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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 'art culinaire, une passion
partagée par tous les amoureux de la cuisine. Nous vous souhaitons
beaucoup de satisfaction dans I'utilisation de ce nouvel appareil.

En vous remerciant de votre confiance.

=
~—\S
-
‘r
BVCert.6011825

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

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>



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

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

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

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

marque.

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

Important :

Cet appareil peut étre
utilisé par des enfants
ages de 8 ans et plus, et par
des personnes aux capacités
physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou
dénuées d’expérience et de
connaissance, si elles ont pu
bénéficier d’'une surveillance
ou d’instructions préalables
concernant [l'utilisation de
Iappareil de fagon slre et en ont
comfris les risques encourus.
— Les enfants ne doivent
pas jouer avec l'appareil. Les
opérations de nettoyage et
de maintenance ne doivent
Pas étre faites par des enfants
aissés 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'utilisation.
Faire attention a ne pas toucher
les éléments chauffants situés
a l'intérieur du four. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart a moins qu’ils ne
soient surveillés en permanence
— Cet appareil est concu pour
faire des cuissons porte fermée.
— Avant de procéder a un
nettoyage pyrolyse de votre
four, retirez tous les accessoires
et enlevez les éclaboussures
importantes.

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

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



SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

MISE EN GARDE :

S'assurer que l'appareil

est déconnecte de
’alimentation avant de

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

courant doit étre accessible

aprées installation. 1l doit
étre possible de déconnecter
I'appareil du réseau
d’alimentation, soit a I'aide d’'une
fiche de prise de courant, soit
en incorporant un interrupteur
dans les canalisations fixes
conformément aux régles
d’installation.

mLa fiche de prise de

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

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

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

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

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

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

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



¢ 1 INSTALLATION

CHOIX DE L’EMPLACEMENT ET
ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

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

A




¢ 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

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

Fil bleu

ron ou rouge

Fil vert/jaune

mATTENTION :

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

¢ 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

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

DOCUMENTS

&

PAPIER




¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

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



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

g @ 18:26

0 o § 200°C
' ™ 0:40
O = d t920:00
e Touche arrét du four @ Afficheurs
(appui long) e Manette rotative avec appui

.. central (non démontable) :
Touche retour en arriére

(valide en recherche de - permet de choisir les programmes,

. : d’augmenter ou de diminuer les
rogrammation, hor: i n
progra ation, hors cuisson) valeurs en la tournant.

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

SYMBOLES DES AFFICHEURS

lB Démarrage de la cuisson Mémorisation de cuissons

E Arrét de la cuisson Indicateur de verrouillage
du clavier
Degrés de température
3 |ndicateur de verrouillage
@ Durée de cuisson de la porte lors d’'une
pyrolyse

Heure de fin de cuisson
(départ différé)

Indicateur de hauteur de gradins préconisée pour
enfourner les plats




¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (selon modéle)

- Grille sécurité anti basculement

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

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

Positionnez la butée anti basculement

vers le fond du four.

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

- Grilles «saveur»

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

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

avec le jus recueilli dans le plat.

10



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

- Systéme de rails coulissants

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

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

INSTALLATION ET DEMONTAGE
DES RAILS COULISSANTS

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

2 a 5) a laquelle vous souhaitez fixer
vos rails. Enclenchez le rail gauche
contre le gradin gauche en effectuant
une pression suffisante a 'avant et a
I'arriére du rail afin que les 2 pattes sur
le c6té du rail rentrent dans le gradin-fil.
Procédez de la méme fagon pour le rail
droit.

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

Mettez en place vos 2 gradins-fils et
posez ensuite votre plaque sur les 2
rails, le systéme est prét a I'utilisation.
Pour démonter les rails,
nouveau les gradins-fils.
Ecartez légérement vers le bas les
pattes fixées sur chaque rail pour les
libérer du gradin. Tirez le rail vers vous.

retirez a

11

@ Conseil

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

Sous l'effet de la chaleur les

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



¢ 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
minutes 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.

12

- 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

Minuterie

Basse
Température

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
9 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 :
ﬁ Sélectionnez le mode
@ “EXPERT” pour effectuer une
recette dont vous choisirez

vous-méme le type, la
température et la durée de cuisson.
Sélectionnez le mode

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

Sélectionnez le mode “CHEF”

pour une recette gérée

automatiquement par le four.

Choisissez parmi une liste de
plats les plus courants celui que vous
désirez cuisiner.

#—ﬂ— Sélectionnez le mode “BASSE
TEMPERATURE” pour une
recette gérée entiérement par
le four grace a un programme

électronique spécifique (cuisson lente).

13

@ LE MODE «EXPERT»

Ce mode vous permet de régler vous-
méme tous les parameétres 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 «Expert».

- Tournez la manette pour sélectionner
la fonction de cuisson de votre choix
parmi la liste ci-dessous puis validez :

Chaleur combinée

Chaleur tournante
Traditionnel
Cuisson Eco

Gril ventilé

Sole ventilée

Gril variable
Maintien chaud
Décongélation
Pain

Séchage

- Favoris (permet de mémoriser 3
cuissons)



¢ 4 CUISSON

@ FONCTIONS DE CUISSON (mode Expert)

@ Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée  Utilisation
mini - maxi
Chaleur 205°C Recommandé pour les viandes,
combinée 35°C - 230°C  poissons, légumes, posés dans un plat
en terre de préférence.
- Chaleur 180°C Recommandé pour garder le moelleux
tournante* 35°C - 250°C des viandes blanches, poissons,
légumes. Pour les cuissons multiples
jusqu’a 3 niveaux.
Traditionnel 200°C Recommandé pour les viandes,
35°C - 275°C  poissons, légumes, posés dans un plat
en terre de préférence.
ECO* 200°C Cette position permet de faire un gain
Eco 35°C - 275°C  d’énergie tout en conservant les qualités
de cuisson. Dans cette séquence,
les cuissons peuvent se faire sans
préchauffage.
200°C Volailles et rétis juteux et croustillants sur

100°C - 250°C

Gril ventilé

toutes les faces.

Glissez la lI&échefrite 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,
poissons, légumes, posés dans un plat
en terre de préférence.

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

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

I’émail.

14



¢ 4 CUISSON

Utilisation

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

Recommandé pour faire lever les pates
a pain, a brioche, kouglof.

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

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

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

Position T°C préconisée
mini - maxi
Gril variable 4
1-4
Maintien 60°C
WM 20 chaud 35°C - 100°C
el Decongelation 35°C
! 30°C - 50°C
y 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.

15



¢ 4 CUISSON

@ CUISSON IMMEDIATE

(mode Expert)
Lorsque vous avez sélectionné et validé
votre fonction de cuisson, exemple :
Sole ventilée, le four vous préconise
une ou deux hauteurs de gradin.
- Enfournez votre plat au niveau
conseillé.
- Appuyez a nouveau sur la manette
pour débuter la cuisson. La montée en
température démarre immeédiatement.

NB Certains parameétres sont
modifiables avant le lancement de la
cuisson (température, durée de cuisson
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
puis validez.

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

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

16

programmation de durée, vous
préconisera une durée de cuisson
modifiable selon le mode de cuisson
choisi.

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

CUISSON DEPART DIFFERE

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.

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
chapitre «Arrét d’'une cuisson en coursy).

ARRET D’UNE CUISSON EN COURS

Pour stopper une cuisson en cours,
appuyez 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.



° 4 CUISSON

FONCTION SECHAGE (mode Expert)

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 microbien.
Le séchage préserve les qualités
nutritionnelles des aliments (minéraux,
protéines et autres vitamines). Il permet
un stockage optimal des denrées grace
a la réduction de leur volume et offre une
facilité d’emploi une fois réhydratés.

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

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

Tableau indicatif pour déshydrater vos aliments

i A A Durée en :
Fruits, légumes et herbes Température heures Accessoires
Fryits_a pépins (en tranches de 3 mm 80°C 5.9 1 0u 2 grilles
d’épaisseur, 200 g par grille)

Fruits a noyau (prunes) 80°C 8-10 1 ou 2 grilles
Racmes oi:omestlbles (garottes, 80°C 5.8 10u 2 grilles
panais) rapées, blanchies

Champignons en lamelles 60°C 8 1 ou 2 grilles
Tomate, mangue, orange, banane 60°C 8 1 ou 2 grilles
Betterave rouge en lamelles 60°C 6 1 ou 2 grilles
Herbes aromatiques 60°C 6 1 ou 2 grilles
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FAVORIS
(dans le mode Expert)

W

- Mémorisez une cuisson

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

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

Sélectionnez ensuite le symbole ®-
tournant la manette pour mémoriser
cette cuisson puis validez.

L’écran propose alors d’enregistrer ces
parametres dans une mémoire 1
ou . Choisissez-en une puis
validez. Votre cuisson est
mémorisée.

Validez a nouveau pour démarrer la
cuisson.

alors

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 enregistrée
dans la fonction “Favoris”

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

- Sélectionnez_une des mémoires déja

enregistrées ou et appuyez

pour valider.

Le four démarre.
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LE MODE “RECETTES”

()
[=m]

Ce mode sélectionne pour vous les
parametres de cuisson appropriés en
fonction de I'aliment a préparer.

CUISSON IMMEDIATE

- Sélectionnez le mode "RECETTES”
lorsque vous étes dans le menu général
puis validez.

Le four vous propose plusieurs
catégories a lintérieur desquelles se
trouvent de nombreux plats (voir liste
détaillée ci-apres) :

- Sélectionnez la catégorie, exemple «Le
poissonnier» puis validez.

- Choisissez le plat spécifique a préparer,
exemple «truite» 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.

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.
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LISTE DES PLATS

O LE VOLAILLER
—

=R

=] LE

Poulet réti

Canard

Magrets de canard *
Cuisse de dinde
Dinde

Oie

BOUCHER
Epaule d’agneau rosé
Beeuf saignant
Beoeuf a point
Boeuf bien cuit
Roti de Porc
Porc échine
Jarret de porc
Roti de veau
Cotes de Veau *
Terrine de viande

POISSONNIER
Saumon

Truite

Homard

Terrine de poisson
Bar

LE TRAITEUR

Lasagnes

Pizza fine

Tarte au fromage
Quiche

Tourte a la viande
Soufflé

Gratin de pommes de terre

Tomates farcies
Moussaka
Gratin de légumes

LE BOULANGER

Pate feuilletée
Pate brisée
Levée de Pate
Brioche

Pain
Baguettes

LE PATISSIER

Tarte aux fruits
Crumble de fruits
Pate a choux
Génoise
Cupcakes

Créme caramel
Gateau chocolat
Sablés / Cookies *
Cake

Géateau au yaourt
Meringues
Kouglof

* Pour ces plats, un préchauffage est
nécessaire avant d’enfourner le plat.
Il est notifi¢ a I'écran de ne pas
insérer le plat avant que le four ne
soit a température.
Un bip vous indique la fin du
préchauffage ; le décompte du temps
s’effectue a partir de ce moment la.
Enfournez alors votre plat au niveau de
gradin préconisé.

CUISSON DEPART DIFFERE

Vous pouvez, si vous le désirez, modifier
I'heure de fin de cuisson en sélectionnant
le symbole fin de cuisson & puis validez.
Une fois I'heure de fin de cuisson réglée,
validez.

Pour les recettes nécessitant un

préchauffage, il n’est pas possible
d’effectuer de cuisson départ différé.



¢ 4 CUISSON

LE MODE «CHEF»_

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

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

CUISSON IMMEDIATE

- Dans le menu général, sélectionnez
le mode de cuisson «CHEF” avec la
manette puis validez.

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

- Sélectionnez votre plat puis validez.

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

mATTENTION :

Ce mode de cuisson s’effectue en
deux phases :

1- Une premiére phase de recherche
durant laquelle le four commence a
chauffer et va déterminer le temps de
cuisson idéal. Cette phase dure entre 5
et 40 minutes selon le plat.
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IMPORTANT : ne pas ouvrir la

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

Cette phase de recherche est
représentée par une animation
COCSOOT

2- Une deuxiéme phase de cuisson :
le four a ajusté le temps nécessaire,
I'animation disparait.

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

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

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

CUISSON DEPART DIFFERE

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

Pour procéder a un départ différe,

- Sélectionnez le symbole fin de cuisson
et changez I'heure de fin de cuisson
puis validez.
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MODE CHEF
'—"'1 LISTE DES PLATS

Pizza

(300 g a 1.2 kg)

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

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

. Ro6ti de Boeuf (3 cuissons) :
(800 g a 1,6 kg)

* boeuf saignant .
* boeuf a point .
* boeuf bien cuit .

Otez le maximum de barde : elle pro-
voque des fumées.

Posez le réti sur la lechefrite.

En fin de cuisson, respectez un temps
de repos de 7 a 10 min.

Ro6ti de Porc
(700 g a 1,4 kg)

échine
filet

Posez le roti sur la grille de 'ensemble
grille + léchefrite.

En fin de cuisson, respectez un temps
de repos de 7 a 10 min. Salez en fin de
cuisson.

Poulet

poulets (1,4 kg a 2,5 kg)
canette, pintade

Posez le poulet sur la grille de I'en-
semble grille + lechefrite. Piquez la peau
des volailles avant cuisson pour éviter
les éclaboussures.

Poissons
(400 g a 1 kg)

poissons entiers (dorade, merlu,
truites, maquereaux, réti de poisson).
Ne convient pas aux poissons plats.
Réservez cette fonction pour les
poissons entiers.

Utilisez le plat multi-usages.
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LISTE DES PLATS
(mode CHEF)

Tarte salée

quiches fraiches
quiches surgelées

-

A

Utilisez un moule en aluminium non

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

surgelées avant de les poser sur la
grille.

Gateau
(500 g & 1 kg)

gateaux familiaux : cake (salés, sucrés),
quatre quarts,

préparations toutes prétes proposées
en sachets.

Gateaux préparés dans un moule a
cake, un moule rond, carré et toujours
posés sur la grille.

Possibilit¢ de cuire 2 cakes, moules
cote a cote.
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CONSEILS ET ASTUCES MODE
"CHEF"

Pizza

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

Tartes / Quiches

Evitez les plats en verre, en porcelaine
trop épais ils prolongent le temps de
cuisson et le fond de la pate n’est pas
croustillant. Avec les fruits, le fond de
tarte risque de se détremper : il suffit
alors d'y déposer quelques cuillerées
de semoule fine, de biscuits écrasés
en chapelure, de poudre d’amandes ou
de tapioca, qui en cuisant absorberont
le jus. Avec les légumes humides ou
surgelés (poireaux, épinards, brocolis ou
tomates) vous pouvez saupoudrer une
cuiller a soupe de fleur de mais.

Poissons

A Tl'achat, I'odeur doit étre agréable et
faible de marée. Le corps ferme et
rigide, les écailles fortement adhérentes
a la peau, l'ceil vif et bombé et les
branchies brillantes et humides.

Boeuf / Porc / Agneau

Sortez impérativement toute viande du
réfrigérateur bien avant la cuisson :
le choc froid-chaud durcit la viande,
ainsi vous obtiendrez un réti de boeuf
doré autour, rouge dedans et chaud
a cceur. Ne salez pas avant de cuire;
le sel absorbe le sang et desséche la
chair. Retournez la viande a l'aide de
spatules : si vous la piquez le sang
s’échappe. Laissez toujours reposer la



¢ 4 CUISSON

viande aprés cuisson pendant 5 a 10
minutes : emballez-la dans un papier
d’aluminium et posez-la a I'entrée du
four chaud : ainsi le sang attiré vers
I'extérieur pendant la cuisson va refluer
et irriguer le réti.

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

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

QUELQUES RECETTES MODE

"CHEF"

Pizza

Base : 1 pate pour pizza

*aux légumes :

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

*au roquefort, poitrine fumée :

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

*aux saucisses, fromage blanc :

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

Quiches

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

1 pate brisée préte a 'emploi

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

Garnitures variées :

200 g de lardons précuits,

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

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

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

Roti de baeuf

Sauce SAUTERNES persillée au
ROQUEFORT :

Faites suer 2 cuilleres a soupe
d’échalotes ciselées au beurre. Ajoutez
10 cl de Sauternes, laissez évaporer.
Ajoutez 100 g de Roquefort, faites
fondre doucement. Ajoutez 20 cl de
creme liquide, sel, poivre. Faites bouillir.

R6ti de porc - Porc aux pruneaux
Demandez au boucher de faire un trou
sur toute la longueur du réti, glissez
une vingtaine de pruneaux a lintérieur.
Servez coupé en tranches avec le jus ou
froid avec une salade d’endives.
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Poulet

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

Agneau

Sauce aux anchois :

Mixez 100 g d’olives noires avec 50g
de capres et 3 anchois, 1/2 gousse d’ail
et 10 cl d’huile d’olive. Ajoutez 10 cl
de créme fraiche. Servez avec le gigot
tranché.

Quatre-quarts aux agrumes

Caramel : 20 morceaux de sucre (200g)
Gateau : 4 ceufs

200g de sucre semoule

200g de farine

200g de bon beurre

2 cuillerées a café de levure

Fruits : 1 petite boite d’agrumes au sirop.
Egouttez les fruits. Préparez un caramel.
Lorsqu'il a pris couleur, versez-le dans le
moule a manqué ; inclinez-le de fagon a
bien répartir le caramel. Laissez refroidir.
Dans le bol d'un robot électrique,
mélangez le beurre ramolli avec le
sucre. Incorporez les ceufs entiers, I'un
apres l'autre, puis la farine tamisée.
Terminez par la levure. Disposez les
quartiers d’agrumes en rosace sur le
caramel. Versez la pate. Enfournez sur
“GATEAU". Démoulez dans un joli plat,
et servez froid. Les fruits peuvent étre
des pommes, des poires, des abricots.
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Ce mode de cuisson permet d’attendrir
les fibres de la viande gréace a
une cuisson lente associée a des
températures peu élevées.

La qualité de cuisson est optimale.

LE MODE “BASSE
TEMPERATURE”

Aucun préchauffage n’est
nécessaire pour utiliser le mode
BASSE TEMPERATURE.

La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

Cuisiner en basse température

nécessite d’employer des
aliments d’'une extréme fraicheur.
Concernant les volailles, il est trés
important de bien rincer l'intérieur et
I’extérieur a I'eau froide et de les
sécher avec du papier absorbant avant
cuisson.

CUISSON IMMEDIATE

- Dans le menu général, sélectionnez le
mode de cuisson «Basse Température»
en tournant la manette puis validez votre
choix.

Le four propose un choix de plats (voir
détail des plats ci-apres).

- Sélectionnez votre plat.

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

- Validez la sélection en appuyant sur la
manette. La cuisson démarre.
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En fin de cuisson le four s’arréte
automatiquement et un signal sonore
retentit.

- Appuyez sur la touche arrét ©.

CUISSON DEPART DIFFERE

Vous pouvez choisir de lancer un départ
différé en cuisson «basse température».
Aprés avoir sélectionné votre
programme, sélectionnez le symbole
fin de cuisson @. L’affichage clignote;
réglez I'heure de fin de cuisson en
tournant la manette puis validez.
L’affichage de la fin de cuisson ne
clignote plus.

MODE BASSE TEMPERATURE
LISTE DES PLATS

Ei

R6ti de veau (4h00)

Réti de beeuf :
saignant (3h00)
bien cuit (4h00)

SNd  Roti de porc (5h00)
Agneau :

rosé (3h00)

bien cuit (4h00)
Poulet (6h00)
Petits poissons (1h20)

Grand poisson (2h10)

R SEEQ

Yaourts (3h00)

NOTA: Ne pas utiliser la grille

pour les programmes suivants:
petits poissons - grand poisson et
yaourts.

Posez-les directement sur la Iéchefrite
au niveau du gradin indiqué a I'écran.
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FONCTION REGLAGES

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

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

Sélectionnez la fonction désirée en
tournant la manette puis validez.

Réglez ensuite vos parametres et
validez-les.

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

La connectivité

Activez la connectivité sur votre four.
Sélectionnez «ON» puis validez.

Votre four peut étre connecté a
travers votre box en Wi-Fi en utilisant
I’Application Mobile «De Dietrich Smart
Control» qui doit étre installée sur votre
smartphone.

Le son

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

La gestion de la lampe

Deux choix de réglage vous sont
proposes :

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
cuissons.

Choisissez votre position et validez.
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Aprés 90 secondes sans action
de la part de [lutilisateur, la
luminosité de Pafficheur décroit
afin de limiter la consommation
d’énergie, et la lampe du four s’éteint
(lorsqu’elle est en mode «AUTO»).
Un simple appui sur les touches retour
ou menu — suffit a rétablir la
luminosité de I'afficheur et a activer la
lampe en cours de cuisson si
nécessaire.

A

L a langue
Faites le choix de votre langue 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
présentation des produits en magasin,
votre four ne chaufferait pas. Pour le
remettre en mode normal, positionnez-
vous sur OFF et validez.

Le mode Dignostique
En cas de probléme lié a la connectivité,
vous avez accés au menu Diagnostic.
Lors d’'un contact avec le SAV, les codes
affichés dans le diagnostic vous seront
demandés.
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VERROUILLAGE DES

COMMANDES
Sécurité enfants

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

Le verrouillage des commandes est
accessible en cours de cuisson ou a
I'arrét du four.

NOTA : seule la touche arrét @ reste
active.

Pour déverrouiller les commandes,
appuyez simultanément sur les touches
retour 23 et menu — jusqu’a ce que le
symbole cadenas disparaisse de
I'écran.

¢ 6MINUTERIE

FONCTION MINUTERIE

Cette fonction ne peut étre utilisée que
lorsque le four est a '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
manette et appuyez pour valider, le
compte a rebours se lance.

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

NB : Vous avez la possibilité de modifier
ou d’annuler la programmation de la
minuterie a n'importe quel moment.
Pour annuler, retourner au menu de la
minuterie et réglez sur OmO00s.

Si vous appuyez sur la manette pendant
le compte a rebours, vous stoppez la
minuterie.
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La connexion Wifi

Votre four peut étre «connecté» a tout moment a travers votre box en WiFi en utilisant
I’Application Mobile «De Dietrich Smart Control» qui doit étre installée sur votre

smartphone pour bénéficier de la fonction connectivité.
Grace a cette application vous pourrez piloter votre four a distance avec 'application
«De Dietrich Smart Control», suivez les conseils et consignes en vous laissant gui-

der par I'application.

Vous serez aussi informé par des messages de notification, d’événements liés a votre
four, comme si vous étiez a c6té. Plus besoin d’étre chez vous pour démarrer ou pré-
chauffer votre four, changer de programme ou simplement ajuster les parameétres en

cours de cuisson.

Pour plus d’informations, consultez www.dedietrich-electromenager.com
Connexion Wifi : Questions et réponses

Questions

Je n'arrive pas a
connecter mon produit

Réponses et Solutions

- La connectivité du produit fonctionne avec le Wifi 2.4 Ghz vérifier
que votre box est bien parramétré avec un Wifi 2.4Ghz.
- Essayez de saisir a nouveau les parametres du réseau wifi via

I'application
- Si le four n'arrive toujours pas a se

connecter a votre box wifi, peut

étre que le signal est faible, essayez de rapprocher la box ou instal-

ler un répéteur wifi.

Ou puis je trouver
I'application ?

- Pour les téléphones Android :

De Dietrich Smart Control

GD@

- Pour les téléphones 10S :

De Dietrich Smart Control |l

Puis je commander
plusieurs appareils
avec l'application?

L'application permet de contrdler différents produits électroménager

connectées de la marque De Dietrich.

@ Conseil :

Afin de maintenir votre appareil a jour il est nécessaire de connecter votre produit

une fois par mois.
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http://www.dedietrich-electromenager.com
https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt.sauter&hl=fr
https://apps.apple.com/us/app/sauter-smart-control/id1499676983

7 CONNEXION WIFI

Connexion Wifi : Questions et réponses

Questions Réponses et Solutions

- Refaire un appairage du produit .

1- Faire un reset du produit, Menu réglages du four puis
connectivité puis

Reset:( voir Menu réglages).

Je déménage ou je
change de parametre

réseau Wifi 2- Application du smartphone, voir Menu puis Gestion produits
puis Reconnecter le produit.
- A partir du menu de I'application aller dans "Gestion des pro-
duits" puis "supprimer mon produit".
Je vends mon produit* | - Si vous avez un seul produit vous pouvez supprimer votre
compte client via I'application dans Mon Compte puis supprimer
le compte

- Pour établir la connection avec votre four, I'application vous
demandera de scanner son QR-code ou de renseigner son
numéro de série. Ces informations se trouvent sur la plaque
signalétique semblable a celle-ci-aprés, visible lorsque vous
ouvrez la porte du four.

Je ne sais pas ou est le

QR code du produit B : Référence commerciale
C : Référence service
A : Numéro de série H
. — | | 1
D : QR Code CETTo A :

Déclaration de conformité

Nous, Brandt France, déclarons que I'appareil équipé de la fonction Smart Control est conforme a la directive 2014/53/UE.

La déclaration UE de conformité compléte est disponible a 'adresse suivante : www.dedietrich-electromenager.com

Bande de fréquences 2.4 GHz : Puissance max100 mW (20 dbm)

Brandt France ne peut étre tenue pour résponsable:

En cas de défaut, de perte, de retard ou d'erreur de transmission de données qui sont indépendant de sa volonté, si des données ne Iui parvenaient pas, pour
quelque raison que ce soit, ou si les données qu'elle regoit étaient illisibles ou impossibles a traiter; au cas ou l'utilisateur ne parvenanait pas accéder ou a
utiliser I'application et les services associés pour quelque raison que ce soit, la connexion devait étre suspendue ou interrompue.

Par ailleurs Brandt France décline toute résponsabilité en cas de mauvaise utilisation du terminal et/ou d'incident lié a I'utilisation du terminal lors de I'applica-
tion. Brandt France ne saurait en aucun cas étre tenue responsable de tout dommage, de quelque nature que ce soit, qui serait causé a votre terminal et aux
données quiy sont stockées ni des conséquences pouvant en découler.

* Par mesure de sécurité, chaque appareil électroménager ne peut étre connecté qu'a un seul compte utilisateur. En conséquence, dans le cas d'un
changement d'utilisateur de I'appareil (cession de I'appareil par exemple) I'ancien utilisateur doit supprimer son compte utilisateur a partir de son
application mobile. Le nouvel utilisateur doit s'assurer que la suppression a bien été effectuée avant de pouvoir créer son propre compte en suivant les
mémes étapes d'installation et d'enregistrement décrites dans ce manuel.

Cependant, un méme compte utilisateur peut étre utilisé sur plusieurs téléphones mobiles ou tablettes. En conséquence, dans le cas d'un changement
d'utilisateur de I'appareil (cession de I'appareil par exemple) I'ancien utilisateur doit supprimer son compte utilisateur a partir de son application mobile.
ou tablette.

m Remarque :

La veille afficheur (voir menu réglages P.26): Aprés 90 secondes sans action de la
part de I'utilisateur, la luminosité de I’afficheur décroit afin de limiter la consomma-
tion d’énergie. Le maintien de la connexion Wifi est toujours actif.

@ Conseil

Si le wifi est activé vous pouvez utiliser la fonction DeDietrich Smart Control.
En mode veille avec maintien de la connexion au réseau I'appareil consomme
au maximum 2W.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN:

SURFACE EXTERIEURE

Utilisez un chiffon doux, imbibé de
produit a vitre. N'utilisez pas de créme 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 légérement
'ensemble du gradin vers vous afin de
faire sortir les crochets arrieres de leurs
logements. Retirez ainsi les 2 gradins.

NETTOYAGE DES VITRES DE LA
PORTE

Mise en garde

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

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

Pour nettoyer les différentes vitres

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

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

Retirez la premiére vitre clippée :

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

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



¢ 8ENTRETIEN

\x
[

Si nécessaire,
nettoyer.

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

retirez-les pour les

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

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

de nouveau

DEMONTAGE ET REMONTAGE DE LA
PLAQUE "SENSOR"

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

(A
(A}
Démontage :
Glissez la cale entre la plaque

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

Remontage :

Saisissez la plaque "SENSOR"

insérez fermement les encoches

dans les logements correspondants
vers le haut.

et
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q} 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, grilles chromées) ainsi
que tous les récipients.

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

Ce four est équipé d’'une fonction
d’autonettoyage par pyrolyse :

La pyrolyse est un cycle de chauffe
de la cavité du four a tres haute
température qui permet d’éliminer
toutes les salissures qui proviennent des
éclaboussures ou des débordements.
Avant de procéder a un nettoyage
pyrolyse de votre four, enlevez les
débordements importants qui auraient
pu se produire. Enlevez le surplus
de graisse sur la porte a 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
D’AUTONETTOYAGE

Trois cycles de pyrolyse vous
sont proposés. Les durées sont
présélectionnées et non modifiables :
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Pyro Express: en 59 minutes

Cette fonction spécifique profite

de la chaleur accumulée lors d'une
cuisson précédente pour offrir un
nettoyage automatique rapide de la
cavité : elle nettoie une cavité peu sale
en moins d’'une heure.
La surveillance électronique de la
température de la cavité détermine si
la chaleur résiduelle dans la cavité est
suffisante pour obtenir un bon résultat
de nettoyage. Dans le cas contraire,
une pyrolyse d’1h30 se mettra
automatiquement en place.

Pyro Auto : compris entre
1h30 et 2h15
pour un nettoyage permettant
un gain d’énergie.

Pyro Turbo: en 2h00

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

AUTONETTOYAGE IMMEDIAT

- Sélectionnez la fonction «kNETTOYAGE”
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
s’affiche dans le programmateur vous
indiquant que la porte est verrouillée.
En fin de pyrolyse, une phase de
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refroidissement a lieu, votre four reste
indisponible pendant ce temps.

Lorsque le four est froid,

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

AUTONETTOYAGE 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.

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 O©.
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REMPLACEMENT DE LA
sl L AMPE

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.

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

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

- Code défaut commencgant par un «F».
Votre four a détecté une perturbation.
Mettez le four a 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.
Vérifiez si le four est bien branché.

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

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

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

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



¢ 1 0 SERVICE APRES-VENTE

RELATIONS CONSOMMATEURS
FRANCE

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

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

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

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

Service 0,50 €/ min
+ prix appel

0 892 02 88 04

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

NOTA:

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

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

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.

