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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.

\GIn, 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 fiére d’apposer ce
label sur les produits issus de nos usines francaises basées a Or-
lIéans et Vendéme.
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Retrouvez-nous sur ) [6)

www.dedietrich-electromenager.com
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https://www.instagram.com/dedietrichelectromenager/

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

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

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

marque.

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

IMPORTANT :

Cet appareil peut étre
utilisé par des enfants agés
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
I'appareil de fagon slre et en ont
comEris les risques encourus.
— Les enfants ne doivent
pas jouer avec l'appareil. Les
opérations de nettoyage et
de maintenance ne doivent

as 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 ['utilisation.
Faire attention a ne pas toucher
les éléments chauffants situés
a lintérieur du four. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart a moins qu'ils ne
soient surveillés en permanence
— Cet appareil est congu pour
faire des cuissons porte fermée.
— Avant de procéder a un
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 métalliques 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 déconnecté de 'alimentation
avant de remplacer la lampe
pour éviter tout risque de choc
électrique. Intervenez lorsque
I'appareil est refroidi. Pour
devisser le hublot et la lampe,
utilisez un gant de caoutchouc
qui facilitera le demontage.

mLa fiche de prise de
courant doit étre accessible

aprés installation. Il doit étre
ossible de déconnecter
‘appareil du réseau
d’alimentation, soit a 'aide d’une
fiche de prise de courant, soiten
incorporant un interrupteur dans

les canalisations fixes
conformément aux regles
d’installation.

— 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 stabilite, 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; ['utilisation par
les clients des hotels, motels
et autres environnements
a caractére résidentiel; les
environnements de type
chambre d’hotes.

— 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 1,5mm? (1 ph+ 1N +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 I'appareil et doit étre relié
a la terre de l'installation. Le fusible de
l'installation doit étre de 16 ampeéres.
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

7
=

= Fil vert/jaune

il noir, marron
ou rouge

mATTENTION :

Si Pinstallation 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 I'environnement en les déposant dans
les conteneurs municipaux prévus a cet
effet.
Votre appareil contient
également de nombreux
matériaux recyclables. Il est
donc marqué de ce logo afin de
vous indiquer que les appareils
L 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
collaboration a la protection
I’environnement.

votre
de

Si vous imprimez ce document, pensez a le trier.




¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

PRESENTATION DU FOUR

|:II -:— E.__
. |

= il |6

4 2l |4

z |

i3 P al |3

: 7 all2

3 a1+
'-"““-a_:- ___.,.-"

Bandeau de commandes
Tiroir de remplissage du réservoir d’eau

Lampe

Gradins fils ( 6 hauteurs disponibles)



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

18:26
§ 200°C
® 0:40
1520:00
0 Touche arrét du four Q Afficheurs
(appui long)

Manette rotative avec appui cen-

e Touche retour en arriére tral (non démontable) :

(appui court) et / ou - permet de choisir les programmes,
Touche ouverture tiroir d’augmenter ou de diminuer les
(appui long) valeurs en la tournant.

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

SYMBOLES DES AFFICHEURS

'B Démarrage de la cuisson Vapeur

E Arrét de la cuisson Mémorisation de cuissons

Degrés de température Indicateur de verrouillage
du clavier

@ Durée de cuisson
Indicateur de verrouillage

Heure de fin de cuisson pyrolydszla porte lors d'une
(départ différé)

Indicateur de hauteur de gradins préconisée pour enfourner les
plats.

9



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- Grille sécurité anti basculement

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

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

Positionnez la butée anti basculement
vers le fond du four.

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

- Plat Patisserie, 20 mm

Inséré dans les gradins, poignée vers
la porte du four. Idéal pour la cuisson
de cookies, sablés, cupcake. Son
plan incliné vous permet de déposer
facilement vos préparations dans un plat.
Peut aussi étre inséré dans les gradins

sous la grille pour recueillir les jus et les
graisses des grillades.

- Grilles «saveur»

Ces demi-grilles «saveur» s’utilisent
indépendamment l'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

- PLAT SUPPORT ALIMENT SPECIAL VAPEUR 100%

Attention

A n’utiliser que pour la fonction cuisson
100% vapeur. Ne pas utiliser dans les autres
modes de cuisson. Retirez les accessoires et
les gradins du four avant de réaliser un net-
toyage par pyrolyse.

@ - Plat inox perforé per-

mettant I'évacuation de
'eau de condensation des ali-
ments a insérer au gradin
niveau 4.

\
A
]

i
N\l 7

=
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-
@ - Bavette silicone avec

son cadre support. Posez le
cadre sur le Plat multi usages
lechefrite 45 mm permettant
de récupérer leau de
condensation des aliments.
Insérez I'ensemble au gradin
du bas niveau 1. Le joint sil-
licone assure I'étanchéité de
la porte.

mVeiIIez bien a ce que le
joint silicone soit bien au
contact de la glace de porte.

Attention

Aprés chaque cuisson
vapeur veillez a bien éponger
I’eau qui pourrait se trouver le
long de la goulote en bas de la
porte.

11



¢ 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
brllures. 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

12

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

LE TIROIR DE REMPLISSAGE

- Remplissage du réservoir d’eau

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

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

Remplissez le réservoir.

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

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

tiroir.

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

Votre four est prét a effectuer une cuisson
combinée vapeur.

Conseil

Lors du remplissage du réser-
voir, la stabilisation du niveau d’eau
nécessite quelques secondes.
Réajustez le niveau si nécessaire.

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

Attention

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

13



¢ 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.

- 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 :

vapeur

Guide
culinaire
Guide
vapeur
P Basse
Température

Pour entrer dans le mode sélectionné,
validez en appuyant sur la manette.

Pour revenir en arriere (sauf durant une
cuisson), appuyez sur la touche retour
3 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 :
@ recette dont vous choisirez
vous-méme le type, la tempé-
rature et la durée de cuisson.

0

Sélectionnez le mode
«EXPERT» pour effectuer une

Sélectionnez le mode

«EXPERT VAPEUR» pour

effectuer une recette dont

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

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

% Sélectionnez le mode «GUIDE
|E VAPEUR» pour une recette
I[M classique associée a de la
vapeur pour laquelle vous
avez besoin d’'une assistance du
four.
Choisissez simplement le type
d’aliment proposé, son poids et le
four s’occupe de sélectionner les
parametres les plus adaptés.

a_ﬂ_

Sélectionnez le mode
«BASSE TEMPERATURE»
pour une recette gérée en-
tierement par le four grace a
un programme électronique spécifique
(cuisson lente).

15



¢ 4 CUISSON

@ LE MODE «<EXPERT»

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

Lorsque le four n’affiche que I'heure,
appuyez sur la touche MENU = pour
atteindre le menu général puis validez le
mode «Expert».

- Tournez la manette pour sélectionner

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

Chaleur tournante

Chaleur combinée

Traditionnel

[
[s]
[=]

Cuisson Eco
Gril ventilé

Sole ventilée

Gril variable

—=
=
=

Maintien chaud
Poll Décongélation

Pain

ag

Séchage

(2]
=2
Y

o
o
)

—-

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Favoris (permet de mémoriser 3
cuissons)

LE MODE «EXPERT VA-
PEUR»

Ce mode de cuisson vous permet
de combiner une cuisson classique
associée a de la vapeur afin d’obtenir
des cuissons plus moelleuses, plus
douces qui préservent le goQt. Ainsi
les aliments ne se déssechent pas et
conservent leur croustillant.

Tout comme le mode Expert vous pouvez
régler vous-méme tous les parameétres
de cuisson ainsi que le pourcentage de
vapeur.

Sélectionnez le mode

«EXPERT VAPEUR» dans le menu
général puis validez.

Choisissez ensuite une des fonctions
de cuisson proposées parmi la liste
ci-dessous puis validez :

- Pour cuisiner uniquement a la vapeur

Vapeur 100%

*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

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

Traditionnel ventilé vapeur

Gril ventilé vapeur
(€ Chaleur tournante vapeur

AN .. . .
Régénérer le pain de la veille
(Durée recommandé 8mn)

- Baguette

- Pain

- Pain boule
- Croissants

Attention

Lors de la cuisson I'appareil
devient chaud. De la vapeur chaude
s’échappe lorsque vous ouvrez la
porte. Eloignez les enfants. Veillez a
ne pas rester dans le flux de vapeur.



° 4 CUISSON

- PLAT SUPPORT ALIMENT SPECIAL VAPEUR 100%

Attention

A n’utiliser que pour la fonction cuisson
100% vapeur. Ne pas utiliser dans les autres
modes de cuisson. Retirez les accessoires et
les gradins du four avant de réaliser un net-
toyage par pyrolyse.

@ - Plat inox perforé per-

mettant I'évacuation de
I'eau de condensation des ali-
ments a insérer au gradin
niveau 4.

-
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@ - Bavette silicone avec

son cadre support. Posez le
cadre sur le Plat multi usages
lechefrite 45 mm permettant
de récupérer leau de
condensation des aliments.
Insérez I'ensemble au gradin
du bas niveau 1. Le joint sil-
licone assure I'étanchéité de
la porte.

mVeiIIez bien a ce que le
joint silicone soit bien au
contact de la glace de porte.

Attention

Aprés chaque cuisson
vapeur veillez a bien éponger
I’eau qui pourrait se trouver le
long de la goulote en bas de la
porte.

17



¢ 4 CUISSON

(Expert et Expert Vapeur)

CUISSON IMMEDIATE

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

- Enfournez votre plat au niveau
conseillé.

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

NB Certains parametres sont
modifiables (en fonction du mode
choisi) avant le lancement de la cuisson
(température, durée de cuisson,
pourcentage de vapeur et départ différé)
voir chapitres suivants.

MODIFICATION DE LA TEMPERATURE

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

Celle-ci est modifiable de la maniére sui-

vante :

- Sélectionnez le symbole tempéra-
ture puis validez.

- Tournez la manette pour modifier la tem-
pérature 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.
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Votre four est équipé de la fonction
“SMART ASSIST” qui lors d’'une pro-
grammation de durée, vous préconisera
une durée de cuisson modifiable selon le
mode de cuisson choisi.

Le décompte de la durée se fait immé-
diatement une fois la température de
cuisson atteinte.

POURCENTAGE DE
VAPEUR

(Expert Vapeur uniquement)

Pour les cuissons combinées ,
EBE - ourvous préconise un
pourcentage idéal de vapeur.

Pour le modifier, sélectionnez le sym-
bole vapeur puis validez.

Entrez le nouveau pourcentage de va-
peur (entre 20 et 80 %)* en tournant la
manette puis validez votre choix.

Pour les cuissons 100% vapeur
le four vous préconise 100% de vapeur.
Pour modifier le pourcentage, sélection-
nez le symbole vapeur puis validez.
Entrez le nouveau pourcentage de va-

peur (entre 50 et 100 %)* en tournant la

manette puis validez votre choix.

* Sauf régénération du pain de la veille.
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(Expert et Expert Vapeur)

CUISSON DEPART DIFFERE

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

-Sélectionnez le symbole fin de cuisson
et validez.

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

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

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’ac-
cepte» puis validez ou sélectionnez «Je
refuse» et validez pour poursuivre la
cuisson.

* FAVORIS

(mode Expert uniquement)

- Mémorisez une cuisson

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

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

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

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

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

Aucun départ différé n’est program-
mable lors des mémorisations.

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

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

- Sélectionnez une des mémoires déja
enregistrées ou et appuyez

pour valider.

Le four démarre.
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FONCTIONS DE CUISSON EXPERT (selon modéle)
@ Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.
Position T°C préconisée  Utilisation
mini - maxi

R Recommandé pour garder le moel-
::haleurt . 3502:8_02?00C leux des viandes blanches, poissons,
ournante Iégumes. Pour les cuissons multiples
jusqu’a 3 niveaux.

Chaleur 205°C Recommandé pour les viandes, pois-
combinée 35°C - 230°C  sons, légumes, posés dans un plat en

terre de préférence.

Traditionnel 200°C Recommandé pour les viandes, pois-
35°C - 275°C  sons, 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 pré-
chauffage.

Gril ventilé 200°C Volailles et rétis juteux et croustillants
100°C - 250°C  sur toutes les faces.

Glissez la lechefrite au gradin du bas.
Recommandé pour toutes les volailles
ou rétis, pour saisir et cuire a coeur
gigots, cotes de boeuf. Pour garder leur
fondant aux pavés de poissons.

Sole ventilée 180°C Recommandeé pour les viandes, pois-
75°C - 250°C  sons, 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.

m Ne placez jamais de papier d’aluminium directement en contact avec la
sole, la chaleur accumulée pourrait entrainer une détérioration de
I’émail.
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Position T°C préconisée

mini - maxi

Utilisation

Gril variable 4
1-4

Recommandé pour griller les cotelettes,
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 dé-
passant pas 40°C (chauffe-assiette,
décongélation).

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

La décongélation des viandes, petits
pains, etc...se fait a 50°C (viandes po-
sées sur la grille avec un plat dessous
pour récupérer le jus).

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

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

Maintien 60°C
AN 50 chaud 35°C - 100°C

Décongélation 35°C
1S 30°C - 50°C

Pain 205°C
35°C - 220°C

Séchage 80°C
35°C - 80°C

90°C

@ Shabbat

Séquence spéciale: le four fonctionne 25
ou 75 heures sans interruption a 90°C
uniquement.

Conseil économie d’énergie.

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

de chaleur.
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FONCTION SECHAGE
(mode Expert uniquement)

&9

Le séchage est I'une des plus an-
ciennes méthodes de conservation des
aliments. L’objectif est de retirer tout

ou partie de I'eau présente dans les
aliments afin de conserver les denrées
alimentaires et d’empécher le dévelop-
pement microbien. Le séchage préserve
les qualités nutritionnelles des aliments
(minéraux, protéines et autres vita-
mines). 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 tres juteux plu-
sieurs fois lors du séchage. Les valeurs
données dans le tableau peuvent varier
en fonction du type d’aliment a déshy-
drater, de sa maturité, de son épaisseur
et de son taux d’humidité.

Tableau indicatif pour déshydrater vos aliments

. . < Durée en ;
Fruits, léegumes et herbes Température heures Accessoires
Fruits a pépins (en tranches de 3 80°C 5.9 1 ou 2 grilles
mm d’épaisseur, 200 g par grille)

Fruits a noyau (prunes) 80°C 8-10 1 0ou 2 grilles
Ra.cmens (?omestlbleg (carottes, pa- 80°C 5.8 10u 2 grilles
nais) rapées, blanchies

Champignons en lamelles 60°C 8 1 ou 2 grilles
Tomate, mangue, orange, banane 60°C 8 1 ou 2 grilles
Betterave rouge en lamelles 60°C 6 1 ou 2 grilles
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LE MODE «GUIDE
CULINAIRE»

©
[=m]

LE MODE «GUIDE
CULINAIRE + VAPEUR»

(B3] COMBINE VAPEUR

Mas GUIDE VAPEUR 100%

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

CUISSON IMMEDIATE

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

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

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

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

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

- Un poids est alors proposé. Entrez le
poids et validez ; le four calculera au-
tomatiquement 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

CUISSON DEPART DIFFERE

Vous pouvez, si vous le désirez, modi-
fier 'heure de fin de cuisson en sélec-
tionnant le symbole fin de cuisson
puis validez.

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

Pour les recettes nécessitant un
préchauffage, il n’est pas possible
d’effectuer de cuisson départ différé.
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Magrets de canard *
Dinde

BOUCHER

Epaule d’agneau rosé
Boeuf saignant

Beeuf a point

Beeuf bien cuit

Réti de Porc

Réti de veau

Cotes de veau *

POISSONNIER
Saumon

Truite

Terrine de poisson

TRAITEUR
Lasagnes
Pizza
Quiche

PRIMEUR

Gratin de pommes de terre
Tomates farcies

Pommes de terre entieres

BOULANGER
Pate feuilletée
Pate brisée
Pate levée
Pain
Baguettes
Brioche

24

LISTE DES PLATS SANS VAPEUR

LE PATISSIER

Tarte aux fruits
Crumble de fruits
Génoise
Cupcakes

Créme caramel
Gateau chocolat
Sablés / Cookies *
Cake

Géateau au yaourt

* Pour ces plats, un préchauffage est
nécessaire avant d’enfourner le plat.

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

Un bip vous indique la fin du pré-
chauffage ; le décompte du temps
s’effectue a partir de ce moment la.

Enfournez alors votre plat au niveau
de gradin préconisé.
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o

il lE LISTE DES PLATS AVEC VAPEUR ASSOCIE

LE VOLAILLER LE TRAITEUR
= Poulet Lasagnes
Magrets * Clafoutis
Canard Légumes confits
Pommes de terre
LE BOUCHER Risotto
Agneau Plats frais
Réti de porc Plats surgelés
Ro6ti de veau
Filet de veau % DECONGELATION
Filet de porc i Viande
Poisson

Pains-Gateaux
228 LE POISSONNIER

Poissons cuisinés

Terrine de poisson

Poissons entiers * Pour ces plats, un préchauffage est

Saumon cocotte nécessaire avant d’enfourner le plat.
LE PRIMEUR Il est notifié a 'écran de ne pas

Gratin Dauphinois insérer le plat avant que le four

Légumes farcis _ ne soit a température.

Pommes de terre entiéres Un bip vous indique la fin du pré-
chauffage ; le décompte du temps
== LE PATISSIER s’effectue a partir de ce moment la.

Génoise Enfournez alors votre plat au niveau

Flans / crémes de gradin préconisé.

Cake

Cupcakes

Quatre-quarts
Gateau pommes
Gateau aux noix
Flan coco

LE BOULANGER

Pain
Baguettes
Pain précuit
Pate surgelée
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Utiliser I’accessoire 100% vapeur pour la fonction cuisson 100% vapeur.
Ne pas utiliser dans les autres modes de cuisson. Retirez les accessoires
et les gradins du four avant de réaliser un nettoyage par pyrolyse.

LISTE DES PLATS 100% VAPEUR

P 100% VAPEUR
188 (GUIDE VAPEUR) ; LE PRIMEUR

Choux-fleurs

Brocolis
@ LE BOUCHER Haricots verts

Blancs de poulet
Escalopes de dinde
Porc - filet

5o
LE POISSONNIER

Carottes en rondelles

Pommes de terre coupés en
morceaux

Petits pois

Poireaux coupées en morceaux

Poissons entiers frais Courgettes coupées en

Filets de poisson frais morceaux
Moules Potiron coupé en cubes
Coques Artichauts
Crevettes Asperges ,
Langoustines Céleris branche coupé en
morceaux
Courges coupées en
morceaux
Cotes de Blettes

Epinards
Choux de Bruxelles
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Ce mode de cuisson permet d’attendrir
les fibres de la viande grace a une cuis-
son 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-aprés).

- Sélectionnez votre plat.

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

- Validez la sélection en appuyant sur la
manette. La cuisson démarre.

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 dé-
part différé en cuisson «basse tempé-
rature».

Apres avoir sélectionné votre pro-
gramme, sélectionnez le symbole fin
de cuisson . L’affichage clignote;
réglez I'heure de fin de cuisson en tour-
nant la manette puis validez deux fois.
L’affichage de la fin de cuisson ne
clignote plus.
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e ) LISTE DES PLATS “BASSE
E TEMPERATURE”
Roti de veau (4h00)
Roti de beeuf :
saignant (3h00)
bien cuit (4h00)

g;:« Réti de porc (5h00)

rosé (3h00)

bien cuit (4h00)
., Poulet (6h00)

% Petits poissons (1h20)

Grand poisson (2h10)

Yaourts (3h00)

NOTA: Ne pas utiliser la grille

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

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

28



¢ 5 REGLAGES

FONCTION REGLAGES

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

Différents réglages vous sont proposés

- ’heure, la langue, le son, le mode
démo, la gestion de la lampe.

Sélectionnez la fonction désirée en
tournant la manette puis validez.
Réglez ensuite vos parameétres et
validez-les.

L’heure

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

Ak

Faites le choix de votre langue puis
validez.

CCD) Le son

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

Le mode DEMO

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

Dans le cas ou il serait activé en mode
DEMO (position ON), mode de présen-

La langue

tation des produits en magasin, votre
four ne chaufferait pas.

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

La gestion de la lampe

Deux choix de réglage vous sont pro-
pOsSEs :

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.

Apres 90 secondes sans action

de la part de 'utilisateur, la
luminosité de I’afficheur décroit afin
de limiter la consommation d’énergie,
et la lampe du four s’éteint (lors-
qu’elle est en mode «<AUTO»).
Un simple appui sur les touches
retour = ou menu — suffit a rétablir
la luminosité de I'afficheur et a acti-
ver la lampe en cours de cuisson si
nécessaire.
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Iﬁ VERROUILLAGE DES
COMMANDES

Sécurité enfants

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

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

NOTA : seule la touche arrét O reste
active.

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

¢ 6MINUTERIE

FONCTION MINUTERIE

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

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

0mO0O0s s’affiche a I'écran.

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

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

NB : Vous avez la possibilité de modi-
fier 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 pen-
dant le compte a rebours, vous stoppez
la minuterie.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN:

SURFACE EXTERIEURE

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

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

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

LES VITRES INTERIEURES

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

Mise en garde

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

DEMONTAGE ET REMONTAGE DE
LA PORTE

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

Retirez la premiére glace clippée :
Al'aide de I'autre cale (ou d’un tournevis)
appuyez dans les emplacements Q afin
de déclipper la glace.

La porte est composée de deux glaces
supplémentaires avec a chaque coin
une entretoise noire en caoutchouc.
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1

Si nécessaire, retirez-les pour les Retirez la cale plastique.

nettoyer. Votre appareil est de nouveau
Ne pas immerger les glaces dans opérationnel.

I’eau. Rincez a I'eau claire et essuyez

avec un chiffon non pelucheux.

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

Engagez la derniére glace dans les
butées métalliques, ensuite clippez-la,
avec la face indiquant «PYROLYTIC»
orientée vers vous et lisible.
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@ REMPLACEMENT DE LA
LAMPE

Mise en garde

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

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

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE
Ce four est équipé d’'une fonction d’au-
tonettoyage par pyrolyse :

La pyrolyse est un cycle de chauffe de
la cavité du four a trés haute tempéra-
ture qui permet d’éliminer toutes les sa-
lissures qui proviennent des éclabous-
sures ou des débordements.

Avant de procéder a un nettoyage py-
rolyse de votre four, enlevez les débor-
dements importants qui auraient pu se
produire. Enlevez le surplus de graisse
sur la porte a l'aide dune 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 pro-
posés. Les durées sont présélection-
nées 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 net-
toyage automatique rapide de la cavité
. elle nettoie une cavité peu sale en
moins d’'une heure.
La surveillance électronique de la tem-
pérature 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 auto-
matiquement en place.

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

Pyro Turbo: en 2h00

pour un nettoyage plus en pro-

fondeur de la cavité du four.

AUTONETTOYAGE IMMEDIAT

- Sélectionnezlafonction 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 in-
diquant que la porte est verrouillée.

En fin de pyrolyse, une phase de
refroidissement a lieu, votre four reste

34

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 différé) puis validez.

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

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

Vous devez effectuer une vidange
avant chaque cuisson.

Néanmoins la vidange peut étre effectuée
en dehors des cuissons.

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

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

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

La vidange automatique en fin de cuisson

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

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

Le tiroir s’ouvre automatiquement pour la

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

Vidange SPEED :
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Vidange AUTO :
Permet une vidange compléete de

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

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

Validez en appuyant sur la manette pour
commencer la vidange.

L’afficheur indique le temps nécessaire a
la vidange.

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

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

Vous devez effectuer un détartrage
régulier de la chaudiére.

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

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

Attention

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

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

Le tiroir s’ouvre automatiquement.

Procédez étape par étape.

ETAPE 1 : VIDANGE

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

ETAPE 2 : NETTOYAGE

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

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

ETAPE 3 : RINCAGE

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

- Placez un récipient sous le tiroir et
validez.

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

ETAPE 4 : VIDANGE

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

- Placez un récipient sous le tiroir et
validez.

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

A la fin du cycle le détartrage est alors
terminé.

Un signal sonore retentit. Refermez le
tiroir manuellement. Votre four est de
nouveau disponible.
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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 commengant 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
apres-vente.

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

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

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

- Le nettoyage par pyrolyse ne se fait
pas. Vérifiez la fermeture de la porte.
Faites appel au Service Apreés-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.

- De I’eau se trouve sur la sole du four.
La chaudiére est entartrée. Suivre la
procédure de «DETARTRAGEY. Sile
défaut persiste, faites appel au Service
Aprés-Vente.



¢ 9 SERVICE APRES-VENTE

RELATIONS CONSOMMATEURS
FRANCE

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

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

> nous écrire a 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 :

0892 02 88 04

Service 0,50 €/ min
+ prix appel

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 ca-
ractéristiques techniques, fonctionnelles
ou esthétiques toutes modifications de
leurs caractéristiques liées a I'évolution
technique.

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.

( a )
SERVICE: TYPE: E II
_ceﬁ
L Nr MadeinFrance  mmm |

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

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

(09 69 39 34 34
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* ] * *
= | O ] | T3] | @] | [ | remee
PLATS = = = = = =] cuisson
gc g &“C g @"c g &BC g &“C g gc g mi::tes
Réti de porc (1kg) 200 2 190 | 2 60
Roti de veau (1kg) 200 2 190 | 2 60-70
Réti de boeuf 240 2 200 | 2 | 30-40
§ Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) | 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
5 Volailles (1 kg) 200 3 220 g 210 | 3 185 | 3 60
$ Cuisses de poulet 220 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 | 3 20-30
Cétes de boeuf (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30
3 Poissons grillés 275 | 4 15-20
g Poissons cuisinés (dorade) 200 3 190 | 3 | 30-35
ﬁ Poissons papillottes 220 3 200 | 3| 15-20
~ |Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
§ Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
rgn Lasagnes 200 | 3 180 | 3 45
@ Tomates farcies 170 3 170 | 3 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 | 3 180 | 4 35
Biscuit roulé 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 B 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
o [Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
; Cookies - Sablés 175 | 3 170 | 3 | 15-20
rgn Kugelhopf 180 | 2 40-45
% Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
@ Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Pates a choux 200 3 180 | 3 200 | 3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 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
g |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 3540
ﬁ Soufflé 180 | 2 50
@ |Tourte 200 | 2 190 | 2 | 4045
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

Chiffres 1

2

3

4

5

6

7

9 maxi

[ [tc [ =

l

60

l

90

[ 120 | 150 [ 180 | 210 [ 240 |

275

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

ALIMENT *cﬂ?:s%[r’f NIVEAU ACCESSOIRES °C | DUREE min. | PRECHAUFFAGE
Sablés (8.4.1) _ 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) = 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) : 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 | 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 | plat45 mm + grille | 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) — 5 plat 45 mm 170 | 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) S 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) = 2+5 | plat45 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 | plat45 mm +grille | 170 25-35 oui
gateay rnate (561 Zl 4 grille 150 | 30-40 oui
matiore r;;es"siu&ssa? Y == 4 grille 150 | 30-40 oui
Sateay 'g;es";“(’;?;‘)s = 2+5 | plat45mm +grille | 150 | 30-40 oui
matiore grasse (8.51) 3 grill 150 | 3040 oui
e 2+5 | plat4smm+grle | 150 | 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) | |___ 1 grille 170 | 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) : 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) ww 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 & 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.
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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 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.



