiol0 yadi pe 10 TCApI
TOU.
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AgaipéaTe 10 TTACiTIO Kai TO T(AWI TOU.
AQQIPEDTE TO GUYKPOTNHA TWV ECWTEPIKWV
TCapIwY aTmd TNV TOPTA, AVACKWVOVTAG Ta.

To ouykpdTnua atoTteAeital amd 2 t¢duia,
€K TWV OTTOIWV TO 10 OIaBETEl 2 OTOTT OTTO
KOOUTOOUK OTIG 2 EUTTPOG YWVIEG.

KaBapioTe 10 T¢AuI e éva pahakd apouyydpl
KQI Uypo TTIGTWV.
Mnv BuBiete 1O T¢AUI O€E VEPO.
Mnv xpnolpoTrolgite SIOBPWTIKEG KPEUES
kaBapiopoU A cupudtiva ceouyydpia.
ZeTTAUveTE e KaBapo vePS Kal OKOUTTIOTE JE
TTavi xwpig xvoudl.
MeTd Tov KaBapiopd, ETavaToTobETAOTE TO
TTPWTO T{ANI OTNV TTOPTA.
TomoBetAoTe Ta 600 paldpa OTOTT ATTd
KQOUTOOUK OTIG YWVieG TIPIV TOTTOBETHTETE
10 20 T¢AUI, EAEyXOVTAG TIG EVOEIEEIG TTAVW
oTO TCApI:

emavw apioTepd: L

emdvw degid: R

27N ouvéxela TOTTOBETAOTE TO eUTEPO TCAI
oTnVv TéPTA, TTAVW OTTO TO TTPWTO.

ETavarommobetioTe 10 OUYKPOTNUA TOU
TAQICiOU PE Ta EEWTEPIKG TCAMIO OTNV TTOPTO.

®povrioTe va aoPaNioeTe cwmc’x 10 TTAQiCIO
K&Tw ato 1 yAwTTida, dittha oTnv dpbpwaon.

ZTEPEWOTE TO TTAAIOIO WOTE VO «KKOUUTIWOED
otnv mopTa. Mnv miéleTe povo TAvw OTO
Aaiolo.

H ocuokeun oag eivar kar TaAI €ToIpn yia
AeiToupyia.
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ANTIKATAZTAZH THZ AYXNIAZ
' &

mnposlbonoinon

BeBaiwBeite OTI n ouokeun Eeival
amoouvdedeévn amoé TNV TaAPOXN
NAEKTPIKOU pevparog, mpIV
VO OVTIKOTOOTAGETE TR  Auyvia
TPOKEIUEVOU VO OTTOQUYETE TOV Kivduvo
nAektpomAndiog. EkteAeite auth TRV
gpyoacia 6Tav n cuokeun gival KpUa.

XapakTnpIioTiKd TNG Auxviag:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Auté 10
TIPOIOV TTEPIEXEI MIO TTNYT) QWTAG Pe KAGON
evepyelakng amodoong G.

MTropeiTe va QVTIKATOOTAOETE €0EIG TN

Auyvia, €dv dev Aertoupyei TTAov. Apxikd
aTTOoUVAPHOAOYAOTE TNV apIoTEPT TTAQIVA
paya otpEIgng.

H Auyvia gival TTpooTreAdaIun 010 ECWTEPIKO
TOU PoUpVOU.

AoknoTte  Tieon 07O KAAUPpa
XPNOIYOTIOIWVTOG TO TAACTIKO OTOT,
TIPOKEINEVOU VO TO OQPAIPETETE.

AANNGETE TN Auyvia (xpnoipotroinaTe yavTi
amd kaoutoouk, Ba oag dlEuKoAUvEl aTNV
aTTOOUVAPUOAOYNON) Kal, OTn OUVEXEIQ,
TOTTOBETAOTE TTAAI TO KAAUMA.

ZuvdEaTe TTANI TO POUPVO GOG.
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NEITOYPIIA KAGAPIZMOY
(Tou BaAdpou)

Ag@aipéoTte Ta €apTAPATA KOl TIG

pAYyES OTAPIENG TOU QOoUpVOU TPIV
mpofeite aTOV KOBUPIOHO pE TTUPOAUGDN.
Katd Tov kaBapiopoé ue mupoAuon, ivai
TOAU ONUAVTIKO va a@aipouvTal atroé
TO QoUpvo OAa Ta eapTAUATA TTOU BV
gival oupBartd pe TR AsiTtoupyia Tng
mupoAuong (oupodueveg pdyeg, Tayid
{axapoTAAOTIKAG, EMIXPWHIWUEVES
oxdpeg) kaBwg Kal OAa Ta oKeEUN.

KAGAPIZMOZ ME NYPOAYZH

AutdG o @oupvog diaBETel Aeimoupyia
KaBapiopou pe TTupdAuon:

H trupdAuon eival évag kUkhog Bépuavang
Tou BaAduou Tou @oUpvou o€ TTOAU uywnAf
Bepuokpaaia, 0 oTroiog e¢aAeipel GAOUG TOUG
AeKEDEG TTOU TIPOKAAOUVTAI ATTO TITAINIOATO
1 Eexeihiopa @aynTwv.

Mpiv mpofeite otov koBapiopd TOU
@oupvou 00¢ PE TTUPOAUGH, aQaIPEDTE
TUXOV TTI0 €VTOVOUG AEKEDEG. AQaIPEDTE Ta
uTtoAsiuaTa Aitroug até Tnv épTa e éva
uypo6 o@ouyydpl.

Ma Aoyoug ao@aleiag, o kabBapiopog
TIPETTEI VO EKTEAEITOI HOVOV aQOU aoQOAITEl
autépata n méPTA, WOTE va gival aduvatov
va EEKAEIBWOEL.
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EKTEAEZTE ENAN KYKAO KAOAPIZMOY
ME MYPOAYZH

MTopeite va emAéCeTe avdpeca oe dUO
KUKAoug TTupOAucng. H didpkeld Toug eival
TTpoemAEypéVN Kal dev pTTOpE va aAAGEE!:

Pyro ECO: o€ 1 wpa kai 30 AetrTd

MNa
€€oIKovOuNaN EVEPYEING.

Pyro Turbo: o€ 2 wpeg

KaBapioyd TouU  EMITPETEI TNV

Ma kaBapioud oe BdBog Tou BaAduou Tou
Qoupvou.

AMEZOZz KAGAPIZMOZ

- EmA&gte T Aeimoupyia «KAGAPIZMOZ»
o6 TO YEVIKO pEVOU Kal, OTn OUVEXEID,
emBealnoTe.

- EmA&Cre tov MO KOTAAANAO  KUKAO
autokaBapiopou (11.X. Pyro Turbo) kai, oTn
ouvéxela, empBeRalOTE.

H mupoAuon ekivd. H avrtioTpogn péTpnon
EeKIVA apéowg PETa TNV emmIBeRaiwan.

Kard 1n &idpkeia 1ng mupdAuong, TO
oUuBoAo EUQAVICETAI OTO XPOVOUETPO

utrodelkvuovTag OTI n  TopTa  Eival
aoQOAICHEVN.
210 T€AOG TNG TUPdAUCNG, avaBoaBrvel n
évdeign 0:00.

MeTd ammé kdBe TUpOAUGn, akoAouBei pia
@A0N KPUWHATOG, KATA TV OTTOI0 0 POUPVOG
oag eV PTTOPEL va XPNOIKOTIOINBEI.

Mo6Aig o @oUpvog eival Kpuog,

XPNOIPOTTOINCTE £va UYPO TTavi yia va
KoBapioeTe TNV domrpn oTdyTn. O Poupvog
gival kKaBapog Kal PITopEiTe Kal TAAI va
TOV XPNOIJOTIOINCETE VIO VA HAYEIPEYETE
0,71 BéAeTe.
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KAGAPIZMOZ ME KAOYZTEPHMENH
ENAP=ZH

AkoAoubnaTe TIG 0dnyieg TTOU TTEPIYPAPOVTAl
oTNV TTPonNyouuevVn TTapdypago.

- EmA&ETE TO gUPPBOAO TG WPAG TEPUATIOUOU
(kaBuoTepnuévn Evapén) Kal, oTn
OuVvExela, EmMPBERAIOTE.

- PuBpioTe tTnv emBupnt| Wpa TEPUATIOUOU
NG TUPOAUCGNG PE TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIOKOTITN KaI, OTN OUVEXEIQ, TTATAOTE dUO
QopEC yia emiBeBaiwan.

MeTd a1rd pepikd SeuTePOAETTTA, O POUPVOG
TiBeTON O€ KATAOTAON AvapovAg Kal N évapén
NG TTUpOAucng kaBuoTepei, €101 WOTE Va
oAokAnpwBei TNV TTPOYPAPUATIONEVN WP
TEPUATIONOU.

Ot1av oAokAnpwbei n TupdAuaon, B€aTe ekTdg
AeiToupyiag TOov @OUPVO TTATWVTOG TO
mAAkTpo O.
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AEITOYPIIA AAEIAZIMATOX
H (Tou doxeiou vepoU)

Mpémer va adeidlete 10 vepod TpIV
atrd KAbe payeipepa.

Qoté00, TO dAdecloopa  pTOPEi  va
TpaypaTtotoinBei kal aveEaptnTa améd Ta
payeipéuara.

EmAéCTe TN Acitoupyia «KAGAPIZMOZ»
oTrd TO YEVIKO MeEVOU Kal, OTn OUVEXEId,
emMRePAIOTE.

- EmAé&gte Tov KUKAO «Adeiaopa»  Kal
empBeBaioTe. To oUPTAPI AVOIYEL.

- EmAé&CTe pia amd mig 800 emAoyég
adeidoparog, SPEED (ypriyopo) n AUTO
(autépaTo) (BA. AETITOUEPEIEG OTN OUVEXEIQ)
Kol ouveyioTe e Tov idlo TPOTTO TToU YiveTal
Kal To autéuaTo Gdeloopa OoTo TEAOG TOU
MOYEIPEUATOG.

Autéparo ddeiaopa oTo TEAOG TOU
YnoipaTog:

210 TéNOG KABE payelpéuaTog pE aTuO,
ouvioTdTal va adelddeTe To doxeio vepou.
MTropeite va €TIAECETE va PNV KAVETE TO
OUYKEKPIYEVO  Gdelaopa, €TIAEyovVTaG
«ApvoUpai» kal va emBeRaiwoeTe, 1
«Aéyopai» Kal va eRERAINOETE.

‘Emeita emAégTe ddeiaouya SPEED R
adeiaopa AUTO kail emiReBaiwaTe.
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To cupTdpl avoiyel auTOMATA YIO VO TO
adeIdoETE.

C'—) Adeiaoua SPEED:

Moévo oTnv TrepITTwWOn TOU O
XPNoTNG €mOUUEl va XPNOIPOTIOINTEl KAl
TIGAI Gueoa TN AsIToupyia aTpou.

Aidpkela Tou adeidoparog: Tepitou 20
OEUTEPOAETTTAL.

Adeiooua AUTO:

Emrtpémer T0 mAApeg ddeiaopa
Tou PBpacTthpa Kal Tou Odoxeiou vepou,
TIPOKEIPEVOU VA aTTOPEUXBOUV TO «OTACIPG
VePA».
AIGpKEIa TOU adEIGOPOTOG: TTEPITTOU 2 €wg 3
OeUTEPOAETTTA.

TomoBeTAOTE €va ApKETA UeEYAAO OKEUOG
(xwpnTIKATNTAG TOUAdYIGTOV 1 AiTpOU) KATW
aTo TO GUPTAPI, TTPOKEIUEVOU VO GUANEEETE
TO VEPO.

EmBeBaiwoTe TaTwvTag 1oV TEPITTPEPOUEVO
OI0KATTTN yia va eKIVAOEl TO AdEIaopa.

H €évdeign otnv 086vn utodelkviel TovV
QTTAITOUHEVO XPOVO YIa TO Adelaopa.

A@ou ohokAnpwBei 1o ddeiaoua, n 00évn
Oeixvel 0 Aetrré 0 deut. KAeioTe 10 oupTdpi
OTTPWYVOVTAG HE TO XEPI.
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AEITOYPI'IA AQAIPEZHX
AANATQN
(Tou BpaoTiRpa arpou)

H a@aipeon aAdtwv eival évag kUkAog
K0BapIopoU ToU aTropaKpUVEl Ta dAaTa
a1ré Tov BpacTipa.

Mpémel va agaipeite TakTIKA T GAaTa OTTO
TOV BpacCThpa.

Otav o @oUpvog ep@aviel Tnv £vdeIgn
«OUuVIOTATOl a@aipean OAATWV» WTTOPEITE
va aTToQACICETE VO PNV TNV EKTEAEOETE, va
emAEGETE «ApvoUpa» Kal va eTIRERAILOETE
NV €mMAOYr| 00G.

Oa £xeTE TNV €UKAIPIO VO EKTEAETETE 5 aKOUa
payeipéara pe Tn duvaTdTnTa va EKTEAECETE
TIG AsiToupyieg «pe aTpO». MeTd ammd auto,
€QV EPQAVIOTEI TO WPAVUPO UTTOXPEWTIKNA
a@aipean ahdTwvy», TTPETTEI OTTWONTIOTE VA
TNV €KTEAEOETE, VO ETTIAEEETE «AEXOPAI» KOl
va emReRAIOETE TNV ETTIAOYT OAG.

Mpoooxn

Otav n 086vn gp@avilel To pAvUpA
KUTTOXPEWTIKA a@aipeon OAATWVY,
TPEMEl VA EKTEAETETE AUECA Oa@aipEon
TwV aAdTWYV TOU BpacThpa.

lMNa va ekteAéoete agaipeon aAdTwy,
emAECTE TN Asitoupyia « KAGAPIZMOZZ»
aTTO TO YEVIKO YEVOU Kal, OTN CUVEXEIQ,
emBeBAILOTE.

- EmAECTE TOV KUKAO «AQaipean aAdTwv»
Kal ETIRERAIWATTE.

To ouptap! avoiyel autéuaTa.

AkoAouBroTe Ta Brjuata We T oeipd:
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BHMA 1: AAEIAZMA

- TotroBeTrioTe €va aPKETA PeYAAO OKEUOG
(XwpnTiKATNTOG TOUAdXIOTOV 1 AiTPOU) KATW
aTo TO GUPTAPI, TTPOKEIUEVOU VO GUANEEETE
TO VEPO Kal ETIRERAIWNOTE.

- O KkUkhog «Adelaopa» &ekivd. Alapkei
3 Aetrtd kai 30 deuTepOAETITA.

BHMA 2: KAGAPIZMOZ

- Pi¢re 110 ml kaBapd Acukd Eid1 péoa aTo
doxeio.

- ZOVOKAEIOTE TO OUPTAPI OTTPWYVOVTAG TO
pe 10 xépl. O KUkAog «KaBapiopdg» Eekiva
Kai diapkei 30 AetrTd. 210 TEAOG TOU KUKAOU
kaBapiouou, To doxeio avoiyel autduaTa.

BHMA 3: ZEBFAAMA

epioTe 10 doyeio pe vepd PEXPI TNV EvOEIgn
MAX (uéyioTo).

- TomoBetAoTE éva doXeio KATW OTTO TO
OUPTApI Kl ETTIRBERAIWATTE.

O KUkAoG «=ZéByaAua» Eekivd. Alapkei
3 Aetrtd kai 30 deuTepOAETTTA.

BHMA 4: AAEIAZMA

‘Eva de0Tepo EERyaApa eival atTapaitnTo,
OTTOTE yeWioTe Kal TTAAI TO dOXEIO PEXPI TNV
évdeign MAX (péyiaro).

- TomoBetroTe éva doxeio KATw atmd TO
OUPTApI KOl ETTIRBERAIWOTTE.

O kUkAog «Adeiaopar Eekivd. Alapkei 3
Aetrtd kal 30 deuTepOAETTTA.

O kUkhog a@aipeang oAdTwv €xel TTAEov
OAOKANPWOEI.

AkoUyeTal £va NXNTIKO OAMPO. =aVaKAEiOTE
TO OUPTAPI OTTPWYXVOVTAG TO UE TO XEPI.
O @oupvog oag eival Kal TAAI €TOIPOG VIO
xpnon.
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- Epopaviletar n évéeign «Auto Stop»
(Autéparo oraudrnua). Auti n Acitoupyia
oTauard Tn Béppavon Tou @oupvou, o€
TEPITITWON TTOU TOV EEXAOETE QAVOUMEVO.
©¢aTe Tov oupvo EKTOZ AEITOYPTIAZ.

- Kwdikdg o@dAparog mou §eKivd UE TO
ypduua «F». O @oUpvog oag avixveuoe Eva
TPORANUa.

©¢aT1e TOV PoUpVo €KTOG Agiroupyiag yia 30
AetrTd. EQv To o@dApa ouveyietal, kKAgioTe
TOV YeVIKO OIOKOTITN TOU PEUPATOC YIa €va
AETTTO TOUAGYKIGTOV.

Edv 10 0@dApa emipével, ETTIKOIVWVACTE PE
v Ytnpeoia E§utrnpétnong MeAatwy.

- O @oupvog dev Beppaiveral. EAEyETE €av
0 QoUpvOog gival cwaoTd guvoedeUEvog 1) edv
N ao@AAEIa TNG EYKATAGTAGTG 0OG AEITOUpPYEi
Kavovikd. BeBaiwBeite 611 0 poUpvog dev eival
puBuiopévog otn Aeimoupyia «EMIAEIZH»
(BA. pevou puBpioewv).

- H Auyvia Tou @oUpvou dev AsiToupyei.
AVTIKATOOTAOTE TN Auxvia A TNV ao@daAeia TG
€YKaTdoTaong oag.

EAéyEte 611 0 @oUpvog eival
OUVOEDBEUEVOG.

owaTa
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- O avepiotApag Wugng e€akoAoubei va
TEPICTPEPETAI APOU O POUPVOG TTAYEI
va Aeitoupyei. Eival uaoioloyikd, ptropei va
AeiToupyei wg Kal pia wpa PeTd To payeipepa,
woTe va egagpioTei 0 Qoupvog. MeTd TN
dia wpa, €TMKOIVWVACTE Pe TV YTNpeaia
E€utnpétnong MeAatwv.

- O koBapiopdg pe mupdAuon Bev
exTeAeital. Befaiwbeite 611 n mépTa KAEivel
owaoTd. Edv T0 0QaApa eTTIUEVEL, KAAETTE TNV
Ymnpeoia E§utmpétnong MeAatwy.

-To oUpuBoAo «kAcidwpa ToOpPTAGH
avaBoofrivel otnv 0806vn. Edv mTpokeiTal
yla oc@dApa oto kKAeidwpa Tng TéPTAG,
ameuBuvbeite atnv YTnpeaia egutnpétnong
TTEAATWOV.

- Ymdpxel vepd TNV KATW ETIPAVEIN TOU
@oupvou.

O PBpooTApag €XEl OUYKEVTPWOEI
ahata.  AkoAoubBnoTe Tn  Oladikacia
AQAIPEXZHZ AAATQN. Edv 10 0@AAua
ETTIPEVEI, ETTIKOIVWVAOTE PE TNV YTINpeoia
E¢utnpétnong MeAatwv.
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NAPEMBAZEIZ

Evdexoueves TapeUPACEIS OTN OUOKEUR
oag Ba TPETTEl va TTPAYPATOTTOIOUVTAI
amd  €CEIDIKEUPMEVO  TTPOOWTTIKO
e¢oualodotnuévo amd Tnv eTaipeia. Otav
TNAEQWVEITE, £XETE TTPOXEIPOUG OAOUG TOUG
KwdIkoUg ava@opdg TNG CUOKEUNG Oag
(epTTOPIKG KWOIKG, KWAIKS CEPPRIG, TEIPIaKO
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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.

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 Venddme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


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

CONTENTS

Safety and important precautions ..........ccccciiiricrrncrcee s 4
1/ Installation ... ———— 6
2/ ENVIrONMENT ... e 7
3 / Description of the oven..........cccccieiiiicccccccc e 9
The controls and diSPIay..........ceeuiiiiiiiiii e 10
THE @CCESSOMIES ...ciiiiiiiiie ettt 11
THe refill Tray ... 12
Initial settings - using the oven for the firsttime .............ccccocciei 13
4/ The cooKing MOMES.......cccovecemerireccre e e 14
B = (01T 0T Lo 1= TR SR 15
“Expert steam” MOde ........oooiiiiiiiii e 15

° Favourites (saved cooking programmes)..........cccccueeeeeiiiereeeennnne 17

0 CoOKING FUNCHIONS. .....oiiiiiiiiiie et 18

S 50771 Te T RO PRTP P PRPP 20
“Cooking guUIde” MOE ........eeiiiiiiiiiii et 21
“Combined steam” MOJE ........coiuiiiiiiiiiiiiie e 23

O List Of dISNES ...ceeiiiiiie e 24
L3 IS 11 T 25

Locking the CONtrolS ........eeiiiiiiiiiii e 26
6/ Minute MINAer .......ooo i 26
7 I Maintenance - Cleaning .......ccccueeemeerrnsssmeersssseee e s ssmee e mmeeeas 27
EXternal SUMace. ........oooiuiiiiiiiie e 27
Removing the shelf runners...........cociiii e 27
Cleaning the iNNer glass .........cooviiiiiiiiiie e 27
Removing and putting back the door............cccoviiii, 27
Replacing the light bulb ... 29
Cleaning fUNCHON..........coiiie e 29

O PYIOIYSIS ..ttt 29

° Emptying the water tank............cccccoiiiii e 31

° Descaling the DOIler. ... 32
8 / Anomalies and solutions..........c.cccciriiniimne 33
9/ After-Sales ServiCe.......cccoirirriiiiire e 34
Suitability for the function ... 35



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

4

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

>850

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 6

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.

Black,brown Termmal
or red

green yellow

L

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 m

terminal and must be connected to Caution

the installation’s earth. We cannot accept liability for any
If the oven malfunctions in any way, accident or incident resulting from
unplug the appliance or remove the non-existent, defective or incorrect
fuse corresponding to the sector  grounding.

where the oven is hooked up.



¢ 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
HE aprrliances 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

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

0 Control panel

e Water tank refill tray

G Lamp

@ Shelf runners (3 heights available)



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

o0
0 =

bt

Oven off touch control
(press and hold)

Go back touch control
(press and release) and / or
Tray open key

(press and hold)

e MENU access touch control
(cooking, settings, minute
minder, cleaning)

'B Start a cooking programme

E Stop a cooking programme

Temperature degrees
@ Cooking time

Cooking end time
(delayed start function)

DISPLAY SYMBOLS

18:26

i 200°C
@ 0:40
1520:00

@ Displays

e Rotating knob with central button
(cannot be removed):

- Choose programmes, increase or
reduce values by turning it.

- Validate each action by pressing
the centre.

‘ Steam

Saved cooking
programmes

Keypad locked indicator

= Door locked indicator
during pyrolysis

. « 2 Recommended shelf height indicator
D—ir for placing dishes

10



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (depending on model)

- Anti-tip safety rack

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

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

- Multi-purpose tray, drip tray 45 mm

When inserted in the shelf runners under
the grill with the handle towards the oven
door, it collects juice and fat from grilling,
and can be used half-filled with water as
a double-boiler.

- Special food dish 100% STEAM

1 - Perforated stainless steel cooking
dish to prevent contact between food
and condensation water.

2 - Multi-purpose tray, drip tray 45 mm

for the recovery of condensation water.

Position the perforated stainless steel
dish over the multi-purpose tray and
insert them on the level 1 shelf runner
at the bottom.

m Caution

Use only for the 100% steam
cooking function. Do not use with the
other cooking modes. Take the dish out
of the oven before beginning pyrolytic
cleaning.

11



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

The refill tray

- Refilling the water tank

Before steam cooking at any time, empty
the tank.

The tank volume is 1 litre.

At the start of combined steam cooking,
the refill tray opens automatically.

Fill the tank.

Ensure that the tank is filled to its
maximum level.

To do this, use the maximum level

marker visible on one of the sides of the
tray.

After doing this, manually push the tray
shut.

Your oven is now ready for combination
steam cooking.

@Tip
When filling the tank, it takes a few

seconds for the water level to settle.
Readjust the level if necessary.

mCaution

Do not use softened or demineralised
water.

mCaution:

Empty the tank every time before
cooking. The automatic emptying
cycle lasts approximately 3 min. Refer
to the “Care - Emptying function”
chapter.

12



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

INITIAL SETTINGS - USING THE
OVEN FOR THE FIRST TIME

- Select the language

The first time you use your oven or after
a power cut, turn the knob to select your
language and press to confirm your
choice.

- Set the time

The displays flashes 12:00.

Adjust the hours and minutes by turning
the knob, then press to confirm.

Your oven displays the time.

Note: To modify the time again, refer to
the “Settings” chapter.

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.

13

- Starting - General menu

Press the MENU key — to access the
general menu when the oven only
displays the time.

You will access the first cooking mode:
Expert mode.

Turn the knob to scroll through the
different programmes:

Settings

Expert

Expert
steam

Cooking
guide

Combined
steam

To enter the selected mode, validate
by pressing the knob.

To go back (except during cooking),
press the back key & and to stop the
oven, press the stop key for a few
seconds.



¢ 4 COOKING

THE COOKING MODES

Select one of the following modes Q

according to your experience in cooking
your recipe:

0

Select “EXPERT” mode for
a recipe for which you will

select the type of cooking, the

temperature and the cooking
time yourself.

Select the “EXPERT STEAM”

mode for a recipe for which

you will select the type of

cooking, the temperature, the
percentage of steam and the cooking
time.

Eﬂ Select the “COOKING

GUIDE”mode for a recipe for
which you need assistance
from the oven. Simply choose the type
of food, enter its weight, and the oven
will select the most suitable parameters.

Select the “COOKING GUIDE
ed + STEAM” mode for a
1] " . .
traditional recipe associated
with steam or a 100% steam
dish for which you need assistance from
the oven. Simply select the type of food
proposed and its weight and the oven
will select the most suitable parameters.



¢ 4 COOKING

@ “EXPERT” MODE

This mode lets you set the cooking
parameters yourself: temperature,
cooking type, cooking time.

When the oven is only displaying the
time, press the MENU key — to access
the general menu then confirm the
“Expert” mode.

- Turn the control knob until you get to

the cooking function of your choose,
then confirm:

Fan cooking
Combined heat

Traditional

Eco cooking

Grill ventilated
Bottom heat ventilated
Variable grill

Keep warm

Defrost

Bread

Drying

Favourites (enables 3 cooking
programmes to be saved)

15

“EXPERT STEAM” MODE

This cooking mode enables you to
obtain more tender and gentler cooking
that preserves the flavours. It prevents
food from drying up and preserves
crispiness (in combined mode).

This function lets you set all the cooking
parameters including the percentage of
steam.

- Select the “EXPERT STEAM” mode in
the general menu and confirm.

Select one of the cooking functions
offered among the list below and
confirm.

- To cook with steam only:

Steam 100%

- To combine normal cooking with
steam (combined mode):

Traditional steam
Grill ventilated + steam
Circulating heat + steam



° 4 COOKING

(Expert and Expert Steam)

IMMEDIATE COOKING

Once you have selected and validated
your cooking function, the oven will
recommend one or two shelf heights.

- Place your dish in the oven at the
recommended level.

- Press the control knob again to start
cooking. The temperature starts to
increase at once.

Note: Certain parameters may be
modified (depending on the mode
selected) before cooking starts
(temperature, cooking time, percentage
of steam and delayed start); see the
following chapters.

CHANGING THE TEMPERATURE

Based on the type of cooking you already
selected, the oven will recommend the
ideal cooking temperature.

This can be adjusted as follows:

- Select the temperature symbol [ then
confirm.

- Turn the control knob to change the
temperature then confirm your choice.

16

COOKING TIME

You can enter the cooking time for
your dish by selecting the cooking time
symbol m and confirming.

Enter the cooking time by turning the
control knob then confirm.

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

The time starts to count down as
soon as the cooking temperature
is reached.

STEAM PERCENTAGE

(Expert Steam only)

The oven suggests an ideal steam
percentage.

To modify this, select the steam symbol
and confirm.

Enter the new steam percentage by
turning the knob (between 50 and 100%
in steam mode and between 20 and
80% in combined mode) andconfirm
your selection.
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(Expert and Expert Steam)

DELAYED START

When you set the cooking time, the end
of cooking time automatically adjusts.
You can change the end of cooking time
if you want to delay the programme start.

-Select the cooking end symbol and
confirm.

Once you have set the cooking end
time, confirm twice.

Note: You may start cooking without
selecting a duration or end time. In
this case, when you feel that you have
cooked your dish for long enough, stop
cooking (see the “Stopping cooking in
progress” chapter).

STOPPING COOKING IN PROGRESS

To stop a cooking programme in
progress, press the control knob.

The oven displays a message:

‘Do you want to stop the cooking in
progress?”.

Confirm by selecting “l agree” then
validate or select “I refuse” and validate
to continue cooking.

17

FAVOURITES
(Expert mode only)

- Memorise a cooking

The “Favourites” function lets you save
3 recipes in “Expert” mode that you
make frequently.

In Expert mode, first of all select a
cooking, its temperature and its time.
Then select the Esymbol by turning
the control knob to memorise this
cooking, then confirm.

The screen then suggests saving these
parameters in a memory or B8
Choose one then confirm. Your cooking
is then memorised.

Confirm again to start cooking.

NB: If the 3 memories are already
used, any new memorisation will
replace the previous one.

A delayed start cannot
programmed for memorisations.

be

- Use a memory that is already saved
in the “Favourites” function

Go to the “Expert” menu and confirm.
Scroll through the functions to the
“Favourites “ function by turning the
control knob. Confirm.

- Select one of the memories already

saved or and press to

confirm.

The oven starts.
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@ ) EXPERT COOKING FUNCTIONS (depending on model)
Pre-heat your oven empty before cooking.

Position T°C recommended Use
mini - maxi
Fan oven* 190°C Recommended for keeping white meat,
35°C -250°C fish and vegetables moist.
Combined 018000 . Recommended for meat, fish and
heat 35°C - 230°C vegetables.
Traditional 200°C Recommended for meat, fish and
35°C - 275°C  vegetables.
* ° Thi i hil
ﬁ ECO 190°C Is §§tt|ng saves energy while
35°C - 275°C  maintaining the quality of the cooking. In
this setting, pre-heating is not required.
190°C Roasts and poultry are juicy and crisp all

Grill
ventilated

100°C - 250°C

over.
Slide the drip tray on to the bottom shelf
support.

Recommended for all spit-roasted poultry
or meat, for sealing and thoroughly
cooking a leg or a rib of beef. To retain
the moist texture of fish steaks.

180°C
75°C - 250°C

Bottom heat

ventilated

Recommended for fish and

vegetables.

meat,

*Cooking mode as per standard EN 60350-1: 2016 to demonstrate compliance with requirements
of the energy label of European regulation UE/65/2014.

Never place tin foil directly in contact with the oven floor as the build up of

heat may damage the enamel.
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Position

T°C recommended Use

mini - maxi

Variable grill

B

4
1-4

Recommended for grilling cutlets,
sausages, toasting bread and prawns
placed on the grill. Cooking is done by
the upper element. The grill covers the
entire shelf surface.

Keep warm

-
-
-
-

60°C
35°C - 100°C

Recommended to keep dishes warm or
warm plates; to raise dough for bread,
brioche, kiigelhopf, etc. (with mould on
the bottom, not exceeding 40°C).

JZ2M Defrost

*

35°C
35°C -75°C

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).

Bread

D

205°C
35°C - 220°C

Recommended cooking sequence for
bread making. Pre-heat, then place the
ball of dough on a baking sheet on the
2nd shelf support. Do not forget to place
a dish of water in the bottom to obtain a
crisp, golden crust.

A BREAD setting also exists in the
STEAM cooking guide.

Dryin
o0 R

80°C
35°C - 80°C

Sequence to dehydrate certain food
such as fruits, vegetables, seeds, roots,
seasoning plants and herbs. Refer to the
specific drying table below.

Advice on how to save energy
Avoid opening the door during cooking to avoid heat escaping from the

oven.

19
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DRYING FUNCTION
(Expert mode only)

&9

Drying is one of the oldest methods of
preserving food. The aim is to remove
all or some of the water in the food to
preserve foodstuffs and prevent the
development of microbes. Drying
preserves the nutritional qualities of food
(minerals, proteins and other vitamins).
It allows food to be stored in optimal
conditions thanks to their reduced size
and makes food easy to use once re-
hydrated.

Only use fresh food.
Wash the food carefully, drain and wipe.

Cover the grill in parchment paper and
distribute the cut food evenly on top.
Use shelf level 1 (if you have several grill
pans, put them on levels 1 and 3).

Turn the food over several times during
drying. The values provided in the table
may vary depending on the type of food
to dehydrate, its maturity, its thickness
and its humidity rate.

Guide table to dehydrate your food

Fruits, vegetables and herbs Temperature T[i";'l?risn Accessories

Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
Fable ols (aTl S, g0 59 forzgnlpans
Sliced mushrooms 60°C 8 1 or 2 grill pans
Tomato, mango, orange, banana 60°C 8 1 or 2 grill pans
Sliced red beetroot 60°C 6 1 or 2 grill pans
Herbs 60°C 6 1 or 2 grill pans

20
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“COOKING GUIDE” MODE

o
B0
id

| " COMBINED STEAM

“COOKING GUIDE +
STEAM” MODE

fhiss] STEAM 100% GUIDE

These two modes select for you the
appropriate cooking parameters based
on the food to be prepared. These
are recipes with or without any steam
associated or with 100% steam.

IMMEDIATE COOKING

- Select the “COOKING GUIDE” or
“COMBINED STEAM” modes when you
are in the general menu then confirm.

The oven suggests several categories
which contain a wide range of dishes
(see detailed list below):

- Select the category, example “The
poulterer”, then confirm.

- Choose the specific dish to be
prepared, for example “chicken”, and
confirm.

The weight (or size) must be entered for
certain food.

- A weight is then suggested. Enter
the weight and confirm; the oven will
automatically calculate and display the
cooking time and the shelf height.

- Place your dish in the oven and confirm.

For certain recipes the oven must be

21

warmed up before you place your
disk in it.
You may open your oven to baste your
dish at any time during cooking.
- The oven beeps and turns off when
the cooking time is finished; your screen
then indicates that the dish is ready.

DELAYED START COOKING

If you wish, you can change the cooking
end time by selecting the cooking end
symbol and confirming.

Once you have set the cooking end time,
confirm twice.

For recipes which require pre-
heating, it is not possible to use
the delayed start function.
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B[ LisT OF DISHES WITHOUT STEAM (COOKING GUIDE)

THE POULTERER
@’ Chicken
Duck
Duck breast *

THE BUTCHER
Rare shoulder of lamb
Roast beef.
Roast pork
Veal rib *

885,

=) THE FISHMONGER
B> Salmon
Trout
Bass
Fish terrine

THE CATERER
Lasagne
Pizza
Quiche

@ THE GREENGROCER
Potato gratin
Stuffed tomatoes
Jacket potatoes

THE BAKER
Brioche
Bread
Baguettes

22

% THE PASTRY COOK
— Fruit pie
Sponge cake
Cupcakes
Créme caramel
Cake
Yoghurt cake
Meringues
Yoghurt
Fruit crumble
Biscuits/cookies

* For these dishes, the oven must
be warmed up before you place your
disk in it.

The screen tells you not to insert
your dish until the oven has
reached its temperature.

A beep sounds to let you know that
warm-up is complete; the time starts
counting down from this point.
Place your dish in the oven at the
shelf level indicated.



¢ 4 COOKING

o

1' lE LIST OF DISHES WITH STEAM ASSOCIATED (COMBINED STEAM)

THE POULTERER
= Chicken
Duck breast *
Duck

@ THE BUTCHER
Lamb
Roast pork
Roast veal
Pork fillet
Veal fillet

;=] THE FISHMONGER
> Cooked fish
Fish terrine
Whole fish
Salmon casserole

y THE GREENGROCER

: Potatoes au gratin
Stuffed vegetables
Jacket potatoes

% THE PASTRY COOK
A Sponge cake
Flans / creams
Cake
Cupcakes
Pound cake
Apple cake
Nut cake
Coco flan

@ THE BAKER
Bread
Baguettes
Pre-cooked bread
Frozen dough
Regenerate yesterday’s bread
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THE CATERER

Lasagne
Clafoutis
Vegetable confit
Potatoes
Risotto

Fresh meals
Frozen meals

:_SF( DEFROSTING

Meat
Fish
Bread-Cakes

* For these dishes, the oven must
be warmed up before you place your

disk in it.

The screen tells you not to insert
your dish until the oven has

reached its temperature.

A beep sounds to let you know that
warm-up is complete; the time starts
counting down from this point.

Place your dish in the oven at the
shelf level indicated.



¢ 4 COOKING

o

1' lE LIST OF DISHES

Miss] 100% STEAM (STEAM GUIDE)

THE GREENGROCER
( Cauliflower
Broccoli
Green beans
Sliced carrots
Potatoes
Peas
Leeks
Courgettes
Pumpkin
Artichokes
Asparagus
Celery
Squash
Chard
Spinach
Brussels sprouts

THE BUTCHER
Chicken breast
Turkey scallop
Pork - fillet

THE FISHMONGER
Whole fresh fish
Fresh fish fillets
Mussels
Cockles
Shrimp
Langoustines

In this function, a display

indicates at which time you must
insert the special 100% steam
accessory. Inset it on the 1st level
shelf runnet at the bottom.
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¢ 5SETTINGS

SETTINGS FUNCTIONS

In the general menu, select
the “SETTINGS” function by turning the
control knob and confirm.

Different settings are proposed:
- time, language, sound, demo mode
and lamp management.

Select the function you want by turning
the control knob and then confirm.

Then set your parameters and confirm
them.

Time

Modify the time; validate then modify the
minutes and validate again.

ﬁlé&iﬁ Language

Choose your language and confirm.

CQD Sound

Your oven emits sounds when you use
the keys. To keep these sounds, select
ON, otherwise select OFF to deactivate
them and confirm.
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DEMO mode

By default, the oven is configured in
normal heating mode.

If it is activated in DEMO mode (ON
position), the mode for presenting
products in stores, your oven will not
warm up.

To return it to normal mode, set it to OFF
and confirm.

Lamp management

Two setting options are proposed:
Position ON, the light stays on throughout
cooking (except in ECO mode).
Position AUTO, the oven light turns off
after 90 seconds when cooking.
Choose your position and confirm.

Press the back & or menu —
keys once to reactivate the light
during cooking.



¢ 5SETTINGS

. LOCKING THE CONTROLS
Child safety lock

Press the back & and menu = keys at
the same time until the padlock symbol
[Bldisplays on the screen.

Control locking is accessible during
cooking or when the oven has stopped.

NOTE: only the stop key ® remains
active.

To unlock the keypad, press the back =
and menu = keys at the same time until
the padlock symbol disappears from
the screen.

¢ 6MIN UTE MINDER

MINUTE MINDER FUNCTION

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

In the general menu, select the “MINUTE
MINDER” function by turning the control
knob and confirm.

00:00 is displayed on the screen.

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.

Note: You can modify or cancel the
minute minder at any time.

To cancel, return to the minute minder
menu and set to 00:00.

If you press the control knob during
the countdown you will stop the minute
minder.



¢ 7CARE

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.

REMOVING AND PUTTING BACK
THE DOOR

Open the door fully and block it with one
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.

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.

Lever the assembly to detach the frame
and the glass.




¢ 7CARE

Remove the frame and the glass.
Remove all the door’s interior windows
by rotating them.

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.
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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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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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f} “CLEANING” FUNCTION
¢¢' (the cavity)
Remove the accessories and
supports from the oven before
beginning pyrolysis cleaning. Before
starting a pyrolysis cleaning cycle,
make sure that any accessories that
are not pyrolysis safe have been
removed from the oven (sliding rails,
baking trays, chrome-plated grills,
and so on) as well as any cookware.

PYROLYSIS CLEANING

This oven is equipped with a pyrolysis
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.



¢ 7CARE

PROGRAMMING A PYROLYSIS
CLEANING CYCLE

Two pyrolysis cycles are available. The
durations are pre-selected and cannot be
modified:

Pyro ECO: in 1h30

for cleaning to save energy.

Turbo Pyro: in 2:00

for more in-depth cleaning of the inside
of the oven.

IMMEDIATE CLEANING

- Select the “CLEANING” function
when you are in the general menu then
confirm.

- Select the most suitable self cleaning
cycle, for example Turbo Pyro, and
confirm.

The pyrolysis cycle begins. The time
starts to count down immediately it is set.
During pyrolysis, the symbol
displays in the programmer to indicate
that the door is locked.

At the end of the pyrolysis cycle, 0:00
flashes.

A cooling phase occurs after each
pyrolysis and your oven remains
unavailable during this time.

When the oven is cool, use a
damp cloth to remove the white
ashes. The oven is clean again and
ready for further cooking operations.
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SELF CLEANING WITH DELAYED
START

Follow the instructions described in the
previous section.

- Select the end time symbol (delayed
start) and confirm.

- Set the pyrolysis end time you want
with the control knob and confirm twice.
After these steps, the oven switches
to standby and the start of pyrolysis
is delayed so that it finishes at the
programmed time.

When the pyrolysis is complete, switch
your oven off by pressing the (D key.
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EMPTYING FUNCTION
H (water tank)

Empty the tank every time before
cooking.

Emptying may also be carried out when
not cooking.

- To do so,select the “CLEANING”
function when you are in the general
menu then confirm.

- Select the “Emptying” cycle and
confirm. The tray opens.

- Select one of the 2 emptying modes,
SPEED or AUTO (see detail below)
and proceed in the same way as an
automatic emptying cycle once finished
cooking.

Automatic emptying after cooking:
Every time you finish cooking with your
combination steam oven, you will be
asked if you wish to empty the tank.
You may choose not to empty the tank
by selected “| refuse”, otherwise select “|
accept” and confirm.

Select a SPEED or AUTO emptying
cycle and confirm.

31

The tray will open automatically to be
emptied.
SPEED emptying:

Only if the user wants to use the
combination steam oven again

immediately.
Emptying time: approximately 20
seconds.

AUTO emptying:

This fully empties the boiler and

the tank to avoid stagnant water.
Emptying time: approximately 2 to 3
minutes.

Place a sufficiently large container
(minimum 1 litre) under the tray in order
to receive the water.

Confirm by pressing the knob to start
emptying.

The emptying time displays on the
screen.

Once the emptying finished, the screen
will indicate 0 m 0 s. Close the tray
manually.
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DESCALING FUNCTION
(steam boiler)

Descaling is a cleaning cycle which
eliminates limescale from the boiler.

You must regularly descale the boiler.
When the oven suggests “descaling
recommended” you may decide not to
do it by selecting “I refuse” and confirm.
You will be able to cook 5 more times
before the “combination steam” functions
are no longer effective. However, if
the message “descaling compulsory”
appears, you must descale the boiler
and select “l| accept” and confirm.

Caution:

When the display indicates
“Descaling compulsory”, you must
imperatively descale the boiler.

To do so,select the “CLEANING”
function when you are in the general
menu then confirm.

- Select the “Descale” cycle and confirm.
The tray opens automatically.

Proceed step by step.

PHASE 1: EMPTYING

Place a sufficiently large container
(minimum 1 litre) under the tray in order
to receive the water and confirm.

- The “Emptying” cycle starts and lasts
for 3 min 30 s.
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PHASE 2: CLEANING

- Pour 110 ml of pure white vinegar in
the tank.

- Close the tray manually. The “Cleaning”
cycle starts and lasts for 30 min. at
the end of the cycle the tray opens
automatically.

PHASE 3: RINSING

Fill the tank with water to the MAX level.
- Place a container underneath the tray
and confirm.

- The “Rinsing” cycle starts and lasts for
3 min 30 s.

PHASE 4: EMPTYING

A second rinsing cycle is required; refill
the water tank up to the MAX level.

- Place a container underneath the tray
and confirm.

- The “Emptying” cycle starts and lasts
for 3 min 30 s.

At the end of the cycle, the descaling is
complete.

A beep sounds. Close the tray manually.
Your oven is now ready for use again.



¢ 8 ANOMALIES AND SOLUTIONS

- “Auto Stop” displays. This function
stops heating the oven if you forget to
switch it off. Turn your oven to STOP.

- Default code starting with “F”. Your
oven has detected a problem.

Stop the oven for 30 minutes. If the fault
is still there, cut off the power supply for
at least one minute.

If the fault persists, contact the Customer
Service Department.

- The oven is not heating. Check that
the oven is correctly connected and
that your installation’s fuse is not out of
service. Check that the oven is not set to
“‘DEMO” mode (see settings menu).

- The oven light is not working.
Replace your installation’s bulb or fuse.
Check that the oven is correctly
connected.
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- The cooling fan continues to operate
after the oven stops. This is normal. It
can work for up to one hour after cooking
to cool down the oven. If it continues
beyond this, contact the Customer
Service Department.

- The pyrolysis cleaning cycle does
not begin. Verify that the door is locked.
Call the Customer Services Department
if the problem persists.

- The “door locking” symbol flashes in
the display. Door locking fault. Contact
the Customer Services Department.

- There is water on the floor of the
oven.

- The boiler is scaled. Follow the
DESCALING procedure. If the fault
persists, call the After-Sales Service.



¢ 9 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.

a
SERVICE: TYPE: m “
ey
L Nr Madein France  pmmm

B: Commercial reference
C: Service reference
H: Serial number
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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.

» Make a note here of the references on
your appliance, so that you can readily
find them in future.




FUNCTIONAL SUITABILITY TESTS IN ACCORDANCE

WITH EN 60350:

Test Cooking T°C Sh_e_lf Time Observations
sequence position
Convection 165 2 18-20 min | Pastry tray
Cookies 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
I;a:t;es Preheated oven:
(8:4.2) Convection | 160 3/1 22min | -Pastry tray
-Enamel plate
Preheated oven,
mould on the
Convection 170 1 35-40 min | grid + 5 min in
S::;’ée switched off oven
without preheatin
(8.5.1) p g
Tradition 175 1 asmin | 21evels,
(not applicable)
Combined 180 1 50-55 min | 20 M mould on
the grid
Apple tart
(8.5.2) Preheated oven:
Convection 180 3/1 50-55 min | -Enamel plate on
1st level
Surface Preheat 5 minutes
grill High grill P4 2 2-3 min \?virﬁ]aiggggf
(01) closed
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"Domestic Electric Oven - Product Fiche

As per the Commission Delegated Regulation (EU) N° 65/204"

Trade Mark DE DIETRICH

Energy Efficiency Index (EEI cavity) 94,4

Energy consumption per cycle in conventional

0,68kWh
mode

Number of cavities 1
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HORNO DE VAPOR

COMBINADO

De Dietrich@



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.

\Gln, La etiqueta "Origine France Garantie" garantiza al consumidor la
trazabilidad de un producto al proporcionar una indicacién clara
2y objetiva de la fuente. La marca DE DIETRICH se enorgullece
de colocar esta etiqueta en los productos de nuestras fabricas
francesas con sede en Orleans y Vendome.

E z
b4
~
‘r
BVCert.6011825

[=] % [a]

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,
desembalelo o hagalo de-
sembalar inmediatamente.
Compruebe su aspecto ge-
neral. Si tiene reservas que
sefalar, hagalo por escrito en
el albaran de entrega y qué-
dese con un ejemplar.

Este aparato debe estar

instalado a mas de 850
mm del suelo.
— EI aparato no debe insta-
larse detras de una puerta de-
corativa, con el fin de evitar un
recalentamiento.
Centre el horno en el
mueble respetando una dis-
tancia minima de 10 mm con
el mueble contiguo. EI mate-
rial del mueble de empotra-
miento debe ser resistente al
calor (o estar recubierto con
un material resistente). Para
mas estabilidad, fije el horno
en el mueble con 2 tornillos, a
través de los orificios previs-
tos para dicho fin en los mon-
tantes laterales.

El aparato se debe
poder desconectar de la
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red eléctrica, bien por medio
de un enchufe o bien incor-
porando un interruptor en las
canalizaciones fijas siguiendo
las normas de instalacion.

— El enchufe debe estar ac-
cesible después de realizar la
instalacion.

— Si el cable de alimentacién
estuviera deteriorado, debera
ser sustituido por el fabricante,
Su servicio técnico o una per-
sona de cualificacion similar,
con el fin de evitar cualquier
peligro.

— Este aparato ha sido
disefiado para realizar coc-
ciones con la puerta cerrada.
— Este aparato se puede utili-
zar por niflos de 8 anosy masy
por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o carentes de la ex-
periencia y del conocimiento si
han podido beneficiar de una
vigilancia o de instrucciones
previas sobre la utilizacion del
aparato de forma segura y han
comprendido los riesgos incur-
ridos.

— Los niflos no deben jugar



SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

con el aparato. Las ope-
raciones de limpieza y de
mantenimiento no deben ser
realizadas por nifios sin vigi-
lancia.

— Conviene vigilar a los nifios
para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

ADVERTENCIA:

El aparato y sus partes

accesibles se calien-
tan durante la utilizacion. No
debe tocar los elementos ca-
lientes situados en el interior
del horno. Mantenga alejados
a los nifos menores de 8 afios
o vigilelos permanentemente.
— Antes de proceder a la lim-
pieza con funcion pirdlisis del
horno, retire todos los acceso-
rios y elimine las salpicaduras
importantes.
— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se ca-
lientan mas que durante un
uso normal.
Se recomienda alejar a los
niRos.
— Para cualquier interven-
cion de limpieza en la cavidad
del horno, éste debe estar
apagado.

ADVERTENCIA :

Para evitar cualquier

riesgo de electrocucion,
asegurese de que el aparato

esté desconectado de la ali-
mentacion antes de cambiar
la bombilla. Realice la inter-
vencion cuando el aparato se
haya enfriado. Para desator-
nillar el plaféon 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 caracteristi-
cas de este aparato; hacerlo
representaria un peligro para
usted.

No utilice el horno como des-
pensa o para guardar acceso-
rios después de su utilizacion.



° 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRAMIENTO

A

i

B

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 0 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).

Efectue 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 Atencioén:

La instalacion esta reservada a los
instaladores y técnicos cualificados.

La seguridad eléctrica debe estar
garantizada con un empotramiento
correcto. La conexién 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 instalacion eléctrica de la habitacion
obliga a efectuar una modificacién 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.

mAtencit')n:

El cable de protecciéon (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

Tierra
hilo negro @
marronorOJo

verde-amarillo

L)
|_

m Atencion:

No se asumira ningun tipo de
responsabilidad en caso de accidente
o incidente debido a una falta de
conexion de toma de tierra o a una
conexion defectuosa o incorrecta.



¢ 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales del embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccion
del medio ambiente depositandolos en
los contenedores municipales previstos
a tal efecto.
Su aparato también contiene
numerosos materiales
reciclables. Estd marcado con
este logotipo para indicarle
. 0ue los aparatos usados no

ENVASES

P

deben mezclarse con otros residuos.
De este modo, el reciclaje de los aparatos
que organiza el fabricante se efectuara
en Optimas 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
proteccion del medio ambiente.

- Esta marca « Green Dot» significa que, para el envase de este apara-
to, se ha pagado una contribucién financiera a una empresa nacional
de recuperacion de envases.



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

PRESENTACION DEL HORNO

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

0 Panel de control

e Cajon de llenado del depdsito de agua

G Luz

Q Niveles (3 alturas disponibles)
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LOS MANDOS Y LA PANTALLA

o0
0 =

bt

Boton parada de horno
(pulsacion larga)

Boton para retroceder
(pulsacion breve) y/o

Tecla de apertura del cajon
(pulsacion larga)

e Boton de acceso al MENU
(cocciones, ajustes, avisador,
limpieza)

'B Inicio de coccion
E Parada de coccién
Grados de temperatura

@ Tiempo de coccion

Hora de fin de coccion
(inicio diferido)

para cocinar

SIMBOLOS DE LA PANTALLA

18:26

i 200°C
@ 0:40
1520:00

Pantalla

Mando giratorio con pulsacion
central (no desmontable):

- permite seleccionar los programas,
aumentar o reducir los valores

- permite validar cada accién
pulsando en el centro

‘ Vapor
i |
Memorizacion de cocciones

3 Indicador de bloqueo del
teclado

= Indicador de bloqueo de la
puerta durante una pirdlisis

Indicador de alturas recomendadas de los niveles

10



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

LES ACCESORIOS (segtin el modelo)

- 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.

- Bandeja soporte alimento especial
VAPOR 100 %

1 - Fuente de acero inoxidable perforada
que evita que los alimentos entren en
contacto con el agua de condensacion.
2 - Bandeja multiusos, grasera 45 mm

para recuperar el agua de condensacion.

Coloque la bandeja perforada de acero
inoxidable sobre la bandeja multiuso e
introduzcalas en el nivel inferior (nivel 1).

Atencion
Utilizar unicamente con la funcién
de coccion 100% al vapor. No utilizar
en los otros modos de coccién. Sacar la
bandeja del horno antes de realizar una
limpieza por pirdlisis.
11



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

EL CAJON DE LLENADO

- Llenado del depésito de agua

Antes de cada coccidn al vapor, se debe
llenar el depodsito de agua.

La capacidad del depdsito es de 1litro.
Al comenzar la coccién combinada al
vapor, el cajon de llenado se abre
automaticamente.

Llene el deposito.

Asegurese de que el depdsito quede
lleno hasta el nivel maximo.

Para ello, fijese en la marca de nivel
maximo visible en el lateral del cajon.

A continuacion, vuelva a cerrar el cajon
presionandolo con la mano.
El horno esta listo para realizar una
coccion combinada al vapor.

Consejo

Al llenar el depésito, hay que dejar
unos segundos para que el nivel de
agua se estabilice.

Reajuste el nivel si es necesario.

mAtencién

No use agua ablandada ni destilada.

mAtencién

Efectue un vaciado antes de cada
coccion. La duracion del ciclo de
vaciado automatico es de unos 3
minutos. Ver capitulo «Mantenimiento
- Funcién de vaciado».

12



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

PRIMEROS AJUSTES -
PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma

En la primera puesta en servicio o tras
un corte de electricidad, seleccione el
idioma girando el mando y pulse para
confirmar.

- Ajuste la hora
En la pantalla parpadea 12:00.

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

Nota: para volver a cambiar la hora, vea
el capitulo «Ajustes».

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.

13

- Inicio - Menu general

Pulse el boton MENU — para acceder
al menu general cuando el horno solo
indica la hora.

Aparece el primer modo de coccién: el
modo Experto.

Gire el mando para ver los distintos
programas :

Ajustes

Experto

Experto
vapor

Guia
culinaria

Combinada
al vapor

Para acceder al modo seleccionado,
valide presionando la rueda.

Para volver atras (excepto durante una
coccién), pulse el botén retorno &y
pare el horno pulsando unos segundos
el boton de parada \.



° 4 COCCION

LOS MODOS DE COCCION

Segun el grado de conocimiento que
tenga sobre la coccion de la receta,
seleccione uno de los siguientes modos:
' mismo selecciona el tipo de
coccion, la temperatura y el

tiempo de coccion.

0

El modo «EXPERTO» para
una receta de la que usted

Seleccione el modo

«EXPERTO VAPOR» para

una receta de la que usted

mismo selecciona el tipo de
coccion, la temperatura, el porcentaje
de vapor y el tiempo de coccion.

Seleccione el modo «GUIA
CULINARIA» para 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.

L

14

Seleccione el modo «GUIA
CULINARIA + VAPOR» para
una receta clasica asociada a la
funcién vapor o una receta 100
% vapor para la que necesite 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.



° 4 COCCION

L
@ EL MODO «EXPERTO»

Este modo le permite ajustar usted
mismo todos los parametros de coccion:
temperatura, tipo de coccion y tiempo
de coccion.

Cuando el horno solo indique la hora,
pulse el boton MENU — para obtener
el menu general y luego valide el modo
«Experto».

- Gire la rueda hasta obtener la funcién

de coccién deseada de la lista siguiente
y valide:

Calor giratorio
Calor combinado

Tradicional
Coccién Eco
Grill ventilado
Solera ventilada
Grill variable
Mantener caliente
Descongelaciéon
. Pan

Secado

*kkkkkkkkkkkkkhkkkkhkkkkkhkhkkhkhkhkkkk

Favoritos (permite memorizar
3 cocciones)

15

EL MODO «EXPERTO
VAPOR»

Este modo de coccion también permite
obtener la cocciobn mas suave y
esponjosa que preserva el sabor de los
alimentos. Asi la comida no se secay se
mantiene crujiente (modo combinado).

Como en el modo Experto, puede
configurar usted mismo todos los
parametros de coccion y el porcentaje
de vapor.

Seleccione el modo «Experto vapor» en
el menu general y valide.

A continuacion, elija una de las

funciones de coccién de la siguiente
lista y valide.

- Para cocinar unicamente con
vapor:

Vapor 100 %

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

- Para combinar una coccion clasica
con vapor (modo combinado):

Tradicional vapor
Grill ventilado vapor
Calor giratorio vapor
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(Experto y Experto vapor)

COCCION INMEDIATA

Una vez que haya seleccionado
y validado su coccion, el horno le
recomendara uno o dos niveles para
cocinar.

- Introduzca el plato en el nivel de altura
recomendado.

- Pulse de nuevo la rueda para iniciar
la coccion. El aumento de temperatura
comenzara inmediatamente.

Nota: algunos parametros se pueden
modificar (en funcion del modo
seleccionado) antes de lanzar la coccién
(temperatura, tiempo de coccion,
porcentaje de vapor e inicio diferido).
Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA

Segun el tipo de coccidon que haya
seleccionado, el horno le recomendara
la temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente forma:
- Seleccione el simbolo temperatura
y valide.

- Gire el mando para modificar la
temperatura y valide.

16

TIEMPO DE COCCION

Puede introducir la duracién de coccion
del plato seleccionando el simbolo de
tiempo de coccion m y valide.
Introduzca el tiempo de coccion
pulsando la rueda y valide.

Su horno esta equipado con la funcién
«SMART ASSIST», que durante la
programacion del tiempo le recomendara
un tiempo de coccion modificable en
funcion de la coccion seleccionada.

La cuenta atras se inicia
inmediatamente una vez
alcanzada la temperatura de coccion.

PORCENTAJE DE VAPOR

(solo modo Experto vapor)

El horno recomienda un porcentaje de
vapor idoneo.

Para modificarlo, seleccione el simbolo
vapor y valide.

Introduzca el nuevo porcentaje de vapor
girando el mando (entre 50 y 100 % en
modo vapor 100 % y entre 20 y 80 % en
modo combinado) y valide.
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(modo Experto y Experto vapor)

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Al ajustar el tiempo de coccion, la
hora de final de coccién aumenta
automaticamente. Puede modificar la
hora de finalizacién de la coccién si
quiere lanzarla en modo diferido.

- Seleccione el simbolo de fin de coccién
y valide.

Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion, valide dos veces.

Nota: puede lanzar una coccién sin
seleccionar el tiempo ni la hora de fin.
En este caso, cuando estime suficiente
el tiempo de coccién de su plato, pare
la coccién (ver capitulo «Parar una
coccién en curso»).

PARAR UNA COCCION EN CURSO

Para parar una coccion en curso, pulse
la rueda.

El horno muestra un mensaje:

«¢ Parar la coccién en curso?».
Confirme seleccionando «Acepto»
y valide o seleccione «No acepto» y
valide.

17

FAVORITOS
(solo modo Experto)

- Memorice la coccion.

La funcién «Favoritos»
memorizar 3 recetas del
«Experto» que suela cocinar.

permite
modo

En el modo «Experto», seleccione
primero una coccion, su temperatura y
el tiempo de coccion.

Luego seleccione el simbolo E
girando el mando para memorizar esta
coccion y valide.

La pantalla propone entonces guardar
estos parametros en una memoria
o BN Elija una de ellas y valide. La
coccion esta memorizada.

Valide de nuevo para iniciar la coccién.

Nota: si las 3 memorias ya estan
registradas, cualquier nueva
memorizaciéon sustituira a la
precedente.

No se puede programar ningun inicio
diferido durante las memorizaciones.

- Utilice una coccion grabada en la
funcion «Favoritos»

Vaya al menu «Experto» y valide.
Gire el mando y haga desfilar las
funciones hasta el simbolo «Favoritos

B> valide.

- Seleccione una de las memorias ya
registradas o B% v pulse para

validar.

El horno se pondra en marcha.
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@ n MODOS DE COCCION EXPERTO (segtin el modelo)
Q Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccion.

Posicion T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
190°C Recomendado para conservar la ternura
35°C -250°C de la carne blanca, el pescado y las
verduras.

018000 . Recomendado para carne, pescado,

35°C -230°C legumbres.
200°C Recomendado para carne, pescado,

35°C - 275°C legumbres.

ECO* 190°C Esta posicion permite ahorrar energia
ﬁ 35°C - 275°C conservando las cualidades de la

coccion. En esta secuencia, la coccidon
puede efectuarse sin precalentamiento.

Grill 190°C Aves y asados jugosos y crujientes por
100°C - 250°C todos los lados.

ventilado L .
Coloque la grasera en el nivel inferior.
Recomendado para todas las aves o
asados hechos, para soasar y cocinar
hasta el centro piernas de cordero,
chuletas de buey. Para que las piezas de
pescado queden jugosas Yy tiernas.

Solera 180°C Recomendado para carne, pescado,
75°C - 250°C

ventilada legumbres.

*Modo de coccion efectuado siguiendo las indicaciones de la norma EN 60350-1: 2016 para
demostrar el cumplimiento de las exigencias de etiquetado energético de la normativa europea
UE/65/2014.

No coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, el
calor acumulado podria provocar un deterioro del esmalte.

18
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Posicion

T°C recomendada Utilizacion

B

Recomendado para asar chuletillas,
salchichas, rebanadas de pan vy
langostinos a la parrilla. La coccion se
efectuia con el elemento superior. El grill
cubre toda la superficie de la parrilla.

i

Se recomienda para mantener calientes
los platos preparados o para calentarlos;
para levantar pan, brioche, kouglof
(molde sobre la solera, no superior a
40°C).

+
y

Ideal para alimentos delicados (pastel
de frutas, pastel de nata...). La
descongelacion de carnes, panecillos,
etc. se efectiia a 50°C (carnes colocadas
sobre la parrilla con una bandeja debajo
para recuperar el jugo).

>

min. - max.

Grill variable 4
1-4

Mantener 60°C
caliente 35°C - 100°C
Descongelaciéon 35°C

35°C -75°C
Pan 205°C

35°C - 220°C

Secuencia recomendada para la coccion
del pan. Tras el precalentamiento,
coloque la bola de pan en una bandeja
en el 2.° nivel. No olvide colocar un
cuenco con agua en la solera para
obtener una corteza crujiente y dorada.
La guia culinaria de VAPOR ofrece
asimismo la posicion PAN.

Secado 80°C
35°C - 80°C

Secuencia que permite la deshidratacion
de ciertos alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, condimentos y
plantas aromaticas. Consulte la siguiente
tabla especifica de secado.

Consejo de ahorro de energia.

Evite abrir la puerta durante la coccion para prevenir la pérdida de calor.

19
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FUNCION DE SECADO
(solo modo Experto)

&9

El secado es uno de los métodos mas
antiguos para la conservacion de
alimentos. Se trata de retirar toda o parte
del agua presente en los alimentos con el
fin de conservar los alimentos e impedir
la proliferacion de microbios. El secado
conserva las cualidades nutricionales
de los alimentos (minerales, proteinas y
vitaminas). Permite un almacenamiento
optimo de los alimentos gracias a la
reducciéon de su volumen y ofrece una
facilidad de uso una vez rehidratados.

Utilice inicamente alimentos frescos.

Lavelos cuidadosamente, escurralos y
séquelos.

Cubra la parrilla con papel sulfurizado y
deposite sobre él los alimentos cortados
de manera uniforme.

Utilice el nivel 1 (si tiene varias parrillas,
coléquelas en los niveles 1y 3).

Dé la vuelta a los alimentos mas jugosos
varias veces durante el secado. Los
valores dados en la tabla pueden
variar en funcion del tipo de alimento a
deshidratar, de su madurez, de su grosor
y de su grado de humedad.