SERVICE : ----E
Nr. XX XX XXXX H
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B : Référence commerciale

C : Référence service

A : Numéro de série

D : QR Code

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

(09 69 39 34 34




* * * *
=1 | ) ]| | [@] | =] |
PLATS z z z = z Z | cuisson
gc g &“C g &“C g gc g gc g &ﬂc g mi::tes
Réti de porc (1kg) 200 2 190 | 2 60
Réti de veau (1kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Réti de boeuf 240 2 200 | 2 | 30-40
JS> Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) | 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
g Volailles (1 kg) 200 31220 |3 210 | 3 185 | 3 60
8 Cuisses de poulet 220 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 | 3 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30
8 |Poissons grillés 275 | 4 15-20
% Poissons cuisinés (dorade) 200 3 190 | 3 | 30-35
5 Poissons papillottes 220 3 200 | 3 15-20
~ [|Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
5 Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
= [Lasagnes 200 | 3 180 | 3 45
@ Itomates farcies 170 | 3 170 [ 3| 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 | 3 180 | 4 35
Biscuit roulé 220 3 180 12| 19 |3 5-10
Brioche 180 3 200 3 180 | 3 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
- Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
; Cookies - Sablés 175 | 3 170 | 3 | 15-20
ﬁ Kugelhopf 180 | 2 40-45
2 |Meringues 100 | 4 100 | 4 [ 100 | 4| 60-70
@ Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Pates a choux 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 B 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 | 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
o |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
ﬁ Soufflé 180 | 2 50
@ |Tourte 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Pain 220 2 220 | 2 30-40
Pain grillé 275 | 4-5 2-3

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

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

EQUIVALENCE : CHIFFRES == TEMPERATURE °C

9 maxi

Chiffres 1

[ 1 [ =0

275

|

* Selon modele




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

* MODE DE

ALIMENT CUISSON NIVEAU ACCESSOIRES °C DUREE min. | PRECHAUFFAGE
Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) 3t 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 3¢ 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 | 2535 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 | plat45mm+grile | 160 | 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) St 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 3t 2+5 plat 45 mm + grille 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 | 2535 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 25-35 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) IZl 4 grille 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans SE . .
matiére grasse (8.5.1) |—| 4 grille 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans St . .
matiére grasse (8.5.1) — 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 3 grille 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) - 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3t 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) WY 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modéle

Ingrédients:

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

Recette avec levure (selon modéle)

«Farine 2 kg « Eau 1240 ml + Sel 40 g *4 paquets de levure de boulanger déshydratée
Mélanger la pate avec le mixer et faire lever la pate dans le four-

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

Préchauffez le four avec la fonction chaleur tournante 3 40-50 °C pendant 5 minutes. Arrétez le four et laisser lever la pate
25-30 minutes grace a la chaleur résiduelle.
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU,

S vyrobky spole¢nosti De Dietrich zazijete jedine¢né chvile.
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
materialech; dava pfednost autenti¢nosti. Spojenim nejvyspélejsi
technologie a uslechtilych materialt znacka De Dietrich zajistuje zhotoveni
vyrobkl se Spickovym provedenim ve sluzbach kulinafského uméni,
vasné vSech milovnikd kuchyné. Piejeme Vam, abyste byli s pouzivanim
svého nového zafizeni velmi spokojeni.

Dékujeme Vam za Vasi duvéru.

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.

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

[x]
De Dietrich@
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BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANI

POZORNE SI

PRECTETE DULEZITE BEZPECNOSTNI

POKYNY A UCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.
Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych

strankach znacky.

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

Dulezité upozornéni:

Déti do 8 let véku a osoby

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

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

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

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

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

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

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

zasunete do otvoru ur€enych k
tomu ucelu.
— Zafizeni se nesmi instalovat
za ozdobna dvifka, aby
nedochazelo k prehfivani.
— Toto zafizeni je ur€eno pro
pouziti v domacich a podobnych
Erostfed ich, jako jsou kuchyriské
outy uréené pro pracovnik
obchodul, kancelari a dalSic
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientl v hotelich,
motelich a dalSich ubytovacich
zafizenich, zafizeni typu
hostinskych pokoju.
— P¥i kazdem Cisténi vnitfnich
Casti trouby musi byt trouba
vypnuta.

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

Po pouziti nepouzivejte troubu

jako spiz ani ke skladovani

Zadnych potreb.



¢ 1 INSTALACE

VYBER UMISTENi A VESTAVBA

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

Pozor: Ma-li nabytek otevienou zadni
stranu (pod pracovni plochou ¢&i pfi
vertikalni instalaci), mezi sténou
a prknem, na némz trouba lezi, nesmi
vzniknout prostor vétsi nez 70 cm*
(obr. C, D).

Je-li nabytek vzadu zavfeny, opatiete
jeho zadni sténu otvorem o rozmérech

koty

50 x 50 mm, ktery umozni prichod
elektrického kabelu.

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

@ Doporuéeni

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

B




¢ 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI
ELEKTRICKEHO NAPETI

Trouba musi byt pfFipojena
normalizovanym napajecim kabelem s 3
vodici o prarezu 1,5 mm? (1 faze + 1 N +
zem), které musi byt pfipojeny k siti 220—
240V~ prostifednictvim normalizované
elektrické zasuvky IEC 60083 nebo
omnipolarniho odpojovaciho zafizeni v
souladu s pravidly instalace.

Ochranny drat (zeleno-Zluty) je napojen
na uzemnovaci svorku pfistroje a musi
byt uzemnén. Pojistka na vasem pfistroji
musi mit hodnotu 16 A.

Neneseme odpovédnost za nehody
zpUsobené neexistujicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim &i nevhodnym
pfipojenim.

Lebo cerveny
vodi¢

Zeleny/zluty vodic

m Upozornéni:

Pokud elektroinstalace vaseho
bytu vyzaduje upravu pro pfipojeni
pristroje, kontaktujte kvalifikovaného
elektrikare. Pokud trouba vykazuje
jakoukoli poruchu, odpojte pfristroj
nebo vyjméte prisluSsnou pojistku
z napajeciho vedeni trouby.

° 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto spotfebice
jsou recyklovatelné. Podilejte se na
jejich recyklaci a pfispéjte tak k ochrané
zivotniho prostfedi. Likvidujte
je v pfislusnych kontejnerech
uréenych k tomu ucelu.
Vas spotfebi¢ obsahuje
I | mnoho recyklovatelnych
material(. Je proto oznacen
timto logem, které vam sdéluje, ze se
vyfazené spotfebite nemaji misit s jinym

typem odpadu.

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

Obratte se na obecni Ufad nebo na
prodejce a zeptejte se na umisténi
sbérnych dvorll pro pouzité spotfebice
v blizkosti vaseho bydlisté.

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané
zivotniho prostredi.
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POPIS TROUBY
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¢ 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

D)
(E)

e Tla€itko vypnuti trouby
(dlouhy stisk)

Tlacitko pro navrat zpét
(plati pfi vyhledavani programu,
vyjma peceni)

Tlacitko pro pristup do MENU
(pe€eni, nastaveni, minutka,
cisténi)

C)

lB Zahajeni peceni
E Viypnuti peéeni
Teplota
@ Doba peéeni

Cas konce peéeni
fart)

(odlozeny start)

SYMBOLY NA DISPLEJICH

18:26

[ 200°C
@ 0:40
t520:00

Displeje

Otocny knoflik s tlacitkem
uprostied (nelze odmontovat):

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

- umoznuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostied.

UloZeni peéeni do paméti
Ukazatel uzamdéeni tlacitek

Ukazatel uzamceni dvirfek

béhem pyrolyzy

L Ukazatel doporucenych urovni vodicich list pro
’ { Ml vkladané pokrmy



¢ 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (podle modelu)

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

- Multifunkéni odkapavaci plech

45 mm

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

- Rosty pro st'avnatost

Poloviéni rosty pro S$tavnatost se
pouzivaji nezavisle na sobg, ale vzdy
musi byt poloZzeny na jednom z plechi
nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti preklopeni obracenou
k zadni ¢asti trouby.

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

* Plech na pe¢eni 8 mm

Vklada se do vodicich list. Idealni na
peceni suSenek, cukrovi a cupcaku.
Jeho naklonéna strana usnadnuje
presunuti jednotlivych kouskt na podnos.
Pro zachytavani Stavy a tuku pfi grilovani
jej Ize rovnéz vlozit do vodicich list pod
rost.

10



¢ 3 POPIS TROUBY

- Systém posuvnych list

Diky systému posuvnych list je
manipulace s potravinami praktictéjsi
a snazSi, protoZze plechy Ize lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy mohou byt zcela
vyjmuty, coz umoznuje uplny pfistup.
Navic jejich stabilita umozriuje pracovat
a manipulovat s potravinami naprosto
bezpecné, coz snizuje riziko popaleni.
Budete tak moci vyjimat pokrmy z trouby
mnohem snadnéji.

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

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

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

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

11

Rada

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

zamezeni uvolnovani

PrisluSenstvi muize vlivem tepla

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



¢ 3 POPIS TROUBY

PRVNi NASTAVENI -
UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka

Pfi prvnim uvedeni do provozu nebo po
vypadku elektrického proudu vyberte
jazyk ota€enim 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®.

Pred prvnim pouzitim troubu

pfiblizné 30 minut naprazdno
zahrivejte na maximalni teplotu.
Mistnost musi byt dostatecné
odvétrana.

12

- Spusténi - Hlavni menu

Pro pfistup k hlavnimu menu, kdyz
trouba zobrazuje pouze ¢as, stisknéte
tlagitko MENU =.

Vyberte prvni rezim pec€eni: Expert.

Otacenim knofliku muzete prochazet
jednotlivé programy:

Nastaveni

Nizkoteplotni
peceni

Pozadovany rezim potvrdite stisknutim
oto¢ného knofliku.

Pro navrat zpét (vyjma bé&hem peceni)
stisknéte tlagitko pro navrat <3 a pro
vypnuti trouby stisknéte na nékolik
sekund Dtlagitko vypnuti .



° 4 PECENI

REZIMY PECENI

Podle toho, jak dobfe jste obeznameni
se zpusobem pfipravy pozadovaného
receptu, zvolte jeden z téchto rezima:

Rezim ,,EXPERT” vam umozni
pfipravit recept, u kterého si
sami muzete zvolit typ peceni,
teplotu a dobu peceni.

Rezim ,RECEPTY“ je
vhodny pro recept, u kterého
potfebujete, aby vam trouba

s pfripravou pomohla.
Z nabidky si pouze vyberete
druh potraviny, jeji hmotnost
a trouba se postara o vybér

nejvhodnéjsich parametru.

Rezim ,,SEF“, pokud chcete,
aby trouba automaticky
zajistila pfipravu pokrmu podle

daného receptu. V seznamu
nejbéznéjSich pokrmu si vyberte ten,
ktery chcete pfipravit.

ﬁ-n— Rezim ,,NiZKOTEPLOTNI
m PECENI“, pokud chcete,

aby trouba zcela =zajistila

pfipravu receptu diky
specifickému elektronickému programu
(pomalé peceni).

@ REZIM . .EXPERT*

V tomto reZimu si mizete sami nastavit
vSechny parametry pec€eni — teplotu, typ
peceni i dobu peceni.

Pokud trouba zobrazuie pouze cas,
stisknéte tlacitko MENU — pro pfechod
do hlavniho menu a poté

rezim ,Expert® potvrdte..

- V nasledujicim seznamu si otacenim
knofliku zvolte funkci peceni
a stisknutim ji potvrdte:

Kombinované peceni

Peceni s ventilatorem

DEE

Konvenéni peceni

EKO vareni

[]
o
[=]

Gril s ventilatorem

Spodni ohiev s ventilatorem
Variabilni gril

Udrzovani teploty
Rozmrazovani

Chléb

Suseni

BARCE0EE

Sabat (specialni funkce)

Oblibené (umoziuje ulozit
do paméti 3 programy peceni)




° 4 PECENI

FUNKCE PECENI (podle modelu)
@Pfed kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporu€¢ena Pouziti
teplota (°C)
Min.—-max.
Kombinované 205 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
peéeni 35 °C — 230 °C nejlépe v keramické misce.
Peéeni 180 °C DoporuCuje se pro bila masa, ryby
s ventilatorem* 35°C —250°C a zeleninu, aby zlstaly viaéné. Pro
soucasné peceni nékolika pokrmu az ve
3 urovnich.
Konvencéni 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
peceni 35 °C — 275 °C nhejlépe v keramické misce.
* ° T funkce Setfi i 5 g
sl £O 200 °C ato unkce Setfi energii a zaroven
35°C —275°C zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez pfedehfati trouby.
Gril s 200 °C Driibez a peCené, Stavnaté a kiupavé ze

ventilatorem

100 °C - 250 °C

vSech stran.

Do spodni vodici listy zasurite plech pro
zachytavani stavy.

Doporuéuje se pro veSkerou driubez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich zeber. Umoznuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

Spodni ohiev
s ventilatorem

180 °C
75°C—-250°C

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

* Rezim tepelné upravy provadény v souladu s predpisy 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.

14



° 4 PECENI

Doporucena
teplota (°C)
Min.-max.

Pouziti

Variabilni gril 4
1-4

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajici chleba, krevet polozenych na
roStu. Pec€eni probiha pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
rostu.

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

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

Program doporuceny pro peceni chleba.
Nezapomente polozit na dno zapékaci
misti¢ku s vodou, ktera zajisti kfupavou
a zlatavou kilrku.

Program doporuceny pro peceni chleba.
Po predehfati polozte bochnik chleba
na plech na peceni — 2. Uroven.
Nezapomente polozit na dno zapékaci
misti¢ku s vodou, ktera zajisti kifupavou
a zlatavou kurku.

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

Udrzovani 60 °C
MR tcpioty 35°C - 100 °C

Rozmrazovani 35°C
- 30°C-50°C

ﬂ Chléb 205 °C
35 °C — 220 °C

Suseni 80 °C
35°C - 80 °C

90°C

@ Sabat

Specialni program, ve kterém trouba
funguje 25 nebo 75 hodin bez preruseni
pouze pfi teploté 90 °C.

Doporuceni pro usporu energie.

V prabéhu peéeni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikiim tepla.

15



° 4 PECENI

OKAMZITE PECENI
(rezim Expert)

Po vybrani a potvrzeni funkce peceni,
napf.: spodni ohfev s ventilatorem, vam
trouba doporuci jednu nebo dvé urovné
vodicich list.

- 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
pred spusténim peceni (teplotu, dobu
peceni a odloZeny start), viz nasledujici
kapitoly.

UPRAVA TEPLOTY

V zavislosti na zvoleném typu peceni
vam trouba doporuci idealni teplotu.
Tu muzete nasledujicim zplsobem

upravit:

- Zvolte symbol teploty a poté
potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu
a svou volbu potvrdte.

DOBA PECENI

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

16

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

Po dosazeni pozadované teploty
peceni zaéne odpocditavani ¢asu.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

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

- Vyberte symbol konce peceni a
potvrdte.
AZ vyberete pozadovany &as konce

peceni, potvrdte nastaveni.

Pozn.: Peceni Ize spustit i bez vybé&ru
doby nebo €asu konce peceni. Jakmile
v tomto pfipadé usoudite, Ze doba
pe€eni vadeho pokrmu je dostatecna,
peceni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni®).

VYPNUTIi 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 pokra¢ovani peceni.
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FUNKCE SUSENI

Suseni patfi mezi nejstar§i zplUsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veskeré vody nebo jeji ¢asti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrob0.
Suseni 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 peceni a na négj
stejnomeérné rozlozte nakrajené suroviny.
Pouzijte liStu na urovni 1 (mate-li vice
rostd, zasurte je na liSty na drovnich
1a3).

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

Orientacni tabulka pro suseni potravin

; ; Doba Gl :
Ovoce, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvi
Jadrovité ovoce (plvétky o tloustce 80°C 5-9 1 nebo 2 rogty
3 mm, 200 g na rost)
Peckovité ovoce (Svestky) 80°C 8-10 1 nebo 2 rosty
Kofenova zv:elenlna (vmrkev, 'pastlnak) - 80°C 5.8 1 nebo 2 rosty
nastrouhana a blanSirovana
Houby nakrajené na platky 60°C 8 1 nebo 2 rosty
Raj¢e, mango, pomeran¢, banan 60°C 8 1 nebo 2 rosty
Cervena fepa nakrajena na platky 60°C 6 1 nebo 2 rosty
Aromatické bylinky 60°C 6 1 nebo 2 rosty

17
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OBLIBENE
(v rezimu Expert)

W

- Ulozeni 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 ota¢enim knofliku zvolte symbol
a pro ulozeni tohoto programu do

paméti volbu potvrdte.

Na displeji se pak zobrazi informace
o ulozZeni téchto parametrd do paméti
BXinebo B Zvolte jednu z nich
a volbu potvrdte. Vas program peceni je
nyni uloZzen 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

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

Jdéte do menu ,Expert” a potvrdte.
Otacenim knofliku prochazejte funkce
az k symbolu ,,Oblibené t".

- Zvolte nékterou z jiz uloZzenych paméti

nebo B a stiskem potvrdte.

Trouba se zapne.

18

2] REZIM ..RECEPTY*

Tento rezim za vas vybere vhodné

parametry pecCeni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho
hmotnosti.

OKAMZITE PECENI

- V hlavnim menu vyberte rezim
LRECEPTY" a potvrdte.

Trouba vam nabidne nékolik kategorii
obsahujicich mnoho pokrmu (35
nebo 50 podle modelu, viz nasledujici
seznam):

- Vyberte si kategorii, napf. ,Prodavac
ryb® a vybér potvrdte.

- Vyberte si konkrétni pokrm, ktery
chcete pfipravit, napf. ,pstruh® a vybér
potvrdte.

U nékterych pokrm( 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.

- VloZte pokrm do trouby a potvrdte.

Eu nékterych receptd je nutné
pred vilozenim pokrmu troubu
predehrat.

Troubu Ize kdykoli v prab&hu peceni
otevrit a polévat pokrm Stavou.

- Po uplynuti doby peceni trouba vyda
zvukovy signal a vypne se; displej
oznami, Ze je pokrm hotovy.
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SEZNAM POKRMU

DRUBEZAR
Pecené kure
Kachna
KACHNI PRSA *
Krati stehna
Krata
Husa

D,

REZNIK
Narazovéla jehnéci plec
Malo propeceny hovézi steak
Stfedné propeceny hovézi steak
Hodné propeceny hovézi steak
Veprova pecené
Veprova krkovice
Vepfové koleno
Teleci pecené
Teleci zebra *
Masova terina

885,

PRODAVAC RYB
Losos
Pstruh
Humr
Rybi terina
Mor&ak

LAHUDKAR

Lasagne

Tenka pizza

Syrovy kolac
Lotrinsky kola¢
Masovy nakyp

Suflé

Gratinované brambory
PInéna rajcata
Musaka

Gratinovana zelenina
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PEKAR
Listové tésto
Kfehkeé tésto
Kynuti tésta
BrioSka
Chléb
Bagety

&

F=M CUKRAR

— Kolaé s ovocem
Drobenkovy ovocny kolaé
Odpalované tésto
PiSkotové tésto
Cupcake
Karamelovy krém
Cokoladova buchta
Susenky *
Kolac
Jogurtova buchta
Snéhové pecivo
Babovka

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

Na displeji se zobrazi informace

o nevkladani potravin, dokud
nebude trouba ohrata.
Zvukovy signal vam ohlasi konec

pfedehfevu, od tohoto okamziku se
zacne odpocitavat Cas.

Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven listy.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Chcete-li upravit ¢as konce peéem’,
zvolte symbol konce pec€eni a potvrdte.
Az vyberete pozadovany &as konce
peceni, potvrdte nastaveni.

mu receptti vyzadujicich predehrati
nelze nastavit odlozeny start peceni.
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REZIM .. SEF*

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

V rezimu ,SEF“

troubu predehfivat.
Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

neni nutné

OKAMZITE PECENI

- V hlavni nabidce zvolte otacenim
knofliku rezim peceni JSEF“a potvrdte.

Trouba nabidne vybér pokrmu (viz
nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm a potvrdte.

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

UPOZORNENI:

Tento rezim peceni probiha ve dvou
fazich:
1- Prvni faze vypoctu, ve které se
trouba rozehfiva a pracuje na stanoveni
idealni doby peceni. Podle typu pokrmu
mU0zZe tato faze trvat 5 az 40 minut.

DULEZITE: Ve fazi vypoétu
neotevirejte dvirka, abyste

nenarusili vypocet a zaznamenavani
udaju.
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Béhem této faze vypoctu se zobrazuje
animaceooCe000,

2- Druha faze peceni: trouba stanovila
potfebnou dobu pefeni a animace
zmizi.

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

Nyni uz mizete otevfit dvirka trouby,
napriklad abyste maso polili St'avou
nebo otogili.

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

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Nez vlozite pokrm do trouby na liStu na
doporucéené urovni, mizete upravit ¢as
konce peceni.
Chcete-li nastavit
postupujte takto:

- Vyberte symbol konce peceni , upravte
¢as konce peceni a potvrdte.

odlozeny start,
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SEZNAM POKRMU

o Pizza

300 g do 1,2 kg

- Cerstva kupovana pizza
* Pizza z kupovaného tésta
* Pizza z domaciho tésta

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

% Hovézi pecené (3 typy peceni):

(800g do 1,6 kg)

* hodné propeceny steak

Z povrchu masa odstrante co nejvice
tuku, ten se totiz pfi peCeni pali a koufi
se z néj.

Umiesc¢ pieczen na blasze ociekowe;.
Po upeceni a nechte je pfed krajenim
7 az 10 minut odpocinout. Na konci
peceni maso osolte.

» malo propeceny steak

« stfedné propeceny steak

@ f : . é
S48 Veprova pecené
(700 g do 1,4 kg)

* krkovice
* panenka

Polozte maso na rost podlozeny
plechem na odkapavani stavy.

Po upeceni a nechte je pfed krajenim
7 az 10 minut odpocinout. Na konci
peceni maso osolte.

Kure

* kufata (1,4 kg do 2,5 kg)
» malé kachny, perlicky

Polozte maso na roSt podlozeny
plechem na odkapavani stavy.

Pfed pecenim propichejte kazi, aby
z masa nestrikala stava.

(400 g do 1 kg)

* celé ryby (prazma, Stikozubec, pstruh,
makrela)

* vykosténé ryby, neni vhodné pro
ploché ryby.

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

Slany kol4é&

« Cerstvé slané kolace
* mrazené slané kolace

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

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

Dort

(500 g do 1 kg)
» rodinné dorty: dort (slany a sladky),
Ctyfi Ctvrtiny dort
* dorty z prasku

Buchty z litého tésta pecené ve formé
na biskupsky chlebicek, dortové formé,
Ctvercoveé formé; formu vzdy pokladejte
na rost.

Lze péct ve 2 formach polozenych vedle
sebe.
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SEZNAM POKRMU

TIPY A RADY PRO REZIM ,,CHEF“

Pizza

Aby vam syr a tomat nekapal do trouby,
muzete mezi rost a pizzu vlozit list
peciciho papiru.

Kolaée/Quiche

K peceni nepouZivejte sklenéné
a porcelanové nadobi. Tyto materialy
jsou pfili§ silné, prodluzuji ¢as peceni
a spodni ¢ast kolace se v nich neupece
dokfupava. Pokud pecete kola¢
s ovocem, pak by jeho spodni &ast
mohla byt rozmocCena. Jestlize tomu
chcete predejit, pfidejte na dno formy
nékolik Izic krupice, nadrobenych
susSenek, mandlového prasku
nebo tapioky, které béhem peceni
prebyteCnou Stavu z ovoce absorbuiji.
Jestlize pouzivate zeleninu s vysokym
obsahem tekutin nebo zmrazenou
zeleninu (porek, Spenat, brokolici Ci
rajcata), mizete kola¢ pred pecenim
poprasit IZici kukuficné mouky.

Ryby

PFi nakupu ryb vybirejte takové kousky,
které pfijemné voni a nejsou prespfilis
citit rybinou. Télo ryby by mélo byt
pevné, s Supinami pfiléhajicimi ke kizi.
Oci by mély byt jasné a kulaté a zabry
by mély byt lesklé a vihké.

Hovézi, veprové a jehnéci
VeSkeré maso je tfeba dostatecné
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dlouho pfed pecenim vytahnout
z chladni¢ky a nechat pfi pokojové
teploté. Pokud byste do trouby dali
maso pfimo z chladni¢ky, prodélalo by
teplotni 8ok a bylo by tuhé. KdyZz ho
nechate aklimatizovat, bude nasledné
zvenku upecCené dozlatova a uvnitf
teplé a Cervené. Maso pred pecenim
nesolte. Sal absorbuje Stavu a vysusuje
maso. Maso otacejte pomoci stérky
nebo klestémi. Pokud byste maso
propichli, §tava by vytekla ven. Po
upec€eni nechejte maso vzdy 5 az 15
minut odpocinout. Zabalte ho do alobalu
a vlozte do pfedehfaté trouby. To umozni
stave, ktera se béhem peceni dostala
smérem k povrchu, vratit se do stfedu
masa. PeCené tak bude Stavnatéjsi.
Pouzivejte  kameninové zapékaci
misy. Ve sklenénych nadobach ma tuk
tendenci prskat.

K peceni nepouZivejte smaltované
nadobi.
Jehnéci kytu neSpikujte strouzky

Cesnekem — ztratila by Stavu. Misto
toho cCesnek vsurite pod kOzi nebo
ho neoloupany upecte uvniti kyty
a nasledné ho rozdrtte a ochutte
jim vypek. Vypek nasledné precedte
a servirujte horky v omacniku.
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NEKOLIK RECEPTU PRO REZIM
,,CHEF*

Pizza

Zaklad: 1 pizza korpus

* se zeleninou: 6 polévkovych Izic
rajského protlaku + 100 g cukety na
kostky + 50 g sladké papriky na kostky
+ 50 g lilku na platky + 2 mala rajCata
na platky + 50 g strouhaného syra
Gruyére + oregano + sll + pepf

* se syrem Roquefort a uzenou
slaninou: 6 polévkovych Izic rajského
protlaku + 100 g uzené slaniny + 100 g
syra Roquefort na malé kostky + 50 g
vlasskych ofechu + 60 g strouhaného
syra Gruyére

*

s klobasou a syrem Cottage: 200 g
okapaného syra Cottage na korpus
+ 4 klobasy na kolec¢ka + 150 g krajené
Sunky + 5 oliv + 50 g strouhaného syra
Gruyére + oregano + sul + pepf

Quiche

Zaklad: 1 hlinikova forma o priméru
27 az 30 cm

1 linecké tésto

3 rozslehana vejce + 500 ml Slehacky
sul, pepf, muskatovy ofiSek

Obloha dle libosti:

200 g predvarené Spikované slaniny
nebo 1 kg vafené cekanky + 200 g
strouhaného syra Gouda

nebo 200 g brokolice + 100 g slaniny
na malé kosticky + 50 g syra s modrou
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plisni

nebo 200 g lososa + 100 g uvarfeného
a slitého Spenatu

Rostbif

Petrzelova omacka s vinem Sauternes
a syrem Roquefort:

Na masle nechejte zesklovatét 2
polévkové Izice krajené Salotky.
Pridejte 100 ml vina Sauternes
a nechejte ho vyvafit. Pridejte 100 g
syra Roquefort a nechejte ho pozvolna
roztopit. Pfidejte 200 ml smetany ke
Slehani, sll a pepf. PFivedte k varu.

Veprova pecené

Veprové se suSenymi Svestkami
Pozadejte feznika, aby vam vyfizl
kapsu po celé délce pecené. Do
vzniklé kapsy napéchujte 20 suSenych
Svestek. Hotovou peceni podavejte
nakrajenou ve vlastni Stavé nebo
vychlazenou s ¢ekankovym salatem..

Kureci

Vnitfek kufete vyloZte Cerstvym
estragonem nebo vytfete smési z 6
rozdrcenych strouzkl €esneku, Spetky
hrubozrnné soli a nékolika kulicek
celého pepre.

Pound cake s citrusy
Karamel: 20 kostek cukru (cca 200 g)
Korpus: 4 vejce

24

200 g cukru krystal

200 g mouky

200 g kvalitniho masla

2 Cajove |zi€ky prasku do peciva
Ovoce: 1 mala plechovka citrusového
ovoce Vv nalevu

Slijte nalev z ovoce. PfFipravte
karamelovou polevu. Jakmile karamel
zaCne hnédnout, prelijte ho do formy
a rovnomérné rozetfete. Nechejte
vychladnout. Pomoci elektrického
mixéru v nadobé vysSlehejte povolené
maslo s cukrem. Po jednom pfidejte
cela vejce a poté pfisypte prosetou
mouku. Nakonec pfidejte prasek
do peciva. Kousky citrusovych
plodl vyskladejte do tvaru kvétu na
karamelovou polevu. Prelijte téstem.
VlozZe do trouby a pecte na nastaveni
,MOUCNIK®. Kola& vyklopte na p&kny
servis a podavejte vychlazeny. Muzete
pouzit také jiné ovoce jako napfiklad
jablka, hrudky nebo meruniky.

Jednotlivé ¢okoladové kolacky

12 jednotlivych hlinikovych formi¢ek
60 g masla

200 g horké ¢okolady (s obsahem vice
nez 50 % kakaa)

100 g cukru krupice

4 vejce

1 prasek do peciva

70 g proseté mouky

Pozvolnarozpustte Cokoladus maslem.
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VySlehejte Zloutky s cukrem do hladké
konzistence. Pfidejte mouku, ¢okoladu
rozpusténou s maslem a nakonec
pfisypte prasek do peciva. VySlehejte
bilky do tuhého snéhu a jemné ho
vmichejte do smési. Hlinikové formicky
vytfete lehce maslem, vysypte moukou
a nalijte do nich tésto (dejte pozor,
abyste nepotfisnili okraje). Naskladejte

formicky na plech a zvolte rezim
,SUSENKY“. Po upedeni kolagky
vyklopte z formiCek a nechejte
vychladnout na rostu. Podavejte

s vanilkovym krémem nebo kokosovou
zmrzlinou.
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Tento rezim peceni umoznuje zméknuti
vlaken masa diky pomalému peceni pfi
nizkych teplotach.

Takové peceni zaru€uje optimalni kvalitu
pokrmu.

REZIM ..NiZKOTEPLOTNI
PECENi“

V rezimu ,NiZKOTEPLOTNi
PECENIi“ neni nutné troubu
predehfivat.

Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

Pfi peCeni pfi nizké teploté je

tfeba pouzivat jen ty nejCerstvéjsi
suroviny. Drlabez je pfed pecéenim
velmi dualezité zevnitf i zvenku
dikladné oplachnout studenou vodou
a osusit savym papirem.

OKAMZITE PECENI

- V hlavnim menu zvolte otacenim
knofliku rezim ,NIZKOTEPLOTNI
PECENI* a potvrdte.

Trouba nabidne vybér pokrmu (viz
podrobny nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm.

- Po zvoleni pokrmu, napf. teleci pecené,
polozte maso na rost na nejvysSi uroven
zobrazenou na displeji (Uroven 2) a na
zachytavani tuku (aroven 1).

- Potvrdte volbu stisknutim oto¢ného
knofliku. Zahaji se peceni.