¢ 3 POPIS TROUBY

POPIS TROUBY
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Ovladaci panel
Plnici Soupatko nadrze na vodu
Svétlo

Vodici listy (k dispozici 6 urovni)



¢ 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

18:26

§ 200°C
G 0:40
t520:00

@ miacitko vypnuti trouby @ Displeje
(dlouhy stisk) @ Otoeny knoflik s tiatitkem
. i B uprostied (nelze odmontovat):
e Tla€itko pro navrat zpét L ) )
(kratké stisknuti) a/nebo - umozfiuje volit programy, jeho
.. R . otacenim Ize zvySovat Ci snizovat
Tlacitko otevieni Soupatka hodnoty.
(dlouhé stisknuti) o L
- umoznuje potvrdit kazdy ukon

Q Tla€itko pro pristup do MENU stisknutim uprostred.

(peceni, nastaveni, minutka,
gisténi)

SYMBOLY NA DISPLEJICH

'B Zahajeni peceni fFay Para
vip

m Vypnuti pe€eni Ulozeni peceni do paméti
Teplota Ukazatel uzamceni tlacitek

@ Doba pedeni P Ukazatel uzamceni dvifek
béhem pyrolyzy
Cas konce peéeni
(odlozeny start)

Ukazatel doporucenych urovni vodicich list pro
vkladané pokrmy




¢ 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (podle modelu)

- Rost s pojistkou proti preklopeni
ro$t maze byt pouzit pro vS§echny plechy
a formy s potravinami ur¢enymi k peceni
nebo zapékani. Mize 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 dvirkam
trouby. Zachytava §tavu a tuk pfi
grilovani, muzete ho také napustit do
poloviny vodou a péct ve vodni lazni.

- Plech na pec¢eni 20 mm

Vsouva se do vodicich list, rukojet musi
byt obracena ke dvirkam trouby. Idealni
na peceni susSenek, cukrovi a dortik(.
Jeho naklonéna plocha usnadhuje
pfesunuti jednotlivych kouskld na
podnos. Za ucelem zachytavani stavy
a tuku pfi grilovani jej Ize rovnéz vlozit
do vodicich list pod rost.

- Rosty pro st'avnatost

Polovi¢ni roSty pro Stavnatost se
pouzivaji nezavisle na sobé, ale vzdy
musi byt poloZzeny na jednom z plecht
nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti pfeklopeni obracenou
k zadni ¢asti trouby.

Pouzijete-li jen jeden rost, muzete
pokrmy snadno polévat S&téavou
nashromazdénou na plechu.

10



¢ 3 POPIS TROUBY

-100% PARNIi SPECIALNI JiDLO NA PODPORU POTRAVIN

Dulezité upozornéni
Pouzivejte pouze pro funkci 100%
vareni v pare. Nepouzivejte v jinych

rezimech vareni. Pred spusténim
cyklu Cisténi pyrolyzou vyjméte nado-

bu z trouby.
o

~N

@ - Miska z perforované ne- \

rezoveé oceli, ktera
umoziuje odvedeni konden-
zované vody z potravin, které
se vkladaji na polici irovné 4.

19 917 ¥9 99 19
N w oo
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-- Silikonovy bryndak s podplrnym

ramem. Umistéte ram na viceucelo-
vou odkapavaci misku o priméru 45
mm, aby se zachytila kondenzovana
voda z potravin. Vlozte ji do spodni
urovné 1. Silikonové tésnéni zajistuje
vodotésnost dvefi.

Varovani
Ujistéte se, ze je silikonovy Po kazdém napafovani ne-
bryndak v kontaktu se sklem dvefi. zapomente otiit veSkerou vodu, ktera
se nachazi podél hubice ve spodni
casti dveri.

11



¢ 3 POPIS TROUBY

- Systém posuvnych list
Diky systému posuvnych list

je
a snaz$i, protoze plechy lze lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy mohou byt zcela
vyjmuty, coZ umoznuje uplny pfistup.
Navic jejich stabilita umoznuje 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 Uroven (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.

12

uvolinovani

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

Pro

Pl"isluéenstvi muze vlivem tepla
zmeénit tvar, coz ovSem nema vliv

na jeho funkci. Jakmile vychladne,

opét se vrati do ptivodniho tvaru.



¢ 3 POPIS TROUBY

PLNICi SOUPATKO
- Plnici Soupatko nadrze na vodu

Pfred kazdym novym pe€enim v pare se
ujistéte, Ze je nadrz na vodu napInéna.
Kapacita nadrze je 1 litr.

PFi zahajeni peceni v konvektomatu se
plnici Soupatko otevie automaticky.
Naplfite nadrz.

Ujistéte se, Ze je nadrz naplnéna na
maximalni drovni.

Za timto ucCelem zkontrolujte rysku
maximalniho naplnéni na jedné strané
Soupatka.

Nasledné Soupatko ru¢né zavrete.

VasSe trouba je pfipravena na peceni
v pare.

Doporuéeni

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

mDﬁleiité upozornéni

Nepouzivejte mékéenou ani
demineralizovanou vodu.

mDﬁleiité upozornéni

Pred kazdym pec€enim vodu
vypust'te. Doba trvani automatického
vypoustéciho cyklu je cca 3 min.
Viz kapitola ,Udrzba - funkce
vyprazdnéni“.

13




¢ 3 POPIS TROUBY

PRVNi NASTAVENI -
UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka

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

- Nastaveni ¢asu

Na displeji blika 12:00.

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

Nyni trouba zobrazuje Cas.

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

PFed prvnim pouzitim troubu
pfiblizné 30 minut naprazdno
zahtivejte na maximalni teplotu.
Mistnost musi byt dostatecné
odvétrana.

14

- Spusténi - Hlavni menu

Pro pfistup k hlavnimu menu, kdyz trou-
ba zobrazuje pouze Cas, stisknéte tlacit-
ko MENU —.

Vyberte prvni rezim peceni: Expert.
Otacenim knofliku mlzete prochazet je-
dnotlivé programy:

Nastaveni

Expert

Parni
expert

Kuchaisky
pravodce

Parni priivodce

Nizkote-
plotni peceni

Pozadovany rezim potvrdite stisknutim
oto¢ného knofliku.

Pro navrat zpét (vyjma béhem peceni)
stisknéte tlaCitko pro navrat g, pro
vypnuti trouby stisknéte na nékolik
sekund tlagitko vypnuti @



° 4 PECENI

REZIMY PECENI

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

i

peceni.

Rezim »EXPERT” vam
umozni pfipravit recept, u
kterého si sami muzete zvo-
lit typ peceni, teplotu a dobu

Rezim ,,PARNi EXPERT”

vam umozni pfipravit recept, u

kterého si sami muzete zvolit

typ peceni, teplotu, procento
pary a dobu peceni.

Rezim ,PARNI PRUVO-
DCE*“ je vhodny pro recept, u
kterého potfebujete, aby vam
trouba s pfipravou pomohla.
Z nabidky si pouze vyberete druh potra-
viny, jeji hmotnost a trouba se postara o
vybér nejvhodnéjsich parametr(.

Rezim ,,KONVEKTOMAT*
je vhodny pro klasicky recept
vyuzivajici paru, u néhoz po-
tfebujete, aby vam trouba s
pfipravou pomohla.

Z nabidky si pouze vyberete druh potra-
viny, jeji hmotnost a trouba se postara o
vybér nejvhodnéjsich parametrd.

o

|2 rwmg Rezim ,NIZKOTEPLOTNI
m PECENI“, pokud chcete,
aby trouba zcela zajistila
pfipravu receptu diky specific-
kému elektronickému programu (pomalé
peceni).

15



° 4 PECENI

O3
@ REZIM ..EXPERT"

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

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

- V nasledujicim seznamu si ota€enim
knofliku zvolte funkci peceni a stisk-
nutim ji potvrdte:

Peceni s ventilatorem
Kombinované peceni
Konvencéni peceni

EKO vareni

Gril s ventilatorem

Spodni ohiev s ventilatorem
Variabilni gril

Udrzovani teploty
Rozmrazovani

Chléb

Suseni

@ Shabbat

*kkkkkk %% *%

Oblibené (umozruje ulozit do
paméti 3 programy peceni)

Tento zpusob peceni umozhuje
kombinovat tradi¢ni pe€eni v kombinaci
s parou k ziskani nadychanéjSiho a
lahodnéjsiho produktu, ktery si zachova
chut. Potraviny tak nevysychaji a udrzuji
si kfupavou konzistenci.

Stejné jako v rezimu Expert si mizete
nastavit vSechny parametry peceni a
procento pary.

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

Z nize uvedeného seznamu nasledné
vyberte nékterou funkce peceni a pot-
vrdte:

- K vareni pouze s parou

100% ve sluzbé Steam

- Kombinace klasického vareni kombino-
vaného s parou (kombinovany rezim):

E Tradi¢ni odvétravana para
Parni gril s ventilatorem
&8 Horkovzdugna para

. P .

&) Zregenerujte véerejSi chléb
(Doporucena doba trvani 8 mil.)

- Bageta

- Chléb

- Kulovy chléb

- Croissanty

m Varovani

Béhem vareni se spotiebi¢ zahfiva.
Kdyz oteviete dvere, unikne horka
para. Udrzujte déti mimo dosah.
Davejte pozor, abyste nezasekli v
proudu pary.



° 4 PECENI

-100% PARNi SPECIALNi JIiDLO NAPODPORU POTRAVIN

Dillezité upozornéni

Pouzivejte pouze pro funkci 100%
vareni v pare. Nepouzivejte v jinych
rezimech vareni. Pred spusténim
cyklu €isténi pyrolyzou vyjméte nado-
bu z trouby.

i
-

\

- Miska z perforované ne-
rezové oceli, ktera
umoznuje odvedeni konden-
zované vody z potravin, které
se vkladaji na polici urovné 4.

B

N w oo

19 917 ¥9 99 19

—_

(@ =)
I

- Silikonovy bryndak s podplrnym

ramem. Umistéte ram na viceucelo-
vou odkapavaci misku o prdméru 45
mm, aby se zachytila kondenzovana
voda z potravin. Vlozte ji do spodni
urovné 1. Silikonové té&snéni zajistuje
vodotésnost dvefi.

Ujistéte se, ze je silikonovy
bryndak v kontaktu se sklem dvefi.

17

Varovani

Po kazdém naparovani
nezapomeite oftfit veskerou
vodu, ktera se nachazi podél
hubice ve spodni ¢asti dvefi.
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(Expert a Parni expert)

OKAMZITE PECENI

Jakmile si vyberete a potvrdite urcitou
funkci peceni, trouba vam doporudi
jednu nebo dveé urovné.

- Vlozte pokrm do trouby na doporuéenou
uroven.

- Znovu stisknéte otocny knoflik pro
zahajeni peceni. Teplota se ihned
zacne zvySovat.

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

UPRAVA TEPLOTY

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

Tu mulzete nasledujicim zplsobem
upravit:

- Zvolte symbol teploty a poté pot-
vrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu a
svou volbu potvrdte.

DOBA PECENI

MuUzete zadat dobu peceni pakrmu
zvolenim symbolu doby peceni a
poté nastaveni potvrdte.

Otacenim knofliku zadejte dobu peceni
a poté nastaveni potvrdte.

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 zacne odpocitavani Casu.

PROCENTO PARY

(Pouze rezim Parni expert)

U kombinovaného pec€eni vam trouba
doporuci idealni procento pary.
Chcete-li procento zménit, vyberte sym-
bol Para a potvrdte.

Zadejte procento pary (mezi 20 a 80 %),
otacenim knofliku a poté potvrdte zvole-
nou hodnotu.



° 4 PECENI

(Expert a Parni expert)

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Pfi nastavovani doby peceni se auto-
maticky méni €as konce peceni. Pokud
chcete zvolit jiny ¢as konce peceni,
muzete ho upravit.

- Vyberte symbol konce peceni a
potvrdte.

Az vyberete pozadovany ¢as konce
peceni, potvrdte dvakrat nastaveni.
Pozn.: Peceni Ize spustit i bez vybéru
doby nebo Casu konce peceni. Jak-
mile v tomto pfipadé usoudite, ze doba
peceni vaseho pokrmu je dostate¢na,
pecCeni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni®).

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI

Pravé probihajici peceni lze zastavit
stisknutim oto€ného knofliku.

Na displeji se zobrazi zprava:

,Prejete si zastavit pravé probihajici
peceni?*

Pro vypnuti vyberte ,Potvrzuji“ a poté po-
tvrdte, nebo zvolte ,Odmitam* a potvrdte
pro pokracovani peceni.

19

OBLIBENE
(pouze rezim Expert)

A

- 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 otacenim knofliku zvolte symbol
a pro ulozeni tohoto programu do

paméti volbu potvrdte.

Na displeji se pak zobrazi informace

o ulozeni téchto parametrll do paméti

nebo . Zvolte jednu z nich a

volbu potvrdte. Va§ program peceni je

nyni ulozen do paméti.

Opétovnym potvrzenim zahajite peceni.

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

P¥i ukladani do paméti nelze napro-
gramovat odlozeny start.

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

Jdéte do menu ,Expert” a potvrdte.
Otacenim knofliku prochazejte funkce

az k symbolu ,,Oblibené E Potvrdte.
- Zvolte nékterou z jiz ulozenych paméti

BXnebo a stiskem potvrdte.

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

Poloha Doporucena teplota Pouziti
(°C) Min.— max.
edeni 180 °C Doporucuje se pro bila masa, ryby

@
» U

ventilatorem* 35 °C — 250 °C

a zeleninu, aby zlstaly vla¢né. Pro
soucasné peceni nékolika pokrm0 az
ve 3 urovnich.

Doporucuje se pro maso, ryby, zeleni-
nu, nejlépe v keramické misce.

Doporuduje se pro maso, ryby, zeleni-
nu, nejlépe v keramické misce.

Kombinované 205 °C
peéeni 35°C-230°C
Konvencni 200 °C
peceni 35°C-275°C
EKO* 200 °C
ECo 35 °C — 275 °C

Tato funkce Setfi energii a zaroven
zachovava vlastnosti pe€eni. V tomto
rezimu lze péct bez predehfati trouby.

Gril 200 °C
s ventilatorem 100 °C — 250 °C

Driibez a pecené, Stavnaté a kfupavé
ze vSech stran.

Do spodni vodici listy zasurite plech
pro zachytavani tuku.

Doporuduje se pro veskerou driibez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich zeber. Umoznuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

180 °C
75°C—-250°C

Spodni ohiev
s ventilatorem

Doporuduje se pro maso, ryby, zeleni-
nu, nejlépe v keramické misce.

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

Nikdy nepokladejte alobal pfimo na dno trouby, akumulované teplo by

mohlo poskodit smalt.

20
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Poloha Doporucena teplota Pouziti
(°C) Min.— max.
@] Variabilni gril 4 Dopgruéuje se Dna grilovani kotlet,
1-4 klobas, krajici chleba, krevet

polozenych na rostu. Peceni probiha
pomoci horniho topného télesa. Giril
pokryva celou plochu rostu.

Uchovani v 60 °C Doporuduje se pro kynuti chlebového
A teple 35°C —100 °C tésta, tésta na buchty, babovku.
Pecici nadobu polozime na dno
trouby, teplota nesmi pfesahnout
40 °C (ohfivani talit(, rozmrazovani).

Rozmrazovani 35°C Idealni pro jemné pokrmy
05 30 °C - 50 °C (kolace s ovocem, s kremem...).
Rozmrazovani masa, rohlik(i apod.
probiha pfi 50 °C (maso polozte na
rost a umistéte pod néj plech, na
ktery bude odkapavat stava).

Chléb 205 °C Program doporu€eny pro peceni
35 °C — 220 °C chleba. Po pfedehfati polozte
bochnik chleba na plech na peceni
— 2. uroven. Nezapomerite poloZit na
dno zapékaci misticku s vodou, ktera

zajisti kfupavou a zlatavou karku.

Suseni 80 °C Program umoznujici vysuseni nék-
@ 35 °C-80 °C terych potravin, jako je ovoce, zele-
nina, zrna, korenova zelenina, koreni

a aromatické byliny. Podrobnosti
najdete v nasledujici tabulce suseni.

bez preruSeni pouze 25 nebo 75 hodin

@ Shabbat 90°C Specialni sekvence: trouba pracuje
pouze pfi 90 ° C.

Doporuceni pro usporu energie.
V pribéhu pecéeni neotvirejte dvirka, abyste zabranili unikiim tepla.
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FUNKCE SUSENI
(pouze rezim Expert)

&9

Suseni patfi mezi nejstarsi zplsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veSkeré vody nebo jeji ¢asti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobl. Suseni
zachovava vyZzivové hodnoty potra-

vin (mineraly, bilkoviny a vitaminy).
Umoziiuje optimalni skladovani potravin
diky snizeni jejich objemu a po rehydra-
taci nabizi jejich snadné pouziti.

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

Polozte na rost papir na peceni a na
néj stejnomérné rozlozte nakrajené
suroviny.

Pouzijte liStu na urovni 1 (mate-li vice
rostl, zasurite je na liSty na Urovnich 1
a3).

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

Orientacni tabulka pro suseni potravin

i i Dobav ho- pui s .
Ovoce, zelenina a bylinky Teplota dinach Prislusenstvi
Jadrovité ovoce (platky 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 zglenlna (vr'nrkev, ’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
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REZIM ,,KUCHARSKY
PRUVODCE*

o
[
()

| " KONVEKTOMAT

REZIM ,,KUCHARSKY
PRUVODCE + PARA*

PRUVODCE VARENi
V PARE 100%

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

OKAMZITE PECENI

- V hlavnim menu vyberte rezim
,LKUCHARSKY PRUVODCE“ nebo
,KONVEKTOMAT" a potvrdte.

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

- Nasledné vyberte kategorii, napf.
LProdavac” a vybér potvrdte.

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

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

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

- VlozZte pokrm do trouby a potvrdte.

23

U nékterych receptt je nutné
pred vlozenim pokrmu troubu
predehrat.
Troubu Ize kdykoli v prabéhu peceni
otevfrit a polévat pokrm Stavou.
- Po uplynuti doby peceni trouba vyda
zvukovy signal a vypne se; displej
oznami, Ze je pokrm hotovy.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

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

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

U recepti vyzadujicich pre-
dehrati nelze nastavit odlozeny
start peceni.
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SEZNAM POKRMU BEZ PARY

DRUBEZAR
Kure

Kachna
KACHNI PRSA *
Krlta

REZNiKv S
Nartzovéla jehnéci plec

Malo propec€eny hovézi steak
Stfedné propeceny hovézi steak
Hodné propeceny hovézi steak
Veprova pecené

Teleci pecené

Teleci zebra *

Yas PRODAVAC RYB

Rybi terina

LAHUDKAR

Lasagne
Pizza
Lotrinsky kolac

ZELINAR
Gratinované brambory

PInéna rajCata
Celé brambory

PEKAR
Listové tésto

Krehké tésto
Kynuté tésto
Chléeb
Bagety
BrioSka

24

=M CUKRAR

1 v
Kolag s ovocem
Drobenkovy kolac
Piskotové tésto
Cupcake
Karamelovy krém
Cokoladova buchta
Susenky *
Kolac
Jogurtova buchta

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

Q Na displeji se zobrazi informace o
nevkladani potravin, dokud nebude

trouba ohrata.

Zvukovy signal vam ohlasi konec pre-

dehfevu, od tohoto okamziku se zacne

odpoditavat Cas.

Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou

uroven listy.
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|| || SEZNAM POKRMU S PAROU

DRUBEZAR
o Kure
Prsa *
Kachna

%) REZNIK
Jehné&di
Veprova pecené
Teleci pecené

Teleci svickova
Veprovy rosténec

o .
PRODAVAC RYB

Varené ryby

Rybi nakyp

Celé ryby

Losos v tlakovém hrnci

ZELINAR

Zapékané brambory

Nadivana zelenina

Celé brambory
CUKRAR

Piskotové tésto

Nakypy/krémy

Biskupsky chlebicek

KoSicky

Piskot

Jablecny kola¢

Orechovy kolac

Kokosovy nakyp

PEKAR

Chléb

Bagety
PFedvareny chléb
Zmrazené tésto

Regenerace starého chleba

LAHUDKAR
Lazané
Klafoutis
Kandovana zelenina
Brambory
Rizoto
Cerstva jidla
Mrazena jidla

)E‘ ROZMRAZOVANI
0 Maso

Ryby

Chleby — dorty

* U nékterych receptt je nutné pred
vlozenim pokrmu troubu predehfrat.

Q Na displeji se zobrazi informace o
nevkladani potravin, dokud nebude
trouba ohrata.

Zvukovy signal vam ohlasi konec pfe-
dehfevu, od tohoto okamZiku se zacne
odpocitavat Cas.

Vlozte pokrm do trouby na doporucenou
uroven listy.
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Pouzivejte pouze pro funkci 100% vareni v pare. Nepouzivejte v jinych
rezimech vareni. Pred spusténim cyklu ¢iSténi pyrolyzou vyjméte nadobu z
trouby.

4]

|| 'ﬂﬁ“ SEZNAM POKRMU 100% PARA

100% PARA (PRUVODCE ZELINAR
VARENI V PARE) Kvétak

Brokolice
. . Fazolové lusky
REZNIK

Mrkev na kole¢ka

Kufeci prsa Brambory nakrajené na
Krati Fizky kousky
Vepfové maso - svickova Hrasek
Por nakrajeny na kousky
. Cuketa nakrajena na
PRODAVAC RYB Casti
Celé Cerstvé ryby Dyné nakrajena na kostky
Filety z Cerstvych ryb ArtyCoky
Slavky jedlé Chrest
Musle Celerova vétev nakrajena na
Krevety kousky
Humr Squash nakrajime na
casti
Kurz Svycarského mangoldu
Spenat

Ruzickova kapusta
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REZIM ..NiZKOTEPLOTNI
PECENI“

Tento rezim peceni umoziuje zméknuti
vlaken masa diky pomalému peceni pfi
nizkych teplotach.

Takové peceni zaruCuje optimalni kva-
litu pokrmu.

V  rezimu ,NiZKOTEPLOTNI
PECENI“ neni nutné troubu pre-
dehrivat.
Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

Pri peceni pfi nizké teploté je tre-
ba pouzivat jen ty nejCerstvéjsi
suroviny. Dribez je pred pecenim vel-
mi dalezité zevnitf i zvenku dikladné
oplachnout studenou vodou a osusit

savym papirem.

OKAMZITE PECENI

- V hlavnim menu zvolte ota€enim
knofliku ~ rezim  ,NiZKOTEPLOTNI
PECENI* a potvrdte.

Trouba nabidne vybér pokrmu (viz po-
drobny nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm.

- Po zvoleni pokrmu, napf. teleci pe¢ené,
polozte maso na rost na nejvyssi Uroven
zobrazenou na displeji (Uroven 2) a na
nejniz8i uroven zasunte plech pro za-
chytavani tuku (uroven 1).

- Potvrdte volbu stisknutim oto¢ného
knofliku. Zahaji se peceni.
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Na konci peceni se trouba automaticky
vypne a zazni zvukovy signal.
- Stisknéte tlagitko zastaveni .

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

V rezimu ,Nizkoteplotni peceni* mizete
nastavit peeni s odlozenym startem.
Po vybéru programu zvolte symbol
konce peceni . Zobrazeni blika;
otocnym knoflikem nastavte ¢as konce
peceni a dvakrat potvrdte.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.
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SEZNAM POKRMU

=y ~ . v b
‘f;\\‘ Vepiovéa peéené — 5 h

Jehn&si:

nar(izovélé — 3 h

hodné propecené —4 h

Kufe —6 h

Malé ryby — 1:20 h

Velka ryba 2:10 h

DEHE

Jogurty — 3 h

Q POZNAMKA: Rost nepouzivejte
u téchto programii: malé ryby —

velké ryby a jogurty.

Pokrm polozte pfimo na plech pro za-

chytavani tuku na uroven zobrazenou

na displeji.
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FUNKCE NASTAVENI

V  hlavni nabidce zvolte
otagenim knofliku funkci ,NASTAVENI"
a potvrdte.

Zobrazi se jednotliva nastaveni:
- €as, jazyk, zvuk, rezim Demo a
ovladani svétla.

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou
funkci a volbu potvrdte.
Déle nastavte parametry a potvrdte je.

Upravte hodiny a nastaveni pot-
vrdte, dale upravte minuty a znovu po-
tvrdte.

7R Jazyk

Vyberte si jazyk a potvrdte.

C(]D Zvukovy signal

Pfi pouzivani tlaCitek vydava trouba zvu-
koveé signaly. Pro zachovani téchto zvu-
kovych signall zvolte ZAP, v opacném
pfipadé zvukové signaly deaktivujete
zvolenim VYP a naslednym potvrzenim.

Rezim DEMO

Trouba je standardné nastavena
v hormalnim reZzimu ohfevu.
V pfipadé aktivovaného DEMO rezimu
(poloha ZAP), coz je ukazkovy rezim
vyrobkl v obchodé, se trouba nebude
ohfivat.
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Pro pfepnuti trouby do normalniho rezi-
mu zvolte polohu VYP a potvrdte.

Ovladani svétla

- Zobrazi se dvé volby nastaveni:
Poloha ZAP, svétlo zlstava béhem
peceni rozsvicené (s vyjimkou rezimu
EKO).
Poloha AUTO, svétlo se pfi peceni po
90 sekundach zhasne.
Zvolte polohu a potvrdte.

Po 90 sekundach bez zasahu uzi-
mvatele se jas displeje ztlumi v
zajmu snizeni spotieby energie,
svétlo trouby zhasne (je-li v rezimu
»AUTO).
Jednim stiskem tlacitka pro navrat
zpét & nebo tlaéitka menu — se ob-
novi jas displeje a pripadné se aktivu-
je svétlo v priibéhu peceni.
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UZAMCENI OVLADACIHO

PANELU
Détska pojistka

Tisknéte souCasné tlacitka pro navrat
= a menu =, dokud se na displeji
nezobrazi symbol zamku 1

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

POZNAMKA: ZUstane aktivni pouze
tlacitko vypnuti @.

Chcete-li ovladaci tlacitka odemknout,
tisknéte soucasné tladitka pro navrat &
a menu =, dokud symbol o] , 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 0OmO00s.

Nastavte minutku otacenim knofliku,
nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim
a vzapéti se spusti odpocitavani.
Jakmile €as vyprsi, zazni zvukovy
signal. Chcete-li odpocitavani zastavit,
stisknéte libovolné tlaCitko.
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Pozn.: Naprogramovani minutky Ize
kdykoli zménit nebo zrusit.