Tabla indicativa para deshidratar sus alimentos

Frutas, verduras y hierbas Temperatura Tiempo Accesorios
en horas

Frutas con pepitas (en lonchas .de 80°C 5.9 1 0 2 parrillas
3 mm de grosor, 200 g por parrilla)

Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 1 0 2 parrillas
Ra_if;e’s comestibles (zanahorias, 80°C 5.8 10 2 parrillas
chirivias) ralladas, peladas

Setas en laminas 60°C 8 1 0 2 parrillas
Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 10 2 parrillas
Remolacha roja en laminas 60°C 6 1 0 2 parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 1 0 2 parrillas

20
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EL MODO «GUIA
CULINARIA»

o
B0
id

(W3] coMBINADA AL VAPOR

EL MODO «GUIA
CULINARIA + VAPOR»

fs=] GUIA VAPOR 100 %

Estos dos modos seleccionan para
usted los parametros de coccion
adecuados en funcién del alimento que
vaya a preparar. Se trata de recetas con
o sin vapor asociado o 100 % vapor.

COCCION INMEDIATA

- Seleccione el modo «GUIA
CULINARIA» 0 «c COMBINADO VAPOR»
cuando esté en el menu general y valide.

El horno ofrece varias categorias
con muchos platos distintos (ver lista
detallada a continuacion):

- Seleccione, por ejemplo, la categoria
«El pollero» y valide.

- Seleccione el plato que quiera
preparar, por ejemplo, «pollo» y valide.

Para algunos alimentos hay que
introducir el peso (o tamafo).

- Ahora hay que completar el peso.
Introduzca el peso y valide; el horno
hara el calculo automaticamente e
indicara el tiempo de coccion y la altura
de nivel ideal.

- Introduzca el plato en el horno y valide.

21

Para algunas recetas, hay que
precalentar el horno antes de
introducir el plato.
Puede abrir el horno para regar su plato
en cualquier momento de la coccion.
- El horno suena y se apaga cuando
ha terminado el tiempo de coccion; la
pantalla indica que el plato esta listo.

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Si lo desea, puede modificar la hora de
fin de coccidén. Seleccione el simbolo fin

coccion y valide.

Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion, valide dos veces.

Para las recetas que necesiten
precalentar el horno no se puede
utilizar la coccién con inicio diferido.
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)
[=]n]

EL POLLERO
o) Pollo
Pato
Magret de pato *

EL CARNICERO
Paletilla de cordero poco hecha
Asado de buey
Asado de cerdo
Costillas de ternera *

885,

=] EL PESCATERO
B> Salmén
Trucha
Lubina
Terrina de pescado

EL TRAITEUR
Lasafia
Pizza
Quiche

@ EL FRUTERO
Gratinado de patatas
Tomates rellenos
Patatas rellenas

ﬁ EL PANADERO
Brioche
Pan
Baguette

22

LISTA DE PLATOS SIN VAPOR (GUIA CULINARIA)

EL PASTELERO
Pastel de frutas
Bizcocho genovés
Cupcakes
Flanes
Pastel
Pastel de yogur
Merengues
Yogur
Crumble de frutas
Pastas y cookies

=

* Para estos platos,

precalentar el horno.

Q Aparece un mensaje en pantalla
advirtiendo de no introducir el

plato hasta que el horno esta a la

temperatura adecuada.

Una vez precalentado el horno,
meta el plato; comienza entonces la
cuenta atras.

Introduzca el plato en el nivel de
altura indicado.

hay que
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o

EL

EL

=y EL

EL
EL

EL

LISTA DE PLATOS CON VAPOR (COMBINADO VAPOR)

POLLERO
Pollo
Magret *
Pato

CARNICERO
Cordero

Asado de cerdo
Ternera asada
Solomillo de cerdo
Filete de ternera

PESCATERO
Guisos de pescado
Pastel de pescado
Pescados enteros
Salmén en cazuela

FRUTERO

Patatas gratinadas
Verduras rellenas
Patatas rellenas

PASTELERO
Bizcocho genovés
Flanes/Cremas
Pastel

Cupcakes
Bizcocho

Pastel de manzana
Pastel de nueces
Flan de coco

PANADERO

Pan

Baguette

Pan precocinado
Pan congelado
Recuperar el pan del
dia anterior
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EL TRAITEUR
Lasana
Tarta de cerezas
Verduras confitadas
Patatas
Risotto
Platos frescos
Platos congelados

% DESCONGELACION
i Carne
Pescado
Pan-Pasteles

* Para estos platos,
precalentar el horno.

hay que

Q Aparece un mensaje en pantalla
advirtiendo de no introducir el
plato hasta que el horno esta a la
temperatura adecuada.

Una vez precalentado el horno,
meta el plato; comienza entonces la
cuenta atras.

Introduzca el plato en el nivel de
altura indicado.
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1' lE LISTA DE PLATOS

L]

fh&s| 100 % VAPOR (GUIiA VAPOR)

EL FRUTERO

( Coliflor
Brocolis
Judias verdes
Zanahorias cortadas
en rodajas
Patatas
Guisantes
Puerros
Calabacin
Calabaza
Alcachofas
Esparragos
Apio
Calabaza
Acelgas
Espinacas
Coles de Bruselas

EL CARNICERO
Pechuga de pollo
Escalopes de pavo
Solomillo de cerdo

=) EL PESCATERO
2= Pescados enteros frescos

Filetes de pescado frescos
Mejillones

Berberechos

Gambas

Cigalas

Q En esta funcién, una animacién
le indica cuando debe introducir
el accesorio especial de vapor 100 %.
Introdizcalo en el nivel inferior
(nivel 1).
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¢ 5AJUSTES

FUNCION AJUSTES

.Desde el menu general,

seleccione la funcion AJUSTES girando
la rueday valide.

Tiene varios ajustes disponibles:
- hora, idioma, sonido, modo demo,
ajustes de luz.

Seleccione la funcion deseada girando
la rueda y valide.
Ajuste los parametros y valide.

Hora

Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar.

Idioma

Seleccione el idioma y valide.

)] sonico

Al pulsar los botones el horno emite
sonidos. Para mantenerlos, seleccione
ON. Para silenciarlos, seleccione OFF
y valide.

25

El modo DEMO

Por defecto, el horno esta configurado
en modo normal de calentamiento.

Si esta activado en modo DEMO
(posicion ON), modo de presentacion
de los productos en tienda, el horno no
calentaria.

Para activar el modo normal, seleccione
OFF y valide.

Ajustes luz

Tiene dos ajustes disponibles:

Posicion ON, la luz permanece
encendida durante todas las cocciones
(excepto en el modo ECO).

Posicion AUTO, la luz del horno se
apaga tras 90 segundos durante la
coccion.

Seleccione la posicion y valide.

Al pulsar el botén retorno & o
menu — se puede activar la luz
durante la coccion en caso necesario.
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BLOQUEO DE LOS MANDOS
Seguridad nifos

Pulse simultaneamente los botones

retorno & y ment — hasta que

aparezca el simbolo del candado en

la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta
disponible durante la coccion o con el
horno apagado.

NOTA: solo permanece activo el boton
de parada @©.

Para desbloquear los mandos, pulse
simultaneamente el boton retorno &'y
meni — hasta que desaparezca el
simbolo de candado de la pantalla.

¢ 6 AVISADOR

FUNCION AVISADOR

Esta funcion unicamente puede
utilizarse con el horno apagado.

- Desde el menu general, seleccione la
funcion AVISADOR girando la rueda y
valide.

Aparece en pantalla OmQ0s.

Ajuste el avisador girando la rueda y
pulse para validar; se iniciara la cuenta
atras.

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefal acustica. Para detenerla,
pulse cualquier tecla.
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Nota: se puede modificar o anular la
programacion del avisador en cualquier
momento.

Para anularlo, vuelva al menu del
avisador y ajustelo en 0mO00s.

Si pulsa la rueda durante la cuenta atras,
parara el avisador.
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO:

SUPERFICIE EXTERIOR

Utilice un pano 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 pafo 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 arafar la
superficie y provocar la rotura del
cristal.
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DESMONTAJE Y MONTAJE DE LA
PUERTA

Abra la puerta por completo y bloquéela
con una de las cufas de plastico
incluidas en la bolsa de plastico de su
aparato.

Para quitar el conjunto marco vy cristal,
proceda como sigue:

Introduzca los otros dos topes rojos en
los emplazamientos previstos para

Haga palanca en el conjunto para soltar
el marco y el cristal.
o
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Quite el marco y el cristal.
Saque los cristales interiores de la
puerta haciéndolos girar.

Este conjunto estéd 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.
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Vuelva a colocar el conjunto marco
exterior de los cristales en la puerta.

Introduzca bien el marco en el gancho
situado junto a la bisagra.

Enganche el marco apretandolo contra
la puerta. No presione solo el marco.

El aparato ya estda nuevamente
operativo.
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AJUSTES LUZ

Advertencia

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucion, aseguirese de que
el aparato esté desconectado de la
alimentaciéon antes de cambiar la
bombilla. Realice la intervencion
cuando el aparato se haya enfriado.

Caracteristicas de la bombilla:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desmonte
primero el panel de varillas lateral
izquierdo.

La lampara esta en el interior del horno.
Haga palanca sobre el plafén con la
cufa 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.
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f} FUNCION LIMPIEZA
¢¢' (del interior)
Retire los accesorios y los
niveles del horno antes de
iniciar una limpieza por pirdlisis. Es
muy importante que en la limpieza
por pirdlisis se saquen del interior
del horno todos los accesorios no
aptos para pirolisis (como guias
telescépicas, bandeja pastelera,
rejillas cromadas), asi como todos
los recipientes.

LIMPIEZA POR PIROLISIS

Este horno esta equipado con una
funcién de limpieza por pirdlisis:

La pirdlisis es un ciclo de calentamiento
del interior del horno a una temperatura
muy alta que permite eliminar toda
la suciedad debida a salpicaduras o
desbordamientos.

Antes de proceder a una limpieza
pirolitica de su horno, elimine las
acumulaciones de grasa importantes
que se hayan podido producir. Retire el
exceso de grasa de la puerta con una
esponja humeda.

Como medida de seguridad, la
operacion de limpieza Unicamente se
efectua tras el bloqueo automatico de la
puerta (sera imposible desbloquearla).



¢ 7MAN TENIMIENTO

EFECTUAR UN CICLO DE LIMPIEZA
POR PIROLISIS

Este horno ofrece dos ciclos de pirdlisis.
Las duraciones estan predefinidas y no
son modificables.

Pyro ECO: en 1h30

para una limpieza con la que se ahorra
energia.

Pyro Turbo: 2 horas

Para una limpieza mas profunda del
interior del horno.

LIMPIEZA INMEDIATA

- Seleccione el modo «LIMPIEZA»
cuando esté en el menu general y
valide.

- Seleccione el ciclo de autolimpieza
mas adecuado, por ejemplo, Turbo Pyro
y valide.

La pirdlisis se pone en marcha. La
cuenta atras se inicia inmediatamente
tras la validacion.

Durante la pirdlisis, el simbolo en el
programador indica que la puerta esta
blogqueada.

Al final de la pirdlisis, parpadeara 0:00.
Después de cada pirdlisis interviene una
fase de enfriamiento 30 minutos durante
la cual el horno no esta disponible.

Cuando el horno esté frio, use un

paino hiumedo para eliminar la
ceniza blanca. El horno esta limpio y
listo para volver a cocinar.
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LIMPIEZA CON INICIO DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el
apartado anterior.

- Seleccione el simbolo fin coccién
(inicio diferido) y valide.

- Ajuste con la rueda la hora de fin de
pirdlisis que quiera y valide dos veces.
Al cabo de unos segundos, el horno se
pone en modo «espera» y el inicio de
la pirdlisis queda pospuesto para que
finalice a la hora de fin programada.
Una vez terminada la pirdlisis, pare el
horno pulsando el botén .
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FUNCION VACIADO
H (del deposito de agua)

Efectie un vaciado antes de
cada coccion.

El vaciado puede realizarse siempre que
no se esté efectuando la coccion.

Para ello, seleccione la funcion
«LIMPIEZA» en el menu general y
valide.

- Seleccione el ciclo «Vaciado» y valide.
El cajon se abrira.

- Seleccione uno de los 2 vaciados,
SPEED o AUTO (ver detalle a
continuacién) y proceda del mismo
modo que para un vaciado automatico
después de la coccion.

El vaciado automatico al finalizar la
coccion:

Al terminar cada coccidon combinada con
vapor, se le preguntara si quiere vaciar
el deposito.

Puede rechazarlo seleccionando «No
acepto» y validando, o bien, si acepta,
seleccione «Acepto» y valide.
Seleccione a continuacién el vaciado
SPEED (rapido) o un vaciado AUTO
(automatico) y valide.
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El cajon se abre automaticamente

para el vaciado.
©
solo para realizar inmediatamente
otra coccion al vapor.
El vaciado dura unos 20 segundos.

Vaciado SPEED:

Vaciado AUTO:
permite vaciar totalmente la
caldera y el depdsito para evitar
que se estanque el agua.
El vaciado dura de 2 a 3 minutos.

Coloque un recipiente suficientemente
grande (minimo 1 litro) bajo el cajon
para recuperar el agua.

Valide pulsando la rueda para iniciar el
vaciado.

La pantalla indica el tiempo necesario
para el vaciado.

Una vez completado el vaciado, la
pantalla muestra 0 m 0 s. Cierre
manualmente el cajon.
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FUNCION
DESINCRUSTACION
(de la caldera de vapor)

La desincrustacion es un ciclo de
limpieza que elimina los restos de cal
de la caldera.

Desincruste regularmente la caldera.
Cuando el horno propone una
«desincrustacién recomendada» puede
optar por no hacerlo seleccionando «No
acepto» y validando.

Puede lanzar hasta 5 cocciones antes
de que las funciones «con vapor» dejen
de estar disponibles. Sin embargo, si
aparece el mensaje «desincrustacion
obligatoria», es obligatorio y hay que
seleccionar «Acepto» y validar.

Atencion

Cuando la pantalla indique
«Desincrustacion obligatoria»,
debera realizar imperativamente la
desincrustacion de la caldera.

Para ello, seleccione la funcion
«LIMPIEZA» en el menu general y
valide.

- Seleccione el ciclo «Desincrustacion»
y valide.

El cajon se abrira automaticamente.

Proceda paso a paso.

EASE 1: VACIADO

- Coloque un recipiente suficientemente
grande (minimo 1 litro) bajo el cajon
para recuperar el agua y valide.

- Arranca el ciclo «Vaciado», que dura
3 min 30 s.
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EASE 2: LIMPIEZA

- Vierta 110 ml de vinagre blanco sin
diluir en el depdsito.

- Vuelva a cerrar el cajon de forma
manual. Comienza el ciclo de
«Limpieza», que dura 30 minutos.
Al final del ciclo, el depdsito se abre
automaticamente.

EASE 3: ACLARADO

Llene de agua el depdsito hasta el nivel
MAX.

- Coloque un recipiente bajo el cajon y
valide.

- Arranca el ciclo «Aclarado», que dura
3 min 30 s.

EASE 4: VACIADO

Se debe realizar un segundo aclarado;
llene de nuevo el depdsito con agua
hasta el nivel MAX.

- Coloque un recipiente bajo el cajon y
valide.

Arranca el ciclo «Vaciado», que dura
3 min 30 s.

Al final del ciclo se completa la
desincrustacion.

Suena un pitido. Vuelva a cerrar el
cajon de forma manual. El horno ya esta
nuevamente operativo.



° 8 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

- Aparece el indicador de parada
automatica «Auto Stop». Esta funcién
corta el calentamiento del horno en caso
de olvido. Ponga el horno en PARADA.

- El codigo de fallo comienza por «F».
El horno ha detectado una anomalia.
Apague el horno durante 30 minutos.
Si el fallo persiste, corte la alimentacion
durante al menos un minuto.

Si el fallo persiste, contacte con el
servicio posventa.

- El horno no calienta. Compruebe
que el horno esté bien enchufado y
que el fusible de la instalaciéon no esté
estropeado. Compruebe que el horno
esté en modo «DEMO» (ver menu
Ajustes).

- La lampara del horno no funciona.
Cambie la bombilla o el fusible.
Compruebe que el horno esté bien
enchufado.
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- El ventilador de enfriamiento sigue
funcionando al parar el horno. Es
normal, puede seguir funcionando hasta
una hora como maximo tras la coccion
para ventilar el horno. Si se alarga mas
de una hora, contacte con el servicio
posventa.

- La limpieza por pirdlisis no se realiza.
Compruebe el cierre de la puerta. Si
el problema persiste, contacte con el
servicio posventa.

- El simbolo de «bloqueo de puerta»
parpadea en la pantalla. Fallo del
bloqueo de la puerta. Contacte con el
servicio posventa.

- Hay agua en la parte baja del horno.
Hay incrustaciones en la caldera.
Siga el procedimiento de
DESINCRUSTACION. Si el problema
persiste, contacte con el servicio
posventa.



° 9 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 nimero
de serie). Esta informacion figura en la
placa descriptiva.

XO00000K_| XXX KX
TiFE_ 00K

R0

p
a
SERVICE: TYPE: E n €
—c
L Nr Madein France  mmmm

B: Referencia comercial
C: Referencia de servicio
H: Numero de serie
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NOTA:

 Con el afan de mejorar constantemente
nuestros productos, nos reservamos el
derecho de someter sus caracteristicas
técnicas, funcionales o estéticas a
todas las modificaciones precisas para
mejorarlos.

» Para que en el futuro encuentre
facilmente los datos del aparato, le
aconsejamos que los anote aqui.




PRUEBAS DE APTITUD PARA LA FUNCION
SEGUN LA NORMA EN 60350:

Secuencia Nivel
Prueba . T°C de Tiempo | Observaciones
de coccidn
altura
Calor giratorio 165 2 18-20 min | Placa de pasteleria
Pastas .
de té Tradicion 200 2 20-23 min E':Sciirie pasteleria
(8.4.1)
Horno precalentado:
Calor giratorio 165 3/1 22-25 min | - Placa de pasteleria
- Bandeja esmaltada
. Calor giratorio 165 2 22-25 min | Placa de pasteleria
Pastelil-
Igs4 2 Horno precalentado:
(84.2) Calor giratorio 160 3/1 22 min - Placa de pasteleria
- Bandeja esmaltada
Horno precalentado,
molde sobre parrilla
Bi h Calor giratorio 170 1 35-40 min | + 5 min en horno
e;:(:::\c;oo apagado sin preca-
N lentamiento
so (8.5.1)
Tradicion 175 1 45 min (an";‘?ﬁsable)
Combinado | 180 1 50-55 min | Molde 20 cm sobre
Pastel de parrilla
rgasn;ana Horno precalentado:
(8.5.2) Calor giratorio 180 3/1 50-55 min | - Bandeja esmaltada
1.er nivel
Superficie g’rrici;r?lentamlento
grill Girill fuerte P4 2 2-3 min Pan sobre parrilla
(9.1) p

Puerta cerrada
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HYVA ASIAKAS!

De Dietrichin tuotteet antavat sinulle aivan ainutlaatuisia kokemuksia.
Se on rakkautta ensi silmaykselld. Suunnittelun laatu kuvastaa ajatonta es-
tetiikkaa ja huolitellut yksityiskohdat tekevat naista yhteensopivista laitteista

elegantteja ja hienostuneita. Ne suorastaan houkuttelevat koskettamaan.
De Dietrichin suunnittelussa hyddynnetaan kestavia
ja arvokkaita materiaaleja; panostamme aitouteen. De Dietrichin laaduk-
kaissa kodinkoneissa huippuluokan tekniikka on yhdistetty parhaisiin
materiaaleihin, mika tekee keittidssa tydskentelysta nautinnollista.
Toivomme teille mukavia hetkia uuden laitteenne parissal
Kiitimme luottamuksestanne!

AGIn, Etiketti «Origine France Garantie» varmistaa kuluttajalle tuotteen
jaljitettdvyyden antamalla selkeén ja puolueettoman ilmoituksen
. alkuperasta. DE DIETRICH-tuotemerkki on ylpea siita, ettéd se
kiinnittda tdman etiketin ranskalaisten tehtaiden tuotteisiin, jotka
sijaitsevat Orléans ja Vendéme.
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TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

TARKEITA TURVAOHJEITA. LUE HUOLELLISESTI JA SAILYTA TULEVAA KAYTTOA

VARTEN.

Taman kayttdohjeen voi ladata merkin Internet-sivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen,
pura pakkaus tai huolehdi
pakkauksen purkamisesta
valittomasti. Tarkista laite
paallisin puolin. Tee mahdol-
liset huomautukset kirjallisesti
lahetystositteeseen ja sailyta
itsellasi kopio.

Tama laite on asennet-

tava yli 850 mm korkeu-

delle lattiatasosta.
— Laitetta ei saa asentaa
koristeoven taakse ylikuume-
nemisen valttamiseksi.
— Asenna uuni kalusteeseen
niin, etta etaisyys viereiseen
kalusteeseen on vahintaan
10 cm. Kalusteen, johon uuni
upotetaan, on kestettava
kuumuutta (tai se on vuorat-
tava kuumuutta kestavalla
materiaalilla). Tasapainon
takaamiseksi, kiinnita uuni ka-
lusteeseen kahdella ruuvilla,
tahan tarkoitukseen varattujen
reikien kautta.

Laite tulee pystya
kytkemaan irti sahkover-

kosta kayttamalla joko pis-
toketta tai virrankatkaisinta,
joka on asennettu kiintedaan
johtojarjestelmaan asennu-
sohjeiden mukaisesti.

— Pistokkeeseen tulee olla
paasy laitteen asentamisen
jalkeen.

— Jos virtajohto on vioittunut,
se on annettava valmistajan,
jalkimyyntipalvelun tai vas-
taavan patevan henkildon vai-
hdettavaksi vaaratilanteiden
valttamiseksi.

— Tama laite on suunni-
teltu ruokien kypsentamiseen
luukun ollessa suljettuna.

— Vahintaan 8-vuotiaat ja
sita vanhemmat lapset ja sel-
laiset henkildt, joiden fyysiset
tai henkiset kyvyt tai aistit ovat
puutteellisia, tai joilta puuttuu
kayttokokemusta ja -taitoa,
saavat kayttaa tata laitetta
vain, jos heita valvotaan lai-
tetta kaytettaessa tai jos heita
on etukateen opastettu laitteen
kayttamisessa siten, etta he
osaavat kayttaa laitetta turval-
lisesti ja ymmartavat sen
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kayttdoon liittyvat vaarat.

— Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai huoltaa laitetta
ilman valvonta.

— Kannattaa myos valvoa,
etteivat lapset paase leik-
kimaan laitteella.

VAROITUS: Laite ja sen

kasiksi paastavilla ole-
vat osat kuumenevat kayton
aikana. Varo koskettamasta
uunin sisalla olevia kuumene-
via osia. Alle 8-vuotiaat lapset
on pidettava loitolla. Muussa
tapauksessa lapsia on valvot-
tava tarkoin.
— Ennen pyrolyysipuhdis-
tusta, poista uunista kaikki
lisatarvikkeet ja poista isom-
mat roiskeet.
— Pyrolyysipuhdistuksen ai-
kana pinnat tulevat normaalia
kuumemmiksi.
Lapset on hyva pitaa loitolla.
— Uuni on sammutettava kaik-
kia uunin sisaan kohdistuvia
puhdistustoimia varten.

VAROITUS: Varmista,
etta laite on kytketty irti
verkkovirrasta ennen
lampun vaihtamista, jotta valtat
sahkoiskun. Vaihda lamppu

vasta kun laite on jaahtynyt.
Kayta kumikasinetta irrottaes-
sasi lamppua tai suojakupua,
se helpottaa toimenpidetta.

— Ala kayta uunin lasiluukun
puhdistukseen hankaavia
pesuaineita tai kovapintaisia
metallisienia, silla ne voivat
naarmuttaa lasin pintaa ja rik-
koa lasin.

— Ala kayta hoyrypuhdistus-
laitetta.

Ala tee muutoksia laitteen omi-
naisuuksiin, silla tallainen toi-
minta on riskialtista.

Ala kayta uunia kayton jalk-
een ruuan tai tavaroiden sai-
lytyspaikkana.



¢ 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA
KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

A

Tama laite on asennettava yli 850 mm
lattiasta. Se voidaan asentaa pyl-
vaaseen asennuskuvassa naytetylla
tavalla (kuva A).

Huomaa: Jos kalusteiden alaosa on
avoin, seindn ja uunin asennustason
tason etéisyys saa olla korkeintaan 70
mm* (kuva B).

Ala kayta laitetta heti (odota noin 1-2
tuntia) siirrettyasi sen kylmasta paikasta
lampimaan paikkaan, silla lauhtuminen
saattaa aiheuttaa kayttéhairion.

Keskita uuni kalusteisiin siten, etta sen
ja vieressa olevan kalusteen valiin jaa
vahintdan 10 mm:n vali. Upotettaessa
uuni kalusteisiin naiden materiaalin
tulee kestda kuumuutta (tai ne on paal-
lystettéava tallaisessa materiaalilla).

Tee pieni @ 2 mm reika kalusteiden
seiniin puun halkeamisen ehkaise-
miseksi.

Asennuksen tukevuuden parantamisek-
si uuni voidaan kiinnittéda kalusteisiin 2
ruuvilla niille tarkoitettujen reikien kautta
(kuva C).




¢ 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

mVaroitus:

Asennuksen voi tehda vain valtuute-
tut asentajat ja teknikot.

Sahkoturvallisuus on varmistettava
oikeanlaisella kalusteasennuksella.
Sahkdliitanta on kytkettdva ennen
laitteen asentamista kalusteisiin.

Uuni kytketdan 3-johtimisella 1,5 mmn
(1 vaihe + 1 nolla + maa) virtajohdolla
virransyottéon vakiomallisen CEl 60083
-pistorasian kautta tai virtakatkaisimen
kautta asennusohjeen mukaisesti.

Tarkista, etta:

- asennusteho on riittava (220-240 V~
16 A),

Jos asennuspaikan sahkdjarjestelma
vaatii muutoksia laitteen kytkemiseksi,
ota yhteys valtuutettuun sahkdasen-
tajaan.

Laite on irrotettava virtaldhteesta ennen
huoltot6itd ja virta on katkaistava sulak-
keista tai sulakkeet on irrotettava.

mVaroitus:

Suojamaajohdin (vihrea-keltainen)
on kytketty laitteen @Iiittimeen ja
se tulee kytkea

asennettaessa maahan.

Jos uunissa ilmenee jotakin taval-
lisuudesta poikkeavaa, irrota laite
sahkoverkosta tai katkaise virta
laitteen sulakkeesta.

Neutraali
(N)

Musta, ruskea tai
punainen johto

Sininen
johto
[

= Vihreé&/keltainen johto

EVaroitus:

Vastuumme ei kata vahinkotapauk-
sia, jotka johtuvat siita, ettd maajo-
hdinta ei ole kytketty maahan tai vial-
liseen taikka vaaraan maaliitantaan.
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YMPARISTONSUOJELU

Taman laitteen pakkausmateriaalit

voidaan kierrattdd. Suojele ymparistoa

viemalla pakkausmateriaalit
niille tarkoitettuihin  kunnallisiin
kerayspisteisiin.

Laite sisaltdd monia kierratyskelpoisia
materiaaleja. Laite on merkitty
logolla, joka osoittaa, etta
kaytettya laitetta ei saa laittaa
sekajatteisiin.

B Laitteen kierratys
suoritetaan oikein lajiteltuna

eurooppalaisen direktiivin 2002/96/

EY (sahko- ja elektroniikkaromut)

mukaisesti.

Ota yhteys kuntasi jatehuoltoon

tai jalleenmyyjaasi ja pyyda tietoa

asuinpaikkasi lahella olevista
kerayspisteista.

Kiitamme sinua ympariston

suojelemiseksi tekemastasi yhteistyosta.
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UUNIN YLEISKUVAUS

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

o Ohjauspaneeli

e Vesisailion tayttolaatikko

e Valo

Q Peltitasoristikot (3 korkeutta kaytettavissa)
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OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

18:26
i 200°C
@ 0:40
t520:00
0 Pysaytyspainike Q Nayttolaitteet
(paina pitkaan) G Painikkeella varustettu valinta-
e - kiekko (ei irrotettavissa) :
Paluupainike
(paina lyhyesti) ja/tai - Kiekkoa kaantamalla voit valita

ohjelman seka suurentaa ja pie-

Laatikon avauspainike L i
nentaa arvoja.

(paina pitkaan)
- Kiekon keskustaa painamalla voit
@ VALIKKO-painike valita toiminnon.

(kypsennystoiminnot, asetuk-
set, munakello, puhdistus)

NAYTON SYMBOLIT

'B Aloita kypsennys P Hoyry
11}
E Lopeta kypsennys Kypsennysten tallennus
Lampdtila asteina & Painikkeiden lukituksen
ilmaisin

Q Kypsennyksen kestoaika
- Luukun lukituksen ilmaisin

Kypsennyksen lopetusaika pyrolyysipuhdistuksen
(ajastettu kaytto) aikana

Suositeltujen peltitasojen ilmaisin ruokia varten

10
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LISAVARUSTEET (riippuen mallista)

- Kaatumisen estava turvaritila

Ritilaa voi kayttaa paistettavien tai
gratinoitavien ruoka-astioiden tai
vuokien alustana. Sita voidaan kayttaa
grillaamiseen (ruoka-ainekset asetetaan
ritilan paalle)

Aseta ritild uunin takaosaa vasten.

- Syva paistopelti, monikayttoéinen,
45 mm

Asennus peltitasolle ripa kohti uunin
luukkua. Pelti kerda grillattavista
ruuista tippuvan rasvan, sitd voidaan
kayttdd puoliksi vedelld taytettyna
vesihaudekypsennykseen.

- Erityinen 100 % HOYRY -toiminnolla
valmistettavien ruoka-aineiden
tukipelti

1 - Rei'itetty ruostumaton teréspelti, joka
ei ole kosketuksissa ruoka-aineiden ja
tiilvistyneen veden kanssa.

2 - Syva paistopelti, monikayttdinen 45
mm

jonka avulla tiivistynyt vesi voidaan
poistaa.

Aseta rei’itetty ruostumaton teraspelti
monikayttdisen pellin paalle ja aseta ne
matalalle peltitasolle 1.

11

Varoitus

Kaytettava vain 100 % hdyryn
ruoanlaittotoiminnossa. Ala kaytéd muissa
ruoanlaittotiloissa. Poista taso uunista
ennen pyrolyysipuhdistusta.
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TAYTTOLAATIKKO

- Vesisiilion taytto

Tayta vesisailid aina ennen uutta
hoyrykypsennysta.

Sailion tilavuus on 1 litra.
Hoéyry-yhdistelmakypsennyksen alussa
tayttdlaatikko aukeaa automaattisesti.
Tayta sailio.

Tarkista, ettda sailion on taytetty
maksimitasoonsa.

Voit kayttdaa apunasi laatikon sivussa

olevaa maksimitason mittaviivaa.
Taman jalkeen sulje laatikko tyontamalla
kadella.

Uuni on valmis héyry-
yhdistelmakypsennykseen.

@Vinkki

Séilion tayton aikana vesitason
tasaantumisessa menee muutama
sekunti.

Lisaa vetta tarvittaessa.

mVaroitus

Ala kdytd pehmennettyi tai tislattua
vetta.

EVaroitus

Tvhjennad sadili6 ennen jokaista
kypsennysta. Automaattinen
tyhjennysjakso kestda noin
3 minuuttia. Katso lisitietoja
kappaleesta “Huoltotoimet -
Tyhjennystoiminto”.

12
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ALKUASETUKSET
KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli

Uunin  ensimmaisen kayttéonoton
yhteydessa tai sahkodkatkoksen jalkeen
on valittava kieli kdantamalla valinta-
kiekkoa. Vahvista valinta painamalla
valintakiekkoa.

- Aseta kellonaika
Naytossa vilkkuu 12:00.

Aseta vuoronperaan tunnit ja minuutit
kaantamalla valintakiekkoa ja vahvista-
malla valinta valintakiekkoa painamalla.
Uuni nayttéda nyt kellonaikaa.

HUOMIO: Vaihtaaksesi
katso kappale "Asetukset”.

kellonaikaa

Ennen uunin kayttamista

ruuanlaittoon ensimmaista
kertaa, anna sen olla paalla 30
minuuttia maksimilampétilassa.
Varmista, ettd tilan ilmanvaihto on
riittava.

Ohjelmavalinta

13

- Kdynnistaminen - Paavalikko

Siirry paavalikkoon painamalla painiket-
ta VALIKKO — uunin nayttaessa pelk-
astaan aikaa.

Nain paaset ensimmaiseen kypsennys-
tilaan: Ohjelmavalinta-tila.

Kaanna valintakiekkoa selataksesi
ohjelmia :
Asetukset
Munakello
Puhdistus

0
i

Valmistusopas

Ohjelmavalinta
Hoyrytys

Yhdistetty
hoyrytys

Paina valintakiekkoa siirtyaksesi valit-
tuun ohjelmaan.

Voit siirtya valikossa taaksepain (paitsi
kypsennyksen aikana) painamalla
paluupainiketta & ja voit pysayttaa
uunin toiminnan painamalla muutaman
sekunnin ajan pysaytyspainiketta @



¢ 4 KYPSENNYS

KYPSENNYSTILAT

Valitse kypsennystilat
valmistusohjeessa annettujen
tietojen mukaisesti:

o

Valitse
"OHJELMAVALINTA”

-tila valitaksesi
kypsennystyypin, lAmpétilan ja
kestoajan.

Valitse

“OHJELMAVALINTA

HOYRYTYS” -tila
valmistaaksesi reseptin, jonka
kypsennystyypin, lampaétilan,
hoyryprosentin ja kestoajan
valitset itse.

Valitse
"VALMISTUSOPAS”,
kun haluat uunin auttavan
sinua valitsemaan sopivan
kypsennystavan. Valitse ehdotettu
ruoka-aine ja sen paino. Uuni
valitsee puolestasi sopivimmat
asetukset.

14

m Valit_ge «VALMISTUSOPAS
Il + HOYRY» valmistaaksesi
perinteisen reseptin
yhdistettyna hoyryvalmistukseen tai
100 % hoyrylla valmistetun reseptin,
jolle uuni auttaa sinua valitsemaan
sopivan kypsennystavan. Valitse
sitten ruoka-ainestyyppi ja sen
paino, minka jalkeen uuni valitsee
automaattisesti kypsentamiseen
sopivat muuttujat.
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@ "OHJELMAVALINTA”-TILA

Tassa toimintatilassa voit itse valita kaik-
ki uunin toimintaan liittyvat asetukset:
lampdtila, kypsennystyyppi ja toimin-
ta-aika.

Uunin nayttaessa pelkastaan aikaa pai-
na VALIKKO — siirtyaksesi paavalik-
koon, valitse sitten "Ohjelmavalinta”.

- Valitse sopiva kypsennystoiminto
kadantamalla valintakiekkoa alla olevas-
ta listasta ja vahvista valinta painamalla:
Kiertoilma

Kiertoilma + perinteinen

Perinteinen

DEE

[]
o

iy Perinteinen eko

Grilli + puhallin
Alalampo + puhallin

Vaihteleva grilli

—
=
=
=

Lampimana pito

0

0

Sulatus

Leipa

ag

Kuivaus

a Suosikit (tallennusmahdollisuus 3
kypsennystilalle)

15

"OHJELMAVALINTA
HOYRYTYS” -TILA

Tassa tilassa valmistaa kuohkeammat ja
taytelaisemmat reseptit, jotka sailyttavat
herkullisen makunsa. Ruoka-aineet
eivat kuivu ja sailyttavat rapeutensa
(yhdistetyssa tilassa).

Voit saataa itse kaikki
kypsennysasetukset ja hoyryprosentin.

Valitse «Ohjelmavalinta hoyrytys” -tila
paavalikosta ja vahvista valinta.

Valitse sitten yksi alla olevassa listassa
ehdotetuista kypsennystoiminnoista ja
vahvista valinta.

- Ruoan valmistus vain hoyrylla:

100 % Hoyry

*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

- Perinteisen ruoanvalmistuksen
yhdistdminen hdyryyn (yhdistetty
tila):

Hoyrytys Perinteinen

Hoyrytys Grilli + Puhallin
Hoyrytys Kiertoilma
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(Ohjelmavalinta ja Ohjelmavalinta
Hoyrytys)

PIKATOIMINTO

Kun olet valinnut ja vahvistanut kypsen-
nystoimintosi, uuni ehdottaa sinulle yksi
tai kaksi peltitason korkeutta.

- Aseta pelti suositellulle paistotasolle.

- Kaynnista toiminto painamalla valin-
takiekkoa uudelleen. Lampdtila alkaa
nousta valittdmasti.

HUOMIO: Jotkut valinnat ovat muoka-
ttavissa (valitun tilan mukaan) ennen
kypsentamisen aloittamista (lampdtila,
kypsennyksen kestoaika, hdyryprosentti
ja ajastettu aloitus). Katso seuraavat
kappaleet.

LAMPOTILAN VALINTA

Riippuen valitusta kypsennystyypista
voit my0s saataa uunin lampdtilaa.
Lampdtilan voi saatdad seuraavalla
tavalla:

- Valitse symboli Iampdétila Bl ja vahvis-
ta valinta.

- Aseta lampdtila valintakiekkoa kaan-
tamalla ja vahvista valinta.

16

KYPSENNYKSEN KESTOAIKA

Voit asettaa kypsennyksen kestoajan
ruualle sopivaksi valitsemalla symbolin
kypsennyksen kestoaika m ja vahvista
valinta.

Valitse kestoaika valintakiekkoa kaan-
tamalla ja vahvista valinta.

Uuni on varustettu “SMART ASSIST”
-toiminnolla, joka suosittelee muoka-
ttavissa olevaa kestoaikaa valitun
kypsennystilan mukaan.

Toiminnon kestoaika alkaa
pienentya, kun asetettu lampoétila
on saavutettu.

HOYRYPROSENTTI

(Vain Ohjelmavalinta Hoyrytys)
Uuni ehdottaa sinulle ihanteellista
hdyryprosenttia.

Muokkaa sitd valitsemalla héyrysymboli
ja vahvista valinta.

Syo6ta uusi hdyryprosenttiluku (50 ja 100
% valilla hoyrytilassa ja 20 ja 80 % valilla
yhdistetyssa tilassa) kaantamalla valinta-
kiekkoa ja vahvista valinta.
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(Ohjelmavalinta ja Ohjelmavalinta
Hoyrytys)

MUUTETTU KYPSENNYKSEN
PAATTYMINEN

Asettaessasi kypsennyksen kestoa
pattymisaika saatyy automaattisesti.
Voit halutessasi muuttaa kypsennyksen
pattymisaikaa.

- Valitse kypsennyksen paattymisajan
symboli &) ja hyvaksy valinta.

Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta kahdesti.

HUOMIO: Voit myds aloittaa uunin
kayton valitsematta toiminta-aikaa tai
paattymisaikaa. Tassa tapauksessa,
kun arvioit ruuan olleen uunissa riittdvan
pitkddn, sammuta uuni (katso kap-
pale "Meneillddn olevan kypsennyksen
pysayttdminen”).

MENEILLAAN OLEVAN
KYPSENNYKSEN PYSAYTTAMINEN

Voit lopettaa meneilldan olevan kypsen-
nyksen painamalla valintakiekkoa.
Uunissa nakyy seuraava viesti:
"Haluatko pysayttaa kaynnissa olevan
valmistuksen?”

Hyvaksy valitsemalla "Hyvaksy” ja
vahvista valinta tai valitse "Ala hyvaksy”
ja hyvaksy valinta jatkaaksesi toimintaa.

17

SUOSIKIT
(vain Ohjelmavalinta-tila)

- Valmistustavan tallentaminen

"Suosikit”’-toiminto mahdollistaa 3
usein kaytetyn reseptin tallentamisen
"Ohjelmavalinta”-tilassa.

Valitse Ohjelmavalinta-tilassa ensin
sopiva kypsennystila, lampédtila ja tilan
kestoaika.

Tallenna sitten nama toimintoasetukset
valitsemalla valintakiekkoa kaantaen
symbolin E ja vahvistamalla valinnan.

Nayttd ehdottaa asetusten tallentamista
muistiin tai BAY. Valitse yksi
naista ja vahvista valinta. Valmistustapa
on nyt tallennettu.

Voit aloittaa toiminnon vahvistamalla
valinnan uudelleen.

HUOMIO: Jos 3 muistipaikkaa ovat jo
kaytossa, jokainen uusi tallennus korvaa
edellisen.

Ajastettu kdynnistys ei ole mahdollista
tallennettuja ohjelmia kaytettdessa.

- Kayta jotakin ”"Suosikit”’-valikkoon
tallennetuista ohjelmista.

Siirry "Ohjelmavalinta”-valikkoon ja
vahvista valinta.

Siirry valikossa kohtaan "Suosikit E
valintakiekkoa kdantamalla. Vahvista.

- Valitse yksi muistiin tallennetuista val-

mistustavoista tai ja vahvista

valinta painamalla valintakiekkoa.

Uuni aloittaa toiminnan.
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@ n OHJELMAVALINTA-KYPSENNYSTOIMINNOT (riippuen mallista)
Anna uunin lampétilan nousta tyhjana aina ennen ruuan laitta-

mista uuniin.

Kayttd

Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja vi-
hannesten pehmeyden sailyttamiseen.

Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille.

Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille.

Tama asetus auttaa saastamaan
energiaa ja samalla sailyttdmaan
kypsennyksen hyvat puolet. Tata toi-
mintoa kayttden kypsentadminen voidaan
suorittaa ilman esilammitysta.

Asento T °C suositeltu
min - max
Kierto- 190 °C
- ilma 35°C-250°C
Kiertoilma 180 °C
+ perinteinen  35°C-230 °C
Perinteinen 200 °C
35°C-275°C
EKO* 190 °C
= 35°C - 275 °C
190 °C

. Grilli  +
puhallin

100 °C - 250 °C

Siipikarjan liha ja mehevat tai rapeat
paistit kaikilla liesitasoilla.

Sijoita syva paistopelti alimmalle peltita-
solle.

Suositellaan siipikarjan lihalle ja paisteille,
paistin ruskistamiseksi ja kypsennykseen
seka naudan kyljyksille. Kalasta valuvan
rasvan kerdamiseen pellille.

180 °C
75°C-250°C

Alalampo +
puhallin

Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille.

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014
mukaisia tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

Ald koskaan laita alumiinifoliota suoraan kontaktiin pohjan, silld
nouseva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.
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T °C suositeltu
min - max

Asento

Kayttd

Vaihteleva 4
grilli 1-4

B

Suositellaan ritildlle asetettujen kyljysten,
makkaroiden, leipaviipaleiden ja katka-
rapujen grillaukseen. Kypsentaminen
tapahtuu yldosassa  sijaitse-
van kuumennuselementin avulla.
Kuumennuselementti kattaa koko ritiléan
alan.

60 °C
35°C-100°C

Lampimana
pito

[ss¢]

Suositellaan ruokien Iampimana pidon tai
lautasten lammittdmiseen: leipa-, pulla-
ja kuivakakkutaikinan kohottamiseen
(vuoka asetettuna uunin pohjaan, lam-
pétila ei saa olla yli 40 °C).

LV Sulatus 35°C
0> 35°C-75°C

Soveltuu herkille ruoka-aineille
(hedelma- ja kermakakut) Lihan, sampy-
I6iden jne. sulatus... tapahtuu 50°C:een
ldmpdtilassa (liha asetetaan pellin paalle
asetetulle ritilalle lihasta valuvan nesteen
keraadmiseksi talteen).

205°C
35°C-220°C

Leipa

D

Leivan paistamiseen suositeltu
menetelma. Anna uunin lammeta ja
aseta leipavuoka astiaan 2. peltitasolle.
Ala unohda vesivuokaa uunin alaosaan,
minka avulla leivan kuoresta tulee rapea
ja kauniin ruskea.

LEIPA-asento Idytyy myds HOYRY-
valmistusoppaasta.

80 °C
35°C-80°C

Kuivaus

Tata toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten
hedelmat, vihannekset, viljat, juurikasvit
sekd mauste- ja yrttikasvit. Katso
jaljempana oleva kuivaukseen liittyva
taulukko.

Energiansaastoohje

Viélta luukun avaamista kypsennyksen aikana lammoénhukan ehkaise-

miseksi.

19
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KUIVAUS
(vain Ohjelmavalinta-tila)

&9

Kuivattaminen on yksi vanhimmista
ruoka-aineiden sailytysmenetelmista.
Paamaarana on poistaa vesi ruoka-ai-
neista kokonaan tai osittain niiden
sailyttamiseksi ja mikrobikasvuston syn-
tymisen ehkaisemiseksi. Kuivaus
sailyttda ruoka-aineiden ravintosisallon
(mineraalit, proteiinit ja vitamiinit). Se
mahdollistaa ruoka-aineiden varastoin-
nin optimaalisella tavalla pienentamalla
niiden massaa helpottaen samalla niiden
kayttda uudelleen veden avulla.

Kayta vain tuoreita ruoka-aineita
Pese ne huolella, valuta ja kuivaa.
Peita ritild pergamenttipaperilla ja aseta

leikatut ruoka-aineet sen paalle samalla
tavalla.

Kayta peltitasoa 1 (jos kaytat useampia
ritiléita, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).
Kaanna mehuisia ruoka-aineita useam-
paan kertaan kuivauksen aikana.
Taulukossa annetut arvot voivat vai-
hdella riippuen kuivattavan ruoka-aineen
tyypista, kypsyysasteesta, paksuudesta
ja kosteusarvosta.

Ohjeellinen taulukko ruoka-aineiden kuivaukseen.

Hedelmat, vihannekset ja yrtit Lampdotila Aika Lisavarusteet
tunteina
Siemenhgqelmét (3 mm:n viipaleina, 80 °C 5.9 1 tai 2 ritilaa
200 g/ ritila)
Kivelliset hedelméat (luumut) 80 °C 8-10 1 tai 2 ritilaa
Juurikasvit (porkka_nat, palsternakat), 80 °C 5.8 1 tai 2 ritilaa
raasteena, kaltattuina
Sienet viipaleina 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa
Tomaatti, mango, appelsiini, banaani 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa
Punajuuri viipaleina 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa
Yrttikasvit 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa

20
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“VALMISTUSOPAS“-TILA

o
B0
id

“VALMISTUSOPAS +

HOYRY“-TILA
@7 YHDISTETTY
@ HOYRYTYS
Mhiss] 100 % HOYRYOPAS

Nama kaksi toimintatilaa valitsevat
sinulle kypsennysasetukset
valmistettavan ruoka-aineen mukaan.
Se tarkoittaa seka hoyryllad tai ilman
hoyrya tai 100 % hoyrytoiminnolla
valmistettavia resepteja.

PIKATOIMINTO
- Valitse «VALMISTUSOPAS” tai
«YHDISTETTY HOYRYTYS»

paavalikosta ja vahvista valinta.

Uuni antaa valita sopivan monesta
eri ryhmasta, jotka kaikki sisaltavat
useita eri ruokalajeja (Katso alla oleva
ruokalajilista)

- Valitse ryhma, esim. "Linnunliha / riista”,
ja vahvista valinta.

- Valitse sitten ruokalaji, esim. "Broileri” ja
vahvista valinta.

Uuni pyytaa asettamaan painon (tai
koon) tietyille ruokalajeille.

- Uuni ehdottaa painoa. Aseta paino
ja vahvista valinta; uuni laskee
automaattisesti kypsennysajan ja
-lampdtilan seka peltitason.

- Laita ruoka-ainekset uuniin ja vahvista
valinta.
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Jotkut

esilammitysta
laittamista uuniin.
Voit avata uunin toiminnan aikana milloin
vain kostuttaaksesi ruokaa.
- Uuni antaa aanimerkin ja kytkeytyy
pois toiminnasta kypsennysajan tultua
tayteen; naytto ilmoittaa, ettd ruoka on
valmista.

reseptit vaativat
ennen ruuan

MUUTETTU KYPSENNYKSEN
PAATTYMISAIKA

Voit halutessasi muuttaa kypsennyksen
paattymisaikaa valitsemalla symbolin
kypsennyksen paattymisaika vahvis-
tamalla valinnan.
Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta kahdesti.

Jos resepti vaatii esilammitysaikaa,
paattymisajan muuttaminen ei ole
mahdollista.
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E[l RUOKALAJILUETTELO ILMAN HOYRYA (VALMISTUSOPAS)

LINNUNLIHA / RIISTA
@’ broileri
ankka
ankanrinta *

LIHA
Lampaanlapa
Naudanpaisti
Porsaanpaisti
Vasikankyljykset *

885,

=] KALA
B> Lohi
Taimen
Meriahven
Kalaterriini

RAVINTOLARUOAT
Lasagne
Pitsa
Quiche

KASVIKSET

Perunagratiini
Taytetyt tomaatit
Uuniperunat

LEIPA
Pulla

Leipa
Patongit

22

% LEIVONNAISET

— Makeat piiraat
Sienikakut
Kuppikakut
Paahtovanukas
Kakut
Jugurttikakut
Marengit
Jugurtti
Hedelma|Crumble
Keksit/pikkuleivat

* Jotkut reseptit vaativat esilam-
mitystd ennen ruuan laittamista
uuniin.

Naytolla nakyy ilmoitus, etta

ruokaa ei tule laittaa uuniin,
ennen kuin uuni on saavuttanut
oikean lampdtilan.

Aznimerkki ilmoittaa esilimmityksen
paattymisen; kypsennysaika alkaa
juosta tasta hetkesta.

Laita ruoka suositellulle peltitasolle.
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HOYRYTYS)

LINNUNLIHA / RIISTA
@ broileri
ankanrinta *
ankka

@ LIHA
Lammas

Porsaanpaisti
Vasikanpaisti
Porsaan siséafile
Vasikanfile

L= KALA
pb Paistettu kala
Kalaterriini
Kokonainen kala
Lohilaatikko

f KASVIKSET

; Perunagratiini
Taytetyt vihannekset
Uuniperunat

LEIVONNAISET

v Sienikakut
Vanukkaat / kermakakut
Kakut
Kuppikakut
Hiekkakakut
Omenatortut
Saksanpahkinakakku
Kookosvanukas

@ LEIPA
Leipa

Patongit

Esipaistettu leipa
Pakastetaikina

Leivan tuoreuttaminen

RUOKALAJILUETTELOHOYRYLLA YHDISTETTYNA (YHDISTETTY

RAVINTOLARUOAT
Lasagne
Hedelmapiiras
Kasvikset
Perunat
Risotto
Tuoreruoat
Pakasteruoat

% SULATUS
T Liha
Kala
Leipa ja leivonnaiset

* Jotkut reseptit vaativat esilam-
mitystd ennen ruuan laittamista
uuniin.

Naytolla nakyy ilmoitus, etta

ruokaa ei tule laittaa uuniin,
ennen kuin uuni on saavuttanut
oikean lampdtilan.

Aanimerkki ilmoittaa esilimmityksen
paattymisen; kypsennysaika alkaa
juosta tasta hetkesta.

Laita ruoka suositellulle peltitasolle.
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ﬁ RUOKALAJILUETTELO
(A

L]

fias] 100 % HOYRY (HOYRYTYSOPAS)

KASVIKSET

( Kukkakaali
Parsakaali
Vihreat pavut
Viipaloidut porkkanat
Perunat
Herneet
Purjosipuli
Kesakurpitsa
Kurpitsa
Artisokka
Parsa
Selleri
Myskikurpitsa
Lehtimangoldi
Pinaatti
Ruusukaali

LIHA
Broilerinrinta

Kalkkunanrinta
Porsaan siséafile

k=l KALA
Kokonainen tuore kala

Tuoreet kalafileet
Sinisimpukat
Simpukat

Katkaravut
Jattikatkaravun pyrstot

Tassa toiminnossa graafinen

animaatio nayttaa, milloin sinun
on laitettava erityinen 100 %
hoyrytarvike. Sijoita se matalalle
peltitasolle 1.
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ASETUKSET-TOIMINTO

- Valitse valintakiekolla paavalikossa
«ASETUKSET” ja vahvista valinta.

Voit muokata erilaisia asetuksia:
- kello, kieli, dani, demo-tila ja valon
hallinta.

- Valitse valintakytkimellad toiminto ja
vahvista valinta.
Aseta sopiva arvo ja vahvista valinta.

Kello

Aseta tunnit ja vahvista valinta, aseta
sitten minuutit ja vahvista valinta.

Kieli

Valitse kieli ja vahvista valinta.

CQ)) Aani

Uuni antaa aanimerkin painikkeita pai-
nettaessa. Jos haluat kuulla aanimerkin,
valitse ON, jos et halua kuulla aani-
merkkia, valitse OFF ja vahvista sitten
valinta.

DEMO-tila

Perusasetuksissaan uuni on asetettu toi-
mimaan normaalikypsennystilassa.

Jos DEMO-tila on otettu kayttéon
(asetus ON), joka on tarkoitettu uunin
esittelyyn myymalassa, uunin kuumen-
nus on kytketty pois toiminnasta.
Vaihtaaksesi tilan normaaliksi, vaihda
asetus OFF-tilaan ja vahvista valinta.

25

Valon hallinta

Kaytettavissa on kaksi valintaa:
Asetuksella ON valo on toiminnassa
aika, kun uuni on toiminnassa (paitsi
ECO-toiminnossa).

Asetuksella AUTO valo sammuu 90
sekunnin kuluttua uunin kaynnisty-
misesta.

Valitse sopiva asetus ja vahvista valinta.

Painamalla paluu- = tai valikko-

painiketta — voit kdynnistaa
valon kypsennyksen aikana.
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OHJAUSPAINIKKEIDEN
LUKITSEMINEN

Lapsilukko

[]

Paina samanaikaisesti paluu- & ja valik-
kopainiketta — ja pida painettuna,
kunnes lukkosymboli ilmestyy
nayttdon.

Ohjauspainikkeiden lukitseminen on ma-
hdollista uunin toiminnan aikana ja uunin
ollessa pois toiminnasta.

HUOMAA: vain virtapainike on kay-
tettavissa @©.

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen
kayttoon paina paluu- & ja valikkopai-
niketta =, kunnes lukkosymboli
haviaa naytolta.

° 6 MUNAKELLO

MUNAKELLOTOIMINTO

Tama toiminto on kaytettavissa
vain uunin ollessa pois toiminnasta.

- Valitse paavalikosta "MUNAKELLO”

kaantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta.

Nayttoon ilmestyy teksti Om0Os.

Aseta munakello sopivaan aikaan kaan-
tdmalla valintakiekkoa ja vahvista valinta,
jolloin munakelloaika alkaa juosta.

Kun aika on kulunut loppuun, uuni antaa
aanimerkin. Voit sammuttaa danimerkin
painamalla mita tahansa painiketta.
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HUOMIO:

Munakellotoimintoa voi muuttaa tai sen
voi peruuttaa milloin tahansa.

Voit peruuttaa munakellon siirtymalla
munakellovalikkoon ja vaihtamalla ase-
tukseksi OmO0Os.

Voit pysayttdd munakellon sen toimin-
nan aikana painamalla valintakiekkoa.
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PUHDISTUS JA HUOLTOTOIMET:

ULKOPINNAT

Kayta ikkunanpesuaineella
kostutettua pehmeaé liinaa. Ala kayta
hankausainetta tai -sienta.

PELTITASORISTIKOIDEN
IRROTTAMINEN

Sivuseinille sijoitetut ristikot:

Nosta ristikon etuosaa yldspain, tydonna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestaan. Veda sitten ristikkoa
itseasi kohden irrottaaksesi taaemmat
hakaset kiinnikkeistaan.
tavalla molemmat ristikot.

Irrota talla

UUNIN SISAPUOLELLA OLEVAT
LASIT

Irrota luukku uunin sisapuolella olevien
lasien puhdistusta varten. Ennen
lasien irrottamista poista suurimmat
rasvajaamat sisapuolen lasista
pehmeall liinalla ja astianpesuaineella.

Varoitus:

Ala kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita, hankaussientd tai kovaa
metallikaavinta, silla nama voivat
naarmuttaa pintaa ja rikkoa lasin.

LUUKUN IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se
paikalleen kayttamalla laitteen mukana
muovitaskussa toimitettua muovikiilaa.

Poista seka kehys etta lasi seuraavalla
tavalla:

Aseta kaksi muuta pidaketta niille
tarkoitettuihin paikkoihin ).

Nosta kokonaisuutta kehyksen ja lasin
irrottamiseksi.
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Poista kehys ja lasi.
Poista luukun sisalasit kdantamalla niita.

Sisalasikokonaisuus koostuu kahdesta
lasista, joista yhden etukulmissa on
kaksi kumipidiketta.

Puhdista lasi pehmeélla pesusienelld ja
astianpesuaineella.
Ala upota lasia veteen.
Ala kayta hankausvoiteita tai hankaavaa
pesusientd. Huuhtele puhtaalla vedella
ja pyyhi nukattomalla kankaalla.
Puhdistuksen jalkeen aseta
ensimmainen lasi takaisin luukkuun.
Aseta kaksi kumipidikettéa paikoilleen
toisen lasin etukulmiin varmistamalla,
etta lasissa nakyy merkinnat:
Vasemmassa ylakulmassa: L
Oikeassa ylakulmassa: R

Aseta sitten toinen lasi luukkuun

ensimmaisen lasin paalle.

Aseta ulkolasikehys luukkuun.

Tarkista, ettd asetat kehyksen oikein
saranan vieressa olevan vasteen alle.

N S

Napsauta kehys paikoilleen puristamalla
sité luukkua vasten. Ala paina pelkkaa
kehysta.

Laite on jalleen toimintavalmis.
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VALON VAIHTAMINEN

Varoitus:

Varmista ennen valon vaihtamista
sahkoiskun ehkaisemiseksi, etta laite
on irrotettu virransyotosta. Suorita
toimenpide laitteen jaahdyttya.

Lampun tyyppi:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Tama tuote sisaltaa
energiatehokkuusluokan G
valonlahteen.

Voit vaihtaa toimimattoman valon itse.
Pura ensin vasen sivupeltitaso.

Valo on uunin sisapuolella.

Nosta ikkunaa muovikiilan avulla ja
poista se.

Vaihda lamppu (kaytéa kumihanskoja,
jotka helpottavat irrottamista) ja nap-
sauta ikkuna takaisin paikoilleen.

Kytke uuni takaisin paalle.
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e} PUHDISTUSTOIMINTO
¢¢' (uunin sisédosa)
Irrota uunin lisavarusteet ja
ristikot ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista.
On erittain tarkeéata, etta kaikki uunin
lisavarusteet, jotka eivat sovellu
pyrolyysipuhdistukseen (liukukiskot,
leivinpelti, kromatut ritildt), ja astiat
on poistettu uunista puhdistuksen
ajaksi.

PYROLYYSIPUHDISTUS

Tama uuni on
pyrolyysipuhdistuksella:
Pyrolyysi on kuumennusmenetelma,
jota kaytetdan uunin sisdosan
puhdistamiseen. Se poistaa kaiken
roiskeista ja valumisesta aiheutuneen
lian.

Poista suurimmat valumajaamat ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista.
Poista suurimat rasvakertymat uunin
luukusta kostealla sienella.
Puhdistustoiminnon aikana uunin luukku
on varmuuden vuoksi automaattisesti
lukittuna, joten sen avaaminen on
mahdotonta.

varustettu

TEE PYROLYYSIPUHDISTUSJAKSO

Uuni on varustettu kahdella
pyrolyysipuhdistusohjelmalla. Naille
maariteltyja kestoaikoja ei voi
muuttaa:

Ekopyro: 1h30
Tama puhdistusohjelma auttaa
saastamaan energiaa.
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Turbopyro: 2 tuntia

Tama ohjelma puhdistaa uunin siséo-
sat perusteellisemmin.

PIKAPUHDISTUS

- Valitse paavalikosta «PUHDISTUS” ja
vahvista valinta.

- Valitsesopiva puhdistusohjelma,
esim. Turbopyro, ja vahvista valinta.
Pyrolyysitoiminto kaynnistyy.
Toiminnon kestoaika alkaa pienentya.
Pyrolyysipuhdistuksen aikana naytélla
nakyy symboli , joka ilmaisee
luukun olevan lukittu.
Pyrolyysipuhdistuksen
naytolla vilkkuu 0:00.
Pyrolyysipuhdistuksen jalkeen uunin
on annettava jaahtya, jona aikana
uunia ei voi kayttaa.

paatyttya

Uunin jaahdyttya poista valk-

oinen tuhka kostealla liinalla.
Uuni on nyt puhdas ja sita voi jilleen
kayttaa ruuanlaittoon.
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PUHDISTUS MUUTETULLA
PAATTYMISAJALLA

Seuraa edellisessa kappaleessa an-
nettuja ohjeita.

- Valitse toiminnon paattymisajan sym-
boli ja vahvista valinta.

- Aseta sopiva pyrolyysin paattymi-
saika valintakiekolla ja vahvista valinta
kahdesti.

Uuni siirtyy valmiustilaan muutaman
sekunnin kuluttua ja puhdistustoiminto
kaynnistyy siten, ettd se paattyy ase-
tettuun kellonaikaan.
Puhdistustoiminnon paatyttya kytke
uuni pois toiminnasta painamalla pai-
niketta .
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TYHJENNYSTOIMINTO
H (vesisailio)

Muista tyhjentaa saili6 ennen

jokaista kypsennysta.
Tyhjennyksen voi myo6s tehda
kypsennysten ulkopuolella.

Tee se valitsemalla paavalikossa
"PUHDISTUS” ja vahvista valinta.

- Valitse "Tyhjennys”-jakso ja vahvista
valinta. Laatikko aukeaa.

- Valitse yksi kahdesta tyhjennyksesta,
PIKA tai AUTOMAATTINEN (katso
lisatietoja alta) ja tee samalla tavalla
kuin automaattisessa tyhjennyksessa
kypsennyksen lopussa.

Automaattinen
kypsennyksen lopussa:
Kunkin hoyrytoiminnolla tehdyn
kypsennyksen jalkeen sinulle ehdotetaan
sailion tyhjennysta.

Voit paattaa olla tekemattad tyhjennysta
valitsemalla “Ald hyvaksy” ja
vahvistamalla valinnan, tai voit valita
«Hyvaksy” ja vahvista valinta.
Valitse sen jalkeen PIKA-
AUTOMAATTINEN-tyhjennystila
vahvista valinta.

tyhjennys

tai
ja

Laatikko aukeaa automaattisesti
tyhjennysta varten.

CLD PIKA-tyhjennys:
Vain siind tapauksessa, kun
kayttaja haluaa kaynnistaa

hoyrykypsennyksen valittdmasti.
Tyhjennys kestaa noin 20 sekuntia.
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AUTOMAATTINEN tyhjennys:
Tyhjentada hoyrykattilan ja sailién
kokonaan, jotta vesi ei jaa
seisomaan laitteeseen.
Tyhjennys kestaa noin 2-3 minuuttia.

Aseta laatikon alle tarpeeksi suuri (vah. 1
litra) astia veden keraamiseksi.

Vahvista ja aloita tyhjennys painamalla
valintakiekkoa.

Naytossa nakyy tyhjennykseen tarvittava
aika.

Kun tyhjennys on paattynyt, naytdéssa
nakyy Om Os. Sulje laatikko manuaalisesti.
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KALKINPOISTOTOIMINTO
(héyrykattila)

Kalkinpoisto on puhdistusjakso, joka
poistaa kalkin hoyrykattilasta.

Hoéyrykattilalle on tehtdva saanndllinen
kalkinpoisto.

Kun uuni ehdottaa «Kalkinpoisto
suositeltavaal», voit paattaa olla
tekemétta sité valitsemalla «Alé hyvéaksy»
ja vahvista valinta.

Voit tehda viela 5 kypsennysta ennen kuin
«hoyrylla» tehtavat toiminnot lakkaavat
toimimasta. Kun nadytdssa nakyy viesti
«Kalkinpoisto pakollinen!», kalkinpoisto
on pakko tehda. Valitse «Hyvaksy» ja
vahvista valinta.

Varoitus

Kun naytossa nakyy
«Kalkinpoisto pakollinen!», sinun on
tehtava hoyrykattilalle valittomasti
kalkinpoisto.

Kaynnistd kalkinpoisto valitsemalla
paavalikossa "PUHDISTUS” ja vahvista
valinta.

- Valitse "Kalkinpoisto”-jakso ja vahvis-
ta valinta.

Laatikko aukeaa automaattisesti.