° 4 PECENI

Na konci peceni se trouba automaticky
vypne a zazni zvukovy signal.
- Stisknéte tlagitko zastaveni O.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

V rezimu ,Nizkoteplotni peceni“ muzete
nastavit pe€eni s odlozenym startem.
Po vybéru programu zvolte symbol
konce peceni B Zzobrazeni blika;
oto¢nym knoflikem nastavte ¢as konce
peceni a potvrdte.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.
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—_ .
m SEZNAM POKRMU

Teleci pe¢ené —4 h

Hovézi steak:
malo prope€eny — 3 h

hodné propeceny — 4 h
Veprova peené — 5 h
Jehngi:

nartzoveélé — 3 h
hodné propec¢ené — 4 h

-. Kure —6 h

Malé ryby — 1:20 h
Velka ryba 2:10 h

Jogurty =3 h

POZNAMKA: Rost nepouzivejte
u téchto programu: malé ryby —
velké ryby a jogurty.
Pokrm polozte pfimo na plech pro
zachytavani tuku na uroveri zobrazenou
na displeji.
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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 poZzadovanou
funkci a volbu potvrdte.
Dale nastavte parametry a potvrdte je.

Cas

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

(te))
Pripojeni

Aktivujte pfipojeni na peci. Vyberte
moznost "ON" a potvrdte. K troubé
se mulzete pfipojit prostfednictvim
své skrinky ve Wi-Fi pomoci mobilni
aplikace "De Dietrich Smart Control",
kterou musite mit nainstalovanou ve
svém chytrém telefonu.

Zvukovy signal

Pfi pouzivani tlacitek vydava trouba

zvukové signaly. Pro zachovani
téchto zvukovych signall zvolte ZAP,
% opacném pfipadé zvukové

signaly deaktivujete zvolenim VYP
a naslednym potvrzenim.

@l Ovladani svétla
Zobrazi se dvé volby nastaveni:

Poloha ZAP, svétlo zustava béhem
pec€eni rozsvicené (s vyjimkou rezimu
EKO).

Poloha AUTO, svétlo se pfi peceni po
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90 sekundach zhasne.
Zvolte polohu a potvrdte.

Po 90 sekundach bez zasahu

uzivatele se jas displeje ztlumi
v zajmu snizeni spotieby energie,
svétlo trouby zhasne (je-li
v rezimu ,,AUTO®).
Jednim stiskem tladitka pro navrat
zpét T nebo tladitka menu — se
obnovi jas displeje a pripadné se
aktivuje svétlo v priibéhu peceni.

A

mw Jazyk
Vyberte si jazyk a potvrdte.

Rezim DEMO

Trouba je standardné nastavena v
normalnim rezimu ohfevu.

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

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

Diagnoéza

V ptipadé problémd s pfipojenim mizete
vstoupit do nabidky Diagnostika.

Pfi kontaktovani servisniho oddéleni
budete pozadani o kody zobrazené v
diagnostice.
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UZAMCENi OVLADACIHO
PANELU
Détska pojistka

Tisknéte sougasné tladitka pro navrat 3

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 tla¢itka pro navrat 3
a menu =, dokud symbol [ 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 0Om00s.

Nastavte minutku ota¢enim knofliku,
nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim
a vzapéti se spusti odpocitavani.
Jakmile ¢as vyprsi, zazni zvukovy signal.
Chcete-li odpocitavani zastavit, stisknéte
libovolné tlacitko.
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Pozn.: Naprogramovani minutky lze
kdykoli zménit nebo zrusit.

Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do menu minutky a nastavte OmO00s.
Pokud v pribéhu odpocitavani stisknete
oto¢ny knoflik, minutka se zastavi.
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PRIPOJENI WIFI

Vasi troubu mlzete kdykoli ,pFipojit‘ nebo ,0dpojit* prostfednictvim Wi-Fi boxu pomoci
mobilni aplikace “De Dietrich Smart Control“, kterou je nutné nainstalovat do
chytrého telefonu, abyste mohli vyuzivat funkce pfipojeni.Diky této aplikaci budete moci
troubu ovladat na dalku pomoci aplikace “De Dietrich Smart Control*“. O udalostech
tykajicich se vasi trouby budete informovani také prostfednictvim notifikacnich zprav,
jako byste byli ve vedlejSi mistnosti. Uz nemusite byt doma, abyste troubu spustili
nebo pfedehrali, zménili programy nebo jednoduse upravili nastaveni béhem peceni.
Dalsi informace naleznete na adrese www.dedietrich-electromenager.com

PRIPOJENI WIFI. OTAZKY A ODPOVEDI
Otazky Odpovédi a reseni

— Pfipojeni vyrobku funguje s WiFi 2,4 GHz. Zkontrolujte, zda je vas
router dobfe parametrizovan pro normu WiFi 2,4 GHz.

— Zkuste znovu zadat nastaveni sité WiFi prostfednictvim aplikace.
— Pokud se trouba stale nemuze pfipojit k WiFi, mozna je signal sla-
by, zkuste troubu pfiblizit k routeru nebo nainstalovat opakova¢ WiFi.

Nemohu pfipojit svuj
produkt

— Pro telefony se systémem - Pro telefony se systémem IOS:
Android: o
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control Il

Kde najdu aplikaci? @

Mohu si s aplikaci ob- | Aplikace umozniuje ovladat rizné pfipojené domaci spotfebice znacky
jednat vice zafizeni? | De Dietrich.

@ Doporuceni:

aby bylo zarizeni aktualizovano, je nutné jej jednou mésicné pripojit.
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Pripojeni WiFi. Otazky a odpovédi

Otazky Odpovédi a feseni

— Vyrobek znovu sparujte.
1 — Resetujte produkt, nabidka Nastaveni trouby a poté konek-
Stéhuji se nebo zménim tivita.

nastaveni sit& WiFi Reset: (viz nabidka Nastaveni).
2 — Aplikace chytrého telefonu, viz Nabidka a poté Sprava pro-
duktl a poté Znovu pfipojit produkt.

— V nabidce aplikace prejdéte na ,Sprava produkt(“ a poté na
,Odstranit muj produkt”.

Prodavam svdj produkt*. | — Pokud mate pouze jeden produkt, mizete svij zakaznicky ucet
odstranit prostfednictvim aplikace v ¢asti MUj ucet a poté ucet
odstranit.

— Chcete-li se pfipojit k troubé&, aplikace vas pozada

o naskenovani jejiho QR-kédu nebo o zadani sériového Cisla.
Tyto informace najdete na vyrobnim Stitku, ktery vypada jako
tento nize a je viditelny po otevfeni dvifek trouby.

Dl
Nevim, kde se nachazi w
kod QR produkt ,
© produity B: obchodni reference < / /
C: servisni reference
A: vyrobni Cislo
, =
D: QR kod B A

Prohlaseni o shodé

Spole¢nost Brandt France prohlasuje, Ze spotfebi¢ vybaveny funkci Smart Control je v souladu se smérnici 2014/53/EU.

Uplné znéni EU prohlaseni o shodé je k dispozici na adrese: www.dedietrich-electromenager.com.

Frekvenéni pasmo 2,4 GHz: Maximalni vykon 100 mW (20 dbm)

Brandt France nemtZe nést odpovédnost:

v pfipadé selhani, ztraty, zpozdéni nebo chyby v prenosu dat, které jsou mimo kontrolu této spolecnosti, pokud se k ni data z jakéhokoliv divodu
nedostanou nebo pokud jsou pfijata data necitelna nebo je nelze zpracovat; v pfipadé, Ze uzivatel nemize z jakéhokoli divodu pfistupovat k aplikaci
a souvisejicim sluzbam nebo je pouzivat nebo pokud pfipojeni muselo byt pozastaveno nebo preruseno.

Kromé toho spole¢nost Brandt France odmita veskerou odpovédnost v pfipadé zneuziti terminalu a/nebo incidentu souvisejiciho s pouzitim terminalu
béhem aplikace. Spole¢nost Brandt France nenese odpovédnost za jakékoliv poskozeni vaseho termindlu a dat v ném ulozenych, ani za nasledky,
které z toho mohou vyplynout.

* Z bezpeénostnich duvodu mize byt kazdy spotfebi¢ pfipojen pouze k jednomu uzivatelskému uctu. V pripadé zmény uZivatele zafizeni (napf. pfevod
zafizeni) musi proto puvodni uZivatel odstranit sviij uZivatelsky Gcet z mobilni aplikace. Novy uZivatel se musi ujistit, Ze pfed vytvorenim vlastniho uctu
bylo dokonéeno odstranéni toho predchazejiciho, a to podle stejnych kroki nastaveni a registrace popsanych v této pfirucce.

Stejny uzivatelsky Ucet vSak Ize pouZivat na nékolika mobilnich telefonech nebo tabletech. V pfipadé zmény uzivatele zafizeni (napf. pfevod zafizeni)
musi proto puvodni uZivatel odstranit sviij uZivatelsky Gcet z mobilni aplikace nebo tabletu.

mPoznémka:

pohotovostni rezim displeje (viz nabidka nastaveni str.): Po 90 sekundach bez
zasahu uzivatele se jas displeje snizi, aby se omezila spotieba energie. Pfipoje-
ni k WiFi je vzdy aktivni.

m Doporuceni

Pokud je WiFi aktivovano, mizete pouzit funkci DeDietrich Smart Control.
V pohotovostnim rezimu spotifebovava zarizeni pfi pripojeni k elektrické siti
maximalné 2 W.

30



° 71'JDRZ’BA

CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

Bo¢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

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.

Pfed vyjmutim skel odstrafite z vnitini
Casti skel prebyte€ny tuk pomoci
jemného hadfiku a prostfedku na myti
nadobi.

Zcela oteviete dvirka trouby a zablokujte
je pomoci plastové zarazky dodané
s troubou v plastovém sacku.

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

a sklo vycvaknéte.

Vyjméte sklo.

Dvifka jsou vybavena dvéma
dodate&nymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena ¢&ernou pryZovou
pfickou.



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

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

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

DEMONTAZ A OPETOVNA
MONTAZ DESKY "SENSOR"
(podle modelu)

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

A

Demontéz:

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

Opétovna montaz:
Uchopte desku ,SENSOR" a pevné

zasunte zafezy do odpovidajicich
otvorll smérem nahoru.



° 7('JDRZ”BA

o FUNKCE CISTENI
¢¢" (vnitfek trouby)

Nez zahijite cisténi trouby

pyrolyzou, vyjméte z ni vesSkeré
prislusenstvi a vodici listy. Je velmi
dilezité, aby byla béhem c¢isténi
pyrolyzou z trouby odstranéna
veskera prislusenstvi neslucitelna
s pyrolyzou (posuvné listy,
chromované rosty) a rovnéz vSechny
nadoby.

SAMOCISTENi PYROLYZOU

Tato trouba je vybavena funkci
samocisténi pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pfi kterém se vnitfek
trouby zahfeje na velmi vysokou teplotu,
¢imz Ize odstranit v8echny necistoty,
jako jsou pfipe¢ené kousky pokrmu
nebo tuk.

Nez spustite pyrolytické cisténi trouby,
odstrante z trouby veétsi pfipeCené
zbytky potravin. Odstrafite prebytecny
tuk na dviftkach pomoci navlhéené
houbicky.

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

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

K dispozici jsou tfi cykly pyrolyzy.
Doby jsou pfednastavené a nelze je
upravit.
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Pyro Express: do 59 minut

Tato specialni funkce vyuziva

teplo nashromazdéné pfi pfedchozim
peCeni k rychlému automatickému
Cisténi vnitfku trouby. Mirné
zaSpinénou troubu vyc€isti za necelou
hodinu.
Elektronické sledovani teploty v troubé
uri, zda je zbytkové teplo v troubé
dostacujici k zajisténi dobrého
vysledku Cisténi. V opacném pripadé
se automaticky spusti pyrolyza
trvajici 1:30 h.

Pyro Auto: v rozmezi

1:30 haz 2:15 h
pro Cisténi umoznujici usporu
energie.

S / Pyro Turbo: do 2:00 h
o

slouzi k dikladnéjSimu cisténi
vnitiku trouby.

OKAMZITE SAMOCISTENI

_ 'V hlavnim menu vyberte funkci
,CISTENI* a potvrdte.

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

Spusti se pyrolyza. Odpo¢itavani doby
se zahdji ihned po potvrzeni nastaveni.
Bé&hem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol B
oznamujici, ze dvifka jsou
zablokovana.

Na konci pyrolyzy probéhne faze
chlazeni, béhem této doby zlstane
vaSe trouba nedostupna.
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Po vychladnuti trouby setrete

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

SAMOCISTENI S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynt uvedenych
v pfedchozim odstavci.

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

- Nastavte otoénym knoflikem
poZzadovany ¢as konce pyrolyzy
a potvrdte.

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

Po ukonceni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka O©.

VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

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

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

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

Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj
tfidy energetické ucinnosti G.
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- Zobrazi se udaj ,,AS“ (Auto Stop —
automatické vypnuti).

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

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

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

Pokud potize nezmizi, kontaktujte
servisni oddéleni.

- Trouba nehieje. 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

- Chladici ventilator se toci i po vypnuti
trouby. Nejedna se o zavadu, ventilator
muUZe pracovat na odvétrani trouby az
hodinu po konci pe€eni. 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.
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- Hluk vibraci.

Zkontrolujte, zda se napajeci kabel
nedotyka zadni stény. Na spravné
fungovani spotfebi¢e to nema zadny
vliv, ale pfesto mize béhem provozu
generovat vibracni hluk. Vyjméte troubu
a napajeci kabel pfesurite. Vratte troubu
na misto.
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OPRAVY

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

SERVICE : —73
Nr. XX XX XXXX m

B: Obchodni reference
C: Odkaz na sluzbu

A: Sériové dislo

D: QR kod
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* *
|Z| Doba
POKRMY 7 7 Pripravy
2 2
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 2 60-70
Hovézi pecené (1 kg) 240 2 200 | 2 30-40
= Jehnégi (stehno, plec 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
5 Driibez (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
> Kufeci stehna 220 3 210 3 20-30
VepFova / teleci kotlety 210 3 20-30
Hovézi zebro (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Skopové kotlety 210 3 20-30
2 Grilované ryby 275 4 15-20
é Varené ryby (prazma) 200 | 3 190 | 3 30-35
Ryby smaZené v papilot& (v papife) 220 3 200 | 3 15-20
N |Gratinovana zelenina (vafend) 275 2 30
E Kralovska gratinovana zelenina 200 3 180 | 3 45
2 [Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
> |Pingné rajeata 170 | 3 170 | 3 30
Savojsky - Janovsky piskot 180 3 180 4 85!
Svinuty pigkot 220 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Briogka 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - Ctyfi &tvrtiny 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
m Cookies 175 3 170 | 3 15-20
2‘ Kugelhopf 180 | 2 40-45
O  |sn&hové pusinky 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 60-70
Madeleinky 220 3 210 | 3 5-10
Palené tésto 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Cajové peéivo z listkového tésta 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 3 180 3 30-35
Dort z maslového tésta 200 1 200 | 1 30-40
Dort z jemného listkového tésta 215 1 200 | 1 20-25
Pastika zapékana v hlinéné misce 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
2 |Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40
§' Nékyp 180 | 2 50
™ |Kolage pinéné masem 200 | 2 190 | 2 40-45
Chleba 220 2 220 | 2 30-40
Topinky 275 |4-5 2-3
Pged vloZzenim do trouby musi v8echna masa zustat nejméni 1 hodinu na okolni teploti. * podle modelu

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

EKVIVALENCE : EISLA C

EiSLA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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TESTY FUNKCNICH SCHOPNOSTI V SOULADU S NORMOU CEI 60350

POTRAVINA 'P“EEgém STUPE N POZOROVANI °c CASmin. | Predehfivani
Susenky (8.4.1) 5 plochy 45 mm 150 30-40 ANO
Susenky (8.4.1) 5 plochy 45 mm 150 25-35 ANO
Susenky (8.4.1) : 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 25-45 ANO
Susenky (8.4.1) 3 plochy 45 mm 175 25-35 ANO
Susenky (8.4.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 160 30-40 ANO

Malé kolace (8.4.2) ; 5 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) N 5 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) = 2+5 plochy 45 mm + mfizka 170 20-40 ANO
Malé kolage (8.4.2) 3 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 170 25-35 ANO
Mékky kola& bez tuku (8.5.1) 4 mfizka 150 30-40 ANO
Me&kky kolag bez tuku (8.5.1) 4 miizka 150 30-40 ANO
Me&kky kolaé bez tuku (8.5.1) |2t | 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 30-40 ANO
Mékky kola& bez tuku (8.5.1) 3 mfizka 150 30-40 ANO
Mékky kolag bez tuku (8.5.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 30-40 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) : 1 miizka 170 90-120 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) : 1 miizka 170 90-120 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) 3 mfizka 180 90-120 ANO
Zape&eny povrch (9.2.2) W 5 miizka 275 3-6 ANO

* podle modelu

POZNAMKA: Pii ohievech ve 2 tirovnich Ize potraviny vyndat v riznych éasech.

Ingredience:

Troubu pfedehfejte p

i funkce hor

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

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

$ného ohfevu na teplotu 40-50 °C po dobu 5

minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu 25-30 minut dojit. VyuZivate zbylého tepla.
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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.

ol
&@ w The label "Origine France Garantie" assures the consumer the
RAN CE g traceability of a product by giving a clear and objective indication
F/@ £ of the source. The DE DIETRICH brand is proud to affix this
Cagax® § label on products from our French factories based in Orléans
-]

and Venddéme.
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www.dedietrich-electromenager.com
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De Dietrich@
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY

AND RETAIN FOR FUTURE USE.

This user guide is available for download on the brand’s website.

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

IMPORTANT:

This appliance may be
used by children aged 8
years and older, and by persons
with impaired physical sensorial
or mental capacities, or without
experience or knowledge, if they
are supervised or have received
prior instructions on how to use
the appliance safely and have
understood the risks involved.
Children must not be allowed to
play with the appliance. Cleaning
and maintenance operations
must not be carried out by
children without supervision.
— Children must be supervised
to prevent them from playing
with the appliance.

WARNING:

— The appliance and its
accessible parts become hot
during use. Be careful not to
touch the heating elements

4

inside the oven. Children
under 8 years old must not be
allowed near it unless they are
supervised at all times.

— This appliance is designed to
cook with the door closed.

— Before pyrolytic cleaning
of your oven, remove all
accessories and any thick
deposits.

— During cleaning, the surfaces
may become warmer than
under normal conditions of use.
It is advisable to keep children
away from the appliance.

— Do not use a steam cleaner.

— Do not use abrasive cleaning
products or hard metal scrapers
for cleaning the oven’s glass
door, as they could scratch the
surface and cause the glass to
shatter.

WARNING :

Make sure the appliance is
disconnected from the power
before replacing the lamp in
order to avoid the risk of electric



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

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.

The electrical plug must
remain accessible after
installation.

— It must be possible to
disconnect the appliance from
the power supply, either using
a plug or by fitting a switch
on the fixed wiring system in
accordance with installation
rules.

— If the power cable is
damaged, it should be replaced
by the manufacturer, its after-
sales service department or by
a similarly qualified person in
order to avoid danger.

— This appliance may be
installed either under a worktop
or in a cabinet column, as
indicated on the installation
diagram.

— Centre the oven in the unit
so as to ensure a minimum
distance of 10 mm between the
appliance and the surrounding

unit. The material of the unit
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.

— In order to avoid overheating,
the appliance must not be
installed behind a decorative
door.

— This appliance is designed to
be used for domestic and similar
applications such as :

Kitchen areas for the staff
of shops, offices and other
professional premises.

Farms. Use by clients of hotels,
motels and other residential type
establishments; guest house
type environments.

— The oven must be turned off
when cleaning inside the oven.

Do not modify the characteristics
of this appliance; doing so could
be dangerous.

Do not use your oven as a larder
or to store any items after use.
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CHOICE OF LOCATION AND FITTING

The diagrams show the dimensions of a
cabinet that will be able to hold your oven.
This appliance may be installed either
under a column (A) or in a worktop (B). If
the cabinet is open, its opening at the back
must be 70 mm maximum (C,D).

Install the oven in the furniture. To do
this, remove the rubber stops and pre-drill
a 2-mm diameter hole in the wall of the
furniture to avoid splitting the wood. Attach
the oven with the two screws. Re-position
the rubber stops.

Tip

To be certain that you have properly
installed your appliance, do not hesitate
to call on a household appliance
specialist.

A_Warning :

Ifthe electricalinstallationinyourresidence
requires any changes in order to hook up
your appliance, contact a professional
electrician.If the oven malfunctions in any
way, unplug the appliance or remove the
fuse corresponding to the sector where
the oven is hooked up.
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ELECTRICAL CONNECTION

Your oven must be connected with a (stan-
dard) power cable with 3 conductors of
1.5mm?2 (1 live + 1 neutral + earth) which must
be connected to a 220-240V-~ single-phase
grid by means of a 1 live + 1 neutral + earth
CEI 60083 standard power socket or via an
all-poles cut-off device in compliance with the
installation rules.

We cannot be held responsible for any accident
resulting from inexistent, defective or incorrect
earthing.

A Warning

The safety wire (green-yellow) is connected
to the appliance’s@ terminal and must be
connected to the earth terminal of the elec-
trical set-up.

The fuse in your set-up must be 16 amperes.

Black,brown( Terminal

~ orred D

— green yellow

¢ 2 ENVIRONMENT

CARE FOR THE ENVIRONMENT

The packaging of this appliance can
be recycled. Help to recycle them and
protect the environment by placing them
in the municipal containers
provided for this purpose.
Your appliance also contains
many recyclable materials.
I |t therefore is marked with
this symbol to indicate that
appliances to be disposed of should not
be mixed with other waste.

This way, the appliance recycling

organised by your manufacturer will
be done with maximum efficiency, in
compliance with European Directive
2002/96/EC on Waste Electrical and
Electronic Equipment.

Contact your local authority or retailer for
information on used appliance collection
points close to your home.

Thank you for co-operation in protecting
the environment.
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DESCRIPTION OF THE OVEN
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Q Control panel

@ Lamp

@ Shelf runners (6 heights available)
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THE CONTROLS AND DISPLAY

18:26

§ 200°C
& 0:40
t520:00

Oven off touch control @ Displays

(press and hold) @ Rotating knob with central button

tb d):
Go back touch control (cannot be removed)

(active in programming
search, not cooking)

- Choose programmes, increase or
reduce values by turning it.

- Validate each action by pressing
@ MENU access touch control the centre.

(cooking, settings, minute
minder, cleaning)

DISPLAY SYMBOLS

'B Start a cooking programme Saved cooking

programmes
E Stop a cooking programme

Temperature degrees
) Door locked

Q Cooking time indicator during pyrolysis

Cooking end time
(delayed start function)

Recommended shelf height indicator for placing dishes
» w rf « -
— 2

9

Keypad locked indicator
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ACCESSORIES (depending on model)

- Anti-tip safety rack

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

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

Multi-purpose tray, drip tray45 mm
When inserted in the shelf runners under
the grill with the handle towards the oven
door, it collects juice and fat from grilling,
and can be used half-filled with water as
a double-boiler.

- «Flavour» grills

These half «flavour» grills are used
separately, but only when placed in one
of the dishes or drip tray with the anti-tip
handle towards the back of the oven.

By using just one grill, it is easy to
moisten your food with the cooking juices
collected in the dish.

* 8mm pastry tray

Insert in the shelf runners. Ideal for baking
cookies, shortbread and cupcakes.

The tilted surface makes it easier for you
to place your preparations on a dish.
Can also be inserted into the runners
under the grid to collect juice and fat from

grilling.

10
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- Sliding rail system

The new sliding rail system makes food
more practical and easier to handle as the
trays can be effortlessly pulled for simpler
handling. The trays can be completely
removed, providing full access.

Their stability ensures that food can be
handled safely, reducing the risk of burns.
This means that you can take food out of
the oven far more easily.

INSTALLING AND REMOVING THE
SLIDING RAILS

After removing the 2 shelf runners,
choose the height (2 to 5) at which you
want to fit your rails. Snap the left rail
against the left shelf runner by applying
enough pressure to the front and back
of the rail so that the 2 tabs on the side
of the rail slot into the shelf runner. Do
the same for the right-hand rail.

NOTE: the telescopic sliding part of the
rail must unfold towards the front of the
oven, with the buffer & opposite you.

Insert your 2 shelf runners and then put
your tray on the 2 rails. The system is
now ready to use.

To remove the rails, remove the shelf
runners again.

Slightly prise apart the bottom of the
tabs fixed on each rail to release the
shelf runner. Pull the rail towards you.

11

@Tip

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

@The accessories may warp with
the effect of heat, but this will not alter
their function. They will return to their
original shape once cooled.
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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.

12

- Starting - General menu

Press the MENU key — 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

Cleaning

Expert

Low
temperature

To enter the selected mode, validate
by pressing the knob.

To go back (except during cooking),
press the back key T and to stop the
oven, press the stop key @ for a few
seconds.
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THE COOKING MODES

Select one of the following modes
according to your experience in cooking

your recipe:
select the type of cooking, the

temperature and the cooking

time yourself.

Select “EXPERT” mode for
a recipe for which you will

Select «<RECIPES» mode for
a recipe 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.

Select “CHEF” mode for a

recipe managed automatically

by the oven. Select the dish

you want to cook from a list of
the most common dishes.

ﬁk_.;._ Select “LOW

TEMPERATURE” mode for

a recipe managed completely

by the oven using a specific
electronic programme (slow 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 «Expert»
mode.

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

Combined heat

Fan cooking
Traditional

Eco cooking

Grill ventilated

Bottom heat ventilated
Variable grill

Keep warm

Defrost

Bread

Drying

geE0caemeEa

Shabbat (special function)

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Favourites (enables 3 cooking
programmes to be saved)
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COOKING FUNCTIONS (depending on model)
@Pre-heat your oven empty before cooking.

Position T°C recommended Use
mini - maxi
Combined 205°C Recommended for meat, fish, vegetables,
_ heat 35°C -230°C  preferably in an earthenware dish.
180°C Recommended for keeping white meat,
35°C -250°C  fish and vegetables moist. For cooking
multiple items on up to three levels.
200°C Recommended for meat, fish, vegetables,
35°C - 275°C  preferably in an earthenware dish.
el ECO* 200°C ThI.S §§tt|ng saves energy .whlle
35°C - 275°C  maintaining the quality of the cooking. In
this setting, pre-heating is not required.
Roasts and poultry are juicy and crisp all
200°C over.

100°C - 250°C

Grill
ventilated

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

Ventilated

floor

Recommended for meat, fish, vegetables,
preferably in an earthenware dish.

*Cooking mode as per standard EN 60350-1: 2016 to demonstrate compliance with requirements
of the energy label of European regulation UE/65/2014.

mNever place tin foil directly in contact with the oven floor as the build

up of heat may damage the enamel.
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Use

Recommended for grilling cutlets,
sausages, toasting bread and prawns
placed on the grill. Cooking is done by
the upper element. The grill covers the
entire shelf surface.

Recommended for letting dough rise for
bread, brioche, kiigelhopf.

Put the mould on the bottom, not
exceeding 40°C (plate-warming,
defrosting).

Ideal for delicate dishes (fruit tarts,
custard pies, etc.). Meat, rolls, etc. are
defrosted at 50°C (meat should be placed
under the grill with a dish underneath to
catch the drips).

Recommended cooking sequence for
bread making. Do not forget to place a
dish of water in the bottom to obtain a
crisp, golden crust.

Sequence to dehydrate certain food
such as fruits, vegetables, seeds, roots,
seasoning plants and herbs. Refer to the
specific drying table below.

Position T°C recommended
mini - maxi
Variable grill 4
1-4
Keep 60°C
A warm 35°C - 100°C
Defrosting 35°C
! 30°C - 50°C
y Bread 205°C
35°C - 220°C
Drying 80°C
35°C - 80°C
90°C

@ Shabbat

Special sequence: the oven operates
uninterrupted for 25 or 75 hours at 90°C
only.

@Advice on how to save energy

Avoid opening the door during cooking to avoid heat escaping from the oven.
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@ IMMEDIATE COOKING
(Expert mode)

When you have selected and validated

your cooking function, example: Bottom

heat ventilated, the oven recommends

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 before cooking starts
(temperature, cooking time 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.

COOKING TIME

You can enter the cooking time for your

dish by selecting the cooking time symbol
and confirming.

Enter the cooking time by turning the

control knob then confirm.

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

The time starts to count down as
soon as the cooking temperature is
reached.

DELAYED START COOKING

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 end of cooking symbol
and confirm.

Once you have set the cooking end time,
confirm.

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.
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DRYING FUNCTION

Drying is one of the oldest methods of
preserving food. The aim is to remove
all or some of the water in the food to
preserve foodstuffs and prevent the
development of microbes. Drying
preserves the nutritional qualities of food
(minerals, proteins and other vitamins).
It allows food to be stored in optimal
conditions thanks to their reduced size
and makes food easy to use once re-
hydrated.

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 Trir;‘l?risn Accessories
Fruits W_ith seeds (in 3 mm slices, 200 80°C 5.9 1 or 2 grill pans
g per grill pan)

Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
Eable s (ol S, g0 55 forzgnlpns
Sliced mushrooms 60°C 8 1 or 2 grill pans
Tomato, mango, orange, banana 60°C 8 1 or 2 grill pans
Sliced red beetroot 60°C 6 1 or 2 grill pans
Herbs 60°C 6 1 or 2 grill pans

17
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FAVOURITES
(in Expert mode)

W

- 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 symbol by turning
the control knob to memorise this
cooking, then validate.

The screen then suggests saving these

parameters in a memory & %gor
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 be programmed
for memorisations.

- 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.

- Select_one of the memories already

saved or and press to

confirm. The oven starts.

18
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This mode selects for you the
appropriate cooking parameters based
on the food to be prepared.

«RECIPES» MODE

IMMEDIATE COOKING

- Select «RECIPES» mode when you are
in the general menu then confirm.

The oven suggests several categories
which contain a range of dishes (35 or
50 depending on the model, see list
below):

- Select the category, example «The
fishmonger», then confirm.

- Choose the specific dish to be prepared,
for example «trouty», 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.

mFor certain recipes the oven must
be 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.



° 4 COOKING

[=m]

THE POULTERER

Roast chicken
Duck

Duck breast *
Turkey leg
Turkey

Goose

8B,
. THE BUTCHER

Rosé shoulder of lamb

Rare beef

Beef medium done
Well-cooked beef

Roast pork
Pork loin
Pork shank
Roast veal
Veal rib *
Meat terrine

B
THE FISHMONGER

Salmon
Trout
Lobster
Fish terrine
Bass

THE CATERER

Lasagne
Thin-crust pizza
Cheese tart
Quiche

Meat pie

Soufflé

Potato gratin
Stuffed tomatoes
Moussaka
Vegetable gratin
Jacket potatoes

LIST OF DISHES
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THE BAKER

Puff pastry

Shortcrust pastry
Dough proving Brioche
Bread

Baguettes

THE PASTRY COOK

Fruit pie

Fruit crumble
Pate a choux
Sponge cake
Cupcakes
Créme caramel
Chocolate cake
Short bread / Cookies *
Cake

Yoghurt cake
Meringues
Kouglof

* 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.