Chcete-li zrusit nastaveni minutky,
vratte se do menu minutky a nastavte
0mO00s.

Pokud v prabé&hu odpogditavani stisknete
otocny knoflik, minutka se zastavi.
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CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICIiCH 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

Pred cisténim vnitfnich skel demontujte
dvifka. Pfed vyjmutim skel odstrarite
z vnitfni Casti skel prebyteCny tuk
pomoci jemného hadfiku a prostiedku
na myti nadobi.

mUpozornéni

Na cisténi sklenénych dvifek trouby
nepouzivejte abrazivni Ccistici
prostredky, abrazivni houbicky nebo
tvrdé kovové Skrabky, protoze byste
mohli poskrabat jejich povrch a sklo
by mohlo prasknout.

DEMONTAZ A OPETOVNA MONTAZ
DVIREK

Zcela otevriete dvifka trouby a zablokujte
je pomoci plastové zarazky dodané
s troubou v plastovém sacku.

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo:
Pomoci druhé =zarazky (nebo
Sroubovaku) zatlacte do zarezl

a sklo vycvaknéte.
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Dvifka jsou vybavena dvéma
dodate&nymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena C&ernou pryzovou
pFickou.

T~

y
8

Je-li to nutné, vyjméte je a vycistéte.
Neponofrujte skla do vody. Oplachnéte
je pod tekouci vodou a otfete hadfikem
bez chlupd.

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.
Va&$ spotiebic je opét provozuschopny.
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VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

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

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

e
7

Nefunkéni zarovku mazete vymeénit sami.
OdSroubujte ochranné sklo a vyjméte
zarovku (pouzijte k tomu kaucukovou
rukavici, ktera usnadni vymontovani).
Vlozte novou Zarovku a znovu nasadte
ochranné sklo.

Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj
tfidy energetické ucinnosti G.
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Yol FUNKCE CISTENI
¢¢' (vnitiek trouby)

Nez zahajite ¢isténi trouby

pyrolyzou, vyjméte z ni veSkeré
prislusenstvi a vodici listy. Je velmi
dalezité, aby byla béhem ¢isténi
pyrolyzou z trouby odstranéna
veskera prislusenstvi neslucitelna s
pyrolyzou (posuvné liSty, plech na
pecivo, 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 lze odstranit vSechny nedcistoty,
jako jsou pfipec¢ené kousky pokrm
nebo tuk.

Nez spustite pyrolytické Cisténi trouby,
odstrarnite z trouby vétsi pfipecené zbytky
potravin. Odstrante pfebytecny tuk na
dvifkach pomoci navihéené houbicky.

V zajmu bezpecnosti muze 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
¢isténi vnitfku trouby. Mirné zaspinénou
troubu vyc¢isti za necelou hodinu.
Elektronické sledovani teploty v troubé
urci, zda je zbytkové teplo v troubé
dostacdujici k zajisténi dobrého vysledku
¢isténi. V opacném pripadé se automa-
ticky spusti pyrolyza trvajici 1:30 h.

Pyro Auto: v rozmezi

1:30 haz2:15h
pro ¢isténi umoznujici usporu
energie.

Pyro Turbo: do 2:00 h
++

slouzi k dukladnéjSimu cisténi
vnittku trouby.

OKAMZITE SAMOCISTENI

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

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

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

Po skonceni pyrolyzy blika 0:00.

Po kazdé pyrolyze nasleduje 30minu-
tova faze ochlazovani, béhem této doby
nelze troubu pouzivat.

Po vychladnuti trouby setiete
vihkym hadfikem bily popel.
Trouba je Cista a Ize v ni znovu libo-

volné péct.

SAMOCISTENi S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokyn( uvedenych v
pfedchozim odstavci.

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

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

Za nékolik sekund se trouba pfepne do
pohotovostniho rezimu a zacatek py-
rolyzy je odlozen tak, aby byla ukonCe-
na v naprogramovany ¢as.

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

Pred kazdym pecenim je nutné
vodu vypustit.

Vypusténi je vS8ak mozné provést mimo
peceni.

Za timto ucCelem vyberte moznost
,Ciéténi* v hlavnim menu a potvrdte.

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

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

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

Poté vyberte moznost vypusténi SPEED
nebo AUTO a potvrdte.

Soupatko se
vypusténi otevre.

Vypusténi SPEED:

Pouze v pfipadé, ze uzivatel chce
okamzité znovu zahdjit peeni v

automaticky pfi

pare.
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Cas vypusténi je cca 20 sekund.

Vypusténi AUTO:

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

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

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

Po dokonc&eni vypusténi se na displeji
zobrazi Om 0s. Rucné zavrete Soupatko.
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FUNKCE ODSTRANOVANI
VODNiIHO KAMENE KOTLE
(parniho kotle)

Odstranovani vodniho kamene
kotle je Cistici proces, pfi némz se
odstranuje vodni kamen z kotle.
Vodni kamen byste méli z kotle
odstrafiovat pravidelné.

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

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

vybérem moznosti ,Souhlasim” a
potvrzenim.
m Diilezité upozornéni

Kdyz se na displeji zobrazi

hlaseni ,,povinné odstranéni vodniho
kamene“, je nutné bezpodminecné
provést odstranéni vodniho kamene
z kotle.

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

- Vyberte cyklus ,Odstranéni vodniho
kamene* a potvrdte.

Soupétko se otevie automaticky.

Postupujte krok za krokem.
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KROK 1: VYPUSTENI

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

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

KROK 2: CISTENI

- Nalije 110 ml nefedéného bilého octa
do nadrze.

- Ruéné zavrete Soupatko. Spusti se
cyklus ,Cisténi, ktery trva 30 minut.
Na konci cyklu se nadoba automaticky
otevfe.

KROK 3: PROPLACH

Naplnte nadrz vodou az na MAXIMUM.
- Umistéte pod Soupatko nadobu a
potvrdte.

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

KROK 4: VYPUSTENI

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

- Umistéte pod Soupatko nadobu a
potvrdte.

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

Na konci cyklu je odstranéni vodniho
kamene dokonceno.

Zazni zvukovy signal. Ruéné zavrete
Soupatko. VasSe trouba je opét
provozuschopna.



° 8 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

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

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

- Kéd chyby zaéinajici pismenem ,,F“.
Trouba zjistila zavadu.

Troubu na 30 minut vypnéte. Pokud po-
tize pFetrvavaji, minimalné na minutu
troubu odpojte z elektrické sité.

Pokud potize nezmizi, kontaktujte ser-
visni oddéleni.

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

- Zarovka trouby je nefunkéni. Vymérite
Zarovku nebo pojistku.

Zkontrolujte, zda je trouba Ffadné pfipo-
jena.

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

- Neprobiha ¢isténi pyrolyzou. Zkontro-
lujte, zda jsou zaviena dvifka. Pokud
potize prfetrvavaji, obratte se na servisni
oddéleni.

- Na displeji blika symbol uzaméeni
dvifek. Porucha blokovani dvefi, obratte
se na servisni oddéleni.

- Na dné trouby se nachazi voda.
Kotel je zaneseny vodnim kamenem. Pos-
tupujte podle pokynt pro ODSTRANENI
VODNIHO KAMENE. Pokud z&avada trva,
kontaktujte poprodejni servis.
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° 9 POPRODEJNI SERVIS

OPRAVY

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

S .

( A a G| )
SERVICE: TYPE: B “ c€

a a ).
L Nr Madein France )

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

POZNAMKA:

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

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

r
O@‘G“"G R Meerket "Origine France Garantie" sikrer forbrugeren
fRA/NCE sporbarheden af et produkt ved at give en klar og objektiv

2 indikation af kilden. DE DIETRICH-maerket er stolt af at anbringe
denne etiket pa produkter fra vores franske fabrikker med base
i Orléans og Venddme.

Y -
‘5
BVCert.6011825
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich @


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

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

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

Vigtigt:

Dette apparat kan bruges

af bgrn pa 8 ar og derover
og af personer med nedsatte
fysiske, sensorielle eller mentale
evner eller som er blottet for
erfaring eller kendskab, hvis
de er under opsyn eller har faet
forudgaende instruktioner om en
sikker anvendelse af apparatet
og har forstaet de risici, de
udseetter sig for.
— Born ma ikke lege med
apparatet. Rengering og
vedligeholdelse ma ikke udfgres
af bagrn uden opsyn.
— Barn bgr overvages for at
sikre, at de ikke leger med
apparatet.

ADVARSEL:

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

opsgn.
— Dette apparat er beregnet til
madlavnin? med lukket ovnder.
— For du toretager en Pyrolyse
renggring af ovnen, skal du tage
alle tilbehgrsdele ud og fierne de
veerste overstaenkninger.

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

Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

— Der ma ikke anvendes
damlgrenseapparat.

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



VIGTIG OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

PAS PA :
m Sgrg for, at apparatet er
frakoblet stremforsyningen,

for lampen udskiftes for at
undga elektrisk sted. Vent,
indtil apparatet er afkglet. Brug
en gummihandske til at skrue
lampeglasset af og tage pseren
ud for at lette afmonteringen.

Efter installation skal

stikkontakten veere

tilgeengelig. Det skal veere
muligt at koble apparatet fra
stremforsyningsnettet, enten
ved hjeelp af en stikforbindelse
eller ved at indbygge en afbryder
i de permanente rgrledninger
i overensstemmelse med
installationsreglerne.
— Hvis forsyningskablet
beskadiges, skal det udskiftes
af fabrikanten eller dennes
kundeservice eller en lignende
kvalificerede person for at undga
enhver fare.
— Dette apparat kan installeres
pa et kokkenbord eller
indbygges i et mgbel som
angivet pa installationsskemaet.
— Seet ovnen ind i et mgbel,
saledes at der er en minimal
afstand pa 10mm til magblet ved
siden af. Det mgbel, som ovnen
bygges ind i, skal veere lavet af
et varmebestandigt materiale
(eller veere bekleedt med et
varmebestandigt materiale).
For at opna starre stabilitet skal

ovnen fastgeres i mgblet med

de 2 skruer gennem de huller,

der er forudset til det.

— Apparatet ma ikke installeres

bag en lage, da det kan give

overophedning.

— Dette apparat er udelukkende

beregnet til anvendelser i private

hjem og lignende steder sasom:

Kekkenhjgrner forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og i andre professionelle
omgivelser.

Pa garde. Anvendelse af kunder
a hoteller, moteller og andre
eboelsemaessige omgivelser,;

omgivelser af typen bed &

breakfast.

— Ovnen skal veere standset,

for ovnkammeret gares rent.

Der ma ikke foretages aendringer
i dette apparats egenskaber, det
kan udggare en fare for dig.

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



¢ 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG
INDBYGNING

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

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

Vigtigt: Hvis bunden af mablet er aben
(under kakkenbord eller i kolonne), skal
pladsen mellem muren og pladen, som
ovnen hviler pa, vaere maksimalt 70 mm*
(fig. C), (fig. D).

Nar mablet er lukket bagpa, skal der

laves en abning pa 50 x 50 mm til
passage af elledninger.

Fastger ovnen i mgblet. For at gere
dette tages gummiholderne ud, og der
forbores et hul med en diameter pa 2
mm i mgblets veeg for at undga, at traeet
spraekker. Fastger ovnen ved hjeelp af
de 2 skruer. Seet gummiholderne pa
plads igen.

@ Godt rad

For at veere sikker
installationen er lovlig,
kontakte en el-installator.

pa, at
ber du

A

>545




¢ 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen skal tilsluttes med et
strandardiseret forsyningkabel med
tre ledere pa 1,5 mm? (1 fase + 1
neutral + jord), som skal forbindes til et
ledningsnet med 220~240 volt ved hjeelp
af et standard stikkontakt i henhold til CEI
60083 eller en anordning med flerepolet
afbrydelse i overensstemmelse med
installationsreglerne.
Beskyttelsesledningen (grgn-gul)
forbindes til jordklemmen pa apparatet
og skal tilsluttes jord. Installationens
sikring skal veere pa 16 A.

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

Sort, brun eller
rod ledning
—— Grgn/gul ledning
A RSN

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

¢ 2 MILJO

PAS PA MILUGET

Emballagematerialerne til dette apparat
kan genbruges. Du kan sgrge for, at det
bliver genbrugt og dermed vaere med til
at beskytte miljget ved at bortskaffe dem
pa genbrugspladsen.
Apparatet indeholder ligeledes
flere genanvendelige
materialer. Dette angives med
den illustrerede tegning for at
vise, at brugte apparater ikke
ma blandes sammen med
almindeligt husholdningsaffald.

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

Kontakt radhuset/ kommunen eller
forhandleren for at fa at vide, hvor brugte
apparater kan afleveres i naerheden af
din bopeel.

Vi takker for dit samarbejde med hensyn
til at beskytte miljget.



¢ 3PRAESENTATIONAF OVNEN

PRASENTATION AF OVNEN
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Betjeningspanel
Skuffe til pafyldning af vandtanken

Lampe

Ribber (6 disponible hgjder)



¢ 3PRA§SENTATIONAF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

A YO 18:26
0 = § 200°C

@ 0:40
1520:00

e Tast Stop Q Displays
(langt tryk) e Drejeknap med trykfunktion i

Tasten Tilbage midten (kan ikke afmonteres):
(kort tryk) og/eller - anvendes til at veelge programmer,
Tast til 4bning af skuffe forgge eller seenke vaerdierne ved at

(langt tryk) dreje pa knappen.

- Anvendes til at godkende hver han-
e Tasten MENU dling ved tryk pa midten af knappen.

(tilberedninger, indstillinger,
minutur, rengaring)

DISPLAYETS SYMBOLER

Start pa tilberedning rf} Damp

Sluk for tilberedning Registrering i hukommelsen af

(D>
E tilberedninger
Temperatur i grader

Indikator for spaerring af tastatur
Tilberedningstid

Indikator for spaerring af lagen

Klokkesleet for under en pyrolyse

tilberedningens afslutning
(udskudt start)

Indikator for anbefalet ribbehgjde for retterne i
ovnen




¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (ifelge modellen)

- Sikker rist, der ikke kan vippe

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

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

Universalplade, bradepande 45 mm
Indseettes i ribberne under risten med
handgrebet mod ovnlagen. Den kan
opsamle saft og kraft fra det grillstegte
kad. Den kan ogsa fyldes halvt med vand
til tilberedning i vandbad.

- Bageplade, 20 mm

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

- Riste ”"for mere smag”

Disse halve riste for "'mere smag”, bruges
uafhaengigt af hinanden og seettes i
en af pladerne eller bradepanden med
sikkerhedsgrebet ind mod bunden af
ovnen.

Ved brug af en enkelt rist kan du med
lethed overrisle din steg m.m. med saften,
der er opsamlet i pladen.

10



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

- SZARLIG PLADE TIL TILBEREDNING AF MAD MED 100

- Perforeret skal i rustfrit

stal, der tillader evakuering

af kondensvand fra mad, der

kan indseettes pa niveau 4
hylde.

- Silikonehagesmeek med
tilhgrende stgttebgjle.
Placer rammen pa den 45 mm
multifunktionelle drypbakke for
at opsamle kondensvand fra
maden. Indseet den i det ne-
derste niveau 1.
Silikoneforseglingen sikrer, at
deren er vandteet.

Serg for, at silikonsmagen
er i kontakt med dorglaset.

Vigtigt

Ma kun anvendes med
tilberedningsfunktion med 100 %
damp. Ma ikke anvendes til de andre
tilberedningsfunktioner. Tag pladen
ud af ovnen, for der udferes rensnin

med pyrolyse.

\
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Advarsel

Efter hver dampning skal du
sorge for at terre op vand, der kan
findes langs tuden i bunden af deren.

11



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

- System med glideskinner

Takket veere systemet med glideskinner,
bliver handteringen af fedevarer nu
praktisk og let, da pladerne kan tages
forsigtigt ud. Det forenkler arbejdet
optimalt. Pladerne kan treekkes helt ud,
sa man har adgang til hele fladen.
Desuden tillader pladernes stabilitet,
at du kan arbejde med og handtere
fodevarerne korrekt. Dette system gor
det meget lettere at tage fodevarerne ud
af ovnen.

MONTERING OG AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

Efter at de 2 ribber er udtaget, veelges
ribbehgjden (fra 2 til 5), hvor du gnsker
at fastggre skinnerne. Skub skinnen
ind over venstre ribbe ved at age

et tilstraekkeligt pres i forenden og
bagenden af skinne, til at de 2 greb pa
skinnens side gar ind over ribben. Ga
frem pa samme made med den hgjre
skinne.

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

Saet de 2 ribber pa plads, og saet derefter
pladen pa de 2 ribber, systemet er klar
til brug.

For afmontering af skinnerne skal
ribberne tages ud af ovnen igen.

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

12

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

Varmen kan pavirke tilbehgret, sa

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

- Pafyldning af vandtanken

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

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

Fyld af tanken.

Serg for, at tanken er fyldt op til
maksimum.

Maerkningen for maksimum ses pa siden
af skuffen.

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

.Gode rad

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

Efterfyld om nedvendigt.

mVigtigt

Brug ikke bledgjort vand eller
demineraliseret vand.

mVigtigt

Lav__en udtemning fer hver
tilberedning.

En automatisk udtemning tager cirka
3 min. Se kapitlet ”Vedligeholdelse -
Temningsfunktion”.

13



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

DE FORSTE INDSTILLINGER -
IBRUGTAGNING

- Veelg sprog

Ved farste ibrugtagning eller efter en
stremafbrydelse, skal du veelge sproget
ved at dreje pa knappen, og derefter go-
dkende dit valg.

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

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

Ovnen viser klokken.

NB: For at aendre indstillingen af uret
skal du ga til kapitlet "Indstillinger”.

Fﬂr du tager ovnen i brug ferste

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

- Start - Generel menu

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

Du kommer til den farste tilberednings-
funktion: funktionen Program valg.

Drej pa drejeknappen for at gennemga
de forskellige programmer :

Indstillinger

Minutur

Renggring

Program
valg

Expert
damp

Vejledning damp
Lav tempe-
ratur

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

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

Du kan veelge forskellige funktioner i fo-
rhold til, hvor godt du kender tilberednin-
gen af din opskrift:

i

0

Du kan vezlge “PROGRAM
VALG” for at fglge en opskrift,
hvor til du selv veelger typen,

temperaturen og tilbered-
ningstiden.
Du kan vealge “EXPERT

DAMP?” for at fglge en opskrift,
hvor til du selv veelger typen,
temperaturen, dampprocenten

og tilberedningstiden.
3
L:[ﬂ VEJLEDNING» for en opskrift,
hvor til du har behov for hjaelp
fra ovnen. Du skal blot veelge typen af
madvarer, der indgar i opskriften og
deres vaegt, og ovnen vil tage sig af at
veelge de indstillinger, der passer bedst
hertil.

4

|| Du kan veegle funktionen
! «<VEJLEDNING DAMP” for
en klassisk opskrift med
brug af damp, hvor til du har behov

for hjeelp fra ovnen.
Du skal blot veelge typen af madva-
rer, der indgar i opskriften og deres
vaegt, og ovnen vil tage sig af at
veelge de indstillinger, der passer

bedst hertil.

kan veegle funk-

tionen «KULINARISK

ﬂ_l:l_
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Veelg funktionen “LAV
m TEMPERATUR” for en
opskrift, der styres helt af

ovnen takket veere et specifikt
elektronisk program (langtids tilbered-

ning).
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FUNKTIONEN ”PROGRAM

VALG”

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

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

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

Varmluft

Kombineret varme

Traditionel

) Jko tilberedning

Varmluft grill

Ventileret undervarme

Gril med variabel styrke

BE0E0EamEE

Holde varm

B

Optoning

0

Brod
Torring

Shabbat

@ @808

Favoritter (anvendes til at
gemme 3 tilberedninger)

FUNKTIONEN "EKSPERT
DAMP”

Med denne tilberedningsfunktion kan
du kombinere klassisk tilberedning med
damp for at opna mere blad og mere blid
tilberedning, som bevarer smagen. Pa
denne made udtgrres maden ikke, og
den bevarer sin sprgdhed.

Ligesom i funktionen programvalg kan
du selv indstille alle indstillingerne for
tilberedningen inklusive dampprocenten.

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

Veelg derefter en af de foreslaede tilbe-
redningsfunktioner pa listen herunder,
og valider:

- Kun til madlavning med damp

Damp 100%

*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk
- Sadan kombineres klassisk madlavning

kombineret med damp (kombineret tils-
tand):

E Traditionel ventileret damp

Ventilatorassisteret dampgrill
Varmluftdamp

an .
Regenerer garsdagens brgd
(Anbefalet varighed 8 minutter)

- Baguette
- Bred
- Kuglebrod
- Croissanter

Advarsel

Under tilberedningen bliver
apparatet varmt. Varm damp slipper
ud, nar du abner deren. Hold bern
vaek. Pas pa ikke at sidde fast i
dampstremmen.
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- Perforeret skal i rustfrit

stal, der tillader evakuering

af kondensvand fra mad, der

kan indsaettes pa niveau 4
hylde.

- Silikonehagesmaek med
tilhgrende stottebgjle.
Placer rammen pa den 45 mm
multifunktionelle drypbakke for
at opsamle kondensvand fra
maden. Indsaet den i det ne-
derste niveau 1.
Silikoneforseglingen sikrer, at
dgren er vandteet.

Sorg for, at silikonsmagen
er i kontakt med derglaset.

Vigtigt

Ma kun anvendes med
tilberedningsfunktion med 100 %
damp. Ma ikke anvendes til de andre
tilberedningsfunktioner. Tag pladen
ud af ovnen. for der udfgres rensning

med pyrolyse.

\

B

N WAoo

—_

(@ ===))

Advarsel

Efter hver dampning skal du
sorge for at terre op vand, der kan
findes langs tuden i bunden af deren.
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(Programvalg og Expert damp)

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

- Stil retten ind pa den anbefalede
hgjde.

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

NB: Visse parametre kan aendres (alt ef-
ter den valgte funktion) fer start af tilbe-
redningen (temperatur, tilberedningsvari-
ghed, dampprocent og udskudt start), se
de falgende kapitler.

AENDRING AF TEMPERATUREN

Afheengig af den type tilberedning, du
har valgt, anbefaler ovnen en ideel tem-
peratur.

Den kan du eendre pa felgende made:
- Veelg symbolet temperatur ]} 0g go-
dkend.

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

18

TILBEREDNINGSVARIGHED

Du kan indtaste tilberedningstiden for
din ret ved at veelge symbolet for tilbe-
redningsvarighed m og derefter go-
dkende.

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

Ovnen er udstyret med funktionen
“SMART ASSIST”, som ved en pro-
grammering af varighed vil foresla en til-
beredningstid, der kan eendres, i forhold
til den valgte tilberedningsmade.
Nedteelling af varigheden starter straks,
nar tilberedningstemperaturen er
opnaet.

DAMPPROCENT

(kun for Expert damp)

For kombinerede tilberedninger anbe-
faler ovnen den ideelle dampprocent.
Hvis du gnsker at eendre den, skal du
veaelge symbolet for damp 0og go-
dkende.

Indtast den nye dampprocent (mellem 20
og 80 %) ved at dreje pa drejeknappen,
og godkend dit valg.
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(Programvalg og Expert damp)

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Nar tilberedningens varighed indstilles,
bliver tidspunktet for tilberedningens
afslutning automatisk justeret. Du kan
2endre tidspunktet for tilberedningens
afslutning, hvis @nsker at udskyde tilbe-
redningen.

-Veelg symbolet for tilberedningens
afslutning , og godkend.

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

NB: Du kan starte en tilberedning uden at
veelge hverken varighed eller afslutnings-
tidspunkt. | sa tilfeelde skal du stoppe til-
beredningen, nar du anser, at retten har
faet tilstraekkelig tid (se kapitlet "Stop af
en igangveerende tilberedning”).

STOP AF EN IGANGVARENDE TIL-
BEREDNING

Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangveerende tilberedning.

Ovnen viser en meddelelse:

"@nsker du at stoppe programmet?”
Bekreeft ved at veelge "Jeg accepterer”,
og godkend, eller veelge "Jeg accepterer
ikke”, og godkend for at fortseette tilbe-
redningen.

19

FAVORITTER
(kun funktionen Programvalg)

- Gemme en tilberedning

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

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

Veelg derefter symbolet E ved at dreje
pa drejeknappen for at gemme denne
tilberedning, og godkend derefter.

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

Godkendigenforatstarte tilberedningen.

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

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

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

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

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

Ovnen starter.
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TILBEREDNING

# FUNKTIONER FOR EXPERT TILBEREDNING (ifalge modellen)

Q Forvarm den tomme ovn for enhver tilberedning.

v
[]
1)
=
o
=]

T°C anbefalet Anvendelse

mini - maks.
Kombineret 180 °C. Anbefales til hvidt ked, fisk og gren-
varmluft 35°C-250°C sager for at bevare en rund og fyldig
smag. Til flere tilberedninger samtidigt
pa op til 3 niveauer.
m——n L ombineret 205 °C Anbefales til kgd, fisk, grgntsager, som
L) | N, 35°C-230°C  helst skal leegges pa et lerfad.
Traditionel 200 °C Anbefales til kgd, fisk, grentsager, som
35°C-275°C helst skal laegges pa et lerfad.
* ° Denne position muliggar en energibes-
ﬁ oKo 35 02(;0?255 °c  parelse og bevarer samtidigt tilbered-
ningens kvalitet. | denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarm-
ning.
Fjerkree og stege bliver saftige og
Varmluft grill 200 °C sprade pa alle sider.
100 °C-250°C  stil en bradepande ind pa nederste
ribbe.
Anbefales til fjerkree eller steg, til at
brune og gennemstege lammekaller,
oksekoteletter. Til at bevare fiskebgffer
blade indeni.
Ventileret 180 °C Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som
undervarme 75°C-250°C helst skal lsegges pa et lerfad.

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

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

20
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T°C anbefalet

mini - maks.

Position

Anvendelse

Gril med variabel 4
styrke 1-4

O

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

60 °C
35°C-100
°C

Anbefales til at haeve dej til brad,
brioche, kouglof.

Form sat i bunden, ma ikke overstige
40°C (tallerkenvarmer, optaning).

35°C
30°C-50°C

Yl Optoning

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

Brad 205°C

35°C-220°C

D

Anbefalet sekvens til bagning af brgd.
Forvarm ovnen, seet breddejen pa en
plade, og stil den ind i ovnen - 2. ribbe.
Glem ikke at stille en lille ovnfast skal
med vand ind pa ovnens bund for at fa
en sprad og gylden skorpe pa bradet.

80°C
35°C-80°C

$ Torring

B3

Sekvens til tgrring af visse fedevarer sa-
som frugt, grgntsager, korn, rodfrugter
og krydderurter. Se den seerlige tabel
for tarring i det falgende.

90°C

@ Shabbat

Speciel reekkefglge: Ovnen kagrer kun 25
eller 75 timer uden afbrydelse ved 90 ° C.

Gode rad til energibesparelse.