Suorita kalkinpoisto vaihe kerrallaan.

VAIHE 1: TYHJENNYS

- Aseta laatikon alle tarpeeksi suuri
(vah. 1 litra) astia veden keraamiseksi ja
vahvista.

- "Tyhjennys”-jakso kaynnistyy ja kestaa
3 min 30 s.
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VAIHE 2: PUHDISTUS

- Kaada 110 ml puhdasta valkoviinietikkaa
sailioon.

- Sulje laatikko manuaalisesti.
"Puhdistus”-jakso kaynnistyy ja kestaa
30 min. Jakson lopussa saili6 aukeaa
automaattisesti.

VAIHE 3: HUUHTELU

Tayta sailié vedella MAX-tasoon asti.

- Aseta astia laatikon alle ja vahvista.

- "Huuhtelu”-jakso kaynnistyy ja kestaa 3
min 30 s.

VAIHE 4: TYHJENNYS

Toinen huuhtelu on tarvittavaa: tayta
s&ilié uudelleen vedelld MAX-tasoon asti.
- Aseta astia laatikon alle ja vahvista.
"Tyhjennys”-jakso kaynnistyy ja kestaa 3
min 30 s.

Jakson lopussa kalkinpoisto paattyy.
Laitteesta kuuluu &animerkki. Sulje
laatikko manuaalisesti. Uuni on jalleen
kayttévalmis.
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”Auto-Stop” nakyy naytossa. Tama toi-
minto katkaisee uunin lammitystoiminnon,
jos laite on unohtunut paalle. Sammuta
uuni painamalla VIRTAKATKAISINTA.

- Naytolla nakyy kirjaimella ”F” alkava
vikakoodi. Uuni on havainnut toimintahai-
rién.

Katkaise virta uunista 30 minuutin ajaksi.
Jos vikakoodi nakyy edelleen, irrota uuni
virransy6tosta vahintaan 1 minuutin ajaksi.
Jos vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

- Uuni ei lampene. Tarkista uunin vir-
takytkentd ja ettd uunia ei ole kytketty
irti sulakkeesta. Tarkista, ettei uunia ole
asetettu "DEMO”-tilaan (katso asetuk-
set-valikko).

Uunin valo ei toimi. Vaihda asennuksen
lamppu tai polttimo.
Tarkista uunin virtakytkennat.
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- Uunin jadhdytyspuhallin jatkaa toimin-
taansa uunin sammuttamisen jalkeen.
Tama on normaalia, jadhdytys jatkuu kor-
keintaan tunnin ajan ruuanvalmistuksen
loputtua uunin tuulettamiseksi. Jos tuuletus
jatkuu pitempaan, ota yhteys huolto- ja va-
raosapalveluun.

- Pyrolyysipuhdistus ei toimi. Tarkista,
etta luukku on kiinni. Jos vika ei poistu, ota
yhteys huoltopalveluun.

- "Luukun lukitus” -symboli vilkkuu
naytolla. Luukun lukituksen vika, ota
yhteys huoltopalveluun.

- Uunin pohjalla on vetta.
Hoyrykattilassa on kalkkia. Noudata
KALKINPOISTO-jakson vaiheita. Jos vika
ei poistu, ota yhteys huolto- ja varaosapal-
veluun.
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KORJAUSTOIMET RANSKASSA

Laitteen mahdolliset korjaustoimet on
annettava valmistajan valtuuttaman
ammattihenkilon suoritettaviksi.
Voidaksemme vastata paremmin
kyselyihinne koskien laitettanne
varautukaa esittamaan kaikki laitettanne
koskevat tiedot (tuotenumero, huoltotiedot
ja sarjanumero). Nama tiedot I0ytyvat
tuotteen tyyppikilvesta.
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B : Tuotenumero
C : Huoltotiedot
H : Sarjanumero
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HUOMAUTUS:

Pyrkiessamme jatkuvasti kehittimaan
tuotteitamme ja tekniikan edistyessa
pidatamme oikeuden tehda parannuk-
sia ja muutoksia laitteiden teknisiin
ominaisuuksiin, toimintoihin ja muo-
toiluun.



TOIMINTATESTAUS IA-NORMIN MUKAISESTI EN 60350:

Kypsen-

Pelti-

Testi . T°C Aika Huomiot
nysjakso taso
Kiertoilma 165 2 18-20 min | Leivinpelti
Keksit Perinteinen 200 2 20-23 min | Leivinpelti lissium
(8.4.1) Esilammitetty uuni:
Kiertoilma 165 3/1 22-25 min | -Leivinpelti
-Emaloitu vuoka
Kiertoilma 165 2 22-25 min | Leivinpelti
Pikkuleivat
(8.4.2) Esilammitetty uuni:
Kiertoilma 160 3/1 22 min -Leivinpelti
-Emaloitu vuoka
Esilammitetty uuni,
vuoka ritilalla + 5
Savoien Kiertoilma 170 1 35-40 min | min. sammutetus-
kakku sa uunissa ilman
(8.5.1) esildmmitysta
. . 2 tasoa
Perinteinen 175 1 45 min (Ei Kaytossa)
Yhdistetty | 180 1| 5055 min | Vuoka20cm
ritilalla
Omenatortut Esilammitetty uuni:
8.5.2 - i
©:52) Kiertoima | 180 | 3/1 | 50-55min | Smaloitu vuoka
ensimmaisella
peltitasolla
e . Esilammitys 5 min
(R,;t1")a" pinta VO'Ti'T‘”kaS P4 2 2-3min | Leipa ritilalla
: 9 Luukku kiinni
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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

€ visibi

le nell’estetica che sfida il tempo e nelle finiture accurate che

rendono ogni oggetto elegante e raffinato, in perfetta armonia

e presti

tra loro. Viene poi la voglia irresistibile di toccare.
Il design De Dietrich si basa su materiali robusti
giosi, 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.
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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.

[=] 5% [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

ISTRUZIONI DI

SICUREZZA

IMPORTANTI. LEGGERE

ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.
E possibile scaricare le istruzioni per l'uso sul sito Internet del marchio.

Alla consegna dell’appa-
recchio, estrarlo immedia-
tamente dall'imballaggio.
Verificarne le condizioni ge-
nerali. Scrivere le eventuali ri-
serve sul modulo di consegna,
una copia del quale dovra es-
sere conservata.

Questo apparecchio deve

essere installato ad un’al-
tezza superiore a 850 mm dal
suolo.
— Non installare l'apparato
dietro una porta decorativa, al
fine di evitarne il surriscalda-
mento.
— Centrare il forno nel mo-
bile in modo da garantire una
distanza minima di 10 mm dal
mobile vicino. il materiale del
mobile da incasso deve resis-
tere al calore (o essere rives-
tito con questo materiale). Per
una maggiore stabilita, fissare
il forno nel mobile con due viti
passanti attraverso gli appositi
fori.

Deve essere possibile
scollegare I'apparecchio
dalla rete di alimentazione
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sia con una spina, sia incor-
porando un interruttore nelle
canalizzazioni fisse, confor-
memente alle regole d’instal-
lazione.

— La spina di alimentazione
elettrica deve essere accessi-
bile dopo l'installazione.

— Se il cavo di alimentazione
€ danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo servi-
zio post vendita o da una per-
sona qualificata onde evitare
pericoli.

— Questo apparecchio & stato
ideato per cuocere le pietanze
con la porta chiusa.

— Questo apparecchio pud
essere utilizzato da bambini di
al meno otto anni di eta e da
persone con capacita fisiche,
sensoriali o mentali ridotte op-
pure senza esperienza né co-
noscenze se sono sorvegliati o
sono stati previamente istruiti
al suo utilizzo in modo sicuro
e ne hanno capito i possibili
rischi.

— | bambini non dovrebbero
giocare con l'apparecchio. La
pulizia e la manutenzione non
dovrebbero essere ese



SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

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
l'uso. Fare attenzione a non
toccare i termoelementi situati
all'interno del forno. | bambini
fino a 8 anni devono essere
tenuti a distanza a meno che
non siano costantemente sor-
vegliati.
— Prima di effettuare la puli-
zia pirolitica del forno, togliere
tutti gli accessori ed eliminare
lo sporco piu grosso.
— Durante la funzione di pu-
lizia, le superfici possono
diventare piu calde rispetto al
normale funzionamento.
E opportuno tenere lontani i
bambini.
— Per qualsiasi intervento
di pulizia nel vano del forno,
quest’ultimo deve essere
spento.

AVVERTENZA: Accer-
tarsi che l'apparecchio
sia scollegato dalla cor-
rente elettrica prima di sosti-
tuire la lampada per evitare
qualunque rischio di scossa
elettrica. Eseguire l'opera-
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zione solo con il forno freddo.
Per svitare la ghiera e la lam-
pada, utilizzare un guanto di
gomma che facilitera lo smon-
taggio.

— Non utilizzare prodotti abra-
sivi o spugne metalliche dure
per pulire il vetro della porta
del forno, in quanto la super-
ficie potrebbe essere scalfita
e provocare I'esplosione del
vetro.

— Non utilizzare un appa-
recchio per la pulizia al vapore.

Non modificare le caratteris-
tiche dell’'apparecchio, questo
rappresenterebbe un pericolo
per sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.



¢ 1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

A

21.5>26

l—<70%

<70%

>550

Questo apparecchio deve essere
installato a piu di 850 mm dal suolo.
L’apparecchio puo 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
(o 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 |l
forno nel mobile con 2 viti passanti
attraverso gli appositi fori (fig. C).
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COLLEGAMENTO ELETTRICO

ﬂAttenzione:

L’installazione deve essere eseguita
da installatori e tecnici qualificati.

La sicurezza elettrica deve essere
garantita da un incasso corretto. |l
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 CEI
60083 o un dispositivo a interruzione
onnipolare, conformemente alla norme
d’installazione.

Verificare che:

- la potenza dell'impianto sia sufficiente
(220-240 Volt~ 16 Ampere),

Se limpianto elettrico della propria
abitazione richiede una modifica per |l
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 I'apparecchio o rimuovere
il fusibile corrispondente alla linea di
collegamento del forno.

Filo blu

L—Filo nero, marrone
o 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

| materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per
partecipare al riciclaggio e contribuire
alla tutela dell’ambiente, si consiglia
di gettare I'imballaggio negli appositi
contenitori messi a disposizione dal
comune.
Anche l'apparecchio contiene
molti materiali riciclabili.
L'apparecchio porta questo
B 090 per indicare che gli
apparecchi usurati non devono
essere smaltiti con i rifiuti urbani.
Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle
migliori condizioni, conformemente alla
direttiva europea 2002/96/CE relativa
allo smaltimento di apparecchiature
elettriche ed elettroniche.
Rivolgersi al comune o al rivenditore
per conoscere i punti di raccolta di
apparecchi usurati piu vicini al proprio
domicilio.
La ringraziamo per il Suo contributo alla
tutela dell’ambiente.



¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

PRESENTAZIONE DEL FORNO
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0 Pannello dei comandi

e Cassetto di riempimento del serbatoio dell’acqua

@ Supporti ripiani (3 altezze disponibili)
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| COMANDI E IL DISPLAY

g @ 18:26
O = § 200°C

® 0:40
Q — | t520:00

Tasto spegnimento del forno @ Display

(pressione lunga) e Manopola rotativa con pulsante
centrale (non smontabile):

e Tasto indietro

(pressione breve) e/o - permette di scegliere i programmi,
Tasto apertura cassetto di aumentare o diminuire i valori
ruotandola.

(pressione lunga)
- permette di convalidare ogni

Tasto di accesso al MENU azione premendo al centro.

(cotture, regolazioni, timer,
pulizia)

SIMBOLI DEI DISPLAY

'B Avvio della cottura \ Vapore
E Arresto della cottura Memorizzazione di cottura

Gradi di temperatura m Indicatore del blocco
della tastiera
Q Durata di cottura
Bl Indicatore di blocco
Ora di fine cottura della porta durante una
(partenza differita) pirolisi

, < Indicatore dell’altezza dei ripiani raccomandata per
D—ir infornare le teglie
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¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLI ACCESSORI (secondo il modello)

- Griglia di sicurezza
antiribaltamento

La griglia pud essere utilizzata per
sostenere tutti i piatti e gli stampi degli
alimenti da cuocere o da gratinare. Pud
essere utilizzata per le grigliate (da
mettere direttamente sopra).
Posizionare l'arresto antiribaltamento
verso il fondo del forno.

- Teglia multiuso, leccarda 45 mm.
Inserita nei ripiani sotto la griglia,
maniglia verso la porta del forno.
Raccoglie il succo e il grasso delle
grigliate. Se viene riempita d’acqua fino
a meta, pud essere usata per le cotture
a bagnomaria.

- Teglia supporto alimento speciale
100% VAPORE

1 - Teglia inox perforata che evita il
contatto tra gli alimenti e 'acqua di
condensa.

2 - Teglia multiuso leccarda 45 mm

che permette di recuperare I'acqua di
condensa.

Posizionare la teglia inox perforata sulla
teglia multiuso e inserirle nel ripiano
inferiore livello 1.

Attenzione

Utilizzare unicamente per la
funzione cottura 100% vapore. Non
usare per le altre modalita di cottura.
Estrarre il piatto dal forno prima di
effettuare una pulizia mediante pirolisi.
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IL CASSETTO DI RIEMPIMENTO

- Riempimento del serbatoio
dell’acqua

Prima di ogni nuova cottura al vapore,
riempire di acqua il serbatoio.

La capacita del serbatoio € di 1 litro.
All'inizio della cottura combinata al
vapore, il cassetto di riempimento si apre
automaticamente.

Riempire il serbatoio.

Assicurarsi che il serbatoio sia riempito

fino al livello massimo.
A tal fine, aiutarsi con il segno del livello
massimo visibile su un lato del cassetto.

Dopo queste azioni richiudere il cassetto
spingendolo manualmente.

Il forno € pronto per effettuare una cottura
combinata al vapore.

@Consiglio

Al momento del riempimento del
serbatoio, la stabilizzazione del livello
dell’acqua necessita di qualche

secondo.
Regolare il livello se necessario.

m Attenzione

Non utilizzare acqua addolcita o
demineralizzata.

m Attenzione

Effettuare uno scarico prima di ogni
cottura. La durata del ciclo di scarico
automatico & di circa 3 min. Leggere
il capitolo “Manutenzione - Funzione
scarico”.

12



¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

PRIME REGOLAZIONI -
MESSA IN SERVIZIO

- Selezionare la lingua

Alla prima messa in servizio, 0 in
seguito a un’interruzione di corrente,
selezionare la lingua ruotando la
manopola, poi premere per convalidare
le scelta.

- Regolare l'ora
Il display lampeggia 12.00.

Successivamente regolare ora e minuti
ruotando la manopola, poi premere per
convalidare.

Il forno visualizza I'ora.

NB: Per modificare nuovamente l'ora,
consultare il capitolo “Regolazioni”.

NB: Per modificare nuovamente l'ora,
consultare il capitolo “Regolazioni”.

Prima di usare il forno per la

prima volta, riscaldarlo a vuoto
per circa 30 minuti alla massima
temperatura. Accertarsi che la stanza
sia sufficientemente aerata.

13

- Avvio - Menu generale

Premere il tasto MENU — per accedere
al menu generale quando il forno
visualizza solo I'ora.

Si accedera alla prima modalita di
cottura: la modalita Esperto.

Ruotare la manopola per far scorrere i
diversi programmi :

Regolazioni

Esperto

Vapore:
esperto

Guida
culinaria

Vapore
combinato

Per accedere alla modalita selezionata,
convalidare premendo la manopola.

Per tornare indietro (non durante una
cottura), premere il tasto indietro e
per fermare il forno, premere per
qualche secondo il tasto di spegnimento



¢ 4COTTURA

LE MODALITA DI COTTURA

A seconda del grado di conoscenze
rispetto alla cottura della propria ricetta,
selezionare una delle seguenti modalita:

“ESPERTO” per effettuare

una ricetta della quale verranno

scelti autonomamente il tipo, la
temperatura e la durata di cottura..

ﬂ@ Selezionare la modalita

Selezionare la modalita
“VAPORE: ESPERTO”
per effettuare una ricetta
della quale verranno scelti
autonomamente il tipo, la temperatura,
la percentuale di vapore e la durata di
cottura.

IE[H Selezionare la modalita

«GUIDA CULINARIA» per una
ricetta per la quale si necessita
dell’assistenza del forno. Scegliere
semplicemente il tipo di alimento
proposto e il peso, il forno si occupa
# di selezionare i parametri piu

m adatti.

]

Selezionare la modalita

“GUIDA CULINARIA +
VAPORE” per una ricetta classica
associata al vapore o per una
ricetta 100% vapore per la quale si
necessita dell’assistenza del forno.
Scegliere semplicemente il tipo di
alimento proposto e il peso, il forno
si occupa di selezionare i parametri
piu adatti.
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@ LA MODALITA “ESPERTO”

Questa modalita permette di regolare
autonomamente tutti i parametri di
cottura: temperatura, tipo di cottura,
durata di cottura.

Quando il forno visualizza unicamente
I'ora, premere il tasto MENU — per ac-
cedere al menu generale, poi convali-
dare la modalita “Esperto”.

- Ruotare la manopola per selezionare

la funzione di cottura desiderata nella
lista qui sotto, poi convalidare.

Termoventilazione

@

DEE

Calore combinato

Tradizionale

m
[s]
[=]

Cottura Eco
Grill ventilato
Suola ventilata

Grill variabile

BB

—=
=
=
=

Mantenimento al caldo

.

Scongelamento
Pane

Essiccazione

BRE

*kkkkkkkkkkhkkkkkkkkkkkkkkkkk

Preferiti (permette di
memorizzare 3 cotture)

LA MODALITA “VAPORE:
ESPERTO”

Questa modalita di cottura permette di
ottenere cotture piu tenere e delicate
che preservano il gusto. Gli alimenti
non si asciugano e conservano la loro
croccantezza (in modalitd combinato).

E possibile regolare autonomamente tutti
i parametri di cottura e la percentuale di
vapore.

Selezionare
esperto” nel
confermare.

la modalita “Vapore:
menu generale poi

Scegliere poi una delle funzioni di
cottura proposte nella la lista qui sotto
e confermare.

- Per cucinare solo al vapore:

100% vapore

- Per combinare una cottura classica
associata al vapore (modalita
combinata):

E‘ Tradizionale ventilato

Vap. + turbogrill
(@ Vap. + ventilata
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(Modalita Esperto e Vapore: esperto)

COTTURA IMMEDIATA

Quando viene selezionata e convalidata
la funzione di cottura scelta, esempio:
Suola ventilata, il forno raccomanda una
o due altezze per il ripiano.

- Infornare il piatto al livello consigliato.
- Premere nuovamente la manopola
per avviare la cottura. L’aumento della
temperatura inizia immediatamente.

NB: Alcuni parametri sono modificabili
prima del lancio della cottura
(temperatura, durata di cottura e partenza
differita), vedere capitoli seguenti.

MODIFICA DELLA TEMPERATURA

In funzione del tipo di cottura
selezionata, il forno raccomanda la
temperatura di cottura ideale.

Questa pud essere modificata nel
seguente modo:

- Selezionare il simbolo temperatura
poi convalidare.

- Ruotare la manopola per modificare la
temperatura, poi convalidare la propria
scelta.

DURATA DI COTTURA

E possibile inserire la durata di cottura
del proprio piatto selezionando il simbolo
durata di cottura m poi convalidare.

Inserire la durata di cottura ruotando la
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manopola, poi 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.

PERCENTUALE DI
VAPORE

(Solo Vapore: esperto)

Per le cotture combinate il forno consiglia
una percentuale ideale di vapore.

Per modificarla selezionare il simbolo
vapore poi confermare.

Inserire la nuova percentuale di vapore
ruotando la manopola (tra il 50 e il
100% in modalita vapore 100% e tra il
20 e I'80% in modalita combinata) poi
confermare la scelta.



° 4COTTURA

(Modalita Esperto e Vapore: esperto)

COTTURA
DIFFERITA

CON PARTENZA

Quando si regola la durata di cottura, l'ora
di fine cottura aumenta automaticamente.
E possibile modificare I'ora di fine cottura
se si desidera che questa sia differita.

- Selezionare il simbolo di fine cottura
e convalidare.

Quando l'ora di fine cottura & stata rego-
lata, convalidare.

NB: E possibile lanciare una cottura
senza selezionare la durata o l'ora di
fine cottura. In questo caso, quando
sara stato stimato il tempo di cottura
sufficiente per il proprio piatto, fermare la
cottura (vedere capitolo “Arresto di una
cottura in corso”).

ARRESTO DI
CORSO

Per fermare una cottura in corso,
premere la manopola.

Il forno visualizza un messaggio:

“Si desidera arrestare la cottura in
corso?”.

Confermare selezionando “Accetto” poi
convalidare, o selezionare “Rifiuto” e
convalidare per proseguire la cottura.

UNA COTTURA IN
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PREFERITI
(in modalita Esperto)

A

- Memorizzare una cottura

La funzione “Preferiti” permette di
memorizzare 3 ricette della modalita
“Esperto” che vengono realizzate
frequentemente.

Nella modalita Esperto, selezionare
innanzitutto una cottura, la temperatura
e la durata.

Poi selezionare il simbolo E ruotando
la manopola per memorizzare la cottura
e poi convalidare.

Lo schermo propone allora di registrare
questi parametri in una memoria &4
o BA. Sceglierne una e poi convalidare.
La cottura viene memorizzata.
Convalidare nuovamente per avviare
la cottura.

NB: Se le 3 memorie sono gia utilizzate,
ogni nuova memorizzazione sostituira la
precedente.

Nessuna partenza differita @ programma-
bile durante le memorizzazioni.

- Utilizzare una memoria gia registrata
nella funzione “Preferiti”

Andare nel
convalidare.
Far scorrere le funzioni fino al simbolo
“Preferiti E ruotando la manopola.

- Selezionare una delle memorie

menu “Esperto” e

gia registrate 0
e premere per convalidare.

Il forno si avvia.
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FUNZIONI DI COTTURA (a seconda del modello)
@Preriscaldare il forno a vuoto prima di qualsiasi cottura.

Posizione T°C raccomandata  Utilizzo
min - max
Calore * 190°C Raccomandato per mantenere le carni
35°C -250°C  bianche, il pesce e le verdure teneri.

Calore 180°C Raccomandato per carne, pesce e
combinato 35°C -230°C verdure.

[1

.Tradizionale 200°C Raccomandato per carne, pesce e
35°C - 275°C  verdure.

ECO* 190°C Questa posizione permette di risparmiare
Eco 35°C - 275°C energia conservando le qualita di
cottura. In questa sequenza le cotture
possono essere effettuate senza
preriscaldamento.

Grill 190°C Pollame e arrosti succulenti e croccanti
ventilato 100°C - 250°C  su tuttii lati.
Inserire la leccarda nel ripiano inferiore.

Raccomandato per il pollame e gli arrosti,
per una cottura veloce e completa di
cosce e costata di manzo. Per mantenere
umide le bistecche di pesce.

Suola 180°C Raccomandato per carne, pesce e
75°C - 250°C

ventilata verdure.

*Modalita 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.

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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Utilizzo

Raccomandato per grigliare costolette,
salsicce, fette di pane, gamberi messi
sulla griglia. La cottura viene effettuata
dall’elemento superiore. Il grill copre tutta
la superficie della griglia.

Raccomandato per mantenere le
preparazioni al caldo o per riscaldare i
piatti; per far lievitare la pasta del pane
e per brioche, kouglof (stampo poggiato
sulla suola senza superare i 40 °C).

Ideale per gli alimenti delicati (torte di
frutta, alla crema...). Lo scongelamento
delle carni, panini, etc. viene fatto a 50 °C
(carni messe sulla griglia con una teglia
sotto per recuperare il succo).

Sequenza raccomandata per la cottura
del pane. Preriscaldare poi posare la
pagnotta su una teglia al 2° ripiano.
Non dimenticare di mettere un pirottino
di acqua sulla suola per ottenere una
crosta croccante e dorata. Esiste anche
una posizione PANE nella guida culinaria
VAPORE.

Posizione T°C raccomandata
min - max
Grill variabile 4
1-4
Mantenimento 60°C
WA i caldo 35°C - 100°C
L2 Scongelamento 35°C
e 30°C - 50°C
y Pane 205°C
35°C - 220°C
Essiccazione 80°C
35°C - 80°C

Sequenza che permette la disidratazione
di alcuni alimenti, come frutta, verdura,
semi, radici, piante da condimento e
aromatiche. Vedere la tabella specifica
di essiccazione qui sotto.

Consiglio per risparmiare energia.

Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.
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FUNZIONE ESSICCAZIONE

L’essiccazione & uno dei piu antichi
metodi di conservazione degli alimenti.
L’obiettivo & rimuovere totalmente
o parzialmente l'acqua presente
negli alimenti al fine di conservarli
e di impedire lo sviluppo microbico.
L’'essiccazione preserva le qualita
nutrizionali degli alimenti (minerali,
proteine e altre vitamine). Permette uno
stoccaggio ottimale degli alimenti grazie
alla riduzione del loro volume e offre
un’elevata facilita di impiego quando
sono disidratati.

Usare solo alimenti freschi.
Lavarli con cura, sgocciolarli e asciugarli.

Ricoprire la griglia con carta da forno
e posizionare su questa in maniera
uniforme gli alimenti tagliati.

Usare il livello di ripiano 1 (se sono
presenti diverse griglie, infornarle sui
ripiani 1 e 3).

Girare gli alimenti molto succosi diverse
volte durante I'essiccazione. | valori
indicati nella tabella possono variare
in funzione del tipo di alimento da
disidratare, dalla maturita, dallo spessore
e dal tasso di umidita.

Tabella indicativa per disidratare gli alimenti

Durata in

Frutta, verdura ed erbe Temperatura ore Accessori
Frutta a semi (in fettc_e c_ia 3 mm di 80°C 5.9 10 2 griglie
spessore, 200 g per griglia)

Frutta a nocciolo (prugne) 80°C 8-10 10 2 griglie
pestinaca) tate, sbotentate sc 58 To2gigle
Funghi a fettine 60°C 8 10 2 griglie
Pomodoro, mango, arancia, banana 60°C 8 10 2 griglie
Barbabietola rossa a fettine 60°C 6 10 2 griglie
Erbe aromatiche 60°C 6 1 0 2 griglie
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¢ 4COTTURA

LA MODALITA “GUIDA
CULINARIA”

©
=]
)

I '? VAPORE COMBINATO

LA MODALITA “GUIDA
CULINARIA + VAPORE”

hes| GUIDA 100% VAPORE

Queste due modalita selezionano
i parametri di cottura appropriati in
funzione dell’alimento da preparare.
Si tratta di ricette con o senza vapore
associato 0 100% vapore.

COTTURA IMMEDIATA

Selezionare la modalita “GUIDA
CULINARIA” 0 “VAPORE COMBINATO”
nel menu generale poi confermare.

Il forno propone diverse categorie,
allinterno delle quali si trovano numerosi
piatti (vedere le liste dettagliate dei piatti
qui sotto):

- Selezionare la categoria, per esempio “lI
pollivendolo”, poi confermare.

- Scegliere il piatto specifico da preparare,
per esempio “pollo” e confermare.

Per alcuni alimenti deve essere inserito il
peso (o la dimensione).

- Viene proposto un peso. Inserire il
peso e confermare; il forno calcolera
automaticamente e visualizzera la durata
di cottura, cosi come l'altezza del ripiano.

- Infornare il piatto e confermare.
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Per alcune ricette & necessario
un preriscaldamento prima di
infornare il piatto.

E possibile aprire il forno per irrorare il
piatto in qualsiasi momento della cottura.
- Il forno suona e si arresta quando la
durata di cottura € terminata; lo schermo
indica che il piatto & pronto.

COTTURA
DIFFERITA

Se si desidera, € possibile modificare
'ora di fine cottura selezionando il
simbolo fine cottura poi confermare.

Quando l'ora di fine cottura e stata
regolata, confermare due volte.

CON PARTENZA

Per le ricette che necessitano un

preriscaldamento non é possibile
effettuare una cottura con partenza
differita.
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)
[=]n]

KS2% | POLLIVENDOLO

Petto d’anatra *

N:::N IL MACELLAIO
Spalla di agnello
Maiale arrosto
Arrosto di manzo
Arrosto di maiale
Costata di vitello

Yasall IL PESCIVENDOLO
Salmone
Trota
Branzino
Terrina di pesce

GASTRONOMIA
Lasagne
Pizza
Quiche

@ IL FRUTTIVENDOLO
Gratin di patate
Pomodori ripieni
Patate intere

ﬂ IL PANETTIERE
Brioche
Pane
Baguette
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LISTA DEI PIATTI SENZA VAPOREGUIDA CULINARIA

% IL PASTICCIERE
= Torta di frutta
Torta genovese
Cupcake
Creme caramel
Torte
Torta allo yogurt
Meringhe
Yogurt
Crumble di frutta
Biscotti

* @ necessario un preriscaldamento
prima di infornare questi piatti.

Viene notificato sullo schermo di
non inserire il piatto prima che il
forno abbia raggiunto la giusta
temperatura.
Unbipindicalafine del preriscaldamento;
il conteggio del tempo viene effettuato a
partire da questo momento.
Infornare il piatto al livello del ripiano
raccomandato.
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|| || LISTA DEI PIATTI CON VAPORE ASSOCIATO
L]

(VAPORE COMBINATO)

Pollo
Petti *
Anatra

IL POLLIVENDOLO

@ IL MACELLAIO
Agnello
Maiale arrosto
Arrosto di vitello
Filetto di maiale
Vitello filetto

;=] IL PESCIVENDOLO
= Pesce cotto
Terrina di pesce
Pesce intero
Salmone in teglia

IL FRUTTIVENDOLO

; Gratin di patate
Verdure farcite
Patate intere

% IL PASTICCERE

—— Torta genovese
Flan/creme
Torte
Cupcake
Quattro-quarti
Torta di mele
Torta di noci
Flan al cocco

@ IL PANETTIERE
Pane
Baguette
Pane precotto
Pasta surgelata
Rigenerare il pane del giorno
prima
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GASTRONOMIA
Lasagne
Torta di verdure
Verdure farcite
Patate
Risotto
Piatti freschi
Cibi surgelati

% SCONGELAMENTO
0 Carne

Pesce

Pane-dolc

* @ necessario un preriscaldamento
prima di infornare questi piatti.

Viene notificato sullo schermo di
non inserire il piatto prima che |l
forno abbia raggiunto la giusta
temperatura.
Unbipindicalafine del preriscaldamento;
il conteggio del tempo viene effettuato a
partire da questo momento.

Infornare il piatto al livello del ripiano
raccomandato.
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LISTA DEI PIATTI

Miss] GUIDA 100% VAPORE

% IL FRUTTIVENDOLO
‘ Cauvolfiori
Broccoli
Fagiolini
Carote a rondelle
Patate
Piselli
Porri
Zucchine
Zucca gigante
Carciofi
Asparagi
Sedano
Zucca
Biete
Spinaci
Cavoletti di Bruxelles

@ IL MACELLAIO
Petti di pollo
Scaloppine di tacchino
Filetto di maiale

@m IL PESCIVENDOLO
Pesce intero fresco
Filetti di pesce fresco
Cozze
Vongole
Gamberetti
Scampi

Con questa funzione
un’animazione indica in che
momento €& necessario inserire
I’accessorio speciale 100% vapore.
Inserirlo nel ripiano inferiore livello 1.
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¢ 5 REGOLAZIONI

FUNZIONE REGOLAZIONI

Nel menu generale, selezionare
la funzione “REGOLAZIONI” ruotando la
manopola, poi convalidare.

Vengono proposte differenti regolazioni:
- 'ora, la lingua, il suono, la modalita
demo, la gestione della lampada.

Selezionare la funzione desiderata
ruotando la manopola, poi convalidare.
Poi regolare i parametri e convalidarli.

L'ora

Modificare l'ora; convalidare poi
modificare i minuti e convalidare di
nuovo.

§I§§ La lingua

Scegliere la lingua e poi convalidare.
<}D Il suono

All'utilizzo dei tasti, il forno emette
suoni. Per conservare questo suono,
scegliere ON, altrimenti scegliere OFF
per disattivarlo, poi convalidare.

La modalita DEMO

Il forno & configurato in maniera
predefinita in modalita normale di
riscaldamento.

Nel caso in cui venisse attivato in
modalita DEMO (posizione ON),
modalita di presentazione del prodotto
in negozio, il forno non riscalderebbe.
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Per riportarlo in modalita normale,
posizionarsi su OFF e convalidare.

@) La gestione della lampada
Sono proposte due scelte di regolazione:
Posizione ON, la lampada resta accesa
durante tutte le cotture (salvo in funzione
ECO).

Posizione AUTO, la lampada del forno
si spegne dopo 90 secondi durante la
cottura.

Scegliere la posizione e convalidare.

Una pressione semplice sui tasti

indietro 51 o menu — &
sufficiente a ristabilire la luminosita
del display e ad attivare la lampada
durante la cottura se necessario.



¢ 5 REGOLAZIONI

BLOCCO DEI COMANDI
Sicurezza bambini

Premere contemporaneamente i tasti
indietro & e menu = fino a quando il

simbolo del lucchetto viene
visualizzato sul display.

Il blocco dei comandi & accessibile
durante la cottura o allo spegnimento del
forno.

NOTA: solo il tasto di spegnimento (O
resta attivo.

Per sbloccare i comandi, premere
contemporaneamente i tasti indietro S e
menu = fino a quando il simbolo del
lucchetto scompare dal display.

¢ 6 TIMER

FUNZIONE TIMER

Questa funzione pud essere utilizzata
unicamente quando il forno & spento.

- Nel menu generale, selezionare la
funzione “TIMER” ruotando la manopola,
poi convalidare.

Sullo schermo compare OmQ0s.
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.
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NB: E possibile modificare o annullare
la programmazione del timer in qualsiasi
momento.

Per annullare, tornare al menu del timer
e regolare su 00mQ0s.

Se si preme la manopola durante il conto
alla rovescia, il timer si arresta.



¢ 7MAN UTENZIONE

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 I'insieme
del ripiano, estrarre il gancio anteriore
dal suo alloggiamento. Tirare piano
'insieme del ripiano verso di sé per
estrarre i ganci posteriori dal loro
alloggiamento. Rimuovere i 2 ripiani.

| 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 sullinsieme per sganciare la
cornice e il vetro.
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Rimuovere la cornice e il vetro.
Rimuovere l'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 l'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 nella porta il 2° vetro

posizionandolo sul primo.

Rimettere l'insieme cornice dei vetri
esterni nella porta.

Fare attenzione a inserire correttamente
la cornice sotto il perno a lato della
cerniera.

Fissare la cornice serrandola con la
porta. Non premere solo sulla cornice.

L’apparecchio & di nuovo pronto per
funzionare.
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SOSTITUZIONE DELLA
2l 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 'aiuto 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.
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P FUNZIONE PULIZIA
Pl (della cavita)

Rimuovere gli accessori e i ripiani

del forno prima di avviare una
pulizia mediante pirolisi. Durante la
pulizia mediante pirolisi, € molto
importante che tutti gli accessori
incompatibili con una pirolisi siano
rimossi dal forno (guide scorrevoli,
piastra per i dolci, griglie cromate),
nonché tutti i recipienti.

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, 'operazione di
pulizia avviene solo previo bloccaggio
automatico della porta, poi diventa
impossibile sbloccare la porta.

EFFETTUARE UN CICLO DI PULIZIA
PER PIROLISI

Vengono proposti due cicli di pirolisi.
Le durate sono preselezionate e non
modificabili:
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Pyro Eco: in 1h30

Per una pulizia che permette un
risparmio di energia.

+, Pyro Turbo: in 2h00
v

per una pulizia piu in profondita
della cavita del forno.

PULIZIA AUTOMATICA IMMEDIATA

- Selezionare la modalita “PULIZIA” nel
menu generale poi convalidare.

- Scegliere il ciclo di pulizia automatica
piu adatto, per esempio Pyro Turbo,
poi convalidare.

La pirolisi inizia. |l conteggio
della durata viene effettuato
immediatamente dopo la convalida.
Durante la pirolisi, il simbolo
appare nel programmatore per indicare
che la porta & bloccata.

Alla fine della pirolisi, lampeggia 0:00.
Dopo ogni pirolisi viene effettuata
una fase di raffreddamento di 30
minuti, durante i quali il forno non &
disponibile.

Quando il forno é freddo,

utilizzare un panno umido per
rimuovere la cenere bianca. Il forno
é pulito ed & di nuovo possibile
utilizzarlo per effettuare una cottura
di propria scelta.
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PULIZIA AUTOMATICA CON
PARTENZA DIFFERITA

Seguire le istruzioni descritte nei
paragrafi precedenti.

- Selezionare il simbolo ora di fine
(partenza differita) poi convalidare.
- Regolare l'ora desiderata di fine
pirolisi con la manopola, poi convalidare.
Dopo qualche secondo, il forno si
mette in stand-by e I'inizio della pirolisi
e differito affinché termini all’'ora di
fine programmata.

Quando la pirolisi & terminata,
spegnere il forno premendo il pulsante
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FUNZIONE SCARICO
: (del serbatoio d’acqua)

E necessario effettuare uno
scarico prima di ogni cottura.

Lo scarico puo essere effettuato al di fuori
delle cotture.

A tal fine, selezionare la modalita
“PULIZIA” nel menu generale poi
confermare.

Scegliere il ciclo “Scarico”
confermare. Il cassetto si apre.
Scegliere uno dei 2 scarichi,
VELOCITA o AUTO (vedere dettagli
di seguito) e procedere allo stesso
modo di uno scarico automatico a fine
cottura.

e

Lo scarico automatico a fine cottura:
Alla fine di ogni cottura al vapore viene
proposto lo scarico del serbatoio.

E possibile decidere di non effettuare
lo scarico scegliendo “Rifiuto” e
confermando, oppure di effettuarlo
scegliendo “Accetto” e confermando.
Selezionare uno scarico VELOCITA o
uno scarico AUTO poi confermare.

Il cassetto si apre automaticamente

per lo scarico.
Unicamente nel caso in cui

I'utilizzatore desideri rilanciare

immediatamente una cottura al vapore.
Durata dello scarico 20 secondi circa.

Scarico VELOCITA:
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Scarico AUTO:

Permette uno scarico completo

della caldaia e del serbatoio per
evitare il fenomeno dell’acqua stagnante.
Durata dello scarico da 2 a 3 minuti circa.

Posizionare un recipiente
sufficientemente grande (almeno di 1
litro) sotto il cassetto per recuperare
'acqua.

Confermare premendo la manopola per
cominciare lo scarico.

Il display indica il tempo necessario allo
scarico.

Quando & terminato lo scarico, il display
indica 0 m 0 s. Richiudere manualmente
il cassetto.
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FUNZIONE
DECALCIFICAZIONE
(della caldaia vapore)

La decalcificazione é un ciclo di pulizia
che elimina il calcare dalla caldaia.

E necessario effettuare una
decalcificazione regolare della caldaia.
Quando il forno indica una
“decalcificazione consigliata” € possibile
decidere di non effettuarla scegliendo
“Rifiuto” e confermando.

Sara possibile lanciare ancora 5 cotture
prima che le funzioni “con vapore” non
possano piu essere effettuate. Tuttavia,
se appare il messaggio “decalcificazione
obbligatoria” & indispensabile effettuarla
scegliendo “Accetto” e confermando.

Attenzione
Quando il display indica
“decalcificazione obbligatoria”

é¢ indispensabile procedere alla
decalcificazione della caldaia.

Per lanciare una decalcificazione
selezionare la modalita “PULIZIA” nel
menu generale poi confermare.

- Scegliere il ciclo “Decalcificazione” e
confermare.

Il cassetto si apre automaticamente.

Procedere fase per fase.

FASE 1: SCARICO

Posizionare un recipiente
sufficientemente grande (almeno 1 litro)
sotto il cassetto per recuperare I'acqua e
confermare.
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- Il ciclo “Scarico” inizia, la durata € di 3
min 30 s.

EFASE 2 : PULIZIA

- Versare 110 ml di aceto bianco puro nel
serbatoio.

- Richiudere il cassetto manualmente.
Il ciclo “Pulizia” inizia, la durata & di 30
min. Alla fine del ciclo il serbatoio si apre
automaticamente.

EASE 3: RISCIACQUO

Riempire il serbatoio di acqua fino al
livello MAX.

- Posizionare un recipiente sotto il
cassetto e confermare.

Il ciclo di “Risciacquo” inizia. La durata e
di 3 min 30 s.

EASE 4: SCARICO

E necessario un secondo risciacquo;
riempire nuovamente di acqua il serbatoio
fino al livello MAX.

- Posizionare un recipiente sotto il
cassetto e confermare.

Il ciclo di “Scarico” inizia. La durata & di
3 min 30 s.

Alla fine del ciclo la decalcificazione &
terminata.

Viene emesso un segnale acustico.
Richiudere il cassetto manualmente. I
forno & di nuovo disponibile.
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- Appare “AS” (sistema Auto Stop).
Questa funzione interrompe il riscaldamento
del forno in caso di dimenticanza. Mettere il
forno su SPENTO.

- Codice guasto che comincia per “F”. Il
forno ha rilevato un’anomalia.

Spegnere il forno per 30 minuti. Se il
guasto & ancora presente, interrompere
I'alimentazione per almeno un minuto.

Se il guasto persiste, contattare il servizio
post-vendita.

- Il forno non riscalda. Verificare che |l
forno sia correttamente collegato o che |l
fusibile del proprio impianto non sia fuori
servizio. Verificare che il forno non sia
regolato in modalita “DEMO” (vedere menu
regolazioni).

- La lampada del forno non funziona.
Sostituire la lampada o il fusibile del proprio
impianto.
Verificare che il forno sia correttamente
collegato.
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- La ventola di raffreddamento continua
a girare dopo lo spegnimento del forno.
E normale, pud funzionare fino a un’ora
al massimo dopo la cottura, per ventilare
il forno. Dopo un’ora, contattare il Servizio
post-vendita.

- La pulizia mediante pirolisi non si
avvia. Controllare la chiusura della porta.
Rivolgersi al Servizio post-vendita se il
guasto persiste.

Il simbolo “blocco porta” lampeggia sul
display. Difetto nella chiusura della porta,
rivolgersi al Servizio post-vendita.

- E presente acqua sulla suola del forno.
La caldaia & intasata dal calcare. Seguire
la procedura di DECALCIFICAZIONE. Se
il guasto persiste, rivolgersi al Servizio post-
vendita.
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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.

( a
SERVICE: TPE: | n
(3
L Nr Madein France  wmmm

B: Riferimento commerciale
C: Riferimento servizio
H: Numero di serie

NOTA:

» Con il costante obiettivo di migliorare
i nostri prodotti, ci riserviamo il diritto
di apportare modifiche alle loro
caratteristiche tecniche, funzionali o
estetiche, cosi come a quelle collegate
all’evoluzione tecnica.

* Per ritrovare facilmente i codici prodotto
dell'apparecchio, si consiglia di annotarli

qui.



TEST DI IDONEITA ALLA FUNZIONE
SECONDO LA NORMA CEI 60350

Test Modalita di 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
torte : .
8.4.2 Forno preriscaldato:
(8:4.2) Calore 160 | 371 22min | -Piatto di pasticceria
-Piatto smaltato
Forno preriscaldato,
Dolci_ _ Calore 170 1 35-40 min te.glla.s.u griglia + 5
morbidi minuti in forno senza
senza preriscaldamento
grassi
(8.5.1) Tradizionale | 175 1 45min | 2Mvell
(non applicabile)
Calqre 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 smaltato
livello 1
Superficie rFT’]ricre]E?icaldamento 5
gratinata Girill forte P4 2 2-3 min .
Pane su una griglia
(9.1) .
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 uit-
pakken. Controleer het alge-
meen aanzicht. Laat eventuele
opmerkingen 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 geplaatst, om overve-
rhitting te voorkomen.
— Centreer de oven in het
meubel en bewaar daarbij
een afstand van minstens
10 mm tot het meubel er-
naast. Het materiaal van het
inbouwmeubel moet war-
mtebestendig zijn (of bekleed
zijn met dergelijk materiaal).
Bevestig de oven voor meer
stabiliteit in het meubel met
behulp van 2 schroeven door
de daartoe voorziene gaten.

Het apparaat moet van
het elektriciteitsnet kun-
nen worden afgekoppeld,

4

door middel van een stekker
in het stopcontact of door een
schakelaar te installeren op
de vaste voedingsleidingen,
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
persoon veiligheidshalve wor-
den vervangen.

— Dit apparaat is ontworpen
voor gebruik met gesloten
deur.

— Dit apparaat mag worden
gebruikt door kinderen vanaf
8 jaar, en door personen met
lichamelijke, sensorische of
geestelijke beperkingen of
door personen zonder erva-
ring en kennis, als ze onder
toezicht staan of vooraf ins-
tructies gekregen hebben
over hoe ze het apparaat veilig
moeten gebruiken, en begre-
pen hebben aan welke risico’s
ze zich blootstellen.

— Kinderen mogen niet met



VEILIGHEID EN BELANGRIJKE
VOORZORGSMAATREGELEN

het apparaat spelen. De reini-

ging en het onderhoud mogen

alleen onder toezicht aan kin-

deren overgelaten worden

— Laat kinderen nooit on-

bewaakt, om te vermijden dat
ze met het apparaat zou-
den spelen.

WAARSCHUWING:
Het apparaat en de bereik-
bare onderdelen ervan wor-
den warm tijdens het gebruik.
Zorg ervoor dat u de verwar-
mingselementen in de oven
niet aanraakt. 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
pyrolysereiniging van uw oven
start.
— In de reinigingsmodus kun-
nen de oppervlakken warmer
worden dan tijdens het nor-
male gebruik.
Het is raadzaam om kinderen
weg te houden.
— Voor alle reiniging van de
oven, moet de oven uitgescha-

m keld zijn.

WAARSCHUWING :
Verzeker u ervan dat het ap-
paraat van het elektriciteitsnet

J

is afgekoppeld voordat u de
lamp vervangt, om elk elektro-
cutiegevaar te vermijden.
Wacht tot het apparaat afge-
koeld is. Gebruik een rubberen
handschoen om het losschroe-
ven van het vensterkapje en
het lampje te vereenvoudigen.
— Gebruik geen schurende
reinigingsproducten of harde
metalen krabbers om de
glazen ovendeur te reinigen.
Dit kan het oppervlak van het
glas beschadigen en doen
barsten.

— Gebruik geen stoomreini-
ger.

Wijzig de eigenschappen van
dit apparaat niet, dit kan ge-
vaarlijk 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 Ampére),
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

ELet 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
B 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.



¢ 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

VOORSTELLING VAN DE OVEN

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

0 Bedieningsstrook

e Vullade van het waterreservoir

G Lamp

Q Niveauhouders (3 hoogtes beschikbaar)



¢ 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

g @ 18:26
e =

i 200°C
@ 0:40
1520:00

®
1o

Stoptoets van de oven @ Displays
(lange druk)

e Draaknop met drukzone in het

e Terugkeertoets midden (niet demonteerbaar):
(Druk kort) en / of
Openingstoets van lade - voor het kiezen van de
(lange druk) programma’s of het verhogen of
verlagen van de waarden, door hier
e Toegangstoets tot MENU aan te draaien.
(bakken, instellen, timer, - Voor het valideren van iedere
schoonmaken) handeling door in het midden te
drukken.

SYMBOLEN VAN DE DISPLAYS

'B Starten van het bakken Stoom
E Stoppen van het bakken ﬁ Registratie bakwijzen in het
geheugen

Temperatuurgraden
[ =i

Eindtijd - Indicator vergrendeling van
(uitgestelde start) de deur tijdens een pyrolyse

o Indicator vergrendeling van
het toetsenbord

Indicator aanbevolen roosterhoogte voor het in de
r N r 4« 2
| E— oven zetten van de gerechten

10



¢ 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (volgens het model)

- 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.

- Vlakke steunplaat voor
voedingswaren speciaal
STOOM 100%

1 - Geperforeerde roestvrijstalen schaal
om contact tussen het voedsel en het
condensatiewater te vermijden.

2 - Plaat voor multigebruik, lekschaal
45 mm

die toelaat om het condenswater op te
vangen.

Plaats de geperforeerde roestvrije stalen
schaal op de vlakke multifunctionele
schaal en voer deze in in het lage
niveau 1.

m Opgelet

Uitsluiten gebruiken voor de functie
100% stoomkoken. Niet gebruiken voor
de andere kookwijzen. De schaal uit
de oven halen alvorens een pyrolyse
reiniging uit te voeren.

11



° 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE VULLADE

Vullade van het waterreservoir

Telkens u met stoom kookt, moet u
eraan denken het reservoir met water te
vullen.

De reservoirinhoud is 1 liter.

Voor het gecombineerde stoomkoken
begint, wordt de vullade automatisch
geopend.

Vul het reservoir.

Vergewis u ervan dat het reservoir tot

aan het maximum gevuld is.
Daarvoor kijkt u naar het maximum

niveauteken dat aan een zijkant van de
lade zichtbaar is .

Daarna sluit u de lade door deze met de
hand voort te duwen.

Uw oven is klaar voor het gecombineerde
stoomkoken.

mTip
Bij het vullen van het reservoir
duurt het enkele seconden voor het

waterpeil gestabiliseerd is.
Vul het niveau bij indien nodig.

m0pgelet

Gebruik geen onthard of
gedemineraliseerd water.

mOpgelet

Leeg alles altijd vooraleer u kookt. De
duur van de automatische leegcyclus
is ongeveer 3 minuten. Raadpleeg
“Onderhoud - Leegfunctie”.

12



¢ 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

EERSTE INSTELLINGEN -
INGEBRUIKNAME

- Selecteer de taal

Selecteer bij de eerste ingebruikname
of na een stroomonderbreking uw taal
door aan de knop te draaien en druk
hier vervolgens op om uw keuze te
valideren.

- Stel de tijd in
Het display knippert op 12:00.

Stel na elkaar de uren en de minuten in
door aan de knop te draaien en hierop te
drukken om te valideren.

Uw oven geeft de tijd aan.

NB : Zie voor opnieuw wijzigen van de
tijd het hoofdstuk “Instellingen”.

Voordat u de oven voor de eerste

keer gebruikt, moet u deze
gedurende 30 minuten op de
maximum temperatuur verwarmen.
Zorg ervoor dat de ruimte goed
geventileerd is.

13

- Starten - Algemeen menu

Druk op de toets MENU Evoortoegang
tot het algemene menu wanneer de
oven alleen de tijd aangeeft.

U komt op de eerste bakwijze: de
Expert modus.

Draai de knop om de verschillende
programma’s door te lopen:

Instellingen

Expert

Gecombineerd
stoom

Om naar de geselecteerde modus te
gaan, valideert u door op de knop te
drukken.

Om terug te keren (behalve tijdens het
bakken), drukt u op de terugkeertoets
S en om de oven te stoppen, houdt u
de toets O enkele seconden ingedrukt.



¢ 4 BAKKEN

DE BAKWIJZEN

Selecteer volgens uw kennisniveau van
het bakken van uw recept een van de

volgende modi:
waarvoor u zelf het type, de

temperatuur en de tijd van het

bakken kiest.

0

Selecteer de “EXPERT”
modus voor een recept

Selecteer de modus

“STOOMEXPERT” voor een

recept waarvoor u zelf het

type, de temperatuur, het
gewenste percentage stoom en de tijd
van het bakken kiest.

Selecteer de “KOOKGIDS”

modus voor een recept
waarvoor u hulp van de
oven nodig heeft. Kies

eenvoudigweg het voorgestelde type
voedings en het gewicht,en de oven
selecteert voor u de meest geschikte
parameters.

0

Selecteer de modus
“KOOKGIDS + STOOM”
voor een klassiek recept met
stoom of een recept met 100%
stoom waarvoor u hulp van de oven
nodig heeft. Kies eenvoudigweg het
voorgestelde type voedingsmiddel en
het gewicht,, en de oven selecteert voor
u de meest geschikte parameters.

14



¢ 4 BAKKEN

L
@ DE “EXPERT” MODUS

Met deze modus kunt u zelf alle
bakparameters instellen: temperatuur,
baktype, baktijd.

Wanneer de oven alleen de tiid
aangeeft, drukt u op de toets MENU —
voor toegang tot het algemene menu
en valideert u daarna de “Expert”
modus.

- Draai de knop om de gewenste
bakfunctie uit onderstaande lijst te
kiezen en valideer:

Heteluchtfunctie
Gecombineerde warmte

Traditioneel

Eco bakken

Geventileerde grill
°
Geventileerde bodem

Variabele grill
[

Warmhouden
Ontdooien

Brood

Drogen

*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkhkkkhkkkkkkk

Favorieten (voor registratie van 3
bakwijzen in het geheugen)

15

“STOOM EXPERT”
MODUS

In deze modus kunt u sappigere
en zachtere gerechten verkrijgen,
die beter de smaak behouden. Zo
drogen de voedingswaren niet uit en
behouden deze hun knapperigheid (in
gecombineerde modus).

U kunt zelf alle kookparameters instellen
evenals het percentage van stoom.

Selecteer de modus“STOOMEXPERT”
in het algemene menu en valideer.

Vervolgens kiest u een van de

voorgestelde bereidingsfuncties uit de
onderstaande lijst en bevestigt deze:

- Om enkel met stoom te koken:

Stoom 100%

- Om conventioneel koken
te combineren met stoom
(gecombineerde modus):

Traditioneel stoom
Grill met geventileerde stoom
Draaiende warmte + stoom



(Expert en Stoomexpert)

ONMIDDELLIJK BAKKEN

Wanneer u een bakfunctie hebt
geselecteerd en gevalideerd, adviseert
de oven u een of twee roosterhoogtes.

- Plaats uw gerecht in de oven op het
aanbevolen roosterniveau.

- Druk opnieuw op de knop om met
bakken te beginnen. De temperatuur
begint onmiddellijk te stijgen.

NB: Sommige parameters kunnen
gewijzigd worden (volgens de gekozen
modus) voor het starten van het bakken
(temperatuur, baktijd, stoompercentage
en uitgestelde start), zie de volgende
hoofdstukken.

WIJZIGING VAN DETEMPERATUUR

Volgens het baktype dat u al gekozen
heeft, stelt de oven u de ideale
baktemperatuur voor.

Dit kan op de volgende manier gewijzigd
worden:

- Selecteer het symbool temperatuur
en valideer.

- Draai de knop om de temperatuur te
wijzingen en valideer uw keuze.

16

BAKTIJD

U kunt de baktijd van uw gerecht
invoeren door het symbool baktijd m
te selecteren en te valideren.

Voer de baktijd in door de knop te
draaien en valideer daarna.

Uw oven is voorzien van de functie
“SMART ASSIST” die tijdens het
programmeren van de tijdsduur u een
veranderbare baktijd aanbeveelt aan de
hand van de gekozen bakwijze.

Het aftellen van de tijdsduur
begint zodra de baktemperatuur
bereikt is.

STOOMPERCENTAGE

(Enkel Stoomexpert)
De oven stelt wu ideaal
stoompercentage voor.

Om dit te wijzigen, selecteert u het
symbool stoom en vervolgens
bevestigen

Voer het nieuwe stoompercentage in
met de draaiknop (tussen 50 tot 100%
100% stoommodus en tussen 20 en
80% in de gecombineerde modus),
vervolgens uw keuze bevestigen.

een



(Expert en Stoomexpert)

BAKKEN MET UITGESTELDE START

Wanneer u de kookduur afstelt, verhoogt
de eindtijd van het bakken automatisch.
U kunt deze eindkooktijd wijzigen indien
u wenst dat deze uitgesteld wordt.

-Selecteer het symbool einde baktijd
en valideer.

Valideer twee maal na het instellen van
het einde van de baktijd.

NB U kunt een bakwijze starten
zonder de baktijd of de eindtijd te
selecteren. In dat geval stopt u het
bakken wanneer u vindt dat uw gerecht
voldoende gebakken is (zie hoofdstuk
“Uitschakelen tijdens het bakken”).

UITSCHAKELEN TIJDENS HET
BAKKEN

Om tijdens het bakken te stoppen, drukt
u op de knop.

De oven geeft de volgende melding:
“Wilt u uitschakelen tijdens het bakken?”.
Bevestig door “lk accepteer” te
selecteren en valideer of selecteer “Ik
weiger” om door te gaan met bakken.

17

FAVORIETEN
(enkel Expertmodus)

- Een bakwijze opslaan
geheugen

in het

Met de functie “Favorieten” kunnen 3
recepten die u vaak maakt in de “Expert”
modus worden opgeslagen.

Selecteer in de Expert modus eerst een
bakwijze, zijn temperatuur en de baktijd.
Selecteer vervolgens het symbool
door de knop te verdraaien, om deze
bakwijze in het geheugen op te slaan,
en valideer.

Het scherm stelt dan voor deze
parameters te registreren in een
geheugen , of . Kies er een
van en valideer. Uw bakwijze is nu in het
geheugen opgeslagen.

Valideer opnieuw om het bakken te
starten.

NB: Als de 3 geheugens al bezet zijn,
zal iedere nieuwe registratie in de
plaats van de vorige komen.

Tijdens het opslaan in het geheugen
is geen uitgestelde start mogelijk.

- Gebruik een reeds in de functie
“Favorieten” geregistreerd geheugen

Ga naar het menu “Expert”, valideer.
Doorloop de functies tot aan het
symbool “Favorieten E door de knop
te draaien. Bevestig.

- Selecteer een van de reeds
geregistreerde geheugens of
en druk om te valideren.

De oven schakelt in.



¢ 4 BAKKEN

@ # BAKFUNCTIES EXPERT (volgens het model)
Verwarm voor het bakken uw oven leeg voor.

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.

Hetelucht- 190°C Aanbevolen voor om wit vlees, vis en
functie* 35°C -250°C  groenten mals te houden.
Gecombineerde 180°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten.

warmte 35°C - 230°C

Traditioneel 200°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten.
35°C - 275°C

ECO* 190°C Met deze positie wordt energie bespaard

m
[a]
!

35°C - 275°C  terwijl de kookkwaliteiten behouden
blijven. In deze sequentie is bakken
mogelijk zonder voorverwarmen.

Geventileerde 190°C Gevogelte en gebraad zijn sappig en

rill 100°C - 250°c  krokant gebakken aan alle kanten.

9 Schuif de lekbak in het onderste niveau.
Aanbevolen voor alle gevogelte en
gebraad, om lam aan te braden en
goed uit te bakken, runderribben. Om
vissteaks sappig te houden.

Geventileerde 018000 . Aanbevolen voor vlees, vis, groenten.
bodem 75°C - 250°C

*Bakwijze volgens de aanbevelingen van de norm EN 60350-1: 2016 om aan te tonen dat wordt
voldaan aan de eisen van de Europese verordening EU/65/2014 inzake energie-etiketten.

Plaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de bodem, de
geaccumuleerde warmte kan het email aantasten.
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Stand T°C aanbevolen

min. - max.

Gebruik

Variabele grill 4
1-4

Aanbevolen voor het grillen van
koteletten, worsten, sneetjes brood,
gamba’s op het rooster. Het bakken
gebeurt met het bovenste verwarmings-
element. De grill bedekt de volledige
oppervlakte van het rooster.

Aanbevolen om bereidingen warm te
houden of om borden op te warmen; om
deeg voor brood, brioche, kougelhopf
(vorm die op de ovenbodem wordt
geplaatst, bij ten hoogste 40°C) te laten
rijzen.

Ideaal voor delicate voedingswaren
(fruittaarten, taarten met room,...). Het
ontdooien van vlees, broodjes, enz....
gebeurt aan 50°C (vlees op het rooster
met een bord eronder om het sap van de
ontdooiing op te vangen).

Aanbevolen sequentie voor het bakken
van brood. Verwarm de oven voor en
plaats de broodbal op de plaat - 2e
niveau. Denk eraan een schaaltje
water op de bodem te gieten voor een
knapperige en goudbruine korst.

De positie BROOD bestaat in de culinaire
gids STOOM.

Warmhouden 60°C
L 35°C - 100°C
Ontdooien 35°C
0 35°C -75°C
ﬂ Brood 205°C
35°C - 220°C
@ Drogen 80°C
©) 35°C - 80°C

Sequentie voor het drogen van
bepaalde voedingsmiddelen, zoals fruit,
groenten, zaden, wortels en specerij- en
aromatische planten. Zie onderstaande
speciale tabel voor drogen.

Tip voor energiebesparing.

Vermijd om tijdens het bakken de deur te openen, om warmteverlies te

voorkomen.
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DROOGFUNCTIE
(enkel Expertmodus)

&9

Drogen is een van de oudste methodes
om voedingsmiddelen te bewaren. De
bedoeling is om al het vocht of een
gedeelte hiervan uit de voedingsmiddelen
te halen om deze te bewaren en
de ontwikkeling van bacterién te
verhinderen. Door het drogen blijven
de voedingswaarden van de voedings-
middelen (mineralen, proteinen en
vitamines) behouden. Hierdoor kunnen
de voedingsmiddelen optimaal bewaard
worden, dankzij de vermindering van
hun volume en zijn zij, eenmaal weer
bevochtigd, eenvoudig te gebruiken.

Gebruik uitsluitend verse voedings-
middelen.

Was ze zorgvuldig, laat ze uitlekken en
dep ze droog.

Bedek het rooster met bakpapier en
verdeel de voedingsmiddelen hier op
gelijkmatige wijze over.

Gebruik het niveau 1 (als u meerdere
roosters heeft, plaats deze dan op niveau
1en 3).

Keer voedingsmiddelen met veel sap
meerdere keren om tijdens het drogen.
De in de tabel gegeven waarden kunnen
variéren aan de hand van het te drogen
type voedingsmiddel en de rijpheid, de
dikte en het vochtigheidsgehalte hiervan.

Tabel ter indicatie voor het drogen van uw voedingsmiddelen

Fruit, groenten en kruiden Temperatuur T:%dlsj(:::r Accessoires
Fruit met pitten (pruimen) 80°C 8-10 1 of 2 roosters
Eae;?iiraea\liv)?gilrzggt? rgt;eelzj;leasr;cheerd 80°C 58 1 of 2 roosters
In plakjes gesneden paddenstoelen 60°C 8 1 of 2 roosters
Tomaat, mango, sinaasappel, banaan 60°C 8 1 of 2 roosters
Rode bieten in plakjes 60°C 6 1 of 2 roosters
Aromatische kruiden 60°C 6 1 of 2 roosters
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Modus “KOOKGIDS”

o
B0
id

[ ' GECOMBINEERD
STOOM

MODUS “KOOKGIDS +
STOOM”

.

Ms=| GIDS STOOM 100%

Deze twee modi kiezen voor u de
gepaste bakparameters volgens het
te bereiden voedingsmiddel. Deze
recepten zijn met of zonder combineerde
stoom of 100% stoom.

ONMIDDELLIJK BAKKEN

- Selecteer de modus “KOOKGIDS” of
“GECOMBINEERDE STOOM” wanneer
u in het algemene menu bent en
valideer.

De oven stelt u meerdere categorieén
voor, waarin zich talrijke gerechten
bevinden (zie onderstaande gedetail-
leerde lijst met schotels):

- Selecteer vervolgens de categorie,
bijvoorbeeld “Gevogelte” en valideer.

- Kies het specifieke te bereiden gerecht,
bijvoorbeeld “kip” en valideer.

Voor sommige voedingsmiddelen moet
het gewicht (of de maat) ingevoerd
worden.

- Er wordt dan een gewicht voorgesteld.
Voer het gewicht in en valideer; de
oven berekent dan automatisch de
baktijd en geeft deze aan, alsmede de
roosterhoogte.

21

- Plaats uw gerecht in de oven en
valideer.

Voor sommige recepten moet de
oven voorverwarmd worden,
alvorens het gerecht in de oven te
plaatsen.
U kunt uw oven openen en uw gerecht
begieten op ieder willekeurig moment
tijdens het bakken.
- De oven rinkelt en schakelt uit wanneer
de baktijd is afgelopen; uw scherm geeft
dan aan dat het gerecht klaar is.

BAKKEN MET UITGESTELDE START

U kunt, als u dat wenst, het einde van de
baktijd wijzigen door het symbool einde
baktijd te selecteren en vervolgens
te valideren.

Valideer twee maal na het instellen van
het einde van de baktijd.