DELAYED START COOKING

If you wish, you can change the cooking
end time by selecting the end of cooking
symbol and confirming. Once you
have set the cooking end time, confirm.

mFor recipes which require pre-
heating, it is not possible to use the
delayed start function.
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«CHEF» MODE

This mode will completely simplify
cooking for you because the oven will
automatically calculate all the cooking
parameters (temperature, cooking time,
cooking mode) based on the selected
dish thanks to its electronic sensors
located in the oven that constantly
measure the moisture level and
temperature variations.

mNo preheating is required when
using the «CHEF» mode.

Cooking ABSOLUTELY must begin
in a cool oven.

IMMEDIATE COOKING

- In the general menu, select «CHEF”
cooking mode with the control knob and
confirm.

The oven proposes a choice of dishes
(see the list of dishes below).

- Select your dish and confirm.

- Confirm with the control knob again to
start cooking.

CAUTION:

This cooking mode takes place in two
phases:

1- A first information gathering phase
during which the oven starts heating and
determines the ideal cooking time. This
phase lasts between 5 and 40 minutes
depending on the dish.

20

mIMPORTANT: do not open the
door during this phase or you may
disturb the recording of data and the
cooking will be cancelled.

This information gathering phase is
represented by an animation ¢C0C€000,

2- A second cooking phase: the oven
has adjusted the time needed and the
animation disappears.

The remaining cooking time indicated
takes into account the cooking time from
the first phase.

You can now open the door, to baste
a roast or turn over your meat.

- The oven turns off when the cooking
time is over and your screen then
indicates that the dish is ready.

DELAYED START COOKING

You can change the cooking finish time
before putting your dish into the oven at
the recommended shelf level.

To program a delayed start,
- Select the cooking end symbol , change
the cooking end time and confirm.
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LIST OF DISHES

¥
Pizza Roast pork

(300 gr a 1,2 kg) (700 gr to 1.4 kg)
Store-bought pizza - fresh pasta Loin
Ready-to-use pizza dough Tenderloin

Home-made pizza dough

Place the roast on the grill using the grill
+ drip tray assembly.

At the end of cooking, allow the meat to
sit for 7 to 10 minutes.

Add salt when cooking is finished.

Chicken
% Roast beef (3 cooking modes):

(800 gr to 1.6 kg) Chickens (1.4 kg to 2.5 kg)
Duck, guinea fowl

* Beef rare Place the chicken on the grill using the

; grill + drip tray assembly.
« Beef medium Pierce the skin of poultry to avoid splat-

tering.
* Beef well done

Trim away as much fat as possible: it

Fish
(400 gr to 1 kg)
causes smoke.

At the end of cooking, allow the meat to Whole fish (bream, hake, trout,
sit for 7 to 10 minutes. mackerel)
Place the roast on the drip tray. Roast fish, not suitable for flat fish.

Place it on the grill for a crispy crust (you
can place a sheet of parchment paper
between the grid and the pizza to pro-
tect the oven from cheese drippings).

Use this function only for whole fish
cooked.
Use the Multi-purpose tray.

21
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LIST OF DISHES

Savoury tart

Fresh quiches
Frozen quiches

Use a non-stick aluminium mould: the
crust will be crispy on the bottom.
Remove the tray from frozen quiches
before placing them on the grid.

F=8 Cake

(500 g to 1 kg)
Home-style cakes: cake
sweet), pound cake
Ready-to-mix batters in packets.

(savoury,

Cakes made in a cake mould, round,
square and always placed on the grill.
It is possible to place 2 cake moulds
side by side.

22

TIPS AND HINTS FOR "CHEF" MODE

Pizza

To prevent cheese or tomato sauce from
dripping in the oven, you can place a
piece of parchment paper between the
grid and the pizza.

Tarts / Quiches

Avoid glass and porcelain dishes:
because they are too thick, they extend
the cooking time and the bottom of the
crust is not crispy. With fruit, the bottom
of the tart risks becoming soggy: just
add a few spoonfuls of fine semolina,
crushed biscuit crumbs, almond powder
or tapioca, which will absorb the juice
during cooking. With high-water content
or frozen vegetables (leeks, spinach,
broccoli or tomatoes) you can sprinkle a
tablespoon of cornmeal.

Fish

When buying it, it should smell pleasant
and not too “fishy”. The body should
be firm and rigid and the scales should
be firmly attached to the skin; the eyes
should be bright and rounded and gills
will appear shiny and moist.

Beef / Pork / Lamb

You must take all meet out of the
refrigerator well before cooking it: cold-
hot temperature shocks toughen meat;
this way you will produce a roast beef
that is golden outside, red inside and
warm in the middle. Do not salt before
cooking: salt absorbs the blood and
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dries out the meat. Turn the meat using
spatulas: if you pierce the meat the
blood drips out. Always let meat sit after
cooking for 5 to 15 minutes: wrap it in
a sheet of aluminium and place it just
inside a warm oven: This allows the
blood drawn toward the outside during
cooking to return to the middle and
moisten the roast.

Use earthenware roasting dishes: glass
promotes grease splattering.

Avoid piercing the leg of lamb with cloves
of garlic as the lamb will lose its juices;
instead, slide the garlic in underneath
the skin, or bake the unpeeled garlic
beside the leg and crush it when it has
finished cooking to flavour the gravy;
sieve it and serve very hot in a gravy
boat.

SOME "CHEF" MODE RECIPES

Pizza

Base: 1 pizza crust

*with vegetables: 6 tablespoons tomato
sauce + 100g diced courgettes +
50g diced bell peppers + 50g sliced
aubergine +2 small sliced tomatoes +
50g grated gruyere + oregano + salt +
pepper.

*with roquefort and smoked bacon:
6 tablespoons tomato sauce + 100g
smoked bacon + 100g roquefort in small
chunks + 50g walnuts + 60g grated
gruyere.

*with sausage and cottage cheese: 200
g drained cottage cheese spread on the
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crust + 4 sausages, sliced + 150g ham
slivers + 5 olives + 50g grated gruyere +
oregano + salt + pepper.

Quiches:

Base: 1 aluminium mould, diameter 27
to 30 cm

1 ready-to-use short crust pastry

3 beaten eggs + 50 cl heavy cream
salt, pepper, nutmeg.

Various garnishes:

200g precooked larding bacon

or - 1 kg cooked endives + 200g grated
gouda

or - 200g broccoli + 100g small bacon
pieces + 50g blue cheese

or - 200g salmon + 100g spinach,
cooked and drained

Roast beef

PARSLEY SAUTERNES Sauce with
ROQUEFORT:

Cook 2 tablespoons of sliced shallots
in butter until translucent. Add 10 cl
Sauternes, let it evaporate. Add 100g
Roquefort, let it melt slowly. Add 20 cl
liquid cream, salt, pepper. Bring to a boil.

Roast pork

Pork with prunes

Ask the butcher to carve a hole through
the length of the roast. Stuff 20 prunes
inside. Serve sliced with its juices or cold
with an endive salad.
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Chicken

Stuff it with a good bouquet of fresh
tarragon or rub it with a mixture of 6
crushed cloves of garlic with a pinch of
coarse salt, and some peppercorns.

Pound cake with citrus fruits
Caramel: 20 lumps of sugar (200g).
Cake: 4 eggs.

200g granulated sugar.

200g flour.

200g good butter.

2 teaspoons baking powder.

Fruits: 1 small tin of citrus fruits in syrup.

Drain the fruit. Prepare a caramel icing.
When it has taken on colour, turn it out
into a cake pan; tip it around to distribute
the caramel. Let cool. In the bowl of
an electric blender, mix the softened
butter with the sugar. Add the whole
eggs one at a time, then the sifted flour.
Finish with the baking powder. Place
the citrus sections in a flower pattern
on the caramel icing. Pour in the batter.
Place in the oven on the “CAKE” setting.
Unmould in a pretty dish and serve
cold. Other fruits can be used, such as
apples, pears or apricots.
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Individual chocolate cakes

12 individual aluminium ramekins.

60g butter.

200g bitter chocolate (more than 50%
cocoa).

100g caster sugar.

4 eggs.

1 packet of baking powder.

70g sifted flour.

Melt the chocolate with the butter over
very low heat. Work the egg yolks into the
sugar until the mixture becomes smooth.
Add the flour, melted chocolate with
butter and finish with the baking powder.
Beat the egg whites into stiff peaks and
gently fold them into the mixture. Lightly
butter and flour the aluminium ramekins
and pour the batter into them (without
dripping any on the edges). Place the
ramekins on the baking tray and choose
the “SMALL BISCUITS” mode. Unmould
and let cool on a grid. Serve with vanilla
créeme anglaise or coconut ice cream.
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«LOW
TEMPERATURE” mode

= 0
7

This cooking mode makes meat fibres
tender thanks to slow cooking at low
temperature.

Cooking quality is optimal.

No preheating is required when
using LOW TEMPERATURE mode.
Cooking ABSOLUTELY must begin in
a cool oven.

mCooking at low temperature requires
food to be extremely fresh. For poultry, it
is important to rinse the outside and inside
with cold water and to dray with absorbent
paper before cooking.

IMMEDIATE COOKING

- In the general menu, select «Low
Temperature” cooking mode with the
control knob and confirm your choice.
The oven proposes a choice of dishes
(see the list of dishes below).

- Select your dish.

- Once you have selected your dish for
example: roast veal, put your meat on
the grill pan in the upper level (No. 2) and
slide the drip pan onto the shelf below
(No. 1).

- Confirm the selection by pressing the
control knob. Cooking starts.

When cooking is complete, the oven
switches off automatically and a signal
sounds.

Press the stop key .

DELAYED START COOKING

You can choose a delayed «low
temperature» start.

Once you have selected your pro me,
select the cooking end symbol K&, The

display flashes; set the cooking end time
by turning the knob then confirm.

The cooking end time display stops
flashing.
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m LIST OF DISHES

Roast veal (4h00)
Roast beef:

rare (3h00)

well done (4h00)

Roast pork (5h00)

Lamb:
rare (3h00)

well done (4h00)

.. Chicken (6h00)

Small fish (1h20)

Large fish (2h10)
Yoghurts (3h00)

@ NOTE: Do not use the grill for
the following programmes: small

fish - large fish and yoghurts.

Put them directly on the drip tray on the

shelf level shown on the screen.



¢ 5SETTINGS

SETTINGS FUNCTIONS

In the general menu, select the
«SETTINGS» function by turning the
control knob and confirm.

Different settings are proposed:

- The time, the language, the 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.

.
Connectivity

Activate the connectivity on your oven.
Select «ON» and confirm.

Your oven can be connected through
your box in Wi-Fi using the «De Dietrich
Smart Control» Mobile Application
which must be installed on your
smartphone.

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.

&Bll amp management

Two setting options are proposed:
Position ON, the light stays on throughout
cooking (except in ECO mode).
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Position AUTO, the oven light turns off
after 90 seconds when cooking.
Choose your position and confirm.

m After 90 seconds without any
action by the user, the display
brightness decreases to limit energy
consumption and the oven light goes
off (when it is in k<AUTO» mode).
Press the back *J or menu — keys
once to restore the display’s
brightness and activate the light
during cooking if necessary.

Language

Choose your language and confirm.

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.

Diagnosis

In case of a problem related to
connectivity, you have access to the
Diagnosis menu.

When contacting the service department,
you will be asked for the codes displayed
in the diagnosis.
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. LOCKING THE CONTROLS
Child safety lock

Press the back £3 and menu — keys at
the same time until the padlock symbol
is displayed on the screen.

Control locking is accessible during
cooking or when the oven has stopped.

NOTE: only the stopp ® key remains
active.

To unlock the keypad, press the back 1
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.
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¢ 7CONNEXION WIFI

WIFI CONNECTION

Your oven can be «connected» or «disconnected» at any time through your Wi-Fi
box by using the «De Dietrich Smart Control» Mobile Application which must be
installed on your smartphone to benefit from the connectivity function.

Thanks to this application you can control your oven remotely with the «De Die-
trich Smart Control» application.

You will also be informed by notification messages of events related to your
oven, as if you were nearby. No need to be at home to start or preheat your oven,
change programs or simply adjust settings during cooking.

For more information, visit www.dedietrich-electromenager.com

WIFI CONNECTION: QUESTIONS AND ANSWERS
Questions Answers & Solutions

- The connectivity of the product works with Wifi 2.4 Ghz check

that your box is well parramétré with a Wifi 2.4Ghz.

Ican'tconnectmy |- Try to re-enter the parameters of the wifi network via the
product application

- If the oven still cannot connect to your wifi box, maybe the signal

is weak, try to move the box closer or install a wifi repeater.

- For Android phones - For I0S phones
..De Dietrich Smart Control : De Dietrich Smart
Control I

Where can I find the
application @
"Smart Control"? A

The application allows you to control various connected household
appliances of the DeDietrich brand.

Can I order several
devices with the
application?

Advice :

In order to keep your device up to date it is necessary to connect your product once
a month.

28



¢ 7CONNEXION WIFI

WIFI CONNECTION: QUESTIONS AND ANSWERS

Questions Answers & Solutions
- Re-pairing the product .
I'm moving or 1- Reset the product, Oven settings menu then Wifi then

changing my Wifi | Reset:( see Settings Menu).
network settings | 2- Smartphone application, see Menu then Product management
then Reconnect the product.

- From the application menu go to "Product management" then
"Delete my product".- If you have only one product you can delete
your customer account via the application in My Account and then
delete the account.

| sell my product

- To establish the connection with your oven, the application
will ask you to scan its QR-code or enter its serial number. This
information can be found on the type plate similar to the one below,
which is visible when you open the oven door.

| don't know
where the QR ‘ . B: Commercial reference
product code is C: Service reference

A: Serial number
D: QR Code

Declaration of conformity
We, Brandt France, declare that the device equipped with the Smart Control function complies with Directive 2014/53/EU.

The full EU Declaration of Conformity is available at www.sauter-electromenager.com.
2.4 GHz frequency band : Max power 100 mW (20 dbm)

Brandt cannot be held responsible:

In case of failure, loss. delay or error in the transmission of data that are beyond its control. if data did not reach it, for any reason, or if the data it receives were
illegible or impossible to process; in case the user was unable to access or use the application and associated services for any reason. the connection should
be suspended or interrupted.

Furthermore, Brandt declines all responsibility in case of misuse of the terminal and/or any incident related to the use of the terminal during the application.
Brandt can in no way be held responsible for any damage of any kind whatsoever caused to your terminal and the data stored on it, nor for the consequences

that may result from it.

* For security reasons, each appliance can only be connected to one user account. Consequently, in the case of a change of user of the device (transfer of the
device for example) the former user must delete his user account from his mobile application. The new user must ensure that the deletion has been completed
before he can create his own account by following the same installation and registration steps described in this manual.

However, the same user account can be used on multiple mobile phones or tablets. Therefore, in the case of a change of user of the device (e.g. transfer of
the device) the former user must delete his user account from his mobile or tablet application.

m Note :

The previous day's display (see Settings menu): After 90 seconds of inactivity the dis-
play goes off, the Wifi connection is still active.

Council

If wifi is enabled you can use the Skip Smart Control function. In standby mode with
maintained network connection the device consumes at most 2W.
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° 8CARE

CLEANING AND MAINTENANCE:

EXTERNAL SURFACE

Use a window washing product applied
to a soft cloth. Do not use abrasive
creams or scouring sponges.

REMOVING THE SHELF RUNNERS
Side liners with shelf runners:

Lift the front part of the shelf runner
upwards. Press the entire shelf runner
and release the front hook from its
housing. Then, gently pull the whole of
the shelf runner towards you to release
the rear hooks from their housing. Pull
out the two shelf supports.

CLEANING THE DOOR GLASS

Warning

Do not use scouring products,
abrasive sponges or metal scrapers
to clean the glass oven door as this
could scratch the surface and cause
the glass to shatter.

First of all remove any excess grease
with a soft cloth and washing up liquid.

To clean the different inner glass,
disassemble them as follows :

Open the door fully and block it with one
of the plastic wedges provided in your
appliance’s plastic pouch.

Remove the first clipped glass panel:
Using the other wedge (or a screwdriver),
press the slots @ to unclip the glass.

The door consists of two additional glass
panels, with a black rubber spacer at
each corner.
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\;
[

If necessary, remove them to clean
them.

Do not soak the glass panels in water.
Rinse with clean water and dry off with a
lint-free cloth.

After cleaning, reposition the four rubber
stops with the arrow upwards and
reposition all of the glass panels.

Insert the last glass panel into the metal
stops, then clip it in with the side with
«PYROLYTIC» facing you and legible.
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Remove the plastic wedge.
Your appliance is now ready for use
again.

DISASSEMBLY AND REASSEMBLY
OF THE "SENSOR" PLATE
(depending on model)

You can dismantle the "SENSOR" plate
indicating the presence of a humidity
sensor linked to the CHEF mode as it
is not essential for operation. Use the
plastic wedge supplied to dismantle the
door glass.

.

Disassembily :

Slide the plastic wedge between the
"SENSOR" plate and the top of the oven
and make a downward movement to
unclip it.

Reassembly :
Grasp the "SENSOR" plate and firmly

insert the notches Q into the
corresponding slots upwards.
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{} “CLEANING” FUNCTION

¢¢" (the cavity)
m 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,
chrome-plated grills, and so on) as
well as any cookware.

PYROLYTIC SELF-CLEANING

This oven is equipped with a pyrolytic
self-cleaning function:

Pyrolysis is a cycle during which the
oven cavity is heated to a very high
temperature in order to eliminate soiling
from splattering and spills.

Before starting pyrolysis cleaning,
remove any large overspills, if any.
Remove the excess grease on the door
using a damp sponge.

As a safety measure, cleaning only
occurs after the door locks automatically;
it is impossible to unlock the door.

PERFORM A SELF-CLEANING
CYCLE

Three pyrolysis cycles are proposed.
The durations are pre-selected and
cannot be modified:

Express Pyro: in 59 minutes

This specific function uses the heat
built up during a previous cooking
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cycle to quickly and automatically
clean the inside of the oven: it cleans
a mildly dirty oven interior in less than
an hour.

The electronic oven temperature
monitor determines whether the
residual heat remaining in the oven
interior is sufficient to provide a good
cleaning result. If this is not the case,
a 90-minute pyrolysis cycle will
automatically begin.

Auto Pyro: between
1:30 and 2:15
for cleaning to save energy.

sl Turbo Pyro: in 2:00

for more in-depth cleaning of the inside
of the oven.

IMMEDIATE SELF 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 is
displayed in the programmer to
indicate that the door is locked.

At the end of pyrolysis, a cooling phase
takes place and your oven remains
unavailable during this time.
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@ @ REPLACING THE LIGHT BULB
When the oven is cool, use a i

damp cloth to remove the white
ashes. The oven is clean again and
ready for further cooking
operations.

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.

After these steps, the oven switches
to standby and the start of pyrolysis
is delayed so that it finishes at the
programmed time.

When your pyrolysis is complete,
switch your oven off by pressing the

® key.
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mWarning

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.

You can replace the bulb yourself.
Unscrew the view port and remove the
bulb (use a rubber glove, which will make
it easier to remove). Insert the new bulb
and replace the view port.

This product contains a light source of
energy efficiency class G.



¢ 9 ANOMALIES AND SOLUTIONS

- «AS» is displayed (Auto Stop system).
This function stops heating the oven if you
forget to switch it off. Turn your oven to
STOP.

- Default code starting with «F». Your
oven has detected a problem.

Stop the oven for 30 minutes. If the fault
is still there, cut off the power supply for at
least one minute.

If the fault persists, contact the Customer
Service Department.

- The oven is not heating. Check that
the oven is correctly connected and that
your installation’s fuse is not out of service.
Check that the oven is not set to «kDEMO»
mode (see settings menu).

- The oven light is not working. Replace
the bulb or the fuse.
Check that the oven is correctly connected.

- The cooling fan continues to operate
after the oven stops. This is normal. It can
work for up to one hour after cooking to cool
down the oven. If it continues beyond this,
contact the Customer Service Department.

- The pyrolysis cleaning cycle does not
begin. Verify that the door is locked. Call
the Customer Services Department if the
problem persists.

- The «door locking» symbol flashes in
the display.v Door locking fault. Contact
the Customer Services Department.
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Vibration noise.

Check that the power cord is not coming
in contact with the rear wall. This has no
impact on the proper operation of your
device but can nevertheless generate
a vibration noise during ventilation.
Remove your device and move the cord.
Replace your oven.



¢ 1 0 AFTER-SALES SERVICE

SERVICING AND REPAIRS

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.

\\
4

,

/

'd N\
SERVICE: TYPE: “
_CEE
L Nr Made in France )

B: Commercial reference
C: Service reference
H: Serial number
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=
DISHES = — — — — —| Cooking
&”C 2 &"c 2 gc 2 gc 2 &’C 2 &L’C 2
i f i & i g

Roast pork (1kg) 200 2 190 | 2 60
Roast veal (1kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Roast beef 240 2 200 | 2 30-40

= Lamb (leg, shoulder, 2.5kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60

g Poultry (1kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Chicken thighs 220 | 3 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 3 20-30
Beef ribs (1kg) 210 3 210 | 3 20-30
Lamb chops 210 3 20-30
Grilled fish 275 4 15-20
i) Cooked fish (bream) 200 3 190 3 30-35
Fish in papillotte 220 3 200 3 15-20

ﬁ Gratins (cooked foods) 275 2 30

a Potato gratin 200 3 180 3 45

,%_E Lasagne 200 | 3 180 | 3 45

m Stuffed tomatoes 170 3 170 3 30

Sponge cake 180 3 180 | 4 35
Swiss roll 220 3 180 2 190 3 5-10
Buns 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - Pound cake 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3 30-35
2 |cookies - Shortbread 175 | 3 170 [ 3 | 15-20
(ﬁ Kugelhopf 180 2 40-45
g Meringues 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Choux pastry 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Flaky pastry hors d’oeuvres 220 3 200 | 3 5-10
Savarin cake 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Shortcrust tart 200 | 1 200 | 1 30-40
Thin flaky crust tart 215 1 200 1 20-25
Terrine paté 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
o |Quiches 190 1 180 1 190 | 1 35-40

% Soufflé 180 2 50
Z  |pies 200 2 190 | 2 40-45
Bread 220 2 220 | 2 30-40
[Toast bread 275 |45 23
N.B : Allow all joints to sit at room temperature for at least 1 hour before roasting. * depending on model

m All the temperatures and cooking times are given for pre-heated ovens.

RELATIONSHIP OF SETTINGS TO TEMPERATURE °C / °F

Setting 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
° Celsius 30 60 20 120 150 180 210 240 275
° Fahrenheit 85 140 195 250 300 355 410 465 525

36



PERFORMANCE TESTING ACCORDING TO STANDARD IEC 60350

FOOD "COOKING | SHELF | ACCESSORIES | °C | TIMEmin. | PREHEAT

Shortbread (8.4.1) f 5 Deep Tray 45mn 150 30-40 yes
Shortbread (8.4.1) : 5 Deep Tray 45mn 150 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) || 2+5 |Deep Tray 45mn + grill] 150 25-45 yes
Shortbread (8.4.1) 3 Deep Tray 45mn 175 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) s Deep Tray 45mn + grill| 160 30-40 yes
Small cakes (8.4.2) ; 5 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) ; 5 Deep Tray 45mn 170 25-35

Small cakes (8.4.2) ; 2+5 |Deep Tray 45mn + grill] 170 20-40 yes
Small cakes (8.4.2) 3 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) 2+5 |Deep Tray 45mn + grill| 170 25-35 ves
Fatless sponge cake (8.5.1) IZI 4 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 4 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 2+5 |Deep Tray 45mn + grill] 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 3 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 2+5 |Deep Tray 45mn + grill] 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) I:l 1 Grill 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 'f 1 Grill 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 Grill 180 90-120 yes
Surface browning (9.2.2) ﬁ 5 Grill 275 3-6 yes

*Depending on model N.B. : To cook on 2 levels, dishes can be taken out at different times.

Recipe with yeast dough (depending on model)

Ingredients:
« Flour 2 kg « Water 1240 ml « Salt 40 g * 4 packets of dehydrated baker’s yeast
Mix the dough in a mixer and allow to rise in the oven.

Method: For yeast-based pastry recipes. Pour the dough into a heat-resistant dish.
Remove the wire shelf supports and put the dish on the bottom.

Pre-heat the oven to 40—50°C with the circulating heat function for five minutes. Stop the oven and
allow the dough to rise for 25-30 minutes thanks to the residual heat.
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"Domestic Electric Oven - Product Fiche

As per the Commission Delegated Regulation (EU) N° 65/204"

Trade Mark DE DIETRICH

Energy Efficiency Index (EEI cavity) 81,4

Energy consumption per cycle in conventional

0,70kWh
mode

Number of cavities 1

Volume of the cavity
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SZANOWNI
KLIENCI

Poznanie produktéw De Dietrich to przezycie jedyne w swoim rodzaju.
Wrazenie uroku jest natychmiastowe od pierwszego spojrzenia.
Jako$¢ wzornictwa wyrdznia sie poprzez ponadczasowg estetyke
i staranne wykonczenie powodujagce, ze wszystkie przedmioty
sg eleganckie i wyrafinowane i w doskonatej harmonii miedzy sobg. Nastepnie
przychodzi nieodparta ochota, by dotknac.

Design De Dietrich to rowniez wytrzymate i prestizowe materiaty -
zawsze doceniamy autentycznosc¢. tgczac najnowoczesniejszg technologie
ze szlachetnymi materiatami, De Dietrich zapewnia realizacje produktéw
0 wysokiej jakosci w stuzbie sztuki kulinarnej, pasji dzielonej przez wszystkich
mitognikéw kuchni. Zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania Panstwa
nowego urzgdzenia.

Dziekujemy Panstwu za zaufanie.

VGl Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentowi
identyfikowalno$¢ produktu, podajgc jasne i obiektywne
2 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<O>



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

SPIS TRESCI

Bezpieczenstwo i wazne $rodki 0StroZnosScCi .........cccvvevevrsernicnesnsesesesse s 4
L LT 1T - T 6
2/ STOUOWISKO ..vuvevercverivesraesee s s bbb sass bbb s s s b s ssssassssnssansssnssaness 7

3 / Prezentacja pieca
Elementy sterujace i wyswietlacz ..
AKCESONIA ..ot
Pierwsze ustawienia - uruchomienie

4 TrYBY PracCy ..o
Tryb "Ekspert” ......ccooiriniicnnnns
° Funkcje gotowania
O SUSZENIE ...cvrerreeerereeressee s se s sesasnas
° Ulubione (gotowanie w pamieci)
Tryb Przepisu ...
Tryb szefa kuchni
Tryb niskiej temperatury ... ——————

° Tryb demonstracyjny
° Zarzadzanie lampami
Blokowanie elementéw sterujacych

L 1= 28
7 1 PotaCzenie Wifi ......cccceiierinnernsisesesesss e sns s se s sns s sns e snssene 29
8/ Czyszczenie - KONSEIWAC)A ......couevucrererueereresseisessssese e sssssssesssssssssssssssasaens
Powierzchnia zewnetrzna ...........

Usuwanie poziomow ...........ce......

Czyszczenie szyb w drzwiach
Demontaz i ponowny montaz plytki "Czujnik"
Funkcja czyszczenia przez pirolize
Wymiana lampy ........cccoeeviinnicrcnnnnes

9 / Usterki i rozwigzania ..........cccoeerierniineninic s sss s s ss e s se s snenens 35
10 / Serwis POSPIZEUAZOWY .........ccccocrerrnmsererssesmssssssssesssssesesssssesesss s ssssssssssasssseaes 36
11/ Pomoce do gOtOWANIA ......cccoveererrrserirssesisesss s ees 37
Stoly do pieczenia ........cccoeruenee.e.

Testy funkcjonalnosci
Przepisy z drozdzami



WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

SA TO WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA, KTORE NALEZY
DOKLADNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WYKORZYSTANIA

W PRZYSZLOSCI.

Niniejsza instrukcja jest réwniez dostepna do pobrania na stronie

internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzgdzenia nalezy natychmiast
je rozpakowac. Sprawdzi¢
ogoélny wyglad urzgdzenia.
Wpisa¢ wszelkie ewentualne
zastrzezenia na potwierdzeniu
dostawy i zachowac jego jeden
egzemplarz.

UWAGA:

Urzgdzenie moze
byé uzywane przez dzieci
w wieku powyzej 8 lat i osoby,
0 ograniczonych mozliwosciach
fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub pozbawionych
doswiadczenia lub wiedzy,
jezeli sg one pod nadzorem
lub wczes$niej otrzymaty
instrukcje dotyczgce pewnej
obstugi urzadzenia i zrozumiaty
zagrozenia, ktéorym moga
podlegac.

— Dzieci nie moga
wykorzystywaé urzadzenia
do zabawy. Czyszczenie
i konserwacja nie mogg byc¢
wykonywane przez dzieci
pozostawione bez dozoru.

— Nalezy nadzorowaé dzieci,
aby upewni¢ sie, ze nie bawig
sie urzgdzeniem.

OSTRZEZENIE:

— Dostepne czesci urzadzenia
mogg nagrzewac sie w trakcie
uzywania. Nalezy uwazac, zeby
nie dotykac¢ elementow grzejnych
wewnatrz piekarnika. Dzieci
w wieku ponizej 8 lat nalezy
trzymac z dala od urzgdzenia,
chyba ze znajdujg sie pod statym
nadzorem.

Urzgdzenie jest
zaprojektowane do pieczenia
przy zamknietych drzwiczkach.
— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego
nalezy wyjg¢ z piekarnika
wszystkie akcesoria oraz
oczysci¢ piekarnik z wiekszych
zabrudzen.

Podczas czyszczenia,
powierzchnie mogg nagrzac sie
bardziej niz w trakcie normalnego
uzytkowania.

Zaleca sig, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.

— Nie uzywac urzadzenia do
czyszczenia parg.

— Nie stosowac do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika
S§ciernych preparatow
czyszczgcych ani twardych
metalowych drapakdéw, poniewaz



WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

mozna porysowac powierzchnie
i spowodowac pekniecie szkta.

OSTRZEZENIE :

Upewnic sie, ze urzgdzenie
jest wytgczone od zasilania przed
przystgpieniem do wymiany
lampy, aby unikngé ryzyka
porazenia prgdem. Rozpoczgc
czynnosci po ostygnieciu
urzadzenia. Aby odkreci¢ oprawe
i lampe, uzywaC¢ gumowej
rekawicy, ktéra utatwi demontaz.