Undga at abne ovnlagen under tilberedningen for at forhindre varmetab i

ovnen.
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TBRRINGSFUNKTION

@ (kun funktionen Programvalg)
Tarring er en af de aeldste metoder til
konservering af madvarer. Formalet
hermed er at fierne alt eller en del af
vandet i madvaren for at konservere
levnedsmidler og forhindre udvikling af
mikrobakterier. Tgrringen bevarer mad-
varernes ernaeringsveerdier (mineraler,
proteiner og andre vitaminer). Man kan
hermed opbevare levnedsmidlerne
optimalt takket vaere reduktion af deres
omfang, og de er nemme at anvende,
nar de tarret.

Brug kun friske madvarer.

Vask dem omhyggeligt, lad dem dryppe

af og aftgr dem.

Deek risten med bagepapir, og leeg de
snittede madvarer herpa i et ensartet
lag.

Brug ribbe 1 (hvis du har flere riste
saettes de pa ribbe 1 og 3).

Meget saftige madvarer skal vendes

en gang under tgrringen. Veerdierne i
tabellen kan varierer i forhold til typen af
madvare, der skal tarres, deres moden-
hed, tykkelse og fugtighedsmaengde.

Vejledende tabel for terring af madvarer

Varighed i

Frugt, grentsager og urter Temperatur timer Tilbeheor
Frugt med sma kerner (i skiver pa 3 80 °C 5.9 1 eller 2 riste
mm'’s tykkelse, 200 g pr. rist)

Frugt med en stor kerne (blommer) 80 °C 8-10 1 eller 2 riste
Rodfrugter (gulergdder, persillerod) 80 °C 5.8 1 eller 2 riste
revet, blancheret

Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste
Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60 °C 8 1 eller 2 riste

22
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3 $FUNKTIONEN

“KULINARISK

VEJLEDNING”
D—n
"ﬂ?"

(W3] kombineret damp

FUNKTIONEN
“KULINARISK
VEJLEDNING + DAMP”

vejledning for
100 % damp

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

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

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

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

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

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

- Seet retten i ovnen, og godkend.

23

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

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

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

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

Det er ikke muligt at tilberede
med udskudt start for opskrifter,
der kraver forvarmning.
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ﬁ LISTE OVER RETTER UDEN DAMP
[=]m]

geny FJERKRASHANDLEREN
Kylling
And
Andebryst *
Kalkun

N:::l SLAGTEREN
Rosa lammebov
Rad bef
Rosa bgf
Gennemstegt bag
Svinesteg
Kalvesteg
Kalvekotelet *

D@"b FISKEHANDLEREN
Laks
Qrred
Fisketerrin

LEVERAND@R AF FARDI-
GRETTER
Lasagner
Pizza
Quiche

GRONTHANDLEREN
Kartoffelgratin
Farserede tomater
Hele kartofler

BAGEREN

Butterdej
Mgrdej
Heevet dej
Brad
Flute
Brioche

24

. KONDITOREN

Frugtteerte
Crumble
Lagkage

Cup cakes
Karamelcreme
Chokoladekage
Smakager *
Cake
Yoghurtkage

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

Q Det angives pa skeermen, at du
ikke skal indseette retten, for forvar-
mningen er afsluttet.

Et bip angiver, at forvarmningen er feer-
dig. Nedteellingen af tilberedningstiden
teeller herfra.

Stil retten ind pa den anbefalede ribbe.
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o

FJERKRASHANDLEREN
Kylling
Andebryst *
And

(o

SLAGTEREN
Lam
Svinesteg
Kalvesteg
Kalvefilet
Svinefilet

A,

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

GRONTHANDLEREN
Kartoffelgratin
Farserede grensager
Hele kartofler

i

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

=

BAGEREN
Brad
Flute
Forbagt brad
Frossent wienerbrgd
Gar brgd fra dagen for
leekkert

&
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LISTE OVER RETTER MED DAMP

LEVERAND@R AF FARDI-
GRETTER

Lasagner

Clafoutis

Kandiserede grgntsager

Kartofler

Risotto

Friske retter

Frosne retter

3‘% OPT@NING
. Kad
Fisk
Brgd og kager

* For disse retter er en forvarmning

pakraevet, for rettes saettes i ovnen.

Det angives pa skaermen, at du
ikke skal indsaette retten, for forvar-

mningen er afsluttet.

Et bip angiver, at forvarmningen er feer-
dig. Nedteellingen af tilberedningstiden
teeller herfra.

Stil retten ind pa den anbefalede ribbe.



¢ 4 TILBEREDNING

Ma kun anvendes med tilberedningsfunktion med 100 % damp. Ma ikke
anvendes til de andre tilberedningsfunktioner. Tag pladen ud af ovnen, for
der udferes rensning med pyrolyse.

LISTER OVER RETTER

~ 100 % damp (vejledning for .
fas . (vej g f GRONTHANDLEREN

damp) Blomkal
Broccoli
SLAGTEREN Grenne bgnner
Kyllingebryst Skivede gulergdder
Kalkunfilet Kartofler skaret i stykker
Svinekad, mgrbrad Frter
Porrer skaret i stykker
Courgetter skaret i
FISKEHANDLEREN dele
Hele friske fisk Graeskar skaret i terninger
Friske fiskefiletter Artiskokker
Muslinger Asparges e
Skaldyr Selleri gren skaret i stykker
Rejer Squash skaret i
Hummere dele
Swiss chard odds
Spinat
rosenkal
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FUNKTIONEN LAV
TEMPERATUR”

Denne tilberedningsfunktion gar
fibrene i kgdet mgre takket vaere den
langsomme tilberedning og de lave
temperaturer.
Tilberedningskvaliteten er optimal.

Det er ikke ngdvendigt at forvarme

ovnen for at bruge funktionen
”LAV TEMPERATUR”.
Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

Tilberedning ved lav temperatur

kreever, at der anvendes helt
friske madvarer. Angaende fjerkree,
sa er det meget vigtigt, at de skylles
grundigt indvendigt og udvendig i kold
vand og aftgrres med absorberende
papir far tilberedningen.

QJEBLIKKELIG TILBEREDNING

- | den generelle menu veelger du til-
beredningen «Lav temperatur” med dre-
jeknappen, og du godkender derefter.
Ovnen foreslar et udvalg af retter (se
listen med retter i det falgende).

- Veelg din ret.

Nar du har valgt din ret, f.eks. kal-
vesteg, seettes kadet pa risten i den
ribbe, der er angivet gverst pa skeer-
men (nr. 2), og bradepanden skubbes
ind nedenunder (nr. 1).

- Godkend valget ved at trykke pa dre-
jeknappen. Opvarmningen starter.

Ved slutningen af stegningen slukker
ovnen automatisk og udsender et
lydsignal.

- Tryk pa tasten Stop.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Du kan veelge at starte en tilberedning
ved "lav temperatur” med udskudt start.
Nar du har valgt programmet,

veelges symbolet for tilberedningens
afslutningstid . Visningen blinker.
Indstil klokken for afslutning af tilbere-
dningen ved at dreje drejeknappen, og
godkend to gange.

Visningen af slutning pa tilberedning
blinker ikke mere.
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LISTER OVER RETTER

Kalvesteg (4 t)

Oksesteg:
meget rad (3 t)
gennemstegt (4 t)

Svinesteg (5 1)

Lam:

lyseradt (3 t)

gennemstegt (4 t)

Kylling (6 t)

Sma fisk (1t 20 min.)
Store fisk (2t 10 min.)

Yoghurt (3 t)

Q BEMAERKNING: Risten skal ikke
bruges til felgende programmer:

Sma fisk - store fisk og yoghurt.

Saet dem direkte i bradepanden pa den

ribbe, der er angivet pa skaermen.
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FUNKTIONEN INDSTILLIN-
GER

| den generelle menu veaelger du funk-
tionen «INDSTILLINGER” med drejek-
nappen, og du godkender derefter.

Du far mulighed for at lave flere forskel-
lige indstillinger:

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

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

Ur

Andr indstillingen af timer. Go-
dkend, og andr indstillingen af minutter,
og godkend igen.

Sprog

Veelg dit sprog, og godkend.

[C] j) Lyden

Nar du trykker pa tasterne udsen-
der ovnen lyde. Hvis du vil bevare disse
lyde skal du vaelge ON, hvis ikke, skal
du veelge OFF for at deaktiver dem, og
godkend derefter.

Tilstanden DEMO

Ovnen er som standard indstillet
i normal tilstand for opvarmning.
Hvis ovnen er indstillet i tilstanden
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DEMO (position ON), praesentationstils-
tanden i butikken, vil den ikke kunne
opvarme.

For at seette den tilbage til normal tils-
tand, seettes indstillingen pa positionen
OFF, og godkend.

Styring af lampe

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

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

Hvis brugeren ikke foretager
noget i 90 sekunder, vil displayets lys
blive mindsket for at begranse ener-
giforbruget, og lampen i ovnen sluk-
ker (nar den er i funktionen "AUTO”).
Et enkelt tryk under tilberedningen pa
tasten Tilbage Zeller Menu—er nok
til at genetablere belysningen pa dis-
playet og aktivere lampen, hvis det er
nodvendigt.
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. LASNING AF BETJENINGERNE
Bornesikring

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage & og
Menu ,— indtil symbolet for heengelas
vises pa skaermen.

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

BEM/ARK: Kun tasten Stop © forbliver
aktiv.

For at oplase tastaturet trykkes samti-

digt pa tasten Tilbage & og Menu =,
indtil symbolet heengelas 8] forsvinder
fra skaermen.

¢ 6MINUTUR

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun
anvendes, nar ovnen er slukket.

| den generelle menu veelger du funk-
tionen «MINUTUR” med drejeknappen,
og du godkender derefter.

0mOO0s vises pa skaermen.

Indstil minuturet ved at dreje pa dre-
jeknappen og trykke for at godkende,
nedteellingen starter.

Nar tiden er forlgbet, udsendes et lydsi-
gnal. Tryk pa en hvilken som helst tast
for at stoppe lydsignalet.

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

For at annullere og vende tilbage til me-
nuen for minutur og indstille til 0OmOO0s.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedteellingen, stopper minuturet.
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RENGQRING OG VEDLIGEHOL-
DELSE

UDVENDIGE FLADER

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

AFTAGNING AF RIBBERNE
Sidevaegge med ribber:

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

GLASRUDERNE INDVENDIGT

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

Advarsel

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

AFTAGNING OG
LAGEN
Abn lagen helt, og bloker den ved brug

af plastkilen i plastposen, der felger med
apparatet.

ISETNING AF

Tag det fgrste fastklipsede glas ud:
Ved brug af den anden kile (eller en
skruetraekker) trykkes pa punkterne
for at afklipse glasset.

Lagen bestar af to supplerende glasruder
med et sort gummi mellemstykke i hvert
hjarne.
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Rt
\
y
[ |
Tag plastkilen ud.

Tag dem ud for at renggre dem, om  Nu er apparatet klar til brug igen.
ngdvendigt.

Ruderne ma ikke laagges i vand. Skyl

med rent vand, og ter efter med et rent

viskestykke.

Efter rengeringen placeres de fire
gummiholdere med pilen opad, og alle
ruder seettes pa plads.

Seet det sidste glas i metalstoppene, og
klips det med siden med "PYROLYTIC”
vendt mod dig selv i laeseretningen.

32



° 7 VEDLIGEHOLDELSE

UDSKIFTNING AF PZERE

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

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

o~
Ny 7

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

Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.
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c} FUNKTIONEN RENGQRING
¢¢' (af ovnrummet)
Tag tilbehgret og ribberne ud af
ovnen for start af rensning med
pyrolyse. Det er meget vigtigt under
pyrolyserensning, at alt tilbehor, der
ikke er taler pyrolyserensning, fijernes
fra ovnen (glideskinner, bageplader,
forkromede riste) samt alle skale.

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

Denne ovn er udstyret med en pyrolyse
selvrensende funktion:

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

Fer du gar i gang med en ovnrensning
med pyrolyse, skal du fjerne evt.
madrester og overkog. Fjern ogsa fedt
pa lagen ved brug af en fugtig svamp.
Af sikkerhedsarsager sker pyrolysen
efter automatisk blokering af ovnlagen.
Det er derfor umuligt at oplase lagen
under pyrolysen.

UDF@R EN
SELVRENSNINGSCYKLUS

Tre pyrolyse-cyklusser tilbydes:
Varigheden er forudvalgt og kan ikke
&ndres:
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Pyro Express: tager 59 minut-
e tcr

Denne specifikke funktion udnytter
varmen, der er akkumuleret ved den
sidste tilberedning, og tilbyder en
hurtig automatisk rensning af ovnens
indre: Den renggr ovnens indre, nar
den kun er lidt tilsmudset, pa mindre
end en time.

Den elektroniske overvagning af tem-
peraturen i ovnen bestemmer, om res-
tvarmen i ovnen er tilstraekkelig til at
opna et godt rensningsresultat. Hvis
det ikke er tilfeeldet, vil en pyrolyse
pa 1,5 time automatisk ga i gang i
stedet for.

Pyro Auto: tager mellem

1 time og 30 min. - 2 timer og
15 min.
for en renggring der bruger mindre
energi.

Pyro Turbo: tager 2 timer
+

for en mere dybdegaende
ovnrensning.

AUTOMATISK RENGQRING STRAKS

- Veelg funktionen «RENG@RING”, nar
du er i den generelle menu, og godkend
derefter.

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

Pyrolysen starter. Nedteellingen star-
ter straks efter godkendelsen.

Under pyrolysen vises symbolet i
betjeningspanelets display for at

angive, at ovndgren er last.

Ved slutningen af pyrolysen blinker
0:00.

En afkglingsfase pa 30 minutter
finder steder efter hver pyrolyse, og
ovnen kan ikke anvendes i den tid.

Nér ovnen er kolet af, fjernes

den hvide aske med en fugtig
klud. Ovnen er ren og klar til at
blive brugt igen til den tilbered-
ning, du gnsker.

AUTOMATISK RENGQRING MED
UDSKUDT START

- Folg anvisningerne anfgrt i forrige
afsnit.

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

- Indstil afslutningstidspunktet for
pyrolysen med drejeknappen, og go-
dkend to gange.

Efter er par sekunder gar ovnen

i strandby og pyrolysens start er
udskudt saledes, at den slutter pa det
programmerede tidspunkt.

Nar din pyrolyse er feerdig, skal du
stoppe ovnen og trykke pa tasten .
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FUNKTIONEN TGMNING
H (af vandtanken)

Der skal udferes en temning for
hver tilberedning.

Temningen kan ogsa udfgres uden
tilberedning.

For at ggre dette skal du veelge funktionen
«RENG@RING”, nar du er i den generelle
menu, og derefter godkende.

- Veelg cyklussen "Tgmning”, og
valider derefter. Skuffen abner.

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

Automatisk tamning ved slutningen af
en tilberedning:

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

Derefter veelges en HURTIG temning eller
en AUTO tgmning, og der godkendes.
Skuffen abner automatisk for
temningen.

Tomningen HURTIG:
Kun i tilfeelde hvor brugeren straks

gnsker at starte en tilberedning med
damp.
Temningen tager ca. 20 sekunder.
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Tgmningen AUTO:
Temmer fuldstendig
vandvarmere og tanken, sa
stagnerende vand undgas.
Temningen tager ca. 2 til 3 minutter.

Séaet en tilstreekkelig stor beholder (mindst
1 liter) under skuffen til at opfange vandet.
Godkend ved at trykke pa drejeknappen
for at starte temningen.

Displayet viser tiden, som temningen har
brug for.

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

Afkalkningen er en renggringscyklus,
der fjerner kalk fra vandvarmeren.

Du skal jeevnligt udfgre afkalkning af
vandvarmeren.

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

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

Vigtigt

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

For at starte en afkalkning skal du vaelge
funktionen «RENG@RING”, nar du
er i den generelle menu, og derefter
godkende.

- Veelg cyklussen “Afkalkning”,
valider derefter.

Skuffen abner automatisk.

Ga frem trin for trin.

og

TRIN 1: TOMNING

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

- Cyklussen "Temning” starter, den tager
3min. og 30 sek.
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TRIN 2: RENGGRING

- Heeld 110 ml husholdningseddike i
tanken.

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

TRIN 3: SKYLNING

Fyld tanken op med vand til maerkningen
MAX.

- Stil en beholder under skuffen, og
godkend.

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

TRIN 4: TOMNING

Endnu en temning er ngdvendig. Fyld
igen vandtanken op til maerkningen MAX.
- Stil en beholder under skuffen, og
godkend.

- Cyklussen "Tgmning” starter, den tager
3 min. og 30 sek.

Ved slutningen af denne cyklus er
afkalkningen feerdig.

Der udsendes et lydsignal. Luk skuffen
manuelt. Nu er ovnen Klar til brug igen.
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-”AS” vises (Auto Stop system).
Denne funktion afbryder ovnens opvarm-
ning i tilfeelde af, at du skulle have glemt
det. Seet ovnen pa ARRET (STOP).

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

Saet ovnen pa stop i 30 minutter. Hvis fejlen
stadig er til stede, skal du afbryde stram-
men til ovnen i mindst ét minut.

Hvis faenomenet vedvarer, kontaktes efter-
salgsservicen.

- Ovnen varmer ikke op. Kontrollér, om
ovnen far tilfgrt stram, eller om der er sprun-
get en sikring i din eltavle. Kontroller, om
ovnen er indstillet til "TDEMO”-funktion (se
indstillingsmenu).

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

- Keleventilatoren fortsaetter med at kere
efter slukning af ovnen. Dette er helt nor-
malt, den kan fungere i op til maks. 1 time
efter tilberedningen for at afkele ovnen.
Hvis den fortseetter ud over en time kon-
taktes kundeservice.

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

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

- Der er vand i ovnens undervarme.
Vandvarmeren er tilkalket. Fglg frem-
gangsmaden for AFKALKNING. Hvis
feenomenet vedvarer, kontaktes eftersalgs-
servicen.
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REPARATIONER

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

serienummer). Disse oplysninger star pa
typeskiltet.

f a )

SERVICE: TYPE: m II c E
BB

{ Nr MadeinFrance  mmm |

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer
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BEMARKNING:

Da vi konstant arbejder pa at gere vores
produkter endnu bedre, forbeholder vi os
retten til at aendre i deres tekniske, funk-
tionelle eller aestetiske specifikationer for
deres egenskaber i forbindelse med den
tekniske udvikling.



=
RETTER 5 = 3 5 5 =1 e
SHEFSHEIHESHEHESE
Svinesteg (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60-70
Oksesteg 240 2 200 | 2 30-40
Lam (lammekglle, lammebov 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
§ Kyllingelar 200 3 220 3 210 3 185 5] 60
Stort fjerkrae 220 3 210 3 20-30
Svine- kalvekoteletter 210 3 20-30
Hojreb (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Farekoteletter 210 3 20-30
Grillet fisk 275 4 15-20
i Fisk i fad (guldbrasen) 200 3 190 | 3 30-35
Fisk i papillote 220 3 200 | 3 15-20
% Gratin (kogte ingredienser) 275 2 30
Z  |Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
g Lasagnes 200 | 3 180 | 3 45
3 |Farserede tomater 170 3 170 | 3 30
Sukkerbredsrand 180 3 180 | 4 35
Roulade 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 2 20-25
Cake - Sandkage 180 8] 180 3 180 | 3 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3 30-35
% |cookies - Smakager 175 | 3 170 | 3 15-20
2 |kugethopt 180 | 2 40-45
g Marengs 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Madeleinekage 220 3 210 | 3 5-10
Vandbakkelsesdej 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Sma butterdejskager 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 &) 175 3 180 &) 30-35
Taerte i mordej 200 1 200 1 30-40
Teerte i butterdej 215 1 200 | 1 20-25
Dej i postejform 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
% /AEggekage 190 1 180 1 190 1 35-40
g Soufflé 180 2 50
% Pie 200 2 190 | 2 40-45
Brod 220 2 220 2 30-40
Ristet brad 275 |4-5 2-3

* afheengig af model
For kedet stilles i ovnen skal det have staet i mindst en time ved stuetemperatur.

m Ovnen foropvarmes til temperaturen anfort

‘EKVIVALEN L

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

39



TEST AF FUNKTIONENS EGNETHED IHT. STANDARDEN IEC 60350

TILBEREDNINGS-

F@DEVARE FunkTioNER ¥ TRIN TILBEH@R °C TID min. | FORVARMNING
Smakager (8.4.1) 5 dyb plade 150 30-40 Ja
Smakager (8.4.1) 5 dyb plade 150 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) 2+5 dyb plade + rist 25-45 Ja
Smakager (8.4.1) 3 dyb plade 175 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) 2+5 dyb plade+ rist 160 30-40 Ja
Sma cakes (8.4.2) 5 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) 5 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) 2+5 dyb plade + rist 170 20-40 Ja
Sma cakes (8.4.2) 3 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) 2+5 dyb plade + rist 170 25-35 Ja

Saftig kage uden fedtstof
(8.5.1) 4 rist 150 30-40 Ja

Saftig kage uden fedtstof
(8.5.1) 4 rist 150 30-40 Ja

Saftig kage uden fedtstof
(8.5.1) 2+5 dyb plade + rist 150 30-40 Ja

Saftig kage uden fedtstof
(8.5.1) 3 rist 150 30-40 Ja

Saftig kage uden fedtstof
(8.5.1) 2+5 dyb plade + rist 150 30-40 Ja
Fbletaerte (8.5.2) 1 rist 170 90-120 Ja
FAbleteerte (8.5.2) 1 rist 170 90-120 Ja
Fbletaerte (8.5.2) 3 rist 180 90-120 Ja
Gratineret overflade (9.2.2) 5 rist 275 3-6 Ja

* afheengig af model

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

forskellig tilberedningstid

Ingredienser:

« Mel 2 kg « Vand 1240 ml « Salt 40 g « 4 pakker terret geer
Ror dejen med mikser og dejkroge, og lad dejen heeve i ovnen -

Fremgangsmade:

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

Opskrlft med gaer (afhaengig af model)

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

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

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

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

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

Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen Gerat viel Freude.

Wir danken lhnen fir das entgegengebrachte Vertrauen.

7
3GV, Das Label "Origine France Garantie" sichert dem Verbraucher
%NCE® die Ruckverfolgbarkeit eines Produkts durch eine klare und
FRA% objektive Angabe der Herkunft. Die Marke DE DIETRICH ist
“4r Aﬁ&” stolz darauf, dieses Etikett auf Produkten unserer franzosischen
Fabriken in Orléans und Vendéme anzubringen.

BVCert.6011825

[=] > % [a]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE -

AUFMERKSAM

LESEN UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.
Sie konnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite

der Marke herunterladen.

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

Wichtig:
Dieses Gerat kann von

Kindern ab einem Alter
von 8 Jahren, von Personen mit
korperlich, sensorisch oder geistig
eingeschrankten Fahigkeiten oder
von Personen ohne Erfahrung
oder Kenntnis verwendet werden,
wenn sie beaufsichtigt oder in die
Geratebenutzung eingewiesen
worden sind, auch was die
Sicherheit betrifft, und wenn sie
die damit verbundenen Risiken
verstanden haben.
— Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Beim Reinigen
und Pflegen durfen Kinder nicht
unbeaufsichtigt bleiben.
— Kinder mussen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

WARNUNG:

— Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden
bei der Benutzung heik. Die
Heizelemente im Backofen nicht
berGhren. Kinder in einem Alter
von weniger als 8 Jahren missen
vom Gerat ferngehalten werden,
sofern sie nicht standig Uberwacht
werden.

— Dieses Gerat ist fur das Garen
bei geschlossener Tur bestimmt.
— Vor der Reinigung des
Backofens durch Pyrolyse
nehmen Sie bitte alles Zubehor
heraus und entfernen Sie grol3ere
Spritzer.

— Wahrend des Reinigungs-
vorgangs konnen die Oberflachen
heiler werden als bei normalem
Gebrauch.

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

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



SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WARNUNG:
E Vor Austausch der Lampe

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

Der Netzstecker muss nach

der Installation zuganglich

sein. Es muss maoglich
sein, das Gerat vom Stromnetz
abzuschalten, entweder durch
Ziehen des Netzsteckers, oder
durch Einbauen eines Schalters
in die fest installierten
Leitungen gemal den
Installationsanweisungen.

— Ein beschéadigtes Netzkabel
muss vom Hersteller, dessen
Kundendienst oder einer
fachgerecht qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um
jegdlicher Gefahr vorzubeugen.

— Dieses Gerat kann gemaf
Einbauanleitung beliebig unter
einer Arbeitsplatte installiert oder
in einen Hochschrank eingebaut
werden.

— Den Backofen mittig in das
Mobel einbauen, so dass ein
Mindestabstand von 10 mm
zum benachbarten Maobel
gewahrleistet wird. Das Material
des Einbaumdbels muss
hitzebestandig sein (oder es

muss mit einem hitzebestandigen
Material beschichtet sein).
Fur eine hohere Stabilitat den
Backofen mit 2 Schrauben in den
vorgesehenen Lochern an den
Seitentragern befestigen.

— Das Gerat darf nicht hinter einer
Dekorationstur installiert werden,
um Uberhitzung zu vermeiden.
— Dieses Gerat ist flr
Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen bestimmt
wie beispielsweise: Teeklchen
far itarbeiter von
Ladengeschaften, Blros und
anderen Arbeitsumfeldern.
Landwirtschaftliche Betriebe.
Verwendung durch Gaste von
Hotels, Motels und anderen
Unterkunftszwecken dienenden
Einrichtungen.

— Den Garraum nur bei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

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

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



¢ 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS
UND EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die Malle
eines Mobels hervor, in das der Ofen
eingesetzt werden kann.

Dieses Gerat kann beliebig unter einer
Arbeitsplatte installiert (Abb. A) oder in
einen Hochschrank (Abb. B) eingebaut
werden.

Achtung: Wenn der Boden des Mdbels
geodffnet ist (Einbau unter Arbeitsplatte
oder in Hochschrank), darf der Abstand
zwischen der Wand und dem Boden,
auf dem der Herd aufliegt, max. 70 mm

betragen* (Abb. C, Abb. D).

Wenn das Modbel auf der Rickseite
geschlossen ist, sehen Sie eine Offnung
von 50 x 50 mm fir die Durchfiihrung
des Stromkabels vor.

Befestigen Sie den Backofen im Mabel.
Dafur die Distanzstiicke aus Gummi
entfernen und in die Moébelwand ein Loch
von 2 mm Durchmesser bohren, um
ein ReilRen des Holzes zu verhindern.
Den Backofen mit den 2 Schrauben
befestigen. Setzen Sie die Distanzstlicke
aus Gummi wieder ein.

B




¢ 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

Das Schutzkabel (griin-gelb) ist an
den Erdungsanschluss des Gerates
angeschlossen und muss geerdet
werden. Die Anlage erfordert eine 16
Ampere-Sicherung.