Voor de recepten die
voorverwarmd moeten worden,
is geen uitgestelde start mogelijk.



¢ 4 BAKKEN

B[ LusT VAN SCHOTELS ZONDER STOOM (KOOKGIDS)

GEVOGELTE
D
Eend
Eendenborstfilet *

VLEES
Rozige lamsschouder
Rundergebraad
Varkensgebraad
Kalfsrib *

=] VIS
Zalm

Forel
Zeebaars
Visterrine

TRAITEUR

Lasagne
Pizza
Quiche

885,

GROENTEN
&

Gegratineerde aardappelen

Gevulde tomaten
Hele aardappelen

BROOD EN DEEG
Brioche
Brood
Stokbrood

% GEBAK

— Fruittaart
Caketaart
Cupcakes
Créme karamel
Cake
Yoghurttaart
Schuimgebak
Yoghurt
Fruitcrumble
Zandkoekjes/Cookies

* Voor deze recepten moet de oven
voorverwarmd worden, alvorens de
bereiding in de oven te plaatsen.

Op het scherm wordt

aangegeven dat de bereiding
niet in de oven geplaatst mag worden,
voordat deze de juiste temperatuur
bereikt heeft.

Een pieptoon geeft aan dat het
voorverwarmen klaar is; het aftellen
van de tijd gaat vanaf dat moment in.

Plaats uw gerecht nu in de oven op
het aanbevolen roosterniveau.



A,

GEVOGELTE
Kip
Eendenfilet *
Eend

VLEES
Lam
Varkensgebraad
Kalfsgebraad
Varkensfilet
Kalfsfilet

=] VIS
Bereide vis

i

=

Visterrine
Volledige vissen
Zalmpannetje

GROENTEN
Gratin dauphinois
(gegratineerd
aardappelgerecht)
Gevulde groenten
Hele aardappelen

GEBAK
Génoise
Flans / crémes
Cake
Cupcakes
Evenveeltje
Appeltaart
Notentaart
Kokosnootflan

LIJST VAN SCHOTELS MET GECOMBINEERDE STOOM
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@ BROOD EN DEEG
Brood
Stokbrood
Voorgebakken brood
Diepgevroren deeg
Oppiepen van brood
van een dag oud

DE TRAITEUR

Lasagne

Clafoutis

Gekonfijte groenten
Aardappelschotel
Risotto

Verse gerechten
Diepvriesgerechten

ONTDOOIEN

Viees
Vis
Broodjes-Gebak

* Voor deze recepten moet de oven
voorverwarmd worden, alvorens de
bereiding in de oven te plaatsen.

Op het scherm wordt

aangegeven dat de bereiding
nietin de oven geplaatst mag worden,
voordat deze de juiste temperatuur
bereikt heeft.

Een pieptoon geeft aan dat het
voorverwarmen klaar is; het aftellen
van de tijd gaat vanaf dat moment in.

Plaats uw gerecht nu in de oven op
het aanbevolen roosterniveau.
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|| ll GERECHTENLIJST

)

fiss] 100% STOOM (STOOMGIDS)

f GROENTEN

; Bloemkool
Broccoli
Snijbonen
Wortelen gesneden in rondjes
Aardappelschotel
Erwten
Prei
Courgettes
Ronde pompoen
Artisjokken
Asperges
Selderij
Lange pompoen
Snijbieten
Spinazie
Spruitjes

VLEES
Kipfilet

Kalkoenschnitzel
Varken, filet

=1 VIS
Volledige verse vissen

Verse visfilets
Mosselen
Kokkels
Garnalen
Scampi’s

In deze functie vertelt een
animatie u wanneer u het
accessoire 100% stoom moet
invoegen. Plaats deze in het niveau 1.

24



¢ 5 INSTELLINGEN

@{% FUNCTIES INSTELLINGEN

- Selecteer in het algemene
menu de functie “INSTELLINGEN” met
de knop en valideer.

U kunt uit verschillende instellingen
kiezen:

- de tijd, de taal, het geluid, de demo
modus, het beheer van de lamp.

Selecteer de gewenste functie door aan
de knop te draaien en valideer.

Stel vervolgens uw parameters in en
valideer deze.

De tijd

Wijzig de tijd: valideer en wijzig
vervolgens de minuten en valideer
opnieuw.

gl&‘? De taal

Kies uw taal en valideer.

<}D Het geluid

Tijdens het gebruik van de toetsen
laat uw oven geluiden horen. Om deze
geluiden te behouden, kiest u ON, of
OFF om deze uit te schakelen, en
valideert u uw keuze.
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De DEMO modus

De oven is standaard ingesteld op de
normale verwarmingsmodus.

Indien deze in de DEMO modus
wordt ingeschakeld (ON stand), de
presentatiemodus voor de producten in
de winkel, zal hij niet verwarmen.

Om hem weer in de normale modus te
plaatsen, zet u deze op OFF en valideert
u uw keuze.

Het beheer van de lamp

U kunt uit twee instellingen kiezen:

Stand ON, de lamp blijft altijd branden

tijdens het bakken (m.u.v. de ECO-

functie).

Stand AUTO, de lamp van de oven dooft

na 90 seconden tijdens het bakken.

Kies uw stand en valideer.

m Door op de toetsen terug = of
menu — te drukken, wordt de

lamp weer ingeschakeld tijdens het
bakken.
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BEDIENINGSSLOT
Kinderbeveiliging

Druk tegelijkertijd op de toetsen terug |
en menu — totdat het hangslot symbool
wordt weergegeven op het scherm.

Het bedieningsslot is toegankelijk tijdens
het bakken en wanneer de oven uitstaat.

N.B.: alleen de uittoets O blijft actief.

Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd
op de toets terug & en menu = totdat
het hangslotsymbool van het display
verdwijnt.

¢ 6 TIMER

TIMERFUNCTIE

Deze functie kan alleen gebruikt worden
wanneer de oven uit staat.

- Selecteer in het algemene menu de
functie “TIMER” met de knop en valideer.

0mO00s wordt weergegeven om het
scherm.

Stel de timer in door aan de knop te
draaien en druk om te bevestigen, het
aftellen begint.

Wanneer de tijd verstreken is, klinkt er
een geluidssignaal. Om dit te stoppen,
drukt u op een willekeurige toets.

NB: Het is mogelijk om op elk gewenst
moment de timerprogrammering te
wijzigen of te annuleren.

Keer voor het annuleren terug naar
het menu van de timer en zet deze op
00mO00s.

Als u tijdens het aftellen op de knop
drukt, stopt u de timer.
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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 oppervlak en
breuk van het glas veroorzaken.
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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 @ die voor dit doel zijn voorzien.
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Verwijder het lijstgeheel en het glas.
Verwijder alle binnenglas van de deur
door deze te laten draaien.

Zorg ervoor op de juiste manier de lijst
onder de pen naast de scharnier te
bevestigen.

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. Klik uw lijst vast door de deur te sluiten.
Plaats de 2 zwarte rubber aanslagen  Druk niet enkel op de lijst.
op de voorste hoeken van het 2e glas
en ervoor te zorgen dat op het glas is
aangegeven:

Linksboven: L

Rechtsboven: R

ﬁ

\a

\:U

Uw toestel is opnieuw operationeel.

Plaats vervolgens in de deur het tweede
glas door het positioneren op het eerste.
Vervang uw buitenlijstgeheel en het glas
in de deur.
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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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REINIGINGSFUNCTIE
(in de ovenruimte)

Verwijder de accessoires en de

niveauhouders van de oven
alvorens een reiniging d.m.v.
pyrolyse te starten. Het is heel
belangrijk dat, bij de reiniging door
pyrolyse, alle accessoires die niet
met de pyrolyse compatibel zijn, uit
de oven verwijderd worden (glijrails,
patisserieplaat, verchroomde
roosters) samen met alle recipiénten.

REINIGING DOOR PYROLYSE

Deze oven is uitgerust met een
pyrolysereinigingsfunctie:

Pyrolyse is een verwarmingscyclus
van de ovenruimte bij zeer hoge
temperatuur, waarbij alle vuil die
afkomstig is van spatten of morsen
verwijderd wordt.

Verwijder alvorens over te gaan tot
een reiniging door pyrolyse eventueel
ontstane grote vlekken. Verwijder
vetvlekken op de deur met behulp van
een vochtige spons.

Als veiligheidsmaatregel wordt
de reiniging pas uitgevoerd na
automatische vergrendeling van de
deur, deze kan dan niet ontgrendeld
worden.
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HET UITVOEREN VAN EEN
REINIGINGSCYCLUS DOOR
PYROLYSE

U kunt uit twee pyrolysecycli kiezen. De
voorgeselecteerde tijden kunnen niet
gewijzigd worden:

Pyro ECO in 1h30

voor een minder energie verbruikende
reiniging.

Pyro Turbo: 2.00u

voor een grondigere reiniging van de
ovenruimte.

ONMIDDELLIJKE REINIGEN

- Selecteer de functie “REINIGING”
wanneer u in het algemene menu bent
en valideer.

- Kies de meest geschikte cyclus voor
automatische reiniging, bijvoorbeeld
Pyro Turbo en valideer.

De pyrolyse start. Het aftellen van de tijd
begint onmiddellijk na de bevestiging.
Tijdens de pyrolyse verschijnt het
symbool in de programmakiezer om
aan te geven dat de deur vergrendeld is.
Bij het einde van de pyrolyse knippert
0:00.

Na iedere pyrolyse vindt een
afkoelingsfase plaats, tijdens welke uw
oven nog niet gebruikt kan worden.

Gebruik, wanneer de oven is

afgekoeld, een vochtige doek om
de witte as te verwijderen. De oven is
schoon en opnieuw beschikbaar om
te bakken naar uw keuze.
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REINIGING MET UITGESTELDE
START

Volg de instructies in de voorgaande
paragraaf.

- Selecteer het symbool eindtijd
(uitgestelde start) €] en valideer.

- Stel de gewenste eindtijd van de
pyrolyse in met de knop en valideer
vervolgens twee keer.

Na enkele seconden gaat de oven over
op de stand-by stand en wordt de start
van de pyrolyse uitgesteld, zodat deze
eindigt op de geprogrammeerde eindtijd.
Wanneer uw pyrolyse klaar is, schakelt
u uw oven uit door op de toets O® te
drukken.
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LEEGFUNCTIE
H (van het waterreservoir)

Leeg altijd alles vooraleer u
kookt.

Het legen kan ook gebeuren wanneer er
niet gekookt wordt.

Selecteer hiervoor de functie
“REINIGING” wanneer u in het algemene
menu bent en valideer.

- Kies de cyclus “Legen” en bevestig.
De lade gaat open.

- Kies een van de 2 wijzen van legen,
SPEED of AUTO (zie details hierna)
en ga op dezelfde manier te werk als
voor een automatisch leegmaken na de
bereiding.

Automatisch leegmaken aan het
einde van het bakken

Aan het einde van elke bereiding met
stoom zal u worden voorgesteld het
reservoir leeg te maken.

U kunt zelf beslissen dit leegmaken
niet uit te voeren door te kiezen voor
“Ik weiger” en te bevestigen, selecteer
anders “lk ga akkoord”, en bevestig.
Selecteer vervolgens een type
leegmaken SPEED of AUTO en
bevestig.
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De lade opent zich automatisch voor

het legen.
Enkel indien de gebruiker

onmiddellijk een

stoomkookproces wil uitvoeren.
Het leegmaken duurt ongeveer 20 s.

Legen SPEED:

AUTO leegmaken:

Zorgt voor een volledig
leegmaken van de ketel en van
het reservoir om het verschijnsel van
stilstaand water te vermijden.

Duur leegmaken ca. 2 tot 3 min.

AUTS

Plaats een recipiént dat voldoende groot
is (minimaal 1 liter) onder de lade om het
water op te vangen.

Bevestig door op de knop te drukken om
het leegmaken te beginnen.

Het display geeft de tijd weer die voor
het legen noodzakelijk is.

Nadat het legen is voltooid, geeft het
display 0 m 0 s. Sluit handmatig de lade.
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ONTKALKINGSFUNCTIES
(van de stoomketel)

Ontkalking is een reinigingscyclus
die de kalk van de ketel verwijdert.

U moet regelmatig het ontkalken van de
ketel uitvoeren.

Wanneer de oven u een “ontkalking
aanbevolen” suggereert, kunt u ervoor
kiezen dit niet te doen door te kiezen
voor “lk weiger”, en dit bevestigen.

U heeft de mogelijkheid om nog 5
kookbeurten uit te voeren voor de
functies “met stoom” zullen ophouden
te werken. Ondertussen is het verplicht
wanneer het bericht “verplichte
ontkalking” verschijnt, dit uit te voeren
en “lk ga akkoord” te selecteren en dit
te valideren.

Opgelet
Wanneer het display “Verplichte
ontkalking” weergeeft, moet u

verplicht overgaan tot de ontkalking
van de ketel.

Om het ontkalken te starten, selecteer
de functie “REINIGING” wanneer u in
het algemene menu bent en valideer.

- Kies de cyclus “Ontkalken” en
bevestig.

De lade gaat automatisch open.

Volg stap voor stap.
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STAP 1: LEGEN

- Plaats een recipiént dat voldoende
groot is (minimaal 1 liter) onder de lade
om het water op te vangen en valideer.
- De cyclus “legen” start, deze duurt
3 min 30 s.

STAP 2: REINIGEN

- Giet 110 ml onverdunde witte azijn in
het reservoir.

- Sluit de vullade met de hand. De cyclus
“Reiniging” start, en duurt 30 minuten.
Aan het einde van de cyclus wordt het
reservoir automatisch geopend.

STAP 3: SPOELEN

Vul het reservoir met water tot aan het
MAX niveau.

- Plaats een recipiént onder de lade en
valideer.

- De cyclus “Spoelen” start, deze duurt
3 min 30 s.

STAP 4: LEGEN

Een tweede spoeling is vereist; vul het
reservoir met water tot aan het niveau
MAX.

- Plaats een recipiént onder de lade en
valideer.

De cyclus “Legen” start, deze duurt
3 min 30 s.

Bij het einde van de cyclus is het
ontkalken voltooid.

Er klinkt een geluidssignaal . Sluit
de vullade met de hand. Uw oven is
opnieuw operationeel.
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- “Auto Stop” wordt weergegeven.
Deze functie onderbreekt het verwarmen
van de oven wanneer u deze vergeten
bent. Zet uw oven op UIT.

- Foutcode beginnend met een “F”.
Uw oven heeft een storing gedetecteerd.
Schakel de oven 30 seconden uit. Als
de storing nog steeds aanwezig is,
onderbreek de stroomvoorziening dan
gedurende minstens een minuut.

Als de storing aanhoudt, neem dan
contact op met de Servicedienst.

- De oven wordt niet warm. Zorg ervoor
dat de oven goed is aangesloten en
controleer of de elektrische zekering niet
is uitgeslagen. Controleer of de oven niet
in de “DEMO” modus staat (zie menu
instellingen).

- De lamp van de oven werkt niet.
Vervang de lamp of zekering van uw
installatie.

Zorg ervoor dat de oven correct is
aangesloten.
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- De koelventilator blijft aan na het
uitschakelen van de oven. Dat is
normaal, deze kan tot maximaal een uur
na het bakken blijven werken om de oven
te ventileren. Bij langer dan een uur,
contact opnemen met de servicedienst.

- De pyrolysereiniging wordt niet
uitgevoerd. Controleer de sluiting
van de deur. Neem contact op met de
Servicedienst als de storing aanhoudt.

- Het symbool “deurslot” knippert
op de display. Deurslot defect, bel de
servicedienst.

- Er bevindt zich water op de bodem
van de oven. De ketel is vol kalkaanslag
Volg de procedure ONTKALKING. Als de
storing aanhoudt, neem dan contact op
met de Servicedienst.



¢ 9 SERVICEDIENST

INTERVENTIES

Eventuele interventies aan uw apparaat
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
(commerci€le referentie, servicereferentie,
serienummer). Deze informatie wordt
weergegeven op het identificatieplaatje.

AT
TE 000X

[ oo ||
( a )
SERVICE: TYPE: m “
_CEK
L Nr Madein France e |

B: Commerciéle referentie
C: Servicereferentie
H: Serienummer
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LET OP:

* In het belang van de voortdurende
verbetering van onze producten
behouden wij ons het recht voor om
technische, functionele of esthetische
veranderingen in hun kenmerken toe te
passen met betrekking tot technische
verbeteringen.



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 3/ 22-25min | oot gebak
-Geémailleerde plaat
H‘]fte'“f‘ht' 165 2 | 22-25 min | Plaat gebak
Kleine unctie
gebakjes - 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 | 3/1 | 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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KJARE KUNDE,

Du vil garantert bli forngyd med produktene fra De Dietrich.

Du legger straks merke til hvor attraktive de er. Kvaliteten pa designen
ligger i den tidlgse utforelsen og de ngye bearbeidede detaljene som gjar
hvert objekt elegant og i perfekt harmoni
med hverandre. Det er en reell glede & bruke produktene.
Robuste og prestisjetunge materialer inngar i designen til De Dietrich.
Autentisitet er en viktig del av utfarelsen. De Dietrich benytter
den nyeste teknologien og edle materialer for a lage
produkter av topp kvalitet som brukes til kulinariske opplevelser
for alle som er opptatt av det gode kjokken. Vi haper at du vil veere
forngyd med dette nye apparatet i lang tid fremover.

Takk for tilliten til oss.

\Gln, Efiketten «Origine France Garantie» sikrer forbrukeren sporbarhe-
ten til et produkt ved & gi en klar og objektiv indikasjon pd kilden.
> DE DIETRICH-merket er stolt av & pdfgre denne etiketten pé& pro-
dukter fra vére franske falbrikker med base i Orléans og Venddme.

E z
P4
-~
Vs )
BVCert.6011825
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER - LES DEM GRUNDIG OG OPPBEVAR DEM

TIL FRAMTIDIG BRUK.

Denne bruksanvisningen er tilgjengelig for nedlasting pa Intemett-siden til varemerket.

Nar apparatet mottas, pakk
det ut eller fa det pakket ut
umiddelbart. Sjekk det gene-
relle utseendet. Ta eventuelt
skriftlig forbehold pa leve-
ringsseddelen som du behol-
der et eksemplar av.

Dette apparatet ma mon-

teres i en hgyde ma mini-

mum 850 mm over golvet.
— For a forhindre overopphe-
ting ma apparatet ikke instal-
leres bak en dekorativ dar.
— Sentrer ovnen i mgbelet for
a kunne garantere en avstand
pa minst 10 mm med mgbelet
ved siden av. Materialet i det
mgbelet hvor ovnen skal byg-
ges inn ma tale varme (eller
veere belagt med et varmebes-
tandig materiale). For bedre
stabilitet, feste ovnen til mabe-
let med 2 skruer gjennom de
hullene som er forutsett for
dette.

Det ma vaere mulig

a koble apparatet fra
stramnettet, enten ved
hjelp av et stagpsel eller ved a
sette inn en avbryter i det faste

ledningsnettet i overensstem-
melse med installasjonsfors-
kriftene.

— Stopselet ma veere tilgjen-
gelig etter montering.

— Hvis stremledningen er
skadet, skal den av sikkerhets-
messige grunner skiftes ut av
fabrikanten, dennes kunde-
service eller en person med
lignende kvalifikasjon for a
unnga fare.

— Dette apparatet er beregnet
til a foreta steking med lukket
dar.

— Dette apparatet kan brukes
av barn fra 8 ar og oppover,
0og av personer med nedsatte
fysiske, sensorielle eller men-
tale funksjonsevner, eller av
personer uten erfaring eller
kunnskaper, hvis de har fatt
tilsyn eller har fatt forutgaende
oppleering om bruk av appara-
tet under sikre forhold og har
forstatt de risikoer de utsetter
seq for.

Barn skal ikke leke med ap-
paratet. Rengj@rings- og ved-
likeholdsoperasjoner skal ikke
utfgres av barn uten tilsyn.



VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

— Hold tilsyn med barn for
a forsikre deg om at de ikke
leker med apparatet.

ADVARSEL: Apparatet

og de tilgjengelig delene

pa dette kan bli varme
under bruk. Veer forsiktig og
unnga a bergre varmeele-
mentene inne i ovnen. Barn
yngre enn 8 ar bgr holdes pa
avstand, med mindre de ikke
blir holdt gye med hele tiden.
— For det foretas pyrolyse-
rengjgring av ovnen, ta ut alt
tilbehgret og fijern det verste
sglet.
— Nar rengjgringsfunksjonen
er i gang, kan overflatene bli
varmere enn ved normal bruk.
Barn bar defor holdes pa avs-
tand.
— Ovnen skal alltid slas av far
den rengjgres innvendig.

VAR OPPMERKSOM:

Du bar pase at apparatet

er koblet fra strammen
fer du skifter ut lampen for a
unnga enhver risiko for elek-
trisk stgt. Foreta inngrepet nar
apparatet er avkjglt. Nar du
skal skru av lampens beskyt-
telsesglass og lyspeeren, bgr
du bruke gummihansker for a
fa bedre grep.
— lkke bruk vedlikeholdspro-
dukter med slipemiddel eller

harde metallskraper for & ren-
gjore ovnens glassdgr, da
dette kan risse opp overflaten
og fare til at glasset sprekker.
— lkke bruk rengjgringsappa-
rater med dampfunksjon.

Dette apparatets karakteristik-
ker ma av sikkerhetsmessige
hensyn ikke endres.

Ikke bruk ovnen til oppbeva-
ring av matvarer eller annet
utstyr etter bruk.



¢ 1 INSTALLERING

VALG AV INSTALLASJONSSTED OG INNBYGGING

A

B

Dette apparatet ma installeres
minst 850 mm over gulvet. Det kan
installeres i et hgyskap som vist pa
installasjonsskjemaet (fig. A).

Merk: hvis skapbunnen er apen, ma
det veere maksimalt 70 mm* avstand
mellom veggen og overflaten ovnen
settes pa (fig. B).

Ovnen ma ikke brukes umiddelbart
(vent ca. 1-2 timer) etter & ha flyttet
den fra et kaldt til et varmt sted fordi
kondens kan fare til en funksjonsfeil.
Sett ovnen midt i innredningen

slik at det er minst 10 mm avstand
mellom ovnen og skapet ved siden av.
Innredningen som ovnen skal bygges
inn i, ma tale hgye temperaturer eller
veere belagt med et materiale som taler
haye temperaturer.

Lag et hull med diameter pa 2 mm i
innredningens vegg. Dette er for & unnga
at treet fliser seg opp.

For at ovnen skal bli sa stabil som mulig,
bgr du montere den fast i innredningen
med to skruer i hullene (fig. C).



¢ 1 INSTALLERING

ELEKTRISK TILKOBLING

mMerk:

Montering er forbeholdt kvalifiserte
installaterer og fagfolk.

Den elektriske sikkerheten skal ivaretas
gjennom riktig montering. De elektriske
koblingene ma utfgres for apparatet
monteres paplassikjokkeninnredningen.
Ovnen ma tilkobles med en standard
treleders strgmledning pa 1,5 mm? (1
stramfgrende leder +1 nulleder + jord)
som kobles til strgmnettet med en
stikkontakt etter standard CEl 60083
eller en flerpolsbryter i henhold til
gjeldende installasjonsregler.

Sjekk at:

- styrken pa det elektriske anlegget er
tilstrekkelig (220-240 volt~ 16 ampere).

Dersom det elektriske anlegget i ditt hjem
ma endres for a installere apparatet,
kontakt en kvalifisert elektriker.

Nar det foretas vedlikehold, skal
apparatet vaere koblet fra stramnettet og
sikringene skal brytes eller tas ut.

mForsiktig:

Jordledningen (gul-grenn) er koblet
til ovnens tiIkoinngskIemme@,
og ma kobles til stremanleggets
jordsystem.

Hvis ovnen ikke fungerer som den
skal, koble den fra eller fjern sikringen
som tilsvarer ovnens tilkobling.

Bla ledning

vart, brun eller
rod ledning

Grenn / gul ledning

ﬂForsiktig:

Vi kan ikke holdes ansvarlig for
ulykker eller hendelser som skyldes
manglende, defekt eller feilaktig
jording.



¢ 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJQET

Dette apparatets emballasje kan
resirkuleres. Bidra til gjenvinning av
emballasjen og dermed til miljgvern,
ved & sortere avfallet og kaste det i
kommunale containere beregnet for
dette.
Apparatet inneholder ogsa
mange resirkulerbare
materialer. Derfor har det
en logo som angir at gamle
I arrarater ikke skal blandes
med annet avfall.
Resirkuleringen av apparatet som utfgres
av fabrikanten, vil dermed gjennomfares
pa best mulig mate i samsvar med
europeisk direktiv 2002/96/EF om avfall
fra elektrisk eller elektronisk utstyr.
Ta kontakt med kommunen eller
forhandleren for & fa rede pa
innsamlingssteder for gamle apparater i
naerheten av hjemmet ditt.
Takk for at du bidrar til miljgvern.



¢ 3 PRESENTASJON AV OVNEN

PRESENTASJON AV OVNEN

Q02
08030,
0308380
035503330
05989, 050,
8080308080803

e Kontrollpanel

e Skuff for pafylling av vanntanken

O Lampe

@ Riller (3 posisjoner)



¢ 3 PRESENTASJON AV OVNEN

KONTROLLER OG DISPLAY

Q @ 18:26

0= § 200°C
| & 0:40
Q — ' 1520:00
Tast for & sla av ovnen Q Displayer
(langt trykk)
e Dreiebryter med midtstilt tast (kan
e Tast for a ga tilbake ikke demonteres):

(kort trykk) og / eller
Tast for a apne skuffen
(langt trykk)

- Dreies for a velge programmer og
innstille hgyere eller lavere verdier.

- Trykk i midten for a bekrefte et
Q Tast for tilgang til MENY valg.

(tilberedning, innstillinger,
minuttnedtelling, rengjgring)

SYMBOLER PA DISPLAYENE

'B Starte tilberedningen ‘ Damp

E Stoppe tilberedningen Tilberedninger i minnet

Temperatur Tastaturlas
Tilberedningstid
@ g Dgrlas under pyrolyse

Klokkeslett tilbered-
ningsslutt (utsatt start)

Tallet viser til anbefalt rille
» L \ [ 4 2

10




¢ 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEH@R (avhengig av modell)

- Sikkerhetsrist som hindrer velting

Risten kan brukes som underlag for

alle slags former og brett med retter
som skal stekes eller gratineres. Den
kan ogsa brukes til grilling (matvarene
legges rett pa risten).

Sett inn risten med den forhgyde kanten
innerst.

- Flerbrukspanne, langpanne 45 mm

Settes inn i rillen under risten med
handtaket mot ovnsdgren. Pannen
brukes til 2 samle opp kraft og fett fra
grilling pa risten. Den kan brukes halvfull
med vann til vannbad.

- Damppanne for 100% DAMP

1 - Perforert dampkokerpanne som
hindrer kontakt mellom matvarene og
kondensvannet.

2 - Flerbrukspanne, langpanne 45 mm
som samler opp kondensvannet.

Sett det perforerte brettet i rustfritt stal pa
flerbrukspannen og sett dem pa nederste
rille.

Viktig

Brukes kun til stekemodusen 100%
damp. Den mé ikke brukes i de andre
stekemodusene. Ta brettet ut av ovnen
for & rengjere ovnen med pyrolyse.

11



¢ 3 PRESENTASJON AV OVNEN

PAFYLLINGSSKUFF

- Fylle vanntanken

For stekeovnen brukes til damp, ma
vanntanken fylles med vann.

Tanken rommer 1 liter.

Nar ovnen brukes med kombinert
damp, apnes pafyllingsskuffen automa-
tisk i starten av tilberedningen.

Fyll tanken.

Fyll tanken opp til maksimalt niva.
Maksimalt niva er MAX-merket pa siden

av skuffen.
Skyv deretter skuffen inn manuelt for a
lukke den.

Ovnen er klar til & brukes i modusen
kombinert damp.

@Réd
Nar tanken fylles, tar det noen

sekunder for vannivaet stabiliserer
seg.

Fininnstill nivaet om nedvendig.

mViktig
lkke bruk myknet eller demineralisert
vann.

P Viktio

Tom alltid tanken for dampmodusen

brukes. Den automatiske
tommesyklusen varer i ca. 3
min. Se kapittel «Vedlikehold -
Temmefunksjon».

12



¢ 3 PRESENTASJON AV OVNEN

FORSTE INNSTILLINGER -
SETTE | GANG

- Velg sprak

Farste gang du bruker ovnen eller etter
et strembrudd, ma du vri pa bryteren for
a velge sprak og trykke for & bekrefte
valget ditt.

- Stille inn klokken

12:00 blinker pé displayet.

Still inn fgrst timer og sa minutter ved a
vri bryteren og trykke for a bekrefte.
Ovnen viser klokkeslettet.

NB: Hvis du vil stille inn klokken pa nytt,
se kapittel «Innstillinger».

For du bruker stekeovnen for

forste gang, varm den opp tom i
omtrent 30 minutter pa maksimal
temperatur. Forsikre deg om at
rommet er luftet tilstrekkelig.

13

- Oppstart - Hovedmeny

Trykk pa MENY-tasten = for & ga til
hovedmenyen nar ovnen bare viser klo-
kkeslettet.

Du vil se den farste tilberedningsmo-
dusen: Programvalg.

Vri bryteren for & ga gjennom alle pro-
grammene :

Innstillinger

Programvalg

Programvalg
damp

Tilberednings-
guide

Kombinert damp

Trykk pa bryteren for & ga til valgt
modus.

Trykk pa tilbaketasten & for & ga tilba-
ke (unntatt i Igpet av tilberedningen) og
trykk noen sekunder pa av-tasten @ for
a sla av ovnen.



¢ 4 TILBEREDNING

TILBEREDNINGSMODUSER

Avhengig av hvor mye du vil
detaljstyre tilberedningen av
oppskriften din, kan du velge mellom

falgende moduser:
@ lage en oppskrift der du selv
velger tilberedningstype,
temperatur og steketid.

L

Velg modusen
«PROGRAMVALG» for a

Velg modusen
«PROGRAMVALG DAMP»

for @ lage en oppskrift
der du selv velger
tilberedningstype, temperatur,

dampprosent og steketid.

Velg modusen
«TILBEREDNINGSGUIDE»
for & lage en oppskrift
der du trenger veiledning
fra ovnen. Velg matvaretype og
vekt, og ovnen tar seg av a velge
innstillingene som passer best.

Velg modusen
«TILBEREDNINGSGUIDE
+ DAMP» for a lage en
klassisk oppskrift med damp
eller en oppskrift med 100% damp
ved hjelp av veiledning fra ovnen.
Velg matvaretype og vekt, og ovnen
tar seg av a velge innstillingene som
passer best.

0

14



¢ 4 TILBEREDNING

o MODUS
«PROGRAMVALG»

0

Med denne modusen kan du selv inns-
tille alle steke- og bakeparameterne:
temperatur, tilberedningstype og steke-
tid.

Nar ovnen bare viser klokkeslettet, trykk
pa MENY-tasten — for & ga til hove-
dmenyen og bekreft modusen «Pro-
gramvalg».

- Vri bryteren for a velge tilberednings-
funksjon i listen nedenfor, og bekreft
valget:

Varmluft

Varmluft + tradisjonell

DEE

Tradisjonell

sl Tradisjonell eco

Grill + vifte
Undervarme + vifte

Variabel grill

—=
=
=
=

Hold varm

v

7)

Tining

Bred
@$ Tork

ag

*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkhkhkkkkkkkkkk

Favoritter (du kan lagre 3 funksjo-
ner)

15

MODUS «PROGRAMVALG
DAMP»

Denne tilberedningsmodusen gjgr maten
mykere og behandler den mer skansomt
slik at den beholder smaken. Maten
terker ikke ut og far en sprg skorpe (i
kombinert modus).

Du kan selv innstille alle
stekeparametrene samt dampprosenten.

Velg modusen «Programvalg damp»
nar du er i hovedmenyen, og bekreft.

Velg deretter en av stekefunksjonene
fra listen nedenfor, og bekreft.

- Slik tilbereder du mat kun med
damp.

100% damp

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

- Slik lager du en klassisk tilberedning
kombinert med damp (kombinert
damp):

Damp tradisjonell

Damp turbogrill

Damp varmluft



¢ 4 TILBEREDNING

(Programvalg og Programvalg damp)

UMIDDELBAR STEKESTART

Nar du har valgt og bekreftet steke-
funksjonen, anbefaler ovnen en eller to
rillenivaer.

- Sett retten inn i ovnen pa anbefalt niva.
- Trykk pa nytt pa bryteren for a starte
tilberedningen. Ovnen begynner straks
a varme opp.

NB: Enkelte innstillinger kan endres
(avhengig av valgt modus) for tilbe-
redningen starter (temperatur, steketid,
dampprosent og utsatt start). Se de
neste kapitlene.

ENDRE TEMPERATUREN

Avhengig av tilberedningstypen du val-
gte, vil ovnen anbefale en egnet steke-
temperatur.

Temperaturen kan endres slik:

- Velg symbolet for temperatur og
bekreft.

- Vri bryteren for & endre temperaturen
og bekreft valget ditt.

16

STEKETID

Du kan legge inn steketiden ved a velge
symbolet pa steketid m og bekrefte.
Legg inn steketiden ved & vri bryteren
og bekreft.

Ovnen er utstyrt med funksjonen
«SMART ASSIST» som anbefaler en
steketid nar du programmerer en vari-
ghet. Denne tiden kan endres avhengig
av hvilken tilberedningsmodus du har
valgt.

Nedtellingen av tiden starter
straks steketemperaturen er
nadd.

DAMPPROSENT

(Kun Programvalg damp)

Ovnen anbefaler en ideell dampprosent.
Du kan endre prosenten ved a velge
dampsymbolet og bekrefte.

Vri bryteren for a velge den nye dam-
pprosenten (mellom 50 og 100%) i
modusen damp 100%, og mellom 20
0og 80% i kombinert modus), og bekreft
valget ditt.



¢ 4 TILBEREDNING

(Programvalg og Programvalg damp)

STEKING MED UTSATT START

Nar du innstiller steketiden, innstilles
klokkeslettet for stekeslutt automatisk. Du
kan endre klokkeslettet for stekeslutt hvis
du vil utsette stekingen.

- Velg symbolet for stekeslutt og
bekreft.

Nar klokkeslettet for stekeslutt er innstilt,
bekreft to ganger.

NB: Du kan starte en tilberedning uten
a velge steketid eller stekeslutt. Nar
du mener steketiden er over, kan du
sla av ovnen (se kapittel «Stoppe den
pagaende tilberedningen»).

STOPPE EN PAGAENDE

TILBEREDNING

Trykk pa bryteren for & stoppe en
pagaende tilberedning.

Ovnen viser en melding:

«Vil du stoppe den pagaende tilbered-
ningen ?»

Bekreft den ved a velge «Aksepter» og
bekreft, eller fortsett tilberedningen ved
a velge «Aksepter ikke» og bekreft.

17

FAVORITTER
(kun Programvalg)

- Lagre en tilberedning

Funksjonen «Favoritter» brukes
til & lagre 3 oppskrifter i modusen
«Programvalg» som du lager ofte.

| modusen Programvalg, velg farst
tilberedning, temperatur og tid.

Vri bryteren og velg symbolet E for a
lagre denne tilberedningen, og bekreft.

Skjermen foreslar a lagre disse
innstillingene i minne eller .
Velg et minne og bekreft. Tilberedningen
blir da lagret i minnet.

Bekreft pa nytt for & starte tilberedningen.

NB: Hvis de 3 minnene allerede er brukt,
vil en ny lagring overskrive den forrige.
Ingen utsatt start kan programmeres i
minnet.

- Bruk et minne som allerede er lagret
i funksjonen «Favoritter»

Ga il
bekreft.
Vri pa bryteren for & bla gjennom
funksjonene frem til symbolet «Favoritter
B> Bekreft.

- Velg ett av_minnene som allerede er
lagret eller og trykk for &
bekrefte.

menyen «Programvalg» og

Ovnen starter opp.
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TILBEREDNING

Forvarm ovnen tom for du

¥ FUNKSJONER FOR PROGRAMVALG (avhengig av modell)

steker eller baker.

p
o
N =)
£,
o
3

Anbefalt temp °C Bruk
min - max
Varmluft* 190°C Spesielt godt egnet til hvitt kjeatt, fisk og
35°C -250°C  grennsaker som skal vaere saftige.
Varmluft + 180°C Spesielt godt egnet il kjatt, fisk og grann-
tradisjonell 35°C-230°C  gaker.
Tradisjonell 200°C Spesielt godt egnet til kjatt, fisk og grenn-
35°C - 275°C  saker.
ECO* 190°C Med denne innstillingen kan du spare en-
ﬁ 35°C - 275°C  ergi og oppna like gode stekeresultater
som ellers. Denne funksjonen krever ikke
forvarming.
Grill + vifte 190°C Fjeerkre og steker holder seg saftige og

100°C - 250°C

far en fin stekeskorpe pa alle sider.

Sett inn langpannen pa nederste rille.
Spesielt godt egnet til alle typer fjaerkre
eller steker , for «forsegling» og gjen-
nomsteking av lammelar, entrecote.
Fiskestykker holder seg saftige og gode.

Undervarme + 180°C
75°C - 250°C

vifte

Spesielt godt egnet til kjatt, fisk og grenn-
saker.

*Tilberedningsmodus i henhold til reglene i standarden EN 60350-1: 2016 for a vise samsvar
med kravene til energimerking i det europeiske direktivet 65/2016/EU.

Legg aldri aluminiumsfolie i direkte kontakt med ovnsbunnen, den

akkumulerte varmen kan gdelegge
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emaljen.
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Posisjon Anbefalt temp °C

min - max

Bruk

Variabel grill 4
1-4

Spesielt godt egnet til grilling av kotelet-
ter, polser, bradskiver og store reker pa
rist. Steking med overvarme. Grillen dek-
ker hele ristens overflate.

Godt egnet til & holde maten varm eller
for & varme tallerkener, samt for & heve
braddeig eller bolledeig (formen settes
pa ovnsbunnen, og ovnen ma ikke vaere
varmere enn 40°C).

Spesielt godt egnet til sarte matvarer
(fruktterte, kremkake ...). Tining av Kjatt,
rundstykker osv. pa 50°C (kjott legges pa
risten med en pannen under for & samle
opp kraften).

Spesielt godt egnet til brgdbaking.
Forvarm ovnen og sett brgdet pa en
stekeplate pa 2. rille. Husk & sette en
bolle med vann pa ovnsbunnen slik at
skorpen blir sprg og gyllen.

En posisjon for BR&D finnes ogsa i
tilberedningsguiden for DAMP.

Hold 60°C
A varm 35°C - 100°C
E 2 Tining 35°C
03 35°C -75°C
ﬂ Braed 205°C
35°C - 220°C
Tork 80°C
®© 35°C - 80°C

Denne funksjonen brukes til & terke
enkelte matvarer som f.eks. frukt,
gregnnsaker, frg, rotgrannsaker, urter og
aromatiske planter. Se den spesifikke
tabellen om tgrking nedenfor.

Rad for energisparing.

Unnga a apne deren under tilberedningen for & unnga varmetap.

19
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TORKEFUNKSJON
(kun Programvalg)

&9

Terking er en av de eldste metodene
som finnes for & konservere mat. Malet
er a fijerne alt eller deler av vannet som
finnes i matvarene slik at de kan oppbe-
vares, og for a forhindre bakterievekst.
Terking bevarer matvarenes neerings-
verdi (mineraler, proteiner og vitaminer).
Mat oppbevares best nar volumet blir
redusert, og det er enkelt & bruke matva-
rene igjen nar de far tilfgrt vann.

Bruk bare ferske matvarer.
Vask dem ngye, la vannet renne av og
tork dem.

Dekk til risten med bakepapir og legg de
oppskarne matvarene jevnt fordelt pa
papiret.

Bruk rille 1 (hvis du vil bruke flere rister,
sett dem parille 1 og 3).

Snu matvarer som har mye vann flere
ganger i Igpet av terkingen. Verdiene i
tabellen kan variere avhengig av typen
mat som skal tarkes, modenhet, tykkelse
og fuktighetsgrad.

Tabell for torking av matvarer

Frukt, grennsaker og urter Temperatur Vat'}in%l::t i Tilbehar
Frukt med frg (3 mm tykke skiver, 200 80°C 5.9 1 eller 2 rister
g pa hver rist)

Frukt med stein (plommer) 80°C 8-10 1 eller 2 rister
i(\)lté;tr’e;g:ks:‘zer (gulretter, pastinakk) 80°C 58 1 eller 2 rister
Sopp i skiver 60°C 8 1 eller 2 rister
Tomat, mango, appelsin, banan 60°C 8 1 eller 2 rister
Radbete i skiver 60°C 6 1 eller 2 rister
Urter 60°C 6 1 eller 2 rister

20
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©
[=m]

MODUS
«TILBEREDNINGSGUIDE»

L
ﬂ:le MODUS
Ml «TIL BEREDNINGSGUIDE
+ DAMP»

| " KOMBINERT DAMP

fiss] DAMPGUIDE 100%

Disse to modusene velger
stekeinnstillingene som egner seg best
for retten du vil lage. Modusene brukes
til oppskrifter med eller uten damp, eller
100% damp.

UMIDDELBAR STEKESTART

- Velg modusen «TILBEREDNINGS-
GUIDE» eller kcKOMBINERT DAMP» nar
du er i hovedmenyen, og bekreft.

Ovnen foreslar flere kategorier som
inneholder mange retter (se de detaljerte
listene over retter nedenfor):

- Velg deretter kategorien,
«Fjeerkre/vilt», og bekreft.

- Velg en bestemt rett du vil lage, f.eks.
«kylling» og bekreft.

For enkelte matvarer ma vekten (eller
starrelsen) oppgis.

- Du far et vektforslag. Legg inn vekten
og bekreft. Ovnen beregner automatisk
steketid og rilleniva, og viser dette i
displayet.

- Sett retten inn i ovnen og bekreft.

f.eks.

21

For enkelte retter ma ovnen
forvarmes for retten settes i ovnen.

Du kan apne ovnsdgren for a pensle
retten nar som helst i lapet av steketiden.

- Ovnen piper og stopper nar steketiden
er over. Skjermen indikerer at retten er
klar.

STEKING MED UTSATT START

Du kan endre klokkeslettet for stekeslutt
hvis du vil. ved & velge symbolet for
stekeslutt og bekrefte.

Nar klokkeslettet for stekeslutt er innstilt,
bekreft to ganger.

Steking med utsatt start er ikke
ig for oppskrifter som krever
forvarming.
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E[l LISTE OVER RETTER UTEN DAMP (TILBEREDNINGSGUIDE)

FJARKRE/VILT
@’ Kylling
And
Andebryst *

KJGTT
Rosastekt lammeskulder
Oksestek
Svinestek
Kalvekoteletter *

885,

=] FISK
- Laks

Orret
Abbor
Fiskegryte

AVANSERTE RETTER
Lasagne
Pizza
Quiche

@ GRONNSAKER
Flgtegratinerte poteter
Fylte tomater
Bakte poteter

BR@D
Boller

Brad
Baguetter

22

% BAKVERK

— Dessertpai
Blagtkakebunn
Cupcakes
Créme caramel
Kake
Yoghurtkake
Marengs
Yoghurt
Frukt-crumble
Kjeks/smakaker

* For disse rettene ma ovnen for-
varmes for retten settes i ovnen.

Det star pa displayet at retten
ikke skal settes i ovnen for den
har nadd angitt temperatur.

Et lydsignal indikerer slutten pa for-
vamingen. Nedtellingen av steketi-
den starter fra dette lydsignalet.

Sett retten i ovnen pa anbefalt rille.
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L4

FJARKRE/VILT
= Kylling
Andebryst *
And

@ KJOTT
Lam
Svinestek
Kalvestek

Svinefilet
Kalvefilet

=) FISK
— Bakt fisk
Fiskegryte
Hel fisk
Gryterett m/laks

% GRONNSAKER

] Flgtegratinerte poteter
Fylte grennsaker
Bakte poteter

% BAKVERK

\— Blagtkakebunn
Pudding/kremkake
Kake
Cupcakes
Formkake
Eplepai
Valngttkake
Kokospudding

(7]
@ or B?zd

Baguetter
Halvstekt brgd
Frossen deig
Forfriske brad
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LISTE OVER RETTER MED DAMP (KOMBINERT DAMP)

AVANSERTE RETTER
Lasagne
Beerpai
Glaserte grannsaker
Poteter
Risotto
Ferske retter
Frosne retter

:_>-€( TINING

s Kjott
Fisk
Brad-kaker

* For disse rettene ma ovnen for-
varmes for retten settes i ovnen.

Det star pa displayet at retten
ikke skal settes i ovnen for den
har nadd angitt temperatur.

Et lydsignal indikerer slutten pa for-
vamingen. Nedtellingen av steketi-
den starter fra dette lydsignalet.

Sett retten i ovnen pa anbefalt rille.
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Lid LISTE OVER RETTER

)

fhas] 100% DAMP (DAMPGUIDE)

f GRONNSAKER

{ Blomkal
Brokkoli
Brekkbanner
Gulratter i skiver
Poteter
Grgnne erter
Purre
Squash
Gresskar
Artisjokker
Asparges
Selleri
Gresskar
Bladbeter
Spinat
Rosenkal

KJGTT
Kyllingbryst

Kalkunskiver
Svin - filet

=4 FISK
Hel fersk fisk
Fersk fiskefilet

Blaskjell

Skjell

Reker
Middelhavsreker

I denne funksjonen viser

displayet nar du skal sette
tilbeharet for 100% damp inn i ovnen.
Sett den pa nederst parille 1.
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INNSTILLINGER

Ga til hovedmenyen, vri bryte-
ren for & velge «INNSTILLINGER» og
bekreft.

Du kan foreta ulike innstillinger:
- klokkeslett, sprak, lyd, demomodus,
lampe.

Vri bryteren for & velge @nsket funksjon
og bekreft.

Gjer innstillingene du ensker, og bekreft
dem.

Klokke

Endre klokkeslettet og bekreft.
Endre minuttene og bekreft pa nytt.

glg Sprak

e

Velg ditt sprak og bekreft.

C(}D Lyder

Nar du trykker pa tastene, lager
det en lyd. For & beholde disse lydene
velger du ON, velg ellers OFF for a sla
av lyden, og bekreft.

Demomodus

Som standard er ovnen innstilt pa
normal varmemodus.
Hvis demomodus pa ovnen er aktivert
(posisjon ON), vil ovnen ikke varme.
Dette er modusen for a presentere
ovnen i butikken.
For & sette ovnen tilbake til normal
modus ma du velge OFF og bekrefte.

25

Lampe

Det finnes to innstillingsvalg:
Posisjon ON: lampen lyser under alle
tilberedningene (unntatt ECO).

Posisjon AUTO: lampen i ovnen slukkes
etter 90 sekunder under tilberedninge-
ne.

Velg posisjon og bekreft.

Hvis du trykker pa tilbaketasten
S eller menytasten —, vil lyset
aktiveres igjen i ovnen under tilbered-

ningen.
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TASTELAS

Barnesikring

Trykk samtidig pa tilbaketasten S og
menytasten — inntil symbolet pa hen-
gelasen vises pa displayet.

Du kan lase kontrollpanelet under tilbere-
dningen eller nar ovnen er slatt av.

NB: bare av-tasten () kan brukes.

For a lase opp kontrollpanelet ma du
trykke samtidig pa tilbaketasten & og
menytasten = inntil symbolet pa hen-
gelasen forsvinner fra displayet.

¢ 6MINUT TNEDTELLING

MINUTTNEDTELLING

Denne funksjonen kan bare
brukes nar stekeovnen er slatt av.

- Ga til hovedmenyen, vri bryteren for
a velge «MINUTTNEDTELLING» og
bekreft.

0mO0Os vises pa displayet.

Still inn tidsuret ved a vri bryteren og
trykk for & bekrefte. Nedtellingen starter.
Nar tiden er omme, hgres et lydsignal.
Trykk pa hvilken som helst tast for a sla
av lyden.
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NB:

Du kan nar som helst endre eller avbryte
en programmert tid pa tidsuret.

For a avbryte nedtellingen ma du ga til
menyen for minuttnedtelling og stille uret
pa OmO00s.

Hvis du trykker pa bryteren under nedtel-
lingen, stopper du tidsuret.
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RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD:

YTRE OVERFLATE

Bruk en myk klut dynket i
rengjgringsmiddel for glass. lkke bruk
skruekrem eller skuresvamp.

DEMONTERE RILLENE
Sidevegger med rillestenger:

Loft opp fremre del av rillestangen og
skyv hele rillen for & frigjgre kroken
foran. Dra hele rillen lett mot deg for a
frigjgre krokene bak. Ta ut de to rillene
pa denne maten.

INNVENDIGE GLASSRUTER

Demonter degren for & rengjere de
innvendige glassrutene. Far rutene
demonteres, terk av overskytende fett
pa den innvendige glassruten med en
myk klut og oppvasksape.

Advarsel
Bruk ikke skuremidler,
skruesvamper eller metalliske

skrapere for & rengjore ovnens
glassdor. Dette kan skrape opp
overflaten og fore til at glasset
sprekker.

27

TA AV OG SETTE TILBAKE
OVNSDQREN

Apne deren helt og blokker den ved
hjelp av en av plastkilene i plastposen
som fglger med ovnen.

Slik gjer du for a ta av rammen og ruten
sammen:

Stikk de to andre stopperne i stedene
Q beregnet til dette.

Trykk oppover for & frigjere rammen og
ruten.
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Ta av rammen og ruten.
Vipp opp de innvendige rutene pa dgren
for a ta dem av.

Denne enheten bestar av 2 ruter. Den
forste har 2 gummistoppere pa de 2
hjgrnene foran.

Rengjgr ruten med en myk svamp og
oppvaskmiddel.
Legg ikke ruten ned i vann.
Ikke bruk skurekremer eller
skuresvamper. Skyll med rent vann og
terk med en lofri klut.
Etter rengjgring, sett den farste ruten i
daren.
Sett pa plass de 2 svarte stopperne i
hjgrnene for du starter med den andre
ruten. Pass pa at ruten settes riktig vei.
Da ma du se:

Dverst til venstre: L

Dverst til hgyre: R

Sett deretter denne andre ruten oppa
den forste.

Sett tilbake enheten med ramme og
utvendige ruter i dgren.

Sgrg for at rammen settes godt fast
under tappen ved siden av hengselet.

N S

Klips rammen fast ved a klemme den
inntil dgren. lkke trykk kun pa rammen.

Na er ovnen klar til bruk igjen.
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BYTTE LYSP/ARE

Advarsel

Sorg for at ovnen er koblet fra
stremnettet for du skifter lyspaere for
a unnga risiko for elektrisk stot. Bytt
lyspaere nar ovnen er avkjolt.

Spesifikasjoner for lyspaeren:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Dette
produktet inneholder en lyskilde av
energieffektivitetsklasse G.

Du kan skifte lyspaeren selv nar den ikke
lenger fungerer. Demonter fgrst venstre
siderille.

Lampen er tilgjengelig pa innsiden av
ovnen.

Trykk pa beskyttelsesglasset ved hjelp
av plastkilen for a ta den av.

Skift paeren (utilisez un gant de caout-
chouc qui facilitera le démontage) puis
reclipsez le hublot.

Sett st@pselet tilbake i stikkontakten
igjen.
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f} RENGJGRINGSFUNKSJON
¢¢' (rengjering av innsiden)
Ta tilbeharet og rillestengene ut
av ovnen for du starter en
rengjering med pyrolyse. Nar ovnen
rengjores med pyrolyse, er det svaert
viktig at alt tilbeher som ikke taler
pyrolyse, er tatt ut av ovnen
(glideskinner, bakeplate,
forkrommede rister) samt alle former
og beholdere.

RENGJGRING MED PYROLYSE

Denne ovnen har et rengjgringsprogram
med pyrolyse:

Pyrolyse vil si at ovnen varmes opp til
sveert hgy temperatur for & brenne vekk
smuss fra sprut og overkoking.

For du starter en pyrolyserengjaring
av ovnen, ma du tgrke bort de stgrste
matrestene og smuss i ovnen. Tgrk av
fettrester pa dgren med en fuktig svamp.
Av sikkerhetsmessige arsaker starter
ikke rengjgringsprogrammet for dgren
lases automatisk. Nar pyrolysen starter,
er det ikke mulig @ apne daren.

STARTE ET
RENGJZRINGSPROGRAM MED
PYROLYSE

Du kan velge mellom to
pyrolyseprogrammer. Varigheten
er innstilt pa forhand, og kan ikke
endres.
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Pyro ECO: varighet 1 time 30
min.
Rengjgring av ovnen med energispa-
ring.

Pyro Turbo: 2 timer

Grundig rengjgring av ovnens innside.

RENGJ@RING MED UMIDDELBAR
START

- Velg funksjonen «RENGJORING» nar
du er i hovedmenyen, og bekreft.

- Velg det best egnede selvrengjgrings-
programmet, f.eks. Pyro Turbo, og
bekreft.

Pyrolysen starter. Nedtellingen starter
sa snart du trykker pa bekreft.

| Igpet av pyrolysen, vises symbolet
pa displayet. Det betyr at dgren
er last.

Nar pyrolysen er avsluttet, blinker 0:00.
Ovnen avkjgles etter hver pyrolyse.
Ovnen kan ikke brukes i dette tidsrom-
met.

Nar ovnen er kald, terker du ut

den hvite asken med en fuktig
klut. Ovnen er ren igjen og klar til a
brukes til steking og baking.
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RENGJQRING MED UTSATT START

Folg instruksjonene i forrige kapittel.
- Velg symbolet for sluttid (utsatt start)
og bekreft.

- Innstill klokkeslettet for slutten av
pyrolyseprogrammet du har valgt med
bryteren og bekreft to ganger.

Etter noen sekunder gar ovnen over
til hvilemodus, og starten pa pyrolysen
er utsatt og beregnet til & veere avslut-
tet pa det programmerte tidspunktet.
Nar pyrolysen er avsluttet, trykk pa ®©
for & sla av ovnen.
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TGMMEFUNKSJON
: (temme vanntanken)

Tom alltid tanken for

dampmodusen brukes.

Du kan ogsa temme tanken nar ovnen
ikke er i bruk.

Velg funksjonen «RENGJPRING» nar du
er i hovedmenyen, og bekreft.

- Velg syklusen «Tgm tank» og bekreft.
Skuffen apner seg.

- Velg én av de to temmemoduse-
ne, SPEED eller AUTO (se forklaring
nedenfor) og ga frem pa samme mate
som for en automatisk temming ved
slutten av en tilberedning.

Automatisk temming ved stekeslutt:
Ved slutten av hver tilberedning med
damp, foreslar ovnen & tgmme tanken.
Du kan velge a ikke tamme med valget
«Aksepter ikke» og bekreft, ellers velg
«Aksepter» og bekreft.

Velg deretter temmefunksjonen SPEED
eller AUTO og bekreft.

Skuffen apnes automatisk for
temming.

CI-) Temmefunksjon SPEED:
Kun hvis brukeren gnsker a straks

sette i gang en ny tilberedning
med damp.
Tgmmingen varer ca. 20 sekunder.

Tommefunksjon AUTO:

Temmer varmeelementet og
tanken fullstendig for & unngéa vann i
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tanken.
Temmingen varer ca. 2-3 minutter.

Sett en tilstrekkelig stor beholder (minst 1
liter) under skuffen som vannet kan renne
ut i.

Trykk pa bryteren for a bekrefte og starte
temmingen.

Displayet viser tiden det tar & temme.
Nar temmingen er ferdig, viser displayet
0 m O s. Lukk skuffen manuelt.
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AVKALKINGSFUNKSJON
(avkalking av dampvarmee-
lementet)

Avkalking er en rensesyklus som
fierner kalken i varmeelementet.

Du ber avkalke varmeelementet
regelmessig.
Nar ovnen foreslar en «anbefalt

avkalking», kan du velge a ikke gjere
det ved a trykke pa «Aksepter ikke» og
bekrefte.

Du kan fortsatt starte 5 tilberedninger
fgr funksjonene «med damp» ikke
lenger fungerer. Men hvis meldingen
«obligatorisk avkalking» vises, ma du
absolutt avkalke. Velg da «Aksepter» og
bekreft.

Viktig

Nar displayet viser «obligatorisk
avkalking», ma du absolutt avkalke
varmeelementet.

For & starte avkalkingen ma du velge
funksjonen «RENGJGRING» nér du er i
hovedmenyen, og bekrefte.

- Velg syklusen «Avkalking»
bekreft.

Skuffen apner seg automatisk.

og

Folg fremgangsmaten trinnvis.
TRINN 1: TOMMING

- Sett en tilstrekkelig stor beholder (minst
1 liter) under skuffen som vannet kan
renne ut i, og bekreft.

- Syklusen «Temming» starter og varer i
3 min 30 sek.
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TRINN 2: RENGJGRING

- Hell 110 ml ren hvit eddik i tanken.

- Lukk skuffen manuelt. Syklusen
«Rengjering» starter og varer i 30 min.
Ved slutten av syklusen, apner tanken
seg automatisk.

TRINN 3: SKYLLING

Fyll tanken med vann opp til MAX-merket.
- Sett en beholder under skuffen og
bekreft.

Syklusen «Skylling» starter og varer i 3
min 30 sek.

TRINN 4: TOMMING

Tanken ma skylles to ganger. Fyll tanken
pa nytt med vann opp til MAX-merket.

- Sett en beholder under skuffen og
bekreft.

Syklusen «Tgmming» starter og varer i 3
min 30 sek.

Ved slutten av syklusen er avkalkingen
avsluttet.

Det hgres et lydsignal. Lukk skuffen
manuelt. Na er ovnen klar til bruk igjen.
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- «Auto Stop» vises i displayet. Denne
funksjonen slar av ovnen hvis du glemmer
a gjare det. Sla AV ovnen.

- Feilkoden begynner pa bokstaven «F».
Ovnen har registrert en feil.

Sla av ovnen i 30 minutter. Hvis feilen
fortsatt vises, sla av strgammen i minst ett
minutt.

Hvis feilen vedvarer, kontakt kundeservice.

- Ovnen blir ikke varm. Sjekk at ovnen
er tilkoblet strem eller om sikringen i strg-
manlegget har gatt. Sjekk at ovnen ikke er
innstilt pa& modusen «DEMO» (se innstil-
lingsmeny).

- Lampen i ovnen fungerer ikke. Skift
lyspeeren eller sikringen i strgmanlegget.
Sjekk at ovnen er tilkoblet strgm.

- Kjoleviften fortsetter a ga etter at
ovnen er slatt av. Det er normalt, den kan
ga i inntil én time etter tilberedningen for &
lufte ovnen. Hvis den gar mer enn dette, ta
kontakt med kundeservice.
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- Pyrolysen starter ikke. Kontroller at
daren er lukket. Kontakt kundeservice hvis
feilen vedvarer.

- Symbolet «last der» blinker pa dis-
playet. Feil med lasing av daren, kontakt
kundeservice.

- Det er vann pa ovnsbunnen.

Det er kalkbelegg pa varmeelementet.
Falg fremgangsmaten for AVKALKING. Si
le défaut persiste, faites appel au Service
Aprés-Vente.
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REPARASJONER FRANKRIKE

Eventuelle reparasjoner pa apparatet ma
utfgres av en fagperson som er kvalifisert
til & reparere merket. Nar du kontakter
kundeservice, gar det raskere & behandle
henvendelsen din hvis du oppgir alle
apparatets referanser (salgsreferanse,
servicereferanse, serienummer). Disse
referansene star pa merkeskiltet.
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NB:

» Vi forbedrer stadig vare produkter.
Derfor forbeholder vi oss retten til a
endre produktenes tekniske, funksjonelle
og/eller estetiske egenskaper basert pa
tekniske fremskritt.



SAMSVARSTESTER | HENHOLD TIL STANDARD EN 60350:

Stekepro-

Test T°C Rille Tid Observasjoner
gram
Varmluft 165 2 18-20 min | Bakeplate
Smakaker Tradisjonell | 200 2 | 20-23 min | Bakeplate Lissium
(8.4.1)
Forvarmet ovn:
Varmluft 165 3/1 22-25 min | - Bakeplate
- Emaljert plate
Varmluft 165 2 22-25 min | Bakeplate
Sma bakverk
(8.4.2) Forvarmet ovn:
Varmluft 160 3/1 22 min | - Bakeplate
- Emaljert plate
Forvarmet ovn,
.| form pa rist + 5 min
Blotkake- Varmluft 170 1 35-40 min i avslatt ovn uten
bunn forvarming
(8.5.1) 2 nive
. . nivaer
Tradisjonell 175 1 45 min (ikke relevant)
Kombinert 180 1 50-55 min | Form 20 cm pa rist
Epleterte
(8.5.2) .
varmiuft | 180 | 3/1 | 50-55min | FOMVametovn:
- Emaljert form rille 1
. Forvarming 5 min
8"1")rf'ategr"' Kraftig gril P4 2 2-3min | Brod pa rist
’ Lukket dar
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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 dotkng¢.

Design De Dietrich to réwniez wytrzymate i prestizowe materiaty -
zawsze doceniamy autentycznosc¢. taczac najnowoczesniejszg technologie
ze szlachetnymi materiatami, De Dietrich zapewnia realizacje produktow
0 wysokiej jakosci w stuzbie sztuki kulinarnej, pasji dzielonej przez wszystkich
mitognikéw kuchni. Zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania Panstwa
nowego urzadzenia.

Dzigkujemy Panstwu za zaufanie.

VGl Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentowi
identyfikowalno$¢ produktu, podajgc jasne i obiektywne
3 wskazanie zrédta. Marka DE DIETRICH z dumg umieszcza te
etykiete na produktach z naszych francuskich fabryk z siedzibg
w Orleanie i Vendéme.
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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 pobraé na stronie internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzadzenia nalezy natychmiast je
rozpakowac. Sprawdzi¢ ogolny
wyglad urzadzenia. WpisaC ws-
zelkie ewentualne zastrzezenia na
potwierdzeniu dostawy i zachowac
jego jeden egzemplarz.

Urzagdzenie musi zosta¢ zains-
talowane na wysokosci
wiekszej, niz 850 mm od
posadzki.

— Aby unikng¢ przegrzania,
urzadzenia nie nalezy montowac
za drzwiami ozdobnymi.
— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposob, aby odlegto$¢
od sgsiedniego mebla wynosita co
najmniej 10 mm. Mebel do zabu-
dowy kuchenki powinien by¢ wy-
konany z materiatu odpornego na
wysokg temperature (lub pokryty
takim materiatem). Dla zapewnie-
nia wiekszej stabilnosci nalezy pr-
zymocowac piekarnik w szafce za
pomocg 2 Srub w przewidzianych
do tego otworach.

Nalezy przewidzie¢ sposob odigcze-
nia urzadzenia od sieci zasilajgcej
za pomocg gniazdka prgdu
lub zintegrowanego wy-

tgcznika w statym uktadzie przewo-
ddéw zgodnie z regutami instalacii.
— Gniazdko pragdu powinno by¢
dostepne po instalacii.

— Jesli kabel zasilania jest uszko-
dzony, powinien zosta¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis pos-
przedazny lub osoby o podobnych
kwalifikacjach w celu unikniecia za-
grozenia.

— Urzadzenie jest zaprojektowane
do pieczenia przy zamknietych
drzwiczkach.

— Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku powyzej 8 lat
i osoby, 0 ograniczonych mozliwos-
ciach fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub pozbawionych
doswiadczenia lub wiedzy, jezeli sg
one pod nadzorem lub wczesniej
otrzymaty instrukcje dotyczace
pewnej obstugi urzgdzenia i zro-
zumiaty zagrozenia, ktorym moga
podlegac.

— Dzieci nie mogag wykorzystywac
urzgdzenia do zabawy. Czyszcze-
nie i konserwacja nie



WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI

OSTROZNOSCI

moga by¢ wykonywane przez dzieci
pozostawione bez dozoru.

— Nalezy nadzorowaé dzieci,
aby upewni€ sie, ze nie bawig sie
urzgdzeniem.