Gniazdko prgdu powinno byé
dostepne po instalacji. Nalezy
przewidzie¢ sposob odtgczenia
urzgdzenia od sieci zasilajgcej
za pomocg gniazdka pradu lub
zintegrowanego wytgcznika
w statym ukfadzie przewoddw
zgodnie z regutami instalacji.

— Jesli kabel zasilania jest
uszkodzony, powinien zostac
wymieniony przez producenta,
jego serwis posprzedazny
lub osoby o podobnych
kwalifikacjach w celu unikniecia
zagrozenia.

Urzgdzenie moze by¢
zainstalowane pod blatem lub
w kolumnie jak pokazano na
schemacie instalaciji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposob, aby
odlegtos¢ od sagsiedniego mebla
wynosita co najmniej 10 mm.

5

Mebel do zabudowy kuchenki
powinien by¢ wykonany
z materiatu odpornego
na wysokg temperature (lub
pokryty takim materiatem).
Dla zapewnienia wiekszej
stabilnosci nalezy przymocowac
piekarnik w szafce za pomoca
2 srub w przewidzianych do tego
otworach.

— Aby unikng¢ przegrzania,
urzgdzenia nie nalezy montowac
za drzwiami ozdobnymi.
Urzadzenie to jest
przeznaczone do uzytku
domowego i podobnego, takiego
jak: Kuchenki przeznaczone dla
pracownikéw sklepow, biur i w
innych miejscach pracy.
Gospodarstwa rolne. Uzywanie
przez gosci hotelowych,
motelowych i innych obiektow
mieszkalnych; pokoje goscinne.
Podczas wykonywania
jakichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowaé
parametrow tego urzgdzenia,
poniewaz bedzie to
stanowi¢ niebezpieczenstwo
dla uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci lub
jakichkolwiek przedmiotow.
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WYBOR MIEJSCA INSTALACJI |
WBUDOWANIA

Na schematach pokazane zostaty wymiary
mebla, w ktérym piekarnik moze byc¢
wbudowany.

Urzgdzenie moze zostaC zainstalowane
pod blatem (rys. A) lub w kolumnie
(rys. B).

Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte (pod
blatem lub w postaci kolumny), odstep
pomiedzy $ciang, a blatem, na ktérym
ustawiony jest piekarnik musi wynosi¢
maksymalnie 70 mm * (rys. C, rys. D).
Jezeli mebel jest z tylu zamkniety, nalezy
wykonac¢ otwér o rozmiarach 50 x 50 mm dla

przeprowadzenia przewodu elektrycznego.

Zamocowac¢ piekarnik wewnatrz mebla.
W tym celu nalezy wyjg¢ ograniczniki
gumowe i wywierci¢ otwory 0 @ 2 mm
w $ciance mebla, aby unikng¢ rozszczepienia
drewna. Zamocowac piekarnik za pomocg
2 $rub. Ponownie zatozy¢ ograniczniki
gumowe.

@ Porada

Aby zapewnié zgodnos¢
instalacji, nalezy w razie potrzeby
zlecic¢ przeprowadzenie prac
technikowi wyspecjalizowanemu
w dziedzinie artykutéw gospodarstwa
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PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Urzadzenie powinien by¢ podtgczony za
pomocg znormalizowanego przewodu
zasilajgcego 3-zytlowego o przekroju
1.5mm?(1f+1z+ uziemienie), ktory powinien
by¢ podtgczony do sieci 220-240V~ poprzez
znormalizowane gniazdko IEC 60083 lub
mechanizm odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalacji.
Zyta ochronna (zielono-zétta) jest
podtgczona do styku urzgdzenia
i powinna byC potgczona z uziemieniem
instalacji. W instalacji musi zosta¢
zastosowany bezpiecznik 16 amp.

Nasza firma nie ponosi zadnej
odpowiedzialno$ci w razie jakichkolwiek
wypadkow lub szkdd spowodowanych brakiem
lub nieprawidtowym wykonaniem uziemienia,
badz niewtasciwym podigczeniem urzadzenia.

Przewod
niebieski \

Ziemia

&

brazowy lub czerwon

— Przewdd zielono-zotty

m Uwaga:

Jezeli w celu poditgczenia urzadzenia
domowa instalacja elektryczna
musi zosta¢ zmodyfikowana, nalezy
zleci¢ wykonanie niezbednych prac
wykwalifikowanemu elektrykowi.
W razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnika nalezy natychmiast odigczyé
urzadzenie od zasilania lub wyjgé
bezpiecznik jego instalacji zasilania.

° 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego
urzadzenia nadajg sie do recyklingu.
Zachecamy do ich recyklingu i do
umieszczenia ich w przewidzianych
w tym celu pojemnikach, a tym samym do
przyczynienia sie w ten sposob do ochrony
$rodowiska.
Urzadzenie zawiera réwniez
wiele materiatdbw podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie
B ;najduje sie symbol, ktory
oznacza, ze zuzyte urzgdzenia nie
powinny by¢ mieszane z innymi odpadami.

7

Recykling urzadzen organizowany przez
producenta sprzetu, zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejskg 2002/96/WE
dotyczgcg zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.

W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktow zbidrki zuzytego
sprzetu nalezy zwrdci¢ sie do wtadz lokalnych
lub sprzedawcy.

Dziekujemy za Panstwa wspétprace na rzecz
ochrony srodowiska.
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PREZENTACJA PIEKARNIKA
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0 Pasek elementéw sterowania

e Lampka

e Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysokos$ci)



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

- X0 | 18:26
e :| §{ 200°C

™ 0:40
Q _ " . t520:00

Przycisk wytaczania piekarnika o Wyswietlacze

0 (dtuzsze wcisniecie przycisku)

Pokretto z przyciskiem srodkowym

Przycisk powrotu (bez mozliwosci demontazu):
(zatwierdzanie wyszukiwania - umozliwia wybér programéw oraz
programu, kiedy piekarnik nie zwiekszanie lub zmniejszanie wartosci
dziata) poprzez przekrecanie pokretta.

- umozliwia zatwierdzenie wybranych

O Przycisk dostepu do MENU dziatan poprzez wcisniecie przycisku.

(pieczenie, ustawienia, minutnik,
Czyszczenie)

SYMBOLE WYSWIETLACZY

Zapamietywanie programow
pieczenia

Rozpoczecie pieczenia

Zakonczenie pieczenia
Wskaznik blokowania klawiatury
Stopnie temperatury
Wskaznik blokowania drzwiczek
podczas czyszczenia pirolizg

0E&

Czas pieczenia
Godzina zakonczenia

pieczenia (pieczenie
rozpoczynane z opoznieniem)

— Pl \Wskaznik zalecanej wysokosci stopni dla poszczegoinych

CRG-1olv

=



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

- Kratka zabezpieczona przed
przewréceniem sie

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich
rodzajow naczyn i form zawierajgcych
produkty przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zosta¢ réwniez
wykorzystana do grillowania (uktadajgc
produkty bezposrednio na kratce).

Wiozyé ogranicznik przed przewrdceniem
sie w taki sposob, aby byt skierowany w gigb
piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45 mm
Mocowana w wycieciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Stuzy do zbierania sokdw i tuszczu
ociekajgcego podczas pieczenia, moze
rowniez zosta¢ wypetniona wodg do potowy
i uzyta do gotowania w kgpieli wodne;j.

- Grille ,,smakowe”

Ztozone z dwdch czesci grille ,smakowe”
moga by¢ wykorzystywane niezaleznie od
siebie, jednak muszg by¢ umieszczone
w naczyniach lub w brytfannie w taki
sposob, aby element zabezpieczajgcy przed
przewrdéceniem sie byt skierowany w gtgb
piekarnika.

Uzycie tylko jednego grilla umozliwia
podlewanie produktéw sokiem, ktéry gromadzi
sie W naczyniu.

- Forma do ciast 8mm

Do zamocowania w wycieciach. Doskonata do
pieczenia ciastek typu cookie, ciast i babeczek
cupcake.

Czes$¢ nachylona umozliwia tatwe
umieszczenie produktow. Moze réwniez
zosta¢ zamocowana pod kratkg w celu
zbierania sokow i ttuszczow ociekajgcych
podczas pieczenia.

10
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- System szyn uchylnych

Dzigki zastosowaniu systemu szyn uchylnych,
pieczenie staje sie bardziej praktyczne i
tatwe, poniewaz ptyty mogg by¢ wyjmowane
w sposob catkowicie wygodny, co
zdecydowanie utatwia postugiwanie sig nimi.
Ptyty mogg zosta¢ catkowicie wyjete, co
umozliwia ich catkowitg dostepnosc.
Ponadto, ich stabilno$¢ umozliwia pieczenie
produktow w sposob catkowicie bezpieczny,
ograniczajgc ryzyko poparzenia. Wyjmowanie
produktéw z piekarnika jest zdecydowanie
tatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ SZYN
UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami, nalezy
wybra¢ wysoko$¢ stopni (od 2 do 5), na ktorej
majg zostaC zatozone szyny. Zamocowaé
lewg szyne w lewym stopniu, dociskajgc
wystarczajgco mocno z przodu i z tytu szyny,
aby 2 tapy znajdujgce sie z boku szyny
zostaty zamocowane w stopniu. Wykonacé te
samg czynnos¢ z prawg szyna.

UWAGA: teleskopowa cze$¢ uchylna szyny
musi rozktada¢ sie do przodu piekarnika,
a ogranicznik znajduje sie po stronie
uzytkownika.

Zatozy¢ 2 stopnie z przewodami, a nastepnie
umiesci¢ 2 szyny na ptycie - system jest
gotowy do uzycia.

Aby zdemontowaé szyny, nalezy ponownie
wyjac stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w dét tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolni¢ je ze stopnia.
Pociagnac¢ szyne do siebie.

11

@Porada

Aby unikng¢ wydzielania sie dymu
podczas pieczenia tlustego miesa,
zalecamy umieszczenie na spodzie
brytfanny niewielkiej ilosci wody lub oleju.

@Pod wplywem wysokiej temperatury
akcesoria moga ulega¢ odksztalceniu, nie
zakloca to jednak w zaden sposob ich
funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztatty.
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PIERWSZE CZYNNOSCI REGULACYJNE

ODDANIE DO EKSPLOATACJI

- Wybér jezyka

Podczas  pierwszego  uruchamiania
urzadzenia lub po przerwie w dostawie
pradu nalezy wybra¢ jezyk, przekrecajgc

pokretto, a nastgpnie wcisng¢, aby
zatwierdzi¢ wybor.

- Ustawienie godziny

Wys$wietlacz pokazuje godzine 12:00

i miga.

Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty,
przekrecajgc pokretto, a nastepnie weisnac,
aby zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik wyswietli godzine.

UWAGA: Aby zmodyfikowa¢ godzine,
nalezy wykona¢ czynno$ci opisane
w rozdziale ,Ustawienia”.

@Przed pierwszym uzyciem piekarnika,
nalezy rozgrza¢ go bez produktow przez
30 minut z maksymalng temperatura.
Upewni¢ sie, ze pomieszczenie jest
odpowiednio wentylowane.

12

- Uruchamianie - Menu gtéwne
Wcisna¢ przycisk MENU =, aby przejsc¢ do
menu gtdwnego, kiedy

na wyswietlaczu pokazywana jest jedynie
godzina.

Urzadzenie przetgczy sie do pierwszego
trybu dziatania: jest nim tryb Ekspert.
Przekreci¢  pokretto,
poszczegodlne programy :

aby  wyswietli¢

Ustawienia

Minutnik

Szef kuchni

Niska
temperatura

Aby przej$¢ do wyswietlanego trybu, nalezy
wcisng¢ pokretto.

Aby powroci¢ (nie jest to mozliwe podczas
pieczenia), nalezy wcisng¢ przycisk powrdt
9, a aby wytgczy¢ piekarnik, wcisng¢
i przytrzymac przez kilka sekund przycisk
wylgczania \.
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TRYBY DZIALANIA

W zaleznosci od poziomu znajomosci
wybranej receptury, mozliwe jest wybranie
jednego z nastepujacych trybow dziatania:
@ w  ktorym uzytkownik sam
okresla typ typ pieczenia, jego

temperature i czas.

Wybranie trybu ,EKSPERT”
umozliwia wykonanie przepisu,

Wybranie trybu ,PRZEPISY”
umozliwia wykonanie przepisu,
w  ktorym uzytkownik bedzie
korzystat z podpowiedzi
piekarnika. Wystarczy wybra¢ rodzaj
pieczonego produktu i jego ciezar, a
piekarnik automatycznie wybierze najbardzie;
odpowiednie parametry.

Wybranie trybu “Szef kuchni”

umozliwia wybranie przepisu

wykonywanego Ww sposob

catkowicie automatyczny przez
piekarnik. Nalezy wybrac z listy najczesciej
przygotowywanych potraw te, ktéra ma
zostac upieczona.

|4 -wmmn Wybranie trybu ,Niska
m temperatura” umozliwia wybranie
przepisu wykonywanego w sposob

catkowicie automatyczny przez

piekarnik przy wykorzystaniu specjalnego
programu (pieczenie w niskiej temperaturze).

@ 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 gtéwnego, a
nastepnie zatwierdzi¢ wybor trybu
~Ekspert”.
- Przekreci¢ pokretto, aby wybrac¢ jedng
z funkcji pieczenia z nastepujacej listy
i zatwierdzi¢ ja:

Grzanie mieszane
Termoobieg

Tradycyjne

Gotowanie ekologiczne

Grill z obiegiem powietrza

Grzanie od dotu + wentylator

Grill zmienny

E000EmEE

Utrzymywanie w cieple
Rozmrazanie
Chleb

Suszenie

)

Ustawienie Szabas
(funkcja specjalna)

Ulubione (umozliwia
zapamietanie
3 programow pieczenia)
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FUNKCJE PIECZENIA (w zaleznosci od modelu)

@Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrzac piekarnik bez produktow.

Potozenie

T°C zalecana

Uzytkowanie

min. - maks.

Grzanie 205°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
mieszane 35°C -230°C i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
Termoobieg* 180°C Tryb zalecany dla zachowania miekkosci
35°C -250°C  biatego migsa, ryb i warzyw. Do pieczenia
wielokrotnego na maksymalnie 3 poziomach.
I:I Tradycyjne 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
35°C -275°C  iwarzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
ECO* 200°C Tryb zapewnia oszczedno$¢ energii przy
ECO 35°C -275°C  réwnoczesnym zachowaniu jakosci pieczenia.
W przypadku tej sekwencji pieczenie
moze zosta¢ wykonane bez nagrzewania

wstepnego.
200°C Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce

Grill z obiegiem
powietrza

100°C - 250°C

ze 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
miekkosS¢ pieczeni z ryb.

Grzanie od dotu

+ wentylator

180°C
75°C - 250°C

Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczacymi oznakowania energooszczednosci, w sposéb okreslony przepisami
rozporzagdzenia europejskiego UE/65/2014.

Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej bezposrednio na ptycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze spowodowaé uszkodzenie emaliowanej

powtoki.
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Uzytkowanie

Zalecane do grillowania kotletéw, kietbasek,
chleba, krewetek uktadanych na ruszcie.
Podgrzewanie odbywa sie za pomocg
elementu goérnego. Grill pokrywa catg
powierzchnie rusztu.

Tryb zalecany przy wzroscie ciasta
chlebowego, butek, ciasta drozdzowego itp.

Forma powinna zosta¢ utozona na ptycie
w temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C
(podgrzewanie dan, rozmrazanie).

Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe,
ze $mietang...). Rozmrazanie miesa, butek
itp. odbywa sie w temperaturze 50°C (mieso
nalezy uktada¢ na siatce, a pod spodem
ustawia¢ naczynie na sok z rozmrazania).

Sekwencja zalecana podczas pieczenia
chleba. Pamieta¢, aby na dnie piekarnika
ustawi¢ naczynie z wodg, by uzyskac
chrupiacg i ztocistg skdrke.

Sekwencja umozliwiajgca suszenie
niektorych produktéw, takich jak owoce,
warzywa, ziarna, korzenie, przyprawy i
aromaty. Patrz zamieszczona ponizej tabela
dotyczgca suszenia.

Potozenie T°C zalecana

min. - maks.
Grill zmienny 4

1-4

Utrzymywanie 60°C
WA\ cicple 35°C - 100°C

Rozmrazanie 35°C
! 30°C - 50°C

y Pieczywo 205°C
35°C - 220°C

Suszenie 80°C
35°C - 80°C

90°C

Ustawienie
Szabas

Sekwencja specjalna: piekarnik dziata przez
25 lub 75 godzin bez przerwy, wytgcznie
w temperaturze 90°C.

Porada dotyczaca oszczednosci energii.

Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie

ciepta.



° 4 UZYTKOWANIE

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE
(tryb ,,Ekspert”)

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji pieczenia,
na przykiad: Grzanie od dotu + wentylator:
piekarnik zaproponuije jedno lub dwa ustawienia
stopni.

- Wt6z danie do piekarnika na wskazany poziom.

- Aby rozpoczaC pieczenie, nacisnij ponownie
pokretto. Temperatura zacznie rosngc
natychmiast.

UWAGA: Niektére parametry mogg zostaé
zmodyfikowane  przed  rozpoczgciem
pieczenia (temperatura, czas pieczenia
i pieczenie rozpoczynane z opdznieniem) -
patrz w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY

W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealna.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujgcy sposaéb:
- Wybra¢ symbol temperatury

i zatwierdzic.

- Przekrecic¢ pokretto, aby zmodyfikowac
temperature, a nastepnie zatwierdzi¢ wybér.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisa¢ czas pieczenia dania,
wybierajgc symbol czasu pieczenia <
i zatwierdzic.

Ustawi¢ czas pieczenia,
pokretto i zatwierdzi¢.

przekrecajgc

Piekarnik jest wyposazony w funkcje
LINTELIGENTNEJ POMOCY”, ktéra
podczas programowania czasu zaproponuje
mozliwe do zmodyfikowania ustawienie dla

16

wybranego trybu pracy.

Odliczanie czasu rozpoczyna sie
natychmiast po osiagnieciu ustawionej
temperatury.

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 k& i zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy jg zatwierdzic.

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 zatrzymac trwajace pieczenie?”
Nalezy potwierdzi¢, wybierajac ,Zgadzam
si¢” i zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,Nie zgadzam
sie” i zatwierdzi¢, aby kontynuowac
pieczenie.
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FUNKCJA SUSZENIA

Suszenie stanowi jedng z najstarszych metod
konserwowania artykutéw spozywczych.
Celem jest usunigcie catosci lub czesci wody
znajdujgcej sie w produktach spozywczych,
aby zapewni¢ ich konserwowanie
w warunkach uniemozliwiajgcych rozwoj
mikroorganizméw. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikéw odzywczych
produktow (takich, jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réwniez
optymalne przechowywanie produktéw, dzigki
ograniczeniu ich objetosci oraz zapewnia
tatwe wykorzystanie po ich ponownym
nawodnieniu.

Nalezy uzywac¢ wytgcznie produktow
Swiezych.

Doktadnie umy¢ je, odsaczy¢ i wytrze¢ do
sucha.

Umie$ci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie utozy¢ pokrojone produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest kilka
rusztéw, nalezy umiescic¢ je na stopniach 1
i3).

Produkty zawierajgce duzo wilgoci powinny
podczas suszenia zosta¢ kilkakrotnie
odwrécone. Wartosci zamieszczone w tabeli
moga rozni¢ sie w zalezno$ci od rodzaju
suszonego produktu, jego dojrzatosci,
grubosci oraz wilgotnosci.

Tabela zawiera jedynie orientacyjne dane dotyczace suszenia produktéw

Czas

Owoce, warzywa i ziota Temperatura w godzinach Akcesoria
Owoce z pestkami (w plasterkach 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
o0 grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)

Owoce z pestkami ($liwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
K e (achon o) gpg gp Awnznay
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
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ULUBIONE
(w trybie ,,Ekspert”)

W

- Wprowadzanie programu pieczenia do
pamieci

Funkcja ,Ulubione” umozliwia wprowadzenie
do pamieci 3 przepiséw, wykonywanych
czesto w trybie ,Ekspert”.

Nalezy najpierw wybra¢ w trybie ,Ekspert”
typ pieczenia, jego temperature i czas.
Nastepnie nalezy wybra¢ symbol B
przekrecajgc pokretto, aby wprowadzi¢ to
pieczenie do pamigci i zatwierdzic.

Ekran umozliwia wéwczas zapisanie tych
parametrow w pamieci lub BN
Nalezy wybra¢ pozycje w pamieci
i zatwierdzic.

Pieczenie zostanie wprowadzone do
pamigci. Zatwierdzi¢ ponownie, aby
rozpocza¢ pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca
w pamiegci sa juz wykorzystane, nowy
wpis zastapi poprzedni.

Podczas wprowadzania zapiséw do
pamieci, zaprogramowanie uruchamiania
z op6znieniem nie jest mozliwe.

- Uzycie pozycji pamieci, ktéra zostata
juz zaprogramowana za pomocg funkcji
»Ulubione”

Przej$¢ do menu ,Ekspert” i zatwierdzic¢.
Przewing¢ funkcje az do wyswietlenia
symbolu ,Ulubione E4" przekrecajgc
pokretto.

- Wybraé jedng z pozycji pamieci, ktéra
zostala juz zapisana i lub
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzic.

Piekarnik uruchamia sie.
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TRYB .PRZEPISY”

(7
[=m]

Tryb umozliwia dobdr najbardziej
odpowiednich parametrow pieczenia na
podstawie dania i jego wagi.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybra¢ tryb ,PRZEPISY” w menu gtéwnym
i zatwierdzic.

Piekarnik proponuje wiele réznych kategorii,
w ktdrych zapisane sg liczne dania (35 lub 50
w zaleznosci od modelu, patrz szczegotowa
lista ponizej):

- Wybra¢ kategorie, na przyktad ,Sprzedawca
ryb” i zatwierdzic.

- Wybra¢ danie, ktére ma zostac
przygotowane, na przyktad ,pstrag”
i zatwierdzic.

W przypadku niektérych produktéw
konieczne jest wpisanie wagi (lub rozmiaru).
- Waga zostanie wowczas zaproponowana
przez urzadzenie. Wybra¢ wage i zatwierdzi¢
- piekarnik automatycznie obliczy i wyswietli
czas pieczenia oraz wysokos¢ stopnia.

- Wiozy¢ danie do piekarnika i zatwierdzic.

W przypadku niektérych przepisow
przed wilozeniem 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.
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SPRZEDAWCA DROBIU

o,

KSIAZKA KUCHARSKA
LISTA DAN

Pieczony kurczak
Kaczka

Piersi z kaczki *
Udo indyka

Indyk

Ges

RZEZNIK

topatka jagnieca

Pieczen wotowa krwista
Pieczen wotowa $rednia
Pieczen wotowa wypieczona
Pieczen wieprzowa
Poledwica wieprzowa
Golonka wieprzowa

Pieczen cieleca

Zeberka cielece *

Pasztet migsny

S) SPRZEDAWCA RYB
B>

tosos

Pstrag

Homar
Zapiekanka rybna
Bar

RESTAURATOR

Lazania

Pizza na cienkim spodzie
Tarta z serem

Quiche (tarta)

Mieso zapiekane w ciescie
Suflet

Zapiekanka ziemniaczana
Pomidory faszerowane
Musaka

Zapiekanka warzywna
Cate ziemniaki
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PIEKARZ
Ciasto francuskie
Ciasto kruche
Wyrastanie ciasta
Buteczki drozdzowe
Chleb
Bagietka

4

% CUKIERNIK
\— Ciasto owocowe

Crumble owocowe

Ciasta ptysiowe

Biszkopt

Babeczki

Krem karmelowy

Ciasto czekoladowe

Ciasteczka kruche / maslane *

Keks

Ciasto jogurtowe

Ciastka bezowe

Ciasto drozdzowe
*W przypadku tych dan, przed wiozeniem
dania do piekarnika konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.

Na ekranie wyswietlony zostanie
komunikat moéwigcy, 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 wiozy¢ wéwczas danie do piekarnika
na wskazany poziom.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

Aby zmodyfikowa¢ godzing zakonczenia
pieczenia, nalezy wybra¢ symbol zakoriczenia
pieczenia i zatwierdzi¢. Po ustawieniu
godziny zakonczenia pieczenia, nalezy jg
zatwierdzic.

Rozpoczecie pieczenia z opdznieniem

nie jest mozliwe w przypadku
przepisow wymagajacych nagrzewania
wstepnego.
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TRYB ..SZEF KUCHNI”

Ten tryb pieczenia catkowicie utatwi Ci
zadanie, poniewaz piekarnik automatycznie
obliczy wszystkie parametry pieczenia
w zaleznosci od wybranego dania
(temperature, czas trwania i rodzaj
pieczenia), dzieki czujnikom elektronicznym
umieszczonym w piekarniku, ktore stale
mierzg wilgotnos$¢ i zmiany temperatury.

E Do korzystania z funkcji ,,SZEF
KUCHNI” nie jest konieczne wstepne
nagrzewanie piekarnika.
Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpoczaé
rzy zimnym piekarniku.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- W menu gtéwnym, wybrac tryb pieczenia
.SZEF KUCHNI” za pomocg pokretta
i zatwierdzié.

Piekarnik zaproponuje wybdr dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybra¢ danie i zatwierdzic.

- Ponownie nacisng¢ pokretto, aby rozpocza¢
pieczenie.

UWAGA:

Ten tryb pieczenia jest wykonywany
w dwdch fazach:

1- Pierwsza faza wyszukiwania, podczas
ktérej piekarnik zaczyna sie nagrzewac
i okresli idealny czas pieczenia. Faza ta trwa
od 5 do 40 minut, w zaleznosci od dania.
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UWAGA: w czasie tej fazy nie nalezy

otwiera¢ drzwiczek, by nie zaktocaé
obliczania i zapisywania danych -
w przeciwnym wypadku pieczenie
zostanie anulowane.

Podczas tej fazy wyszukiwania wy$wietlana
jest animacja ©CC€000,

2- Druga faza pieczenia: piekarnik okreslit
konieczny czas i animacja znika.

Pozostaty czas trwania pieczenia uwzglednia
czas trwania pierwszej fazy.

Teraz mozna otwiera¢ drzwiczki,
przyktad podla¢ lub odwréci¢ migso.

na

- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca piekarnik wytgcza sie, a na ekranie
pojawia sig informacja, ze danie jest gotowe.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Przed wiozeniem dania do piekarnika na
wskazany poziom stopnia, mozna zmieni¢
godzine konca pieczenia.

Aby wigczy¢ piekarnik z opdznieniem:

- Wybierz symbol zakofczenia pieczenia
i zmien godzine zakonczenia pieczenia, a
nastepnie zatwierdz.
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LISTA DAN

Pizza
od 300 g do 1,2 kg
* pizza swieza przygotowana na
zamowienie - Swiezy makaron
* pizza z ciasta gotowego
* pizza z ciasta «domowego»

Aby otrzymac chrupigce ciasto, utéz jg
na ruszcie (aby chroni¢ piekarnik przed
zalaniem stopionym serem mozesz
witozy¢ arkusz pergaminu miedzy ruszt

i pizze)

Pieczen wotowa
% (3 mozliwo$ci wypieczenia):
od 800 g do 1,6 kg
* pieczen wotowa wypieczona

Usun jak najwiecej ttuszczu przylegajgcego
do miesa: powoduje on dym.

Umies¢ pieczen na blasze ociekowe;.
Po zakonczeniu pieczenia, pozostaw mieso
7 do 10 minut przed krojeniem.

* pieczen wotowa krwista

* pieczen wotowa $rednia

X) . P
Pieczen wieprzowa
od 700 g do 1,4 kg

* poledwica
* schab

Pot6z pieczen na ruszcie zestawu ruszt +
brytfanna.

Uzywaj naczynia glinianego. Dodaj 1 do
2 tyzek wody.

Po zakonczeniu pieczenia, pozostaw migso
7 do 10 minut przed krojeniem. Posél po
zakonczeniu pieczenia.

Kurczak

* kurczaki od 1,4 kg do 2,5 kg
» mate kaczki, perliczki

Potdz kurczak na ruszcie zestawu ruszt +
brytfanna
Aby unikng¢ rozpryskow, nakituj skore drobiu.

od 400 g do 1 kg
* ryby w catosci (dorada, morszczuk,
pstrag, makrela)
* pieczen rybna
* Nie nadaje sie w przypadku ptastug.

Uzyj tej funkcji dla catej ryby.
Uzyj zasobnika uniwersalnego.
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LISTA DAN

Pikantne tarty

« tarty Swieze
* tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowej nieprzylegajace;j:
spod ciasta bedzie chrupigcy.

Przed utozeniem na ruszcie zdejmij
foremke z tarty mrozone;j.

Ciasto

od 500 g do 1 kg
« ciasta rodzinne: keks (na stono, na stodko),
babka
* gotowe mieszanki w torebkach.

Ciasta przygotowane w formie do ciasta,
okragtej lub kwadratowej i zawsze ustawiane
na ruszcie.

Mozliwo$¢ pieczenia 2 ciast w formach obok
siebie.
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WSKAZOWKI UZYTKOWANIA TRYBU
,CHEF”

Pizza

By ser lub sos pomidorowy nie skapywat
w piekarniku, przy umieszczaniu pizzy na
kratce, mozna podtozy¢ pod nig kawatek
papieru pergaminowego do pieczenia.

Tarty/Quiche

Nie zaleca sie stosowania szklanych i
porcelanowych naczyn, poniewaz sa
one zbyt grube i mogg wydtuzaé czas
pieczenia, przez co spod ciasta nie jest
chrupigcy. W przypadku tart z owocami
istnieje ryzyko, ze spdd bedzie wilgotny
— aby tego unikngé, nalezy dodac kilka
tyzeczek drobnej semoliny, pokruszonych
ciastek, magki migdatowej lub tapioki, ktére
wchtong sok w czasie pieczenia. Warzywa
mrozone lub o duzej zawartosci wody (por,
szpinak, brokuty lub pomidory) mozna
oprészy¢ tyzkg maki kukurydziane;j.

Ryby

Podczas kupowania ryb, nalezy zwraca¢
uwage na zapach — nie powinien by¢ on
zbyt ,rybi”. Mieso powinno by¢ sztywne,
tuski majg ciasno przylega¢ do skory, a
oczy powinny by¢ jasne i zaokraglone,
natomiast skrzela — btyszczgce i wilgotne.