Wir Ubernehmen keine Haftung fir
Unfalle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemafer Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

Blaues

Schwarzes, braune
oder rotes Kabel

= Griin/gelber Draht

m Achtung:

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

¢ 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fiihren Sie es der
Wiederverwertung zu und leisten Sie
einen Beitrag zum Umweltschutz,
indem Sie es in den dazu vorgesehenen
Containern lhrer Gemeinde entsorgen.
In das Gerat wurden viele
recyclingfahige Materialien
eingebaut. Dieses Logo
bedeutet, dass Altgerate
B nicht zusammen mit anderen
Abfallen entsorgt werden

dirfen.

Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter
optimalen Bedingungen und halt die
europaische Richtlinie 2002/96/EG
fir Abfalle aus elektrischen und
elektronischen Geréaten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei lhrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate.

Wir danken fir lhren Beitrag zum
Umweltschutz.



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BESCHREIBUNG DES BACKOFENS
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o Bedienleiste

e Schubfach zum Fllen des Wassertanks

O Lampe

@ Einschubleisten (6 Hhen verfiigbar)



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

[ YO 18:26
0 = i 200°C

@ 0:40
Q — " t520:00
Ausschalttaste Backofen Q Anzeigen
(lange drlicken) e Drehschalter fiir mittig ausgeiib-

ten Druck (nicht abnehmbar):

e Taste zurtick (kurz driicken) und/ P ..
oder - Programmauswahl, ErhGhen
- oder Vermindern der Werte durch
Offnungstaste des Schubfachs Drehen.
(lange drticken) - Bestatigung jeder Aktion durch
.. mittiges Driicken.
e Taste Zugang MENU
(Gararten, Einstellungen, Zeitschal-
tuhr, Reinigung)

ANZEIGESYMBOLE

'B Start des Garvorgangs i) Dampf
Tl
E Ausschalten des Garvorgangs Speicherung der Gararten
Temperaturstufen Anzeige Verriegelung
der Tastatur

Q Garzeit
Anzeige Verriegelung
c=
Ende der Garzeit . der Tiur wahrend der Pyrolyse
(Startzeitvorwahl)

Anzeige der empfohlenen Einschubleistenhdhen
zum Einschieben der Bleche

9



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (je nach Modell)

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

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

- Mehrzweckblech, Auffangschale 45
mm

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

- Kuchenblech, 20 mm

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

- Grillpfannen ,,Feinschmecker

Diese Halb-Grillpfannen ,Feinschmecker*
werden unabhangig voneinander
verwendet, sie werden ausschlie3lich in
eines der Bleche oder in die Fettpfanne
gestellt, die Kippschutz-Vorrichtung ist
dabei zur Herdriickseite gerichtet.

Bei Verwendung von nur einer Grillpfanne
kénnen Sie lhre Lebensmittel mit dem
im Blech aufgefangenen Bratensaft
Ubergiel3en.

10



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

- GESCHIRRUNTERSTUTZUNG SPEZIALNAHRUNG STEAM 100%

i
-

Achtung
Nur fiir die Funktion Garen mit 100

% Dampf verwenden. Nicht mit den an-
deren Garmethoden verwenden. Das
Gericht aus dem Backofen nehmen,

bevor

eine Pyrolyse-Reinigung

durchgefiihrt wird.

- Perforiertes Edelstahlblech,
das die Ableitung von
Kondenswasser aus den einzufiil-
lenden Lebensmitteln auf stufe 4

ermaglicht.

\

B
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Silikonlatzchen mit
seinem Stltzrahmen.

Stellen Sie den Rahmen auf
die 45-mm-Mehrzweck-
Tropfschale, um das
Kondenswasser der Speisen
aufzufangen. Setzen Sie ihn in
der unteren Ebene 1 ein. Die
Silikondichtung sorgt dafur,
dass die Tir wasserdicht ist.

m Achten Sie darauf, dass
das Silikonlatzchen mit dem
Tiirglas in Kontakt kommt.

11

Achtung

Achten Sie darauf, dass
nach jedem Dampfvorgang
das Wasser, das sich entlang
des Gulotes unten an der Tiir
befindet, entfernt wird.



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

- Auzugschienensystem

Das neue Auszugschienen-System ist
praktisch und erleichtert den Umgang mit
den Lebensmitteln, da die Bleche sanft
herausgezogen werden kdnnen, was die
Handhabung der Lebensmittel maximal
vereinfacht. Die Die Bleche kénnen ganz
herausgezogen werden und bieten vollen
Zugriff.

AuBerdem ist aufgrund der Stabilitat
vollkommen sichere Bearbeitung und
Handhabung der Lebensmittel gegeben,
wodurch die Verbrennungsgefahr
reduziert wird. So kdénnen die
Lebensmittel wesentlich einfacher aus
dem Ofen geholt werden.

EINBAU UND DEMONTAGE DER
AUSZUGSCHIENEN

Nach Entfernen der 2 Einschubleisten
wahlen Sie die Einschubhdhe (von 2 bis
5), in der Sie lhre Schienen befestigen
mochten. Rasten Sie die linke Schiene
in die linke Einschubleiste ein und tben
Sie auf der Vorderseite und Riickseite
der Schiene gentigend Druck aus, damit
die 2 Winkel auf der Seite der Schiene in
die Einschubleiste einrasten. Gehen Sie
bei der rechten Schiene gleichermalien
vor.

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der
Schiene muss zur Ofenvorderseite hin
ausziehbar sein, der Anschlag
befindet sich gegentiber von lhnen.

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

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.

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

12

Empfehlung

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

Q

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



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

FULL-SCHUBFACH

- Fiillen des Wassertanks

Vor jedem neuen Dampfgarvorgang
flllen Sie den Tank mit Waser.

Der Tank besitzt ein Fassungsvermogen
von 1 Liter.

Zu Beginn des Kombi-Dampfgarvorgangs
offnet sich das Full-Schubfach
automatisch.

Flllen Sie den Tank.

Achten Sie darauf, dass der Tank bis zur

maximalen Fullhdhe gefillt ist.
Den Fiillstand Uberpriifen Sie anhand
der Line MAX auf einer Seite des

Schubfachs.

Nach der Fiillung schieben Sie das Fach
zum SchlieRen von der Hand hinein.
Der Backofen ist jetzt fir einen Kombi-
Dampfvorgang bereit.

Empfehlung

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

Wassertand stabilisiert.
Fiillen Sie bei Bedarf nach.

mAchtung

Kein enthartetes wund kein
demineralisiertes Wasser einfiillen.

mAchtung

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

13



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ERSTE EINSTELLUNGEN -
INBETRIEBNAHME

- Wahlen Sie die Sprache aus

Bei der ersten Inbetriebnahme oder
nach einem Stromausfall wahlen Sie
Ihre Sprache durch Drehen des Be-
dienschalters aus, dann bestatigen Sie
lhre Auswahl durch Driicken des Be-
dienschalters.

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

Stellen Sie durch Drehen des Be-
dienschalters nacheinander Stunden
und Minuten ein und bestatigen Sie
durch Driicken.

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

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

Vor der ersten Nutzung des Ofens

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

14

- Start - Allgemeines Menii

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

Sie gelangen zur ersten Garart: Die
Funktion Experte.

Zum Durchlauf der verschiedenen Pro-
gramme am Bedienschalter drehen :

Einstellungen

Experte

Experte
Dampfgaren

Kulinarischer
Leitfaden

Dampffiihrung

Nieder-

temperatur
Programm

Zum Starten der gewahlten Program-
mart driicken Sie auf den Bedienschal-
ter.

Zurlck zur letzten Funktion (auler
wahrend des Garens) gelangen Sie
durch Driicken der Riicktaste & und
zum Ausschalte des Backofens driicken
Sie die Stopp-Taste einige Sekunden
lang \W.



¢ 4 GAREN

GARMETHODEN

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

folgenden Funktionen:
@ eines Gerichts, dessen Garart,
Temperatur und Gardauer Sie

selbst auswahlen.

Wahlen Sie die Funktion “EX-
PERTE DAMPFGAREN” zur
Zubereitung eines Gerichts,

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

& Wahlen Sie die Funktion «KU-

LINARISCHER LEITFADEN»

zur Zubereitung eines Gerichts,

woflir Sie die Unterstutzung

des Backofens benétigen. Wahlen Sie

einfach die Art des vorgeschlagenen Le-

bensmittels und sein Gewicht aus und

der Backofen wahlt fiir Sie die am besten
geeigneten Einstellungen aus.

Wahlen Sie die Funktion
“EXPERTE” zur Zubereitung

a Wahlen Sie die Funktion
|E «KOMBI-DAMPFGAREN»
M zur Zubereitung eines klas-
sischen Gerichts mit Dampf,

woflr Sie die Unterstitzung des

Backofens bendtigen.

Wahlen Sie einfach die Art des
vorgeschlagenen Lebensmittels und
sein Gewicht aus und der Backofen
wahlt fur Sie die am besten geeigne-
ten Einstellungen aus.

Wahlen Sie die Funktion “NIE-
a_n_ DERTEMPERATUR-PRO-
GRAMM” zur Zubereitung
eines Gerichts, dessen Zube-
reitung der Backofen mit Hilfe
eines speziellen Elektronikprogramms
komplett steuert (langsames Garen).

15



¢ 4 GAREN

L1
@ FUNKTION ..EXPERTE"

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

Zeigt der Backofen nur die Uhrzeit an,
driicken Sie die MENU-Taste, = um
zum allgemeinen Menl zu gelangen,
dann bestatigen Sie die Funktion ,Ex-
perte®.

- Wahlen Sie durch Drehen des Be-
dienschalters die gewtnschte Garart

aus der Liste aus und bestatigen Sie
durch Driicken des Bedienschalters:

HeiRluft

Ober- und Unterhitze
Traditionell

Garart Eco
Umluftgrill
Unterhitze + Umluft
Variable Grillfunktion
Warmhalten
Abtauen

. Brot

Trocknen

@ Shabbat

*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

4 Favoriten (Speicherung von 3
Gararten)

FUNKTION ..EXPERTE

DAMFGAREN*
Mit dieser Garart kénnen Sie ein
klassisches  Gericht mit  Dampf

kombinieren, um ein weicheres, sanfteres,
geschmackserhaltendes  Garen zu
erreichen. So trocknen die Lebensmittel
nicht aus und sie bleiben knusprig.

Wie mit der Funktion ,Experte” kdnnen
Sie selbst die Garparameter sowie den
Dampfgehalt einstellen.

Wahlen Sie die Funktion ,Experte Dam-
pfgaren im Hauptmen( und bestatigen
Sie dann.

Wahlen Sie anschlielfend eine der in der
untenstehenden Liste vorgeschlagenen
Garfunktionen aus und bestéatigen Sie
dann:

- Nur fur Dampfgaren

N
100% Dampf
*kkkkkkkkkkhkkhkhkhkkhkkkkkkkkkkk

- Um konventionelles Kochen mit Dampf
zu kombinieren (kombinierter Modus).

@ Traditionell Umluft mit Dampf

Umluftgrill mit Dampf
Umluft mit Dampf

Regenerieren Sie das Brot vom
Vortag

- Baguette
- Brot

- Miche

- Halbmond

Achtung

Beim Kochen wird das Gerat
heiB. Wenn Sie die Tir offnen, en-
tweicht heiBer Dampf. Halten Sie
Kinder fern. Bleiben Sie nicht im
Dampfstrom.



° 4 GAREN

- GESCHIRRUNTERSTUTZUNG SPEZIALNAHRUNG STEAM 100%

i

|

Achtung
Nur fiir die Funktion Garen mit 100

% Dampf verwenden. Nicht mit den an-
deren Garmethoden verwenden. Das
Gericht aus dem Backofen nehmen

bevor

eine Pyrolyse-Reinigung

durchgefiihrt wird.

@ - Perforiertes Edelstahlblech,

das die Ableitung von
Kondenswasser aus den einzufiil-
lenden Lebensmitteln auf stufe 4

ermdglicht.

\
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Silikonlatzchen mit
seinem Stltzrahmen.

Stellen Sie den Rahmen auf
die 45-mm-Mehrzweck-
Tropfschale, um das
Kondenswasser der Speisen
aufzufangen. Setzen Sie ihn in
der unteren Ebene 1 ein. Die
Silikondichtung sorgt dafiir,
dass die Tur wasserdicht ist.

m Achten Sie darauf, dass
das Silikonlatzchen mit dem
Tiirglas in Kontakt kommt.

17

Achtung

Achten Sie darauf, dass
nach jedem Déampfvorgang
das Wasser, das sich entlang
des Gulotes unten an der Tiir
befindet, entfernt wird.



(Experte und Experte Dampfgaren)

SOFORTIGES GAREN

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

- Schieben Sie Ihr Blech auf der
empfohlenen Einschubhdhe ein.
- Zum Start des Garvorgangs drlicken
Sie erneut den Bedienschalter. Der
Temperaturanstieg startet sofort.

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

ANDERUNG DER TEMPERATUR

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

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

- Zum Andern der Temperat ur drehen
Sie den Bedienschalter und bestatigen
dann lhre Auswahl.

18

GARZEIT

Geben Sie die Gardauer des Gerichts
durch Auswahl des Gardauersymbols
[€)sin und bestatigen Sie.

Geben Sie durch Drehen des Be-
dienschalters die Gardauer ein und
bestatigen Sie.

Ihr Backofen ist mit der Funktion
“SMART ASSIST” ausgestattet, die Ih-
nen bei der Programmierung der Dauer
eine veranderte Garzeit empfiehlt,
gemal der gewahlten Garmethode.
Der Countdown fiir die eingestellte
Dauer lauft sofort, sobald die
Gartemperatur erreicht ist.

DAMPFGEHALT

(Nur Experte Dampfgaren)

Fir Kombi-Gargange gibt das Gerat |h-
nen den idealen Dampfgehalt in Prozent
VOor.

Um ihn zu andern, wahlen Sie das Dam-
pfsymbol aus und bestatigen Sie.
Geben Sie einen neuen Dampfgehalt
(zwischen 20 und 80 %)* ein, indem Sie
den Bedienschalter drehen, und bestati-
gen Sie dann Ihre Auswahl.

* Ausgenommen ist die Regenerierung des Brotes
vom Vortag.



(Experte und Experte Dampfgaren)

STARTZEITVORWAHL GAREN

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

-Wahlen Sie das Symbol Garzeitende
und bestéatigen Sie.

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

Hinweis: Sie kénnen einen Garvorgang
ohne Auswahl der Gardauer und des
Garzeitendes starten. Wenn nach Ihrem
Ermessen das Garzeitendes |hres Ge-
richts erreicht ist, stoppen Sie den Gar-
vorgang (siehe Kapitel ,Abschaltung
eines laufenden Garvorgangs®).

ABSCHALTUNG EINES LAUFENDEN
GARVORGANGS

Zur Beendigung eines laufenden
Garvorgangs driicken Sie auf den Be-
dienschalter.

Der Backofen zeigt folgende Meldung
an:

,Mochten Sie den laufenden Garvorgang
beenden?“

Bestatigen Sie durch Auswahl von ,Ja“
und bestatigen Sie oder wahlen Sie
,Nein“ und bestatigen Sie die Fortset-
zung des Garvorgangs.
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FAVORITEN
(nur Funktion Experte)

- Garmodus abspeichern

Mit der Funktion “Favoriten® kdnnen
Sie 3 Rezepte des Garmodus ,Experte”
abspeichern, die Sie haufig zubereiten.

Wabhlen Sie zunachst in der Funktion
~Experte“ eine Garart, ihre Temperatur
und Gardauer aus.

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

Sie konnen diese Parameter auf der
Anzeige in einem Speicher
oder g4 abspeichern. Wahlen Sie einen
Speicher aus und bestatigen Sie dann.
Ilhre Garart ist jetzt gespeichert.

Fir den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

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

Waéhrend der Speichervorgange kann
keine Startzeitvorwahl programmiert
werden.

- Einen bereits gespeicherten Spei-
cher in der Funktion ,Favoriten“
verwenden

Meni “Experte” aufrufen, dann bestati-
gen.

Durch Drehen des Bedienschalters die
Funktionen bis zum Symbol «Favoriten

» durchscrollen. Bestatigen.

- Einen der bereits belegten Speicher
oder auswahlen und zur
Bestatigung drticken. Der Backofen geht
in Betrieb.
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GAREN

1

EXPERTE-GARMETHODEN (je nach Modell)

Q Heizen Sie Ihren Herd vor jedem Garvorgang vor.

v
A=)
1]

=

o

5

Empfohlene Temp. Bedienung
in °C Min. - Max.
. . Empfohlen fir zartes helles Fleisch,
He'?' 0180 C i Fisch und Gemiise. Firr gleichzeitige
luft 35°C-250°C  Gar-und Backvorgange auf bis zu 3
Ebenen.
Ober- und 205°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemuse,
Unterhitze 35°C -230°C die vorzugsweise in einem irdenen
Gefall gegart werden.
Traditionell 200°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemilse,
35°C - 275°C  die vorzugsweise in einem irdenen
Gefal gegart werden.
ECO* 200°C Mit dieser Einstellung kann bei gleich
ECO 35°C - 275°C  guten Garergebnissen Energie gespart
werden. Bei dieser Programmfolge kann
das Garen ohne Vorheizen erfolgen.
Umluftgrill 200°C Fir saftige(s), rundum knusprige(s)

100°C - 250°C

Geflugel und Braten.

Die Fettpfanne in die untere Einschu-
bleiste einschieben.

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

180°C
75°C - 250°C

HeiBluft unten

Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemuse,
die vorzugsweise in einem irdenen
Gefald gegart werden.

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

Nie Alufolie direkt auf den Backofenboden legen. Die sich dort sammeinde
Hitze konnte die Emaillierung beschadigen.
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Empfohlene Temp.
in °C Min. - Max.

Position

Bedienung

Variable 4
Grillfunktion 1-4

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

Empfohlen fur das Aufgehen von Brot-,
Hefe-, Gugelhupfteig.

Form wird bei einer max. Temperatur
von 40°C auf den Einlegeboden gestellt
(Telleraufwarmen, Abtauen).

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

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

Warm- 60°C
WA 1aiten 35°C - 100°C
Abtauen 35°C
r} 30°C - 50°C
ﬁ Brot 205°C
35°C - 220°C
Trocknen 80°C
35°C - 80°C

Programm zur Austrocknung bestimmter
Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemdise,
Kerne, Wurzeln, Gewdrz- und Aro-
mapflanzen. Siehe folgende spezielle
Trocknungstabelle.

Energiespar-Tipp:

Die Tiir wiahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmever-

luste zu vermeiden.
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FUNKTION TROCKNEN
(nur Funktion Experte)

oL

Das Trocknen ist eine der altesten Me-
thoden zur Konservierung von Lebens-
mitteln. Dadurch entzieht man den Le-
bensmitteln ganz oder teilweise das darin
enthaltene Wasser. Sie werden konser-
viert und das mikrobielle Wachstum wird
verhindert. Das Trocknen bewahrt die
Ernahrungseigenschaften der Lebens-
mittel (Mineralstoffe, Proteine und an-
dere Vitamine). Durch die Verminderung
ihres Volumens kénnen die Lebensmittel
optimal gelagert werden und nach er-
neuter Befeuchtung problemlos wieder-
verwendet werden.

Nur frische Lebensmittel verwenden.

Die Lebensmittel sorgfaltig waschen,
abtropfen lassen und abwischen.
Backpapier auf den Grillrost legen

und die geschnittenen Lebensmittel
gleichmaRig darauf verteilen.
Einschubleiste 1 verwenden (bei
Verwendung mehrerer Grillroste diese
auf den Einschubleisten 1 und 3
einschieben).

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

Tabelle mit Richtwerten fiir das Trocknen lhrer Lebensmittel

Dauer in

Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Stunden Zubehor
Kernobst (in 3 mm dicken Scheiben, o 1 oder 2
; 80°C 5-9 .

200 g pro Grillrost) Grillroste
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2
Grillroste

Wourzelgemiuse (Karotten, Pasti- 80°C 5.8 1 oder 2
naken) gerieben, blanchiert i Grillroste
Champignons in Scheiben 60°C 8 ! Qder 2
Grillroste

Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 | oder 2
’ ’ ’ Grillroste

Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 oder 2
Grillroste
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E3% FUNKTION
E[’_] KULINARISCHER
LEITFADEN*
4% FUNKTION

KULINARISCHER
LEITFADEN + DAMPE*“

KOMBI-DAMPFGAREN

LEITFADEN DAMPF
100%

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

SOFORTIGES GAREN

Wahlen Sie die Funktion
LKULINARISCHER LEITFADEN" oder
,KOMBI-DAMPFGAREN® im Hauptmen
und bestatigen Sie dann.

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

- Wahlen Sie anschlielend die Kategorie,
zum Beispiel ,Der Gefligelhandler* und
bestatigen Sie.

- Wahlen Sie das spezifische Gericht
aus, das Sie zubereiten méchten, zum
Beispiel ,Hahnchen® und bestatigen Sie.
Fir bestimmte Nahrungsmittel muss das

Gewicht (oder die Grofie) eingegeben
werden.
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- Ein Gewicht wird vorgeschlagen.
Geben Sie das Gewicht ein und besta-
tigen Sie; der Backofen berechnet und
zeigt automatisch die Gardauer und die
Einschubebene an.

- Schieben Sie lhr Kochgeschirr ein und
bestatigen Sie.

mFUr bestimmte Rezepte muss der
Backofen vor Einschieben des

Gerichts vorgeheizt werden.

Sie kdénnen den Backofen jederzeit

wahrend des Garvorgangs 6ffnen, um lhr

Gericht zu begielRen.

- Der Backofen klingelt und schaltet ab,

wenn die Gardauer abgelaufen ist; der

Bildschirm zeigt dann an, dass das Es-

sen fertig ist.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Auf Wunsch konnen Sie die das
Garzeitende  durch  Auswahl des

Symbols Garzeitende verandern,
anschlieRend bestatigen.

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

mFﬁr Rezepte, die ein Vorheizen
erfordern, kann keine
Startzeitvorwahl durchgefiihrt werden.
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LISTE DER GERICHTE OHNE DAMPF

DER GEFLUGELHANDLER

Hahnchen
Ente
Entenbrust *
Truthahn

DER METZGER

Lammschulter rosa
Rindfleisch rot

Rindfleisch medium
Rindfleisch durchgebraten
Schweinebraten
Kalbsbraten

Kalbskotelett *

DER FISCHHANDLER

Lachs
Forelle
Fischterrine

DER CATERER

Lasagne
Pizza
Quiche

DER GEMUSEHANDLER

Kartoffelgratin
Geflillte Tomaten
Ganze Kartoffeln

DER BACKER
Blatterteig

Murbeteig
Hefeteig
Brot
Baguettes
Brioche
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% DER KONDITOR
Obstkuchen
Streuselkuchen
Biskuitkuchen
Cupcakes
Karamellcreme
Schokoladenkuchen
Mirbegeback / Cookies *
Englischer Kuchen
Joghurt-Kuchen

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

Auf der Anzeige erscheint die
Meldung, dass das Gericht erst

eingeschoben werden darf,
wenn der Backofen die erforderliche
Temperatur erreicht hat.
Ein Signalton zeigt das Ende des
Vorheizvorgangs an; danach be-
ginnt der Zahlvorgang der Garzeit.
Schieben Sie dann Ihr Backblech auf
der empfohlenen Einschubleiste ein.



Hahnchen
Entenbrustfilets *
Ente

@ DER METZGER
Lamm
Schweinebraten
Kalbsbraten
Kalbsfilet
Schweinsfilet

)
DER FISCHHANDLER
Fischgerichte

Fischterrine
Ganze Fische
Lachs im Topf

DER GEMUSEHANDLER

Kartoffelauflauf
Geflilltes GemUse
Ganze Kartoffeln

DER KONDITOR

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

DER BACKER

Brot

Baguettes
Vorgebackenes Brot
Tiefklhlteig

DER GEFLUGELHANDLER
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LISTE DER GERICHTE MIT DAMPF

DER CATERER

Lasagne

Clafoutis

Kandiertes Gemlise
Kartoffeln

Risotto

Frische Gerichte
Tiefgekuhlte Gerichte

i AUFTAUEN
Fleisch
Fisch
Brot - Kuchen

-

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

Auf der Anzeige erscheint die
Meldung, dass das Gericht erst
eingeschoben werden darf, wenn

der Backofen die erforderliche Tempe-

ratur erreicht hat.

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

Schieben Sie dann Ihr Backblech auf
der empfohlenen Einschubleiste ein.
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Achtung

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

o

- GERICHT ZUR UNTERSTUTZUNG DER ERNAHRUNG
‘E SPEZIELL 100% STEAM

s 100% DAMPE
(LEITFADEN DAMPF) : DER GEMUSEHANDLER
Blumenkohl
Brokkoli
DER METZGER Griine Bohnen
Hahnchenbrust Karottenscheiben
Putenschnitzel In Stiicke geschnittene
Geschnetzeltes Kartoffeln
Schweinefleisch - Filet Erbsen

Lauch in Stlicke geschnitten

Zucchini geschnitten in
- DER FISCHHANDLER Strecken o
Ganze frische Fische Gewiirfelter Kiirbis
Frische Fischfilets Artischocken
Miesmuscheln Spargel .
Herzmuscheln In Stlcke geschnittener
Garnelen Selleriezweig
Scampi Kirbisse geschnitten in
Strecken
Chard-Zitate
Spinat

Rosenkohl




FUNKTION
NIEDERTEMPERATUR

Langsames Garen bei niedrigen
Temperaturen sorgt bei diesem
Garvorgang fir zarte Fleischfasern.

Die Garqualitat ist optimal.

Fiir die Funktion
NIEDERTEMPERATUR-
PROGRAMM ist kein Vorheizen erfor-
derlich.
Der Garvorgang muss UNBEDINGT bei
kaltem Backofenbeginnen.

Das Niedertemperatur-Programm

eignet sich nur fir sehr frische
Nahrungsmittel. Gefligel muss vor
dem Garen innen und auf’en mit
kaltem Wasser griindlich gereinigt und
mit Kiichenpapier abgetupft werden.

SOFORTIGES GAREN

- Waéhlen Sie im allgemeinen Meni
durch Drehen des Bedienschalters die
Garart ,Niedertemperatur-Programm®*
aus und bestétigen Sie lhre Auswahl.
Der Backofen bietet eine Auswahl von
Gerichten (siehe nachfolgende Liste der
Gerichte).

- Wahlen Sie Ihr Gericht aus.

- Nach Auswahl des Gerichts, zum
Beispiel: Kalbsbraten. Legen Sie Ihr
Fleisch auf den Grillrost auf der oberen
Einschubleiste, die auf dem Display an-
gezeigt wird (Einschubleiste 2) und fiih-
ren Sie die Fettpfanne auf der unteren
Einschubleiste ein (Einschubleiste 1).

- Durch Dricken des Bedienschalters
die Auswahl bestatigen. Der Garvorgang
beginnt.
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Der Ofen stellt sich nach dem
Garvorgang automatisch aus, 2 Minuten
lang ertdnt ein Signalton.

- Driicken Sie die Taste Stopp .

STARTZEITVORWAHL GAREN

Die Einstellung einer Startzeitvorwahl
ist beim Niedertemperatur-Programm
moglich.