OSTRZEZENIE:

Urzadzenie i jego elementy

dostepne podczas uzywania
go stajg sie gorace. Nalezy uwazac,
zeby nie dotykac elementow grze-
jnych znajdujagcych sie wewnatrz
piekarnika. Dzieci w wieku ponizej
8 lat nalezy trzyma¢ z dala od
urzgdzenia, chyba ze znajdujg sie
pod statym nadzorem.
— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego nalezy
wyjac z piekarnika wszystkie akce-
soria oraz oczysci¢ piekarnik z
wiekszych zabrudzen.
— Podczas czyszczenia, powie-
rzchnie mogg nagrzac sie bardziej
niz w trakcie normalnego uzytkowa-
nia.
Zaleca sie, zeby w poblizu nie prze-
bywaty dzieci.
— Podczas wykonywania jakich-
kolwiek prac dotyczgcych czyszcze-
nia wnetrza piekarnika, urzadzenie
musi by¢ wytgczone.

OSTRZEZENIE :
Upewnic¢ sie, ze urzadzenie
jest wylgczone od zasilania
przed przystgpieniem do wy-
miany lampy, aby unikng¢ ryzyka

J

porazenia prgdem. Rozpoczac
czynnosci po ostygnieciu urzadze-
nia. Aby odkreci¢ oprawe i lampe,
uzywa¢ gumowej rekawicy, ktéra
utatwi demontaz.

— Nie stosowac do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika scier-
nych preparatdéw czyszczacych ani
twardych metalowych drapakow,
poniewaz mozna porysowac powie-
rzchnie i spowodowaé pekniecie
szkfa.

— Nie uzywaé urzgdzenia do
czyszczenia para.

Nie wolno modyfikowa¢ parametrow
tego urzadzenia, poniewaz bedzie
to stanowi¢ niebezpieczenstwo dla
uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony do
przechowywania zywnosci lub ja-
kichkolwiek przedmiotow.



° 1 INSTALACJA

WYBOR MIEJSCA INSTALACJI | WBUDOWANIA

A

—<70* 21,5526
(amn)
m]
>850
<70*
>550

Urzadzenie musi zosta¢ zainstalowane na
wysokosci wigkszej, 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 $ciang, a blatem, na ktérym ustawiony
jest piekarnik musi wynosi¢ maksymalnie 70
mm* (rys. B).

Nie nalezy natychmiast uzywac¢ urzgdzenia
(zaczekac¢ okoto 1 do 2 godzin), ktére 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 sgsiedniego mebla
wynosita co najmniej 10 mm. Mebel do
zabudowy kuchenki powinien by¢ wykonany
z materiatu odpornego na wysokg temperature
(lub pokryty takim materiatem).

Nalezy wywierci¢ otwory 0 @ 2 mm w $ciance
mebla, aby unikng¢ rozszczepienia drewna.
Dla zapewnienia wiekszej stabilnosci nalezy
przymocowa¢ piekarnik w szafce za pomocg
2 $rub w przewidzianych do tego otworach

(rys. C).



° 1 INSTALACJA

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Uwaga:

Prace dotyczace instalacji moga
zosta¢ wykonane wylacznie przez
wykwalifikowanych instalatoréw i
technikow.

Bezpieczenstwo elektryczne musi zostaé
zapewnione poprzez prawidtowe wbudowanie.
Podtaczenie energii elekirycznej powinno
zosta¢ przeprowadzone przed wbudowaniem
urzgdzenia do mebla.

Urzadzenie powinno by¢ podigczone za
pomocg znormalizowanego przewodu
zasilajgcego 3-zytowego o przekroju 1,5
mm? (1 f + 1 z + uziemienie), ktory powinien
by¢ podtaczony do sieci 220-240 V~ poprzez
znormalizowane gniazdko IEC 60083 lub
mechanizm odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalaciji.

Nalezy sprawdzi¢, czy:

- moc instalacji jest wystarczajgca (220-240 V~
16 amperdw),

Jezeli w celu podigczenia urzadzenia
domowainstalacja elektryczna musizosta¢
zmodyfikowana, nalezy zleci¢ wykonanie
niezbednych prac wykwalifikowanemu
elektrykowi.

Podczas wykonywania jakichkolwiek prac
dotyczgcych konserwacji, urzgdzenie musi
by¢ odtgczone od zasilania elektrycznego, a
bezpieczniki powinny by¢ odciete lub wyjete.

Uwaga:
Zyta ochronna (zielono-zétta) jest
podiaczona do styku urzadzenia i

powinna by¢ potaczona z uziemieniem
instalacji.

W razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnika nalezy natychmiast
odtaczy¢é urzadzenie od zasilania
lub wyja¢ bezpiecznik jego instalacji
zasilania.

Przewod —
niebieski \

brazowy lub czerwony'
— Przewod zielono-zotty

Ziemia

Uwaga:

Nasza firma nie ponosi zZadnej
odpowiedzialnosci w razie jakichkolwiek
wypadkow lub szkéd spowodowanych
brakiem lub nieprawidiowym wykonaniem
uziemienia, badz niewlasciwym
podiaczeniem urzadzenia.



° 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzadzenia
nadajg sie do recyklingu. Zachgecamy do
ich recyklingu i do umieszczenia ich w
przewidzianych w tym celu pojemnikach,
a tym samym do przyczynienia sie w ten
sposob do ochrony srodowiska.
Urzadzenie zawiera réwniez
wiele materiatdbw podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie
znajduje sie symbol, ktory
B OZnacza, ze zuzyte urzadzenia nie
powinny by¢ mieszane z innymi
odpadami.
Recykling urzgdzen organizowany przez
producenta sprzetu, zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejskg 2002/96/WE
dotyczaca zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.
W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktow zbiorki zuzytego
sprzetu nalezy zwrdcic sie do wtadz lokalnych
lub sprzedawcy.
Dziekujemy za Panstwa wspotprace na rzecz
ochrony Srodowiska.



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

PREZENTACJA PIEKARNIKA

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

0 Pasek elementéw sterowania

e Szuflada do napetniania zbiornika wody

e Lampka

Q Stopnie z przewodami (3 dostepne ustawienia wysokosci)



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

0 =

®
e||| ]

(dtuzsze wcisniecie przycisku)

Przycisk powrotu

(wcisniecie krotkie) i / lub
Przycisk otwierania szuflady
(dtuzsze wcisniecie przycisku)

G Przycisk dostepu do MENU
(pieczenie, ustawienia, minutnik,
Czyszczenie)

lB Rozpoczecie pieczenia

E Zakonczenie pieczenia

Stopnie temperatury
@ Czas pieczenia

Godzina zakonczenia
pieczenia (pieczenie

rozpoczynane z opdznieniem)

SYMBOLE WYSWIETLACZY

18:26

i 200°C
@ 0:40
1520:00

Przycisk wytaczania piekarnika o Wyswietlacze

e Pokretto z przyciskiem sSrodkowym
(bez mozliwosci demontazu):

- umozliwia wybor programéw oraz
zwigkszanie lub zmniejszanie wartosci
poprzez przekrecanie pokretta.

- umozliwia zatwierdzenie wybranych
dziatan poprzez wcisniecie przycisku.

Para
Zapamietywanie programow

pieczenia

m Wskaznik blokowania
klawiatury

Wskaznik blokowania
drzwiczek podczas pirolizy

Wskaznik zalecanej wysokosci stopni dla
poszczegodlnych dan

10



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

- Kratka zabezpieczona przed
przewrdceniem sie

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich
rodzajow naczyn i form zawierajgcych
produkty przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zostaC rowniez
wykorzystana do grillowania (uktadajgc
produkty bezposrednio na kratce).

Wiozy¢ ogranicznik przed przewrdceniem
sie w taki sposob, aby byt skierowany w gtgb
piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45 mm

Mocowana w wycieciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Stuzy do zbierania sokow
i thuszczu ociekajgcego podczas pieczenia,
moze rowniez zosta¢ wypetniona wodag
do potowy i uzyta do gotowania w kapieli
wodne;j.

- Specjalne naczynie na produkty
PARA 100%

1 - Perforowane naczynie ze stali nierdzewnej,
zapewniajgce brak jakiegokolwiek kontaktu
pomiedzy produktami a wodg z kondensacji.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45 mm
umozliwiajgca zebranie wody z kondensaciji.

Nalezy umiesci¢ perforowane naczynie ze
stali nierdzewnej na naczyniu uniwersalnym
i utozy¢ je na dolnym stopniu na poziomie 1.

Uwaga
Uzywac wytacznie z funkcjg gotowania
na parze 100%. Nie uzywaé w innych
trybach gotowania. Wyciggna¢ potrawe z
piekarnika przed rozpoczeciem czyszczenia
pyrolitycznego.
u



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

SZUFLADA DO NAPELNIANIA

- Napetnianie zbiornika wody

Przed kazdym nowym pieczeniem z funkcja
pary nalezy napetni¢ zbiornik woda.
Pojemnos$¢ zbiornika wynosi 1 litr.

Na poczatku pieczenia z wykorzystaniem
funkciji pary, szuflada do napetniania otwiera
sie automatycznie.

Nalezy napetni¢ zbiornik.

Upewnic sig, ze zbiornik zostat napetniony
do poziomu maksimum.

Oznakowanie umozliwiajgce sprawdzenie
poziomu maksimum znajduje sie z boku
szuflady.

Po wykonaniu tych czynnosci nalezy recznie
zamkna¢ szuflade.

Piekarnik jest gotowy do rozpoczecia
pieczenia kombinowanego z wykorzystaniem
funkciji pary.

@Porada

Po napetnieniu zbiornika, stabilizacja
poziomu wody trwa przez kilka sekund.

W razie potrzeby nalezy skorygowac
poziom.

m Uwaga

Nie nalezy uzywa¢ wody zmiekczanej lub
demineralizowane;j.

m Uwaga

Przed kazdym pieczeniem nalezy oprézni¢
zbiornik wody. Czas cyklu oprézniania
automatycznego wynosi okoto 3
min. Patrz informacje zamieszczone
w rozdziale ,Konserwacja - Funkcje
oprozniania”.

12



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

PIERWSZE USTAWIENIA -
ODDANIE DO EKSPLOATACJI

- Wybor jezyka

Podczas  pierwszego  uruchamiania
urzadzenia lub po przerwie w dostawie pradu
nalezy wybraé jezyk, przekrecajac pokretto,
a nastepnie wcisnac¢, aby zatwierdzi¢ wybor.

- Ustawienie godziny

Wyswietlacz pokazuje godzing 12:00 i miga.
Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty
przekrecajac pokretto, a nastepnie wcisnac,
aby zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik wyswietli godzine.

UWAGA: Aby zmodyfikowaé¢ godzine, nalezy

wykonaé czynnosci opisane w rozdziale
,2Ustawienia”.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika,

nalezy rozgrza¢ go bez produktéw
przez 30 minut zmaksymalng temperatura.
Upewni¢ sie, ze pomieszczenie jest
odpowiednio wentylowane.

13

- Uruchamianie - Menu gtéwne

Wecisnag¢ przycisk MENU = aby przejs¢ do
menu gtéwnego, kiedy na wys$wietlaczu
pokazywana jest jedynie godzina.
Urzadzenie przetgczy sie do pierwszego
trybu dziatania: jest nim tryb Ekspert.
Przekreci¢  pokretto,
poszczegdlne programy:

aby  wyswietli¢

Przewodnik
kulinarny

Kombinowany
parowy

Aby przej$¢ do wyswietlanego trybu, nalezy
wcisng¢ pokretto.

Aby powr6ci¢ (nie jest to mozliwe podczas
pieczenia), nalezy wcisng¢ przycisk powrot
S, a aby wylgczy¢ piekarnik, wcisnaé
i przytrzymac przez kilka sekund przycisk
wytgczania \.



° 4 UZYTKOWANIE

TRYBY DZIALANIA

W zaleznos$ci od poziomu znajomosci
wybranej receptury, mozliwe jest wybranie
jednego z nastepujacych trybow dziatania:

am Wybra¢ tryb ,,PRZEWODNIK
/[l KULINARNY + PARA”, aby
rozpoczgc¢ wykonywanie
# klasycznego przepisu pieczenia
: ., Z wykorzystaniem funkcji pary przy
@ Wybrgn!e trybu ”_EKSPERT pomocy piekarnika. Wystarczy wybraé
umo'zI|W|a .wykona‘me przep|§u, rodzaj pieczonego produktu i jego ciezar, a
. W ktprym uzytkownik sam okresla piekarnik automatycznie wybierze najbardziej

typ pieczenia, jego temperature i czas. odpowiednie parametry.

Wybra¢ tryb ,EKSPERT

PAROWY”, aby rozpoczaé

wykonywanie przepisu, w ktorym
uzytkownik okre$la we wlasnym zakresie typ,
temperature, procent pary i czas pieczenia.

Wybraé¢ tryb ,,PRZEWODNIK
KULINARNY”, aby rozpoczg¢
wykonywanie przepisu przy
pomocy piekarnika. Wystarczy wybrac
rodzaj pieczonego produktu i jego ciezar, a
piekarnik automatycznie wybierze najbardzie;
odpowiednie parametry.

14
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@ TRYB .. EKSPERT”

Tryb ten umozliwia ustawienie przez
uzytkownika  wszystkich  parametrow
pieczenia: temperatury, typu pieczenia,
Czasu pieczenia.

Kiedy piekarnik wyswietla wytacznie
godzine, wcisng¢ przycisk MENU —, aby
przejs¢ do menu gtébwnego, a nastepnie
zatwierdzi¢ wybor trybu ,Ekspert”.

- Przekrecic pokretto, aby wybra¢ jedng
z funkcji pieczenia z nastepujacej listy
i zatwierdzi¢ jg:

Termoobieg

Grzanie mieszane

Tradycyjne

Gotowanie ekologiczne

Grill z obiegiem powietrza

Grzanie od dotu + wentylator

Grill zmienny

Utrzymywanie w cieple
Rozmrazanie

Pieczywo

Suszenie

Ulubione (umozliwia zapamietanie
3 programow pieczenia)

TRYB .EKSPERT PAROWY”

Ten tryb sprawia, ze potrawy sg bardziej
miekkie i delikatne, rownocze$nie doskonale
zachowujgc ich smak. W ten sposéb potrawy
nie wysychajg i sg chrupigce (w trybie
kombinowanym).

Uzytkownik moze ustawi¢ we wiasnym
zakresie parametry pieczenia oraz procent

pary.

Wybra¢ tryb ,Ekspert parowy” w menu
ogdlnym i zatwierdzic.

Nastepnie wybra¢ jedng z funkcji pieczenia
wymienionych na ponizszej liscie
i zatwierdzic.

- Aby wybra¢ jedynie tryb pary:

Para 100%

- Aby wybrac¢ tryb pieczenia klasycznego
W potgczeniu z parg (tryb kombinowany):

TRADYCYJNE + PARA
GRILL + WENTYLATOR | PARA
TERMOOBIEG PARA
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(,,Ekspert” i ,,Ekspert parowy”)

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji
pieczenia piekarnik zaproponuje jedng lub
dwie wysokosci stopni.

- Wiéz danie do piekarnika na wskazany
poziom.

- Aby rozpoczaé pieczenie, nacisnij
ponownie pokretto. Temperatura zacznie
rosng¢ natychmiast.

UWAGA: Niektore parametry mogg zostaé
zmodyfikowane (w zalezno$ci od wybranego
trybu) przed rozpoczeciem pieczenia
(temperatura, czas pieczenia, procent pary
i pieczenie rozpoczynane z opdznieniem) -
patrz informacje w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY

W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealna.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujgcy sposob:

- Wybra¢ symbol temperatury
i zatwierdzic.

- Przekreci¢ pokretto, aby zmodyfikowa¢
temperature, a nastepnie zatwierdzi¢ wybor.

16

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisa¢ czas pieczenia dania,
wybierajgc symbol czasu pieczenia m
i zatwierdzic.

Ustawi¢ czas pieczenia,
pokretto i zatwierdzi¢.

przekrecajgc

Piekarnik jest wyposazony w funkcje
LJNTELIGENTNEJ POMOCY”, ktéra
podczas programowania czasu zaproponuje
mozliwe do zmodyfikowania ustawienie dla
wybranego trybu pracy.

Odliczanie czasu rozpoczyna sie
natychmiast po osiggnieciu
ustawionej temperatury.

PROCENT PARY

(tylko w trybie ,,Ekspert parowy”)

Piekarnik proponuje najlepszy procent pary.
Aby go zmodyfikowa¢, nalezy wybrac
symbol pary [} i zatwierdzi¢.

Wpisa¢ nowy procent pary za pomocg
pokretta (od 50 do 100% w trybie pracy 100%
i od 20 do 80% w trybie kombinowanym), a
nastepnie zatwierdzi¢ wybér.
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(,,Ekspert” i ,,Ekspert parowy”)

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Podczas ustawiania czasu trwania pieczenia,
godzina zakonczenia pieczenia zmienia sie
automatycznie. Jezeli chcesz, aby godzina
zakonczenia pieczenia zostata op6zniona,
mozesz jg zmienic.

- Nalezy wybra¢ symbol zakonczenia
pieczenia i zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy zatwierdzi¢ jg dwa razy.
UWAGA: Mozna uruchomi¢ pieczenie
bez ustawiania jego czasu i godziny
zakonczenia. W takim przypadku, kiedy
uzytkownik uzna, ze pieczenie dania zostato
zakonczone, nalezy je wytgczy¢ (patrz
rozdziat ,Wytgczanie trwajgcego pieczenia”®).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA

Aby wytgczy¢ wykonywane pieczenie, nalezy
wcisng¢ pokretto.

Piekarnik wyswietla komunikat:

,Czy chcesz zatrzymaé trwajgce pieczenie?”
Nalezy potwierdzi¢, wybierajac ,Zgadzam
si¢” i zatwierdzi¢ lub wybrac ,Nie zgadzam
sie” i zatwierdzi¢, aby kontynuowaé
pieczenie.

17

ULUBIONE

(tylko w trybie ,,Ekspert”)
- Wprowadzanie programu pieczenia do
pamigci

Funkcja ,Ulubione” umozliwia wprowadzenie
do pamieci 3 przepisow, wykonywanych
czesto w trybie ,Ekspert”.

Nalezy najpierw wybra¢ w trybie ,Ekspert”
typ pieczenia, jego temperature i czas.
Nastepnie nalezy wybra¢ symbol E
przekrecajgc pokretto, aby wprowadzi¢ to
pieczenie do pamieci i zatwierdzic.

Ekran umozliwia wéwczas zapisanie tych
parametréw w pamieci lub .
Nalezy wybra¢é pozycje w pamieci
i zatwierdzi¢. Pieczenie zostanie
wprowadzone do pamieci. Zatwierdzi¢
ponownie, aby rozpocza¢ pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca
w pamieci sg juz wykorzystane, nowy
wpis zastapi poprzedni.

Podczas wprowadzania zapiséw do
pamieci, zaprogramowanie uruchamiania
z opo6znieniem nie jest mozliwe.

- Uzycie pozycji pamieci, ktéra zostata
juz zaprogramowana za pomocg funkcji
,Ulubione”

Przejs¢ do menu ,Ekspert” i zatwierdzic.
Przewing¢ funkcje az do wyswietlenia
symbolu ,Ulubione” E przekrecajgc
pokretto. Zatwierdzi¢.

- Wybraé jedng z pozycji pamieci, ktora
zostata juz zapisana i lub

a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzic.

Piekarnik uruchamia sie.
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@ # FUNKCJE PIECZENIA ,[EKSPERT” (w zaleznosci od modelu)
Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrza¢ piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
Termoobieg* 190°C Tryb zalecany dla zachowania migkkosci
35°C - 250°C biatego migsa, ryb i warzyw.
Grzanie 018000 . Tryb zalecany w przypadku miesa, ryb
mieszane 35°C -230°C i warzyw.
Tradycyjne 200°C Tryb zalecany w przypadku migsa, ryb
35°C-275°C  iwarzyw.
ECO* 190°C Tryb zapewnia oszczedno$¢ energii przy
Eco 35°C -275°C  rownoczesnym zachowaniu jako$ci pieczenia.
W przypadku tej sekwencji pieczenie
moze zosta¢ wykonane bez nagrzewania
wstepnego.
190°C Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce

Grill z obiegiem

powietrza

100°C - 250°C

z wszystkich stron.

Nalezy umiesci¢ brytfanne na najnizszym
stopniu piekarnika.

Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia na roznie,
do opiekania i dogtebnego pieczenia udzca
baraniego, zeber wotowych. Zachowuje
migkkos$¢ pieczeni z ryb.

Grzanie od dotu

+ wentylator

180°C
75°C - 250°C

Tryb zalecany w przypadku miesa, ryb
i warzyw.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1:2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczgcymi oznakowania energooszczednosci, w sposob okreslony przepisami
rozporzadzenia europejskiego UE/65/2014.

Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej bezposrednio na plycie urzadzenia, poniewaz
nagromadzenie ciepta moze spowodowaé uszkodzenie emaliowanej powtoki.
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T°C zalecana
min. - maks.

Potozenie

Uzytkowanie

Grill zmienny 4
1-4

B

Zalecane do grillowania kotletéw, kietbasek,
chleba, krewetek uktadanych na ruszcie.
Podgrzewanie odbywa sie za pomocg
elementu goérnego. Grill pokrywa catg
powierzchnie rusztu.

60°C
35°C-100°C

Utrzymywanie
w cieple

i

Tryb zalecany dla utrzymywania produktéw
w cieple lub podgrzewania talerzy, a takze
przy wzroscie ciasta chlebowego, butek,
ciasta drozdzowego itp. (forma powinna
zostaC utozona na plycie w temperaturze
nieprzekraczajgcej 40°C).

Ew 2 Rozmrazanie 35°C

0> 35°C-75°C

Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe,
ze Smietang...). Rozmrazanie miesa, butek
itp. odbywa sie w temperaturze 50°C (mieso
nalezy uktada¢ na siatce, a pod spodem
ustawia¢ naczynie na sok z rozmrazania).

Chleb 205°C

35°C - 220°C

g

Sekwencja zalecana podczas pieczenia
chleba. Nagrza¢ piekarnik, a nastepnie utozy¢
ciasto chlebowe w formie na 2. stopniu.
Pamieta¢, aby na dnie piekarnika ustawi¢
naczynie z wodg, by uzyska¢ chrupigca
i ztocistg skorke.

Pozycja ,CHLEB” istnieje
w przewodniku kulinarnym ,PARA”.

takze

80°C
35°C -80°C

Suszenie

Sekwencja umozliwiajgca suszenie
niektorych produktéw, takich jak owoce,
warzywa, ziarna, korzenie, przyprawy i
aromaty. Patrz zamieszczona ponizej tabela
dotyczgca suszenia.

Porada dotyczaca oszczednosci energii.

Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie

ciepta.
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FUNKCJA SUSZENIA
(tylko w trybie ,,Ekspert”)

&9

Suszenie stanowi jedng z najstarszych metod
konserwowania artykutdow spozywczych.
Celem jest usuniecie catosci lub czesci wody
znajdujgcej sie w produktach spozywczych,
aby zapewni¢ ich konserwowanie
w warunkach uniemozliwiajgcych rozwoj
mikroorganizmoéw. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikow odzywczych
produktow (takich, jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réwniez
optymalne przechowywanie produktow, dzieki
ograniczeniu ich objetosci oraz zapewnia
tatwe wykorzystanie po ich ponownym
nawodnieniu.

Nalezy uzywaé wytgcznie produktow
Swiezych.

Dokfadnie umyc je, odsgczy¢ i wytrze¢ do
sucha.

Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie utozy¢ pokrojone produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest kilka
rusztow, nalezy umiesci¢ je na stopniach 1
i 3).

Produkty zawierajgce duzo wilgoci powinny
podczas suszenia zostaC kilkakrotnie
odwrocone. Wartosci zamieszczone w tabeli
mogg rézni¢ sie w zaleznosci od rodzaju
suszonego produktu, jego dojrzatosci,
grubosci oraz wilgotno$ci.

Tabela zawiera jedynie orientacyjne dane dotyczace suszenia produktéw

Owoce, warzywa i ziofa Temperatura Czas Akcesoria
w godzinach

Owoce z pestkami (w plasterkach 80°C 5.9 1lub 2 ruszty

o grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)

Owoce z pestkami ($liwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty

Ko_rzenie_jadalne (marchew, pasternak), 80°C 5.8 11ub 2 ruszty

ucierane i blanszowane

Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty

Pomidory, mango, pomarancze, banany 60°C 8 1 lub 2 ruszty

Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty

Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty

20
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TRYB ..PRZEWODNIK
KULINARNY”

9
B0
id

TRYB ..PRZEWODNIK
KULINARNY + PARA”

»KOMBINOWANY
PAROWY”

»PRZEWODNIK PARA
100%”

Te dwa tryby umozliwiajg dobdr najbardziej
odpowiednich parametréw pieczenia na
podstawie przygotowywanego dania. Moga
by¢ to przepisy wykonywane w trybie
kombinowanym z uzyciem funkcji pary lub
wylacznie z uzyciem pary.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybrac¢ tryb ,PRZEWODNIK KULINARNY”
lub ,KOMBINOWANY PAROWY” w menu
gtéwnym i zatwierdzié.

Piekarnik proponuje kilka kategorii,
obejmujgcych wiele réznych dan (patrz
szczegotowe listy dan ponizej):

- Nalezy wybra¢ kategorie, na przyktad
~Sprzedawca drobiu” i zatwierdzi¢.

- Wybrac¢ danie, ktére ma by¢ przygotowane,
na przyktad ,kurczak” i zatwierdzic.

W przypadku niektérych produktow
konieczne jest wpisanie wagi (lub rozmiaru).
- Waga zostanie wéwczas zaproponowana
przez urzadzenie. Wybrac¢ wage i zatwierdzi¢
- piekarnik automatycznie obliczy i wyswietli
czas pieczenia oraz wysokos$¢ stopnia.

- Whozy¢ danie do piekarnika i zatwierdzic.

21

W przypadku niektérych przepisow

przed wlozeniem dania do piekarnika
konieczne jest jego rozgrzanie wstepne.
W dowolnej chwili podczas pieczenia mozna
otworzy¢ piekarnik, aby podla¢ produkty
sokiem.
- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy
i piekarnik wytgczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Mozna réwniez zmodyfikowa¢ godzing
zakonczenia pieczenia, wybierajgc symbol
zakonczenia pieczenia di zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy zatwierdzi¢ jg dwa razy.

Rozpoczecie pieczenia

z opodznieniem nie jest mozliwe
w przypadku przepiséw wymagajacych
nagrzewania wstepnego.
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)
=]

o SPRZEDAWCA DROBIU
h— Kurczak

Kaczka

Piersi z kaczki *

RZEZNIK
topatka jagnieca
Pieczen wotowa
Pieczen wieprzowa
Zeberka cielece *

—

=] SPRZEDAWCA RYB
- toso$
Pstrag
Bar
Zapiekanka rybna

RESTAURATOR
Lazania
Pizza
Quiche (tarta)

@ SPRZEDAWCA WARZYW
| OWOCOwW
Zapiekanka ziemniaczana
Pomidory faszerowane
Cate ziemniaki

ﬁ PIEKARZ
Buteczki drozdzowe

Chleb
Bagietka

22

LISTA DAN BEZ PARY (PRZEWODNIK KULINARNY)

% CUKIERNIK

— Tarta owocowa
Biszkopt
Babeczki cupcakes
Krem karmelowy
Keks
Ciasto jogurtowe
Bezy
Jogurt
Ciasto owocowe
Ciasteczka kruche/maslane

*W przypadku tych dan, przed wiozeniem
dania do piekarnika konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.

Na ekranie wyswietlony zostanie

komunikat méwiacy, ze nie nalezy
wkiada¢ dania, zanim piekarnik nie
zostanie nagrzany do odpowiedniej
temperatury.
Sygnat dzwiekowy wskazuje zakonczenie
rozgrzania wstepnego - czas jest liczony
od tego momentu.

Nalezy wlozy¢é wowczas danie do
piekarnika na wskazany poziom.
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1' lE LISTA DAN Z PARA (TRYB ,,KOMBINOWANY PAROWY”)

L]

SPRZEDAWCA DROBIU
Ca-‘ Kurczak
Piersi *
Kaczka

%) RZEZNIK
Jagniecina
Pieczen wieprzowa
Pieczen cieleca
Filet wieprzowy
Filet cielecy

=) SPRZEDAWCA RYB
> Ryba pieczona
Ryba
Ryba w catosci
tosos caty

y SPRZEDAWCA WARZYW
; 1 OWOCOW
Gratin Dauphinois
Warzywa faszerowane
Cate ziemniaki

% CUKIERNIK

— Tort biszkoptowy
Flan / krem
Keks
Babeczki
Babka biszkoptowa -
quatre quarts
Szarlotka
Ciasto orzechowe
Flan kokosowy

@ PIEKARZ
Pieczywo
Bagietka
Chleb podpieczony
Ciasto mrozone
Zmigkczanie czerstwego chleba

RESTAURATOR
Lasagne
Ciasto clafoutis
Warzywa kandyzowane
Ziemniaki
Risotto
Dania $wieze
Danie zamrozone

% ROZMRAZANIE
e Mieso
Ryba
Ciasto chlebowe

*W przypadku tych dan, przed wiozeniem
dania do piekarnika konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.

Na ekranie wyswietlony zostanie

komunikat méwiacy, ze nie nalezy
wktada¢ dania, zanim piekarnik nie
zostanie nagrzany do odpowiedniej
temperatury.

Sygnat dzwiekowy wskazuje zakonczenie
rozgrzania wstepnego - czas jest liczony
od tego momentu.

Nalezy wilozy¢é wowczas danie do
piekarnika na wskazany poziom.
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o

1| 'F LISTA DAN

Mias| 100% PARY (PRZEWODNIK PARY)

f SPRZEDAWCA WARZYW
; | OWOCOW

Kalafior

Brokuty

Fasola szparagowa

Marchew w plasterkach

Ziemniaki

Groszek

Pory

Cukinie

Dynia

Karczochy

Szparagi

Seler

Kabaczek

Bocwina

Szpinak

Kapusta brukselska

D RZEZNIK
Filety z kurczaka

Eskalopki z indyka
Wieprzowina - schab

=] SPRZEDAWCA RYB
5S> Swieze ryby w catosci
Swieze filety rybne
Matze
Matze japonskie
Krewetki
Homarce

W przypadku tej funkcji animacja

na ekranie wskazuje, w ktérym
momencie nalezy wilozy¢é specjalne
naczynie 100% para. Nalezy umiesci¢ ja
na stopniu dolnym, na poziomie 1.

24
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FUNKCJA USTAWIEN

W menu gtéwnym, wybraé
funkcje ,USTAWIENIA” za pomocg pokretta
i zatwierdzic.

Zaproponowane zostang rézne ustawienia:
- godzina, jezyk, dzwiek, tryb demo,
zarzadzanie lampka.

Wybra¢ funkcje przekrecajgc pokretio,
a nastepnie zatwierdzic.
Ustawi¢ parametry i zatwierdzic je.

Godzina

Zmodyfikowa¢ godzine i zatwierdzic,
a nastepnie zmodyfikowaé minuty
i zatwierdzi¢ ponownie.

7] Jezyk

Wybrac jezyk i zatwierdzic.

<))

Podczas wciskania klawiszy piekarnik
emituje dzwiek. Aby zachowac¢ te dzwigki,
wybra¢ WL, w przeciwnym wypadku wybra¢
WYL., aby wytaczy¢ dzwieki i zatwierdzic.

25

Tryb DEMO

Domyslinie piekarnik jest ustawiony
w normalnym trybie nagrzewania.

Gdyby jednak znajdowat sie on w trybie
DEMO (pozycja WL.), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktéw w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewat.

Aby przetgczy¢ go do trybu normalnego,
wybrac ustawienie WYL. i zatwierdzi¢.

Zarzadzanie lampka

Dostepne sg dwie opcje wyboru:

W pozycji WL., lampka pozostaje przez
caly czas wigczona podczas pieczenia (za
wyjatkiem funkcji ECO).

W  pozycji AUTO, lampka piekarnika
wylacza sie podczas pieczenia po uptywie
90 sekund.

Nalezy wybra¢ jedng z pozycji i zatwierdzic.

Pojedyncze wecisnigcie przycisku
powrotu =) lub menu — wystarczy,
aby wiaczy¢ lampke podczas pieczenia.
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BLOKADA POLECEN
Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Weisng¢ réwnoczesnie przyciski powrot g
i menu — do chwili, kiedy na ekranie
wyswietlony zostanie symbol kiédki [B1.

Blokowanie polecen jest dostepne podczas
pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk wylaczania ©
pozostaje aktywny.

Aby odblokowaé polecenia, nalezy wcisng¢
rownoczesnie przyciski powrét & i menu =
do chwili, kiedy symbol ktédki zniknie
z ekranu.

¢ 6MINUTNIK

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana
wytacznie, kiedy piekarnik jest wytgczony.
- W menu gtéwnym, wybra¢ funkcje
,MINUTNIK” za pomocg pokretta
i zatwierdzic.

Na ekranie wyswietlane s3 cyfry 0Om0Os.
Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wigczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczyé
wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.
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UWAGA: zaprogramowanie minutnika
moze zostaé zmodyfikowane lub anulowane
w dowolnej chwili.

Aby anulowac, nalezy powréci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ 0m00s.

Wcisnigcie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie minutnika.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNIA ZEWNETRZNA

Nalezy uzywa¢ migkkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy
uzywa¢ kremow nabtyszczajgcych, ani
gabek Sciernych.

DEMONTAZ STOPNI

Panele boczne ze stopniami
i przewodami:

Podnies¢ przedniag cze$¢ stopnia

z przewodem skierowanym do gory,
a nastepnie popchngé catos¢ stopnia i wyjgé
haczyk mocujacy z jego gniazda. Nastepnie
delikatnie pociagna¢ catosc¢ stopnia do siebie,
aby wyjg¢ tylne haki z ich gniazd. Wyjac
w ten sposéb 2 stopnie.

DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
DRZWICZEK

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac
je, uzywajgc plastikowych klinow
dostarczanych w zestawie z urzgdzeniem
w plastikowym woreczku.

- Aby wyjg¢ zespot ramy i szyby, nalezy

postgpi¢ w sposéb nastepujgcy:

Wiozy¢ dwa inne ograniczniki w miejscach
przeznaczonych do tego celu.

SZYBY WEWNETRZNE

Aby wyczys$ci¢ szyby wewnetrzne,
nalezy zdemontowac¢ drzwiczki. Przed
przystgpieniem do demontazu szyb nalezy
usung¢ pozostatosci tluszczu z szyby
wewnetrznej, uzywajgc migkkiej szmatki oraz
ptynu do mycia naczyn.

Ostrzezenie

Nie stosowaé¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatéw czyszczacych, gabek
metalowych lub twardych metalowych
drapakoéw, poniewaz mozna porysowaé
powierzchnie i spowodowaé peknigcie
szkia.
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Uzy¢ efektu dzwigni, aby roztgczy¢ rame
i szybe.
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Zdjac rame i szybe.
Zdjg¢ wszystkie wewnetrzne szyby
drzwiczek, obracajgc je.

Zespot ten obejmuje 2 szyby - pierwsza
z nich jest wyposazona w 2 ograniczniki
gumowe zamocowane w 2 naroznikach
przednich.

Umy¢ szybe uzywajac miekkiej gabki
i produktu do mycia naczyn.
Nie zanurza¢ szyby w wodzie.
Nie nalezy uzywac kremoéw
nabtyszczajgcych, ani gabek Sciernych.
Sptukac czystg wodg i wytrze¢ za pomocg
niestrzepigcej sie szmatki.
Po umyciu ponownie zatozy¢ pierwszg szybe
w drzwiczkach.
Ponownie zatozy¢ 2 czarne ograniczniki
gumowe w przednich naroznikach drugiej
szyby w taki sposob, aby oznaczenia byly
ustawione w nastepujacy sposob:

U gory z lewej strony: L

U gory z prawej strony: R

Nastepnie zamontowa¢ te drugg szybe
w drzwiczkach, uktadajac jg na pierwsze;.
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Ponownie zatozy¢ cato$¢ ram z szybami
zewnetrznymi w drzwiczkach.

Nalezy zwroci¢ uwage, aby prawidtowo
wtozy¢ rame pod kotek, ktéry znajduje sie
z boku zawiaséw.

Zamocowa¢ rame, dociskajgc ja
w drzwiczkach. Nie nalezy dociska¢ same;j
ramy.

Urzadzenie moze by¢ uzywane ponownie.
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WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie

Przed przystapieniem do wymiany
lampki nalezy odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania, aby unikna¢ ryzyka porazenia
pradem. Nalezy wykonywa¢ jakiekolwiek
prace dopiero, kiedy urzadzenie jest
schtodzone.

Specyfikacje zarowki:

25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek GO9.
Ten produkt zawiera zrédto Swiatta o klasie
efektywnosci energetycznej G.

Kiedy lampka nie dziata, moze zosta¢
wymieniona przez uzytkownika. Rozpocza¢
od demontazu lewego stopnia bocznego.
Umozliwia to dostgp do lampki wewnatrz
piekarnika.

Uzy¢ efektu dzwigni, podwazajgc szybe za
pomocg plastikowego klina, aby jg wyjgé.
Wymieni¢ zarédwke (uzywajac gumowe;j
rekawicy, co utatwi jej wyjscie), a nastepnie
ponownie zamontowac szybe i podigczyc ja.
Ponownie podtgczyc¢ piekarnik.
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c} FUNKCJA CZYSZCZENIA
¢¢' (wnetrza)

Przed rozpoczeciem czyszczenia

pirolizowego piekarnika nalezy wyja¢
akcesoria i stopnie. Bardzo wazne jest,
aby przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego wyja¢é =z piekarnika
wszystkie akcesoria, ktére nie moga by¢
czyszczone piroliza (szyny uchylne, taca
do ciast, ruszty chromowane) oraz
naczynia.

CZYSZCZENIE PIROLIZA

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia za
pomoca pirolizy:

Piroliza jest cyklem podgrzewania
przestrzeni w piekarniku do bardzo wysokiej
temperatury, ktéra umozliwia usunigcie
wszystkich zanieczyszczen pochodzacych
z rozpryskow lub rozlania.

Przed przystgpieniem do czyszczenia
pirolitycznego nalezy wyja¢ wszystkie
akcesoria i wytrze¢ najwieksze $lady
ochlapania. Usung¢ nadmiar ttuszczu,
uzywajac nawilzonej gabki.

Ze wzgledoéw bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie mogag
zosta¢ wowczas odblokowane.
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PRZEPROWADZENIE CYKLU
CZYSZCZENIA PIROLIZA

Dostepne sg dwa cykle czyszczenia piroliza.
Czas czyszczenia jest ustawiony fabrycznie i
nie moze by¢ modyfikowany:

Pyro ECO: w 1,5 godz.

zapewniajgca 0szczednos¢ energii
podczas czyszczenia.

Pyro Turbo: w 2 godz.

zapewniajgca bardziej dokfadne
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.

CZYSZCZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybra¢ funkcje ,CZYSZCZENIE” w menu
gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybra¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na przykiad
Pyro Turbo i zatwierdzic.

Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu.

Podczas pirolizy, na programatorze
wyswietlany jest symbol oznaczajacy, ze
drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy miga godzina 0:00.
Po zakonczeniu pirolizy wykonywana jest
faza schfadzania - podczas tego czasu
piekarnik nie moze by¢ wykorzystywany.

Po ostygnieciu piekarnika, za pomoca

wilgotnej szmatki usun biaty popiot.
Piekarnik jest znéw czysty i mozna go
uzy¢ do kolejnego pieczenia.
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CZYSZCZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Nalezy wykona¢ instrukcje opisane
w poprzednim paragrafie.

- Wybra¢ symbol godziny zakonczenia
(rozpoczynanie z opdznieniem)
i zatwierdzic.

- Ustawi¢ pozgdang godzine zakonczenia
czyszczenia piroliza za pomocg pokretta
i zatwierdzi¢ dwa razy.

Po uptywie kilku sekund, piekarnik przetgczy
sie do stanu czuwania, a rozpoczecie pirolizy
jest opdznione tak, aby zakonczyta sie
0 ustawionej godzinie.

Kiedy czyszczenie pirolizg zostanie
zakonczone, wytgczy¢ piekarnik, wciskajgc
przycisk .
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FUNKCJA OPROZNIANIA
H (zbiornika wody)

Przed kazdym pieczeniem nalezy
oprozni¢ zbiornik.

Oproéznianie zbiornika moze zostaé
przeprowadzone takze pomigdzy
poszczegdlnymi operacjami pieczenia.

W tym celu nalezy wybra¢ funkcje
,CZYSZCZENIE” w menu gtownym
i zatwierdzic.

- Wybra¢ cykl ,Oprdznianie” i zatwierdzic.
Szuflada zostanie otwarta.

- Wybra¢ jeden z 2 trybow oprdzniania
SZYBKI lub AUTO (patrz szczegdtowe
informacje ponizej) i postgpic w ten sam
sposob, jak w przypadku oprozniania
automatycznego po zakonczeniu pieczenia.

Opréznienie automatyczne
zakonczeniu pieczenia:

Po zakonczeniu kazdego pieczenia
Z uzyciem pary proponowane jest oproznienie
zbiornika.

Mozna zrezygnowa¢ z wykonania
oprozniania, wybierajgc ,Nie zgadzam sig”,
a nastepnie zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,Zgadzam
sie” i zatwierdzi¢.

Nastepnie nalezy wybra¢ oproznianie
SZYBKIE Ilub opréznianie AUTO
i zatwierdzic.

po
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Szuflada otwiera si¢ automatycznie w
celu wykonania oprézniania.
Jedynie w przypadku, jesli

uzytkownik zamierza natychmiast

wykonac ponowne pieczenie z uzyciem pary.
Czas oprdzniania wynosi okoto 20 sekund.
AUTS s T
Umozliwia kompletne oproznienie
elementu grzewczego i zbiornika,

aby unikngé¢ pozostawania wody.
Czas oprdzniania wynosi okoto 2 do 3 min.

Opréznianie SZYBKIE:

Opréznianie AUTO:

Ustawi¢ pod szufladg odpowiednio duze
naczynie (0 pojemnosci minimum 1 litra), aby
zebrac wode.

Zatwierdzi¢ wciskajgc pokretto,
rozpocza¢ oproznianie.

Wyswietlacz pokazuje czas niezbedny dla
wykonania oprozniania.

Po zakonczeniu oprozniania wyswietlacz
wskazuje 0 m 0 s. Nalezy zamkng¢ szuflade
recznie.

aby
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FUNKCJA ODKAMIENIANIA
(parowego elementu
grzewczego)

Odkamienianie to cykl czyszczenia,
umozliwiajgcy usuniecie kamienia
kottowego z elementu grzewczego.

Nalezy systematycznie wykonywaé
odkamienianie elementu grzewczego.
Kiedy piekarnik proponuje ,zalecane
odkamienianie”, mozna zrezygnowac z jego
wykonania, wybierajgc ,Nie zgaszam si¢”
i zatwierdzic.

Mozna wykona¢ pieczenie jeszcze 5 razy,
po czym funkcje ,z parg” nie bedg diuzej
dostepne. Kiedy wyswietlony zostanie
komunikat ,wymagane odkamienianie”, musi
ono zosta¢ wykonane - nalezy koniecznie
wybra¢ ,Zgadzam sie” i zatwierdzi¢.

Uwaga

Kiedy wyswietlany jest komunikat
,wymagane odkamienianie”, nalezy
koniecznie przeprowadzi¢ odkamienianie
elementu grzewczego.

Aby rozpoczaé odkamienianie, nalezy
wybra¢ funkcje ,CZYSZCZENIE” w menu
gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybrac¢ cykl ,Odkamienianie” i zatwierdzic.
Szuflada zostanie otwarta automatycznie.

Wykona¢ poszczegodine etapy.
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ETAP 1: OPROZNIANIE

- Ustawi¢ pod szufladg odpowiednio duze
naczynie (o0 pojemnosci minimum 1 litra), aby
zebra¢ wode i zatwierdzi¢.

- Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu
,Oproznianie”, ktory trwa 3,5 min.

ETAP 2: CZYSZCZENIE

- Wla¢ 110 ml biatego octu do zbiornika.

- Zamkna¢ szuflade recznie. Rozpoczete
zostanie wykonywanie cyklu ,Czyszczenie”,
ktéry trwa 30 min. Po zakonczeniu cyklu
zbiornik otworzy sie automatycznie.

ETAP 3: PLUKANIE

Napetni¢ zbiornik wodg do poziomu
oznaczonego MAKS.

- Ustawi¢ naczynie pod szufladg i zatwierdzic.
Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu
,Ptukanie”, ktory trwa 3,5 min.

ETAP 4: OPROZNIANIE

Konieczne jest wykonanie drugiego ptukania
- nalezy ponownie napetni¢ zbiornik wodg do
poziomu oznaczonego MAKS.

- Ustawi¢ naczynie pod szufladg i zatwierdzic.
Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu
,Opréznianie”, ktory trwa 3,5 min.

Po zakonczeniu tego cyklu odkamienianie
jest zakonczone.

Wigczy sie sygnat dzwiekowy. Zamknac
szuflade recznie. Piekarnik moze by¢
uzywany ponownie.
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- Wyswietlany jest komunikat ,,Auto Stop”.
Funkcja umozliwia wytaczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawi¢
piekarnik w potozeniu WYLACZONY.

- Kod btedu rozpoczynajacy sie od litery
»F”. Piekarnik wykryt btad.

Wytgcznik piekarnik na 30 minut. Jezeli btad
wystepuje nadal, nalezy wytgczy¢ zasilanie
na co najmniej jedng minute.

Jezeli problem wystepuje nadal, nalezy
skontaktowacé sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa si¢. Sprawdzic,
czy piekarnik jest poditgczony 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 w swojej instalacji.
Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
poditgczony.
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- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chtodzenia wciagz dziata. Jest to normalne,
moze on dziata¢ maksymalnie przez
godzine po zakonczeniu pracy urzadzenia,
aby zapewni¢ wentylacje piekarnika. Jezeli
wentylacja dziata dtuzej, nalezy skontaktowac
sie z serwisem naprawczym.

- Czyszczenie piroliza nie jest wykonywane.
Sprawdzi¢ zamkniecie drzwiczek. Jezeli blad
wystepuje nadal, wezwac serwis.

- Symbol ,blokowanie drzwiczek” miga
na wyswietlaczu. Jezeli chodzi o btad
blokowania drzwiczek, nalezy skontaktowac
sie z serwisem naprawczym.

- Woda znajduje si¢ na ptycie piekarnika.
Element grzewczy jest zabrudzony przez
kamien. Nalezy wykona¢ procedure
ODKAMIENIANIE. Jezeli problem wystepuje
nadal, nalezy skontaktowac sie z serwisem.
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PRACE NAPRAWCZE

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 urzadzenia (nazwa handlowa,
numer serwisowy, numer seryjny). Informacje
te znajdujg sie na tabliczce znamionowe;j.

( a
SERVICE: TYPE: m II
(€
Nr Made in France  pmmm
A\

B: Nazwa handlowa
C: Numer serwisowy
H: Numer seryjny
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UWAGA:

+ W trosce o ciggte ulepszanie naszych
wyrobdw zastrzegamy sobie prawo do zmian
parametrow technicznych, funkcjonalnych
lub estetycznych oraz jakichkolwiek innych
modyfikacji charakterystyki urzgdzenia
zwigzanych z postepem technicznym.



TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCJI
ZGODNIE Z NORMA LA EN 60350:

Test Se_kwem_:ja T°C | Stopien Czas Uwagi
pieczenia
Termoobieg 165 2 18-20 min | Foremki do ciasta
Pleczerue 200 > 20-23 min Foremkl do ciasta

Kruche tradycyjne gladkie

ciasto Piekarnik wstepnie

(8.4.1) rozgrzany:

Termoobieg 165 3/1 22-25 min | -Foremki do ciasta
-Naczynie ema-
liowane

Termoobieg 165 2 22-25 min | Foremki do ciasta

Mate Piekarnik wstepnie

ciasteczka rozgrzany:

(8.4.2) Termoobieg 160 3/1 22 min -Foremki do ciasta
-Naczynie ema-
liowane
Piekarnik wstgpnie
rozgrzany, forma na

_ Termoobieg | 170 1| 35-40 min [ Kratce * 5 min. w

Biszkopt zgaszonym piekar-

(8.5.1) niku bez rozgrzewa-
nia wstepnego

Pleczeple 175 1 45 min 2 poziomy
tradycyjne (nie dotyczy)
1o 180 1 | 5065 min | Orma20 cmna
kombinowany kratce

Tarta Piekarnik wstepnie

jabtkowa rozgrzany:

(8.5.2) Termoobieg | 180 3/1 50-55 min | -Naczynie ema-
liowane na 1-szym
stopniu
Rozgrzewanie ws-

Powierzchnia tepne przez 5 min.

kratki Grill mocny P4 2 2-3 min | Pieczywo na kratce

(9.1)

Drzwiczki
zamkniete
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FORNO A VAPOR COM-
BINADO

De Dietrich@



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
3GIN, .. 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.
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www.dedietrich-electromenager.com

[]
De Dietrich@



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES -LER COM ATENGAO E CONSERVAR

PARA FUTURA UTILIZAGAO.

Este manual esta disponivel para download no sitio Intemet da marca.

Quando receber o aparelho,
desembale-o ou peca a al-
guém para o desembalar
imediatamente. Verifique o
seu aspeto geral. Faga todas
as eventuais indicagdes por
escrito na nota de entrega
e guarde um exemplar da
mesma.

Este aparelho deve ser

instalado a uma altura
superior a 850 mm do chéao.
— O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.
— Centre o forno no movel, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o movel
ao lado. O material do mével
de encastramento deve resis-
tir ao calor (ou estar revestido
com um material resistente ao
calor). Para mais estabilidade,
fixe o forno no mével com 2
parafusos, através dos orifi-
cios previstos para o efeito.

Deve ser possivel se
desconectar da rede
ou utilizar uma folha de
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fazer atual, ou pela incorpo-
racao de um interruptor nas
canalizagdes fixas, de acordo
com as regras de instalacao.
— A ficha da tomada de cor-
rente deve estar acessivel
apos a instalacéo.

— Se 0 cabo da alimentacao
ficar danificado, devera ser
substituido pelo fabricante, o
servico pos-venda, ou uma
pessoa igualmente habilitada,
de modo a evitar qualquer pe-
rigo.

— Este aparelho foi criado
para fazer cozeduras com a
porta fechada.

— Este aparelho pode ser
utilizado por criangas com 8
anos ou mais, e por pessoas
com capacidades fisicas, sen-
soriais ou mentais reduzidas,
ou desprovidas de experiéncia
e conhecimentos, se benefi-
ciarem de uma supervisao ou
de instrugcdes prévias acerca
da utilizacdo do aparelho de
maneira segura e tiverem en-
tendido os riscos corridos.

— As criangas nao devem
brincar com o aparelho. As



SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

operacdes de limpeza e de
manutencdo nao devem ser
realizadas por criangas sem
supervisao.

— E conveniente supervisio-
nar as criangas para assegu-
rar que nao brincam com o
aparelho.

ADVERTENCIA:

O aparelho e as suas

pecas acessiveis ficam
quentes durante a utilizagao.
Nao toque nos elementos
de aquecimento que se en-
contram no interior do forno.
Criangas de menos de 8 anos
devem ser mantidas afas-
tadas, a menos que sejam
constantemente supervisiona-
das.
— Antes de proceder a lim-
peza por pirdlise do forno,
retire todos os acessorios e
remova os derrames maiores.
— Na funcéo de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utiliza-
¢ao normal.
Recomendamos que
mantenha as criancas afasta-
das.
— Para qualquer intervencéao
de limpeza na cavidade do
forno, este devera estar desli-
gado.

ADVERTENCIA :

Certifique-se de que o

aparelho esta desligado
da alimentacao antes de subs-
tituir a ldampada, para evitar
qualquer risco de choques elé-
ctricos. Intervenha quando o
aparelho estiver frio. Para de-
sapertar a tampa e a lampada,
utilize uma luva de borracha
para facilitar a desmontagem.
— Nao 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 origem a ruptura do vidro.
— Nao utilize aparelhos de
limpeza a vapor.

Nao deve modificar as carac-
teristicas do aparelho, pois
isto representa um perigo para
Si.

Nao utilize o seu forno para
guardar comida ou quaisquer
outros elementos apds a utili-
zagao.



° 1 INSTALACAO

ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E ENCASTRAMENTO

A

21.5>26

>850

Este aparelho deve ser instalado a
uma altura superior a 850 mm do chéo.
Este aparelho pode ser instalado em
coluna, conforme indicado no esquema
de instalagéo (fig. A).

Atencgéo: se o fundo do mével for aberto,
0 espaco 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) apés o
ter transferido de um local frio para um
local quente, dado que a condensagéo

pode provocar uma avaria.

Centre o forno no movel, de modo a
garantir uma distancia minima de 10
mm com o movel adjacente. O material
do moével 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 mével com 2 parafusos, através
dos orificios previstos para este efeito
(fig. C).
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LIGAGAO ELETRICA

m Atencéo :

A instalagdo ¢é reservada a
instaladores e técnicos qualificados.

A seguranca elétrica deve ser
assegurada pelo encastramento correto.
Deve ser efetuada a ligacdo elétrica
antes da colocagao do aparelho dentro
do moével.

O forno deve ser ligado com um cabo
de alimentagdo (normalizado) de 3
condutores de 1,5mm2 (1ph + 1 N +
terra) devendo estes ser ligados a rede
monofasica através de uma tomada
de corrente normalizada CEI 60083 ou
de um dispositivo de corte omnipolar
em conformidade com as regras de
instalacao.

Verifique se:

- A instalagdo tem uma poténcia
suficiente (220-240 Volts~ 16 amperes),
Se a instalagdo elétrica da sua casa
precisar de ser alterada para poder ligar
o seu aparelho a rede, deve ligar a um
eletricista qualificado.

Durante as operagdes de manutengao,
o aparelho deve ser desligado da
eletricidade e os fusiveis devem ser
desligados ou retirados.

m Atencao:

O fio de protecao (verde-amarelo) é
ligado ao terminal do aparelho @
e deve ser feita uma ligagao a terra.

Se o forno apresentar qualquer
anomalia, desligue o aparelho ou
retire o fusivel correspondente a
linha de ligagdo do mesmo.

Fio azul

—

ho ou vermelho

— Fio verde/amarelo

m Atencao:

Nao nos responsabilizaremos
em caso de acidente ou incidente
resultante de uma ligagdo a terra
inexistente, defeituosa ou incorreta.
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RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste
aparelho sao reciclaveis. Participe na sua
reciclagem contribuindo para a protegao
do meio ambiente, eliminando-os nos
contentores municipais previstos para o
efeito.
O seu aparelho também
contém varios materiais
reciclaveis. Assim, inclui este
logétipo para indicar que os
B 2rarelhos usados néo devem
ser misturados com outros
residuos.
Assim, a reciclagem de aparelhos
usados do fabricante sera realizada nas
melhores condi¢cdes, em conformidade
com a Diretiva Europeia 2002/96/CE
em matéria de equipamentos elétricos e
eletronicos.
Consulte a sua camara municipal ou
o0 seu revendedor quanto aos pontos
de recolha dos aparelhos usados mais
préoximos da sua habitacao.
Agradecemos a sua colaboragdo na
protecdo do meio ambiente.



° 3 APRESENTACAO DO FORNO

APRESENTACAO DO FORNO
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0 Painel de comandos

e Gaveta de enchimento do depdsito de agua

Q Encaixes de filamentos (3 alturas disponiveis)
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COMANDOS E VISOR

o0
0 =

bt

Botao de paragem do forno
(pressao longa)

Botao de retorno

(pressao breve) e/ou

Botao de abertura da gaveta
(pressao longa)

Botao de acesso ao MENU
(cozeduras, acertos,
temporizador, limpeza)

'B Inicio da cozedura

E Paragem da cozedura

Graus de temperatura

@ Duracéo da cozedura

Hora de fim de cozedura
(arranque diferido)

SiMBOLOS DOS VISORES

18:26

i 200°C
@ 0:40
1520:00

@ Visores

e Manipulo rotativo com apoio
central (ndo desmontavel):

- Permite escolher programas e

aumentar ou diminuir os valores

quando rodado.

- Permite validar cada acao
pressionando o centro.

} Vapor

Memorizagao de cozeduras

3 Indicador de bloqueio do
teclado

- Indicador de bloqueio da
porta durante a pirdlise

Indicador da altura dos encaixes recomendada
para colocar os pratos no forno

10
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ACESSORIOS (consoante o modelo)

- 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-inclinagédo na
direcéo do fundo do forno.

- Placa multiusos, pingadeira de
45 mm

Inserido nos niveis abaixo da grelha,
pega na diregdo da porta do forno.
Recolhe o sumo e gorduras dos
grelhados. Pode ser utilizada meia de
agua para cozeduras em banho-maria.

- Prato de suporte do alimento
especial VAPOR 100%

1 - Prato em inox perfurado para evitar
o contacto entre os alimentos e a agua
de condensagao.

2 - Prato multiusos e pingadeira de
45 mm que permite recuperar a agua da
condensagao.

Coloque o prato em inox perfurado
sobre o prato multiusos e introduza no
encaixe inferior de nivel 1.

Atencgao

Utilizar apenas para a fungdo de
cozedura 100% a vapor. Nao utilizar
nos outros modos de cozedura. Retirar
o prato do forno antes de fazer uma
limpeza pirolitica.

11
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GAVETA DE ENCHIMENTO

- Enchimento do depésito de agua

Antes de cada nova cozedura a vapor,
deve encher o depdsito de agua.

O depdsito tem capacidade para 1 litro
de agua.

No inicio da cozedura a vapor
combinada, a gaveta de enchimento
abre-se automaticamente.

Encha o depdsito.

Assegure que o depdsito fica cheio, no

nivel maximo.
Para tal, use o indicador do nivel
maximo, visivel na parte lateral da

gaveta.

Apods estas agdes, volte a fechar a
gaveta, empurrando-a manualmente.

O seu forno esta pronto a efetuar uma
cozedura a vapor combinada.

@Conselho

Quando encher o depédsito, a
estabilizacdo do nivel de agua precisa

de alguns segundos.
Volte a ajustar o nivel, se for
necessario.

mAtengéo

Nao deve usar agua adocicada nem
desmineralizada.

mAtengéo

Deve efetuar uma drenagem antes de
cada cozedura. A duragdo do ciclo
de drenagem automatica é de cerca
de 3 minutos. Consulte o capitulo
«Manutencgao - funcdo de drenagem».

12



° 3 APRESENTACAO DO FORNO

PRIMEIRAS CONFIGURAGOES -
COLOCACAO EM FUNCIONAMENTO

- Selecione o idioma

Na primeira colocagdo em servigo
ou depois de um corte de energia,
selecione o seu idioma girando o
manipulo e depois, pressione para
validar a sua escolha.

- Ajuste a hora
O visor pisca em 12:00.

Ajuste sucessivamente as horas e
0os minutos girando o manipulo e
pressionando para validar.

O seu forno apresenta a hora.

NB: Para modificar a hora novamente,
consulte o capitulo «Acertos».

Antes de utilizar o seu forno pela

primeira vez, aqueca-o vazio
durante cerca de 30 minutos a
temperatura maxima. Certifique-se de
que a divisdo esta suficientemente
ventilada.

13

- Arranque - Menu geral

Pressione o botdo MENU — para
aceder ao menu geral quando o forno
apenas mostra a hora.

Chega ao primeiro modo de cozedura:
o modo Expert.

Gire 0 manipulo para ver os varios
programas:

Ajustes

Expert

Expert
vapor

Guia
culinario
Vapor
combinado

Para entrar no modo selecionado,
valide pressionando o manipulo.

Para voltar atras (exceto durante uma
cozedura), pressione o botéo de retorno
S e para parar o forno, pressione o
botdo de paragem durante alguns
segundos.
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MODOS DE COZEDURA

Consoante o grau de conhecimento que
tem sobre a cozedura da sua receita,

selecione um dos modos seguintes:
' vocé é que escolhera o tipo,
a temperatura e a duragao da

cozedura.

0

Selecione o0 modo «<EXPERT»
para fazer uma receita em que

Selecione o0 modo «kEXPERT

VAPOR» para preparar uma

receita em que pode escolher
o tipo, temperatura, percentagem de
vapor e duragao da cozedura.

m Selecione o modo «GUIA

CULINARIO» para preparar

uma receita em que precise
da assisténcia do forno. Escolha
simplesmente o tipo de alimento, o
peso e o forno trata de selecionar os
parametros mais adaptados.

L
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Selecione o modo «GUIA
CULINARIO + VAPOR»
para uma receita classica
associada a de vapor ou para
uma receita 100% vapor para a qual
precise da assisténcia do forno. Escolha
simplesmente o tipo de alimento, o
peso e o forno trata de selecionar os
parametros mais adaptados.
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@ MODO «EXPERT»

Este modo permite ajustar todos os
parametros de cozedura: temperatura,
tipo de cozedura, duragao da cozedura.

Quando o forno apenas indica a hora,
pressione o botdo MENU — para
ligar o menu geral e confirme o modo
«Expert».

- Gire a manete para selecionar a

funcéo de cozedura que escolheu entre
a lista abaixo e valide:

Calor ventilado
Calor combinado
Tradicional

&) Cozedura Eco
Grelha ventilada
Fundo ventilado

Grelha variavel

- m
=

Manter quente

0

0

Descongelacéao

Pao

ag

Secagem

Favoritos (permite memorizar
3 cozeduras)

MODO «EXPERT VAPOR»

Este modo de cozedura permite-lhe
obter cozeduras mais cremosas e
suaves que preservem o sabor. Desta
forma, os alimentos n&o ficam secos
e conservam a textura estaladica (em
modo combinado).

Pode configurar todos os parametros de
cozedura, bem como a percentagem de
vapor.

Selecione o modo «Expert Vapor» no
menu geral e valide.

Em seguida, selecione uma das fungbes
de cozedura propostas na lista abaixo e
valide.

- Para cozinhar apenas a vapor:

Vapor 100%

dkkkkkkkkkkhkkkhkkkkkkkkkkkkkhkkkkkkkk

- Para combinar uma cozedura
classica associada a de vapor
(modo combinado):

gy Vapor tradicional
Grelha ventilada tradicional
Calor ventilado com vapor



° 4 COZEDURA

(Expert e Expert Vapor)

COZEDURA IMEDIATA

Quando tiver selecionado e validado a
funcéo de cozedura, o forno sugere um
ou dois niveis de encaixe.

- Coloque o prato no forno no nivel
recomendado.

- Pressione novamente o manipulo
para iniciar a cozedura. A subida de
temperatura comeca imediatamente.

NB: Alguns parametros podem ser
modificados (em fungdo do modo
selecionado) antes de iniciar a cozedura
(temperatura, duracéo, percentagem de
vapor e inicio diferido), consulte os
capitulos seguintes.

MODIFICAGAO DA TEMPERATURA

Em fungdo do tipo de cozedura que
tiver seleccionado, o forno sugere-lhe a
temperatura de cozedura ideal.

Esta pode ser modificada do seguinte
modo:

- Selecione o simbolo de temperatura
e depois, valide.

- Gire 0 manipulo para modificar a
temperatura e valide a sua escolha.

16

DURAGAO DA COZEDURA

Pode introduzir a duragcéo da cozedura
do seu prato selecionando o simbolo de
duragéo da cozedura m e validando.
Introduza a duracdo da cozedura
girando o manipulo e depois valide.

O forno esta equipado com a fungao
«SMART ASSIST» que predefine,
depois da programacao da duragao,
uma duragédo de cozedura modificavel
consoante o modo de cozedura
selecionado.

A contagem da duracgao é feita
imediatamente apés ter sido
atingida a temperatura de cozedura.

PERCENTAGEM DE
VAPOR

(Apenas no Expert Vapor)

O forno recomenda uma percentagem
ideal de vapor.

Para modificar, selecione o simbolo de
vapor [ e valide.

Introduza a nova percentagem de vapor
girando a pega (entre 50 e 100% em
modo de vapor 100% e entre 20 e 80%
em modo combinado) e depois valide a
sua escolha.
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(Expert e Expert Vapor)

COZEDURA COM INiCIO DIFERIDO

Quando define a duragado cozedura,
a hora de fim de cozedura (caixa )
aumenta automaticamente. Pode
modificar essa hora de fim de cozedura
se pretender que a mesma seja diferida.