Wotowina/Wieprzowinal/Jagniecina

Przed planowanym gotowaniem
nalezy wyja¢é mieso z zamrazalnika z
duzym  wyprzedzeniem, poniewaz
drastyczne zmiany temperatury (ciepte-
zimne) sprawiajg, ze mieso twardnieje.
Postepujgc w ten sposob, przygotujesz
pieczen wotowg, ktéra bedzie miata
zarumieniong skoérke, bedzie czerwona
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po przekrojeniu i ciepta w $rodku. Nie
sOl miesa przed gotowaniem, poniewaz
sol wchfania krew i wysusza migso.
Przewracaj mieso za pomocg topatki,
poniewaz jezeli je nakiujesz, wycieknie
z niego krew. Po przygotowaniu mieso
musi zawsze odpoczg¢ przez okoto 5-15
minut: owin je folig aluminiowg i umie$¢ w
rozgrzanym piekarniku: dzieki temu krew,
ktéra wyptyneta na zewnatrz podczas
gotowania, zostanie wchtonieta do $rodka,
a pieczen stanie sie soczysta.
Korzystaj z glinianych naczyn:
przyczynia sie do pryskania ttuszczu.
Nie piecz na emaliowanej tacy ociekowe;.
Nie naktuwaj udzca jagniecego i nie wtykaj
w te miejsca zgbkdéw czosnku, poniewaz
w ten sposob jagniecina utraci soki.
Zamiast tego wsun czosnek pod skére lub
upiecz nieobrany czosnek obok udzca, a
nastepnie, po upieczeniu, wycisnij go do
sosu, by nada¢ mu smak. Przecedz sos
przez sitko i podawaj gorgcy w sosjerce.

szkto

TRYB ,,CHEF” - PROPOZYCJE
PRZEPISOW

Pizza

Baza: 1 ciasto na pizzg

*z_warzywami: 6 tyzek pasaty pomidorowe;j
+ 100g pokrojonej w kostke cukinii +
50g pokrojonej w kostke papryki + 50g
pokrojonego w plastry baklazana + 2 mate
pokrojone w plastry pomidory + 50g tartego
gruyere’a + oregano + sol + pieprz

*z_roquefortem i wedzonym boczkiem: 6
tyzek pasaty pomidorowej + 100g wedzonego
boczku+ 100g pokruszonego na mate
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kawatki roqueforta + 50g orzechdw wioskich
+ 60g tartego gruyere’a.

*z_ kietbasg i serkiem wiejskim: 200
g odsgczonego serka  wiejskiego
rozsmarowanego na ciescie na pizze +4
pokrojone w plastry kietbaski + 150g $cinek
z szynki + 5 oliwek + 50g tartego gruyere’a +
oregano + sél + pieprz.

Quiche:

Baza: 1 forma aluminiowa o $rednicy
27-30cm

1 opakowanie gotowego ciasta kruchego

3 ubite jaja + 500ml $mietany kremowki

sol, pieprz, gatka muszkatotowa.

Rdzne dodatki:

200g gotowanego boczku ze stoning

lub — 1kg blanszowanej endywii + 200g tartej
goudy

lub — 200g brokutéw + 100g pokrojonego w
kostke boczku + 50g sera typu rokpol

lub — 200g tososia + 100g szpinaku —
blanszowanego i odsgczonego

Pieczen wotowa

Sos PIETRUSZKOWY zwinem SAUTERNES
z ROQUEFORTEM:

Na masle zeszklij 2 tyzki posiekanej
szalotki. Dolej 100ml Sauternes i poczekaj,
az odparuje. Dodaj 100g roqueforta.
Poczekaj, az sie powoli roztopi. Dodaj 200m|
ptynnej Smietany. Dopraw solg i pieprzem.
Doprowadz do wrzenia.

Pieczen wieprzowa
Wieprzowina z suszonymi sliwkami
Zrob naktucia na catej powierzchni miesa
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na pieczen. Wsun w nie 20 Sliwek. Serwuj
w plastrach z sosem pieczeniowym lub na
zimno z endywig.

Kurczak

Przygotuj nadzienie ze Swiezego estragonu
lub natrzyj go 6 zmiazdzonymi zgbkami
czosnku wymieszanymi ze szczyptg soli
gruboziarnistej i kilkoma ziarenkami pieprzu.

Babka piaskowa z cytrusami

Karmel: 20 kostek cukru (200g)

Ciasto: 4 jaja

200g biatego cukru

200g maki

200g dobrej jakosci masta

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Owoce: 1 mata puszka cytrusow w syropie

Odsgcz owoce. Przygotuj karmel. Kiedy
karmel sie zarumieni, przelej go do formy
na ciasto. Poruszaj formg, aby réwno go
rozprowadzi¢. Poczekaj, az ostygnie. Umies¢
w misce migkkie masto i cukrem. Ubij
mikserem. Dodawaj cate jaja — po jednym —
a nastepnie przesiang make. Na koniec wsyp
proszek do pieczenia. Kawatki cytrusow ut6z
w karmelu w rozete. Wiej ciasto do formy.
Wstaw do piekarnika i ustaw tryb ,CIASTA”.
Wyjmij z formy i umie$¢ paterze. Podawaj
na zimno. Mozna wykorzysta¢ rowniez inne
owoce takie jak jabtka, gruszki czy morele.

Ciastka czekoladowe w kokilkach

12 aluminiowych kokilek

60g masta

200g gorzkiej czekolady (o zawartosci kakao
€0 najmniej 50%)

24

100g cukru pudru

4 jaja

1 opakowanie proszku do pieczenia

709 przesianej maki

Na bardzo matym ogniu roztop czekolade z
mastem. Ubijaj zo6ttka z cukrem do uzyskania
piany. Dodaj make, roztopiong czekolade
z mastem, a na koniec wsyp proszek do
pieczenia. Ubij biatka na sztywng piane, a
nastepnie delikatnie wymieszaj z pozostatg
masg. Delikatnie nasmaruj aluminiowe
kokilki mastem. Oprdsz je maka, po czym
wlej do nich mase (tak, aby nie pobrudzi¢
brzegdw). Umies¢ kokilki na tacy do
pieczenia i wybierz tryb ,CIASTECZKA”.
Wyjmij ciastka z foremek i ostudz na kratce.
Podawaj z kremem angielskim lub lodami
kokosowymi.
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el TRYB .NISKA
E TEMPERATURA”

Ten tryb pieczenia umozliwia zmigkczenie
migsa dzieki powolnemu pieczeniu w niskiej
temperaturze.

Jako$¢ wypieczenia jest optymalna.

mDo korzystania z funkcji ,,NISKA
TEMPERATURA” nie jest konieczne
wstepne nagrzewanie piekarnika.

Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpocza¢

rzy zimnym piekarniku.
Pieczenie w niskiej temperaturze
wymaga uzywania wytgcznie

produktéw o najwyzszej Swiezosci. Jezeli
chodzi o dréb, nalezy koniecznie bardzo
doktadnie umy¢ produkty wewnatrz i na
zewnatrz zimng woda, a nastepnie
wysuszy¢ papierem chtonnym przed
rozpoczeciem pieczenia.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- W menu gtéwnym, wybrac¢ tryb pieczenia
,Niska temperatura” za pomocg pokretta
i zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik zaproponuje wybdr dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybierz danie.

Po wybraniu dania, na przyktad: pieczen
cieleca, utozy¢ mieso na ruszcie na poziomie
gbrnego stopnia wyswietlanego na ekranie
(stopien 2) i ustawi¢ brytfanne na stopniu
dolnym (stopien 1).

- Zatwierdzi¢ wybor naciskajgc pokretto.
Gotowanie rozpoczyna sie.
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Po zakonczeniu pieczenia piekarnik
wyltgcza sie automatycznie i emituje sygnat
dzwigkowy.

- Wcisnaé przycisk wytgczania @.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Mozna ustawi¢ pieczenie rozpoczynane
z opoOznieniem w przypadku pieczenia
w trybie ,Niska temperatura”.

Po wybraniu programu, wybierz symbol
zakonczenia pieczenia O} Kiedy wskazanie
na wyswietlaczu miga, nalezy ustawi¢
godzine zakonczenia pieczenia, przekrecajac
pokretto.

Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia
przestaje migac.
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— .
E LISTA DAN

Pieczen cieleca (4h00)
Pieczen wotowa:
krwista (3h00)
wypieczona (4h00)

I Pieczer wieprzowa (5h00)

!@I Jagniecina:
krwista (3h00)

wypieczona (4h00)

Kurczak (6h00)
Mate ryby (1h20)

Duze ryby (2h10)

EEEE

Jogurty (3h00)

@ UWAGA: Nie nalezy uzywa¢ rusztu
dla nastepujacych programéw: mate

ryby - duze ryby i jogurty.

Nalezy umiesci¢ produkty bezposrednio na
brytfannie na poziomie stopnia okreslonego

w tabeli.
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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
i zarzgdzanie lampka.

Wybra¢ funkcje przekrecajgc pokretto,
a nastepnie zatwierdzic.
Ustawi¢ parametry i zatwierdzic je.

Godzina

Zmodyfikowa¢ godzine i zatwierdzi¢, a
nastepnie zmodyfikowa¢ minuty i zatwierdzi¢
ponownie.

...
Lacznosé

Aktywuj tgcznos¢ na piecu. Wybierz "ON" i
potwierdz.

Twoj piekarnik moze byé potgczony przez
Twojg skrzynke w Wi-Fi za pomocg aplikacji
mobilnej "De Dietrich Smart Control",
ktéra musi by¢ zainstalowana na Twoim
smartfonie.

Dzwiegk

Podczas wciskania klawiszy piekarnik
emituje dzwiek. Aby zachowac te dzwieki,
wybra¢ WL, w przeciwnym wypadku wybrac
WYL., aby wytgczy¢ dzwieki i zatwierdzic.

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
wylgcza sie podczas pieczenia po uptywie
90 sekund.
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Nalezy wybra¢ jedng z pozycji i zatwierdzic.

Kiedy uzytkownik nie wykonuje

zadnej czynnosci przez 90
sekund, jasnos¢ wyswietlacza
zmniejsza sie, aby zapewnié¢
oszczedzanie energii i lampka

piekarnika zgasnie (kiedy urzadzenie
znajduje sie w trybie ,,AUTO”).
Pojedyncze wcisniecie przycisku
powrotu lub menu — wystarczy,
aby przywrocié poczatkowa jasnosé
wyswietlacza i wilgczy¢ lampke
podczas pieczenia.

A

W Jezyk
Wybrac jezyk i zatwierdzi¢

Tryb DEMO

Domyslnie  piekarnik  jest
w normalnym trybie nagrzewania.
Gdyby jednak znajdowat sie on w trybie
DEMO (pozycja ON), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktow w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewat.

ustawiony

KA Diagnostyka

W przypadku probleméw zwigzanych z
tgcznoscig, uzytkownik ma dostep do menu
Diagnostyka.Podczas kontaktu z serwisem
zostaniesz poproszony o podanie kodow
wys$wietlanych w diagnozie.
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BLOKADA POLECEN
Zabezpieczenie przed dzie¢mi
Wcisng¢ rownoczesnie przyciski powrotu |
i menu — do chwili, kiedy na ekranie
wyswietlony zostanie symbol ktodki =

Blokowanie polecen jest dostepne podczas
pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk wytgczania ®
pozostaje aktywny.

Aby odblokowac polecenia, nalezy wcisng¢
rownoczesnie  przyciski  powrotu
i menu = do chwili, kiedy symbol ktodki
zniknie z ekranu.

¢ 6MINUTNIK

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana wytgcznie, kiedy
piekarnik jest wytaczony.

- W menu gtdbwnym, wybra¢ funkcje
,MINUTNIK” za pomocg pokretta
i zatwierdzic.

Na ekranie wyswietlane sg cyfry 0Om0Os.
Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisngé, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wigczy
si¢ sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczy¢
wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.
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UWAGA: zaprogramowanie minutnika
moze zosta¢ zmodyfikowane lub anulowane
w dowolnej chwili.

Aby anulowac¢, nalezy powrdci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ Om00s.

Wcisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie minutnika.
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POLACZENIE WI-FI
Piekarnik mozna ,podtgczy¢” lub ,odtgczy¢” w dowolnym momencie za posrednictwem skrzynki
Wi-Fi za pomocg aplikacji mobilnej ,De Dietrich Smart Control”, ktérg nalezy zainstalowa¢ na
smartfonie, aby korzysta¢ z funkcji tgcznosci.

Dzieki tej aplikacji mozesz zdalnie sterowa¢ swoim piekarnikiem za pomocg aplikacji ,De
Dietrich Smart Control”.

Zostaniesz réwniez poinformowany powiadomieniami o zdarzeniach zwigzanych z Twoim
piekarnikiem, tak jakby$ byt w poblizu. Nie musisz by¢ w domu, aby uruchomic¢ lub podgrzaé¢
piekarnik, zmieni¢ programy lub po prostu dostosowaé ustawienia podczas gotowania.

Aby uzyska¢ wiecej informacji, odwiedZ www.dedietrich-electromenager.com

POLACZENIE WI-FI. PYTANIA | ODPOWIEDZI
Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

—tacznosé produktu dziata za posrednictwem Wi-Fi 2,4 GHz —
sprawdz, czy Twoje urzgdzenie jest skonfigurowane z WiFi 2,4 GHz.
— Sprébuj wprowadzi¢ ponownie ustawienia sieci Wi-Fi za posrednic-
twem aplikacji

— Jesdli piekarnik nadal nie moze potgczy¢ sie z routerem Wi-Fi, by¢
moze sygnat jest staby — sprobuj przesungc router blizej lub zainsta-
lowa¢ wzmacniacz sygnatu Wi-Fi.

Nie moge potaczyé
produktu

— Na telefony z systemem Android: — Na telefony z systemem IOS:

De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control Il
Gdzie moge znalez¢

aplikacje? @ I
Czy za pomocg apli-

kacji moge sterowa¢ | Aplikacja umozliwia sterowanie réznymi podtgczonymi produktami

wieloma urzadze- AGD marki De Dietrich.
niami?

@ Porada:

aby systematycznie aktualizowa¢ urzadzenie, konieczne jest podtgczanie produktu raz w miesiagcu.
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Potaczenie Wi-Fi: Pytania i odpowiedzi

Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

— Przeprowadz ponownie parowanie produktu.
Przeprowadzam sie Iub r:a;tg;r)?lisgt{gjc%%dé%kit, wybierajgc ,Menu ustawien piekarnika”,
mientam qu_taFv_wema siecll Reset” (patrz ,Menu ustawien”).
- 2 — Aplikacja w smartfonie, patrz ,Menu”, nastepnie ,Zarzadzanie
produktem” i ,Podtacz ponownie produkt”.

— W menu aplikacji przejdz do ,Zarzadzanie produktem”, a na-
stepnie ,Usun moj produkt”.

Sprzedaje moj produkt* | — Jesli masz tylko jeden produkt, mozesz usung¢ swoje konto
klienta za posrednictwem aplikacji w sekcji Moje konto, a nastep-
nie usung¢ konto

— Aby nawigzac¢ potgczenie z piekarnikiem, aplikacja poprosi Cie o
zeskanowanie jego kodu QR lub wpisanie numeru seryjnego. Informacje
te mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej widocznej po otwarciu
drzwiczek piekarnika, podobnej do pokazanej ponizej.

)l
Nie wiem, gdzie jest kod L/
-
QR produktu
B: nazwa handlowa < / /
C: numer serwisowy
A: numer seryjny gl
D: kod QR el

Deklaracja zgodnosci

My, firma Brandt France, o$wiadczamy, ze urzadzenie wyposazone w funkcje Smart Control jest zgodne z Dyrektywa 2014/53/UE.
Petna deklaracja zgodnosci UE jest dostepna pod nastgpujgcym adresem: www.dedietrich-electromenager.com

Pasmo czestotliwosci 2,4 GHz: Moc maks. 100 mW (20 dbm)

Firma Brandt France nie ponosi odpowiedzialnosci:

w przypadku wady, utraty, opdznienia lub btedu w transmisji danych, na ktére nie ma wptywu, jezeli dane nie dotarty do niej z jakiegokolwiek powodu
lub gdy otrzymane dane byty nieczytelne lub niemozliwe do przetworzenia. Jesli uzytkownik z jakiegokolwiek powodu nie bedzie mégt uzyska¢ dostepu
do aplikacji i powigzanych ustug lub z nich korzysta¢, potgczenie powinno zosta¢ zawieszone lub zakonczone.

Ponadto, Brandt France nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku niewlasciwego uzytkowania terminala i/lub incydentu zwigzanego z korzysta-
niem z terminala podczas korzystania z aplikacji. Firma Brandt France nie moze by¢ w zaden sposéb pociggnigta do odpowiedzialno$ci za jakiekolwiek

szkody dowolnego rodzaju, ktére mogg powsta¢ w terminalu uzytkownika i przechowywanych w nim danych, ani za konsekwencje, jakie moga z tego
wynikng¢.

* Ze wzgledow bezpieczenstwa kazde urzagdzenie gospodarstwa domowego moze by¢ podtaczone tylko do jednego konta uzytkownika. W konse-
kwencji, w przypadku zmiany uzytkownika urzadzenia (np. z powodu jego sprzedazy), byly uzytkownik musi usungé swoje konto uzytkownika ze swojej
aplikacji mobilnej. Nowy uzytkownik musi upewnic sig, ze usuwanie zostato zakonczone, zanim bedzie mogt utworzy¢ wtasne konto, wykonujac te same
kroki dotyczace instalacii i rejestracji, ktére opisano w niniejszej instrukcji.

Niemniej jednak, pojedyncze konto uzytkownika moze by¢ uzywane na kilku telefonach komérkowych lub tabletach. W konsekwencji, w przypadku

zmiany uzytkownika urzadzenia (np. z powodu jego sprzedazy), byly uzytkownik musi usungé swoje konto uzytkownika ze swojej aplikacji mobilnej lub
tabletu.

m Uwaga:

tryb gotowosci wyswietlacza (patrz menu ustawien): Kiedy uzytkownik nie wy-
konuje zadnej czynnosci przez 90 sekund, jasnos¢ wyswietlacza zmniejsza sie,
aby zapewni¢ oszczedzanie energii. Utrzymanie potaczenia Wi-Fi jest zawsze
aktywne.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ

Nalezy uzywaé miekkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy
uzywa¢ kremoéw nabtlyszczajacych, ani
gabek Sciernych.

DEMONTAZ STOPNI

Panele boczne ze stopniami i przewodami:
Podnies¢ przednig czes¢ stopnia
z przewodem skierowanym do gory,
a nastepnie popchng¢ catos¢ stopnia i wyjac
haczyk mocujacy z jego gniazda. Nastepnie
delikatnie pociggna¢ catos¢ stopnia do siebie,
aby wyja¢ tylne haki z ich gniazd. Wyjg¢
w ten sposab 2 stopnie.

SZYBY WEWNETRZNE

Ostrzezenie

Nie stosowa¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatow czyszczacych, gabek
metalowych lub twardych metalowych
drapakoéw, poniewaz mozna porysowac
powierzchnie i spowodowaé pekniecie
szkla.

Przed przystgpieniem do demontazu szyb
nalezy usung¢ pozostatosci ttuszczu z szyby
wewnetrznej, uzywajgc miegkkiej szmatki
oraz ptynu do mycia naczyn.

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowaé
je, uzywajgc plastikowych klinow
dostarczanych w zestawie z urzgdzeniem
w

plastikowym woreczku.

Uzywajgc drugiego klina (lub $rubokreta),
nacisng¢ w odpowiednich miejscach ,
aby zwolni¢ zaczep szyby.
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B

W razie potrzeby nalezy wyjac je i wyczyscié.
Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptukaé
czysta wodg i wytrze¢ za pomocg
niestrzepigcej sie szmatki.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy
ponownie zatozy¢ cztery ograniczniki
gumowa strzatkg skierowang do gory
i zamontowa¢ wszystkie szyby.

Wtozy¢ ostatnig szybe do metalowych
ogranicznikdw, a nastepnie zamocowac
na klips, strong z napisem ,,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika
i czytelna.
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Zdjac klin plastikowy.
Urzgdzenie moze by¢ uzywane ponownie.

DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
PLYTKI ,,SENSOR” (w zaleznosci od
modelu)

Mozna zdemontowa¢ ptytke ,SENSOR”
wskazujgcg na obecnos¢ czujnika
wilgotnosci potgczonego z trybem
CHEF, ale nie niezbednego do dziatania.
Za pomocg dostarczonego plastikowego
klina zdemontowac szybe drzwi.

Demontaz:

Wsun plastikowy klin miedzy ptytke
~SENSOR” a gore piekarnika i wykonaj
ruch w dot, aby jg odpigg¢.

Ponowny montaz:

Chwy¢ plytke ,SENSOR” i mocno wiéz
wyciecia
w gore.

do odpowiednich otworow
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{} FUNKCJA CZYSZCZENIA
¢¢" (wnetrza)
Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy
wyja¢ akcesoria i stopnie. Bardzo wazne
jest, aby przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego wyjac z piekarnika wszystkie
akcesoria, ktére nie moga by¢ czyszczone
piroliza (szyny uchylne,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 usuniecie
wszystkich zanieczyszczen pochodzgcych z
rozpryskow lub rozlania.

Przed przystgpieniem do czyszczenia
pirolitycznego nalezy wyjaé wszystkie
akcesoria i wytrze¢ najwieksze $lady
ochlapania. Usung¢ nadmiar ttuszczu,
uzywajgc nawilzonej gabki.

Ze wzgledow bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie mogag
zosta¢ wowczas odblokowane.

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA
Dostepne sg trzy cykle czyszczenia

piroliza. Czas czyszczenia jest ustawiony
fabrycznie i nie moze by¢ modyfikowany.
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Pyro Express: 59 minut

Funkcja umozliwia wykorzystanie
ciepta nagromadzonego podczas
poprzedniego pieczenia, aby zapewnic
szybkie czyszczenie stabo zabrudzonego
piekarnika w czasie nieprzekraczajgcym
jednej godziny.

Elektroniczny uktad kontroli temperatury
wewnatrz piekarnika okresla, czy
nagromadzone ciepto jest wystarczajace,
aby uzyska¢ odpowiednie rezultaty
czyszczenia. W przeciwnym wypadku,
uruchomiona zostanie automatycznie
piroliza wykonywana przez 1,5 godziny.

Pyro Auto: od

1h30 do 2h15
zapewniajgca oszczednosc¢
podczas czyszczenia.

Pyro Turbo: w 2 godz.

zapewniajgca bardziej doktadne
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.

energii

NATYCHMIASTOWE CZYSZCZENIE
AUTOMATYCZNE

- Wybra¢ funkcje ,CZYSZCZENIE” w menu
gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybra¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na przyktad
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.

Pod koniec pirolizy nastepuje faza
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chtodzenia, piekarnik pozostaje w tym
czasie niedostepny.

Po ostygnieciu piekarnika, za
pomoca wilgotnej szmatki usun
biaty popiét. Piekarnik jest znéw czysty
i mozna go uzy¢ do kolejnego pieczenia.

CZYSZCZENIE AUTOMATYCZNE
ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

Nalezy wykonaé¢ instrukcje opisane
w poprzednim paragrafie.
- Wybra¢ symbol godziny zakonhczenia

ﬁ)zpoczynanie z opOznieniem)
i zatwierdzic.
-Ustawi¢  godzine zakonczenia

czyszczenia pirolizg za pomocg pokretta
i zatwierdzi¢.

Po uptywie Kkilku sekund, piekarnik
przetgczy sie do stanu czuwania,
a rozpoczecie pirolizy jest opdznione tak,
aby zakonczyta sie o ustawionej godzinie.
Kiedy czyszczenie pirolizg zostanie
zakonczone, wytgczy¢ piekarnik, wciskajac
przycisk ©.
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WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie

Przed przystapieniem do wymiany
lampki nalezy odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania, aby unikna¢ ryzyka porazenia
pradem. Nalezy wykonywac jakiekolwiek
prace dopiero, kiedy urzadzenie jest
schtodzone.

Specyfikacje zarowki:
25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.

Kiedy lampka nie dziata, moze zostaé
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyja¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozyé nowg
lampke i zatozy¢ szybe.

Ten produkt zawiera zrodto $wiatta o klasie
efektywnosci energetycznej G.
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- Wyswietlony zostanie komunikat ,,AS”
(system Auto Stop).

Funkcja umozliwia wytgczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawi¢
piekarnik w potozeniu WYLACZONY.

- Kod btedu rozpoczynajacy sie od litery
»F”. Piekarnik wykryt btgd.

Wytacznik piekarnik na 30 minut. Jezeli btad
wystepuje nadal, nalezy wytgczy¢ zasilanie
na co najmniej jedng minute.

Jezeli problem wystepuje nadal, nalezy
skontaktowac sig z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa si¢. Sprawdzic,
czy piekarnik jest podtgczony prawidtowo
lub czy bezpiecznik instalacji nie przepalit
sie. Sprawdzi¢, czy piekarnik nie znajduje sie
w trybie ,DEMO” (patrz menu ustawien).

- Lampka piekarnika nie dziata. Wymieni¢
zaréwke lub bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
poditgczony.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chlodzenia wciaz dziata. Jest to normalne,
moze on dziataé maksymalnie przez
godzine po zakonczeniu pracy urzgdzenia,
aby zapewni¢ wentylacje piekarnika. Jezeli
wentylacja dziata dtuzej, nalezy skontaktowac
sie z serwisem naprawczym.

- Czyszczenie pirolizg nie jest wykonywane.
Sprawdzi¢ zamknigcie drzwiczek. Jezeli biad
wystepuje nadal, wezwac serwis.
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- Symbol ,blokowanie drzwiczek” miga
na wyswietlaczu. Jezeli chodzi o btad
blokowania drzwiczek, nalezy skontaktowac
sie z serwisem naprawczym.

Hatas wibracyjny.

Sprawdz, czy przewod zasilajgcy nie styka
si¢ z tylng $ciang. Nie ma to wplywu na
prawidtowe funkcjonowanie urzadzenia, ale
moze generowac¢ hatas wibracyjny podczas
dziatania. Wyjmij piekarnik i przesun przewod
zasilajgcy. Ustaw piekarnik w pierwotnej
pozycji.
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SERWIS NAPRAWCZY

Ewentualne interwencje przy urzadzeniu
powinny by¢ wykonywane przez osoby
wykwalifikowane, autoryzowane przez
marke. Aby utatwi¢ rozwigzanie problemu,
podczas rozmowy z serwisem naprawczym
nalezy podac kompletne dane referencyjne
posiadanego urzadzenia (nazwa handlowa,
numer serwisowy, numer seryjny).
Informacje te znajdujg sie na tabliczce
Znamionowe;j.

SERVICE : —73
Nr. XX XX XXXX m

B: nazwa handlowa
C: numer serwisowy
A: numer seryjny

D: kod QR
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* * *
=
DAN IA 5 3 5 plec‘:ema
&’C § § § minutach
Pieczen wieprzowa (1 kg) 200 2 190 2 60
Pieczen cielgca (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Pieczen wotowa 240 2 200 | 2 30-40
= Jagnigcina (udziec, topatka 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
o |Dréb (1 kg) 200 3 220 3 210 | 3 185 | 3 60
> Udka kurczaka 220 3 210 3 20-30
Zeberka wieprzowe / cielece 210 3 20-30
Zeberka wotowe (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Zeberka baranie 210 | 3 20-30
Ryby pieczone 275 4 15-20
E Ryby gotowane (dorada) 200 3 190 3 30-35
Ryby gotowane w folii aluminiowej 220 3 200 | 3 15-20
= i i (p y zapi 275 | 2 30
E Zapiekanka ,,Gratins dauphinois” 200 3 180 3 45
S [Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
> Pomidory faszerowane 170 3 170 3 30
Biszkopt typu génoise 180 3 180 | 4 35
Ciastka makaronowe 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Butka 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Ciastka brownies 180 2 180 | 2 20-25
Keks - babka 180 3 180 3 180 3 45-50
Budynie 200 3 190 3 30-35
o |Ciasteczka typu cookies - Ciastka 175 3 170 3 15-20
% [Babka 180 | 2 4045
> [ciastka bezowe 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Magdalenki 220 3 210 3 5-10
Ciasta ptysiowe 200 3 180 g 200 6] 30-40
Ciasto francuskie 220 3 200 3 5-10
Babki ,,Savarin” 180 | 3 175 | 3 180 | 3 30-35
Tarty z ciasta kruchego 200 1 200 1 30-40
Tarty z cienkiego ciasta francuskiego 215 1 200 1 20-25
Pasztety 200 2 190 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
2 Placek typu ,,quiche” 190 1 180 1 190 1 35-40
S [suflet 180 | 2 50
™ |tarta 200 | 2 190 | 2 40-45
Pieczywo 220 2 220 2 30-40
Pieczywo tostowe 275 |45 2-3

* W zaleznosci od modelu
Uwaga: Przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie miesa powinny pozostawa¢ w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1
godzine.

m Wszystkie ustawienia temperatury i czasu pieczenia sa okreslone dla piekarnika wstepnie nagrzanego.

ODPOWIEDNIK: CYFRY UJ TEMPERATURA

Cyfry 1 2 3 4 5 6 7 8 maks. 9
T°C 30 60 20 120 150 180 210 240 275
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TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCII ZGODNIE Z NORMA CEI 60350

« 2 kg maki » 1240 ml wody * 40 g soli » 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich
Wymiesza¢ ciasto przy uzyciu miksera i wykona¢ zaczyn w piekarniku-

Procedura: Dla przepiséw na ciasto drozdzowe. Umiescic ciasto w naczyniu odpornym
na dziatanie wysokiej temperatury, zdja¢ podstawki stopni piekarnika i utozy¢ naczynie na spodzie.

Rozgrzaé piekarnik, uzywajac funkcji ciepta obiegowego do temperatury 40-50°C na 5 minut.
Wytaczyé piekarnik i pozostawié ciasto do wyros$nigcia na 25-30 minut, wykorzystujac ciepto resztkowe.

PRODUKT SPOZYWCZY prror® o | PozIOM AKCESORIA oc | CZAS PIECZENIA "&%Eﬂé‘gg“
Ciastka kruche (8.4.1) : 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 150 25-45 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm 175 25-35 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 160 30-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 170 20-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 170 25-35 tak
ginasszt::ur?ée:l;;e bez 4 kratka 150 30-40 tak
gl'f‘:z‘::u"('fs“;'f bez 4 kratka 150 30-40 tak
:;L'f:z‘::u"(‘f:‘;')"‘ bez 2+5 | naczynie 45 mmikratka | 150 30-40 tak
g:xasszt::u"(’zi;;l:i)e bez 3 kratka 150 30-40 tak
ﬁl'f:z‘:‘:u"(‘fs“;'f bez 2+5 | naczynie 45 mmikratka | 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana (9.2.2) 5 kratka 275 3-6 tak
* Wdzlaleznos'ci od UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, dania mogg zosta¢ wyjete w innym czasie.

modelu
Przepisy z wykorzystaniem drozdzy (w zaleznosci od modelu)
Sktadniki:
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VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK

Objavovat vyrobky De Dietrich znamena vychutnat’ si jedine¢né chvile.
Su pbévabné uz na prvy pohlad. Kvalita dizajnu sa prejavuje nad¢asovou
estetikou a prepracovanymi kone¢nymi upravami, ktoré kazdému
predmetu dodaju eleganciu a vycibreny vzhfad, aby navzajom spolu ladili.
Mate neodolatelnu chut dotknut sa ich.