Nach Auswahl |hres Programms
wahlen Sie das Symbol Kochzeitende

. Die Anzeige blinkt; stellen Sie
das Garzeitende durch Drehen des
Bedienschalters ein und bestatigen Sie
zwei Mal die Eingabe.

Die Anzeige fir die Garzeitbeendigung
blinkt nicht mehr.
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LISTE DER GERICHTE

Kalbsbraten (4h00)

Rinderbraten:
Englisch (3h00)
durch (4h00)

|
2ol Schweinebraten (5h00)
!@I Lamm:

rosa (3h00)

durch (4h00)

Hahnchen (6h00)

Kleine Fische (1h20)

GroRer Fisch (2h10)

Joghurt (3h00)

HINWEIS: Die Grillfunktion nicht

fiir folgende Programme
verwenden: Kleine Fische - groRe
Fische und Joghurt.

Das Bratgut direkt uber die Fettpfanne
stellen und dabei die Einschubleiste
verwenden, die in der Tabelle angege-
ben ist.
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FUNKTION
EINSTELLUNGEN

Wahlen Sie im allgemeinen Menu

durch Drehen des Bedienschalters die

Funktion ,EINSTELLUNGEN" aus und
bestatigen Sie dann.

Verschiedene Einstellungen stehen
Ihnen zur Auswahl:

- Uhrzeit, Sprache, Signalton, De-
mo-Modus, Bedienung der Lampe.

Wabhlen Sie durch Drehen des Be-
dienschalters die gewlinschte Funktion
aus und bestatigen Sie.

Stellen Sie dann lhre Parameter ein und

bestatigen Sie sie.

Uhrzeit

Verandern Sie die Uhrzeit; bestéatigen,
dann die Minuten verandern und erneut

bestatigen.

Sprache

Wahlen Sie lhre Sprache aus und besta-

tigen Sie sie.

Signalton

Bei der Betatigung der Tasten sendet
Ihr Backéfen Signaltdne aus. Zur Bei-
behaltung dieser Téne wahlen Sie ON,
zur Deaktivierung wahlen Sie OFF und
bestatigen Sie dann.
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Der DEMO-Modus

Der Backofen ist standardmaRig auf die
normale Heizfunktion eingestellt.

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

Um in den Normalmodus zurlckzukeh-
ren, dricken Sie OFF und bestatigen
Sie.

Bedienung der Lampe

Zwei Einstellungen stehen lhnen zur
Auswahl:

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

Position AUTO, die Lampe des Bac-
kofens erlischt bei den Garvorgangen
nach 90 Sekunden.

Wahlen Sie |hre Position und bestéatigen
Sie.

Wenn der Nutzer 90 Sekunden

lang keinen Bedienschritt aus-
gefiihrt hat, schaltet die Anzeige zur
Begrenzung des Energieverbrauchs
auf eine geringere Helligkeit um und
die Lampe des Backofens erlischt
(wenn sie sich in der Funktion ,,AUTO*
befindet).
Einfaches Driicken der Riicktasten &
oder der Meniitaste — geniigt, um die
Helligkeit der Anzeige wiederherzus-
tellen und um die Lampe bei Bedarf
wahrend des Garens zu aktivieren.
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Iﬁ SPERRUNG DER
BEDIENELEMENTE

Kindersicherung

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

Die Sperrung der Bedienelemente ist
wahrend des Garvorgangs oder bei aus-
geschaltetem Backofen zuganglich.

HINWEIS: Nur die Taste Stopp @ bleibt
aktiv.

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

¢ 6 ZEITSCHALTUHR

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

Diese Funktion kann nur
benutzt werden, wenn der Ofen aus-
geschaltet ist.

- Wahlen Sie im allgemeinen Men
durch Drehen des Bedienschalters die
Funktion ,ZEITSCHALTUHR" aus und
bestatigen Sie dann.

0mO0O0s erscheint auf dem Bildschirm.
Stellen Sie die Zeitschaltuhr durch Dre-
hen des Handhebels ein und drticken
Sie dann die Taste zur Bestatigung; die
Ruckwartszahlung beginnt.

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

Hinweis: Sie konnen die Program-
mierung der Zeitschaltuhr jederzeit
andern oder annullieren.

Zum Annullieren gehen Sie zurtick zum
MenU Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung Om0Os vor.

Durch Driicken des Drehschalters
wahrend des Countdowns stoppen Sie
die Zeitschaltuhr.
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REINIGUNG UND PFLEGE:

AUSSENFLACHE

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

DEMONTAGE DER
EINSCHUBLEISTEN

Seitenwande mit Einschubleisten:

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

DIE INNEREN SCHEIBEN

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

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

AUS- UND EINBAU DER TUR

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

Entfernen Sie die erste mit Clip
befestigte Scheibe:

Driicken Sie mithilfe des anderen Keils
(oder eines Schraubendrehers) gegen
die Einbaupositionen {gy, um die mit Clip
befestigte Scheibe zu

entfernen.

Entfernen Sie die Scheibe.
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Je nach Modell besteht die Tur aus
zwei zusatzlichen Scheiben mit einem
schwarzen Abstandsbolzen aus Gummi
an jeder Ecke.

4

Falls nétig, entfernen Sie diese, um sie
Zu reinigen.

Die Scheiben nicht in Wasser
tauchen. Mit klarem Wasser spilen
und mit einem nicht fusselnden Tuch
trocknen.

Stellen Sie die vier schwarzen
Distanzstliicke aus Gummi nach der
Reinigung wieder mit dem Pfeil nach
oben zurlck und bringen Sie alle
Scheiben wieder an.
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Setzen Sie die letzte Scheibe in den
Metallanschlag ein und haken Sie sie
dann ein; auf der lhnen zugewandten
Seite muss die Aufschrift,, PYROLYTIC*
lesbar sein.

Entfernen Sie den Plastikkeil.
lhr Gerat ist nun wieder betriebsbereit.
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AUSWECHSELN DER LAMPE
@, )\

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

Techn. Daten der Gliihlampe:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

—
Ny 7

Sie konnen die defekte Lampe
selbst austauschen. Drehen Sie die
Glasabdeckung heraus und entfernen
Sie dann die Lampe (das Tragen eines
Gummihandschuhs erleichtert die
Demontage). Bauen Sie die neue Lampe
ein und setzen Sie die Glasabeckung
wieder ein.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
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FUNKTION REINIGUNG
(des Backofenraums)

Entfernen Sie das Zubehor

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

SELBSTREINIGUNG DURCH
PYROLYSE

Dieser Backofen ist mit einer
Selbstreinigungsfunktion durch Pyrolyse
ausgerustet:

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

Verschmutzungen durch Spritzer oder
Ubergelaufene Flissigkeiten beseitigt
werden.

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

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

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

Pyro-Expres: 59 Minuten

Diese Sonderfunktion nutzt die
bei einem vorhergehenden Garvor-
gang angesammelte Warme fir eine
schnelle automatische Reinigung des
Garraums. Sie reinigt einen leicht
verschmutzten Garraum in weniger
als einer Stunde.

Durch elektronische Uberwachung der
Temperatur im Garraum wird ermittelt,
ob die Restwarme im Garraum aus-
reicht, um ein gutes Reinigungserge-
bnis zu erzielen. Andernfalls wird
automatisch die Pyrolyse von 1,50
Stunden eingestellt.

Pyro Auto: Zwischen

1,5 und 2,5 Stunden
Fir Reinigung bei gleichzeiti-
gem Energiegewinn

Pyro Turbo: Zeitdauer 2 h
+

fur die Tiefenreinigung des
Garraums

SOFORTIGE SELBSTREINIGUNG

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

Turbo und bestatigen Sie dann.

Die Pyrolyse beginnt. Die Pyrolyse-
dauer wird sofort nach dem Bestati-
gen auf Null zurlickgezahlt.

Im Verlauf der Pyrolyse blinkt das
Symbol in der Program-

mierleiste auf und zeigt so an, dass
die Tur verriegelt ist.

Am Ende der Pyrolyse blinken 0:00.
Auf jeden Pyrolysezyklus folgt eine
30-mindtige Abkuhlphase, wahrend
der |hr Backofen nicht zur Verfigung
steht.

Wenn der Backofen kalt ist,
die weiBe Asche mit einem
feuchten Tuch entfernen. Der Bac-
kofen ist nun sauber und kann fiir
einen neuen Garvorgang genutzt

werden.

SELBSTREINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL

Die Anweisungen im vorhergehenden
Abschnitt befolgen.

- Das Symbol Endzeit (Startzeit-
vorwahl) auswahlen und bestatigen.
- Die gewlinschte Endzeit der Py-
rolyse mit dem Bedienschalter eins-
tellen und dann zwei Mal bestatigen.
Nach wenigen Sekunden schaltet
der Backofen in den Standby-Modus
und die Startzeit der Pyrolyse wird so
verschoben, dass sie zur program-
mierten Endzeit endet.

Nach Beendigung lhrer Pyrolyse
schalten Sie Ihren Backofen durch
Driicken der Taste O aus.
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ENTLEERUNGSFUNKTION
p (des Wassertanks)

Sie miissen vor jedem Garvorgang
eine Entleerung durchfiihren.

Der Tank kann jedoch auch auferhalb
der Garzeiten entleert werden.

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

- Wahlen Sie den Zyklus ,Entleerung®
aus und bestatigen Sie dann. Das
Schubfach wird automatisch geoffnet.
- Wahlen Sie eine der beiden
Entleerungen SPEED oder AUTO
aus (siehe nachfolgende Details) und
gehen Sie wie bei der automatischen
Entleerung am Ende des Garvorgangs
vor.

Automatische Entleerung am Ende
des Garvorgangs:

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

Sie konnen sich entscheiden, diese
Entleerung nicht auszufiihren, indem Sie
,Nein“ wahlen und bestatigen, andernfalls
wabhlen Sie ,Ja“ und bestatigen Sie.
Wahlen Sie anschlieRend eine
Entleerung SPEED oder eine Entleerung
AUTO aus und bestatigen Sie dann.

Das Schubfach offnet
automatisch zwecks Fiillung.

Entleerung SPEED:

Nur im Fall, in dem der Benutzer
sofort einen neuen Dampfvorgang

sich
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starten mdchte.
Entleerungsdauer: ca. 20 Sekunden.

m Entleerung AUTO:

Vollstdndige Entleerung des
Dampferzeugers und des Tanks,

um stehendes Wasser zu vermeiden.

Entleerungsdauer: ca. 2 bis 3 Min.

Stellen Sie zum Auffangen des Wassers
einen ausreichend grofien Behalter
(mindestens 1 Liter) unter das Schubfach.
Zur Bestatigung den Bedienschalter
driicken, um die Entleerung zu starten.
Die Anzeige =zeigt die bendtigte
Entleerungsdauer.

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

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

Sie missen den Dampferzeuger
regelmafig entkalken.
Wenn |lhnen der Backofen eine

.empfohlene Entkalkung® vorschlagt,
konnen Sie sich entscheiden, diese nicht
auszufuhren, indem Sie ,Nein“ wahlen
und bestatigen

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

Achtung

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

Dampferzeuger unbedingt entkalken.

Um eine Entkalkung zu starten, wahlen
Sie die Funktion ,REINIGUNG* im
Hauptmeni und bestéatigen Sie dann.

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

Das Schubfach wird automatisch
geodffnet.

Gehen Sie schrittweise vor.

SCHRITT 1: ENTLEERUNG

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

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

SCHRITT 2: REINIGUNG

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

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

SCHRITT 3: SPULUNG

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

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

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

SCHRITT 4: ENTLEERUNG

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

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

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

Am Ende des Zyklus ist die Entkalkung
abgeschlossen.

Es ertdnt ein Signalton. SchlieRen Sie das
Schubfach mit der Hand. Ihr Backofen ist
nun wieder betriebsbereit.
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- ,AS“ wird angezeigt (Auto-Stopp-Sys-
tem).

Diese Funktion stoppt das Aufheizen des
Herds bei Vergessen. Schalten Sie lhren
Herd AUS.

-Fehlercode mit Anfangsbuchstabe ,,F*.
Ihr Herd hat eine Stérung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen Sie
den Herd mindestens eine Minute lang vom
Stromnetz.

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

- Der Backofen heizt nicht. Kontrollie-
ren Sie, ob der Ofen tatsachlich an das
Stromnetz angeschlossen ist und ob die
Sicherung I|hrer Elektroinstallation intakt
ist. Kontrollieren Sie, ob der DEMO-Modus
eingestellt ist (sieche MenU Einstellungen).

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

Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an die Stromversorgung
angeschlossen ist.

- Das Kiihlgeblase lauft nach Abschalten
des Backofens weiter. Das ist normal.
Das Kiuhlgebldse kann zum Abkihlen
des Ofens max. eine Stunde nach dem
Abschalten weiter laufen. Wenn das Kih-
Igeblase langer als eine Stunde weiter lauft,
wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

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

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

- Wasser auf dem Ofenblech.

Der Dampferzeuger ist verkalkt. ENTKALK-
UNG durchfiihren. Wenn die Stérung nicht
behoben ist, wenden Sie sich an den Kun-
dendienst.
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REPARATURARBEITEN

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

,

\\
= 4

( g )

SERVICE: TYPE: E €
g

L Nr Made in France )

B: Handelsreferenznummer
C: Service-Referenznummer
H: Seriennummer

HINWEIS:

» Da wir unsere Produkte stéandig verbes-
sern mochten, behalten wir uns im Zuge
der technischen Weiterentwicklung das
Recht vor, ihre technischen, funktio-
nellen und asthetischen Merkmale zu
verandern.



* *
=
GERICHTE ¥ =5 =7 =7 =7 =7] Gardauer
@c §§: &c §§ &( §§ g’c %g g’c §§ gc ﬁg‘
v v v ¥ v ¥
Schweinebraten (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1 kg) 200 2 190 2 60-70
Rinderbraten 240 2 200 | 2 30-40
2 [Lamm (Lammkeule,Schulter 2,5 kg)| 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
% Gefliigel (1 kg) 200 [ 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
T |Hiihnchenschenkel 220 3 210 | 3 20-30
Schweinekotelett / Kalb 210 3 20-30
Rindersteak (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Lammbraten 210 3 20-30
- Gegrillter Fisch 275 4 15-20
% Zubereiteter Fisch (Seebrasse) 200 o 190 | 3 30-35
= Fischkoteletts 220 3 200 | 3 15-20
o Uber (gegarte Nahrt ittel) 275 | 2 30
E Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
S [Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
m Gefiillte Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuits 180 3 180 | 4 35
Gerollte Biskuits 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Napfkuchen 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Obstauflauf 200 3 190 | 3 30-35
g Cookies 175 3 170 | 3 15-20
E: Gugelhupf 180 2 40-45
= |EiweiBgebick 100 4 100 4 100 | 4 60-70
i 220 3 210 | 3 5-10
Teig 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Kleines Blatterteiggeback 220 3 200 | 3 5-10
Topfkuchen 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Miirbeteigboden 200 1 200 | 1 30-40
Blatterteigboden, diinn 215 1 200 1 20-25
Pastete in der Schale 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
g Quiches 190 1 180 1 190 | 1 35-40
% |Aufiauf-Souffié 180 | 2 50
a Pastete 200 2 190 | 2 40-45
Brot 220 2 220 | 2 30-40
Toast Brot 275 |4-5 2-3

* Modellabhzngig

Fleisch mindestens 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen, damit es sich der Raumtemperatur anpassen
kann.

m Alle Temperaturen und Garzeiten sind fiir vorgeheizten Ofen gegeben.

ERSICHT: POSITIO
Position 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
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VERFAHREN ZUR MESSUNG DER GEBRAUCHSEIGENSCHAFTEN LAUT NORM IEC 60350

¥

NAHRUNGSMITTEL EINSTELLUNG| POSITION ZUBEHOR DAUER Min. | VORHEIZEN
Spritzgeback (8.4.1) _ 5 Backblech 45 mm 150 30-40 ja
Spritzgebick (8.4.1) B 5 Backblech 45 mm 150 25-35 ja
Spritzgebiick (8.4.1) 245 | Backblech 45mm 150 2545 ja
Spritzgebiick (8.4.1) 3 Backblech 45 mm | 175 25-35 ja
Spritzgebiick (8.4.1) 245 | Backoecn 45mm 160 30-40 ja
Small cakes (8.4.2) : 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) ; 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) ; 2+5 Backble;r;:ts mm 170 20-40 ja
Small cakes (8.4.2) 3 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) 245 | Backbenssmm 170 25-35 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) f 4 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) =] 4 Rost 150 | 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) : 2+5 Backble;r;:ts mm 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 3 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 2+5 Backble;r;:ts mm 150 30-40 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) f 1 Rost 170 90-120 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) e 1 Rost 170 90-120 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) 3 Rost 180 90-120 ja
Toast braunen (9.2.2) ww 5 Rost 275 3-6 ja

* Modellabhéngig

Zeiten herausgenommen werden.

HINWEISS: Beim Garen auf 2 Ebenen kénnen die Gerichte nach unterschiedlichen

Zutaten:

REZEPT MIT HEFETEIG (modellabhéingig)

¢ 2 kg Mehl ¢ 1 240 ml Wasser ¢ 40 g Salz « 4 Packchen Trockenhefe
DEN TEIG MIT DER KUCHENMASCHINE DURCHKNETEN UND IN EINER OFENFESTEN FORM AUF DEN BODEN DES

OFENS STELLEN.

Verfahren: Mengenrezepte fiir Brot oder Geb&ck mit Hefe. Die Mischung in eine ofenfeste Form fiillen
und das Gitterrost aus dem Ofen nehmen, um die Form auf den Ofenboden stellen zu kénnen.

Den Ofen mit der Umlfut Funktion 5 Minuten lang auf 40-50°C vorwarmen. Ofen ausschalten

und den Teig bei Restwarme 25-30 Minuten im Ofen gehen lassen.
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ALDPAAEIA KAl XHMANTIKEY IIPODYAAZELY

IHMANTIKEEZ OAHIIEX AXOAAEIAL. AIABAXTE TEX ME MPOXOXH KAl
OYAAZTE TEZ ''A MEAAONTIKEZ XPHEEIE.
Autéc oI odnyieg xpriong diamiBevial TTPOG PETAPOPTWON OTNV I0TOCENDD TG

KOTOOKEUOOTPIAG ETAIPEINS.

Kard v mapohaB NG OUOKEUNC,
aQaIPéOTE T OUOKEUODI 1 GPOVTIOTE
va OTTOOUOKEUOTE! apéows. EAEyETe T
YEVIKI| TNG KATGOTAOT). ZNLEIWATE TUKOV
TIOPATNENOEIS 0TO SEATIO TTOPAAAPIG, Tou
otroiou Ba o PrCETE £va QVTYPAPO.

ZNUaVTIKO:
H ouokeun aut mmopei va XpnoipoTToinBei
oo TTaIdIA 8 €TV KO Qviw, Kl omTo Amopa
gs MEIWUEVES OWUATIKES, aioBnTAPIES N
IOVONTIKES IKAVOTNTES 1 XWPIG ELTTEIDIat Kal
yvwaor), €dv emmmnpouval i EAaav odnyieg
yio TNV 00QaAf Xprion TG CUOKEUNG Kal
KaTavonoav Tov KivOuvo TTou JTTOpEi Va
UTTOPXE.
— Ta maidia Gev TMpEMel Vot Traifouv pe
M ouokeur). Or evépyeleg kaBapiopaTog
kal ouvinpnong Oev TIPETEl va
TIPQYMATOTTOIOUVTQI ATTO TIAIDIA TTOU dev
ETTITNPOUVTAL.
— Opovriete va emPBAéTeTe Ta TTOIdIG
TIPOKEINEVOU VO unv Traiouv e
OUOKEUN.

E MPOEIAOMOIHZH:

— H ouokeun kai Ta TTpooRdcia
Hépn g BeppaivovTal kard T Sidpkela
MG xpnong. Mpocétte va pnv ayyicete
T0 BepUOVTIKG aTOIYEID! ﬂouqﬁ ioKovTal
070 €0WTEPIKG TOU PoUpvou. Ta Traudid
KATW TwV 8 ETWV TTPETTEI VOl TIOPAUEVOUV
HMOKPIG EKTOG Kal Qv [3pioKovTal UTTO BIOPKT)
eniﬁg\sq)n.

— Aum n ouokeun éxel oxediaaTe yia
WAOIHO LIE KAEIOTH) TTOpTA.

— [piv Tpopeite oTov KaBapioud Tou
(oUpVoU 00G ME TIUPOAUDT), aPaIPETTE
ohaTa sﬁapnjgam KOl KOBOpIOTE TOUG TTIO
EVTOVOUG AEKEDEG.

— Katd ™ Aermoupyia kaBapiopou,
Ol EMQAVEIEG TNC OUOKEUNG EVOEXETON
va BeppavBolv TrepIoodTEPO am O
ouvnowg.

2UVIOTATal VO OTTOPOKPUVETE T WIKPG
TadIq.

— Mnv xpnoidotroleite  OUOKEUN
KoBapiopoU e OTuo.

— Mnv xpnoiuoroigite  amogeaTIka
TTPOIOVTa cUVTNENONG 1 OKANPA WETAAIKE
oQouyydpiar yia va KaBapieTe T yudAivn
TIOPTA TOU QOUPVOU KABWG EVOEXETAI VOl
X0pakwOei n EM@AveIX Kal Vo OTTACE! TO

YUOA.

m MPOEIAOMOIHZH :

BeBaiwBeite 611 n ouokeun eival
ammoouvOedeEvn ammod TNV TTAPOXA
NAEKTPIKOU  pelaTog, TPIV  va
QVTIKOTOOTAGETE TN Auyvia



ALDPAANEIA KAl ZHMANTIKEY IIPOPYAAZELY

TIPOKEIMEVOU VO ATTOQUYETE  TOV
Kivduvo - nAektpotrAngiag. Mpopeite
amv aMayr} apoU KPUWOE! N GUOKEU.
Mo va Gefidwvere 10 KAAUPWO NG
Auyviag, XpnoIHOTIOIEITE Eva yavTI aTTo
KOOUTOOUK, TO OTT0i0 B DIEUKOAUVE! TV
anoouvappo)\oynor]

mcbpovﬂme va £yeTe poaBoon aTo
I TPO époéooiag META TNV EYKATACTOON.
ival OUVOTO VO OTTOOUVOEDETE TNV
OUOKeUN amo 10 OIKTUO NAEKTOIKNG
Tp0QodoTiag, EiTe  PEOW  EVOG
geupmo)\nmn, £fTe XPNOILOTTOVTAG £val
laKGTTTN TToU €XETE TOTOBETATE! OTIG
0TaBPEG OWANVWOEIG GUMPWVA JE TOUG
KOVOVEG EYKATAOTAOTG.

— Edv 10 kaAwdio Tpogodoaiag Exel
@Bopei TpEMEl var avikaTaoTaBel aTmo
TOV  KOTOOKEUQOTH, TNV  UTINPECia
equTnpéTnong  TeAATWV - TOU
KOTOOKEUOOTH, 1) éva ATOUO %s TapdpoIa
e¢eldikeuar TTpokeluévou va BIao@oNoTEl
Tr)\ WG N 0OYAEID.

— AT N GUOKEUT UTTopEi vat yKaTaoTabei
€ITE KATW QTIO £va TIAYKO €PYOOIQG EiTe
o€ éva EmMTAO, OTTWG UTTODEIKVUETAI OTO
OxEDI0 EykaTGaTooNg.

— TomoBermroTe Tov Yolpvo péoa 01O
emmmAo €701 WOTE N EAGYIOTN ATTOOTOOT
TOU amo 10 dITAavo €mMTTAO va €ival
10 xihooTd. To UNKKG amt6 10 oTToio
amoTeeital 10 £TTMTAO EVIOIXIOHOU TIPETTE
va eivar avBekTkd aTn Bepudmra (1 va
gival €TTeVOEOUPEVO [E TETOIO UAIKO). Ta
peyq)\UTapr] 0TaBePOTNTA, OTEPEWDTE TOV

eE)wo Héoa 0TO ETTITTAO TOTTOBETWVTAG

Bideg oTic OTTEC TTOU TTPOOPICOVTON Yia TO

oKoTTO QUTO.
—H ouokaug Oev TTPETTE! Vol yKOTOOTOOE
Tow atmd dIAKOOUNTIKF TTOPTA, TTPOG
QmoQUYT UTTEPBEPUAVONG,
— H ouakeun aum mpoopierar yia xpron
O OIKIOKEG KOl TTIOPOMIOIEG EPOIDHIOYEG OTTUIG
Kougjveg TTou TTpoopiCoVTal ATOKAEITTIK
yia TO TIPOOWTTIKO KATAOTNUATWY,
YPoQeiwy Kai GMwV emmayyeALOTIKWY
XWPWV, ayPOKTHUaTa, xpr}\)\r] Qo TMEAGTEG
%svoéoxawv HOTEA KOI GAAWV OIKIOTIKWV
OMWV Kol BOUWV TUTTOU EVOIKIOOWEVWY
OupaiwV.
— Orov exteAeite omoladATmoTE £PYOTIQ
kaBapiopoU péoa otV KOIGTNTA TOU
@oUpvoU, 0 POUPVOG TIPETTEN Vt €IV EKTOG
Aermoupyiog.

QPOKTNPIOTIKG

Mnv TpotroToigite Ta , J
am TETOI0 €ival

QuTg_TNG GUCKEUNG.
ETMKIVOUVO VIO €00G.

Mnv X0nOILOTTOIEITE TO POUPVO 0UG WG
omoe KN TPO@IMWV I yiol var TOTToBETeTE
OTTOIN0NTTOTE ouomnm HETG TN Xprion.



‘ I ET'KATAXTAYH

EMIAOTH TOY ZHMEIOY TONOOETHZHZ KAl
ENTOIXIZMOZ

Or eikéveg mpoadiopifouv TIG BIOOTACEIS TOU
ETITAOU, 0TO 0TT0i0 OO UTTOPEDETE VO TOTTOBETHOETE
TOV QOUPVO 0.

AuTi n ouoKeun pTopei va eykaTaoTaBei eite kATw
amd éva mayko epyaciag (eik. A) eite o€ Eva £mTTAO
(eix. B).

Mpogoyn: edv 10 £€mTAO €ival AVOIKTO OTO TToW
MEPOG TOU (€iTE KATW OTTO £Vl TIAYKO EPYOOIOG EiTE
o¢ éva €mmAo), n amdoTacn avauesa aTov Toixo
Kal 010 PAQ! TTavw OTO OTTOIO €ival TOTTOBETNHEVOG
0 (poupvog dev Tpéel va gemmepva Ta 70 xIAiooTd*
(eix. C,D).

Edv 1o émmmAo €ival kAeloTé aT0 TTiow PéPOG TOUu,
dnuioupynote éva dvorypa 50 x 50 xINooTwv yia
va TIEPATETE TO NAEKTPIKG kaAWdIO.