- Selecione o simbolo de fim de
cozedura e confirme.

Depois de ter configurado a hora de fim
de cozedura, valide duas vezes.

NB: Pode iniciar uma cozedura sem
selecionar a duragdo nem a hora de
fim. Neste caso, depois de ter feito
uma estimativa do tempo de cozedura
do seu prato, interrompa a cozedura
(consulte o capitulo «Paragem de uma
cozedura em cursoy).

PARAGEM DE UMA COZEDURA EM
CURSO

Para parar uma cozedura em curso,
pressione o manipulo.

O forno indica uma mensagem:
«Deseja parar a cozedura em curso?»
Confirme selecionando «Aceito» e
valide ou selecione «Rejeito» e valide
para continuar a cozedura.
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FAVORITOS
(apenas no modo Expert)

- Memorizar uma cozedura

A funcgao «Favoritos» permite memorizar
3 receitas do modo «Expert» que faz
com frequéncia.

No modo Expert, selecione uma
cozedura, a sua temperatura e duragao.
Depois, selecione o simbolo girando
0 manipulo para memorizar a cozedura
e valide.

O ecra sugere a gravacao destes
pardmetros numa memoria
ou B Escolha um e confirme A sua
cozedura foi gravada.

Confirme novamente para iniciar a
cozedura.

NB: Se as 3 memodrias tiverem sido
gravadas, cada nova memorizagao
substituira a anterior.

Nao ha um inicio diferido programado
na memorizagao.

- Utilize uma memédria ja gravada na
fungao «Favoritos».

Va ao menu «Expert» e confirme.

Veja as funcbes até ao simbolo
«Favoritos ﬁ» girando o manipulo.
Valide.

- Selecione uma das memdrias ja
gravadas BN ou e pressione

para validar.

O forno arranca.
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@ n FUNGOES DE COZEDURA EXPERT (consoante o modelo)
Preaqueca o forno vazio antes de qualquer operagao.

Posicao

T°C predefinida
min - max

Utilizacao

- Calor
ventilado*

190°C
35°C - 250°C

Recomendado para manter a tenrura de
carnes brancas, peixes e legumes.

180°C
35°C - 230°C

Recomendado para carne, peixe e
legumes.

200 °C
35°C - 275°C

Recomendado para carne, peixe e
legumes.

190°C
35°C - 275°C

Esta posicdo permite ganhar energia
conservando as qualidades da cozedura.
Nesta sequéncia, a cozedura pode ser
efetuada sem preaquecimento.

Grelha
ventilada

190°C
100°C - 250°C

Aves e assados suculentos e estaladicos
em todos os lados.

Deslize a pingadeira para o nivel inferior.
Recomendado para todas as carnes de
ave e assados, para tostar ou cozer na
perfeigdo pernas de borrego, costeletas
de vaca. Para manter o sabor nas pastas
de peixe.

Fundo
ventilado

180°C
75°C - 250°C

Recomendado para carne, peixe e
legumes.

*Modo de cozedura realizado de acordo com as prescri¢des da norma EN 60350-1 : 2016
para demonstrar a conformidade com as exigéncias de etiquetagem energética do regulamento

europeu UE/65/2014.

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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Utilizacao

Recomenda-se para grelhar costeletas,
salsichas, fatias de pao, gambas na
grelha. A cozedura é efetuada pelo
elemento superior. A grelha forte cobre
toda a superficie da grelha.

Recomendado para manter preparagdes
quentes ou para aquecer pratos; para
levedar massa de péo, brioche, kouglof
(com a forma sobre a soleira do forno,
sem ultrapassar os 40°C).

Ideal para alimentos delicados (tartes
de fruta, tartes de natas, etc.). A
descongelacdo de carnes, pées
pequenos, etc. é feita a 50°C (carnes
colocadas na grelha com um prato
por baixo para recuperar o sumo da
descongelacao).

Sequéncia de cozedura predefinida para
a cozedura do pao. Pré-aquecer e em
seguida, colocar a bola de pao sobre um
prato, no 2° encaixe. Nao se esquega
de colocar um piréx com agua sobre o
revestimento do fundo para obter uma
crosta crocante e dourada.

Existe também uma posi¢édo denominada
PAO no guia culinario VAPOR.

Posicao T°C predefinida
min - max
Grelha 4
variavel 1-4
Manter 60°C
WY quente 35°C - 100°C
Descongelagido 35°C
0. 35°C-75°C
y Pao 205°C
35°C - 220°C
Secagem 80°C
@ 35°C - 80°C

Sequéncia que permite a desidratagao
de determinados alimentos como frutas,
legumes, graos, raizes, especiarias
e ervas aromaticas. Deve consultar a
tabela especifica a secagem abaixo.

Conselho de poupanga de energia.

Evite abrir a porta durante a cozedura para evitar desperdicios de calor.
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FUNGAO DE SECAGEM
(apenas no modo Expert)

&9

A secagem é um dos meétodos mais
antigos de conservacgéo de alimentos. O
objetivo é retirar toda ou parte da agua
presente nos alimentos para conservar
alimentos e evitar o desenvolvimento
de micrébios. A secagem preserva a
qualidade nutricional dos alimentos
(minerais, proteinas e outras vitaminas).
Permite um armazenamento ideal dos
alimentos gracas a redug¢ao do volume
e oferece uma facilidade de utilizagao
depois de desidratados.

Deve utilizar apenas alimentos frescos.
Lave com cuidado, escorra e seque.

Volte a cobrir a grelha com papel vegetal
e coloque os alimentos cortados de
forma uniforme.

Utilize o encaixe de nivel 1 (se tiver
varias grelhas, use os encaixes 1 e 3).
Volte os alimentos mais suculentos varias
vezes depois da secagem. Os valores
constantes da tabela podem variar em
fungéo do tipo de alimento a desidratar,
da sua maturidade, espessura e taxa de
humidade.

Tabela indicativa para desidratar os seus alimentos.

Fruta, legumes e ervas Temperatura Duragéo Acessorios
em horas

Frutos com sementes (em rodelas de 80°C 5.9 1 ou 2 grelhas

3 mm de espessura, 200 g por grelha).

Frutos com carogo (ameixas) 80°C 8-10 1 ou 2 grelhas

Raiz_es comestiveis (cenoura, 80°C 5.8 10u 2 grelhas

pastinaga) raladas, branqueadas

Cogumelos laminados 60°C 8 1 ou 2 grelhas

Tomate, manga, laranja, banana 60°C 8 1 ou 2 grelhas

Beterraba laminada 60°C 6 1 ou 2 grelhas

Ervas aromaticas 60°C 6 1 ou 2 grelhas
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MODO «GUIA
CULINARIO»

©
[=m]
()

| " VAPOR COMBINADO

MODO «GUIA CULINARIO
+ VAPOR»

fiss] GUIA VAPOR 100%

Estes dois modos selecionam por si 0s
parametros da cozedura apropriados
em fungdo do alimento a preparar.
Tratam-se de receitas com ou sem
vapor associado ou 100% vapor.

COZEDURA IMEDIATA

- Selecione o modo «GUIA CULINARIO»
ou «VAPOR COMBINADO» quando
estiver no menu geral e valide.

O forno sugere varias categorias no
interior das quais pode encontrar varios
pratos (consulte a lista detalhada
abaixo):

- Em seguida, selecione a categoria, por
exemplo, «Avesy, e depois, confirme.

- Selecione o prato especifico que
deseja preparar, por exemplo, «frango»
e confirme.

Para alguns alimentos, o peso (ou o
tamanho) devem ser indicados.

- E sugerido um peso. Introduza o
peso e valide; o forno -calcula
automaticamente e indica a duracéo da
cozedura bem como a altura do encaixe.

- Coloque o prato no forno e valide.
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Para algumas receitas, &
necessario um aquecimento
prévio antes de colocar o prato no
forno.
Pode abrir o forno para irrigar o prato a
qualquer altura da cozedura.
- O forno toca e desliga-se quando o
tempo de cozedura tiver terminado;
0 seu ecra indica que o prato esta
preparado.

COZEDURA COM INiCIO DIFERIDO

Se desejar, pode modificar a hora de
cozedura selecionando o simbolo de fim
de cozedura e validando.

Depois de ter configurado a hora de fim
de cozedura, valide duas vezes.

Para receitas que requeiram um

preaquecimento, ndao é possivel
efetuar uma cozedura com inicio
retardado.
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)
=]

AVES
2 Frango

Pato
Magret de pato *

CARNES
Costeleta de cordeiro rosado
Lombo de vaca
Porco assado
Costeletas de vitela *

885,

=] PEIXE
B> Salméao
Truta
Robalo
Terrina de peixe

PREPARADOS
Lasanha
Pizza
Quiche

@ PRIMOR
Batatas gratinadas
Tomates recheados
Batatas inteiras

ﬁ PADARIA
Brioche
Pao
Baguetes
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LISTA DE PRATOS SEM VAPOR (GUIA CULINARIO)

% PASTELARIA

— Tarte de frutos
Génoise
Cupcakes
Pudim fla
Bolo inglés
Bolo de iogurte
Merengues
logurte
Crumble de fruta
Areias/cookies

* Para estes pratos, é necessario um
preaquecimento antes de colocar o
prato no forno.

Surge um aviso no ecra para
nao colocar o prato antes de o
forno estar na temperatura certa.

Um sinal sonoro indica o fim do
preaquecimento; a contagem
regressiva do tempo comega apenas
a partir deste momento.

Agora, coloque o prato no forno no
nivel de encaixe recomendado.
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LISTA DE PRATOS COM VAPOR ASSOCIADO (VAPOR

COMBINADO)

AVES
Frango
Magrets *
Pato

CARNES
Borrego
Lombo de porco assado
Vitela assada
Febra de porco
Bife de vitela

A,

=) PEIXE
— Peixe cozinhado
Terrina de peixe
Peixes inteiros
Salméo na cagarola

PRIMOR
Batatas gratinadas
Legumes recheados
Batatas inteiras

i

PASTELARIA
Génoise
Flas/cremes
Bolo inglés
Cupcakes
Quatro-quartos
Bolo de maga
Bolo de noz
Pudim fla de céco

=

@ PADARIA
Pao
Baguetes
Pao pré-cozido
Massa congelada
Regenerar o pao do dia
anterior
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PRATOS PREPARADOS
Lasanha
Clafouti
Legumes em conserva
Batatas
Risotto
Pratos frescos
Pratos congelados

% DESCONGELACAO
i Carne

Peixe

Paes e bolos

* Para estes pratos, é necessario um
preaquecimento antes de colocar o
prato no forno.

Surge um aviso no ecra para
nao colocar o prato antes de o
forno estar na temperatura certa.

Um sinal sonoro indica o fim do
preaquecimento; a contagem
regressiva do tempo comega apenas
a partir deste momento.

Agora, coloque o prato no forno no
nivel de encaixe recomendado.
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1' lE LISTA DE PRATOS

L]

fh&s| 100% VAPOR (GUIA VAPOR)

PRIMOR
1 Couve-flor

Brocolo

Feijao verde
Cenoura as rodelas
Batatas

Ervilhas
Alho-francés
Curgete

Abodbora
Alcachofra
Espargos

Aipo
Abdbora-menina
Acelgas

Espinafres

Couves de Bruxelas

CARNES
Peito de frango

Escalopes de peru
Febra de porco

.=l PEIXE
Peixe fresco inteiro

Filete de peixe fresco
Mexilhdes

Améijoas

Camardes

Lagostins

Nesta fung¢do, uma animacao

indica em que momento deve
introduzir o acessoério especial 100%
vapor. Introduza-o no encaixe
inferior, do nivel 1.
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FUNGAO DE ACERTOS

No menu geral, selecione a
funcdo «ACERTOS» girando o manipulo
e depois, valide.

Séao propostas diferentes configuracdes:
- hora, idioma, som, modo demo,
gestdo da lampada.

Selecione a fungao desejada girando o
manipulo e valide.
Ajuste os parametros e valide.

Hora

Modifique a hora; valide e depois,
modifique o0os minutos e valide
novamente.

§I§.$ Idioma

Escolha o seu idioma e valide.

<}D Som

Durante a utilizagdo dos botbes, o
seu forno emite sons. Para conservar
estes sons, escolha ON, caso contrario
escolha OFF, para desativar os sons e
valide.
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Modo DEMO

Por defeito, o forno esta configurado
para o modo normal de aquecimento.
No caso em que seja ativado em
modo DEMO (posi¢gdo ON), o modo de
apresentacao dos produtos em loja, o
seu forno ndo aquecera.

Para voltar a coloca-lo em modo normal,
posicione em OFF e valide.

Gestao da lampada

Ha duas opgbes de acerto:

Na posi¢cdo ON, a lampada fica acesa
durante a cozedura (exceto na fungéo
ECO).

Na posicdo AUTO, a lampada do forno
apaga-se depois de 90 segundos de
cozedura.

Escolha a sua posicao e valide.

Basta pressionar os botdes de
retorno = ou de menu — para
reativar a luz durante a cozedura.
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BLOQUEIO DOS COMANDOS
Segurancga das criangas

Prima simultaneamente os botbdes de

retorno &) e menu — até aparecer no
ecra um simbolo de um cadeado.

O bloqueio dos comandos é acessivel
durante a cozedura ou quando o forno
se desliga.

NOTA: apenas o botéo de paragem Q)
se mantém ativo.

Para desbloquear os comandos,
pressione simultaneamente os botdes de
retorno & e de menu = até que o
simbolo do cadeado desaparecga do
ecra.

¢ 6 TEMPORIZADOR

& FUNGAO DE
TEMPORIZADOR

Esta funcédo apenas pode ser utilizada

quando o forno estiver desligado.

- No menu geral, selecione a fungéo
«TEMPORIZADOR» girando o manipulo
e depois, valide.

0mO0O0s aparece no ecra.

Ajuste o temporizador girando a manete
e prima para confirmar; inicia-se a
contagem.

Quando chega ao fim, é emitido um
sinal sonoro. Para parar, prima qualquer
botéo.
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NB: Tem a possibilidade de modificar ou
anular a programagao do temporizador a
qualquer altura.

Para anular, volte ao menu do
temporizador e ajuste em 00mO00s.

Se pressionar o manipulo durante
a contagem regressiva, para o
temporizador.
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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 dire¢do 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 diregcao para
retirar os ganchos traseiros dos seus
compartimentos. Deste modo, retire os
2 encaixes.

VIDROS INTERIORES
Para

interiores,
desmonte a porta. Antes de desmontar
0s vidros, retire o excesso de gordura do
vidro interior com a ajuda de um pano
macio e detergente da loiga.

limpar os vidros

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.
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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.
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Retire o painel e o vidro.
Retire o conjunto dos vidros interiores
da porta, girando-os.

Este conjunto € 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.
N&o imerja o vidro em agua.
Nao utilize cremes abrasivos, nem
esponjas abrasivas. Lave com agua
limpa e limpe com um pano que nao
perca pélos.
Apos 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
indicacdes no vidro:

Em cima a esquerda: L

Em cima a direita: R

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. Nao apoiar unicamente
sobre o painel.

O seu aparelho esta novamente
operacional.
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SUBSTITUIGAO DA LAMPADA

Cuidado

Certifique-se de que o aparelho
esta desligado da alimentagdo 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 lampada 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.

c} FUNGAO DE LIMPEZA
¢¢' (da cavidade)

Retire os acessoérios e os

encaixes do forno antes de
efetuar uma limpeza pirolitica. E
muito importante que, durante a
limpeza por pirdlise, todos os
acessorios incompativeis com uma
pirélise sejam retirados do forno
(calhas deslizantes, placa de
pastelaria, grelhas cromadas), bem
como os recipientes.

LIMPEZA PIROLITICA

Este forno estd equipado com uma
fungéo de limpeza 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 o excesso de gordura
da porta com a ajuda de uma esponja
hamida.

Por seguranca, a operagao de limpeza
apenas se efetua apos o bloqueio
automatico da porta, sendo impossivel
desaparafusar a porta.
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EFETUAR UM CICLO DE LIMPEZA
PIROLITICA

Existem dois ciclos de pirdlise. As
duragdes sao selecionadas previamente
e ndo podem ser modificadas:

Pirélise ECO: em 1h30m

para uma limpeza que permite um ganho
de energia.

Pirélise Turbo: em 2h00m

para uma limpeza mais profunda da
cavidade do forno.

LIMPEZA IMEDIATA

- Selecione a funcdo «LIMPEZA»
quando estiver no menu geral e valide.
- Escolha o ciclo de autolimpeza mais
adaptado, por exemplo, Pirdlise Turbo,
e valide.

Inicia-se a pirdlise. A contagem da
duracédo é feita imediatamente apods a
confirmagao.

Durante a pirdlise, aparece o simbolo
no programador, indicando que a
porta esta bloqueada.

No fim da pirdlise, pisca 0:00.

Decorre uma fase de arrefecimento
apos cada pirdlise e o seu forno fica
indisponivel durante este periodo.

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.

30

LIMPEZA COM ARRANQUE
DIFERIDO

Seguir as instrugdes descritas no
paragrafo precedente.

- Selecione o simbolo da hora de fim
(arranque diferido) e valide.

- Ajuste a hora de fim da pirdlise com
desejar com a manete e depois, valide
duas vezes.

Depois de alguns segundos, o forno
fica em espera e o inicio da pirdlise é
diferido para que termine a hora de fim
programada.

Quando a pirdlise termina, pare o forno
premindo o botao O.
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FUNGAO DE DRENAGEM
H (do depdsito de agua)

Deve efetuar uma drenagem
antes de cada cozedura.

Nao obstante, a drenagem pode ser
efetuada fora das cozeduras.

Para tal, selecione a funcao «LIMPEZA»
quando estiver no menu geral e valide.

- Selecione o ciclo «Drenagem» e
depois, valide. A gaveta abre-se.

- Escolha uma das 2 drenagens,
SPEED ou AUTO (ver detalhes abaixo)
e proceder da mesma forma que para
uma drenagem automatica em fim de
cozedura.

A drenagem automatica em fim de
cozedura:

No fim de cada cozedura a vapor,
recomenda-se drenar o depdsito.

Pode decidir ndo fazer esta drenagem
selecionando «Recusar» e validando,
ou escolhendo «Aceitar» e validando.
Em seguida, selecione uma drenagem
SPEED ou uma drenagem AUTO e
valide.
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A gaveta abre-se automaticamente

para a drenagem.
Unicamente no caso em que
o utilizador deseje retomar

imediatamente uma cozedura a vapor.

Duracao de drenagem de cerca de 20

segundos.

m Permite uma drenagem
completa da caldeira e do

depdsito para evitar a estagnacéo de

agua.

Duragéo da drenagem de 2 a 3 minutos,

aproximadamente.

Drenagem SPEED:

Drenagem AUTO:

Coloque um recipiente suficientemente
grande (minimo de 1 litro) por baixo da
gaveta para recuperar a agua.

Valide premindo a manete para comecgar
a drenagem.

O visor indica o tempo necessario para
a drenagem.

Depois de terminada a drenagem,
indique 0 m 0 s. Volte a fechar a gaveta
manualmente.
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FUNGAO DE
DESCALCIFICAGCAO
(da caldeira a vapor)

A descalcificagdo é um ciclo de
limpeza que elimina o calcario da
caldeira.

Deve efetuar uma descalcificagdo
regular da caldeira.

Quando o forno sugerir «descalcificagéo
recomendada», pode decidir ndo o fazer
selecionando «Recusar» e validando.
Tem a possibilidade de efetuar 5
cozeduras antes de as fungdes
«com vapor» deixarem de poder ser
efetuadas. Se aparecer a mensagem
«descalcificacdo obrigatéria», e
imperativo fazé-la e escolher «Aceitary,
e validar.

Atencéao

Quando o visor indicar
«descalcificagdao obrigatoria»,
deve proceder imperativamente a
descalcificagédo da caldeira.

Para iniciar uma descalcificacao,
selecione a fungdo «LIMPEZA» quando
estiver no menu geral e valide.

- Selecione o ciclo «descalcificagdo» e
valide.

A gaveta abre-se automaticamente.

Proceda etapa por etapa.

ETAPA 1: DRENAGEM

- Coloque um recipiente suficientemente
grande (minimo de 1 litro) por baixo da
gaveta para recuperar a agua e valide.
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- O ciclo «drenagem» inicia-se com a
duragéo de 3 minutos e 30 segundos.

ETAPA 2: LIMPEZA

- Verta 110 ml de vinagre de vinho
branco no depésito.

- Volte a fechar a gaveta manualmente.
O ciclo «Limpeza» comeca, com a
duragéo de 30 minutos. No fim do ciclo,
o depdsito abre-se automaticamente.

ETAPA 3: ENXAGUAMENTO

Encha o depdsito de dgua até ao nivel
maximo.

- Coloque um recipiente por baixo da
gaveta e valide.

O ciclo de «enxaguamento» inicia-se
com a duragdo de 3 minutos e 30
segundos.

ETAPA 4: DRENAGEM

E necessaria uma segunda lavagem;
encha novamente o depdésito de agua
até ao nivel MAX.

- Coloque um recipiente por baixo da
gaveta e valide.

O ciclo de «drenagem» inicia-se com a
duragéo de 3 minutos e 30 segundos.
No fim do ciclo, a descalcificagéo
termina.

Soa um sinal sonoro. Volte a fechar a
gaveta manualmente. O seu forno esta
novamente operacional.
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- Aparece «Auto Stop». Esta fungéo
desliga o aquecimento do forno no caso
de esquecimento. Coloque o forno em
PARAGEM.

- Cédigo de avaria que comega por
«F». O forno detetou uma perturbagao.
Desligue o forno durante 30 minutos. Se
a avaria persistir, corte a alimentagéo do
forno durante um minimo de um minuto.
Se a avaria persistir, contacte o servigo
de assisténcia pds-venda.

- O forno nao aquece. Verifique se o
forno esta 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 nao funciona.
Substitua a Iampada ou o fusivel da sua
instalacao.

Verifique se o forno esta bem conectado.
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O ventilador de arrefecimento
continua a girar depois do forno
apagado. E normal, pois pode funcionar
até uma hora apdés a cozedura para
ventilar o forno. Se o fendmeno persistir,
contacte o Servigo de assisténcia pos-
venda.

- A limpeza por pirdlise nao é feita.
Verifique se a porta esta fechada. Ligue
para o servigo de assisténcia pds-venda
se o defeito persistir.

- O simbolo de «bloqueio da porta»
pista no visor. Avaria no bloqueio
da porta; deve contactar o servigo de
assisténcia pos-venda.

- Ha agua no fundo do forno. A caldeira
esta calcificada. Seguir o procedimento
de DESCALCIFICACAO. Se a avaria
persistir, contacte a assisténcia pos-
venda.
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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
0 processamento do seu pedido, deve
munir-se com as referéncias completas
do seu aparelho (referéncia comercial,
referéncia de servico, nimero de série).
Estas informagdes figuram na placa
informativa.

[ ooooooom x|
[ oo [ ]
'd ~\
a
SERVICE: TYPE: ﬂ n €
— CEyg
Nr Made in France  pmmm
A\ J

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servico
H: NUumero de série
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NOTA:

* Para o melhoramento constante dos
nossos produtos, reservamo-nos o
direito de introduzir nas caracteristicas
técnicas, funcionais ou estéticas todas
as modificagcbes de caracteristicas
ligadas a evolucao técnica.



TESTES DE APTIDAO A FUNGCAO

DE ACORDO COM A NORMA EN 60350:

Teste dSequenma T°C EP - Tempo | Observacoes
e 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:
Callor ventilado 165 3/1 22-25 min | - Placa de pastelaria
- Prato esmaltado
. Calor ventilado 165 2 22-25 min | Placa de pastelaria
Petits
gsa;egux Forno pré-aquecido:
(8:4.2) 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 |Fomade20cm
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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BE30IIACHOCTD H BA/KHBIE MEPBI

IIPEJIOCTOPO/KHOCTH

BAXHbBIE UHCTPYKLIUN MO TEXHWUKE BE3ONACHOCTH, BHUMATEJIbHO MPOYTUTE UX N COXPAHUTE

[nA BYAYLLIErO UCMOIb30BAHUSA.

[laHHYH0 MHCTPYKLMIO MOXHO CkayaTb Ha BEO caiiTe KoMMaHm.

Mpw npremke 060pya0BaHNA
pacnakynTe ero caMocTosATeNbHO
WNW OpraHm3yinTe pacnakoBky.
[MpoBepbTe ero BHeLwHuiA BuA. Mpu
HeobX0AMMOCTU BHECUTE 3aMeYaHus,
CAenaB MCbMeHHble OTMETKM B
TOBAPHO-TPAHCMOPTHOW HaKagHoM,
OLMH 3K3EMMIIAP KOTOPOW OCTaeTCs

y Bac.

[aHHoe obopynoBaHue
AOIMKHO
yCTaHaBnMBaTbCA Ha
BblcOTe He MeHee 850
MM OT rona.

— ObopypoBaHue Henb3s

yCTaHaBNMBAaTb 3a AEKOPATUBHO

ABEpPbI0 BO M3bexaHue neperpesa.

— Pacnonoxwute ayxoBoi Lukad

B Mebenu no LeHTpy Tak, Ytobbl

obecneynTb MUHUMAsbHOE

paccTtosiHue 10 MM OT coceHero
npeameta mebenun. Matepuan,

13 KOTOPOrO BbINONHEeHa Mebernb,

B KOTOPYHO BCTPanBaeTCs

LYX0BOW LUKad, AOMKEH BbITb

YCTOMYMBBIM K BO3LENCTBUIO

BbICOKOW TeMnepaTypbl (1M OHa

[OIMKHa BbITb NOKPbITA TaKMM

MaTtepuanom). [ins obecneyeHms

BonbLLelt YCTOMYMBOCTI 3aKpenuTe

neyb B Mebenu, BBUHTUB 2 BUHTA B

0TBEPCTUSA, NPEAYCMOTPEHHbIE 4119

3TUX Lienen Ha OOKOBbIX CTOMKAX.

B cnyyae HeobxogumocTy
obopyaoBaHue AOIMKHO BbICTPO
OTKNKYATLCA OT CETU MUTaHUS
MOCPEACTBOM BUIKA NUTaHNS 6O
BbIKNKOYATENS, BCTPOEHHOTO B
COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMSMM MO
MOHTaXy.
m — [Mocrie ycTaHoBKK
BUMKa I0ITKHA OCTABaTLCA
LOCTYMHOM.
— Ecnn nospeauncs kabenb
3NeKTponuTaHus, To BO n3bexaHue
ONaCHbIX CUTyaLWil ero 3aMeHy
[OMKEH BbINONHATb TEXHUYECKMIA
rnepcoHan Npou3BOAMTENS, NepPCoHan
cnyx6bl NOCNEnpPoaaxHoro
obcnyxmBaHNa UK NULO €
COOTBETCTBYHOLLEN KBaNuUgUKaLmen.

— [aHHbIi npubop npeaHasHayveH
AN TOTOBKY C 3aKPbITON ABEPLEN.
— [laHHoe obopynoBaHue
npeaHasHayeHo ans



BE30IIACHOCTD H BA/KHBIE MEPBI

IIPEJIOCTOPO/KHOCTH

MCMONb30BaHMs AeTbMU OT 8 NeT 1
cTapLue, toabMU C OrpaHNYEHHBIMM
hU3NYECKUMM, CEHCOPHBIMM 1
YMCTBEHHbBIMI BO3MOXHOCTAMMU,

a TaKxe NMobMM C HeXBATKOM

OnbiTa 1 3HAHWIA, ECIN YKa3aHHbIE
NIOAY NONb3YHTCA NOMOLLbIO
OTBETCTBEHHOrO 3a X 6e30MacHOCTb,
obecneynBaroLLEro Haa3op 3a HUMK
W NpeABapUTENbHbIA MHCTPYKTaX

no 6e30nacHoMy WUCMONb30BaHMIO
00opynoBaHus:, N MOHUMAIOT PUCKH,
KOTOPbIM OHM NOABEPratoTCA

— [leTn He JOMKHBI UrpaTh C MIUTON.
[eTv 6e3 npucmoTpa He AOMKHbI
BbINONMHATb YUCTKY 1 0BCIyXMBaHWe
[yX0BOro Lukada.

— CnepnyeT npucmatpusarb 3a
LETbMW, YTOBbI OHM HE urpanu ¢
0bopynoBaH1EM.

MPEQYNPEXOEHWUE:

[lyxoBoW LUKa v ero OCTYNHbIE

4acTW MOTYT CUIbHO HarpeBaTbCs

BO BpeMSsi ucnonb3oBaHus. byabte

BHUMATENbHbI 1 HE AOTParMBanTeCh

[10 HarpeBaTenbHbIX AEMEHTOB,
KOTOpbIE HaXOAATCS BHYTPM
neun. HaxoxngeHue neten
mnaaLe 8 net Boane

OYyXOBOrO Lukada [onyckaeTcs

TONbKO B CIy4Yae NOCTOSIHHOrO

HabnogeHus.

— [epep Ha4anom NUPONMUTUYECKOM

OYMCTKM yXOBOrO LUKaha U3BneknTe

113 Hero BCe akceccyapbl U yaanure

OCHOBHbIE MATHA W BpbI3rA.

— Bo Bpems 0UMCTKY NOBEPXHOCTM

MOryT HarpeBaTbCs DonbLUE, YeM npu

HOpPMarbHOM pexume paboTbl.

He pekomeHayeTcs gonyckatb AeTen

K OyXOBOMY LUKadyy.

— ﬂﬂﬂ BbIMOMHEHNS O4NCTKN
BHYTPEHHEN KaMepbl AyX0BOro
Lkada ero He0bXoaMMO BbIKITIOUNT.

NPEQYNPEXOEHWE :

B cnyyae HeobxoaMMOCTM 3aMeHbl

namnbl, Ans npegynpexaeHus

OMacHOCTW NopaxeHms

ANEKTPUYECKNM TOKOM,

ybeamTech, 4To Neyb OTKMKYeHa

0T ceTn nuTaHus. MNpexae Yem

A0TparnBaThCs 40 3NEMEHTOB NEYN,

BbDKAMTE, NOKa OHM OCTBIHYT. [ins

OTKPY4MBAHWS CBETUSIbHIKA W TaMnbl

NCMONb3YNTE PE3NHOBYIO NEpYaTKy,

koTopasi obnerynt npouecc

[IeMOHTaxa.

— He ucnonbayiiTe abpasnBHble
cpefcTea Ans 06CnyxuBaHus,

m a Takxke XecTkue
MeTannmyeckune ckpebku ans

YUCTKM CTEKNSIHHOW ABEPLIbI

[YXOBKM, NOCKOMNbKY Takum 06pa3om
MOXHO noLapanartb NoBEepXHOCTb, a
CTEKNO MOXET NOTPECKaTLC.
— He ucnonbayiTe npubopbl YCTKN
napom.
He n3MeHsnTe xapakTepucTukm
0bopyLoBaHKs, 3TO MOXET
npeacTasnsTh 4N BaC ONacHoCTb.
€ CMonb3yiTe yX0BOW LWKag Ans
XpaHEHWS MNLLM UIn Kaknx-nnbo
npeameToB B Hepabouee Bpems.



¢ 1 YCTAHOBKA

BbIBEOP MECTA PACINOJIOXEHUA U MOHTAX

A

21.5>26

>850

[anHoe o6opynoBaHWe ycTaHaBNMBaeTcs Ha
BbicoTe He MeHee 850 Mm oT nona. O6opyaoBaHMe
MOXeET yCTaHaBNMBaTbCs B CTOIKE, Kak MokasaHo
Ha MOHTaXHoli cxeme (puc. A).

Ob6paTtnte BHAMaHME: Npy UCMOMb30BaHNN Mebenm
C OTKPBITbIM AHOM PAcCTOSHUE MeXOy CTEHOI 1
NAMTON, Ha KOTOPYK yCTaHaBNMBAETCS [yXOBOW
Lkac, He JOMKHO npeBbiaTh 70 MM* (puc. B).
lMocne nepemelleHns npubopa 13 XONoLHOM
cpedbl B TENMyl0 He MCMomb3yiTe ero cpasy
(nogoxaute 1 - 2 yaca) B CBA3N C SBNEHNSMM
KOHAEHCaLWK, CNoCOBHbIMM BbI3BaTL COONA.
Pacnonoxute ayxosor Lkad B Mebenn no
LeHTpy TaK, 4Tobbl 0becneuntb MUHUMAmNbHOE
pacctosHme 10 MM OT cocedHero npeamerta
mebenn. Matepuan, 3 kotoporo caenaHa meben,

B KOTOPYI0 BCTpanBaeTCs LyX0BOW Lkad, JOmKeH
ObITb  YCTOWYMBLIM K BO3AENCTBUIO  BbICOKOW
Temnepatypbl (UM OHa [OmKHa ObiTb MOKpbITA
Tak1M Matepuarnom).

lMpogenaiite npenBapuTenbHoe oTBepcTe @
2 MM B CTeHke Mebenn Ans npenoTBpaLieHns
pacTPeCK1BaHNS JPEBECHHBI.

[ns  obecneveHnss 6onblueit  yYCTOWYMBOCTM
3akpenute neyb B Mmebenu, BBEPHYB 2 BUHTA
B CheumansHo npesycMOTPEHHbIe A 3TOro
otBepcTis (puc. C).



¢ 1 YCTAHOBKA

ANEKTPUYECKOE NOAKNHOYEHUE

mBHMMaHMe:

YcTtaHOBKa ob6opynoBaHusa
OONXHa BbINONHATbLCA
TOoNbKO cneuymanucTtamm 7]

KBanuuULUMpPOBaHHbLIMU TEXHUKaAMMU.

OnekTpuyeckas 6esonacHocTb AomkHa  ObiTh
obecneyeHa 6narogapst MpaBUMbHOM YCTAHOBKE.
OnekTpuyeckoe MOAKMKYeHWe  Heobxognumo
BbINOMHMTL [0 TOro, kak obopynosaHue Oymet
BCTPOEHO B Y3ke MMetoLLytocs Meberb.

Meyb pomkHa ObITb MOAKMIOYEHA NPW MOMOLLY
CTaHOapTHOrO kabens nuTaHus ¢ 3 NPOBOAHNKAMM
ceyenmrem 1,5 mm? (1 dasa + 1 HelTpans + 3emns),
KoTOpble [OMKHbI ObiTb MOAKMIOYEHbI K CETU
nocpescTBoM cTaHgapTHon po3eTkn CEl 60083
nmbo BCEMOMIOCHOTO YCTPOICTBA OTKIHOYEHWS B
COOTBETCTBUSMM C MHCTPYKLMAMY MO MOHTAXY.

MpoBepbTe:

- MOLLHOCTb YCTaHOBKM A0KHA ObITb JOCTATOYHOM
(220-240 BonbT~ 16 Amnep),

Ecnun ans nogknoyeHna obopyaoBaHus
B Bawem gome Heobxoaumo nponssecTu
MoAundmKaLmMmn No 3NEKTPUYECKON YacTh,
obpatutecb K KBanuduumpoBaHHOMY
3MEKTPUKY.

Bo Bpewms BbinonHeHUs paboT no ob6cnyxuBaHuo
obopynoBaHue [OMKHO ObITb  OTKMIOYEHO
OT CETW 3MEKTPUYECKOro MUTaHMS, NnaBkue
npefoxpaHuTeny HeobXxoauMOo OTKIKYNT WM
n3BreYb.

mBHMMaHMe :

MpoBopa 3awuThbl (3eNeHbIN-XenTbin)
nogcoeguHeH K Krnemme
npuéopa W [poONMXeH ObITb
NOAKIIYEH K Kabernto 3a3eMrieHus.
Ecnn pagyxoBom wkad wumeer
Kakon-nnbo pedpekT, OTKIUUTE
obopyaoBaHue WU U3BNEKUTE
nnaBKumn npegoxpaHuTenb,
COOTBETCTBYHLWUN NMHUM
noaknoYeHUs1 AyxoBoro Lwkada.

(o111 1717]
npoeoA

He#TpanbHbin

(N)

KOPHHHeBbIﬁ wnu

3eneHblit/MenTbiii nposoA

E BHumaHue :

Hawa «komnaHus He OyaeT HecTu
OTBETCTBEHHOCTb 3a HECYACTHbII Cry4ail unu
noBpexAeHne, KOTOpbie NPOU3OLNMN B CBA3N
C OTCYTCTBMEM 3a3eMJIEHWUS UNN NPU HANTUYUM
HenpaBuUnbHOro/aedeKTHOro 3a3eMneHus.



o2 OKPYKAIOIAA CPEJIA

3ALLMTA OKPYXXAIOLLEN CPEQbI

MaTepuansl ynakoBkv annapata npurofHbl Ans
BTOPWYHON nepepabotku. Mpumute yyactve B
9TOM, 3aboTAcb Tem cambiM 06 OKpyxatoLien
cpefe, NoMeLLaiiTe ynakoBKy B COOTBETCTBYHOLLME
MYHWLMNanbHbIE KOHTEHEPbI.

AnnapaTt COAEPXMT TakKe MHOroYNUCNeHHble
matepuansl, NpUrogHsl  ANS
BTOpVYHON nepepaboTkn. Ha Hero
HaHEeCeH nOroTUM, roBOPSALNA, YTO
ncnonb3oBaHHble annapatbl  He
credyeT CMewWwwBaTtb C MPOYUMMU
oTX0AaMM.
Takum ob6pasom,

BO3BpalleHne B UKUKN

Ballero annapara ero usrotosutenem 6yget
NPOU3BOAMTLCS B HAUMyYlWMX YCHOBUSX B
cooTBeTcTBUN ¢ EBpogupektuoit 2002/96/CE
OT YTUNM3aLMUN ANEKTPUYECKOrO W 3NEKTPOHHOTO
obopynoBaHus.

OGpalLatbCsl B CBOIO M3pWIO WAKM K MPOAABLY,
4To6bLI y3HaTh BrivikaiilLmMe K BalLEMy JOMY TOUKN
cbopa annapaToB Ans VX yTUIN3aLm.
Bnarogapum Bac 3a COAENCTBUE OXpaHe
OKpyXatoLLen cpeabl.



¢ 3 OIIUCAHHUE TYXOBOI'0 LIIKA®A

OMUCAHUE YXOBOI'O LLKA®A

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

o [MaHenb ynpasneHua

e OTcek 3anonHeHns pesepsyapa ¢ BOLOM

Q MPOBONOYHbIE PELLETKM (3 BapuaHTa BbICOTI)



¢ 3 OITHCAHHUE /1YXOBOI'0 LIKA®A

MAHENb YNPABMEHWA U OUCNNENA

0 @ 18:26
O = § 200°C

_ ®™ 0:40
Q — ' 1520:00

e Kxonka ocTaHoBa pa6oThl AyXOBOro 0 Aucnneit
wkada (anMTenbHoe Haxarue)

G Bpalyarowasca pyyka ¢ HaXuMom no

e Kxonka Bo3spata Hasag LieHTpY (He CbemHas):
(kopoTkoe Haxartue) n/unu
Knonka ans oTKpbITUA oTCEKa - NOBOpaYnBas ee, BbibpaeTe nporpammbl,
(;LnMTeanoe Ha>|<aTv|e) YBENUYMBAETE UNN YyMEHbLLIAETE 3HAYEeHNS,
@ Yo mocryna NEHO  OATREDNLEETs KOX000 APHTENe
(NpuroToBnEeHWe, HaCTPOMKK, TauMep,
oumcTKa)

CUMBOIbI HA AUCMNEE

'B Hauano npurotoneHms Y

1)

Map

E OcTaHoB npoLecca NpUroToBNEHNs CoxpaHeHue NpuUroToBNEHMiA

TeMnepaTypa B rpagycax

Q MPOAOMKUTENBHOCTb MPUTOTOBMEHNS
Bpems OKOHYaHs MPUrOTOBMEHNS
(C OTNOXEHHbBIM CTapTOM)

X - ., VHOVKaTOp YPOBHS BbICOTbI, PEKOMEH0BAHHOTO ANS YCTAHOBKY
| ‘—‘ Bntoa B AyxoBOM LuKady

10

VHankaTop GriokMpoBKM KHOMOK

/HankaTop BrokmpoBKM ABEPLbI BO
BpeMsi n1ponn3a

0E8



¢ 3 OITHCAHHUE /1YXOBOI'0 LIKA®A

NPU HAONEXHOCTW (B cooTBETCTBUM C MOAENbIO)

- MpepoxpaHuTenbHas peLeTka,
NpensTCTBYHOWAN ONPOKUAbLIBAHNIO

Ha peletky MoxHO nomelyatb niobele briopa
1 hopMbl C MPOAYKTaMU NS BapKu UK KapKU.
Ona ByneT ncnonb3oBaTbCa ANs Xapku Ha rpune
(knacTb HENOCPELCTBEHHO CBEPXY).
Pasmectute  ynop, npensaTCTBYLWMN
OMpOKYABIBAHIIO, HA AHE [IyXOBOTO LKada.

- MHorodyHKkuMOHanLHoe 6nrogo, rny6okuii
noaaoH 45 Mm

BcraBsnsietcst B Hanpasnsiowne Nof peLleTkol,
PYYKO B CTOPOHY ABEPLIbl AYXOBOrO Lukadha. OH
CnyxuT Anst cbopa coka v xipa XapsLLerocs Msca;
€ro MOXHO TaKKe WCMonb30BaTh, HAMOMOBUHY
HanonHuB BOZOW, Anst IPUrOTOBEHNS Ha BOASHO
baHe.

- CneumnansHoe 6040 ANnsl NPUroToBNeHUs
npoaykra Ha MAPY 100%

1 - NepchopuposarHoe 6MH0A0 13 HepxaBeloLLeit
cTanu, He MNO3BONAKLWEe NPOAYKTaMm
KOHTaKTUPOBATb C KOHAEHCALWMOHHOI BOAON.

2 - MHorodyHKUMOHansHoe 6o, ryBokuil
noaaoH 45 mm

no3sonsieT cobupaTb KOHAEHCALMOHHYH BOAY.

YctaHoBute nepcopupoBaHHoe Onwpo 13
HepXaBeroLLelt CTanu Ha MHOTO(YHKLMOHANBHOE
Onoao 1 BCTaBbTE WX BHU3 Ha YpoBEHD 1.

11

BHumaHve

Mcnonb3oBaTb UCKAYUTENBHO
B pexume MpuUroToBMeHUs Ha napy.
He wvcnonb3oBaTb B ApPYrMx pexvmax
npurotosrieHus. MNepen NMMPONUTUYECKON
OYNCTKOW M3BMEKUTE POPMY M3 JyXOBKM.



¢ 3 OIIUCAHHUE /1YXOBOI'0 LIKA®A

OTCEK anA 3ANONHEHUA

- 3anonHeHue pesepByapa BOAOIA

Mepen KaxabiM HOBbIM MPUTOTOBIIEHNEM Ha Mapy
00s13aTenbHO HaNonHUTe pe3epayap BOAON.
BmecTMOCTb pesepByapa COCTaBMSIET OKONO
1 nutpa.

B Hayane KOMOMHMPOBAHHOTO C NapoM
NPUrOTOBIEHNS! OTCEK 3aMONHEHNs! OTKPbIBAETCS
ABTOMATUNYECKN.

3anonHuTe pesepayap.

Y6eautech, 4To pesepByap 3anofHeH 40 CBOEro

MaKCMManbHOro ypoBHA.
B aTOM Bam NMOMOXET OTMETKA MakCUManbHOro

YPOBHS1, KOTOpas B1AHA COOKY oTCeka.

Mocne aTUX AENCTBUI 3aKPOWTE OTCEK, TOMKHYB
€ro pyKo.

Baw pgyxoBoi wwkad roToB BBIMOMHUTb
KOM6VHMPOBaHHOE C NapoM MPUrOTOBEHME.

PeKomeHnauwﬂ

Mocne 3anonHeHus Boaow pesepByapa
TpebyeTcd HECKONbKO CeKyHA Ans
cTabunusaumm ypoBHs BoAbl.

Mpn HeobxoaMMOCTM CKOpPEKTUPYWTE
YPOBEHb.

mBﬂumane

He wucnonb3yiTe CMATYeHHY UK
[eMUHepannu3oBaHHyo Bogy.

mBﬂumane

Mocne kaxaoro NpuroToBnexus o6s3arenbHO
cnuBalite Boay. [pofoNKUTENBLHOCTL LMKNA
aBTOMATMY4eCKOro OMyCTOLIEHNS OKONIO 3 MMH.
Cm. rnaBy «Yxop - QyHKLUMSA ONyCTOLIEHUE»

12



¢ 3 OIIUCAHHUE ]YXOBOI'0 LIIKA®A

MEPBLIE HACTPOWKM - BKNIOYEHWE

- Buibepute a3bik

lMpn nepBuYHOM BKIKYEHWM unu nocne c6ost
anekTpocHabxeHns BblbepuTe A3bIK, MOBEPHYB
PYUKy, 3aTeM HaXmuTe ee Ans NOATBEPKOEHMS
BalLero Beibopa.

- Hactpoiite Bpemsi
Ha aucnnee muraet 12:00.

MocnenoBaTenbHO HACTPONTE Yachl U MUHYTHI,
noBopayMBasi pydky, 3aTemM HaxMuTe ee Ans
NOATBEPXAEHMS.

Baw nyxoBot Lkad nokasbliBaeT BPeMS.

Mpumeyanme: [Ins HOBOrO W3MEHEHMS BpEMeEHN
CM. rnaBy «HacTporikuy.

I'Iepen nepBbIM UCTONb30BaHNUEM BalLEero

nyxoBoro lwkada ero Heobxoaumo
pa3sorpeTb Ha MaKcUManbHOW TeMnepaType, He
nomewas B Hero NpoAykTbl, B Te4YeHUe
npumepHo 30 MUHYT. YOeauTecb, 4TO
nomelLeHne, B KOTOPOM YCTaHOBIEH [yXOBOW
LwKad, XopoLIo NPoBETPUBAETCS.

13

- Havano pa6oTkl - 'naBHoe MeH0

Haxmute kHonky MEHKO —— pgna pgoctyna k
[MaBHOMY MeEHI0, Korga Ha [yXOBOM LiKady
OTpaXaeTcs TOMbKO BPEMS.

Bbl nonagete Ha nepsbIit PEXUM NPUTOTOBMEHNS:
pexum Cneunanucr.

lMoBopaunBainTe pyuky, 4TOObI NPOKPYTUTH
pa3nuyHble Nporpammbi:
Hacrpoiikun

Yucrka
¢°

i

Cneuvnanuct

Map Expert

p Exp @;”\
Kynunaphas
KHUra

KombuHupoBaHHoe ¢
napom NpuUroToBneHne

[ns Bxoga B BblbpaHHbLIA pPexuM MNOATBEpPAUTE
LENCTBME, HAXaB PyYKy.

[ns Bo3BpaTa Ha3ag (kpome mpouecca
MPUFOTOBINIEHNST) HAXMUTE KHOMKY Bo3BpaTa =, a
Ans octaHoBa paboThl AyxoBOro Lkada
yOepkuBaiiTe B TEYEHWe HECKOMbKMX CeKYHA
KHOMKy ocTaHoBa paboThi @
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PEXWMbI MPUrOTOBJIEHUA

B 3aBucumocTtn ot YPOBHA BallnX 3HaHUN
OTHOCMTENbHO NPUroTOBNEHNA Ballero peuenTa

BbIGEpUTE OAMH M3 CreaYHOLLMX PEXIMOB:
M , ANS KOTOPOro Bbl camyt BhibupaeTe
TUN NPUrOTOBMEHWS, TEMNepaTypy 1

NPOAOIMKUTENBHOCTb NPUrOTOBNEHUA.

9

Ons npuroToBneHus peuenta
BbiGepute pexum «CMELUUATIUCT»

Boibepute pexum «MAP EXPERT»

npy NpUroTOBREHWM peLenTa, Ans

koToporo Bbl camu BblbupaeTe

TMN, TemnepaTypy, NPOLEHTHOe
COOTHOLIEHNe napa M MPOJOMKMTENbHOCTb
MpUroTOBNEHMS.

£

Eﬂ Boibepute pexum «KYJIMHAPHASA
KHUTFA» pgna peuenta, Aang

NPUroTOBMEHMS KOTOPOTO Bam
Heobxoanma nomoLLb AyxoBoro Wkada. MpocTo
BbIOEpUTE TUN NpeLiaraemoro NpoAyKkTa, ero Bec,
a JyxoBoif LWkadh 3aitmeTcst noabopom Hanbonee
MOAXOASALLMX NapamMeTpoB.

Bribepute pexum «KHATA PELIENT
MAP» pans knaccuyeckoro peuenta
C MOAKIIOYEHNEM Napa Wnu peuenTa
100% npuroToBneHus Ha napy, Ans
KOTOpOro BaM Heobxoauma MOMOLb JYXOBOrO
wkacha. MpocTo BbibepuTe TMN Npeanaraemoro
npoayKTa, ero Bec, a JyX0BoW Lkad 3anmeTcs
BbIGOpOM Hanbonee NoAXoAsLLMX NapaMeTpPoB.

o
LR

“
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L1
@ PEXWUM «CNELIMATTUCT»

OTOT peum No3BONSieT BaM CaMUM HacTpanBaTh
BCE MapaMeTpbl MPUrOTOBMEHNS: TeMnepaTypy,
TUN 1 NPOAOKMTENBHOCTL MPUrOTOBNEHMS.

Korgpa Ha pgucnnee gyxoBoro wkada
oTobpaxaeTcs TONbKO BPEMSI, HAKMUTE KHOMKY
MEHIO =, yT06bl NONACcTb B rNaBHOE MEHO,
3aTem noaTBepauTe pexum «Cneunanucy.

- MoBepHNUTE pyyky ans Boibopa (yHKLUK

NPUrOTOBNEHNUS MO BaleMy BKycy U3
MPUBEAEHHOTO HIXE T CKa, 3aTeM NOATBEPANTE:

KoHBekTop
Kom6uHMpoBaHHbIN HarpeB

KOHBEKLIMOHHBIN pexum

[a]

DEamE

Jko-KynuHapms

BeHTunupyembiit rpunb
BeHTMnMpyeMbIit BepXHUI HarpeB
WN3mensembli rpunb

Moporpes

U
7]y

Pa3moposka

Xne6

ag

Cyuwka

W36paHHoe (no3BonseT CoxpaHuTb
3 npuroToBneHus)
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PEXWM «MAP EXPERT»

[aHHbIN pexuM NpuroToBNEHNS NO3BONUT Bam
nonyuuth 6nioga bonee MsArkie, HEXHbIE, YTO
COXpaHsieT ux Bkyc. lMpn 3TOM MpOAYKTbI He
MepeCyLUMBAIOTCS U COXPAHSIOT CBOK XPYCTSILLYIO
KOPOYKY (Mpu KOMOUHMPOBAHHOM PeXUME).

Bbl MoXeTe camu HacTpanBaTb BCe napameTpbl
MPUrOTOBNEHNS,, a Takxe MPOLEHTHOE
COOTHOLLEHHE napa.

Bribepute pexum «[Map Expert» B rmaBHOM MeHIo,
3aTeM NoATBEpAMTE CBOW BbIGOP.

3atem Bbibepute ofHy U3 dyHKUMNA

NPUroToBNEHNA, Npeanaraemyto B CNUCKE HUXeE,
3aTeM noareepauTe.

- [N NPUroTOBNEHMS MCKMIOYMTENBHO Ha
napy:

&) rp 100%

- [N KOMBWHMPOBAHMS KNacCUYECKOro
MPUroTOBNEHNS C MOAKMIOYEHNEM napa
(kOMBMHMPOBAHHBIN PEXIM):

Map koHBeKuMA

Map TypGorpuns
Map BeHTUNMpPYEMbIiA HarpeB
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(«Cneuwmanuct» u «Map Expert»)

OBblYHbIA PEXXM NPUrOTOBNEHUA

Koraa Bbl Bbipanu u nogTBepaunu Bally
(DYHKLMIO NPUrOTOBMEHWS, AyXOBKAa MOACKaXeT
BaM OJVH WUNM ABa YPOBHS BbICOTHI.

- MocraBbTe Bale Omtogo Ha pekoMeHZyeMbil
YPOBEHb.

- Ong Havana NPUroToBNEHNA CHOBa HaXmute
Ha PY4KY. TemnepaTypa Cpasy Xe HauynHaet
nogHMmMaTbCA

Mpumeyanue: Hekotopble napameTpbl MOXHO
“3MeHsTb (B 3aBUCUMOCTM OT BbiGpaHHOrO
pexvma) A0 3anycka mpouecca MpuUroToBMEHMS
(Temnepatypy, npoaONKXUTENbHOCTb
NPUroTOBMEHNS W 3afepxKy CcTapTa), CM.
cnegytoLlue rnasbl.

W3MEHEHWUE TEMNEPATYPbI

B 3aBucumoctn oT BbIGpaHHOrO Bamu TMMa
NPUrOTOBMEHNS AYXOBOM LUKag NopekomeHayeT
BaM MAeanbHyo TeMnepaTypy npuUroToBREeHMS.
Ee MOXHO M3MeHUTb crefytoLym obpasom.

- Buibepute cumBon temnepatypa Bl , 3atem
NOATBEPAMTE €ero.

- MoBepHMTE pyuKy ANS N3MEHEHNS 3HAYEHUS
TEMMepatypbl, 3aTeM NOATBEPANTE Ball BbIGOP.

16

NPOAOMKUTENBHOCTb MPUrOTOBJIEHWA

Bbl  moxeTe BBECTM NPOAOIIKUTENTbHOCTb
NPUroToBrneHns Ballero 6moqa, Bbl6paB chimBOnN
NPOAOIDKUTENBHOCTM  NPUTOTOBNEHUA m s
3aTemMm noaTeepaus.

Beeante NPOACITKUTENBHOCTL MPUTOTOBNEHUA,
noBopavmeasn py4ky, 3atem nogrsepanTe.

Baw pgyxoBoi wkad oOcHalweH dyHKunei
«YMHbI/ TTIOMOLLHMK», koTopast BO Bpems
nporpamMmM1poBaHusi NPOACIKUTENBHOCT BaM
MOCOBETYET NPOLAOMKATENBHOCTb MPUrOTOBNEHNS,
N3MEHSAIOLLYIOCA B 3aBUCUMOCTH OT BblIOPaHHOTO
PEXNUMa NPUTOTOBNEHNS.

Cpasy nocne JOCTUXeHUA TemnepaTypbl
NPUroToBleHna Ha4nHaeTcAa OGPaTHbIﬁ
0TCYEeT BPEMEHMN.

NPOLEEHTHOE COOTHOLLEHHWE
NAPA

(Tonbko ans coyHkumm «Map Experty)

[yxoBoW Lkach BaM NopeKkoMeHayeT uaeanbHoe
MPOLIEHTHOE COOTHOLLIEHWE Ans napa.

Ytobbl ero uameHuTb, Bbibepute CuUMBOM nap
, 3aTEM MOATBEPAMTE.

BBeauTe HOBOE NPOLIEHTHOE COOTHOLLEHNE Napa,
nosepHyB pyyky (ot 50 fo 100 % B pexume nap
100% wn ot 20 go 80% B KOMOGMHMPOBAHHOM
pexumMe), 3aTemM NOATBEPANTE BaLl BbIGOP.
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(«Cneumanuct» u «Map Expert»)

NPUTOTOBNEHUE C OTNOXEHHLIM
CTAPTOM

Korga Bbl BbICTaBnsieTe NPOAOCIXUTENBHOCTb
NPUroToBNEHNSA, BpemMsA OKOHYaHUA NPUroToBNEHNA
nobaBnseTcs aBTomaTyecku. Ecnv Bbl Xenaerte,
4ToObI Bpema ObIno OPYrM, Bbl MOXETE USMEHUTb
BPEMSA 3aBEPLLIEHNSA NPUTOTOBNEHNS.

-BbibepuTe CMBON OKOHYaHWE NPUTOTOBMEHNS
1 NOATBEPANTE BBOA.

Mocne ycTaHOBKM BPEMEHM OKOHYaHUA
NpUroTOBNEHNS NOATBEPAMTE BBOL, fiBa pasa.
Mpumeuvanne:  Bbl  MoxeTe  3anycTuTb
npoLecc MpUroToBneHus, He BbiOUpas Hu
NPOAOIKUTENbHOCTb, HU BPEMS  OKOHYaHMS
npuroToBneHns. B atom cnyyae, ecnu Bbl
NpaBumbHO OMPEAEenUIN BPEMS MPUrOTOBNEHMS
Bawero 6nioga, ocTaHoBUTE  MpoLEcc
npurotoBnexus  (cm.  rmasy  «OcTaHoB
BbIMOSHSEMOrO MPUrOTOBMEHNSY ).

OCTAHOB BbIMONHAEMOro
NPUrOTOBIEHKUA

[ns ocTaHoBa BbLIMOMHAEMOrO MPUrOTOBMEHNS
HaXMUTE PyYKy.

Ha pawucnnee pgyxoBoro Lwkada nosBUTCS
coo0LLEeHMe:

«Bbl  x0TUTE OCTAHOBUTb
MPUrOTOBNEHNE?Y.
MoaTeepanTe, BbIOPaB «A NpuHUMal0», 3aTeM
MOATBEPAMTE BBOA NN BblIbepUTe « OTKNOHSI0»
11 NOATBEPAMTE NS BbINOMHEHUS NPUTOTOBNEHMS.

BbIMOJSIHAEMOE

17

W3BPAHHOE
(Tonbko pexum «CrnieumanmcTy)

- CoxpaH1Tb NporpaMmy nNpuUroToBNEHUS

OyHkuns «M3bpaHHoe» no3BonsieT 3aHecTu B
namaTtb 3 peuenta u3 pexuma «Cneunanucty,
KOTOpbIE Bbl 4ACTO MUCMONb3yeTe.

B pexume Cneunanuct BhiGepuTe npexae
BCETO MPUrOTOBMEHWE, €ro Temnepartypy u

MPOAOSKUTENBHOCT.
3atem BblbepuTe CMMBON E , NoBopayuBas
pyyKy, 4TOBbl 3aHecT B namsTb 3TO

npuroToBneHne, NOToM noareepanTe ero.

Haanuch Ha akpaHe npegnaraeT 3anucaTb B
namaThb 3TW napameTpel unm
BuiBepuTe M3 HUX OOWH, 3aTeM NOATBEpAMTE
BbIOOP. BalLe NpuroToBneHe 3aHECEHO B NaMATb.

MoatBepanTe ewe pas, u4tobbl HayaTb
MPUrOTOBMEHME.
Mpumevanue: Ecnu 3 3anoMHeHHble

nporpamMmbl yxxe UCMoNb3YTCA, Ntobas HoBas
nporpamma 3amMeHUT NpeabIayLLyHo.
MpuroToBneHne ¢ OTNIOXKEHHLIM CTapTOM
He nporpammupyeTcsi BO BpeMsi 3aHeceHus
nporpamm B NamsTb.

- Ucnonb3yiiTe yxe 3aHeCEHHYK B NamATb
nporpammy B pyHKuUM «M36paHHOE»

MepeiauTeB MeHto «CneumanucTy, NoATBepauTe.
lMoBopaunBas pyyky, MPOKpyTUTE (PYHKLUMM A0
cumBona «V3bpaHHoe E». MoaTteepaute
BbIOOp.

- Boibepute 0aHY U3 yxe 3aHECEHHbIX B NaMsiTh
nporpamm nm W noaTeepanTe

HaxaTtnem.

[yxoBo wkad HaumHaeT paboTaTb.
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# ®YHKUUU NPUTOTOBNEHUA «CNELMATIUCT» (B 3aBUCMMOCTYM OT MOAENM)
. PazorpeiiTe npeaBapuTenbHO Ball Ayx0BOiA Wkad nepea nobbiM

NPUroTOBNEHMEM.
MonoxeHune PekomeHpyeman T°C  MpumeHeHue
MMHMW. - MaKC.
KonekTop* 190°C PekomeHayeTcs Ons NPUrOTOBREHUS HEXHOrO
35°C - 250°C 6enoro msica NTuLbl, pbibbl, OBOLLEN.
o
KomGuHMpoBaHHbIi 180°C PekomeHzyeTcs Anst Maca, pbibbl, OBOLLEH.
HarpeB 35°C -230°C
KOHBEKLUMNOHHBIN 200°C PekomeHayeTcs Ans msca, poiObl, OBOLLENA.
pexum 35°C-275°C
3KO 190°C OTO NOMOXeHMe NO3BONSET 3KOHOMUTL 3HEPTUIO,
35°C - 275°C He Tepss B kayecTBe MpuroToBneHus. B atoi
nocnefoBaTeNlbHOCT NPUTOTOBNEHNE MULLK
MOXeT npoucxoauTb 6e3 npefBapuTENbHOTO
190°C [ns npuroToBneHUs NTWULI UMK KapKoro ¢

100°C - 250°C

BeHTURUpyeMblii

rpunb

XpYCTALEN KOPOUKOM CO BCEX CTOPOH, COYHBIX
BHYTPU.

YCTaHoBMTe Ha HIXKHUE HanpaBnsatoLLme rnybokmii
MOALOH ANS CTEKaHWs Xupa.

Pexum pekomeHayeTcs Ans npuroToBReHNs NTULbI
UNK Xapkoro, Ans obxapuBaHWs UK 3anekaHns
DapaHbero OKopoka, roBsXbUX OTOMBHBIX C
KOCTOYKOI. [IN5 NPUroTOBNEHNS HEXHOTO PbIGHOMO
cune.

180°C
75°C -250°C

BenTunupyembin

BepPXHUIA HarpeB

PekomeHayeTcs ans msca, pbibbl, OBOLLEN.

*PeXuM NpuroToBNEHNs BLINOMHSAETCS B COOTBETCTBUN C MHCTPyKumamn ctaHaapta EN 60350-1: 2016 ans
[EMOHCTPaLM COOTBETCTBUS TPEBOBAHMSM 3HEPreTUYECKOrO STUKETUPOBAHMS No pernameHTy EBponeiickoro Cotosa

UE/65/2014.

mHM B KOeM crnyyae He knaguTe (honbry HenocpeacTBEHHO Ha IHO, MOCKOMNbLKY HakannMBaemoe

Tenso MoOXeT NoBpeAnTb aMmalb.
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MonoxeHune Pekomenpyemas T°C

MWHW. - MaKC.

MNpumeHeHne

V|3MeHﬂeMbIl7I 4
rpunb 1-4

Pexum pekomeHgyetcs Ans obxapuBaHus Ha
rpune OTOMBHBIX, COCMCOK, NOMTMKOB Xreba,
kpeBeToK. [pUroTOBMEHME OCYLLECTBNSIETCS 3a
CYET BEpXHEro HarpeBaTesbHoro aneMeHTa. Mpusb
MOKPLIBAET BCHO MOBEPXHOCTb PELLETKN.

PekomeHayeTcs Ans NofnepxaHus Temnepatypbl
Ontoa unu 4Ns Nogorpesa Tapenok, Anst paccTonKM
Tecta ons xneba, Gynouek, kynuyeir (dpopma
yCTaHaBnMBaeTCs Ha Mo, Temnepatypa He
JomkHa npesbiwath 40°C).

WoeanbHO MOAXOAWT ANS HEXHbIX MPOAYKTOB
(nuporoB c pyktamu, C Kpemom U T.
4.). Pasmoposka msica, NUPOXKOB W T. A.
ocywecrtsngetca npu Temnepatype 50°C
(MSICO HYXHO pa3sMecTUTb Ha rpune, Nog rpunb
YCTaHOBUTbL OO0 7151 CTEKAHUS COKa).

PekomeHayemas nocnefoBaTenbHOCTb Ans
Bbineykn xneba. B npengaputentHo pasorpeTyto
LYXO0BKY MOCTaBbTe TECTO Ha MPOTMBHE A
BbINEKaHWs Ha 2-W yposeHb. [N nonyyexus
30M0TUCTON XPYCTALLEN KOPOYKI NOCTaBbTE NOA
NPOTUBEHb EMKOCTb C BOZOMN.

lMonoxeHne XJIEB ecTb TONBKO B KHUME peLenTos
npuroTosnexus Ha MAPY.