Dizajn De Dietrich vyuZiva vyhody robustnych a prestiznych materialov
a uprednostiiuje autentickost. Spolo¢nost De Dietrich sa snazi spojenim
najnovsich technoldgii a uslfachtilych materialov zabezpedit vyrobu
prestiznych vyrobkov uréenych pre kulinarske umenie, vasen, ktoru
zdielaju vSetci milovnici kuchyne. Zelame vam, aby ste boli spokojni
s pouzivanim tohto nového zariadenia.

Dakujeme vam za vasu déveru.

S0, Stitok ,Origine France Garantie® zabezpe&uje spotrebitelovi
vysledovatelnost vyrobku tym, ze poskytuje jasny a objektivny
2 Udaj o zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, ze tato znacku
moéze umiestnit’ na vyrobky z nasich francuzskych zavodov so
sidlom v Orléans a Venddme.

=
~\
y
‘r
BVCert.6011825

[=] > % [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich @



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADNE SI PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.
Tento navod je mozné si prebrat’ na internetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie okamzite
odbalte. Skontrolujte jeho
celkovy vzhfad. Akékolvek
vyhrady zaznamenajte na
dodaci list a jeho koépiu si
odlozte.

DOLEZITE:

Tento pristroj mézu
pouzivat deti starSie ako 8
rokov a osoby, ktoré maju
znizené fyzické, zmyslové
alebo mentalne schopnosti,
alebo osoby, ktoré nemaju na
to skusenosti a vedomosti,
iba vtedy, ked na nich dozera
zodpovedna osoba, alebo ak boli
vopred poucené o bezpeCnom
pouzivani pristroja a pochopili
mozné rizika suvisiace s jeho
pouzivanim.

— Dbajte na to, aby sa deti s
tymto zariadenim nehrali. Deti
nesmu bez dozoru samostatne
Cistit’ pristroj alebo vykonavat
jeho udrzbu.

— Dohliadnite na to, aby sa
s pristrojom nehrali deti.

ﬂ UPOZORNENIE:

— Zariadenie a jeho
dostupné CcCasti su pocas
pouzivania horuce. Davajte
pozor, aby ste sa nedotkli
ohrevnych ¢asti  vnutri
rary. Deti mladSie ako
8 rokov sa nesmu priblizovat
k zariadeniu, pokial nie su pod
stalym dozorom.

— Toto zariadenie je urCené
na pecCenie so zatvorenymi
dvierkami.

— Pred spustenim Cistiaceho
cyklu pyrolyzy z rury vyberte
vSetko prislusenstvo a odstrante
vacsie necistoty.

— Pri pouziti Cistiacej funkcie
sa povrchy mdzu rozohriat na
vysSiu teplotu ako pri normalnom
pouziti.

Preto dbajte, aby sa k rure
nepriblizovali malé deti.

— Zariadenie necistite parou.
— Na Cdistenie sklenenych
dvierok rury nepouzivajte drsné
Cistiace prostriedky ani drétenky,
pretoZe by sa mohol poSkrabat
povrch, ¢o by mohlo viest
k prasknutiu skla.



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA

m UPOZORNENIE :

Pred vymenou Ziarovky sa
uistite, ¢i je zariadenie odpojené
od napajania, aby sa predislo
akémukolvek riziku uUrazu
elektrickym pradom. Zasah
vykonajte, ked je zariadenie
vychladnuté. Na odskrutkovanie
tienidla a ZzZiarovky pouzite
gumenu rukavicu, ktora ufahci
vymontovanie.

Po instalacii musi zastrCka
zostat' pristupna. Zariadenie
sa musi dat odpojit od
napajacej siete bud pomocou
elektrickej zastrCky, alebo
vypinaéom zabudovanym v
pevhom rozvode Vv sulade
s indtalacnymi predpismi.

Ak je napajaci kabel
poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca, jeho popredajny servis
alebo podobna kvalifikovana
osoba, aby sa prediSlo
nebezpecenstvu.

— Toto zariadenie sa moéze
nainStalovat kdekolvek pod
pracovnu dosku alebo do
vstavaného nabytku v sulade
s indtalacnou schémou.

— Rdru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10
mm od boc¢nej steny nabytku.

5

Material nabytku, do ktorého
je zariadenie vstavané, musi
odolavat teplu (alebo byt pokryty
takymto materialom). Kvoli
vacsej stabilite ruru k nabytku
pripevnite pomocou 2 skrutiek,
ktoré umiestnite do otvorov
urCenych na tento ucel.

Pristroj sa nesmie
nainstalovat za ozdobné dvere,
aby sa zabranilo prehriatiu.

— Tento pristroj je urcCeny
vyhradne na domace a podobné
pouzivanie ako napriklad:
v kuchynskych kutoch
pracovnikov  obchodnych
zariadeni, kancelarii a inych

profesionalnych  odvetvi,
na farmach, pouzivanie
klientmi hotelov, motelov a

inych priestorov, ktoré maju
ubytovaci charakter, pouzivanie
v priestoroch ako hostovske
izby.

— V pripade akeéhokolvek
Cistenia vnutra rury musi byt rura
vypnuta.

Neupravujte vlastnosti tohto
pristroja.

NepouZivajte ruru na skladovanie
Ci uchovavanie potravin ani na
odkladanie predmetov po ich
pouziti.



° 1 INSTALACIA

VYBER MIESTA A ZAPUSTENIE

Na nakresoch su uvedené rozmery
nabytku, do ktorého bude vloZena rura.

Tento pristroj mozno nainstalovat
nezavisle pod pracovnu dosku (obr. A)
alebo do vstavaného nabytku (obr. B).

Upozornenie: Ak je spodna skrinka
otvorena (pod pracovnu dosku alebo
do vstavaného nabytku), priestor medzi
stenou a doskou, na ktorej je umiestnena
rur, musi byt maximalne 70 mm (obr. C).
Ked je skrinka vzadu zatvorena, urobte
otvor 50 x 50 mm na prechod elektrického

kabla.

Upevnite ruru do nabytku. Na tento ucel
odstranenie gumené patky a prevrtajte
najprv otvor s priemerom 2 mm, aby
ste zabranili rozstiepeniu dreva. Ruru
upevnite pomocou 2 skrutiek. Znova
nasadte gumené patky.

@0dporaéanie

S cielom zaistit kompatibilnu
inStalaciu moézete zavolat’ odbornika
pre domace spotrebice.




° 1 INSTALACIA

ELEKTRICKE ZAPOJENIE

Rura sa musi zapojit pomocou
normalizovaného napajacieho kabla
s 3 vodiémi s priemerom 1,5 mm? ( 1
f+ 1 N + uzemnenie), ktoré sa musia
pripojit na siet 220~240 V pomocou
normalizovanej zasuvky IEC 60083
alebo vSepodlovym odpojovacim
zariadenim v sulade s platnymi
indtalacnymi predpismi.

Ochranny vodi¢ (zeleno-zlty) sa
zapaja na svorku zariadenia a musi
byt napojeny na uzemnenie instalacie.
Poistka musi mat’ minimalne 16 A.
Nasa zaruka sa nevztahuje na pripad
nehody alebo incidentu, ktoré boli
spb6sobené nepouzitim uzemnenia,
chybného alebo nespravneho
uzemnenia ani v pripade zapojenia
Vv rozpore s pokynmi.

Neutralne
(N)
[}

I e
Cierny, hnedy
alebo cerveny

Zeleny/zlty vodi¢

m Upozornenie:

Ak elektricka instalacia vo vasej
domacnosti vyZzaduje zmenu zapojenia
zariadenia, zavolajte kvalifikovaného
elektrikara. Ak rara vykazuje niekol'ko
odchylok, odpojte zariadenie alebo
vyberte poistku zodpovedajucu
napajaciemu kablu rary.

¢ 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 oznacCené
tymto logom, ktory oznacuje,
Ze opotrebované zariadenia sa nesmu

miesat’ s ostatnymi odpadmi.

Vyrobca bude zariadenia recyklovat
v najlepSich podmienkach v sulade
s eurdpskou 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 vadu spolupracu
v oblasti ochrany zivotného prostredia.



° 3 POPIS RURY

POPIS RURY
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° 3 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

e Tla€idlo vypnutia rary
(dIhé stlacenie)

e Tlac¢idlo na navrat spat’
(pouziva sa pri programovani,
nie pri peceni)

e Tlacidlo pristupu do MENU
(peCenie, nastavenie, Casovac,
Cistenie)

lB Spustenie pecenia
E Zastavenie pecenia
Stupne teploty

Q Trvanie pecenia

Cas skondenia pedenia

(oneskoreny Start)

=

SYMBOLY NA DISPLEJI

UloZenie peéenia

18:26

§ 200°C
@ 0:40
tD20:00

Displeje
Otocny ovladaé so stredovym
tlacidlom (nevymenitelny):

— umoziuje vyber programov,
zvySenie alebo znizte hodnoty
otacanim,

— umoziuje potvrdit kazdy krok
stlaenim tlacidla v strede.

Ukazovatel zamknutia
ovladacieho panela

Indikator uzamknutia
dvierok pocas pyrolyzy
pyrolyzy

2l Indikator vySky stupriovitych drziakov preferovanych na
’ B voZenie jedla



° 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

— Bezpeénostna 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 nu).
Vlozte zarazku proti sklopeniu na dno
rary.

— Nadoba na viachasobné pouzitie,
panvica 45 mm

Vklada sa na drziaky pod mriezku, drziak
smerom k dveram rury. Zhromazduje
Stavu a tuk z grilovaného méasa, mozno ju
pouzit na naplnenie vodou do polovice na
pecenie nad vodnym kupelom.

— Mriezky pre ,,chut™

Tieto poloviéné mriezky pre ,chut“ sa
pouzivaju nezavisle od seba, no vyluéne
na miskach alebo panvici s drziakom proti
preklopeniu na dno rury.

Pri pouzivani len jednej mriezky
mbzete fahko polievat potraviny Stavou
zachytenou v miske.

— Plech na pec€ivo 8 mm

Vklada sa na drziaky. Idedlny na pecenie
kolacéov, susienok, kosickov.

Jeho naklonena rovina vam umozni
[ahko vlozit vasSe vytvory na plech.
Mozno tiez vlozit’ do rdry pod mriezku na
zachytavanie Stiav a tuku z grilovaného
masa.

10



° 3 POPIS RURY

— Systém vodiacich drazok

Vdaka systému vodiacich drazok je
manipulacia s potravinami praktickejSia
a jednoduch8ia, pretoZe sa misky daju
ahko vybrat, ¢o maximalne zjednodusuje
manipulaciu s nimi. Plechy mozno Uplne
vybrat, ¢o umozni Uplny pristup.

Okrem toho jej stabilita umozniuje
pracovat a manipulovat s potravinami
bezpecéne, ¢im sa zniZuje riziko popalenia.
Jedlo z rury mézete tiez vybrat omnoho
jednoduchsie.

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH DRAZOK

Po odstraneni 2 stupfiovitych drZiakov
vyberte vySku drziakov (od 2 do 5),
v ktorej chcete upevnit drazky. Zasurnte
l[avé vodiace drazky proti favému
drziaku, priCom je potrebné dostatocne
zatladit na prednu a zadnu stranu drazky
tak, ze 2 patky na strane drazky dostali
do stupnovitého drziaka. Rovnako
postupujte aj pri pravej vodiacej drazke.
POZNAMKA: teleskopicka posuvna &ast
drazky sa musi vysunut smerom
k prednej Casti rury, zarazka je
oto€ena smerom k vam.

Namontujte 2 stupriovité drziaky a vlozte
dosku na 2 drazky. Systém je pripraveny
na pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupriovité drziaky.

Mierne odsunte patky namontované
na kazdej drazke, aby ste ich uvolnili
z drziaka. Potiahnite drazku smerom
k vam.

11

@0dport’1éanie

Na zabranenie uvolnovaniu dymu
pocas pripravy mastného masa
odporuc¢ame pridat’ malé mnozstvo
vody a oleja na dno panvice.

@Pod vplyvom tepla sa moéze
prislusenstvo deformovat, ¢o vsak
nema vplyv na jeho funkcie. Umoznuje
mu dostat’ sa do pévodného tvaru po
ochladeni.



° 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 cas
Obrazovka zablika pri 12:00.

Postupne nastavte hodiny a minuty
ota€anim 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 riru na
maximalnej teplote 30 minut. Uistite
sa, ze miestnost’ je dostatocéne
vetrana.

12

Tento rezim vam samym umoziuje
nastavit si svoje parametre pecenia:
teplotu, typ pec€enia, trvanie pecenia.
Ked rura zobrazuje iba ¢as, stlacte
tla¢idlo MENU = na prechod do
hlavhého menu a potvrdte rezim
~Expert®.

— Otocte ovladac na vyber pozadovanej
funkcie pec€enia podla vasho vyberu
z uvedeného zoznamu a potom ju
potvrdte.

Nastavenia

Nizka teplota

Na prechod do zvoleného rezimu stlacte
tlaCidlo na ovladadi.

Ak sa chcete vratit spat’ (nie je mozné
poCas pecenia), stlacte tlacidlo na
navrat spat 1, a ak chcete ruru vypnut,
stlaCte na niekolko sekund tlacidlo
vypnutia @



° 4 PECENIE

REZIMY PECENIA

V zavislosti od vaSich skusenosti

s pecenim si zvolte jeden
z nasledujucich rezimov:
“ Vyberte rezim ,,EXPERT“

na vyber receptu, kde si sami
mozete vybrat typ, teplotu
a trvanie pecenia.

Vyberte rezim ,,RECEPTY*“
na vyber receptu, pri ktorom
potrebujete pomoc rury.
Vyberte jednoducho typ
navrhovanej potraviny, jej hmotnost
a rura sa postara o vyber najvhodnejsich

parametrov.
automaticky riadit rura. Vyberte

si zo zoznamu najbeznejsich

chodov, ktoré chcete pripravit.

Vyberte rezim ,,SEFKUCHAR*
pre recept, ktory bude

#-n— Vyberte rezim ,NIiZKA
m TEPLOTA“ pre recept, ktory
bude regulovat vylu¢ne

rara pomocou konkrétneho
elektronického programu (pomalé
varenie).

@ REZIM .EXPERT*

Tento rezim vam samym umozfuje
nastavit si svoje parametre pecenia:
teplotu, typ pec€enia, trvanie pecenia.

Ked rura zobrazuje iba Cas, stlacCte
tla¢idlo MENU = na prechod do
hlavného menu a potvrdte rezim

~Expert®.

— Otocte ovladac na vyber pozadovanej
funkcie pec€enia podla vasho vyberu
z uvedeného zoznamu a potom ju
potvrdte.

Kombinovany ohrev
Ohrev s ventilatorom
Tradiéna

Pecenie Eco

Gril s ventilatorom

Ventilovany spodny ohrev

D0EamEE

Variabilny gril
Udrziavanie teploty
Rozmrazovanie
Chlieb

Susenie

88RE

Shabat nastavenia
(8pecialna funkcia)
kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk
Oblubené (umozriuje ulozit
3 moznosti pecenia)

13



° 4 PECENIE

FUNKCIA PECENIA (v zavislosti od modelu)
@Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha T °C odporu€¢ané Pouzivanie
mini — maxi
Kombinovany 205 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
ohrev 35 °C — 230 °C ktoré sa polozia na hlinend misku.
Ohrev 180 °C Odporuc¢ané pre jemné biele maso,
s ventilatorom* 35 °C — 250 °C ryby, zeleninu. Pre viaceré pecenia az
3 urovne.
Tradi¢na 200 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
35°C —275°C ktoré sa polozia na misku.
ECO* 200 °C Tato pozicia umoznuje ziskat energiu pri
35°C — 275 °C zachovani vlastnosti peCenia. V tomto

poradi mozno pecenie vykonat bez
predhrievania.

Gril 200 °C
s ventilatorom 100 °C —230 °C

Hydina a pefené maso Stavnaté
a chrumkavé na vSetkych stranach
Potiahnite panvicu na nizsi drziak.
Odporu€a sa na vsetky druhy hydiny
alebo pe€eného masa, na opekanie
a pecenie kolien, hovadzich rebier.
Na uchovanie prisad rybich steakov.

180 °C
75°C-250°C

Ventilovany

spodny ohrev

Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
ktoré sa polozia na misku.

*Rezim pecfenia sa vykonava podla poiiadaviel; normy EN 60350-1: 2016 na preukazanie
suladu s poziadavkami europskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznacovanie.

Nikdy nedavajte hlinikovu féliu priamo do kontaktu s doskou,
nahromadené teplo by mohlo poskodit’ lesklu vrstvu.
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Poloha T °C odporuc¢ané Pouzivanie
mini — maxi
@] Variabilny gril 4 Odpf)rl]c":a ~sa na grilované kotvlety’,
1-4 klobasy, platky chleba, krevety polozené

na mriezku. Pelenie sa vykonava
pomocou horného prvku. Gril zakryva
cely povrch mriezky.

Udrzba 60 °C Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
WAIN - horica 35°C—100°C babovky.

Cesto polozené na dosku, ktora ma
teplotu maximalne 40 °C (vyhrievacia
platha, odmrazovanie).

% Rozmrazovanie 35 °C Ideadlne na jemné potraviny (ovocné
e 30°C -50°C kolae, krém...). Rozmrazovanie masa,

zemli atd. sa vykonava pri teplote 50 °C
(maso sa polozi na mriezku s miskou
vlozenou pod mriezkou na zachytavanie
Stavy.)

y Chlieb 205 °C Predvoleny _postup na pripravu chleba.’
35°C — 220 °C - Nezabudnite ho na vrchu pokvapkat

vodou, aby ste dosiahli chrumkavu a
zlata kérku.

@ Susenie 80 °C Postupnost umoziuje dehydratovat
@ 35°C —80°C urcité potraviny, ako je ovocie, zelenina,
koreniace rastliny a aromatické rastliny.

Pozrite si prislusnu tabulku o su$eni
uvedenu dale;j.

Shabat 90°C Specialny postup: rira funguje 25 alebo
nastavenia 75 hodin bez preruSenia pri teplote len
90 °C.

Rady na Gsporu energie.
Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.
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RYCHLE PECENIE
(rezim Expert)

Po vybrati a potvrdeni vaSej funkcie
pecenia, napr.: Ventilovany spodny ohrev,
vam rdra odporuci jednu alebo dve vysky
drziaka.

— Vlozte plech na odporucanu vysku.

— Dal$im stlagenim ovladaga spustite
peCenie. Teplota sa zacne okamzite
zvySovat.

Poznamka: Niektoré parametre su
menitelné pred zacatim pecenia (teplota,
trvanie peCenia a oneskoreny Start).
Pozrite si nasledujuce kapitoly.

NASTAVENIE TEPLOTY

V zavislosti od typu pecenia, ktory ste
si vybrali, vdm rura odporuci idedlnu
teplotu pecenia.

Mozno ju nastavit takto:

— vyberte symbol teploty Il a potvrdte
vyber,

— otoCte ovlada¢ na zmenu teploty
a potom svoj vyber potvrdte.

TRVANIE PECENIA

Trvanie pecCenia vasho chodu mozete
zadat’ vyberom symbolu trvania pecenia
€ jeho potvrdenim.

Zadajte trvanie peCenia otoCenim
ovladaca a potom potvrdenim vyberu.

VaS$a rura je vybavena funkciou ,SMART
ASSIST*, ktora vam po naprogramovani
trvania odporuci trvanie pecenia, ktoré
mbézete zmenit podla zvolenej pecenia.
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Odpocitavanie pecenia sa zacne
okamzite po dosiahnuti teploty
pecenia.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak nastavite trvanie pecenia, Cas
ukoncenia pe€enia sa zvysi automaticky.
Tento Cas ukoncCenia peCenia mbzete
zmenit, ak si Zelate oneskoreny $tart.

— Zvolte symbol ukoncéenia pec€enia a
potvrdte ho.

Po nastaveni ukoncenia pecenia vyber
potvrdte.

Poznamka: Piect mbézete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie ¢i ukoncenie
pecenia. Ak ste uz odhadli, ze pecenie
vasho jedla trvalo dostato¢ny Ccas,
mozete ho zastavit (pozrite si kapitolu
.Zastavenie prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA

Na pozastavenie poCas pecenia stlacte
ovladac.

Rura zobrazi spravu:

»,Chcete zastavit prebiehajuce pecenie?”
Stlacte tlac¢idlo ,Suhlasim” a vyber
potvrdte alebo zvolte moznost
,Odmietam“ a potvrdte na pokracovanie
v peceni.
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FUNKCIA SUSENIA

SusSenie je jednou z najstarSich metod
konzervovania potravin. Cielom je
odstranit vSetku vodu, ktora sa nachadza
v potravinach, aby sa zachovali ziviny
a zabranilo sa mnozeniu baktérii.
SuSenie zachovava kvalitu zZivin
v potravinach (mineraly, bielkoviny
a iné vitaminy). Umoznuje optimalne
uskladnenie potravin vdaka 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 vySku prvého drziaka (ak mate
viac mriezok, rozmiestnite ich na urovne
1a3).

Velmi Stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas susenia otocte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mdzu liSit v zavislosti od
typu potravin, ktoré sa maju dehydrovat,
ich zrelosti, hrubky a vihkosti.

Orientacna tabul'ka na susenie vasich potravin

: : : Trvanie &
Ovocie, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvo
Jadrové ovocie (v hrubke po 3 mm, o 1 alebo

. 80°C 5-9 L
200 g na mriezku) 2 mriezky
Kostkové ovocie (slivky) 80°C 8-10 1 alletio
2 mriezky
Korerova zelenina (mrkva, pastrnak) R 1 alebo
. . . 80°C 5-8 o
struhana, ocistena 2 mriezky
Huby pokrajané na pruzky 60°C 8 1 alebo
2 mriezky
Paradajka, mango, pomaran¢, banan 60°C 8 1 al.etv)o
2 mriezky
Cervena repa pokrajana na pruzky 60°C 6 1 alebo
2 mriezky
o 0 1 alebo
Al tické byl 60°C 6
romatické byliny 2 mriezky
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OBLUBENE
(v rezime Expert)

W

— ULOZENIE PECENIA

Funkcia ,Oblubené” umoznuje ulozit
3 recepty v rezime ,Expert®, ktoré Casto
pouzivate.

V rezime Expert zvolte najprv teplotu
pecenia a trvanie.

Potom vyberte symbol otoCenim
ovladaca na ulozenie konkrétneho
pecenia a vyber potvrdte.

Na obrazovke sa zobrazi odporucanie
zaznamenat tieto parametre 157>
alebo B4, Vyberte si jednu z moznosti a
potom vyber potvrdte. VasSe pecenie je
takto ulozené.

Moznost znova potvrdte na spustenie
pecenia.

Poznamka: Ak su tieto 3 moznosti
ulozené v pamati uz pouzivané, nové
moznosti pamate nahradia tie staré.
Pocas ukladania nemozno
naprogramovat’ ziaden odlozeny
Start.

— Pouzite moznost, ktora je uz
ulozena vo funkcii ,,Oblubené*.

Pprejdite do menu ,Expert* a moznost
potvrdte.

Otacanim ovladaca prechadzajte
funkciami az k symbolu ,Oblubené B..
— Vyberte jednu z mozZnosti uloZzenych
v pamati, ktora je uz zaregistrovana
alebo BN a stlaéte na potvrdenie.

Rura sa spusti.
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REZIM ,,RECEPTY*

(3
[=m]

Tento rezim za vas vyberie vhodné
parametre pecCenia v zavislosti od
potraviny, ktoru chcete pripravovat, a
jej hmotnosti.

RYCHLE PECENIE

— V hlavhom menu zvolte
LRECEPTY" a potom ho potvrdte.

Rdra vam navrhne niekolko kategorii,
v ktorych najdete rbzne pokrmy
(35 alebo 50 v zavislosti od modelu,
pozrite si zoznam dalej):

— Vyberte kategoriu, napriklad ,Ryby*,
a potom ju potvrdte.

— Vyberte konkrétny pokrm, ktory sa ma
pripravit, napriklad ,Pstruh®, a potvrdte
ho.

Pri niektorych potravinach je potrebné
uviest hmotnost' (alebo velkost).

Hmotnost sa potom navrhne.
Zadajte hmotnost a potvrdte ju. Rara
automaticky vypocéita a zobrazi ¢as
pec€enia a vysku drziaka.

— Vlozte pokrm a vyber potvrdte.

rezim

Pri niektorych receptoch sa

vyzaduje predhrievanie pretym,
ako vlozite pokrm do rury.
Kedykolvek pogas pecenia mdzete ruru
otvorit, aby ste jedlo poliali.
— Po dosiahnuti trvania pecenia rura
vyda zvukovy signal a vypne sa. Na
obrazovke sa zobrazi, ze jedlo je hotové.
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ZOZNAM POKRMOV

LEDJ (v zavislosti od modelu)
HYDINAR

Pecené kure
Kacka

Kacacie prsia *
Mor&acia noha
Morka

Husacie

B.
MASIAR

Ruzové jahfacie pliecko
Krvavy steak

Stredne prepecené hovadzie
Dobre prepecené hovadzie
Pecené bravcove

Bravcovy chrbat

Bravcové koleno

Pecené telacie

Telacie rebra *

Terina z masa

=
PREDAVAC RYB

Losos

Pstruh

Homar eurdpsky
Terina z ryb
Ostriez morsky

LAHODKAR

Lazane

Tenka pizza
Syrovy kolac
Slany kolag
Masovy kolac
Soufflé

Zapekané zemiaky
Plnené paradajky
Musaka

Zapekana zelenina
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PEKAR

Listkové cesto
Maslové cesto
Kynuti tésta
BrioSka
Chlieb

Bagety

CUKRAR

Ovocny kola¢
Drobenkovy ovocny kolaé
Cestoviny s kapustou
Piskotovy kolac

Kosicky

Karamelovy krém
Cokoladova torta
Krehké pecivo/kolaciky *
Kolac

Jogurtova torta

Pusinky

*Pri tychto receptoch sa vyzaduje
predhrievanie pretym, ako vlozite
pokrm do rury.
Na obrazovke sa zobrazuje
oznamenie nevkladat jedlo do rury,
kym nie je zohriata na konkrétnu
teplotu.

Ozve sa zvukovy signal upozorfujuci
na koniec predhrievania, ¢as sa zacne
odpocitavat az od tejto chvile.

Potom vloZte svoje jedlo na poZadovanu
uroven drziaka.

ONESKORENIE SPUSTENIA PECENIA

Ak chcete, mdzete zmenit’ €as skoncenia
pecenia vyberom symbolu skonéenia
pecenia & a potom potvrdenim moznosti.
Po nastaveni ukonenia pecenia vyber
potvrdte.

V pripade receptov, ktoré si
vyzaduju predhrievanie, nie je
mozné nastavit’ odlozenie spustenia.
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REZIM ..SEFKUCHAR*

Tento rezim vam poskytne Uplnui pomoc
pri pec€eni, pretoZze rura automaticky
vypoCita vSetky parametre pecenia
v zavislosti od zvoleného pokrmu
(teplota, trvanie pecenia, typ pecenia)
pomocou elektronickych senzorov
umiestnenych v rure, ktoré neustéle
meraju mieru vlhkosti a kolisanie teploty.

Pri pouzivani rezimu
~SEFKUCHAR® nie je potrebné
Ziadne predhrievanie.
Peéenie sa musi BEZPODMIENECNE
zacat’ s chladnou rurou.

RYCHLE PECENIE

— V hlavhom menu vyberte rezim
pecenia ,Séfkuchar pomocou ovladaca
a vyber potom potvrdte.

Rura ponukne moznost pokrmu (pozrite
si zoznam pokrmov uvedeny dalej).

— Vyberte si pokrm a stlacte tlaCidlo na
overenie.

— Dal$im potvrdenim ovladaga spustite
pecenie.

m UPOZORNENIE:

Tento rezim pecCenia sa vykonava
v dvoch fazach:

1- Prva faza, pocCas ktorej sa rura
zacne ohrievat’ a urci optimalne trvanie
pecenia. Tato faza trva 5 az 40 minuat
v zavislosti od pokrmu.

DOLEZITE UPOZORNENIE: Pocas
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tejto fazy neotvarajte dvierka,

aby ste nenarusili vypocet a
zaznam udajov, v opaénom pripade
dojde k zruSeniu pecenia.

Tato faza hladania
animaciou 000000

je vyjadrena

2—- Druha faza pecenia: rdra nastavi
potrebné ¢asy, animacia zmizne.

Zostavajuci uvedeny €as berie do uvahy
Cas pecenia z prvej fazy.

Teraz mézete otvorit’ dvere, aby ste
pokrm poliali alebo spat’ vlozili maso.

— Po dosiahnuti trvania pecenia sa rura
vypne. Na obrazovke sa zobrazi, ze
jedlo je hotové.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Pred opatovnym vlozenim pokrmu do
navrhovanej vySky mozete zmenit' ¢as
pecenia.

Ak chcete vyuZit oneskoreny Start,

— zvolte symbol skon€enia pecenia & a
zmente ¢as skoncenia pecenia ,
moznost potom potvrdte.
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ZOZNAM POKRMOV

Pizza
od 300 g do 1,2 kg
* hotova pizza — Cerstvé cesto
* pizzové cesto pripravené na pouzitie
* pizzové cesto domace

Polozte ju na mriezku na dosiahnutie
chrumkavej kérky (mozete ju polozit
na papier na pecenie polozeny medzi
mriezku a pizzu na ochranu rury pred
preteCenym syrom).

Pecené hovadzie (3 pecenia):
od 800 g do 1,6 kg

Odstrante €o najviac slaniny: spésobuje
dym.

Na konci pecenia nechajte maso postat
7 az 10 minut, az potom ho pokrajajte.
Vypek dame na pekac.

B

* krvavy steak
* stredne hovadzie

* dobre prepecené

Pecené bravcové
-
od 1 kg do 1,4 kg
* chrbat
* rezen

Polozte peCené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou

Na konci peCenia nechajte maso postat
7 az 10 minut, az potom ho pokrajajte.
Osolte na konci pe¢enia.

Kura

* kura od 1,4 kg do 2,5 kg
* kacice, perlicky

Polozte peCené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou
Pred varenim prepichnite kozu hydiny,
aby ste zabranili vystreknutiu.

od 400 g do 1 kg
« celé ryby (pleskag, merluza, pstruh,
makrela)
* peCena ryba
Nie je vhodné pre ploché ryby.
Tuto funkciu pouzite pre celé ryby.
Pouzite viacucelovy zasobnik.
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ZOZNAM POKRMOV

Slané kolace

« Cerstvy slany kolaé
* zmrazeny slany kolac

Pouzivajte nelepivé hlinikové formy:
cesto bude na spodku chrumkavé.