2TEPEWOTE TOV QoUPVO pEoa aTo Ao, MNa va 1o
KAvETE QUTO, AQAIPEDTE TA OTOTT ATTO KAOUTOOUK
kai dnuioupynoTe pia omy @ 2 xINooTwv 0TO
TOIYWHO TOU ETTITTAOU VIO VO OTTOQUYETE TO OTIACIHO
TOU §UAOU. ZTEPEWATE TO YOUPVO KE TIG 2 BidEC.
ETavaTotmobeTAoTE T GTOTT ATTO KAOUTOOUK.

@Zupﬁou)\r’]

Mpokeipévou va diaoc@alioere o611 n
gykardoTaon oupBadilel pe Toug Kavoviapoug,
pnv dioTdoeTe va KaAéoeTe €IBIKO TEXVIKO yIO
NAEKTPIKES OIKIAKEG CUOKEUEG.

A

B




¢ 1 ET'KATAXTAYH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

To kaAwdio Tpopodociag Tou GoUpvou TIoU
dlabérel Tpeig aywyoug 1,5 mm? (1 @don + 1 Oud.
+ yeiwon) TEETEl va OUVOEETAI e OVOQPATIKG
diktuo 220~240 Volt péow nAextpikig mpidag
kard 1o mpoTuto IEC 60083 A péow piag didragng
autépaTngG IKOTIAG PEUNATOG, CUNPWVA UE TOUG
KaVOVEG EYKATAOTOONG.

To mpoaTateuTikd aUppa (Trpdaivo-kiTpivo) eival
OUVOEDEPEVO OTOV AKPODEKTN TNG OUCKEUNG KOl
Tpémel va ouvOeBei o yeiwan TG eykatdaTaong.
H aogdAeia TG eykatdoTaong mpEmel va gival 16
auTTép.

Aev avahapBdvoupe kayia uBuvn o€ TepiTTwon
ATUXAMATOG A TTEPIOTOTIKOU AGyw QvUTIaPKTNG,
eAaTTwUATIKAG 1 akaTGAANANG yeiwong 1y o€
TIEPITITWON oUvOEaNG TTou Oev ouppadiel e Toug
KavoVIGHOUG.

MTAe
KOAWS0

|

™
Maupo, kade 1)
KOKKIVO KGAGSL0! @

Mp&owo/kiTpwvo KaAwdo

m Mpoooxn:

Edv n nAekTpikn eykardaTaon Tng oikiag oag
XPEIGZETOI PETATPOTIA TTPOKEIUEVOU VA YiVEl
N o0v8eon TNG OUOKEUNG 00G, avaBéoTe TV
epyacia oe e1dikeupévo nAekTpoAdyo. Edv
0 @oUpvog Tapouadidlel kdmola avwpaia,
amOoOUVOEOTE TN OUCKEUR N AQaIpEDTE
TNV A0QAAEIO TTOU OVTIOTOIXEI OTN YPOMMA
oUvdeong Tou goUpvou.

¢ 2 IEPIBAAAON

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

Ta uNik& cuoKeuaaoiag autAg TNG
OUOKEUNG €ival avaKuKAwaOIUa.
Mrtropeite va oupPETAOXETE OTN
dladikaocia avakUKAwong,
ATTOPPITITOVTAG  TA  UAIKA
OUOKeUAOiag OTOuG €18IKOUG
kadoug mou Bétel otn 01460 0ag o
OrMOG, Kal va OUPBAAAETE KAt auTdv ToV
TPOTTO OTNV TTPOCTACIN TOU TTEPIBAAAOVTOG.
H ouokeur] oag TTepIEXEl €TTIONG TTOAAG
OVOKUKAWGIUO UAIKG. DEpel TUVETTWIG
autd TO AOYOTUTTO TTPOKEINEVOU VO OAG
uTrodEIKVUEl OTI 01 XPNOIMOTIOINPEVEG

OUOKEUEG OeV TTPETTEI VO OTTOPPITITOVTAI
padi pe dAAa atroppiupuara.

O KOTOOKEUOOTAG TWV OUOKEUWYV
0OpYavWVeEl, UTTO TIG KOAUTEPEG OUVONKEG,
TNV avakUKAWGOH Toug, CUPQWVa PE TNV
eupwTraikr odnyia 2002/96/EK oxeTIKd
pE Ta améBAnTa €10WV NAEKTPIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU €EOTTAIGHOU.

ATroTaBeiTe oTOV drPO 0OG 1 OTOV EPTTOPIKO
0ag avTITTPOOWTIO  TTPOKEIYEVOU  va
EVNMUEPWOEITE OXETIKA PE TA TTANCIECTEPO
onueia TePICUANOYAG XPNOIMOTTOINUEVWY
OUOKEUWV.

20G €UXOPIOTOUUE yIa TN OUPBOAR Cag
oTnV TpoaoTaaia Tou TePIBAAAOVTOG.



¢ 3 IIAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

MAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY

Mivakag xeipiopou
ZupTap! yepiopatog doyeiou vepou
Auyvia

Payeg atipigng Tawiwv (6 diaBéaipa uyn)




¢ 3 IIAPOYXIAZH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

Q @ 18:26
0O = | § 200°C

® 0:40
0o — | ,  1920:00

MARkTpo BiakoTig AeiToupyiag 0 0B6veg
(maparetapévo mamnua) G MepIoTPEQPOPEVOC BIAKOTITNG PE KEVTPIKO
) ) maTnpa (dev amoouvappoloyeital):
e MAAKTpO £MOTPOPAS
(oUvTopo TaTNua) A/kal
MAAKTpo Avolyua ouptapioU
(ﬂapaTiquévo TTdTr]UG) - I-!GT(,()VTGQ aT10 KéVTpO, SﬂlBSBGlU’)VSTE KGOe
EVEPYEIQ.

- 2TPEQOVTAG TOV, ETIAEYETE TIPOYPANHATA Kal
QUEAVETE 1) JEIWVETE TIG TIUEC.

0 MAAkTpo mpooRaong ato MENOY
(TpdTTOI HayEIpEPATOC, PUBHIOEIC,
XPOVOOIaKOTITNG, KaBapIopdg)

LYMBOAA XTIz OOONEZ
'B ‘Evapén payeipéuarog ‘{.nh ATu6G
m AIGKOTIF| OYEIPEUQTOC ATIOBIKEUTT) TPGTIWY HOYEIPENOATOC

Jﬂ o™ Wviun
. Babuoi Beppokpaaiag

@ NGpKeia payeipépaTog
‘Evdeign kheidwpatog e opTag

Qpa TEPUATIONOU HOYEIPENATOG Katd T OIGpKeEIa TNG TTUPOAUCNG
(kaBuaTepnpuévn Evapén)

‘Evoeign kheidwparog Twv TARKTPWY

‘Evoeign ouvioTwpeEvou UYoug Twv paywy aThEIENS yio TV
T0TMOBETNON TAWIWY GTOV POUPVO

9




¢ 3 IIAPOYXIAZH TOY ®OYPNOY

E=APTHMATA (avdAoya pe 10 povTéAo)

- Lxdpa ao@aleiag yio oTaBepotroinon

H oxdpa umopei va xpnoiyotoinbei yia dAa 1a
TOWIA KOl TIG QOPWES TTOU TIEPIEXOUV TPOPIH VIO
payeipepa f ykpamivapiopa. XpnoluoTroleiTal yia Ta
YnTd (UTTopeite va Ta ToToBETEITE aTTEUBEiag TAvVW
oTn oXapa).

TomoBetoTe TO OTOT GTABEPOTIOINGNG TTPOG TO
BdBog Tou PoUpvou.

- Tayi ToAAarAwv XpRocwv, Tawi cuAoyng
{wypwv 45 mm

Tomobereital yéoa oTig pdyeg aThPIENS, kKATwW aTd
TN oXApa, Pe T Ao oTpappévn TTPog Ty TOPTA
TOU (QOUPVOU. ZUNNEYEI TOUG CwHOUG Kal Ta AT
amé Ta Yntd. Mrmopeite emmiong va 10 yePideTe pe
VEPO PEXPI TN PEDN VIO PAYEIPEUD OE PTTEV Papi.

- Tayi JoxapomAaoTikAg, 20 mm

TomoBeTeiTal péoa aTIg payeg aTAPIENG, WE TN
Ao oTpaupévn P0G TV TOPTA TOU YOUPVOU.
[davikd yia va WrveTe PmoKOTA, GATIAE, KATTKEIK.
H kAion g em@dveidg Tou 00G EMTPETEN Va
ToTOBETEITE EUKOAG TO TTAPACKEUGOUATA 0ag O€
matéAa. Mmopeite emmiong va 1o TomoBeTeiTe PEoa
aTIG payeg aTAPIENG, KATW 06 TN OXdpPa, yia va
OUMéyel Toug Cwpoug Kai Ta AT amé Ta ynTd.

- ZXGPEG «yI0 TEPIOTOTEPN VOO TIHIGN

AuTég 01 PIKPEG OXAPES «YIa TIEPITTOTEPN VOOTIUIAN
XPNOILOTIOIOUVTaI QVEEAPTNTA N IO OTTO TNV GAAN,
aMG TTpéTrel TTdvTa va ToTToBETOUVTAI OE €val aTIO
T0 TAWIG A 070 Tawi GUANOYRG Cwiwv, We T AaBn
OTPAWMEVN TTPOG TO BABOG TOU POUPVOU.
XpnolpomoiwvTag Yovo T i oxdpa, YTopeite
E EUKOAia Vo TTEPIXUVETE TA GaYNTA pE TO (WO
TT0U GUMEYETaI OTO TOWi, KaTd TN OIGPKEID TOU
HOYEIPEATOC.

10



¢ 3 IIAPOYXIAZH TOY ®OYPNOY

- Eid1k6 Tawi otApIgng Tpo@ipwyv - ATMOZ 100%

i
-

@ - Aidrpnro . mdro  amod

avogeidbwto  atodM  TTOU
ETMITPETTEI mv EKKEVWON
OUUTTIUKVWUEVOU  vepoU  ammod
TPOQIMO  YIO  €l0aywyy OTO  pPAgI
emmédou 4.

- ZINKovoUxog GaAIdpa e TO
mAaiolo otpIgng. TommoBeTroTE
70 TTAQioI0 TTdvWw oTO BioKo OTAYdNV
TTOMOTTAWY ¥proewv 45 mm yia va
oUMapBdvel To vepd GUPTTUKVWGONG
amo 10 eaynTéd. TomoBeTOTE TO GTO
kKdtw emimedo 1. H  o@payida
OINKOVNG €Eao@aAiCel 6Tl n TTopTa
ival aTeyavr).

BeBaiwBeite 6T TO GAAOVI
oIAIKOVNG gival o€ eTaQn HE
T0 T{AHI TNG TTOPTOG.

Mpoooxn

Na xpnoiygotroigital yévo yia Tn
AsiToupyia payeipéparog pe 100%
arp6. Mn xpnoipotrolgite o€ GAAeg
A&iIToupyieg payeipéparog. AQaipéoTe
TO TATO ATT6 TOV (POUPVO TIPIV TOV
KaBapIouo pe TTUpOAuo).

\

B

%

N

=y
N =
. S 53

19 917 ¥9 99 19
N w oo

—_

(@ =)
I

Mposgidotroinon

MeTd ard KaOe aTuO, PPOVTIOTE
VO OKOUTTIOETE TUXOV VEPO Trou
utropei va Bpedei kard pRkog ToUu
OTOMIOU OTO KATW UEPOG TNG TTOPTAG.

11



¢ 3 IIAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

- Z00TNUa CUPOUEVWV PayWV

Xdpn OT0 OUCTNUO CUPOUEVWY PaywV,
JTTOpEiTE  va  XeIpifeoTe  TA TPOQIPA
TTaveUKOAQ, KOBWG Ta Tawid agaipolvTal
OMaAd, aTTAOTTOIWVTOG O peydAo Babud
TOoV XelpIopo. Ta Tawid pTmopolv  va
aQaipeBoUV eVTEAWG, KATI TTOU ETTITPETTEI
TNV dueon mpoéoRaon.

EmmAéov, n oT1aBepdTnTd TOUG OOG
EMTPETTEI VA PAYEIPEUETE KAl VA XEIPICEOTE
Ta TPOQINa  pe  amOAUTn  ao@dAciq,
MEIWVOVTOG TOV KivOuvo eykaupdtwv. Qg
€K TOUTOU, PTTOPEITE VO BYAlETE TO TPOQIUA
aTTé ToV @OUPVO TTOAU TTIO EUKOAQ.

EFKATALTAZH KAl
2YPOMENQN PAIQON
A@oU agaipéoeTe TIG 2 pAyEG OTAPIENG
TOYIWY, ETAEETE TO UWOG TWV PAYWYV
oTApIENG (atmd 2 £wg 5) oTo OTToi0 BEAETE
VO TOTTOBETHOETE TIGC OUPOMEVEG PAYEG.
TotroBeTrOTE TNV APICTEPH TUPOUEVN PAya
oTnNV apIoTePH) paya OTAPIENG, AOKWVTAG
QPKETA TTiEON OTO PTTPOCTIVO KaI OTO TTIOW
MEPOG TNG oupduevng pdyag, waTe ol 2
TTPOEEOXEG OTO TTAGI TNG CUPOUEVNG PAYAG
va ao@aiioouv aTn B£on Toug, aTn pPdaya
ompigng Tayiwv. AkolouBrioTte Tnv idia
dladikaaia yia Tnv &e€id cupduevn paya.

HMEIQZH: 10 Oupduevo TNAECKOTTIKO
MEPOG TNG pAyag TTPETTEl VA EEBITTAWVETAI
TIPOG TO PTTPOQTIVO PEPOG TOU (POUPVOU,
EVW TO OTOTT BpiokeTal atrévavti oag.

AQAIPEZH TON

TommoBetAOTE TIC 2 pdyeg OTAPIENG
TOYIWV OTN B€0n TOUG Kal, OTN OUVEXEIQ,
TOTTOBETACTE TO TAWi OTIG 2 OUPOUEVEG
payeg: 1O oUOTnNUa egivalr £1olyo  va
XpnoipotroinBei.

Mo va aQaip€oeTe TIG CUPOUEVES PAYEG,
agaipéoete ava TIG PAYEG OTAPIENG
Tayiwy. MEoTE TTPOG TA KATW EAAPPWG TIG
TIPOEEOXEG TTOU UTTAPYOUV TTAVW O€ KABE
oupduevn paAya, yia va TIG aQaIpECETE ATTO
™ pdya oTAPIENG. Tpapnite TN cupPOuEVN
pdya TTPOG TO PEPOG OAG.

12

ZuuBouAr']

MNa va amo@euyBei n ékAuon kamvou 6tav
payeipeveTe AITTapd KpEOTO, GUVIGTATOI VO
TPOCOETETE MIKPA TTOGOTNTA VEPOU i Aadiol
o710 BdBog Tou Tawiol guAloyrig {wuwv.

Aoyw Tng Oeppdtnrag, TO €apTApaTa
sv6éxsm| va Tapapop@wbolv, xwpig

autd vo emnpeddel T Asitoupyia Toug.
Emavépyovral aTo apXiké TOug oXfua a@ol
KPUWGOOUV.



‘ 3 IIAPOYZIAXH TOY ®OYPNOY

ZYPTAPITEMIZMATOZ

- ZUPTApI YEMioMOTOG SoxEiou veEPOU

Mpiv atré k&Be véo payeipepa Ye aTuo,
TIPETTEl VO YEUiCeTE TO OXEIO pE VEPOD.

H xwpntikdTNTA TOU dOYEIOU Eival éva
AiTpo.

v opXA TOU payeIpEUaTOG  E
ouvduaoTIKA  AgiIToupyia  aTtyou, TO
OUPTAP! YENIOPATOG AVOiyEl AQUTOUATA.
[epioTe TO doOYEIO.

BeBaiwBeite 611 TO doxeio eival yeudTo

£WG TO AVWTATO ETTITPETITO OPIO.
>upBoulAeuteite TNV €vOEIEn avWTATOU
opiou TN pia TTAEUPA TOU GUPTAPIOU.

MeTd oo auTEG TIG €VEPYEIEG, KAEIOTE
TO CUPTAPI GTTPWYVOVTAG TO HE TO XEPI.
O @oupvog oag eival £€TOINOG VO WAOEI
M€ oUVOUAOTIKN XPAon aTuou.

2U|.|Bou)\r']

KaBwg yepilere To Soxeio, Ba xpelaoTOUV PEPIKA
deutepoAetrTa yia va aTabepotroinbei n oTabun
TOU VEPOU.

MpoocapudaTe TNV TOGOTNTA TOU VEPOU, €4V

XPEIOOTEI.

m Mpoooxn

Mnv xpnoigoTroigite amooTOyNéVO OUTE
QATTIOVIGHEVO VEPO.

m MpogoyH

Adeidlere 10 vePO TpIv amrd kaBe payeipeua. H
didpkela Tou KUKAOU autépaTtou adeidopaTog
gival Tmepimou Tpia Aemrd. Avarpéfre
oto ke@dAaio «Zuvripnon - AciToupyia
adeidopaTogy

I3



‘ 3 IIAPOYZIAXH TOY ®OYPNOY

APXIKEZ PYOMIZEIZ -
ENAP=H AEITOYPIIAZ

- Emhoyn Tng yAwooag

Katrd tnv mpwTtn €évapén Aemoupyiag
N METG omd diokoT  peUPATOG,
EMAEETE TN YAWOOQ, OTPEPOVTAG
TOV TIEPIOTPEPOUEVO  OIOKOTITR  Kal,
OTn OUVEXEIQ, TIOTAOTE TOV yid vd
EMPBERAITETE TNV ETTIAOYA CAG.

- PUBpion Tng wpag
>v o006vn avaBoofrivel n €vdeign
12:00.

Pubuiote diadoxikd@ Tnv wpa Kal Ta
AETITA, OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIOKOTITN Kal, 0TN OUVEXEIQ, TTATAOTE TOV
yla emBeBaiwon.

O @oUpvog oag eupavicel TNV Wpea.
YHMEIQXH: Ta va oMagete Cava
TNV Wpa, avatpégte otnv  evotTnta
«PuBpioeig».

MpoTou XpNnoIYOTTOINGETE YIo TPWTN QPOPd
TOV QoUpvo, Bepudveté Tov adelo emi 30
AemrTd oTN péyioTn Beppokpacia. Befaiwoeite
0TI 0 XWPOG EPIfETAI ETUPKWG.

14

- "Evap&n - reviké pevoo

MatioTe 10 TAfKTPO MENOY = yia Tpocpaon
0TO0 YEVIKO pEvoU, 6Tav 0 GoUpvog ePQavilel povo
TNV WpQ.

O1dvere oTOV TIPWTO TPOTIO WOYEIPEUATOG: OTN
Aeiroupyia E€mép.

ZTpEYTE TOV TTEPIOTPEPOHEVO DIOKOTITN VIO VOl
€MOavIoTOOV TO BIGYOPA TIPOYPAHHATA:

Me ouvduaoTikn
XpAon arpou

XapnAn
Oepuokpacia

MNa va perofeite otnv emAeyuévn Aemoupyia,
EMPBEPAIWOTE  TTATWVTAG TOV  TIEPIOTPEPOLEVO
dIaKOTM.

Ma emoTpor (€pdoov 1o payeipepa dev gival og
e€ENIEN), TTaTrAoTE To TTARKTPO EmoTPOPAS & Kai
ylo va OTOOTAGETE TOV QOUPVO, TIATAOTE VIO
HepIKG  BeutepOAeTTa TO  TIAAKTPO  BIOKOTTAG
Aeiroupyiag @



‘ 4 MAI'EIPEMA

TPOMNOI MATEIPEMATOZ

AvdAoya e TO T yVwPICETE OXETIKG e TO payeipepa
NG OUVTaYAG 0ag, EMAECTE piar aTTo TIC TTOPAKATW
AeiToupyieg:
ﬁ EmA¢éETe  Aemoupyia «EZMEP» yia va
@ EKTENETETE PIa guvTayn, ETIAEyovTag
pévol 6ag Tov TUTTO, TN BepuoKpaaia

kai Tn SIGpKeIa JayEIpEPATOG.

EmAéTe ™ Aeimoupyia «EZMEP

ATMOZ» yia va ekTehéoete pia

ouvtayn, emAEyovTag pévol aag Tov

1010, TN BEPPOKPACIa, TO TTOCOOTH
aTpou Kai T OIGPKEID JaYEIPENATOG.

EmAEgTe 1 Aeimoupyia «OAHIOZ
MATEIPIKHZ» ¢dv mpokeital yia
ouvTayn yia Tnv omoia XpelaleoTe
Bonbeia amd Tov QoUpvo. ETAEGTE
ammAwg 10 €i00G TOU TPOYIKOU Kal TO
Bdpog Tou Kai 0 PoUpvog Ba EMIAECEI TIG TTAEOV
KataAnAeg TTapapéTpoug.

EmAEgTe T Aeimoupyia «ZYNAYAZMOZ ATMOY»

€dv TIpOKeITal yIo KAAOIKF oUVTaYH TTOU
BéAeTE VO OUVOUGOETE e aTUO Kal Y
Vv otoia xpeidleaTe BorBeia amod Tov
@oUpVvo.

EmAéCTe amAwg 1o €id0¢ TOU TPOYIPOU Kal TO
Bdpog Tou Kal 0 Poupvog Ba TIAECE TIG TTAEOV
KataAnAeg TTapapéTpoug.

o

EmAégte  tn Aeitoupyia  «XAMHAH
# OEPMOKPAZIA» yia v ekTéAean
=0 pIag ouvTayng Tou eAEyxel amoAuTa
m 0 @oUpvog, xapn o¢ éva cIdIKd
NAEKTPOVIKO  Tpdypapua  (apyd
HOyEipENQ).

15
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L1
@ AEITOYPTIA «EZMEP»

AuT n Agitoupyia 04g €mMTPETTEl VA
PUBpICeTE HOVOIOOGOAEGTIGTTAPANETPOUG
Jayeipéuartog:  Beppokpacia,  TUTTO
HayeIpEPaTOG, SIGPKEID PAYEIPEUATOG.

Otav 0 golpvog eppavigel pévo TNV wpa,
matioTe 10 TARKTPo MENOY — yia va grdoerte
OTO YeVIKO pEVOU Kal, 0Tn OUVEXElQ,
empBeBaiwaTe T Aemoupyia «EETEPY.

- 2TPEWTE TOV TTEPIOTPEPOLEVO BIOKOTITN YIa Va
EMAECETE QTTO TV TIAPAKATW AioTar TN AgiToupyia
payelpEuaTog ou B€AeTE Kal, 0T OUVEXEIQ,
emRELAIWOTE.

Oepuoég aépa
ZuvOBuaoTIKA BepudTnTa
KAao1ké

Mayeipepa Eco

FkpIA pe aépa

Kdrtw emi@dveia pe aépa
MetaBaAAopevo yKpIA
Aiathpnon BeppéTnTag
Zemdywpa

Ywpi

Atroénpavon

@ Shabbat

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Ayatrnpéva (EmTPETTEI TNV
atroBnkeuan oTn PvAun 3 T1POTTWY
MayEIPEUATOG)
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AEITOYPTIA «<EZNEP ATMOZ»

AUTOG O TPOTTOG HAYEIPEPATOG OOG
ETTITPETTEl VO OUVOUAOETE TO KAQOIKO
Mayeipepa e ToV aTud, yia o a@PdaTo
Kal atraAd Ynolpo, diatnpwvTag 0An
yeuon. ‘Etol, Ta eayntd dev EepaivovTal
Kal dloTnPoUV TNV Tpayavr) uen Toug.
Ommwg kai otn Asitoupyia Egmép,
MTTOpEiTE va pubuicete €0€ic OAeG TIG
TTAPAPETPOUG PAYEIPEPATOG, KOBWG Kal
TO TTOC0C0TO ATUOU.

EmAégTe T Aeiroupyia «Egmép ATpdgy amd 1o
VEVIKO [EVOU Kal, OTN GUVEXEID, ETIRERIWOTE.
21 ouvéxela, EMAECTE pia oTTO TIG TIPOTEIVOUEVEG
AeIToupyieg payelpéarog atmo TNy TapakaTw
NioTa kai emBefaiwoTe:

-MNa payeipepa pévo pe atuo

ATpog 100%
*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkhkkkk

- [Na va ouvdudoeTe T KAAOIKO payeipepa

0€ OUVOUAOHO JE TOV OTUO (OUVOUOOHEVN

Agitoupyia):

Mapadooiakdg agpi{OUEVOG
aTHoG

Y3pauAikn ynoTapid
ATpOG JeoTOU aépa

AvayevviioTe T0 XBe0IVO Ywpi
(ZuvioTwpevn didpkeia 8 ekar.)

- Mmraykéra
- Ywupi
- Ywpi

Mposidotroinon

Kard 1o payeipepya, n CuoKeun
CeoTaiveTal. O KAUTOG ATHOG S1aPEUYEI
oTav avoiyete Tnv mopTa. KpatioTte
Ta TTIdIA poKpId. MpoocéfTe va pnv
KOAAAOETE OTN pon aTHOU.
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- E1d1k6 Tayi otApi§ng Tpo@ipwv - ATMOZ 100%

Mpoooxn

Na xpnoigotroigital pé6vo yia Tn
Asitoupyia payeipéparog pe 100%
atpé. Mn xpnoipotrolsite o€ AAAeg
AeiToupyieg payeipéparog. AQaipéoTe
TO MIATO A6 TOV QOUPVO TIPIV TOV
KoOapIiouo6 e TTupoAuo).

i
-

e \
7

- Aigtpnto - mMATO AT
avogeidwto aTOGAI TTou
EMTPETTEN mv EKKEVWOT
OUMTTUKVWWEVOU  vePOU amo
TPOQINA yIO €loaywyry OTO PAI
emmédOU 4.

\

B

)

N w oo

—_

(@ =)
I

- ZIANKovoUxog oaAidpa pe 1O
TAaiolo aTtipIEng. ToTmoBeTrAOTE
10 TTAQioI0 TTdvw oTo BioKo aTdydnv
TOMATTAWY XpAoewv 45 mm yia va
oUMauBavel To vepd GUUTTUKVWONG
oo 10 PaynTo. TomoBeTAOTE TO OTO
Katw emmedo 1. H o@payida
oINkévng e€aaalilel 6Tl n TépTa
eival aTeyavn.

BeBaiwBeite 611 TO COAOVI
OIAIKOVNG €ival O0€ ETOQR ME
10 T{ANI TG TTOPTOG.
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Mpoe&idotroinon

Metd oamé KkdBe aTuo,
@POVTIOTE VO OKOUTTIOETE TUXOV
vEPO TTOU UTTopEi va Bpedei kaTtda
MAKOG TOU OTOHIOU OTO KATW
HEPOG TNG TTOPTAG.
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(E€mép kon E§Trép Atpog)

AMEZO MATEIPEMA

Agou emAéCeTe Kal  EMIREPAIOETE TN
AeIToupyia  payeipéUaTog, o @oUpvog Odg
mpoTeivel pia i dUo Béoeig (o€ BIaPOPETIKO
Uyog) yia Tn paya aTrApIgNg.