Moporpes 60°C
35°C - 100°C

A Pa3mopo3ska 35°C
35°C-75°C

Xne6 205°C
35°C -220°C

$ Cywka 80°C
©@ 35°C - 80°C

[locnenoBaTenbHOCTb AEMCTBUIA, NO3BONSAOLLAS
OCYWeCcTBUTb [Jeruapataunio  HEKOTOpbIX
NPOAYKTOB: (DPYKTOB, OBOLENA, CEMEeYex,
KOPHENNOAOB W MpsHbIX pacTeHnit. Cm.
cneuuanbHyto Tabnuuy no CyLike, NpUBEAEHHYIO
HUXE.

Pexomeunauuu B OTHOLUEHUW SKOHOMMUM SHEPTUM.
W3beraiite oTKpbIBaTL ABEPLY BO BPEMS NPUTrOTOBNEHUS, YTOOLI HE pacTpaynuBaTh Tensno.
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OYHKLIUA CYLLKA
(TonbKo pexum «Crieumanucty)

Cywka - OOWH M3 CaMblX [PEBHUX METOLOB
XpaHeHus npogyktoB. Llenbio sBnsetcs
U3BMlEYEHNEe BCelt UMM YacT MpUCYTCTBYIOLLEN
B MPOAYKTax BOAbl, 4TOBbl COXpaHUTb MULLEBbIE
NPOAYKTHl W He [ONyCTUTb Pa3MHOXeHNs
MWKPOBOB. Mpu CyLLIKE COXPAHATCS NUTaTeNbHbIE
CBOWCTBA NPOAYKTOB (MUHepanbl, NpOTEeNHb
n papyrne Butamuebl). ObecneyuBaetcs
ONTUManbHOe XpaHeHWe NPOAYKTOB MUTaHMS
Bnarogaps ymeHbLUeHWo ux obbema n npoctoTa
B MCMOMb30BaHUM NPpU perngpartaumm.

Vcnonb3yiiTe TOMbKO CBEXME NPOAYKTbI.
TwaTtenbHo BbIMOWTE MX, AaiTe BOAe CTeYb
BbITPUTE WX.

Hakpolite peletky neprameHTHOU Gymaron u
CBEpXy PaBHOMEPHO BBINOXMTE pa3pe3aHHble
NpOaYKTbI.

McnonbayiiTe ypoBeHb 1 (€CnM Y Bac HECKOMbKO
peLUeTOK, BCTaBbTE UX Ha ypoBHN 11 3).

Mpw CyLLKe 04YeHb COYHBIX NPOAYKTOB NEpeBEPHIATE
WX HECKOMbKO pa3. 3HauyeHus, NpuBeAeHHble B
Tabnuue, MoryT Bapb1poBaTLCA B 3aBUCHMOCTM OT
TNa BerngpaTupyemoro npoaykTa, ero CnemnocTy,
TOMLUMHBI Y COAEPXaHIS BMaru.

PeKomer,yemaﬂ Tabnuua no gernaparauny Bawnx npoaykToB

Temnepatypa MpuHapnexHocTun
®pyKThI, OBOLM U TPaBbI n
POAOMKMTENLHOCTD
B yacax
CemeukoBble PPyKThI (KYyCOUKM TOMLMHON 80°C 5.9 1 U 2 pewweTki
3 mm, 200 r Ha peLueTke)
KocToukoBble nnoabl (CrvBebl) 80°C 8-10 1 mnn 2 pelweTku
CbenobHble KOPHENNOALI (MOPKOB, 80°C 58 1 i 2 pewteTion
nacTepHak), HaTepTble, GriaHLIMPOBaHHbIE
[puBbI TOHKMMM NAACTUHKAMM 60°C 8 1 vnu 2 peteTkn
MoMUOpbI, MaHTO, anenbCuHbl, GaHaHbl 60°C 8 1 mnn 2 pelwetku
KpacHasi cekna TOHKIMM NnacTuHKamu 60°C 6 1 1nm 2 peLueTku
[MpsiHble Tpasbl 60°C 6 1 nnm 2 pelweTku

20
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PEXWUM «KYNUHAPHAA KHUTA»

9
B0
id

PEXWM «KHWI'A PELIENTOB
NPUrOTOBJIEHWA HA NAPY»

KOMBUHUPOBAHHOE C
NAPOM MPUTOTOBJIEHUE

KHWUTA MPUTOTOBNEHUA
NAP 100%

3T ABa pexuMa BbIouparoT Ans Bac NOAXOAsLLME
napameTpbl NPUrOTOBMNEHUS B 3aBUCUMOCTU OT
NpoayKTa, KOTOPbIA HYXHO MPUrOTOBUTH. ITO
OTHOCUTCS K peLienTam C NoAKIYeHneM napa nnm
6es Hero unn ans napa 100%.

OBbIYHbIA PEXXUM NPUrOTOBNEHMA

- Boibepute pexum «KYNMHAPHAA KHATA»
nnm  «KOMBVMHWPOBAHHOE C TMAPOM
MPUFOTOBNEHWUEY, koraa Bbl HaxoauTeck B
rMaBHOM MEHI0, 3aTeM NOATBEPANTE.

[lyxoBoit wkad npennaraeT BaM HECKONbKO
KaTeropui, COCTOSILLIMX U3 MHOMOYMUCIIEHHBIX Britoa
(cM. nozpoBHIit cincok brtof Huke):

- Beibepute kateroputo, Hanpumep «3JkenepT no
MSCY NTULbI», 3aTeM MOATBEPANTE.

- Boibepnte ansg npurotoBneHUst KOHKPETHOE
Oniogo, Hanpumep «Kypuuay, 1 NOATBEPANTE.

[Ins HekoTOpbIX MPOAYKTOB HEOOXOANMO 3HaTh
BeC (Urnu pasmep).

- B Takom cnyyae Bec npeanaraetcs. Beeaute Bec
1 NOATBEPAMTE, AYXOBO LKA aBTOMATUYECKM
BbIYMCINT 1 0TOOPA3UT NPOAOIKUTENBHOCT
MPUrOTOBMEHNS], @ TaKXKE YPOBEHb BbICOTBI.

- [omecTute B gyxoBoW Lkad Bale 6mogo u
NoATBEPAUTE.

21

[ns HeKkoTOpbIX peLenToB HeoGXoAUM
npeaBapuTeNbHbINA pa3orpeB nepes TeM,
KaK NoMecTUTb 6MA0 B AyXOBOW LKad.
B nio6oii MOMEHT MPUroTOBNEHNS Bbl MOXETE
OTKPBITb Ball AyXOBOW LWkad), 4Tobbl NonuTh
6nogo.
- Korga Bpemsi mpurotoBneHus 3aBepLuntcs,
[YXOBKa W3AACT 3BYKOBOW CUrHAI M BbIKITOUMTCS.
[ncnnei nokaxeT, 4to 6Mt0a0 roTOBO.

NPUrOTOBINEHME C OTNIOXEHHbBIM
CTAPTOM

Mo XenaHWio Bbl MOXETE W3MEHUTb BpeMms
3aBepLUeHVs NPUroTOBNEHMS, BbIGPaB CUMBON
OKOHYaHNS MPUrOTOBNIEHNS " NOATBEpPaVB
BBOA.

Mocne ycTaHOBKM BpeMEHU OKOHYaHMWS
MpUroTOBNEHMS MOATBEPAUTE BBOZ [iBa pasa.

[ns peuenToB, Ans KOTOPbIX TpedyeTcs

npeaBapuUTenbHbIN HarpeB, HEBO3MOXHO
BbINONHUTL NPUrOTOBNEHNE C OTNOXEHHBLIM
Havanom.



¢ 4 IIPUT OTOBJIEHHE

o
=]

SKCNEPT NO MACY NTUY
Kypuua
YTKa
YTuHoe cune *

B

9KCNEPT MO MACY
BapaHbs nonatka
Yapkoe rosguHa
YKapkoe CBMHMHA
Pebpa TenstuHa *

885,

=] OKCIEPT MO PbIBE
- TNocock
dopenb
Cwbac
PbIGHbI nnpor

QKCMEPT MO BAHKETAM
NazaHbs
Muuua
Bbineyka xpycTailas

@ 9KCNEPT MO ®PYKTAM 1 OBOLLAM
KapTodhens rpateH
®apLuvpos. TomaTbl
KapTtod MyHamp

ﬁ NEKAPb

Bynoukm
Xneb 6aToH
Baret

2

CNUCOK Brnioa NPUTOTOBNEHWE BE3 NAPA (KYTUHAPHASA KHUTA)

% KOHOWTEP

— ®pykTOBbIN NMpOT
BuCKBUTHBIN Nnpor
Kekc
Kpem-kapamenb
OTKpbITBIA NUpOr
WorypToBbiit Anpor
Bese
Worypt
OpyKTOBLIN KpaMO
[MeyeHbe

* [na paHHbIX  6moA  Heobxogum

npeABapUTeNbHBLIA pa3orpes, nepes TeM Kak

noMecTUTbL 6NoA0 B AYXOBOH LKad.

Q Ha pucnnee nosiBuTCcs coobLleHue o
TOM, 4TOOblI He CTaBUTb B [JyXOBKY

6ntofo, Noka oHa He pasorpeeTcs.

3ByKkOBOW CUrHan cooGlaeT o0 KOHLe
npeaBapuUTENbLHOTO  HarpeBa, O0GpaTHbIN
OTCYET BPEMEHM HAYHETCSA C 3TOr0 MOMEHTa.

MocTaBbTe Balwe 600 B AYXOBOM WKad Ha
peKomMeHayeMblii YPOBEHb.
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CnncoK bntoa ¢ NOAKNIOYEHNEM NAPA (KOMBMHUPOBAHHOE C MAPOM

NPUTOTOBJIEHUE)

OKCMEPT NO MACY NTUU
Kypuua
YTuHasa kotneta *
YTKa

(o

QKCMEPT MO MACY
bapaHuHa
YKapkoe cBUHWHA
YKapkoe TensTuHa
dune cBUHMHA
Oune TenatuHa

A,

=) 9KCIMEPT NO PbIBE
— Priba nonydabpukat
Pbi6HbIit nupor
Pbiba Lenukom
3anekaHka

JKCMEPT MO ®PYKTAM U OBOLLIAM
KapTtodernbHas 3anekaHka
no-A0GNHCKM
dapLunpoBaHHble 0BOLLM
KapTtodenb B MyHaupe

i

KOHAWUTEP
BUCKBUTHBIN Mupor
®naHbl/kpemb
OTKpbITBIA NpOT
Kekc
Buckeut
A6noYHbIA nupor
OpexoBbiii nnpor
KokocoBeii ¢pnaH

=

L

NEKAPb
Xneb 6atoH
Baret
Xne6 nonydabpukat
3amopoxeHHble aecepTbl
BoccTaHoBUTL CBEXECTL
BYepalLLHero xneba
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9KCNEPT MO BAHKETAM
JlasaHbs
Knadpytun
3acaxapeHHble PpyKTbl
Kaptodernb
['pubHoe pu3oTTo
Jlerkue 3akycku
3amopoxeHHble brioaa

% PA3MOPO3KA

w Msco
Piba
Xneb6-aecepthbl

* [na  paHHbIX  6moA Heobxogum
npeaBapuTeNbHbIA pa3orpes, nepes TeM Kak
nomMecTUTb 6n0A0 B AYXOBOW LuKad.

Q Ha aucnnee nossutcs coobLieHue o
TOM, 4TOOblI He CTaBUTb B AYXOBKY
6n0g0, NOKa OHa He pa3orpeeTcs.

3BYKOBOM CHUrHan coobwaet O KOHLe

npeasapuTenbHOro Harpesa, OﬁpaTHbII;I
OTCYeT BpeMeHU Ha4HeTCA C 3TOro MOMeHTa.

MocTaBbTe Bawe Gnofo B AyXOBOW WkKad Ha
pekoMeHAyeMblIi YPOBEHb.
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L

1' lE CNUCOK b0

100% NAP (KHUT'A PELIENTOB MPUITOTOBNEHUA HA NAPY)

f QKCMEPT MO ®PYKTAM U OBOLLIAM
; LiBeTHas kanycta
Bpokkonu
CpyukoBas aconb
MopkoBb fOMTUKaMK
Kaptodenb
[opoLek
Jlyk-nopei
Kabauok
Kpyrnas TbikBa
ApTULwok
Cnapxa
Cenbpepeit
TelkBa
Benas ceekna
LUnwHar
Bptoccenbckas kanycTa

OKCNEPT MO MACY
KypuHas rpyaka
Jckanon u3 MHAeNK!
dune cBUHMHA

ed SKCMEPT NO PbIBE

Ceexas pbiba Lennkom
dune ceexeil pbibbl
Muaun

Monntocku

KpeBeTku

NaHryctbl

Q B aToM hyHKLUM MHOMKALMS YKaXKET BaM,
B KaKo MOMEHT He00X0AMMO BCTaBMNAThb
cneuuanbHoe 6N0A0 AN NPUrOTOBNEHUSA ANs
napa 100%. BctaBbTe ero Ha HUXHUIA YPOBEHb
1.
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° 5 HACTPOHKH

{é}}ﬁ? OYHKLIMA HACTPOWKHU

B rnaBHoM meHIo BbibepuTe GyHKLMIO
«HACTPOVIK», NOBEpHYB PYYKy 1 NOATBEPANB
BBO[.

Bam npegnaratoT pasnnyHble HacTPORKY:
- BpeMms, f3blK, FPOMKOCTb, AEMO-PEXUM,
ynpaBneHue namnom.

BribepuTe HyxHYIO (YHKLMIO, MOBEPHYB PYUKY W
noLTBEepAvB BBOZ,.
3atem Hactpolite
NoaTBEPOMTE.

Bpems

M3meHute BpemA B Yacax, nogrsepaute, 3atem
M3MEHUTE MUHYTHI 1 eLlie pa3 noATeepaunTe.

BallM napameTpbl W

BbiGepuTe CBOW s3blK, 3aTEM NOATBEPAMTE.

CQ DA roomkocts

[Tpn HaxaTum KHOMOK Bala [yxOBKa u3gaet
3BYyku. [Insi coxpaHeHus atoro Buibepute BKI1., B
NMPOTUBHOM Criyyae Ans ux oTkmodenuns - OTKII.,
3aTeM nofTBepauTe.

25

Oemo-pexum

Mo ymonyaHuio OyxoBOW Likad HAaCTPOeH Ha
HOpMarbHbIi PEXM Harpesa.

B cnyyae, ecnm oH ycTanoBneH Ha JEMO-pexum
(nonoxenne BKI.), pexum npenctaBneHns
n3nenuii B MarasuHe, Balla OyxoBka He byget
HarpeBaTbC.

[ins Bo3BpaTa B HOPManbHbIA PEXUM YCTaHOBUTE
nonoxerue OTKJ1. n nogTeepauTe.

-
YnpaeneHue namnon
L]

Bam npegnaratot a BbIGOpa HaCTPOWKY:
[MonoxeHne BKJT., namnoyka cBETUTCS BO BpeMst
BCEX NpurotoBneHni (kpome dyHkumn KO).
Monoxerne ABTO, namnoyka AyxoBoro Lukadha
racHeT nocne 90 cekyHa NpUroToBNEHUS.
BbibepuTe nonoxenue 1 noaTBepaAnTe.

MpocToro HaxaTus Ha KHOMKW BO3BpaTa

S unn MeHI — A0CTaTOuHO, YTOGbI
BKNIOYATL  NaMnoyky B  npouecce
NPUroTOBNEHMUS.
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BIIOKUPOBKA MAHEIN
YMPABJIEHWA

Be3sonacHocTb geten

[]

HaXMuTe OfHOBPEMEHHO Ha KHOMKM BO3BpaTa
] 1 MeHI0 = 70 NOSBNEHIS CIMBONA BICAYMIA
savok & Ha skpare.

BrokvpoBka naHenu ynpaeneHust 4OCTyNHa BO
BpEMSl MPUTOTOBIEHNS UMW OCTAHOBA [1yXOBOTO
Wwkada.

NPUMEYAHUE: Tonbko kHomka octaHoBa (1)
0CTaeTCs aKTUBHO.

[ing pa36roKMpoBKY NAHENM YNIPABNEHNS HAKMUTE
OfIHOBPEMEHHO Ha KHOMKM BO3BpaTa & 1 MeHio
—— 10 1CYE3HOBEHMS CUMBONTA BUCSIUMIA 3aMOK
C 3kpaHa.

e 6 TAHMEP

C_\} OYHKLMA TAUMEP

OTa PyHKLMS MOXET ObITb UCMONBb30BaHA TOMbKO
MpY OCTAHOBMNEHHOI Neyn.

B rnasHOM MeHio BbibepuTe thyHKLMio « TAVMEPS,
MOBEPHYB PYYKY 1 NOATBEPAMB BBOA.

Ha akpaHe nosisutcs OmM0OC.
HacTpolite TaiimMep, noBopaunBas pydky, 3atem

HaXMUTe ANS MOATBEPXKOEHUS, 3anycTuTCs
00paTHBIi 0TCYET.
Mo  MCTeYeHUW  NPOJOSIKUTENBHOCTY

MPUrOTOBNEHNS MPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHAN.
YtoBbl €ro OTKNMKUMTb, HaxMUTEe Ha Mniobyto
KHOMKY.
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Mpumeyvanme: Y Bac eCTb BO3MOXHOCTb U3MEHUTb
WKW OTMEHUTb MPOrpamMMUpoOBaHNe TailMepa B
no6O MOMEHT.

[ns OTMeHbl BepHUTECb B MeHIW Taimepa W
ycraHosute Ha Om00c

Ecnu Bbl Haxanu pydyky Bo Bpemsi 0bpaTHOro
oTCyYeTa, Tanimep OCTaHOBMTCS.



’ 730(011

OYMCTKA U yXon

BHELLUHAA NOBEPXHOCTb

Mcnonb3ynte MArkylo TKaHb, CMOYEHHYH
CpeacTBOM AN YMCTKM cTekon. He ucnonbayiite
HM YACTALLMX NaCT, HA abpasuBHbIX ryBOK.

AEMOHTAX NPOBOJIOYHbIX PELLETOK

BokoBble
pelweTkamu:

CTEHKMW C MNpPOBONOYHbLIMU

MogHWMUTE NepefHIo YacTb MPOBONOYHON
peLleTk/ BBEPX, TOMKHUTE GIOK NPOBOMOYHON
peweTkn 1 BbITALLMTE MEPEAHUA KPHOYOK 13
ero rHesga. 3atem cnerka noTsaHWTe Onok
NPOBOMOYHON pelleTkn Ha cebs, 4Tobbl BbIHYTL
3afH1e KPHYKW 13 UX rHesa. V3Bnekute Takum
06pa3om 2 NPOBOMOYHbIX PELLETKN.

BHYTPEHHWE CTEKNA

[nsi 0YNCTKM BHYTPEHHUX CTEKON AEMOHTUPYIATE
aepuy. lNepen aemoHTaxem ctekon ybepute
MSAMKOM TKaHbtO, CMOYEHHOW XWOKOCTbIO s
MbITbSI MOCYAbI, OCTATKW XUpa Ha BHYTPEHHEM
CTEKIe.

Mpenynpexnexue

He ucnonb3yitte abpasvBHbIe cpeAcTBa
ANA YX0Aa, a TaKke KecTkne MeTannuyeckue
CKpeOKn ANA YMCTKM CTEKNSHHOW ABepLbl
AyXxoBoro Lwkaca, NOCKONbKY TakuM obpasom
MOXHO noLapanaTb NOBEPXHOCTb, a CTEKNO
MOXeT NOTPecKaThCs.
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CHATUE N YCTAHOBKA BEPLibI

MonHocTblo OTKPOWTE ABepLy U 3abnokupyite
ee C MOMOLbI OAHOrO M3 NNacTMaccoBbIX
KMMHbEB, BMOXEHHBIX B MNACTUKOBbLIA NaKeT
rocTaBnsemMblx ¢ BaLLM npubopom.

YtoBbl M3BNEYL kapkac BMeCTE CO CTEKIOoM,
rocTynainTe cnepytoLLm obpasom:

BctaBbTe ABa Apyrux KpacHbIX ynopa B
npenycMOTPeHHbIe AN 3TOr0 MecTa @

[MogHUMNUTE KaK pblyarom kapkac, 4TOObI
OTLLENKHYTb KapKac CO CTEKIOM.
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BbiTawure KapkacC CO CTEKIOM.
BbITaLLWITe BCE BHYTpPeHHWe CcTekna naBepupbl,
noBopauyneas ux.

Cioga BxogsaT 2 cTekna, y 1-oro umetotes 2
Kkay4ykoBbIX yriopa Ha 2 nepeaHux yrnax.

OunctuTe CTEKNo C MOMOLLbO MATKON Ty6ku n
CPenCTBa ANst MbITbS NOCYAbI.
He onyckaiite CTekno B BOAY.
He wucnonb3yiTe HM YACTAWMX nacT, Hu
abpasnBHbIx ry6ok. OnonocHUTE YNCTOI BOAOH 1
NpOTPUTE HEBONOKHUCTON TKaHbHO.
Mocne ouncTkM nocTaBbTe 1-0€ CTEKNO B ABEPLYY.
CHoBa ycTaHOBUTE 2 KayyyKOBbIX YepHbIX ynopa
Ha nepefHWe Yronku nepen 2-biM CTEKIOM,
obpalyas BHMMaHMe Ha yka3aHWs:

Beepxy cnesa: L

Beepxy cnpasa: R

3atem nocTaBbTe Ha MECTO B ABEPLY 2-0€ CTEKIO,
YCTaHOBMB €r0 Ha NepBoE.

MocTaBbTe Kapkac BMeCTe C HapyXHbIMMU
CTeknamu B ABEPLLY.

ByobTe BHUMaTEnbHbl, 4YTOBLI MpaBUMLHO
BCTaBWUTb Kapkac MOf BLICTYM CO CTOPOHbI MECTa
COEMHEHMS.

3allenkHuTe Kapkac, npuaasue ero asepuen. He
Ha)1ManTe TOMbKO Ha Kapkac.

Baw npubop cHoea roTos k paboTe.



Mpepynpexaexve

B cnyyae Heo6XoAMMOCTM 3aMeHbl
namnbl, AN npeAynpexpeHusi onacHoCTH
nopaxeHuWss 3NEKTPUYECKUM  TOKOM,
ybeanTechb, YTO AYXOBOW LWKad) OTKMHOYEH OT
ceTu nuTanus. Mpexae yem JoTparuBaTbCs A0
3MeMeHTOB AYXOBOro Lkada, BbhKAUTE, NOKa
OHU OCTbIHYT.

MapameTpbl NamMnoyku:

25 B, 220-240 B~, 300°C, G9. [aHHoe
n3nenve COAEPXKUT MCTOMHUK CBETa krmacca
3HeproadekTmBHoCTH G.

Bbl MOXeTe camu 3aMeHnTb Namnodky, T.K. OHa
yxe He pabotaeT. BHayane cHumuTe nesyt
BOKOBYI0 MPOBOMOYHYHO PELLETKY.

[JlocTyn K namnoyke BHYTpU [yX0BOrO Lukada.
Yrobbl ee 13BNeYb, NPUMNOAHUMUTE CTEKO NpU
MOMOLLY MNAcTMaccoBOro KM1Ha.

3ameHnTe Namnoyky (MCnonb3ynTe kay4vykoByto
nepyatky, koTopast 0BnerynT npoLecc CHATMS),
3aTeM BHOBb 3aKMMTE CTEKO.

MopakmtounTe [yX0BOW LuKad.

e ©YHKUNS OYUCTKA
g (opnyca)

Mepea OYNCTKOM NUPONU3OM U3BNEKUTE

BCe NPUHAANEXHOCTH U HanpaBnsowye.
KpaliHe BaxHO, 4TO6bl BO BpPeMsi OYMUCTKM
nUponu3oM, BCe HECOBMeCTUMble C
NUPONNU3OM MPUHAANENKHOCTU (BbIGBUKHBIE
HanpaBnsoWMe, NPOTUBHN ANA BbINEYKH,
XPOMMpPOBaHHble pelweTkn), a Takke BCA
nocyaa, 6binu BbIHYTLI U3 AYXOBOro WKada.

OYUCTKA MUPOITN3OM

OTOT [yX0BO LKadh OCHALLIEH (hyHKLIMEN OYNCTKN
n1ponv3oM:

Muponua - 3TO LWMKN HarpeBaHWs kopmyca
Wwkada [0 OYeHb BbICOKOI TemnepaTypebl, YTO
nossonser ypanutb niobble 3arpasHeHus,
KOTOpbIE BO3HMKAIOT 113-3a pa3bpbI3riBaHms xupa
1 BbITEKaHWS.

Mepen Tem Kak NPUCTYNUTb K MUPOMMUTUYECKON
0YMCTKe BaLLEro AyxoBOro Lkada, yaanute
OCHOBHbIE MOATEKM, KOTOPbIE MOIMN MOSBUTHLCS.
YpanuTe ocTaTku Xupa C ABEPLbI C MOMOLLbIO
CMOYEHHON rybKku.

Ons Baweit 0e3onacHOCTW  O4YUCTKa
OCYLLIECTBMSETCS TOMbKO NOCNE aBTOMATAYECKON
Bnokuposku ABepubl. Pasbnokuposka AsepLpl
HEBO3MOXHa.

29



’ 730(011

BbIMOJIHUTL LIUKN OYUCTKX NUPONN3OM

MpeanaratoTcs [Ba UWkna nuponusa:
MpoAOMKMTENBHOCTL YCTaHaBMMBAETCS 3apaHee,
€€ Henb3sl U3MEHUT:

Pesxum ECO Pyro Ha 1 yac 30 MuHyT

O7151 OYUCTKN C 3KOHOMMUEN 3NEKTPOIHEPTUN.

Pexum Turbo Pyro Ha 2:00

Anga O4UCTKN B I'ﬂy6VIHe Kopnyca AyxoBoro LWwkada.

HEMEONEHHAA O4YUCTKA

- Bbibepute pexum «OYUCTKA», koraa Bbl
HaxoAWTeCh B rNaBHOM MEHI0, 3aTEM NMOATBEPAMTE.
- Boibepute Haubonee nooxoaswWwMid LKA
camoouucTku, Hanpumep Turbo Pyro, 3aTem
NoATBEPAMTE.

HaunHaetca nuponus. Cpasy nocne
NOATBEPXAEHNS HauMHaeTcst 06paTHbIA oTCYeT
BPEMEHM.

Bo Bpems nuponusa Ha naHenu ynpasnieHus
oTobpaxaeTcst CYMBON , Yka3blBatoLLMiA, 410
aBepLa 3abnokmpoBaHa.

Mo okoHyaHuto nuponusa muraet uHamkatop 0:00.
lMocne Kkaxgoro NMponu3a [OMKHA UMETb MECTO
(hasa oxnaxgeHus, W Ball LyxoBOi LWkadg) B 3TO
BpeMs He [JOmKeH paboTarb.

I'Iocne oxnaxaeHus AyXoBoro lkada
yaanute Genbiii nenen BNaXHOM TKaHbHO.

Tenepb AyxoBOW WKad YMCTLIA W FOTOB ANs

NPUroTOBNEHNA HOBbIX GnioA Ha Ball BbIGOP.
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OYUCTKA C OTNTIOXKEHHBIM CTAPTOM

CnepoBaTb  WHCTPYKLMSM,
npefbloyLiem naparpade.
- Bbibepute cumBon Bpems OKOHYaHus (c
OTNOXEHHbIM CTapTOM) , 3aTeM NOATBEpANTE.
HacTpoliTe xenaemoe BpeMms OKOHYaHMS
nMponM3ac NOMOLLbBIO PyYK, 3aTeM NOATBEPAUTE
ABa pasa.
Yepe3 HECKONMbKO CEeKyHA [yxoBOW LWkadg
NEPexoanT B PEXMM OXMAAHUS 1 CTApT NUPONU3a
OTKnagblBaeTcs TaK, YToObl MMPOAN3 3aKOHYMIICS
BO BPEMS 3aMpOrpaMmMm1pOBaHHOTO OKOHYaHMS.
Mo OKoHYaHMV NMPONK3a OTKITKOUMTE BaLL AYXOBOI
LKad, Haxas KHOMKY .

OMUCaHHbIM B



¢ 7YX0/1

®YHKLWUA ONYCTOLLEHUE
H (pe3epByapa ¢ Bogon)

I'Iepe,q KaXAabiM MPUroToBneHnem Bbl
AONMXHbI CNUBaTb BOAY.

OpHako OnycTOWEHWe pe3epByapa MOXET
OCYLLIECTBNATLCA HE BO BPEMS MPUTOTOBNEHW.

[ns atoro Beibepute yHkumo «O4YNCTKAY B
rMaBHOM MEHIO, 3aTeM NOATBEPANTE BbIGOP.

- Buibepute umkn «OnycToweHuey, 3aTem
nogTeepaunte. OTCek OTKpbIBAETCS.

- Bouifepute ogwH M3 [AByX BapuaHToB
onycrowerus: BbICTPO unu ABTO (cm. Huxe
nogpobHo) W mocTynaiTe Takum xe 06pasoM,
KaK Ans aBTOMATUYECKOrO OMYCTOLEHNUS B KOHLE
NPUrOTOBNEHMS.

ABTOMaTM4Yeckoe OMyCTOLWEHWE B KOHLE
NPUroTOBNEHUS:

B KOHLe Kaxzoro NpuroToBneHUs Ha napy Bam
npezJiaraeTcs onycToWNTb pe3epByap.

Bbl MOX€TE pelnTb He BbINOMHATL OMYCTOLIEHVE,
BblOpaB «f OTKMOHS0Y, 3aTeM NOLTBEPAMB UMK B
NpOTUBHOM Cryyae Bbibepute «A npuHUMaioy» 1
nogTeepauTe BuIdop.

Tarke Bbibepute onycTowenne BbICTPO unu
ABTO, 3atem nogTeepauTe.
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Otcek OTKpbIBaeTCAA aBTOMaTU4eCKu Ans

OMyCTOLIEHUS.
Tonbko B crnyyae, ecnv nomnb3oBaTesb
xoyet HEMEANEHHO HavyaTb

MpUroTOBMEHME Ha Nnapy.

MpoAONKUTENBHOCTD

npnbnnautensHo 20 cekyHa.
m [Mo3BonseT BbLINOMAHUTL MOMHOE

OnycTOLleHWe BOAOHarpeBaTens u
pe3epByapa Bo U3bexaHue 3acTosBLUENCS BOADI.
MpOAONKUTENBHOCTD onycToWeHNs
npnbnnanTensHO 2-3 CekyHADI.

Onycrowenvie BBICTPO:

onyctoweHua

Onycrouenve ABTO:

[Ona cbopa BOAbI NOMeCTUTE AOCTAaTOYHO
BonblUyl emMKoCTb (MAHUMYM Ha 1 nuTp) nog
OTCeK.

[ina Havyana onycToLeHns NOATBEPANTE, HaXaB
Ha pyuyKy.

[ucnnel nokaxeT Bpems, Heobxoaumoe Ans
OMyCTOLLEHVS.

Kak TOnbko onycToLleHne 3akoH4nUnoch, Ha
pucnnee nosisutest 0 M 0 c. BpyuHylo 3akpoite
OTCeK.
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OYHKLNA OYUCTKA OT HAKUIMU
(BopoHarpeBarens)

Ouynctka OT HakKMNKU - 3TO LUKN OYUCTKM,
npu KOTOpPOM CHWUMaeTCA Hakunb C
BOJOHarpesarens.

Bbl [OMXHbI PErynsipHo BbIMOMHSATL OYUCTKY
BOZIOHarpeBaTens OT HaKumu.

Korga AyxoBoW lwkad npegnaraet Bam
«pEeKOMeH0BaHa O4MCTKa OT HaKUMIY, Bbl MOXeTE
PeLUNTb He BbINOSHSATH ee, BbIOPaB «f1 OTKMOHS0»
11 NOATBEPAMB.

Y Bac eCTb BO3MOXHOCTb BbIMOMHUTL elle 5
NPUrOTOBMEHNIA, NOKA (PYHKLMM MPUFOTOBMEHMS
«Ha napy» He CMOTyT OCYLWeCTBAATHCS.
OpfHaKo, €Cnun MOSIBNSIETCS «OYUCTKA OT HaKuUnu
obs3aTenbHa», HeobXoAMMO ee BbIMOSHUTL U
BbIOpaTh «F NpUHIMato» 1 NOATBEPANT.

BHumanue

Ecnm Ha pgucnnee nosiBUNoOChH
«OYMCTKa OT Hakunu obs3aTenbHa», Bbl
HeNpeMeHHO JOKHbI MPUCTYNUTL K OYUCTKE
BOAOHarpeBaTens oT Hakunu.

[na 3anycka 0O4MCTKM OT Hakunu BblbepuTe
dyHkumo «OYUCTKA» B rnaBHOM MeHto, 3aTem
noaTeepamTe Bbibop.

- Boibepute upmkn «OumncTka OT Hakunuy, 3aTem
NoATBEPAMTE.

OTCek OTKPLIBAETCS aBTOMATUYECKM.

BbinonHsinTe atan 3a aTanom.
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OTAI 1: ONMYCTOLLEHKUE

- [lna cbopa Bogbl MOMeCTUTE [OCTATOMHO
Oonbluylo emMKoCTb (MUHUMYM Ha 1 nuTp) nog
OTCEK, NOATBEPAMTE.

- HauuHaetcs uwmkn
anutensHocTb 3 MuH 30 c.

«OnycToweHuey,

OTAIN 2: OYUCTKA

- Haneitte 110 mn uuctoro Genoro ykcyca B
pesepsyap.

- 3akpoiTe oTCek BpyuHyw. HauuHaetcs
BbINOMHEHNE uukna «Ounctkar,
npogomkuTensHocTb 30 MUH. B KoHUe wumkna
pe3epByap OTKPLIBAETCS aBTOMATUYECKM.

OTAI 3: ONONACKUBAHUE

Hanonnute pesepsyap Bogoi Ao yposHs MAKC.
-MomecTuTe emMKOCTb NOL, OTCEK W MOATBEPAMTE.

HaunHaeTtcs BbIMONTHEHUE umMkna
«OnonackueaHue», NPOAONKUTENLHOCTb
3 muH 30 c.

OTAI 4: ONMYCTOLLEHKE

Heo6xoanmo BLINOMHNTL BTOPOE OMofackuBaHie,
OnsTb HaMoNHNTE pe3epByap BOLOW [0 YPOBHS
MAKC.

-MomecTuTe eMKOCTb NOL, OTCEK W MOATBEPAMTE.
HaunHaeTcs BbinonHeHme Lykna «OnycToLeHmey,
npogomkuTensHocTb 3 MuH 30 C.

[0 OKOHYAHMM LMKNa O4YNUCTKA OT HaKumu
3aKOHYeHa.

Pa3pnaetca 3BykoBoit curHan. 3akponTe OTCek
BpY4Hyt0. Balua JyxoBka cHoBa roToBa k pabote.
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- NosiBnsetca «ABTo Ctony. [laHHas dyHKUMS
OTKMIOYaeT HarpeB AyXoBOro lwkada, ecnu
3abbinu 3To cAenatb. YCTaHOBUTE BaLly [AyXOBKY
Ha OCTAHOB.

- Kog HencnpaBHoCTW HauuHaetcs ¢ «F». Baw
[BYXOBOA LKach 0BHAPYKNM HAPYLUEHNS.
OcTaHoBuTe paboTy AyxoBkn Ha 30 MuHyT. Ecnu
HencnpaBHOCTb MO-MPexXHeMy MpPUCYTCTBYET,
OTKIKOYMTE OT MUTaHNS MAHAMYM Ha OfHY MUHYTY.
Ecnu HencnpaBHOCTb He ucye3aet, obpaTuTech B
Cnyx6y nocnenpogaxHoro 0bCnyxmBaHus.

- flyxosoit wkach He rpeert. [poBepbTe, YTOOLI
JYX0BOIA Lkacp OblN NpaBUNbHO NOAKMKYEH U
npegoxpaHuTenb Ballero npubopa Obin pabounm.
[MpoBepbTe, He HAacTpoeHa N neyb Ha «JEMO»-
PEXAM (CM. MEHIO HACTPOEK).

Nlamnouka pyxoBoro wkada He cBETUTCA.
3ameHuTe NamMnoyky unu NpefoxpaHuTeNb Ballero
npubopa.

lpoBepbTe NPaBIILHOCTb MOAKIIYEHNS [yXOBOMO
LuKadpa.
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- BenTunatop oxnaxpeHus npoponxaer
paboTtaTb nocrne octaHoBa AyxoBoro LkKada.
OT0 HopManbHo, OH MoxeT paboTaTb mocne
OKOHYaHWS MPUTOTOBMEHUS MAKCUMyM [0 OLJHOTO
yaca Ans NpoBeTPMBaHMS [yX0BOro Wkaca. Ecrm
3TO Bpemsi MpeBbIWeHO, obpaTuteck B Cnyxoby
nocnenpoaaxHoro 0bCyxumBaHus.

- He BbInonHseTcss oYMcTKa NUPONMU3OM.
MpoBepbTe, 3akpbiTa M geepua. M03BoHUTE B
Cnyx6y nocnenpogaxHoro 06CnyxmBaHus, ecrnu
HEeNCNPaBHOCTb He YXOANT.

- CumBon «OnokMpoBka ABepLbl» MUraet
Ha pAucnnee. HeucnpaBHOCTb 6MOKMPOBKM
ABepLibl, N03BOHUTE B CnyxBy nocnenpoaaxHoro
obCnyxmBaHus.

- BHu3y pyxoBku nosiBunack Bopga. Ha
BoJOHarpeeaTene o6pas3oBanach HaKWMb.
Brinonuute npouenypy OUNCTKA OT HAKUMN.
Ecnu fedbekT He ycTpaHeH, 06paTUTECh B CEPBUC.



‘ 9 IIOCJIEIIPOJIA/KHOE ObCI1Y/KHBAHHE

TEXOBCIYXUBAHUE

TexHuyeckoe obcrnyxuBaHue  Ballero
AYXOBOrO LWkada AOMKHO OCYLeCTBASTLCS
KkBanuduuupoBaHHbIMKM  creunanucTamm,
MOMyYMBLLMMW Ha 3TO paspeLueHine OT TOProBom
Mapku. YTobbl yckopuTb 0bCnyxuBaHue Ballero
AyX0BOrO LWkada, BO BpemMs 3BOHKa coobuTe
€ro MAEeHTU(NKALMOHHbIE AaHHble (TEXHUYEeCKMe
1 3KCTIyaTaLMOHHbIE JaHHBIE, CEPUIAHBI HOMEP).
3TV faHHble yka3aHbl Ha 3aBOACKON Tabnuuke.

[T ooooonon [ 00000 KK
TWE 000X
oo ||

Nr 000 0o

p
a
SERVICE: TYPE: m II
_CEE
Nr Made in France  mmmm
A\

B: Kommepuyeckie peksuanThbl
C: OkcnnyaTaumoHHble AaHHbIE
H: Homep cepun
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MPUMEYAHUE:

¢+ C Lenbio MOCTOSIHHOTO YNyYLIEHNsi kayecTBa
HalLel NPOAYKLMM Mbl OCTaBnsieM 3a cobol NpaBso
BHOCUTb B €€ TEeXHUYeckue, (hyHKLMOHambHbIE
UNU  3CTETUYECKUE XapakTepucTukn nrobble
N3MEHEHUs!, HanpaBneHHble Ha ee TeXHNYEeckoe
YCOBEPLLEHCTBOBAHME.



TECT NPUTOAHOCTU K ®YHKLIUM NO CTAHOAPTY EN 60350:

Mocneposa-
UcnbiTaHme 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 | -NMpotusens Ans
MWH BbIMeYku
-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 [MpenBapuTenbHbIi
P HarpeB 5 MUH
rpuns [BonHom rpunb P4 2 2-3 MVH
(9.1) Xneb Ha rpune

[Bepua 3akpbiTa




06000066606 0060006

KOMBINOVANA

RURA NA PECENIE
V PARE

NAVOD NA POUZITIE

De Dietrich@



VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK

Objavovat vyrobky De Dietrich znamena vychutnat’ si jedine¢né chvile.
Su pdvabné uz na prvy pohlad. Kvalita dizajnu sa prejavuje nad€asovou
estetikou a prepracovanymi kone¢nymi Upravami, ktoré kazdému
predmetu dodaju eleganciu a vycibreny vzhlad, aby navzajom spolu ladili.
Mate neodolatelnu chut dotknut sa ich.

Dizajn De Dietrich vyuziva vyhody robustnych a prestiznych materialov
a uprednostiiuje autentickost. Spolo¢nost De Dietrich sa snazi spojenim
najnovsich technoldgii a usfachtilych materidlov zabezpedit’ vyrobu
prestiznych vyrobkov uréenych pre kulinarske umenie, vasen, ktoru
zdielaju vetci milovnici kuchyne. Zelame vam, aby ste boli spokojni
s pouzivanim tohto nového zariadenia.

Dakujeme vam za va$u déveru.

WGy, Stitok ,Origine France Garantie* zabezpeduje spotrebitelovi
vysledovatelnost’ vyrobku tym, Ze poskytuje jasny a objektivny
S Udaj o zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, Ze tato znacku
moéze umiestnit na vyrobky z nasich francizskych zavodov so
sidlom v Orléans a Venddéme.

=
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BVCert.6011825
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>



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 intemetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie
okamzite odbalte. Skontrolu-
jte jeho celkovy vzhlad. Aké-
kolvek vyhrady zaznamenajte
na dodaci list a jeho képiu si
odlozte.

Tento pristroj je potrebné

inStalovat na vyvySené

miesto, 850 mm nad zem.
— Pristroj sa nesmie nainsta-
lovat za ozdobné dvere, aby
sa zabranilo prehriatiu.
— RUru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10 mm
od bocnej steny nabytku. Ma-
terial nabytku, do ktorého je
zariadenie vstavané, musi
odolavat teplu (alebo byt
pokryty takymto materialom).
Kvéli vacsej stabilite ruru
k nabytku pripevnite pomocou
2 skrutiek, ktoré umiestnite
do otvorov uréenych na tento
ucel.

Zariadenie sa musi dat
odpojit od napajacej
siete bud pomocou elektrickej
zastrcky, alebo vypinatom za-
budovanym v pevnom rozvode

v sulade s inStalacnymi pre-
dpismi.

— Po instalacii musi zastrcka
zostat pristupna.

— Ak je napajaci kabel pos-
kodeny, musi ho vymenit
vyrobca, jeho popredajny
servis alebo podobna kvalifi-
kovana osoba, aby sa prediSlo
nebezpecCenstvu.

— Toto zariadenie je urCené
na pecCenie so zatvorenymi
dvierkami.

Tento pristroj moézu
pouzivat deti starSie ako 8
rokov a osoby, ktoré maju
znizené fyzické, zmyslové
alebo mentalne schopnosti,
alebo osoby, ktoré nemaju na
to skusenosti a vedomosti, iba
vtedy, ked' na nich dozera zo-
dpovedna osoba, alebo ak boli
vopred poucené o bezpe¢nom
pouZzivani pristroja a pochopili
mozné rizika suvisiace s jeho
pouzivanim.

— Dbajte na to, aby sa deti s
tymto zariadenim nehrali. Deti
nesmu bez dozoru samostatne
Cistit’ pristroj alebo vykonavat
jeho udrzbu.



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 rury.
Deti mladSie ako 8 rokov by
sa mali nachadzat mimo do-
sahu, ak nie su pod neustalom
dohfadom.
— Pred spustenim Ccistiaceho
cyklu pyrolyzy z rury vy-
berte vSetko prisluSsenstvo a
odstrante vacsie necistoty.
— Pri pouziti Cistiacej funkcie
sa povrchy mdzu rozohriat’ na
vysSiu teplotu ako pri normal-
nom pouziti.
Preto dbajte, aby sa k rure ne-
priblizovali malé deti.
— V pripade akéhokolvek
Cistenia vnutra rury musi byt
rara vypnuta.

UPOZORNENIE :

Pred vymenou Ziarovky
sa uistite, €i je zariadenie odpo-
jené od napdjania, aby sa pre-
diSlo akémukolvek riziku urazu
elektrickym prudom. Zasah
vykonajte, ked' je zariadenie
vychladnuté. Na odskrutkova-
nie tienidla a ziarovky pouzite
gumenu rukavicu, ktora ufahci
vymontovanie.

— Na Ccistenie sklenenych
dvierok rury nepouzivajte
drsné Cistiace prostriedky ani
drotenky, pretoze by sa mohol
poskrabat povrch, ¢o by mohlo
viest k prasknutiu skla.

— Zariadenie necistite parou.

Neupravujte vlastnosti tohto
pristroja.

Nepouzivajte ruru na skladova-
nie €i uchovavanie potravin
ani na odkladanie predmetov
po ich pouziti.



° 1 INSTALACIA

VYBER MIESTA A ZAPUSTENIE

A

21.5>26

>850

Tento pristroj je potrebné instalovat
aspofi do vysky 850 mm nad zem.
MozZno ho nainstalovat do vstavaného
nabytku v sulade s instalachou 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
(poCkajte priblizne 1 az 2 hodiny) po
preneseni z chladného miesta, pretoze
kondenzacia mbze spdsobit poruchu.

Ruru umiestnite do stredu nabytku
tak, aby bola zaistena minimalna
vzdialenost 10 mm od boc¢nej steny
nabytku. Material nabytku, do ktorého
je zariadenie vstavané, musi odolavat
teplu (alebo byt pokryty takymto
materialom).

Prevftajte najprv otvor s priemerom 2
mm, aby ste zabranili rozStiepeniu dreva.
Kvoli vacsSej stabilite rdru k nabytku
pripevnite pomocou 2 skrutiek, ktoré
umiestnite do otvorov ur€enych na tento
ucel (obr. C).



° 1 INSTALACIA

ELEKTRICKE ZAPOJENIE

mUpozornenie:

InStalaciu moézu vykonavat’ len
insStalatéri alebo kvalifikovani
technici.

Je potrebné zaistit elektrickl bezpecnost’
spravnym zapustenim. Pred odloZzenim
zariadenia do skrine je potrebné vykonat
elektrické pripojenie.

Rura sa musi zapojit pomocou
normalizovaného napajacieho kabla
s 3 vodi€mi s priemerom 1,5 mm? ( 1
f+ 1 N + 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 dostatocné
(220 -240V ~ 16 A),

Ak elektricka instalacia vo vasej
domacnosti vyzaduje zmenu zapojenia
zariadenia, zavolajte kvalifikovaného
elektrikara.

Pri inStalacii a udrzbe je potrebné
zariadenie odpojit z elektrického
napajania a poistky je potrebné vypnut
alebo vybrat.

mUpozornenie:

Ochranny vodi¢ (zeleno-zlty) sa
zapdaja na svorku zariadenia
a musi byt’ napojeny na uzemnenie
inStalacie.

Ak rura vykazuje niekol’ko odchylok,
odpojte zariadenie alebo vyberte
poistku zodpovedajicu napajaciemu
kablu rary.

Neutralne
(N)
[ ]

. 3 ©
Cierny, hnedy
alebo cerveny

== Zeleny/zlty vodi¢

mUpozornenie:

Nasa zaruka sa nevzt'ahuje na pripad
nehody alebo incidentu, ktoré boli
spésobené 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 recyklovatelnych
materialov. Je oznaclené
tymto logom, ktory oznacuje,
Zze opotrebované zariadenia sa nesmu

miedat' s ostatnymi odpadmi.

Vyrobca bude zariadenia recyklovat
v najlepSich podmienkach v sulade
s europskou smernicou 2002/96/ES
o likvidacii elektrickych a elektronickych
zariadeni.

Podrobné informacie o najblizSich
zbernych miestach opotrebovanych
zariadeni ziskate od mestského uradu
alebo predajcu.

Dakujeme vam za va$u spolupracu
v oblasti ochrany Zivotného prostredia.



° 3 POPIS RURY

POPIS RURY

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

0 Ovladaci panel

e Zasuvka na naplfianie nadoby na vodu

@ Stupfiovité drziaky (3 moznych vysok)



° 3 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

o0
0 =

bt

Tlaéidlo vypnutia rary
(dIhé stlacenie)

Tlac€idlo na navrat spat’
(kratke stlacenie) a/alebo
Tlacidlo na otvorenie zasuvky
(dIhé stlacenie)

e Tlaéidlo pristupu do MENU
(pecenie, nastavenie, ¢asovac,
Cistenie)

'B Spustenie pecenia
E Zastavenie pecenia
Stupne teploty
@ Trvanie peéenia

Cas skondenia pegenia
(oneskoreny Start)

SYMBOLY NA DISPLEJI

18:26

i 200°C
@ 0:40
1520:00

@ Displeje

e Otocny ovladac so stredovym
tlacidlom (nevymenitelny):

— umoznuje vyber programov,
zvySenie alebo znizte hodnoty
otacanim,

— umoziuje potvrdit kazdy krok
stlacenim tlacidla v strede.

‘ Para
UloZenie pecenia

3 Ukazovatel zamknutia
ovladacieho panela

Indikator uzamknutia

= . . ,
dvierok pocas pyrolyzy
pyrolyzy

X Bl Indikator vysky stupriovitych drziakov
D—ir preferovanych na vloZenie jedla
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° 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 fu).
Vlozte zarazku proti sklopeniu na dno
rary.

— Nadoba na viacnasobné pouzitie,
panvica 45 mm

Vklada sa na drziaky pod mriezku, drziak
smerom k dveram rury. Zhromazduje
Stavu a tuk z grilovaného masa, mozno
ju pouzit' na naplnenie vodou do polovice
na pecenie nad vodnym kupefom.

— Specialny drziak na misy na
potraviny PARA 100 %

1 — Dierovana misa z nehrdzavejucej
ocele na zabranenie kontaktu medzi
potravinami a vyzraZzanou vodou.

2 — Nadoba na viacnasobné pouzitie,
panvica 45 mm

umoznujuca zbierat vyzrazanu vodu.

Umiestnite dierovanu misu
z nehrdzavejucej ocele na multifunkénu
misu a vlozte ich na drziak na Urovni 1.

Upozornenie

Pouzivajte len pre funkciu 100%
varenie v pare. Nepouzivajte v inych
rezimoch varenia. Pred spustenim cyklu
Cistenia pyrolyzou vyberte nadobu z rary.

11



° 3 POPIS RURY

ZASUVKA NA NAPLN

- NaplIn nadrzky na vodu

Pred kazdym novym pecenim v pare
nezabudnite naplnit nadrzku s vodou.
Kapacita nadrzky je 1 liter.

Na zaciatku kombinovaného pecenia
v pare sa nadrzka na napln otvori
automaticky.

Naplrite nadrzku.

Skontrolujte, €i je nadrzka je naplnena
na maximalnu urover.

Pouzite na to znacku maximalnej
hladiny, ktora je viditelna na jednej
strane zasuvky.

Po tychto krokoch zatvorte zasuvku jej
manualnym zatlacenim.

Rura je pripravena na vykonanie
kombinovaného pecenia v pare.

Odporaéania

Po naplneni nadrzky trva niekolko
sekund, kym sa ustali hladina vody.
V pripade potreby nechajte hladinu
ustalit’.

mUpozornenie

Nepouzivajte zmakéenu vodu ani
demineralizovanu vodu.

mUpozornenie

Vodu doplnte pred kazdym varenim.
Trvanie cyklu automatického Cistenia
je priblizne 3 minuty. Precitajte
si kapitolu ,Udrzby - funkcia
vyprazdiovania“.

12




° 3 POPIS RURY

PRVE NASTAVENIA -
UVEDENIE DO PREVADZKY

— Vyberte jazyk

Pri prvom spusteni do prevadzky
alebo po vypadku napdjania vyberte
jazyk otacanim ovladaca a stlacte na
potvrdenie vasej volby.

— Nastavte ¢as
Obrazovka zablika pri 12:00.

Postupne nastavte hodiny a minuty
otatanim ovladaca a potom potvrdte
stlacenim tlacidla.

Na rare sa zobrazi ¢as.

Poznamka: Ak chcete zmenit c&as
znova, pozrite si kapitolu ,Nastavenia“.

Pred pouzitim vasej rury po

prvykrat zohrievajte raru na
maximalnej teplote 30 minut. Uistite
sa, ze miestnost’ je dostatocne
vetrana.

13

— Po spusteni — Hlavné menu

Ak rura zobrazuje len Cas, stlacte tlacidlo
MENU — na pristup do hlavného menu.

Dostanete sa na prvy rezim pecenia:
rezim Expert.

Otacanim ovladaca si modzete vybrat
z réznych programov:

Nastavenia

Casovacé
Cistenie

Expert

Expert — para

Kulinarsky
sprievodca

Kombinovana
para

Na prechod do zvoleného rezimu
stlacte tlacidlo na ovladadi.

Ak sa chcete vratit spat’ (nie je mozné
poCas pecenia), stlacte tlacidlo na
navrat spat &, a ak chcete ruru vypnut,
stlaCte na niekolko sekund tlacidlo
vypnutia @
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REZIMY PECENIA

V zavislosti od vasSich skusenosti
s pecenim si zvolte jeden
z nasledujucich rezimov:

SPRIEVODCA + PARA“ na
vyber klasického receptu alebo
receptu so 100 % parou, pri
{* .. w ktorom potrebujete pomoc rury. Vyberte
Vybgrte rezim ”EXP_ERT_ jednoducho typ navrhovanej potraviny,
naA\v/yber recept’u, kde si sami jej hmotnost' a rura sa postara o vyber
mozetg vy?rat. typ, teplotu najvhodnejsich parametrov.
a trvanie pecenia.

ﬁ—..l..-n Vyberte rezim ,KULINARSKY
L%

Vyberte rezim ,L,EXPERT -

PARA“ na vyber receptu,

kde si sami mozete vybrat typ,

teplotu, percento pary a trvanie
pecenia.

Vyberte rezim ,KULINARSKY
SPRIEVODCA“ na vyber
receptu, pri ktorom potrebujete
pomoc rury. Vyberte jednoducho typ
navrhovanej potraviny, jej hmotnost
a rura sa postara o vyber najvhodnejSich
parametrov.

14
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@ REZIM EXPERT"

Tento rezim vam samym umozhuje
nastavit si svoje parametre pecenia:
teplotu, typ pecenia, trvanie pecenia.

Ked rura zobrazuje iba €as, stlacte
tlagidlo MENU = na prechod do
hlavného menu a potvrdte rezim
~Expert®.

— Otocte ovladac¢ na vyber pozadovanej
funkcie pecenia podla vasho vyberu

z uvedeného zoznamu a potom ju
potvrdte.

Ohrev s ventilatorom
Kombinovany ohrev
Tradiéna

Pecenie Eco

Gril s ventilatorom
Ventilovany spodny ohrev
Variabilny gril
Udrzovat’ teplé
Rozmrazovanie
. Chlieb

Susenie

*kkkkkkkkkkkkkhkkkkkkkkkkhkkkkhkkhkkkk
Oblubené (umozruje ulozit
3 moznosti pec€enia)
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REZIM ,.EXPERT — PARA“

Tento rezim pecenia vam umoziuje
dosiahnut krehké pokrmy, ktoré maju
jemnejSiu chut. Potraviny sa tak
nevysuSaju a vydrzia chrumkavé (pri
kombinovanom rezime).

Moézete si nastavit' si vSetky parametre
pec€enia a percento pary.

V hlavnhom menu zvolte rezim ,Expert —
para“ a potom ho potvrdte.

Vyberte si potom funkcie pecenia,
ktoré su k dispozicii z nasledujuceho
zoznamu a potvrdte.

— Na pecenie vylu¢ne s parou:

Para 100 %

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Na kombinovanie klasického
peCenia s parou (kombinovany
rezim):

7Y Tradi¢né v pare

Para turbo — gril
Ohrev s ventilatorom a parou
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(Expert a Expert — para)

RYCHLE PECENIE

Ked zvolite a potvrdite funkciu pecenia,
rara vam odporuci jednu alebo dve
vy8ky drziaka.

— Vlozte plech na odporucanu vysku.

— Dalsim stlatenim ovladada spustite
peCenie. Teplota sa zatne okamzite
zvySovat.

Poznamka: Niektoré parametre su
menitelné (v zavislosti od modelu)
pred zacCatim pecenia (teplota, trvanie
peCenia, percento pary a oneskoreny
Start). Pozrite si nasledujuce kapitoly.

NASTAVENIE TEPLOTY

V zavislosti od typu pecenia, ktory ste
si vybrali, vdm radra odporuci idealnu
teplotu pecenia.

Mozno ju nastavit' takto:

— vyberte symbol teploty E¥ a potvrdte
vyber,

— otoCte ovlada¢ na zmenu teploty
a potom svoj vyber potvrdte.

16

TRVANIE PECENIA

Trvanie pecenia vasho chodu mbzete
zadat vyberom symbolu trvania pe€enia
m a jeho potvrdenim.

Zadajte trvanie pecenia oto¢enim
ovladaca a potom potvrdenim vyberu.

Va$a rura je vybavena funkciou ,SMART
ASSIST*, ktora vam po naprogramovani
trvania odporuci trvanie pec€enia, ktoré
mbZete zmenit podla zvolenej pecenia.

Odpocitavanie pe€enia sa zacne
okamzite po dosiahnuti teploty
pecenia.

PARNY GENERATOR
(iba Expert — para)

Rura vam odporuci optimalne percento
pary.

Ak ju chcete zmenit, vyberte symbol
pary a potvrdte ho.

uvedte percentualnu hodnotu pary
oto€enim ovladaca (od 50 do 100 % pri
rezime pary 100 % a od 20 do 80 % pri
kombinovanom rezime), potom potvrdte
svoj vyber.
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(Expert a Expert — para)

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak nastavite trvanie pecenia, Cas
ukoncenia pecenia sa zvysSi automaticky.
Tento €as ukoncenia pecenia mbzete
zmenit, ak si zelate oneskoreny Start.

— Zvolte symbol ukoncenia pecenia
a potvrdte ho.

Po nastaveni ukon&enia pecenia vyber
potvrdte dvakrat.

Poznamka: Piect mbzete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie &i ukoncenie
pecenia. Ak ste uz odhadli, Ze pecCenie
vasho jedla trvalo dostatony Ccas,
mbzete ho zastavit (pozrite si kapitolu
,Zastavenie prebiehajuceho pec¢enia“).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA

Na pozastavenie pocCas pecCenia stlacte
ovladac.

Rura zobrazi spravu:

,Chcete zastavit prebiehajice pecenie?”
Stlacte tlac¢idlo ,Suhlasim® a vyber
potvrdte alebo zvolte moznost
,Odmietam* a potvrdte na pokracovanie
v peceni.

17

OBLUBENE
(len rezim Expert)

— Ulozenie pecenia

Funkcia ,,Oblibené“ umozriuje ulozit 3
recepty v rezime ,Expert”, ktoré ¢asto
pouzivate.

V reZzime Expert zvolte najprv teplotu
pecenia a trvanie.

Potom vyberte symbol E oto€enim
ovladata na uloZenie konkrétneho
pecenia a vyber potvrdte.

Na obrazovke sa zobrazi odporucanie
zaznamenat tieto parametre do pamate
alebo BRY. Vyberte si jednu
z moznosti a potom vyber potvrdte.
Va$e pecenie je takto ulozené.
Moznost znova potvrdte na spustenie
pecenia.

Poznamka: Ak su tieto 3 moznosti
ulozené v pamaéti uz pouzivané, nové
moznosti pamate nahradia tie staré.
Pocas ukladania nemozno
naprogramovat’ ziaden odlozeny
Start.

— Pouzite moznost, ktora je uz
ulozena vo funkcii ,,Oblabené*.

Pprejdite do menu ,Expert* a moznost
potvrdte.

Otacanim ovladaca prechadzajte
funkciami az k symbolu ,Oblubené E
Potvrdte.

— Vyberte jednu z mozZnosti ulozenych
v pamati, ktora je uz zaregistrovana
alebo B4 a stlacte na potvrdenie.

Rura sa spusti.
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@ n FUNKCIA PECENIA EXPERT (v zavislosti od modelu)
Q Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha T °C odporu€ané Pouzivanie
mini — maxi
Ohrev 190 °C Odporucané pre jemné biele maso, ryby,
s ventilatorom* 35 °C —250 °C zeleninu.
Kombinovany 180 °C Odportca sa pre maso, ryby, zeleninu.
ohrev 35°C-230°C
Tradi¢éna 200 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu.
35°C-275°C
ECO* 190 °C Tato pozicia umoznuje ziskat energiu pri
ﬁ 35 °C — 275°C zachovani vlastnosti pecenia. V tomto
poradi mozno pecenie vykonat bez
predhrievania.
Gril 190 °C Hydina a pecCené maso Stavnaté

s ventilatorom 100 °C -250 °C

a chrumkavé na v8etkych stranach
Potiahnite panvicu na nizsi drziak.
Odporu€a sa na vsetky druhy hydiny
alebo peCeného masa, na opekanie
a pecenie kolien, hovadzich rebier. Na
uchovanie prisad rybich steakov.

180 °C

Ventilovany
75°C-250°C

spodny ohrev

Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu.

*Rezim pecenia sa vykonava podla poziadaviek normy EN 60350-1: 2016 na preukazanie
stladu s poZiadavkami eurépskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznagovanie.

Nikdy nedavajte hlinikovu féliu priamo do kontaktu s doskou, nahromadené
teplo by mohlo poskodit’ lesklu vrstvu.
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Pouzivanie

Odporu¢a sa na grilované kotlety,
klobasy, platky chleba, krevety poloZzené
na mriezku. Pelenie sa vykonava
pomocou horného prvku. Gril zakryva
cely povrch mriezky.

Odporu¢a sa udrziavat pripravené
potraviny v teple alebo ich ohriat. Na
tento ucel dajte vykysnut chlieb, briosku,
babovku (forma umiestnena na dne rary,
ktora nepresiahne 40 °C).

Poloha T °C odporucané
mini — maxi
Variabilny gril 4
1-4
Udrziavanie 60 °C
AN ooty 35°C —100 °C
Ev 2 Rozmrazovanie 35°C
0 35°C-75°C

Idealne na jemné potraviny (ovocné
kolace, krém...). Rozmrazovanie masa,
zemli atd. sa vykonava pri teplote 50 °C
(maso sa polozi na mriezku s miskou
vloZenou pod mriezkou na zachytavanie
Stavy.)

R

Chlieb 205°C
35°C-220°C

Predvoleny postup na pripravu chleba.
Predhrejte rdru a potom polozte chlebové
cesto na misku na 2. drziak. Nezabudnite
ho na vrchu pokvapkat vodou, aby ste
dosiahli chrumkavu a zlatu kérku.
Poloha CHLIEB je k dispozicii aj v rezime
Kulinarsky sprievodca — PARA.

Susenie 80 °C
35°C-80°C

Postupnost umoznuje dehydratovat
urcité potraviny, ako je ovocie, zelenina,
koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si prislusnu tabulku o suseni
uvedenu dalej.

Q

Rady na Usporu energie.

Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.
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FUNKCIA SUSENIA
(len rezim Expert)

&9

SuSenie je jednou z najstarSich metod
konzervovania potravin. Ciefom je
odstranit vSetku vodu, ktora sa nachadza
v potravinach, aby sa zachovali Ziviny a
zabranilo sa mnozeniu baktérii. SuSenie
zachovava kvalitu zivin v potravinach
(mineraly, bielkoviny a iné vitaminy).
Umoznuje optimalne uskladnenie
potravin vd'aka redukcii objemu a ponuka
jednoduché pouzitie po opatovnej
hydratacii.

Pouzivajte len Cerstvé potraviny.
Starostlivo ich umyte, nechajte odkvapkat
a vysuste ich.

Na mriezku polozte papier a rovhomerne
rozmiestnite nakrajané potraviny.
Pouzite vy8ku prvého drziaka (ak mate
viac mriezok, rozmiestnite ich na urovne
1a3).

Velmi Stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas susenia otoCte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mézu lisit v zavislosti od
typu potravin, ktoré sa maju dehydrovat,
ich zrelosti, hrubky a vihkosti.