Vyberte formu so zmrazenym slanym
kola€om a potom ju polozte na mriezku.

Kolag

od 500 g do 1 kg
« rodinné torty: torty (slané, sladké), Styri
Stvrtiny
* hotové pripravky balené vo vreckach.

Kolace pripravené vo forme kolaca na
okruhlej alebo hranatej panvici polozte
vzdy na mriezku.

Moznost pecenia 2 kolacov, formy vedla
seba.
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TIPY A RADY PRE REZIM ,,CHEF*

Pizza

Aby ste zabranili rozteCeniu syra alebo
paradajkovej omacky v rure, mozete
medzi mriezku a pizzu umiestnit’ kisok
pergamenoveého papiera.

Kolace / quiche

Vyvarujte sa sklenenychaporcelanovych
nadob: pretozZe su prili§ hrubé, predlZuju
dobu varenia a spodna €ast kérky nie
je chrumkava. Pri ovoci hrozi, Ze dno
kolaca bude namocené: sta¢i pridat
niekofko lyzi¢iek jemnej krupice,
drvenych drobenkovych suSienok,
mandlového prasku alebo tapioky,
ktoré po¢as varenia absorbuju Stavu. S
vysokym obsahom vody alebo mrazenej
zeleniny (por, Spenat, brokolica alebo
paradajky) mézete posypat polievkovou
lyZicou kukuri€nej muky.

Ryby

Pri kupovani by mala ryba voniat
prijemne a nie prili§ ,rybacinou®. Telo
by malo byt pevné a Supiny by mali byt
pevne pripevnené k pokozke. OG¢i by
malo byt jasné a zaoblené a Ziabre sa
musia javit' lesklé a vihké.

Hovédzie/ bravéové / jahnacie

Pred varenim musite maso z chladnicky
vybrat v dostatoénom predstihu: pri
studenych a horucich teplotnych
Sokoch maso stvrdne. Tymto spdsobom
pripravite pec¢ené hovadzie maso, ktoré
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je zlaté zvonku, Cervené vo vnutri a
teplé v strede. Pred varenim nesolte: sol
absorbuje krv a vysusSuje maso. Otocte
maso Spachtlami: ak maso prepichnete,
krv kvapka von. Po vareni nechajte
maso vzdy 5 az 15 minut odstat: zabalte
ho do hlinikovej folie a viozte ho do teplej
rary: To umozni, aby sa krv vytiahnuta
von pocas varenia vratila do stredu a
navlhcila pecienku.

Pouzivajte hlinené nadoby na pecenie:
sklo podporuje vytekanie tuku.
Vyvarujte sa prepichnutiu jahnacieho
stehna stru¢ikom cesnaku, pretoze
jahfia méze stratit’ svoju Stavu; namiesto
toho vsunte cesnak pod kozu alebo
upecte nesSupany cesnak vedla stehna
a po dokonc¢eni varenia ho rozdrvte, aby
ste ochutili vypek; preosejte a podavajte
velmi horuice v omacke.

ZOPAR RECEPTOV Z REZIMU ,,CHEF*

Pizza

Zaklad: 1 korpus na pizzu

*so zeleninou: 6 polievkovych lyzic
paradajkovej omacky + 100 g cukety
nakrajanej na kocky + 50 g nakrajanej
papriky + 50 g nakrajaného baklazanu
+2 malé nakrajané paradajky + 50g
struhaného ementalu+ oregano + sol +
korenie.

*s rokfortom a uUdenou slaninou: 6
polievkovych lyzic paradajkovej omacky
+ 100g udenej slaniny + 100g rokfortu
v malych kuskoch + 50g vladskych
orechov + 60g struhaného ementalu.
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*s klobasou a tvarohom: 200 g suseného
tvarohu rozotretého na ceste+ 4 parky
nakrajané na platky + 150 g Sunkovych
kuskov+ 5 oliv + 50 g struhaného
ementalu+ oregano + sol + korenie.

Quiche:

Zaklad: 1 hlinikova forma, priemer 27
az 30 cm

1 hotové krehké cesto

3 vySlahané vajicka + 50 cl smotany
sol, korenie, muskatovy orech.

Ro6zne prilohy:

200g predvarenej slaniny

alebo 1 kg varenej Cakanky+ 200 g
struhanej goudy

alebo 200 g brokolice + 100 g malych
kuskov slaniny + 50 g plesfiového syra
alebo 200 g lososa + 100 g Spenatu,
vareného a odkvapkaného

Hovéadzia pecienka

PETRZLENOVA SAUTERNES omacka
s ROKFORTOM:

Povarte 2 polievkové lyzice nakrajanej
Salotky v masle az kym nebude
priesvitna. Pridajte 10 cl Sauternes,
nechajte odparit. Pridajte 100 g rokfortu,
nechajte pomaly topit. Pridajte 20 cl
tekutého krému, soli, korenia. Nechajte
zovriet.

Kura

Naplrite ho dobrym buketom cerstvého
estragénu alebo ho rozotrite zmesou 6
stracikov cesnaku so Stipkou hrubej soli
a korenim.
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Piskétovy kola€ s citrusovym ovocim
Karamel: 20 kociek cukru (200 g).
Kolag: 4 vajcia.

200 g krystalového cukru.

200g muky.

200g dobrého masla.

2 Cajoveé lyzicky prasku do peciva.
Ovocie: 1 mala plechovka citrusového
ovocia zavaraného v sirupe.

Scedte ovocie. Pripravte karamelovu
polevu. Ked sa zafarbi, vylejte ju na
peka¢ a naklorite ho, aby sa karamel
roztiekol. Nechajte vychladnut. V miske
elektrického mixéra zmieSajte zmaknuté
maslo s cukrom. Pridajte po jednom
celé vajicka, potom preosiatu muku.
Naposledy pridajte prasok do peciva.
Citrusové rezy vlozte do kvetinového
vzoru na karamelovu polevu. Nalejte
cesto. Vlozte do rary na rezim ,KOLAC*.
Vyklopte do peknej misky a servirujte
studené. M6zu sa pouzit aj iné druhy
ovocia, ako su jablka, hrusky alebo
marhule.

Kusové cokoladové kolace

12 samostatnych hlinikovych misiek na
zapekanie.

60g masla.

200 g horkej ¢okolady (viac ako 50 %
kakaa).

100g praskového cukru.

4 vajcia.

1 balenie prasku do peciva.

70g preosiatej muky.

Cokoladu s maslom rozpustite “na
velmi nizkej teplote. Vaje¢né Zltky
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zapracujte do cukru, az kym zmes
nebude hladka. Pridajte  muku,
rozpustenu c¢okoladu s maslom a
naposledy pridajte prasok do peciva.

Vaje€né bielka vySlahajte do tuhej
hmoty a jemne ich vlozte do zmesi.
Zlahka vymastite maslom a vysypte
mukou hlinikové misky na zapekanie
a nalejte do nich cesto (bez kvapiek
na okrajoch). Poukladajte misky na
zapekanie na plech a vyberte rezim
,SUSIENKY*. Vyklopte a nechajte
vychladnat na mriezke. Podavajte s
vanilkovou omackou creme anglaise
alebo kokosovou zmrzlinou.
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Rezim ,NiZKA TEPLOTA*

gl
18]

Tento rezim pecenia umozriuje viaknam
masa, aby zmakli vdaka pomalému
peceniu s nizkymi teplotami.
Kvalita pecenia je optimalna.

mPri pouzivani rezimu ,NiZKA
TEPLOTA“ nie je potrebné Ziadne
predhrievanie.

Peéenie sa musi BEZPODMIENECNE
zacat’ s chladnou rurou.

mPeéenie pri nizkej teplote si
vyzaduje pouzitie mimoriadne
erstvych potravin. Co sa tyka hydiny,
je velmi dblezité, aby ste ju dokladne
oplachli zvnutra aj zvonku studenou
vodou a pred pecenim osusili
papierovymi utierkami.

RYCHLE PECENIE

—V hlavhom menu vyberte rezim pe€enia
,Nizka teplota“ pomocou ovladaca a svoj
vyber potom potvrdte.

Rura ponukne moznost pokrmu (pozrite
si podrobnosti o pokrmoch uvedené
dalej).

— Vyberte si svoje jedlo.

— Po vybere pokrmu, napriklad: pe¢ené
tefacie, dajte maso na mriezku na
uroven vysSieho drziaka zobrazeného
na obrazovke (€. 2) a zasurte panvicu
na niz8i drziak (€. 1).

— Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
Spusti sa pecenie.
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Na konci pecenia sa rura automaticky
vypne a ozve sa signal.
— Stlaéte tlagidlo vypnutia O©.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Pri peCeni v rezime ,Nizka teplota“ si
mbzete zvolit oneskoreny Start.

Po vybere programu vyberte symbol
skonéenia peéenia B. Obrazovka
zablika. Nastavte koniec ¢asu pecenia
otaCanim ovladdaca a potom jeho
potvrdenim.

Obrazovka s koncom varenia uz
nezablika.
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ZOZNAM POKRMOV

Pecené telacie (4:00)
Pecené hovadzie:
krvavy steak (3:00)

dobre prepeéené hovadzie
(4:00)

‘,:;:e Pecené bravéové (5:00)
@ Jahnacie:

ruzove (3:00)

dobre prepecené (4:00)

Kuracie (6:00)

=8 Malé ryby (1:20)

Velké ryby (2:10)
Jogurt (3:00)

POZNAMKA: Nepouzivajte
mriezku pre nasledujuce
programy: malé ryby — velké ryby a
jogurty.
Polozte ich priamo na panvicu do Urovne
drziaka uvedeného na obrazovke.
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FUNKCIA NASTAVENI

V hlavhom menu vyberte rezim ota¢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.

Cas

Zmente Cas, potvrdte a zmente minuty
a potom ich znova potvrdte.

(te))
Pripojeni

Aktivujte pfipojeni na peci. Vyberte
moznost "ON" a potvrdte. K troubé
se mulzete pfipojit prostfednictvim
své skrinky ve Wi-Fi pomoci mobilni
aplikace "De Dietrich Smart Control",
kterou musite mit nainstalovanou ve
svém chytrém telefonu.

CQD Zvuk

Pri pouzivani tlaCidiel vyda va$a rura
signaly. Ak chcete tieto zvuky ponechat,
stlacte tlaCidlo ON (ZAP.), inak stlacte
tlaCidlo OFF (VYP.) na ich deaktivaciu
a svoj 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
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peceni po 90 sekundach.
Vyberte pozadovanu moznost a vyber
potvrdte.
Po uplynuti 90 sekund bez zasahu
pouzivatela sa jas displeja stimi,
aby sa znizila spotreba elektrickej
energie a osvetlenie rury sa vypne (ak
je v rezime ,,AUTO%).
Jednoduchym stlacenim tlacdidla na
navrat spat ) alebo menu =
obnovite jednoducho jas displeja
a v pripade potreby aktivujete
osvetlenie pocas pecenia.

Jazyk
Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte

Rezim DEMO

Rura je predvolene nastavena
v hormalnom rezime ohrievania.

V pripade, Ze 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.

b Diagnostika

V pripadé problému souvisejiciho s
pripojenim mate pristup k nabidce
Diagnostika.P¥Fi kontaktovani
servisniho ddéleni budete pozadani o
kody zobrazené v diagnostice.
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ZAMKNUTIE OVLADACICH
PRVKOV

Detska bezpecénostna poistka

Sucasne stlacte tlacidla na navrat
spat TJamenu =, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku o]
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
3 a menu =, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku 61

° 6 CASOVAC

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzit len
pri vypnutej rure.
V hlavhom menu vyberte rezim ota¢anim
ovladada funkciu ,CASOVAC* a vyber
potom potvrdte.

Na displeji sa zobrazi 0:00.

Nastavte Casovac otacanim ovladaca
a potvrdte ho stlacenim tlacidla. Spusti
sa odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzuciak. Na
zastavenie stlacte lubovolné tlacidlo.

Poznamka: Naprogramovanie ¢asovaca
mobzete kedykolvek zmenit alebo
vynulovat.

Vynulujete ho navratom do menu
Casovaca a nastavenim hodnoty 0:00.
Ak stlagite ovladac pocas odpocitavania,
Casovacl sa zastavi.
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PRIPOJENIE WIFI

Vasu ruru je mozné kedykolvek ,pripojit“ alebo ,odpojit“ prostrednictvom vasho
Wi-Fi boxu pomocou mobilnej aplikacie ,De Dietrich Smart Control“, ktora musi byt
nainstalovana vo vaSom smartféne, aby mohla vyuzivat vyhody funkcie pripojenia.
Vdaka tejto aplikacii mézete ovladat svoju rdru na dialku pomocou aplikacie ,De
Dietrich Smart Control*.

Tiez budete informovani notifikacnymi spravami o udalostiach tykajucich sa vasej
rary, ako keby ste boli v blizkosti. Nie je potrebné byt doma, aby ste mohli ruru
zapinat alebo predhrievat, menit programy alebo jednoducho upravovat nastavenia.
Viac informacii najdete na www.dedietrich-electromenager.com

PRIPOJENIE WIFI: OTAZKY A ODPOVEDE
Otazky Odpovede a rieSenia

— Pripojitefnost’ vyrobku funguje s WiFi 2,4 GHz. Skontrolujte, ¢i je
vase zariadenie skuto¢ne nastavené na siet WiFi 2,4 GHz.
Nemdzem sa pripojit | — Skuste znova nastavit parametre siete WiFi pomocou aplikacie.

k svojmu vyrobku — Ak sa rura este stale nepripoji k zariadeniu WiFi, m6ze to zna-
menat, Ze je slaby signal, zariadenie skuste umiestnit bliZSie alebo
nainstalujte opakovac WiFi.

— Pre telefény Android: - Pre telefény 10S:

De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control Il

Kde mézem najst’
aplikaciu? I

Aplikacia umoznuje ovladat rézne pripojené elektrospotrebie znacky
De Dietrich.

MbézZem si s aplikaciou
objednat niekolko
zariadeni?

@ Rada:

Vyrobok je potrebné pripojit' raz mesacne, aby bolo zariadenie aktualizované.
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Pripojenie WiFi: Otazky a odpovede

Otazky Odpovede a rieSenia

— Obnovte sparovanie vyrobku.

1 — Resetujte vyrobok — ponuka nastaveni rary, potom pripojitel-
nost a potom

Reset (Resetovat) (pozri ponuku nastaveni riry).

2 — Aplikacia smartfénu, pozri Menu (Ponuka), potom Gestion
produits (Sprava vyrobkov) a potom Reconnecter le produit (Zno-
va pripojit vyrobok).

Stahujem sa alebo menim
parametre siete WiFi

— Z ponuky aplikacie prejdite do polozky ,Gestion des produits*
(Sprava vyrokbov) a potom stlacte ,Supprimer mon produit*
(Odstranit moj vyrobok).

— Ak mate iba jeden vyrobok, mézete pomocou aplikacie odstra-
nit' uCet zakaznika v polozke Mon Compte (Mgj ucet) stlacenim
tla¢idla ,Supprimer le compte” (Odstranit’ ucet).

Predavam svoj vyrobok*

— Ak chcete raru pripojit, aplikacia vas poziada o naskenovanie
kodu QR alebo zadanie sériového Cisla. Tieto informacie

sa nachadzaju na vyrobnom §titku, ktory sa podoba Stitku
znazornenému nizsie a ktory najdete po otvoreni dvierok rury.

~
Neviem, kde je k6d QR | B: Obchodné referencia w
vyrobku

C: Servisna referencia /
A: Sériové dislo < /

D: Kéd QR
[semce:—[@f
e A
Vyhlasenie o zhode

Spolognost Brandt France vyhlasuje, Ze zariadenie vybavené funkciou Smart Control je v stlade so smernicou 2014/53/EU.

Uplné vyhlasenie EU o zhode je k dispozicii na nasledujticej adrese: www.dedietrich-electromenager.com

Frekvenéné pasmo 2,4 GHz: Max. vykon 100 mW (20 dbm)

Spoloénost Brandt France neméze byt zodpovedna:

V pripade poruchy, straty, oneskorenia alebo chyby pri prenose dajov, ktoré st nezavislé od jej vole, ak sa k nej idaje nedostanu z akéhokolvek do-
vodu alebo ak prijaté Gidaje nebudu Eitatelné alebo vhodné na spracovanie; v pripade, ak pouzivatel nebude méct z akéhokolvek dévodu otvorit alebo
pouzivat aplikaciu a prislusné sluzby, ak sa pripojenie pozastavi alebo prerusi.

Okrem toho spolo¢nost Brandt France neprebera Ziadnu zodpovednost v pripade nespravneho pouzivania terminalu a/alebo poruchy tykajlcej sa pou-

Zivania terminalu po¢as pouzivania aplikacie. Spolo¢nost Brandt France nebude v Ziadnom pripade zodpovedna za Ziadne $kody spésobené terminalu
alebo Udajom, ktoré st na nich uloZzené ani za désledky, ktoré by z nich mohli vyplynut, bez ohladu na ich povahu.

* Z bezpec€nostnych dévodov méze byt kazdy elektrospotrebi¢ pripojeny iba k jednému uctu pouzivatela. V désledku toho musi byvaly pouzivatel v
pripade zmeny pouzivatela zariadenia (napriklad v pripade posttpenia zariadenia) odstranit U¢et pouZivatela zo svojej mobilnej aplikacie. Novy pouzi-
vatel musi zarugit, Ze odstranenie bolo vykonané predtym, ako si bude méct vytvorit svoj vlastny tcet v stlade s rovnakym instalaénym a registracnym
postupom, ktory je opisany v tomto navode.

Avsak rovnaky ucet pouzivatela sa méze pouzivat na viacerych mobilnych telefénoch alebo tabletoch. V désledku toho musi byvaly pouzivatel v pripa-
de zmeny pouzivatela zariadenia (napriklad v pripade postUpenia zariadenia) odstranit ii¢et pouzivatela zo svojej mobilnej aplikécie alebo tabletu.

mPoznémka:

Pohotovostny rezim displeja (pozri ponuku nastaveni): Po uplynuti 90 sekind
bez zasahu pouzivatela sa jas displeja stimi, aby sa znizila spotreba elektrickej
energie. Zachovavanie pripojenia WiFi je vzdy aktivne:

@ Rada

Ak je WiFi aktivne, mézete pouzivat’' funkciu DeDietrich Smart Control.
_Zachoyav,aniezp\r;\i}oojenia k sieti zariadenia v pohotovostnom rezime spotrebu-
je maximalne g
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CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH

Pouzite makku handricku navlhéenu
produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte
Cistiaci krém ani drsnu Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV

Boéné prie€cky so stupnovitymi
drziakmi:

Po zlozeni stupriovitych drziakov
zdvihnite prednu cast stupfiovitého
drziaka, aby ste vybrali predny hacik
z jeho ulozZenia. Potom mierne vytiahnite
zostavu stupniovitého 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

Upozornenie:

Na cistenie sklenenych dvierok
rary nepouzivajte drsné hubky
ani drétenky, pretoze by sa mohol
poskrabat’ povrch, ¢o by mohlo viest’
k prasknutiu skla.

Pred demontazou skla
odstrante jemnou handric¢kou a Cistiacim
prostriedkom na riad nadbytoCny tuk
z vnutornej strany skla.

Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte
vasho pristroja.

Odstrante prvé upevnené sklo:
Pomocou druhej zarazky (alebo
skrutkovaca) zatlacte na miesta @ aby
ste uvolnili sklo.

Dvierka pozostavaju z dvoch dalSich
skiel, ktoré su na kazdom rohu upevnené
Ciernou gumenou patkou.
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pripade potreby ich vyberte a ocistite.
Skla neponarajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osuste handri¢kou,
z ktorej sa neuvolfuju vliakna.

Po vycisteni zalozte spat’ Cierne gumené
patky Sipkou nahor a vlozte spat’ vSetky
skla.

Vlozte zadné sklo do kovovych drziakov,
potom ho zacvaknite tak, aby bol na ¢ele
napis ,,PYROLYTIC“ otoéeny smerom
k vam a aby bol citatelny.
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Odstrante plastovy klin.
Pristroj je znova pripraveny na pouzitie.

DEMONTAZ A MONTAZ DOSKY
"SENSOR" (v zavislosti od modelu)

Dosku ,SENSOR* mézete demontovat,
¢o naznacCuje pritomnost senzora
vlihkosti spojeného s rezimom CHEF,
ktory v8ak nie je pre prevadzku
nevyhnutny. Na demontaz skla dveri
pouzite dodany plastovy klin.

7

Demontaz:

Zasunte plastovy klin medzi platfiu
"SENSOR" a hornu ¢ast rary a uvolnite
ju pohybom nadol.

Opatovna montaz:

Uchopte platiiu ,SENSOR" a zarezy @
pevne zasunte do prislusnych otvorov
smerom nahor.



° 8 UDRZBA

1‘:} FUNKCIA CISTENIA
¢¢" (vnatro rary)
Vytiahnite prisluSenstvo a drziaky
rary pred zacatim CcCistenie
pyrolyzou. Pri cisteni pomocou
pyrolyzy je velmi délezité vybrat’
z rary vSetky diely prislusenstva,
ktoré nie su kompatibilné s pyrolyzou
(posuvné listy, chromované mriezky),
ako aj vSetky nadoby.

AUTOMATICKE CISTENIE
PYROLYZOU

Tato rura je vybavena funkciou
samocistenia pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pri ktorom sa vnutro
rary zahreje na velmi vysoku teplotu,
¢o umoznuje odstranit’ vdetky nedistoty,
ktoré spdsobia vystreknuté potraviny
alebo preteceny tuk.

Pred Cistenim rdry pyrolyzou odstrarite
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.

SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA

Odporucaju sa tri cykly pyrolyzy:
Trvania su prednastavené a nedaju
sa upravovat’
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Pyro Express: 59 minut

Tato Specificka funkcia
vyuziva nahromadené teplo
z predchadzajuceho pecenia, aby
ponukla moznost automatického
rychleho Cistenia vnuatra rary: vycisti
Spinavé rury za menej ako hodinu.
Elektronické monitorovanie teploty
vnutra rury urCuje, Ci je zvySkova teplota
vnutri dostato€na na dosiahnutie
dobrych vysledkov pri cCisteni. V
opacnom pripade sa automaticky
spusti pyrolyza trvajica 1,5 hodiny.

Pyro Auto: medzi
1:30 a 2:15
na Cistenie pri Uspore energie

Pyro Turbo: 2:00

na dokladnejSie Cistenie rury.

AUTOMATICKE CISTENIE OKAMZITE

'V hlavnom menu zvolte funkciu
LCISTENIE* a potom ju potvrdte.
Vyberte si najvhodnejsi cyklus
automatického ¢&istenia, napriklad
Pyro Turbo, a potom ho potvrdte.
Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie
trvania sa zaCne okamzite po
potvrdeni.

Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol B& , ktory
vam indikuje, Ze dvierka su otvorené.
Na konci pyrolyzy prebehne faza
ochladzovania a vasa pec bude pocas
tejto doby nedostupna.
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Ked’ je rara chladna, pomocou

vlhkej handriéky odstrante
biely popol. Rura je ¢ista a znova
pripravena na pecenie podla vasho
vyberu.

AUTOMATICKE CISTENIE S
ONESKORENYM STARTOM

Postupujte podla pokynov uvedenych
v predchadzajucom odseku.

— Zvolte symbol ¢asu skoncenia
(oneskoreny Start) a potom ho
potvrdte.

— Nastavte vami pozadovany c¢as
skonc&enia pyrolyzy pomocou ovladaca
a svoju volbu potom potvrdte.

Po niekolkych sekundach sa rudra
prepne do pohotovostného rezimu
a pyrolyza sa odlozi tak, aby sa
dokoncila v naplanovanom case.

Ked sa skonéi pyrolyza, zastavte ruru
stlagenim tlacidla O©.

VYMENA SVETLA

Upozornenie:
Pred vymenou ziarovky sa uistite,
Ci je zariadenie odpojené od napdjania,
aby sa prediSlo akémukolvek
riziku urazu elektrickym prudom.
Zasah vykonajte, ked' je zariadenie
vychladnuté.

Charakteristika ziarovky:
25 W, 220 — 240 V~, 300 °C, G9.

TN
—p 7

Ak Ziarovky nefunguju, moézete ich
vymenit sami. Zlozte tienidlo a potom
odskrutkujte ziarovku (pouzite gumenu
rukavicu, ktora ulah&i vymontovanie).
Namontujte novu Zziarovku a nasadte
spat’ tienidlo.

Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj
triedy energetickej uc¢innosti G.
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— Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto
Stop).

Tato funkcia vypne vyhrievanie rary, ak
na to zabudnete. Ruru VYPNITE.

— Chybové kody sa za€inaju pismenom
»F*“. Rura zistila poruchu.

Ruru vypnite a nechajte ju vychladnut
30 minut. Ak chyba stale pretrvava,
vypnite napajanie aspor na minut.

Ak porucha pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

Rara 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 rury nefunguje. Vymente
ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, i je rura dobre zapojena.

— Ventilator chladenia sa otaca aj po
vypnuti rary. To je v poriadku, mbze
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 blikda symbol
»zamknutie dvierok“. Vyskytla sa chyba
zamknutia dvierok. Zavolajte popredajny
servis.

- Hluk vibracii. Skontrolujte, ¢&i sa
napdjaci kabel nedotyka zadnej steny.
Na spravne fungovanie spotrebi¢a to
nema ziadny vplyv, ale napriek tomu
mbéze polas prevadzky generovat
vibracné hluk. Vyberte ruru a napajaci
kabel presurite. Vratte rdru na miesto.
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ZASAHY

Pripadné zasahy na zariadeni musi
vykonat kvalifikovany odbornik spolo¢nosti.
Pocas telefonatu si pripravte vSetky
potrebné referencie zariadenia (obchodné
udaje, udaje servisu, sériové Cislo),
aby sa zjednodusil proces vybavovania
ziadosti. Tieto informacie sa nachadzaju
na vyrobnom $titku.

SERVICE : —73
Nr. XX XX XXXX m

B: Obchodna referencia
C: Servisna referencia
A: Sériové ¢islo

D: Kéd QR
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* * *
JEDLA = — .
&”( § &"C § gi § minatach
2 2 2
Pecené bravéové (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pecené tefacie (1 kg) 200 2 190 | 2 60 - 70
Pecené hovadzie 240 2 200 | 2 30 - 40
= Jahiacie (noha, pliecko, 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
§ Hydina (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kuracie stehna 220 3 210 | 3 20 -30
Bravéovy/tefaci bok 210 3 20 -30
[Hoviidzi bok (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20 - 30
Barani bok 210 3 20 -30
2 Grilované ryby 275 4 15-20
é Pecené ryby (morska prazma) 200 3 190 | 3 30-35
Rybie filé 220 3 200 | 3 15-20
N |Gratinovana (varena zelenina) 275 2 30
E Gratinované delfiny 200 3 180 3 45
2 |Lazane 200 | 3 180 | 3 45
> Plnené paradajky 170 3 170 | 3 30
Savoyskeé susienky — piskotovy kolaé 180 8 180 | 4 35
Okruhle suSienky 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
|Brownies 180 2 180 | 2 20-25
|Torta — cupcakes 180 9 180 3 180 | 3 45 - 50
Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
H Susienky — posypané 175 3 170 | 3 15-20
g' Kugelhopf 180 | 2 40 -45
O  |pusinky 100 | 4 100 [ 4 | 100 | 4 60 — 70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Cestoviny s kapustou 200 <) 180 &) 200 | 3 30 -40
Malé rurky z listkového cesta 220 3 200 | 3 5-10
Babovka 180 3 175 3 180 | 3 30 - 35
Krehké pecivo 200 1 200 1 30 -40
Kolaé z listkového cesta 215 1 200 | 1 20 - 25
Pastéta, terina 200 2 190 | 2 80 — 100
Pizza 240 1 15-18
8 Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
g Nakyp 180 2 50
ﬁ. Kola¢ so zape¢enym masom 200 2 190 | 2 40 - 45
Chlieb 220 2 220 | 2 30 - 40
Opekany chlieb 275 |4-5 2-3

*V zavislosti od modelu
Poznamka: Pred spustenim rdry musi vSetko méso zostat minimalne hodinu pri teplote okolitého prostredia.

m Vsetky teploty a €asy varenia su uvedené pre predhriatu raru.

EKVIVALENTNE HODNOTY: CISLA CJ3 TEPLOTA

Cislice 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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SKUSKY SPOSOBILOSTI PODI'A NORMY IEC 60350

JEDLO UROVEN PRISLUSENSTVO °C TRVANIE min. |PREDHRIEVANIE|
Susienky (8.4.1) 5 misa 45 mm 150 30 - 40 ano
Susienky (8.4.1) 5 misa 45 mm 150 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2 +5 |misa 45 mm + mriezka 150 25-45 ano
Susienky (8.4.1) 3 misa 45 mm 175 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2 +5 |misa 45 mm + mriezka 160 30 - 40 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 5 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 5 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) = 2 +5 |misa 45 mm + mriezka 170 20 - 40 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 3 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 2 +5 |misa 45 mm + mriezka 170 25-35 ano
l‘u{("(’sé_;qe)“"é pecivo |2| 4 mriezka 150 30— 40 ano
P g pecive 4 mriezka 150 30-40 ano
::(uykp(rsé.;ae)hké pecivo 2+5 |misa45mm + mriezka| 150 30 - 40 ano
g pecive 3 mriezka 150 30-40 ano
e apKe pocivo 2+5 |misad5mm+mriezka| 150 | 30-40 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) : 1 mriezka 170 90 — 120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) ; 1 mriezka 170 90 - 120 ano
Jablkovy kol4¢ (8.5.2) 3 mriezka 180 90 - 120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) | Y% 5 mriezka 275 3-6 ano
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e mika 2 kg «voda 1240 ml «sol 40 g « 4 balenia pekarskeho drozdia dehydrovaného
Vymieste cesto pomocou mixéru a nechajte ho postat v rure.

Postup: Pre recepty s kysnutym cestom. PreloZte cesto na misku odoIni
vodi teplote, odoberte podporné nozicky a polozte ju na dosku.

*V zavislosti POZNAMKA: Pri pegeni na dvoch trovniach mozno jednotlivé jedla vybrat v réznych ¢asoch.
od modelu
Recept s drozdim (v zavislosti od modelu)
Prisady:

Predhrejte riru 5 minat pomocou cyklu zohrievania pri teplote 40 — 50 °C. Vypnite riru a cesto
nechajte postat’ 25 — 30 minut pri zostavajucej teplote.
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