Orientac¢na tabulka na susenie vasich potravin

i ; ; Trvanie el
Ovocie, zelenina a bylinky Teplota v hodinach PrisluSenstvo
Jadrové ovo.cicva (v hrabke po 3 mm, 80°C 5.9 1 alebo 2 mriezky
200 g na mriezku)

Kdstkové ovocie (slivky) 80°C 8-10 1 alebo 2 mriezky
Koreﬁov’a' zie_lenin::a (mrkva, pastrnak) 80°C 5.8 1 alebo 2 mriezky
struhana, oCistena

Huby pokrajané na pruzky 60°C 8 1 alebo 2 mriezky
Paradajka, mango, pomaranc¢, banan 60°C 8 1 alebo 2 mriezky
Cervena repa pokrajana na pruazky 60°C 6 1 alebo 2 mriezky
Aromatické byliny 60°C 6 1 alebo 2 mriezky
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REZIM . KULINARSKY
SPRIEVODCA*

o
B0
id

(W3] KOMBINOVANA PARA

REZIM . KULINARSKY
SPRIEVODCA + PARA“

SPRIEVODCA -
PARA 100 %

Wit

Tieto dva rezimy za vas vyberu vhodné
parametre pecenia v zavislosti od
potraviny, ktord chcete pripravovat, a
jej hmotnosti. Su uréené na pripravu
receptov s parou a bez pary alebo so
100 % parou.

RYCHLE PECENIE

— V hlavhom menu zvolte rezim
,KULINARSKY SPRIEVODCA*® alebo
,KOMBINOVANA PARA“ a potom ho
potvrdte.

Rura vam navrhne niekolko kategorii,
v ktorych najdete rdzne pokrmy (pozrite
si podrobny zoznam receptov dalej):

— Nasledne vyberte kateg6riu, napriklad
»Hydinar“, a potom ju potvrdte.

— Vyberte konkrétny pokrm, ktory sa ma
pripravit, napriklad ,Kuracie®, a potvrdte
ho.

Pri niektorych potravinach je potrebneé
uviest hmotnost’ (alebo velkost).

Hmotnost sa potom navrhne.
Zadajte hmotnost' a potvrdte ju. Rura
automaticky vypocita a zobrazi €as
pec€enia a vysku drziaka.

— Vlozte pokrm a vyber potvrdte.
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Pri niektorych receptoch sa
vyzaduje predhrievanie pretym,
ako vlozite pokrm do rury.
Kedykolvek po€as pecenia mbzete ruru
otvorit, aby ste jedlo poliali.
— Po dosiahnuti trvania pecenia rara

vyda zvukovy signal a vypne sa. Na
obrazovke sa zobrazi, Ze jedlo je hotové.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak chcete, mbzete zmenit ¢as skoncenia
peCenia vyberom symbolu skon&enia
pecenia a potom potvrdenim
moznosti.

Po nastaveni ukonCenia pecenia vyber
potvrdte dvakrat.

V pripade receptov, ktoré si
vyzaduju predhrievanie, nie je
mozné nastavit’ odlozenie spustenia.
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&
BN zoznam RecepTOV

HYDINAR
D
— Kura
Kacka
Kacacie prsia *

MASIAR
RuZové jahnacie pliecko
Pecené hovadzie:
Pecené bravcove
Telacie rebra *

885,

') PREDAVAC RYB
— Losos

Pstruh
Ostriez morsky
Terina z ryb

Pizza
Slany kola¢

= ZELENINAR
Zapekané zemiaky
Plnené paradajky
Celé zemiaky

PEKAR
Brioska
Chlieb
Bagety

B

EZ PARY (KULINARSKY SPRIEVODCA
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=Y CUKRAR

— Ovocny kolag
Piskotovy kolac
Kosicky
Karamelovy krém
Kolag
Jogurtova torta
Pusinky
Jogurt
Ovocny kola¢ so struhankou
Krehké pecivo/kolaciky

*Pri tychto receptoch sa vyzaduje
predhrievanie pretym, ako vlozite

pokrm do rury.

Q Na obrazovke sa zobrazuje
oznamenie nevkladat’ jedlo do

rury, kym nie je zohriata na konkrétnu

teplotu.

Ozve sa zvukovy signal upozornujuci

na koniec predhrievania, ¢as sa

zacne odpocitavat’ az od tejto chvile.

Potom vlozte svoje jedlo na

pozadovanu uroven drziaka.
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=

—

ZOZNAM RECEPTOV S PAROU (KOMBINOVANA PARA)

HYDINAR

Kura
Prsia *
Kacka

MASIAR

Jahnacie

Pecené bravcoveé
Pecené telacie
Brav€ova panenska
svieCkovica

Telacie filety

PREDAVAC RYB

Pecené ryby
Terina z ryb
Celé ryby
Losos

ZELENINAR

Zapekané zemiaky
Plnen4 zelenina
Celé zemiaky

CUKRAR

Piskotovy kolac
Nakypy/krémy
Kola¢

Kosicky

Styri $tvrtinky
Jablkovy kolaé
Orechovy kola¢
Kokosovy kolag

PEKAR

Chlieb

Bagety

Predpeceny chlieb
Mrazené pecivo
Ozivenie starého chleba
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LAHODKAR
Lazane
Bublanina
Kandizovana zelenina
Zemiaky
Rizoto
Cerstvé jedla
Mrazené jedla

% ROZMRAZOVANIE
e Méso

Ryby

Chlieb — pecivo

*Pri tychto receptoch sa vyzaduje
predhrievanie pretym, ako vlozite
pokrm do rury.

Q Na obrazovke sa zobrazuje
oznamenie nevkladat’ jedlo do
rury, kym nie je zohriata na konkrétnu
teplotu.

Ozve sa zvukovy signal upozornujuci
na koniec predhrievania, €as sa
zacéne odpocitavat’ az od tejto chvile.

Potom vlozte svoje jedlo na
pozadovanu uroven drziaka.
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|| ll ZOZNAM POKRMOV

)

fhas| 100 % PARA (SPRIEVODCA S PAROU)

ZELENINAR

; Kel ku€eravy
Brokolica
Zelena fazula
Mrkva na kruzky
Zemiaky
Zahradny hrach
Pér
Cuketa
Tekvica obrovska
ArtiCoky
Spargla
Zeler
Tekvica
Cvikla
Spenat
Ruzi¢kovy kel

MASIAR
Kuracie prsia

Morcacie rezne
Bravéové — rezen

=] PREDAVAC RYB

Celé Cerstve ryby
Cerstvé rybie filé
Slavky

Kérovce

Krevety

Noérske homare

Q Pri tejto funkcii vam obrazok
napovie, kedy je potrebné vlozit’
jednotlivé prislusenstvo pre 100 %
paru. Vlozte ho na drziak na urovni 1.
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FUNKCIA NASTAVENI

V hlavhom menu vyberte rezim otac¢anim
ovladaca funkciu ,NASTAVENIA® a
vyber potom potvrdte.

K dispozicii s vam rézne nastavenia:
- Cas, jazyk, zvuk, rezim demo
a regulacia osvetlenia.

Vyberte pozadovanu funkciu oto€enim
tlaCidla a potom ju potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte
ich.

Zmente Cas, potvrdte a zmefite minaty
a potom ich znova potvrdte.

Jazyk

Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

<}D Zvuk

Pri pouzivani tlacidiel vyda vaSa rura
signaly. Ak chcete tieto zvuky ponechat,
stlacte tlaCidlo ON (ZAP.), inak stlacte
tlaCidlo OFF (VYP.) na ich deaktivaciu a
svoj vyber potvrdte.

Cas
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Rezim DEMO

Rura je predvolene nastavena
v normalnom rezime ohrievania.

V pripade, Zze je potrebné aktivovat
rezim DEMO (poloha ON (ZAP.)), rezim
prezentacie vyrobku v obchode, sa vasa
rdra nezohrieva.

Na prepnutie spat do normalneho
rezimu prepnite na moznost VYP
a vyber potvrdte.

@ REGULACIA OSVETLENIA

K dispozicii su vam dve moznosti
regulacie:

Poloha ON (ZAP.), svetlo zostane svietit
pocas pecenia (okrem funkcie ECO).
Poloha AUTO, svetlo rury sa vypne pri
peceni po 90 sekundach.

Vyberte poZzadovanu moznost a vyber
potvrdte.

Jednoduchym stlacenim tlacidla
na navrat spit = alebo menu
aktivujete osvetlenie pocas
pecenia.
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ZAMKNUTIE OVLADACICH

PRVKOV
Detska bezpecnostna poistka

Sucasne stlacte tlacidla na navrat &
a menu —, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku [d].

Zamknutie ovladacich prvkov je
k dispozicii poCas varenia alebo po
vypnuti rary.

POZNAMKA: aktivne zostane len
tlagidlo vypnutia ©.

Ak chcete ovladacie prvky odomknut,
stlaCte sucasne tlacidla na navrat spat
& a menu —, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku [E].

° 6 CASOVAC

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzit len pri
vypnutej rare.

V hlavhom menu vyberte rezim ota€anim
ovladada funkciu ,CASOVAC* a vyber
potom potvrdte.

Na displeji sa zobrazi 0:00.

Nastavte Casova otacanim ovladaca
a potvrdte ho stlacenim tlacidla. Spusti
sa odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzuciak. Na
zastavenie stlacte lubovolné tlacidlo.

Poznamka: Naprogramovanie ¢asovaca
mézete kedykolvek zmenit alebo
vynulovat.

Vynulujete ho navratom do menu
Casovaca a nastavenim hodnoty 0:00.
Ak stlacite ovlada¢ po¢as odpocitavania,
Casovac sa zastavi.



° 7UDRZ"BA

CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSI POVRCH

Pouzite makku handricku navlhéenu
produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte
Cistiaci krém ani drsnu Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV

Bocéné priecky so stupnovitymi
drziakmi:

Po zloZzeni stupfiovitych drziakov
zdvihnite prednu c¢ast stupfiovitého
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 Cistenie vnutorného skla odmontujte
dvierka. Pred demontaZzou skla
odstrante jemnou handri¢kou a Cistiacim
prostriedkom na riad nadbytocny tuk
z vnutornej strany skla.

Upozornenie:

Na Cistenie sklenenych dvierok
rury nepouzivajte drsné hubky
ani drétenky, pretoze by sa mohol
poskrabat’ povrch, ¢o by mohlo viest’
k prasknutiu skla.

27

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 Q
uréené na tento ucel.

Zdvihnite zostavu na odpojenie ramu
a skla.
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Zlozte ram a sklo.
Vyberte celé vnutorné sklo otocenim
dveri.

Tato zostava pozostava z dvoch skiel,
z ktorych jedno ma dve gumené zarazky
na dvoch prednych rohoch.

Vycistite sklo makkou
s Cistiacim prostriedkom.
Sklo neponéarajte do vody.
Na cCistenie nepouzivajte Cistiaci krém
ani drsnu Spongiu. Oplachnite Cistou
vodou a osuste handri¢kou, z ktorej sa
neuvolnuju vlakna.

Po vydisteni nasadte spat 1. sklo.
Znova nasadte 2 Cierne gumené patky
na predné rohy druhého skla a zarovern
dbajte na znacku na skle.

Spongiou

VIavo hore: L
Vpravo hore: R

Potom vratte do dvierok toto druhé sklo
tak, ze ho umiestnite na prvé.

Potom vratte do dvierok cell 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.
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VYMENA SVETLA

Upozornenie:

Pred vymenou ziarovky sa
uistite, ¢i je zariadenie odpojené
od napajania, aby sa predislo
akémukol'vek 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, mbdzete ich
vymenit sami. Najprv vyberte drziak na
lavej strane.

Ziarovka je pristupna len vnutri rary.
Vypéacte sklo pomocou plastového
drziaka, aby ste ho mohli vybrat.
Vymerite Ziarovku (pouzite gumené
rukavice, ktoré vam ulah¢ia demontaz),
potom kryt vratte naspat.

Znova zapnite raru.

c} FUNKCIA CISTENIA
¢‘¢' (vnutro rary)

Vytiahnite prisluSenstvo a

drziaky rury pred zacatim Cistenie
pyrolyzou. Pri ¢isteni pomocou
pyrolyzy je velmi doélezité vybrat’
z rury vsSetky diely prisluSenstva,
ktoré nie su kompatibilné s pyrolyzou
(posuvné listy, plech na pecenie,
chromované mriezky), ako aj vSetky
nadoby.

CISTENIE PYROLYZOU

Tato rura je vybavena funkciou Cistenia
pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pri ktorom sa vnutro
rary zahreje na velmi vysoku teplotu,
¢o umoznuje odstranit vSetky nedistoty,
ktoré spdsobia vystreknuté potraviny
alebo preteceny tuk.

Pred Cistenim rury pyrolyzou odstrante
vyrazné preteCené zvySky, ktoré sa
v rure nachadzaju. Odstrante
nadbyto€né tuky na dvierkach pomocou
vihkej Spongie.

Pre bezpecnost sa Cistenie vykonava
az po automatickom uzamknuti dvier, je
teda nemozné dvierka odblokovat.
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VYKONAVANIE CYKLU CISTENIA
PYROLYZOU

Odporucaju sa dva cykly pyrolyzy:
Trvania su prednastavené a nedaju sa
upravovat:

Pyro ECO: 1:30

na Cistenie pri Uspore energie

Pyro Turbo: 2:00

na dokladnejSie Cistenie rury.

OKAMZITE CISTENIE

— V hlavnom menu 2zvolte funkciu
,CISTENIE“ a potom ju potvrdte.
Vyberte si najvhodnejsi cyklus
automatického Cistenia, napriklad Pyro
Turbo, a potom ho potvrdte.

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie
trvania sa zatne okamzite po potvrdeni.
Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol [Sg, ktory vam
indikuje, Ze dvierka su otvorené.

Na konci pyrolyzy zablika 0:00.

Po kazdej pyrolyze prebehne faza
chladenia a v tomto ¢ase nebudete moct
rdru pouzivat.

Ked’ je rura chladna, pomocou

vlhkej handri¢ky odstrarte biely
popol. Rura je Cista a znova pripravena
na pecenie podla vasho vyberu.
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CISTENIE S ONESKORENYM
STARTOM

Postupujte podla pokynov uvedenych
v predchadzajucom odseku.

Zvolte symbol ¢Casu skoncenia
(oneskoreny &tart) a potom ho
potvrdte.

Nastavte vami pozadovany Cc¢as
skonc&enia pyrolyzy pomocou ovladaca
a svoju volbu potom potvrdte dvakrat.
Po niekolkych sekundéach sa rura prepne
do pohotovostného rezimu a pyrolyza
sa odlozi tak, aby sa dokoncila
v naplanovanom case.

Ked sa skonci pyrolyza, zastavte raru
stlagenim tlagidia ©.
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FUNKCIA VYPUSTANIA
H (nadrzka na vodu)

Vodu je potrebné doplnit’ pred
kazdym varenim.

Vypustanie je v3ak potrebné vykonavat
mimo pecenia.

Na tento uc€el v hlavhom menu zvolte
funkciu ,CISTENIE* a potom ju potvrdte.
- Vyberte cyklus ,Vypustanie“ a potom
ho potvrdte. Zasuvka sa otvori.

- Vyberte jednu z dvoch mozZnosti
vypustania RYCHLO alebo AUTO

(pozrite si  podrobnosti  dalej)
a pokraCujte rovnako ako pri
automatickom vypustani na konci
pecenia.

Automatické vypustanie na konci
pecenia:

Na konci kazdého pecenia v pare vam
rura navrhne vypustit nadrz.

Mbzete sa rozhodnut neurobit toto
vypustanie zvolenim mozZnosti
,Odmietam®, ktord potom potvrdite.
Ak to nechcete urobit, stlacte tlacidlo
»2Suhlasim“ na potvrdenie.

Nasledne zvolte moznost RYCHLO
alebo AUTO a potom ju potvrdte.
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Zasuvka sa automaticky otvori, aby

ste ju mohli vypustit'.
len v pripade, ak chce pouzivatel

okamzite spustit pecenie v pare.

Vypustanie trva priblizne 20 sekund.

Vypustanie RYCHLO:

Vypustanie AUTO:
umoznuje uplne vypustit bojler
a nadrzku, aby sa zabranilo
dosledkom stojatej vody.
Vypustanie trva priblizne 2 az 3 minuty.

PoloZzte dostato¢ne velki nadobu
(minimalne 1 liter) pod zasuvku na
zachytenie vody.
Potvrdenim
vypustanie.

Na displeji sa zobrazi ¢as potrebny na
vypustanie.

Po vyprazdneni sa na displeji zobrazi
0 m 0 s. Zadsuvku manualne zatvorte.

ovladaca spustite
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FUNKCIA ODSTRANOVANIA
VODNEHO KAMENA
(parné bojlery)

Odstranovanie vodného kamena je
cyklus cistenia, ktorym sa eliminuje
vodny kamen z bojlera.

Vodny kamen je potrebné odstranovat
z kotla pravidelne.

Ked rura ponukne moznost ,,Odporucané
odstranovanie vodného kamena®“,
mbzete sa rozhodnut, Ze ho nevykonate
stlaCenim tlacidla ,Odmietam” a jeho
potvrdenim.

MézZete potom vykonat este pat peceni
v pare, no potom sa funkcia ,s parou®
nebude vykonavat tak ucinne. Ak
sa vS8ak zobrazi sprava ,povinné
odstranovanie vodného kamena“, je
nevyhnutné, aby ste to urobili. Vyberte
moznost ,Suhlasim” a potvrdte ju.

Upozornenie

Ak sa na displeji zobrazi
hlasenie ,Povinné odstranenie
vodného kamena“, je potrebné
bezpodmieneéne odstranit’ vodny
kamen z bojlera.

Na spustenie odstrafovania vodného
kameria v hlavnom menu zvolte funkciu
LCISTENIE® a potom ju potvrdte.

- Vyberte cyklus ,Odstrafiovanie
vodného kamena“ a potom ho potvrdte.
Zasuvka sa otvori automaticky.

Postupujte podla nasledujucich krokov.
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KROK 1: VYPUSTENIE

- Polozte dostatoCne velku nadobu
(minimalne 1 liter) pod zasuvku na
zachytenie vody a potvrdte.

- Spusti sa cyklus ,Vypustenie®, ktory
trva priblizne 3 min 30 s.

KROK 2: CISTENIE

- Nalejte 110 ml neriedeného bieleho
octu do nadrzky.

- Zasuvku znova manualne zatvorte.
Spusti sa cyklus ,Cistenie®, ktory bude
trvat 30 min. Na konci cyklu sa nadoba
automaticky otvori.

KROK 3: PREPLACHOVANIE

Naplfite nadrz vodou az po urovent MAX.
- Polozte nadobu pod zasuvku
a potvrdte.

- Spusti sa cyklus ,Preplachovanie®,
ktory trva priblizne 3 min 30 s.

KROK 4: VYPUSTENIE

Je potrebné vykonat druhé
preplachovanie. Naplnit nadrz vodou az
na maximum.

- Polozte nadobu
a potvrdte.

- Spusti sa cyklus ,Vypustenie®, ktory
trva priblizne 3 min 30 s.

Po jeho skonCeni sa ukonci aj cyklus
odstranovania vodného kamena.

Ozve sa zvukovy signal. Zasuvku znova
manualne zatvorte. Rura je znova
pripravena na pouzitie.

pod zasuvku
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— Rozsvieti sa ,Automatické
zastavenie“. Tato funkcia vypne
vyhrievanie rury, ak na to zabudnete.
Ruru VYPNITE.

— Chybové kédy sa zacinaju pismenom
»F*“. Rura zistila poruchu.

Ruru vypnite a nechajte ju vychladnut
30 minut. Ak chyba stale pretrvava,
vypnite napajanie aspon na minut.

Ak porucha pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

Rura sa nezohrieva. Skontrolujte,
Ci je rura zapojena alebo ¢i poistky
vasej elektroinstalacie nie su vypnuté.
Skontrolujte, €i rura nie je nastavena
do rezimu ,DEMO* (pozrite si menu
nastaveni).

— Osvetlenie rary nefunguje. Vymerite
Ziarovku alebo poistku vasej inStalécie.
Skontrolujte, ¢i je rura dobre zapojena.
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— Ventilator chladenia sa otaca aj po
vypnuti rary. To je v poriadku, moéze
sa otacat maximalne hodinu po peceni,
aby odvetral ruru. V opaénom pripade sa
obratte na popredajny servis.

- Cistenie pyrolyzou sa nevykona.
Skontrolujte, €i su dvierka zatvorené.
Ak problém pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

— Na obrazovke blika symbol
»zamknutie dvierok“. VVyskytla sa chyba
zamknutia dvierok. Zavolajte popredajny
servis.

- Na dne rury sa nachadza voda.
Bojler je zneclisteny vodnym
kamenom. Postupujte podla pokynov
na ODSTRANOVANIE VODNEHO
KAMENA. Ak porucha pretrvava, obratte
sa na popredajny servis.



° 9 POPREDAJNY SERVIS

INTERVENCIE

Pripadné zasahy na zariadeni musi
vykonat kvalifikovany odbornik spolo¢nosti.
PocCas telefonatu si pripravte vSetky
potrebné referencie zariadenia (obchodné
Udaje, udaje servisu, sériové C¢islo),
aby sa zjednodusil proces vybavovania
Ziadosti. Tieto informacie sa nachadzaju
na vyrobnom 8titku.

X0 1
Nr 0000000

f a
SERVICE: TYPE: m II
_CEE
Nr Madein France  pmmm
A\

B: Udaje o obchode
C: Udaje o servise
H: Sériové Cislo
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POZNAMKA:

* Na ucely neustaleho zlepSovania
nasSich vyrobkov si vyhradzujeme
pravo vykonavat akékolvek zmeny ich
technickych vlastnosti, funkcii alebo
estetickych vlastnosti v zavislosti od
vyvoja techniky.

* Na jednoduché vyhladanie odkazov
pre vase zariadenie vam odporu¢ame
skontrolovat' si ich tu.




SKUSKY VHODNOSTI PODI’A NORMY IA EN 60350:

skaska | Sekvencia | w.c | prziak Casy |Poznamky
pecenia
Ohrev'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) s 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
suSienky 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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KARA KUND,
KARA KUND

Att upptacka produkter fran De Dietrich ar att uppleva unika kanslor.
Fran forsta asyn dras man till dem. Designens kvalitet
yttrar sig i ett tidlést utseende och omsorgsfullt utformade detaljer som goér
varje foremal elegant och raffinerat och i perfekt harmoni
med varandra. Sedan kommer den oemotstandliga lusten att réra vid dem.
Design fran De Dietrich bygger pa robusta
och prestigefyllda material — dktheten lyfts fram. Genom att férena
den senaste tekniken med adla material kan De Dietrich sakerstalla att man
framstaller
produkter av yppersta klass till kokkonstens férfogande — en passion
som delas av alla som alskar att laga mat. Vi hoppas att du ska bli néjd
med den nya apparaten.
Tack for att du visar oss fortroende.

\GlIn, Etiketten «Origine France Garantie» sGkerstdller konsu-
menten atft produkten kan spdras genom att ge en tydlig
och objektiv kdalla. DE DIETRICH-varumdarket &r stolt dver

. att anvinda denna etikett p& produkter fréin vara franska
fabriker baserade i Orléans och Venddme.

E z
~
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BVCert.6011825
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www.dedietrich-electrommenager.com

De Dietrich<>> [
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SAKERHET OCH VIKTIGA
FORSIKTIGHETSATGARDER

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR. LAS NOGGRANT OCH FORVARA FOR

KOMMANDE ANVANDNINGAR.

Den har bruksanvisningen gér att hdmta pa markets webbplats. .

Packa upp eller lat packa upp
apparaten omedelbart vid
mottagandet. Kontrollera dess
allmanna skick. Notera even-
tuella férbehall skriftligen pa
leveransnotan och spara ett
exemplar av denna.

Denna apparat skall ins-
talleras minst 850 mm
over golvnivan.
— FOor att undvika dverhettning
far apparaten inte installeras
bakom en skapslucka.
— Centrera ugnen i mébeln sa
att ett mellanrum pa minst 10
mm skiljer den fran narmaste
mobel.
Materialet i inbyggnadsmaobeln
ska vara varmebestandigt
(eller vara klatt i sadant mate-
rial).
Fast ugnen i moébeln med tva
skruvar i harfér avsedda hal
for hogre stabilitet.

Det skall vara mojligt
att koppla ifran appa-
raten fran natuttaget,
antingen via en stickkontakt,
eller genom att montera en
strombrytare pa de fasta led-
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ningskanalerna, i enlighet med
vedertagna installationsregler.
— Det maste ga att komma at
kontakten efter att apparaten
har installerats.

— Om stréomskabeln ar ska-
dad, skall den ersattas av till-
verkaren, dess efterservice
eller av nagon med likvardig
kompetens for att undvika all
fara.

— Denna apparat ar avsedd
att tillreda mat med luckan
stangd.

— Denna apparat kan anvan-
das av barn fran atta ars alder
och av person med begran-
sad fysisk, kanslomassig eller
intellektuell féormaga och av
person som saknar erfaren-
het eller kunskap, da sadan
person star under tillsyn eller i
forvag fatt anvisningar om hur
apparaten anvands pa ett sa-
kert satt och forstatt vilka ris-
ker han eller hon |oper.

Barn far inte leka med appa-
raten. Rengorings- och unde-
rhallsatgarder far inte utféras
av barn som star utan tillsyn.
— IBarn bér hallas under upp



SAKERHET OCH VIKTIGA
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sikt sa att de inte leker med
apparaten.

VARNING:

apparaten och de

delar av den som gar
att komma at blir varma vid
anvandning.
Var noga med att inte vidrora
nagon varmande del inuti
ugnen.
Barn under atta ars alder ska
hallas pa behdrigt avstand,
med mindre de star under
standig tillsyn.
— Alla tillbehoér och storre
stank ska avlagsnas innan
ugnen rengors med hjalp av
pyrolys.
— Nar rengoringsfunktionen
anvands kan ytorna bli var-
mare an under normal anvan-
dning.
Vi rekommenderar att barn
halls pa avstand.
— Ugnen maste vara avstangd
vid allt rengoringsarbete inne i
ugnen.

VARNING: Se till att ap-

paratens stromkabel ar

frankopplad innan lam-
pan byts for att undvika all risk
for stotar. Utfor bytet nar appa-
raten val svalnat. For att skruva
loss lampglaset och lampan,
anvand en gummihandske for
att underlatta demonteringen.
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— Anvand inget skurpulver
eller harda skrapor av me-
tall for att rengdra ugnens
glaslucka, eftersom det kan
repa ytan och orsaka sprickor
i glaset.

— Anvand inga rengoringsap-
parater som anvander anga.

Andra inte apparatens
egenskaper. Det skulle me-
dfora fara for dig.

Anvand inte ugnen for forva-
ring av livsmedel eller for att
forvara foremal av nagot slag
efter anvandning.



¢ 1 INSTALLATION

VALJA PLATS OCH INBYGGNAD

A

21.5>26

-<70%

Denna apparatska installeras minst 850
mm fran golvet. Den kan installeras
pa hojden, enligt vad som anges pa
installationsritningen (Fig. A).
Observera: ar bottnen pa mobeln éppen
far mellanrummet mellan vaggen och
den bank ugnen star pa vara hogst 70
mm* (Fig. B).

Anvand inte apparaten omedelbart
(vanta c:a 1-2 timmar) efter att ha flyttat
den fran ett kallt utrymme till ett varmt,

eftersom kondensen kan orsaka en
felfunktion.

Centrera ugnen i mobeln sa att
den garanterat ar minst 10 mm fran
narmaste mébel i ndrheten. Materialet i
inbyggnadsmdbeln ska vara varmetaligt
(eller vara klatt med sadant material).
Forborra ett hal med @ 2 mm i mébelns
vagg for att undvika att virket spricker.
Uppna hogre stabilitet genom att fasta
ugnen i moébeln med tva skruvar genom
de hal som ar sarskilt avsedda for detta
(Fig. C).



¢ 1 INSTALLATION

ELANSLUTNING

m0bservera:

Installationen far endast goras av
behoriga installatérer och tekniker.

Elsakerheten maste garanteras genom
en korrekt inbyggnad. Elanslutning ska
gbras innan apparaten satts pa plats i
madbeln.

Ugnen ska anslutas via en standard
matningskabel med tre ledare med
1,5 mm? (1 fas + 1 Neutral + jord),
som ska anslutas till elnatet via ett
standard eluttag CEl 60083 eller en
anordning med enpolig brytare enligt
installationsbestammelserna.

Kontrollera foljande:

— installationens effekt maste vara
tillracklig (220-240 V~ 16 A),

Kontakta en behorig elektriker om
elsystemet i din bostad kraver en andring
av anslutningen av din apparat.

Vid underhallsarbete ska apparaten var
frankopplad elnatet och sakringarna
franslagna eller urtagna.

mObservera:

Jordningsledningen (grén-gul) ar
ansluten till apparatens plint
och ska anslutas till installationens
jordning.

Dra ur sladden till apparaten eller
ta bort relevant sékring fran ugnens
matning om den pa nagot satt
upptrader onormait.

vart, brun eller
rod trad

Gron / gul trad

mObservera:

vi kan inte hallas ansvariga for
olyckshédndelse eller incident som
orsakas av att jordning saknas, ar
behaftad med fel eller inte ar ratt
gjord.
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RESPEKTERA MILJON

Materialet i emballaget till denna apparat
kan atervinnas. Medverka till att det
atervinns och bidra pa sa satt till att
skydda miljén, genom att lamna det i
harfor avsedd kommunal container.
Apparaten innehaller ocksd mycket
material som kan atervinnas.

Den ar darfér markt med

denna logotyp foér att ange

att en uttjant apparat inte far
I 'andas med annat avfall.

Den atervinning av apparater
tillverkaren anordnar sker darmed pa
basta satt, enligt EU-direktiv 2002/96/EG
om elektrisk eller elektronisk utrustning.
Vand dig till din kommun eller till din
aterforsaljare for information om vilket
uppsamlingsstalle for uttjanta apparater
som befinner sig narmast din bostad.
Tack for att du medverkar till att skydda
miljon.



¢ 3 PRESENTATION AV UGNEN

PRESENTATION AV UGNEN

090868030
02036808080
0808036803630
0806808050505030
0969636303630
936808050868650
0808036803630
0808080580508030
0808030803080,
626868050963650
0803036303630
686808080505080
0808030803030,
080808050505030
0969636303630
036808056868650
0808036803630
080808080868030
53080303080

O, o}
00932a°
63080

0 Reglagepanel

@ Psfyiningsfack i vattenbehallare

e Lampa

@ Ugnsstegar ( 3 hojder tillgangliga)



¢ 3 PRESENTATION AV UGNEN

REGLAGE OCH SKARM

o0

Stoppknapp for ugnen
(lang tryckning)

Returknapp

(kort tryckning) och/eller
Knapp for 6ppning av lucka
(lang tryckning)

Knapp for att ga till MENY

(tillagningar, installningar, minu-
tur rengoring)

SYMBOLER PA SKARMBILDERNA

'B Starta tillagning
E Stanga av hallen
Antal grader
@ Tillagningstid
Avslg_tad tillagning
(fordrojd start)

for att satta in fat

18:26

i 200°C
@ 0:40
1520:00

@ Skarmar

e Vred med knapp i mitten(kan inte
demonteras):

- for att valja program, hoja eller
sanka varden genom att vrida.

— Bekréafta atgarder genom att tryc-
ka i mitten.

| Anga
Spara tillagningar

Indikering for Iasning av
tangentbord

Indikering for Iasning av
luckan under en pyrolys

Indikering av rekommenderad niva pa ugnsstegen
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TILLBEHOR (beroende pa modell)

- Sakerhetsgaller som hindrar
omkullviltning

Gallret kan anvandas for att stalla stekfat
och formar med olika ratter som ska
tillagas eller gratineras pa. Det anvands
for att grilla (maten kan laggas direkt pa

gallret).
Anslaget for att hindra omkullvaltning ska

vara langst in i ugnen.

- Universalplat, dropplat 45 mm

Skjuts in i stegarna under gallret, med
handtaget mot ugnsluckan. Samlar upp
sky och stekfett och kan aven anvandas
till halften fylld med vatten for tillagning i

vattenbad.
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¢ 3 PRESENTATION AV UGNEN

PAFYLLNINGSFACK

- Pafyliningsfack i vattenbehallare

Innan varje tillagning med anga, fyll pa
vatten i behallaren.

Behallaren rymmer 1 liter.

| bérjan av tillagningen med kombi-
nerad anga, 6ppnas pafyliningsfacket
automatiskt.

Fyll pa behallaren.

Se till att behallaren ar full.

For att gora detta, anvand det maximala

nivdamarket som syns pa ena sidan av
facket.

Efter avslutade atgarder stanger du ladan
genom att trycka in den for hand.

Din ugn ar redo for tillagning med varmluft
och anga.

Réd

Vid pafyllning av behallaren kravs en
viss stabilisering av vattennivan.
Justera nivan vid behov

m0bservera

Anvand inte mjukt eller avmineraliserat
vatten.

m0bservera

Gor en tomning fore varje tillagning.
Den automatiska tomningscykeln tar
c:a 3 min. Se kapitlet "Underhall”.

12



¢ 3 PRESENTATION AV UGNEN

BASINSTALLNINGAR -
START

- Vélj sprak

Vid den férsta idrifttagningen eller efter
ett stromavbrott, valj ditt sprak genom
att vrida ratten och tryck for att bekrafta
ditt val.

- Reglera tiden

Displayen blinkar med 12:00.

Stall efter varandra in timmar och minu-
ter genom att vrida pa ratten och sedan
bekrafta genom att trycka.

Ugnen visar nu tiden.

OBS! Ga till kapitlet Installningar for att
ater andra klockslaget.

Innan ugnen anvands for forsta

gangen, varm upp den i ungefar
30 minuter utan nagonting i och vid
maximal temperatur. Forsakra dig om
att rummet har tillracklig luftvaxling.
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- Start - Huvudmeny

Tryck pa knappen MENY — fér att g&
till huvudmenyn nar ugnen bara visar
tiden.

Du kommer till det forsta tillagningssat-
tet: laget Programval.

Vrid pa ratten for att bladdra mellan de
olika programmen :

Instéllningar

Programval

Programval
anga

Kombinerad anga

Bekrafta genom att trycka pa ratten for
att ga till onskat lage.

For att ga tillbaka (utom under en tilla-
gning) trycker du pa returknappen =
och for att stoppa ugnen trycker du i
nagra sekunder pa stoppknappen @



¢ 4 TILLAGNING

TILLAGNINGSLAGEN

Beroende pa vad du vet om
tillagningen av receptet for den ratt
du ska laga kan du valja nagot av
féljande lagen:

L Valj laget
@ “PROGRAMVAL” for att
folja ett recept dar du sjalv
valjer typ, temperatur och
tillagningstid.

Valjlaget “PROGRAMVAL

ANGA” f6r att folja ett

recept dar du sjalv valjer

typ, temperatur, angstyrka
och tillagningstid.

Valj laget
«TILLAGNINGSGUIDE» for
ett recept dar du behdver
fa hjalp av ugnen. Valj helt
enkelt typ av matvara, vikt och ugnen
valjer de lampligaste vardena.

ANGA» for ett recept dar du
behdver fa hjalp av ugnen.
Valj bara typ av matvara och
vikt sa valjer ugnen de lampligaste
installningarna.

—-T--rl Valj laget «kKKOMBINERAD
n
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@ LAGET "PROGRAMVAL”

Med detta lage kan du sjalv stalla in
vardena for tillagningen: temperatur, typ
av tillagning och tillagningstid.

Né&r ugnen endast visar tid, tryck pa
knappen MENY — for att na huvud-
menyn och validera sedanlaget "Pro-
gramval”.

— Vrid pa ratten for att valja tillagnings-

funktion fran nedanstaende lista och
bekrafta:

Varmluft

@

DEE

Varmluft + Traditionell
Traditionell

=0 Traditionell Eco

m

Grill + flakt
Undervarme + flakt

Variabel grill

—=
=
=
=

Hall Varmt

~

7,

Upptining

Brod

Torkning

ag

Favoriter (mdjlighet att spara tre
tillagningar)

LAGET "PROGRAMVAL
ANGA”

Detta tillagningslage gor det mgjligt att
uppna en saftigare, mjukare tillagning
som bevarar smakerna. Livsmedlen
torkar inte ut och bevarar sin krispighet
(i kombinerat lage).

Du kan sjalv stélla in vardena foér
tillagningen samt mangd anga.
Valj laget “"Programval anga” i
huvudmenyn och bekrafta.

Valj darefter tillagningsfunktion fran
nedanstaende lista och bekrafta.

By Traditionell anga
Grill + flakt + &nga
& varmiuft + anga




¢ 4 TILLAGNING

(Programval och programval anga)

OMEDELBAR TILLAGNING

ar du har valt och bekraftat en tilla-
gningsfunktion, rekommenderar ugnen
nagon av tva nivaer pa ugnsstegarna.

- Stall in ratten i ugnen pa rekommen-
derad niva.

- Tryck ater pa vredet for att starta tilla-
gningen. Temperaturen borjar omedel-
bart att stegras.

OBS! Vissa parametrar kan andras
(beroende pa valt lage) innan tillagnin-
gen startas (temperatur, tillagningstid
och fordrojd start). Se foljande kapitel.

TEMPERATURINSTALLNING

Beroende pa vilken typ av tillagning du
valt, rekommenderar ugnen den perfek-
ta tillagningstemperaturen.

Sa gor du for att &ndra denna:

- Valj symbolen temperatur och va-
lidera.

- Vrid pa ratten for att &ndra temperatu-
ren och bekrafta ditt val.

16

TILLAGNINGSTID

Man kan ange tillagningstid fér en ratt
genom att valja symbolen for tillagnings-
tid och bekréafta.

Ange tillagningstid genom att vrida pa
ratten och bekréafta.

Ugnen har en SMART ASSIST-
funktion som nar man programmerar en
tillagningstid rekommenderar en tilla-
gningstid som kan andras, beroende pa
valt tillagningssatt.

Nedrdakningen av tiden borjar
omedelbart sa snart
tillagningstemperaturen har uppnatts.

MANGD ANGA

(Endast programval anga)

Ugnen rekommenderar en idealisk andel
anga.

For att andra, valj symbolen anga
och bekréfta.

Ange en ny andel anga genom att vrida
ratten (mellan 20 och 80 %) validera
sedan ditt val.
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(Programval och programval anga)

TILLAGNING MED FORDROJD
START

Nar tillagningstiden andras foljer tiden for
avslutad tillagning automatiskt med. Om
du vill att tiden for avslutad tillagning ska
forskjutas kan du andra den.

— Valj symbolen for avslutad tillagning
och bekrafta.

Bekrafta nar du har valt 6nskad tid for
avslutad tillagning.

OBS! Du kan starta en tillagning utan
att valja tillagningstid eller tid for avslu-
tad tillagning. | sa fall behdver du bara
avbryta tillagningen (se kapitlet Avbryta
en pagaende tillagning) nar du tycker att
din ratt ar tillrackligt tillagad.

AVBRYTA EN PAGAENDE
TILLAGNING

Tryck pa ratten for att avbryta en
pagaende tillagning.

Ugnen visar ett meddelande:

Vill du avbryta den pagaende tillagnin-
gen?

Bekrafta genom att valja Ja och
Accepterar eller valj Nej och Accepterar
inte for att fortsatta tillagningen.

17

FAVORITER
(endast laget programval)

- Spara en tillagning

Med funktionen Favoriter kan man spara
tre recept fran laget Programval som
man ofta anvander.

Valj forst i Iaget Programval en tillagning,
dess temperatur och tillagningstid.

Valj sedan symbolen genom att
vrida pa ratten for att spara denna
tillagning och bekrafta.

Pa skarmen far du sedan forslaget att
spara dessa parametrar i ett minne
eller B&. Valj ett och bekrifta.
Tillagningen har da sparats.

Bekréfta pa nytt for att starta tillagningen.

OBS: Har man redan anvént tre minnen
kommer det man darefter sparar att trada
i stéllet for det foregaende.

Eventuell fordrojd start kan inte
programmeras till minnet.

- Anvédnda en tillagning som sparats i
minnet med funktionen Favoriter

Ga till menyn Programval och bekrafta.
Bladdra mellan funktionerna till symbo-
len Favoriter genom att vrida pa
ratten.. Bekrafta.

- Valj ett av minnena dar tillagningar har
sparats eller B& och tryck for att
bekrafta.

Ugnen startar.
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TILLAGNING

L]

TILLAGNINGSFUNKTIONER (beroende pa modell)

Q Forvarm ugnen tom fore varje tillagning.

p
o
@
=
o
=]

Rekommenderad T°C

Anvéandning

mini - maxi
Virme 190°C Rekommenderas for att vitt kétt, fisk och
luft* 35-250 °C gronsaker ska behalla sin saftighet.
Varme 180°C Rekommenderas for kott, fisk och gron-
traditionell 35-230 °C saker.
Traditionell 200°C Rekommenderas for kott, fisk och grén-
35-275 °C saker.
ECO* 190°C Med hjélp av detta lage kan man spara
ﬁ 35-275 °C energi och behélla samma tillagningse-
genskaper. Med denna sekvens kan
tillagning géras utan férvarmning.
Grill + flikt 190°C Saftiga stekar och fjaderfa med krispig
100-250 °C yta runt om.
Skjut in dropplaten pa understa ugnsste-
gen.

Rekommenderas for allt fiaderfa och ste-
kar, for att bryna och genomsteka kylar,
T-benstek. For saftigt tillagad fisk.

180°C
75-250 °C

Undervarme +
flakt

Rekommenderas for kott, fisk och gron-
saker.

*Tillagningssatt enligt anvisningarna i norm EN 60350-1: 2016, for att styrka att kraven pa ener-
gimarkning i EU-férordning nr 65/2014 ar uppfyllda.

Placera aldrig aluminiumfolie i direkt kontakt med ugnens botten.
Varmeansamlingen som uppstar kan skada emaljen.

18
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Position Rekommenderad T°C  Anvindning
mini - maxi
@] Variabel grill 4 Rekomrpenc.jerasmfér ?tt griIJa k.otletter,
1-4 korv, brédskivor, jatterakor pa grillgallret.
Tillagning sker med Overvarme. Grillen
tacker hela grillgallrets yta.
Hall Varmt 60°C Rekommenderas for att halla maten

-
-
-
-

35-100 °C varm eller for att vérma tallrikar; att géra
bréddeg, brioche, kouglof (form placerad
pa undervarmen, hégst 40°C).

92 Upptining 35°C Perfekt for kansliga matvaror (fruktpajer,

0s 35°C - 75°C  pajer med gradde m.m.). Kétt, smabrdd
m.m. tinas upp med 50 °C (kott 1aggs pa
galler med ett fat under for att samla upp
den vatska som avges vid upptining).

Rekommenderad tillagningsskevens
for att baka brod. Forvarm och placera
sedan brodlimpan pa platen — andra
hyllan. Glém inte att stélla en ugnsform
med vatten pa bottnen for att fa en
krispig och gyllenbrun skorpa.

En position BROD finns &ven i
tillagningsguiden ANGA.

Brod 205°C
35-220 °C

D

Torkning 80°C Tillagningssekvens for att" torka ut vis:sa
© 35-80 °C matvaror som frukt, gronsaker, fron,

rotter, kryddvaxter och orter. Se den
sarskilda tabellen for torkning nedan.

Energispartips.
Undvik varmeforlust genom att inte 6ppna ugnsluckan under pagaende
tillagning.
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¢ FUNKTIONEN TORKNING

@ (endast laget programval)
Torkning ar en av de aldsta metoderna
for att bevara livsmedel. Syftet ar att
avlagsna allt eller en del av det vatten
som finns i matvarorna for att bevara
dem och hindra att mikrober utvecklas.
Torkning bevarar livsmedels néring-
sinnehall (mineraler, proteiner och andra
vitaminer). Tack vare att matvarornas
volym reduceras medger torkning opti-
mal férvaring och gor det latt att anvanda
dem nér de har rehydrerats.

Anvand endast farska matvaror.
Tvatta dem noga, skolj och torka av dem.

Tack gallret med smdrpapper och sprid
ut de delade matvarorna jamt pa det.
Anvand niva 1 pa ugnsstegen (skjut in
dem pa niva 1 och 3 om du har flera gal-
ler).

Vand matvaror som ar mycket saftiga
flera ganger under torkningen. De var-
den som anges i tabellen kan variera
beroende pa typen av livsmedel som
torkas, hur mogen den ar, dess tjocklek
och fukthalt.

Indikativ tabell for torkning av livsmedel

Frukt, gronsaker och orter Temperatur Tidn:;:m- Tillbehor
Frukte!' med sma karnor (i 3 mm tjo- 80°C 5.9 Ett till tva galler
cka skivor, 200 g per galler)

Frukter med stora karnor (plommon) 80°C 8-10 Ett till tva galler
Atliga rotter (mordtter, palsternacka); 80°C 5.8 Ett till tvé galler
rivna, blancherade

Skivad svamp 60°C 8 Ett till tva galler
Tomat, mango, apelsin, banan 60°C 8 Ett till tva galler
Skivade rédbetor 60°C 6 Ett till tva galler
Aromatiska orter 60°C 6 Ett till tva galler

20
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LAGET
"TILLAGNINGSGUIDE”

©
[=m]

i LAGET "KOMBINERAD

ANGA”

Dessa tva lagen valjer lampliga varden
for tillagning at dig beroende pa vad som
ska tillagas. Det handlar om recept med
eller utan anga eller 100 % anga.

OMEDELBAR TILLAGNING

- Vélj laget TILLAGNINGSGUIDE eller
KOMBINERAD ANGA néar du star i
huvudmenyn och bekrafta.

Ugnen kommer att foresla flera
kategorier som var och en omfattar flera
ratter (se detaljerad lista nedan):

- Valj kategori, t.ex. fagel/vilt, och
bekrafta.

- Valj den ratt du vill laga, t.ex. kyckling,
och bekrafta.

For vissa livsmedel maste vikten (eller
storleken) anges.

— Du far da forslag pa en vikt. Ange
vikten och bekréafta sa berdknar ugnen
automatiskt och visar tillagningstid och
niva pa ugnsstegen.

- Stall in ratten i ugnen och bekrafta.

21

For vissa recept kravs forvarmning
innan fatet satts in i ugnen.
Du kan nar som helst under tillagningen
Oppna ugnsluckan for att dsa ratten.
—Ugnen piper och stangs av nar
tillagningstiden ar slut och pa skarmen
anges att ratten ar klar.

TILLAGNING MED FORDROJD
START

Om du sa vill, kan du &ndra tid for avslu-
tad tillagning genom att vélja symbolen
for avslutad tillagning och bekrafta.

Bekrafta nar du har valt 6nskad tid for
avslutad tillagning.

mFér recept som kraver forvirmning
gar det inte att anvanda fordrojd
tillagning.
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E[l LISTA OVER RATTER UTAN ANGA (TILLAGNINGSGUIDE)

FAGEL/VILT BAKVERK
@’ Kyckling k«% Dessertpaj
Anka Sockerkaka
Ankbrost * Cupcakes
Créme caramel
&8 KOTT Tarta
— Lammbog Yoghurtkaka
Oxstek Maranger
Flaskstek Yoghurt
Kalvkotletter* Fruktpaj
Ex/smakakor
e e
- For dessa ratter kravs férvarmning
Oring innan fatet satts in i ugnen.
Havsabborre
Fiskterrin Pé skdrmen talas om att fatet
inte ska sattas in forran ugnen
MIDDAGSRATTER uppnatt rétt temperatur.
Lasagne En ljudsignal anger nar forvarmnin-

gen ar klar. Tiden borjar raknas ned
fran denna tidpunkt.

Stall da in ratten i ugnen pa rekom-
menderad niva i ugnsstegen.

Pizza
Quiche

= GRONSAKER
Potatisgratang
Fyllda tomater
Bakpotatis

BROD
Bullar

Brod
Baguetter

22
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L4

FAGEL/VILT
= Kyckling
Ankbrost*
Anka

@ KOTT
Lamm
Flaskstek
Kalvstek
Flaskfile
Kalvfile

=] FISK
— Bakad fisk
Fiskterrin
Hel fisk
Laxgryta

% GRONSAKER

: Potatisgratang
Fyllda gronsaker
Bakpotatis

% BAKVERK

v Sockerkaka
Flans / kramer
Tarta
Cupcakes
Sandkaka
Appelkaka
Valnotskaka
Kokosflan

@ BROD
Brod
Baguetter
Fébakat bréd

Frusen deg
Gardagens bréd

23

LISTA OVER RATTER MED ANGA (KOMBINERAD ANGA)

MIDDAGSRATTER
Lasagne
Clafoutis
Kanderade grénsaker
Potatis
Risotto
Farska ratter
Frusna ratter

:_>-€( UPPTINING
0 Kott
Fisk
Brod & Bakverk

* For dessa ratter kravs forvarmning
innan fatet satts in i ugnen.

Pé skdarmen talas om att fatet
inte ska sattas in forrdn ugnen
uppnatt ratt temperatur.

En ljudsignal anger nar forvarmnin-
gen ar klar. Tiden borjar raknas ned
fran denna tidpunkt.

Stéll da in ratten i ugnen pa rekom-
menderad niva i ugnsstegen.



° 5 INSTALLNINGAR

FUNKTION INSTALLNINGAR

Valj i huvudmenyn funktionen
Installningar genom att vrida pa ratten
och bekrafta.

Man kan gora flera olika installningar:
- klockslag, sprak, demoldge, styra
lampan och anslutningar.

Valj onskad funktion genom att vrida pa

ratten och bekrafta.
Gor sedan dina installningar och bekrafta

Klocka

CF

Andra klockan genom att bekréf-
ta, andra minuterna och ater bekrafta.

ZR:] Srrak

Valj sprak och bekrafta.

i

o

D Ljud

Ugnen avger ljudsignaler nar
man anvander dess knappar. Valj ON
for att ha kvar ljudsignalerna eller OFF
for att stdnga av dem och bekrafta.

[>]

Ugnen ar som standard installd
fér normalt uppvarmningslage.
Om den skulle vara installd pa DEMO-
laget (lage ON), som &r ett visningslage
for butiker, kommer ugnen inte att bli
varm.
Stall den pa OFF och bekrafta for att

DEMOLAGE

24

aterga till normallaget.

Instéllningar ljus

Tva installningar kan goras:
lage ON, dar lampan ar pa under all
tillagning (utom ECO-funktionen) eller
lage AUTO, dar ugnslampan slocknar
efter 90 sekunder under tillagning.
Valj lage och bekrafta.

En enkel tryckning pa returknap-
parna & eller menyn — récker
for att sla pa lampan under tillagning.
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LASA REGLAGEN
Barnlas

Tryck samtidigt pa returknapparna &
och — till dess att symbolen visas
pa skarmen.

Reglagen kan lasas medan tillagning
pagar och nar ugnen inte anvands.

OBS: endast stoppknappen (O forblir
aktiv.

For att lasa upp reglagen trycker du sam-
tidigt pa returknapparna & och = till
dess att lassymbolen forsvinner fran
skarmen.

¢ 6MINUTUR

MINUTURFUNKTION

Denna funktion kan bara
anvandas nar ugnen ar avstangd.

- Valj i huvudmenyn funktionen
MINUTUR genom att vrida pa ratten och
bekréfta.

0mOO0s visas pa skarmen.

Stall in minuturet genom att vrida pa
ratten och trycka for att bekrafta — ne-
drakningen boérjar.

Nar tiden har gatt ut hors en ljudsignal.
Tryck pa vilken knapp som helst for att
sténga av ljudsignalen.

OBS!

Minuturets programmering gar nar som
helst att andra eller avbryta.

Avbryt genom att ga till minuturets meny
och stallain pa 0 m 00 s.

Minuturet stoppas om man trycker pa
ratten under pagaende nedrakning.
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RENGORING OCH UNDERHALL:

UTVANDIG YTA

Anvand en mjuk trasa fuktad med
glasrengdringsmedel. Anvand inte
skurpulver eller harda svampar.

DEMONTERA UGNSSTEGARNA
Sidovaggar med ugnsstegar av trad:

Lyft upp den frdmre delen av
ugnsstegarna, tryck pa hela ugnsstegen
och for ut den framre haken ur sin
springa. Dra sedan forsiktigt hela

ugnsstegen mot dig och lyft upp de
bakre hakarna ur sina springor. Ta pa
samma satt ut bada ugnsstegarna.

GLASET INVANDIGT

Demontera ugnsluckan for att rengéra
glaset invandigt. Torka med en mjuk
trasa och flytande rengdringsmedel
bort éverflodigt fett fran glaset innan du
demonterar glasrutorna.

Varning

Anvand inga rengoéringsprodukter
som kan repa eller harda skrapor
av metall for att rengora ugnens
glaslucka, eftersom det kan repa ytan
och orsaka sprickor i glaset.

26

DEMONTERA OCH MONTERA
TILLBAKA LUCKAN

Oppna luckan helt och spéarra den med
hjalp av en av de plastkilar som medféljer
i plastfickan som medféljer apparaten.

Innan du avlagsnar hela ramen plus
fonster, gor du féljande:

Infoga de tv?Endra bussningarna i de
infattningar som avsetts for detta

andamal.
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Lossa ramen och fonstret.
Lossa vid behov luckans samtliga
innerglas genom att rotera dem.

Denna uppsattning bestar av 2 fonster,
det forsta har 2 gummistoppar pa de 2
framre hornen.

Rengdr glaset med en mjuk svamp och
diskmedel.
Doppa inte glaset i vatten.
Anvand inte skurpulver eller harda
svampar. Skolj med rent vatten och
torka med en dammifri trasa.
Byt ut det forsta glaset i luckan efter
rengoring.
Byt ut de 2 svarta gummistopparna pa
de framre hérnen framfér den andra
rutan och se till att det pa glaset anges:
Overst till vanster: L
Overst till héger: R

Byt sedan ut det andra fonstret i luckan
genom att placera det pa den forsta.

Byt ut din externa fénsterrammontering
i luckan.

Var noga med att fasta ramen under
kanten bredvid gangjarnet.

—

Clipsa ramen genom att klamma den
med luckan. Tryck inte endast pa ramen.

Apparaten ar nu klar att anvanda igen.
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BYTA UGNSLAMPA

Varning

Undvik eventuell risk for stot
genom att se till att apparatens
stromkabel ar frankopplad innan du
byter lampa. Utfor bytet nar apparaten
har svalnat.

Glodlampans specifikationer:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Denna
produkt innehaller en ljuskalla av
energieffektivitetsklass G.

Du kan sjalv byta lampa nar den inte
langre fungerar. Demontera forst vanster
lateral ugnsstege.

Lampan ar atkomlig langst in i ugnen.
Hafta pa porten med plastkilen for att
ta bort den.

Byt glodlampa (den ar lattare att
demontera om du anvander en gum-
mihandske) och clipsa fast lampglaset
igen.

Anslut ugnen pa nytt.
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e} RENGORINGSFUNKTION
¢¢' (for ugnsutrymmet)
Ta ut alla tillbehér och
ugnsstegarna ur ugnen innan du
startar rengoéringen med pyrolys. Det
ar mycket viktigt att alla tillbeh6ér som
inte tal rengoéring med pyrolys tas ut
ur ugnen (glidskenor, bakplatar,
forkromade galler) jamte alla karl.

RENGORING MED PYROLYS

Denna ugn har en funktion fér rengdring
med pyrolys:

Pyrolys ar en cykel under vilken
ugnens inre varms upp till mycket hog
temperatur for att fa bort all smuts pa
grund av skvatt och stank.

Alla eventuella stérre stank ska
avlagsnas innan ugnen rengdrs med
hjalp av pyrolys. Avlagsna allt dverflodigt
fett fran luckan med en fuktad svamp.
Av sadkerhetsskal kan
rengdringsoperationen bara utféras med
sparrad lucka. Det &r omdjligt att under
denna tid lasa upp luckan.

UTFOR EN RENGORINGSCYKEL
MED PYROLYS

Tva pyrolyscykler kan goras: Den tid
de tar ar bestamd i forvag och kan
inte andras:

Pyro ECO: 1:30

for en rengdring for att spara
energi.
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Pyro Turbo: 02:00

fér en grundligare rengdring av ugn-
sutrymmet.

OMEDELBAR RENROGIN

- V&l laget RENGORING nar du star i
huvudmenyn och bekréafta.

- Valj den sjalvrengoéringscykel som
ar lampligast, t.ex. Pyro Turbo, och
bekrafta.

Pyrolysen startar. Nedrakningen av
tiden bdrjar omedelbart efter bekraf-
telse.

Medan pyrolysen pagar visas symbo-
len i programverket for att ange att
luckan ar sparrad.

Efter avslutad pyrolys blinkar 0:00.
Efter varje pyrolysfas féljer en avsval-
ningsfas pa 30 minuter och under
denna tid gar det inte att anvanda
ugnen.

Anvand en fuktig trasa for att
torka ur den vita askan nar
ugnen ar kall. Ugnen éar ren och kan
ater anvdndas for onskad tillagning.
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SJALVRENGORING MED
FORDROJD START

Folj anvisningarna féregaende para-
graf.

— Valj symbolen for sluttid (fordrojd start)
8] och bekrafta.

- Stall in dnskad tid for avslutad py-
rolys genom att vrida pa ratten och
bekrafta.

Efter nagra sekunder stéller sig ugnen
i vantelage och starten av pyrolysbe-
handlingen fordrojs sa att den ar klar
vid den tidpunkt som programmerats
in.

Nar pyrolysen ar klar stoppar du
ugnen genom att trycka pa knappen

@.
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TOM TANK
: (vattenbehallare)

Gor en tomning foére varje
tillagning.

Underhall kan utforas utanfor tillagning.

For detta andamal, valj laget
RENGORING nér du star i huvudmenyn
och bekrafta.

- Valj cykeInTom Tank och bekrafta.
Facket 6ppnas.

- Valj dessa 2 underhall SPEED eller
AUTO (se detalj nedan) och gor pa
samma satt som ett automatiskt unde-
rhall i slutet av tillagningen.

Automatiskt underhall i slutet av
tillagning:

Efter varje tillagning med anga far du ett
forslag om att témma behallaren.

Du kan valja att inte gora detta underhall
genom att valja "Jag vagrar’ och sedan
bekrafta, eller valja "Jag accepterar” och
bekrafta.

Valj sedan ett underhall SPEED eller ett
underhall AUTO och validera.

Ladan
témning.

©

Ooppnas automatiskt for

Témning SPEED :

Endast om anvandaren
omedelbart vill starta om
angkokning.

Témningen varar ca 20 sekunder.
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w Témning AUTO:

Maéjliggér fullstdndig tédmning
av pannan och tanken for att

forhindra fenomenet med stillastaende

vatten.

Témningen varar ca 2-3 sekunder.

Stall en tillrackligt stor behallare (minst 1
liter under ladan for att samla upp vattnet.
Validera genom att trycka pa vredet for
att pabdrja tomning.

Pa displayen visas hur lang tid tomningen
tar.

Nar témningen slutférts, indikerar visaren
0 m 0 s. Stang ladan manuellt.
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AVKALKNINGSFUNKTION
(i angkokaren)

Avkalkning &r en rengoringscykel som
eliminerar kalk fran pannan.

Du maste utféra regelbunden avkalkning
av pannan.

Néar ugnen erbjuder en «avkalkning
rekommenderas» kan du vélja att inte
gdra det genom att vélja «Jag vagrar»
och bekrafta.

Du far mojlighet att starta ytterligare 5
tilllagningar innan «angfunktionernay inte
langre kan utféras. Men om meddelandet
«obligatorisk avkalkning» visas, ar det
absolut nédvandigt att goéra det och att
valja «Jag godkanner» och bekrafta.

Observera

Nar displayen anger «obligatorisk
avkalkning» ar det viktigt att avkalka
pannan.

For detta &ndamal, valj laget
RENGORING nar du star i huvudmenyn
och bekréfta.

- Valj cykelnAvkalkning och bekrafta.
Facket 6ppnas automatiskt.

Fortsatt steg for steg.

ETAPP 1: TOMNING

- Stall en tillrackligt stor behallare (minst 1
liter under ladan for att samla upp vattnet
och bekrafta.

- Cykeln tomning startar och dess
varaktighet ar 3 min 30 s.
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ETAPP 2: RENGORING

- Hall 110 ml ren vit vinager i tanken.

- Stang ladan manuellt. Rengodringscykeln
startar, varaktigheten ar 30 min. | slutet
av cykeln 6ppnas tanken automatiskt.

ETAPP 3: SKOLJNING

Fyll tanken med vatten upp till MAX-
nivan.

— Stall en behallare under ladan och
bekrafta.

Cykeln skéljning startar och dess
varaktighet ar 3 min 30 s.

ETAPP 4: TOM TANK

En andra skdljning ar nédvandig; Fyll pa
tanken med vatten upp till MAX-nivan.

— Stall en behallare under ladan och
bekrafta.

Cykeln tébmning startar
varaktighet ar 3 min 30 s.
Vid slutet av cykeln ar avkalkningen klar.
En ljudsignal hors. Stang ladan manuellt.
Ugnen ar nu klar att anvanda igen.

och dess
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- Auto Stop visas. Denna funktion avbryter
uppvarmningen av ugnen om man skulle
glémma det. Stall ugnen pa STOPP.

— Felkod som boérjar med F. Ugnen har
kant av en stdrning.

Stoppa ugnen i 30 minuter. Bryt strommen
i minst en minut om felet fortfarande finns
kvar.

Kontakta kundservice om felet kvarstar.

- Ugnen varmer inte. Kontrollera att ugnen
ar ansluten till elnatet och att sakringen for
installationen inte har 16st ut. Kontrollera
att ugnen inte star i DEMO-lage (se install-
ningsmenyn).

- Ugnslampan fungerar inte. Byt ugns-
lampa eller sakring i din installation.
Kontrollera att ugnen ar ansluten till elnatet.
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- Kylflakten fortsatter att ga efter att
ugnen stoppat. Det &r normalt. Den kan
vara i drift upp till en timme efter tillagning
for att vadra ur ugnen. Kontakta kundser-
vice om den ar pa under langre tid &n sa.

- Pyrolysrengoéringen fungerar inte.
Kontrollera att luckan ar stangd. Kontakta
kundservice om felet kvarstar.

- Symbolen ”luckan sparrad” blinkar pa
displayen. Fel pa luckans sparr. Kontakta
kundservice.

- Det finns vatten pa ugnsgolvet.
Pannan ar igenkalkad. Folj proceduren for
AVKALKNING. Si le défaut persiste, faites
appel au Service Apres-Vente.
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INTERVENTIONER

Eventuella atgarder pa apparaten
ska utforas av behérig fackman som
auktoriserats av market. Underlatta
handlaggningen av ditt arende genom
att ha samtliga referenser for din apparat
(kommersiell benamning, servicereferens,
serienummer) till hands nar du ringer.
Dessa uppgifter star pa markskylten.

P ] oo | oo
e oo [ e e
oo ||

NP X000

p
a
SERVICE: TYPE: E n c €
-~
Nr Made in France  mmmm
.

B: Kommersiell beteckning
C: Servicereferens
H: Serienummer
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NOTERA:

» Var stravan ar att standigt forbattra
vara produkter och vi férbehéaller oss
darfor ratt att géra varje andring av deras
specifikationer i tekniskt, funktionellt
eller utseenderelaterat hanseende med
anknytning till den tekniska utvecklingen.
 For att latt hitta referensnummer for er
apparat rekommenderar vi att du skriver
ned dem har.




FUNKTIONSPROVNING ENLIGT IA-NORMEN EN 60350 :

Test Tillagnings- | p.c | Ugns- Tid Anmirkningar
sekvens stege
varme 165 2 18-20 min | Bakplat
roterande
Mordegs-
kakor Tradition 200 2 20-23 min | Bakplat lissium
(8.4.1) -
Varme Uppvarmd ugn:
165 3/1 22-25 min | - Bakplat
roterande e
- Emaljplat
varme 165 2 | 22-25 min | Bakplat
. roterande
Smakakor -
(8.4.2) 5 Uppvarmd ugn:
varme 160 | 3/1 22 min | - Bakplat
roterande .
- Emaljpla
Uppvarmd ugn,
B form pa galler +
Varme . L ..
Savoie roterande 170 1 35-40 min | Smini avstang“d
kaka ugn utan uppvar-
(8.5.1) mning
Tradition 175 1 45min |2 Nvaer
(ej tilldmpligt)
Kombinerad | 180 1| 50-55 min ;gﬁg‘fo cmpa
Appelpaj
(8.5.2) n Uppvarmd ugn:
ro\t/:r;”:ze 180 | 3/1 | 50-55min |-Emaljplat forsta
ugnsstegen
Uppvarmning 5
Grillyta . I . min
9.1) Hard grillning P4 2 2-3 min Brod pa galler
Stangd lucka
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