- BdAte 10 TOWI
OUVIOTWHEVO ETTITTEDO.
- Marjote AN TOV TTEPIOTPEPOUEVO
O10KATTTN yia va Eekivioel To payeipepa. H
augnon Tng Beppokpaaciog EEKIVA aUECWG.

OTOV  QOUpVO, OTO

IHMEIQZH: Opiopéveg  TapdpeTpol
pmopolv  va Tpomotoinfouv  (avdAoya
pe Tnv emAeypévn Asitoupyia), TTPOTOU
gekiviioel 10 payeipepa (Bepuokpaaia,
SIdpKeIa pHayEIPEPATOG, TTOOOOTO ATUOU
Kal kaBuaTtepnuévn Eévapén) BA.
TTOPAKATW EVOTNTEG.

AAAATH THZ OEPMOKPAZIAZ

AvaAoya pg Tov TUTTO JAYEIPEPOTOG TTOU
EXETE ETMIAEEEL, O POUPVOG OAG TTPOTEIVEI
TNV 18avIKA BeppoKpacia payeipéPaTog.
o va Tnv aAAGEeTe, KAVTE Ta EEAG:

- EmA&gTE TO oUPBOAO TNG Beppokpaaiag
Kal, OTn OUVEXEIQ, ETTIRERAIWOTE.

- 2TPEYTE TOV TTEPICTPEPOUEVO
OIaKOTITN yIa va AAAGEETE T BgpoKkpaaia
Kal, OTn OUVEXEIQ, ETIRERAILOTE TNV
€TAoyr 00G.
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AIAPKEIA MATEIPEMATOZ

Mrtropeite va eiocaydyete Tn  OIGPKEIQ
Mayeipéuatog  yia 1o @aynté  odg,
emMAEyovTag 10 OUPPBOAO TNG dIdpKeIag
MayeIpéuaTog OTn  OUVEXEIQ,
emMRePBAILOTE.
Eicaydayetre Tn OIdpKeEIQ PAYEIPEUATOG
OTPEPOVTAG  TOV  TIEPIOTPEPOUEVO
OIaKOTITN OTN CUVEXEID, ETTIRERAIWATE.

0 @oUpvog 006 eival EEOTTAITUEVOG [E TN
Aeimoupyia « SMART ASSIST», n omoia, Katd

TOV TIPOYPAMHATIONG TNG BIGPKEING, CUVIOTA pid
didpkeia payeipéuatog Tou aANader avaoya pe
TOV EMAEYHEVO TPOTTO PayEIPENATOG.

H avrioTpogn pérpnon fekivd apéowg poAIg
emiTeuyOei n Beppokpaagia payeipEPaTog.

NOzOZTO ATMOY

(orrokAeioTikd aTn AeiToupyia E§mép Atudg)

MNa ouvduaoTIKG payeipepa, o eoupvog
TIPOETTIAEYEI TO 1IOAVIKO TTOCOCTO ATHOU.

MNa va T1O TPOTIOTIOINCETE, ETTIAEETE
T0 oUuBoAo TOU aTpoU Kal
ETTIRERAIWOTE.

lMANKTpOAOYAOTE TO VEO TTOCOOTO

atpoU (a1m6 20 éwg 80 %) oTpépovTag
TOV  TTEPIOTPEPOUEVO  DIAKOTITN  Kal
emMPBERBAIWOTE TNV ETTIAOYN OAG.
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(E€rép kon E§mép Atog)

MATEIPEMA ME KAOYZTEPHMENH ENAP=H

AgoU puBuiceTe Tn didpKela
MOyEIPEPATOG, N WPA TEPUATIOUOU
HOyEIpEPATOG AUEAVEl AUTOUATA.
Mtropeite va aAAGgeTe auTtr TNV
WPA TEPUATIOUOU PAYEIPEUATOG, EQV
ETTIOUNEITE VO KOBUGTEPNOEI.

-EmAégTe TO 00&0)\0 TOU TEPUATIOHOU
pHayelpéPaTog Kal, 0Tn CUVEXEIQ,
EMMRERAIWOTE.

MOAIG puBpiceTe TNV WPA TEPUATIGUOU
HayEIpEPOATOG, TTATAOTE BUO POPES YIa
empBeRaiwaon.

SHMEIQZH: MTropeite va EeKIVAOETE
TO Payeipepa Xwpig va eTmAEEeTE oUTE
O1dpKeIa OUTE WPA TEPUATIONOU. Z€ QUTA
TNV TTEPITITWON, HONIG BEWPOETE OTI £XEI
OUPTTANPWOEI 0 XPOVOG MPayEIPEPATOG
TTOU OTTAITEITAl yIa TO @aynté TTou
€TOINACETE, OTAPATAOTE TO MOYEIPEP
(BA. evotnTa «AlokoTrA Katd Tn didpKela
TOU PAYEIPEPATOGN).

AIAKOIMH KATA TH AIAPKEIA TOY
MATEIPEMATOZ

MNa va oTauatioete TO payeipepa
evw eival oe €ENIEN, TTATAOTE TOV
TTEPIOTPEPOPEVO DIAKOTTTN.

O @oUpvog guavifel Eva urvupa:
«OENETE va DIAKOWETE TO PAYEIPEUA EVWD
eival o€ €CENIEN;».

EmBeBaiwoTe emAéyovTag «Aéxopai»
Kal, oTn ouvéxela, emPBeRaiwoTe A
eMAEETE «ApvoUpaly Kal eTTIRERAIOTE,
YIO VO GUVEXIOTEN TO payeipepa.
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ATAMHMENA
(orrokAeioTikd o AciToupyia ESmép)

A

- AmoOninkeuon &vog
HayYEIpEPATOG OTN UVAKN
H Aeiroupyia «AyoTrnuévay ETTITPETTEI
TNV aTTOONKEUCN OTN UVAMN 3 CUVTAYWY
NG Acimoupyiag «EETTEP» TTOU eKTEAEITE
ouyva.

X Aermoupyia E¢mrép, emAECTE TTPWTA TPOTTO
payelpépaTog, Bepuokpaaia Kal SIGPKEIQ.

3TN OUVEXEID, ETTIAEETE TO OUPBOAO

ﬂ OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIaKOTITN, YIO VO aTTOONKEUTEl AQUTOG O
TPOTTOG PAYEIPEPATOG OTN PVAMN Kal
empeRaiyoTE.

Tote, otnv o006vn TpoteiveTal n
KATOXWPEIoN auTwV TWV TTOPAPETPWY
oTn pvAuN 1 B8 EmA&CTe pia
atTd AUTEG KA, OTN GUVEXEIQ, EMPBERAILOTE.
O 1pdmog payeipéuarog amobnkeUeTal 0Tn PVAN.
EmpBeBaiwote kai maN yio va EekivAoel To
payeipepa.

TPOTTOU

IHMEIQZH: Edv éxouv ndn xpnoigotoinOei
Kol o1 3 pvAueg, Tuxov véa amoBrikeuon
gyypo@ng ot pvipn 6a avTIKATAOTACE! THV
mpoNnyoUpeEvN.

Kard tnv amoikeuan otn pviun, dev gival
SuvaTtog o TPOoYPAUHOTIOHOG KaBuaTEPNUEVNG
vaping.

XPNOIYOTTOINOTE MIO UVAMN TTOU £XEI
AdNn KataxwploTei oTn AsiToupyia
«Ayatrnuévanr.

MeTaBeite oTo pevou «E¢mEpy, empBePaidaTe.
EpgavioTe Tig Asitoupyieg Ewg dTou @TdoETE OTO
ouupolo «Ayamnuéva q», OTPEPOVTAG TOV
TEPIOTPEPOHEVO BIOKATITN. ETIReBaIwOTE.

- ETIAEETE pia aTTd TIC UVAUEG TTOU £X0UV
AdN KATAXWPIOTE N kKo

TIATAOTE yia ETIBePaiwan.

O @oUpvog TiBeTan o€ AciToupyia.
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“ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZ E=MEP (avdAoya pe To HoVTEAO)
Q MpoBeppaivere Tov poUpvo ddelo TPIV atrd KABE payeipepa.

°'
™M
)
-

ZUVIOTQYEVN Xprion
Beppokpacia (°C)
eAdy. - péy.
@spuog 180°C ZuvigTaTal yia va diatnpolvTal JaAakd To
aépagt 35°C - 250°C aoTpo kpéag, Ta wdpia, Ta Aayavikd. MNa
TOANATAG payeipepa o€ Ewg kai 3 eTmimeda.
ZUVBUaOTIKA 205°C ZuvioTaTal yia kpéarta, wdpia, Aaxavikd mou
BepuoTNTA 35°C - 230°C Kard poTiunan TomofeTolVTaI OE KEPAUIKO
TaYi.
I:I KAaoiko 200°C ZuvigTaral yia kpéata, wdpia, Aaxavikd mou
35°C - 275°C KaTd TpoTiunon TomoBeToUvTal 0€ KEPAWIKO
Tayi.
ECO* 200°C Auti n 6éon emTpéTel TNV €§oikovounan
ECO . . . . . .
35°C - 275°C evépyelag evw diatnpouvTal o 1810TNTEG TOU
Hayelpéuarog. e autd To TPOYPAUHA, TO
Hayeipepa pTTopei va yivel Xwpig Tpobépuavan.
200°C MouAepika ka1 YNTa COUPEPA Kal TpOYavIOTA

F'kpIA pe aépa
PIL HE AEp 100°C - 250°C

atmoé OAEG TIC TTAEUPEG.

TomoBeteite 10 TAWi GUAOYAG CWUWY 0TV
Katw pdya otipIgng.

ZuvioTdral yia OAa Ta ToUAepIkd A wnTd,

yI0 VO TOIYOpICETE Kal VO WAVETE KAAG KPEQG
OTIwG prouTia Kai PTrpifoAeg fodivou. MNa va
diatnpouvTal oupepd Ta QINETA YapIwWV.

180°C
75°C - 250°C

Kdtw em@dveia

pe aépa

ZuvioTATal yia KpEaTa, Wapla, Aaxavikd ou
Kard TpoTiunan ToToBETOUVTAI OE KEPAIKO
TOWi.

*TpoTog payeipéparog oUwva pe Ta opidpeva ato TpoTutro EN 60350-1: 2016 yia va amodelxBei n ouppardmra e
TIG ATTQITACEIG EVEPYEIOKAG EMOAUAvVONG Tou KavoviopoU (EE) apif. 65/2014.

Mnv TotroBeTeite TOTE AAOUMIVOXOPTO KATEUOEIAV OTNV KATW ETTIPAVEIN TOU OUPVOU,
KaBwg n cuoowpeupévn BEpPOTNTA EVOEXETOI VO KATAGTPEWEI TV ETICTPWAN.
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Oton ZuvioTWpEVN
Bepyokpacia (°C)

eAdy. - péy.

Xprion

MetaBaAAbpevo 4
YKPIA 1-4

JuvioTdral yio va  Wrvete PTTPICOAEG,
AOUKAVIKA, GETEG WWI, YaPIdES OTN OXAPA.
To WAGCIPO TTPOYHUATOTIOIEITOI JE TO TTAVW
OeppavTIKG aToIXEio. To YKPIA KAAUTITEI OAN
TNV EMQEAVEIQ TNG OXAPAG.

ZUVIOTATaI VIO TO QOUCKWHA TNG CUUNG yia
WWi, ITTPIBG, KEIK (KOUYKAO®).

H @dpua TotroBeTeiTal TNV KATW ETTIQAVEIQ
TOU @oUpvou, n Bepuokpaaia dev TTPETTE
va utrepBaivel Toug 40°C (C€oTapa TATWY,
Eemdywya).

Idavikry yia euaiobnta Tpo@Iua (TAPTEG
QPOUTWY, HE KPEPA K.ATTL.). To Eemdywua
KPEATWY, MIKPWY WWHIWV K.ATT. yiveTal
oToug 50°C (Ta kpéata ToTToBETOUVTAl OTN
oxdpa e éva Tawi amd KATW yio va
OGUAAEyovTal TO UYPA).

Mpdypaupa TTOU  OUVIOTATOl  yId  TO
wnoipo wwpiou. lMpoBepudvere kal, oTn
OUVEXEID, TOTTOBETAOTE TO KOPREAI OTO TaWI
{axapoTTAOOTIKAG, 0T 2n pdya GTAPIENG.
Mnv &exdoete va TOTTOBETATETE €va PIKPO
OKeUOG PE VEPO OTNV KATW ETTIPAVEID TOU
@OoUPVOU VIO VO TIETUXETE TPAyaAVI) Kal
podownuévn KOpaA.

Mpdypaupa TToU ETITPETTEI TNV APUOATWON
OPICPEVWY  TPOYIYWY, OTTWG  PPouTa,
Aaxavikd, oTropol, PICES, KAPUKEUUATA Kal
APWHOTIKA QUTA. AvaTpECTE OTOV TTAPOKATW
€101KO TTivaKa yia TNV atmonpavan.

Aiathpnon Tng 60°C
i BeppoTnTOg 35°C - 100°C
LWLl ZcTaywya 35°C
03 30°C - 50°C
ﬂ Ywpi 205°C
35°C - 220°C
. Amo¢ripavon 80°C
@ 35°C - 80°C
90°C

@ Shabbat

EIOIKO TTPOypapUa: O POUPVOG AEITOUPYEL
adIdkoTTa yia 25 | 75 WpEeG, ATTOKAEIOTIKA
oToug 90°C.

iupBou)\r'] £0IKOVOUNONG EVEPYEING.

MpooTabeite va pnv avoiyere TNV TOPTA KATA TN SIGPKEIN TOU PAYEIPEPATOS VIO TV

armoguyn amwAelag BeppoTnTag.
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AEITOYPIIA ANO=HPANZHZ
(orrokAeioTIKG 0T AiToupyia ESmép)

H amogripavon eivai pia atmé Tig TaAaIOTEPEG
eBAOOUC TUVTAPNONG TWV TPOYIHWY. ZTOXOG Eival
N aQaipean GAou i HEPOUG TOU VEPOU TTOU UTTAPXE!
010 TPOPIKA, TTPOKEINEVOU va diatnpnBolv Kai

va omro@euyBei n avamTugn pikpoBiwv. Me tnv
amogrpavaon, diatnpolvTal Ta BPETITIKA OTOIXEIN
TWV TPOQIPWV (METAAIKG aTOIXEID, TIPWTEIVES

kai GAAeG Brapiveg). EmmTpémer Tn BEATIOTN
ammobrKEUa TWV TPOPIKWY, XApn OTn Heiwan Tou
OYKOU TOUG, EVW MTTOPOUV VO XpNaIgoTroinBouy e
guKoAia POAIG vudaTwBouv gavd.

Na XpnoIHOTIOIETE HOVO QPETKa TPOPIUA.
MMAUVETE T TIPOOEKTIKG, OTpayYIoTE Ta KOl
OKOUTTIOTE Ta.

KaAOyte T oxdpa pe UAO AaddKoAag kai

TOTIOBETAOTE €TMAVW OpOIOOPPQ Ta TPOPINA,
KOpéva.

Oaoov agopd T pdya aTAPIENG, XPNOILOTIOINATE
70 10 emimedo (edv £xETE TTOMEG OXAPES,
TOTOBETAOTE TIG OTIG payeg 0TAPIENGS 1 Kai 3).
l'upioTe Ta TOAU {oupepd TpO@INA TIOANEG QOpPEG
kard tn Sidpkela TG amogrpavang. O TIuéS

TTOU avaypAQovTal 0TOV TTvVaKa EVOEXETAI Va
ToIKIAOUV avaAoya e To €i00G TOU TPOiOU TToU
Ba amognpaveei, TNV wEINGTNTA, TV TTUKVOTNTA
K@l T0 TT0000TO UYPasiag Tou.

Ev3eikTiKOG TivaKag yia ThV aToghpavan TwV TPOYipwv

. ‘ . . Aidpkeia .
®poura, Aayavikd Kai pupwdikd O¢puokpaoia OE peC ESaptipata
®pouta e KoukoUTola (0€ KOUUATION TAXOUG 80°C 5.9 11 2 oxapec
3 mm, 200 g ava oxapa)
®pouTa e koukoUTal (Sapdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxapeg
Tpippéveg Bpwaiueg pices (kapdta, 80°C 5.8 11 2 oxépe
TTACTIVAKIA) TTOU £X0UV (EPaTIOTE
MaviTépia o€ Awpideg 60°C 8 11 2 oxdpeg
Nropdra, pévyko, TTOpTOKAAI, pTravava 60°C 8 11 2 oxapeg
Kékkiva ravt{apia oe Awpideg 60°C 6 1A 2 oxapeg
Mupwdika 60°C 6 112 oxapeg
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AEITOYPIIA  «OAHI'OZz
MATEIPIKHZ»
AEITOYPIIA «OAHIOZ

MATEIPIKHZ + ATMOZ»

HE OUVBUOOTIKN XPnon
aTuouU

OAHIOz MArEIPIKHZ
ME ATMO 100%

AuTég o1 800 Aeitoupyieg TTIAEyOUV yia E0GG
TIG KATAAANAEG TTAPAUETPOUG HAYEIPEUATOG
avdhoya Pe TO €i00G TOU TPOQIPOU TTOU
eTolpacere. lMpokemal yia ouvtayég pe A
XWPIG Xprion aTpou 1 JE ATTOKAEICTIKN XPrion
aTpou.

AMEZO MATEIPEMA

- EmAEgTe T Aeitoupyia «OAHIOX
MATEIPIKHZ» i «ZYNAYAZMOZ ATMOY»
atmmd TO YeviKO peEVOU Kal, OTn OUVEXEIQ,
empeBaiOTE.

O @oupvog aag TrpoTeivel TTOAEG KaTnyopie,
ol otroieg TepIAapBAavouv TTOAG @aynTta
(BA. TapakdTw TNV avaAuTiKr AioTa pE TG
paynta):

- EmA&ETE katnyopia, Tr.X. «TouAEpIKa» Kal,
0Tn OUVEXEID, ETTIRERAIOTE.

- EmA£CTE ouyKekpIpéva TO TTIATO TTOU BEAETE
va ETOINAOETE, T.X. «KOTOTTOUAO» Kal, OTn
OUVEXEID, ETTIBERAILOTE.

Ma opiopéva TPO@IYA, TIPETTEI VA TIAPEXETE TO
Bapog (1} To péyedog).

- Mporteivetal éva Bapog. Eioaydyete 10
Bdpog kai emPBePaiwoTe. O @oupvog Ba
utroAoyioel autouaTa Kol Ba eu@avioer n
SIGpKEIO PayEIPEPATOG, KAaBWG Kal To UYog
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TWV PAyWV OTAPIENG.
- BaAte 10 TOWI
eMRERAIOTE.

oTovV  @OUpPVOo  Kal

Mo opiopéveg ouvtayég, Xpetdderal
mpoBéppavon TpIv BAAETE TO PayNTO
aTov goupvo.
MTropeite va avoitete Tov @oUpvo yia va
TEPIXUOETE TO GAyNTO WE (WHG OTTOI00NTTOTE
OTIYHN KOaTd T SIGPKEIQ TOU JAYEIPEPATOG.
- O ooupvog nxei kol ofAver POAIg
ohokAnpwBei n Sidipkela payeIpéUaTog Kai n
086vn uTrodeikvUEl 0TI TO GaynTo givai ETOINO.

MATEIPEMA ME KAGYZTEPHMENH ENAP=H

Edv BéAete, pmropeite va aAAageTe TNV Wpa
TEPUATIOMOU TOU POYEIPEPOTOG: ETTIAEETE TO
oUpBOAO TOU TEPUOTIONOU JAYEIPEUATOG
Kal, TN OUVEXEIQ, ETTIRERAILTTE.

MOAIG puBpicete TNV WPA TEPUATIOUOU
MOYEIPEPATOG, TTATAOTE dUO POPES Yia
empBePaiwon.

O1 ouvTayég yia TIG OTIOiEg

armaiTeital wpoBépuavon, Sev
umooTnpijouv ™ AsiToupyia
HayeipépaTog ME KaBuoTepnuévn
évapin.



¢ 4 MAT'EIPEMA

LEDJ AIETA GATHTON XQPIE ATMO

kel MMOYAEPIKA
Kotétmouho
Méma
®iAéTo oThBoug Tamiag *
FaAotToUAa

N:i:f KPEATIKA
Quog apvioy pétpia ynuévo
Bodivé oevidv
BodIvo pérpia ynuévo
Bodivé kahoynuévo
Wnt6 yoipivd
Wnt6 pooyapdki
Moaoyapioieg pmpiCoheg *

YAPIKA
Yohwpog

MéoTpoga
Tepiva wapiou

ZYMAPIKA KAI ZYMEZ
Nagavia
MNitoa
Kig

MIATA ME AAXANIKA

Mordreg oykpatév
NTOUATES YEMIOTEG
Mardreg e ™ PAoUda

APTOZKEYAZMATA

Lgohidra

Tpayavj Z0pn

Z0pn TT0U POUCKWVEI
Yooui

MmaykéTeg

Mmpidg

yZ!

=M /\YKA

e TépTa gpoUTLV
KpapTA
Appdro KeIK
Kamkéik
Kpépa kapapehe
K€k gokoAdTag
ZautAé / Mmokoéra *
Kéik
Kéik pe yiooupm

*TNa autd Ta @aynTd, xpeiddeTal Tpodéppavon
TPIV BAAETE TO QAYNTO OTOV QOUPVO.

21V 066vn utodeikvUETal OTI Ogv TTPETTEl val
Bd)\m T0 Qaynté oTov QoUpvo TIPOTOU
emreuyOei n emBupnTr Beppokpaaia.

‘Evac xapaktnpioTikdg Axog uTrodelkvUEl OTI N
mpobéppavan oAokAnpwbnke. TOTE Cekiva Kai n
avTioTpo®n HETPNON.

BaAte 10 @ayntd oag oTov @olpvo, OTO
OUVIOTWHEVO ETTITTEDO.
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|| ll NZTA GATHTQN ME ATMO

MOYAEPIKA
= Kototmouho
®iAéro o1Boug TrammIac
Méma

@ KPEATIKA
Apvi
Wnro xoipivo
Wnt6 pooyapdki
®iAéTo pooydpl
Xoipivo QIAETO

=) WAPIKA
pe> Wapia payeipeutd
Tepiva wapiou
OAdKAnpa wépia
Yohopog ae xUTpa

f MIATA ME AAXANIKA

; Mardreg OyKpOTEY
MepioTd Aayavikd
Martdreg pe T @Aouda

% FAYKA

——t AQpaTo KEIK
Kpépeg
Kéik
Kamkéik
Kéik karp-kap
MnAdmiTa
Kapuddmta
Kpéua kapudag

@ APTOZKEYAIMATA
Wi
MmaykéTeg
Mpoynuévo wwyi
Kareyuyuévn Cuun
Opeakdpiopa Tou Ywpiol TG
TIpoNyoUpevNg Nuépag
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ZYMAPIKA KAl ZYMEZ
Nalavia
Khagoui
Aayavikd Kovei
Mardreg
Pigéto
Opéoka maTa
Karewuypéva mara

:_>-‘E( AMOWY=H
0 Kpéag

Yapi
Wwpi-MAuka

*Ma autd Ta @aynTd, xpeiddeTal Tpodéppavon
TpIV BAAETE TO PAYNTO GTOV QOUPVO.

v 066vn umodelkvueTal 0TI Ogv TTPETTEI va
Bakete 1O @QaynTé OTOV QOUEVO TTPOTOU
emeuyOei n embupnTr Beppokpaaia.

‘Evag xapakpioTikdg rxog utrodelkvuel 0TI N
Tpobéppavan oAokAnpwenke. TOTE Cekiva Kal n

avtioTpo®n PETPNON.
BaAte 10 @ayntd o©a¢ otov  Qoupvo, OTO
OUVIOTWHEVO ETTITTEDO.
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Na xpnoipotroigital pévo yia tn Asitoupyia payeipéparog pe 100% aruo.
Mn xpnoipotrolcite o€ AAAeG AcIToupyieg payeipEPaTog. AQaIPECTE TO TTIATO
a1rd TOV (POUPVO TIPIV TOV KaBapIouo pe TTupOAucon.

|| ll NIZTA ®ATHTQN

!

fhas] 100% ATMOX (OAHro:
MATEIPIKHE ME ATMO) S48 MIATA ME AAXANIKA

KouvouTridl
MtrpokoAo
KPEATIKA PaocoAdKIa
2T160G KOTOTIOUAO Kapdta oe géTeg
TViToeA YoAOTIOUAGG Mardreg Koppéveg oe
XoIpIvo, QIAETO KoppdTia
o Apakdg
pe> WAPIKA Mpdoa koppéva o€ KOPPATIa
OAOKANpa wapia vwTé KoAokuBakia koppéva o€
®INéTa vwTTOU Yapiol avTaAAGKTIKG
Mudia KoAokUBa koppévn o€
Kudwvia KGBoug
lapideg Avkivapeg
KapaBideg ZTopdyy! )
KAadi c€AIvou KOppEVO O€
KOUMATIO

KoAokuven kouuéva o€
QVTOAAQKTIKG
EABeTIKEG OTTOBOCEIG
2TTaVAKI

Nayavakia BpugeAAwv

N W oo

il
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AEITOYPFIA «XAMHAH
OEPMOKPAZIA»

Me auTév TOV TPOTIO HaYEIPEPATOG, HAAGKWVOUV OI
iveG Tou KpéaTog, xdpn 010 apyd payeipeud Tou,
0€ XaUnAéG BeppoKpaaieg.

Emituyyavete BEATIOTN TTOIOTNTA LaYEIPELATOG.

Agv atraiteital TpoBépuavon yia
™ XpAon T1nG A&iTtoupyiag
XAMHAH OEPMOKPAZIA
To payeipepa mpémel YIOXPEQTIKA

va SEKIVAOEI JE TOV POUPVO KpUo.

To payeipepa oe xaunAr Beppokpacia

amaitei ™ xpAon €CaIpeTIKA PPETKWV
Tp0QipwWv. Ogov agopd T TTOUAEPIKE, €ival TTOAU
onuavTIKG va Ta GemAEveTe KaAd eowTEPIKA Kal
eCWTEPIKG e KPUO vePO Kal VO TO OTEYVWVETE JE
amoppOPNTIKG XapTi, TIPIV OO TO HayEipEHa.

AMEZO MATEIPEMA
- Ao 10 YEVIKO MEVOU, EIAECTE TOV TPOTIO
HayeIpEHaTog «XapnAng Beppokpaaiay,

OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEQPOMEVO DIOKATITN, K,
0Tn ouVExeld, EMPBERAIWOTE.

O @oupvog Tpoo@épel pia emmAoyr eaynTwv (BA.
TapakdTw avaAuTikd Ta eaynTd).

- EmAEETe 1o @aynTd Trou BEAETE VOl ETOINACETE.

- MoAig emAEEETE TO GayNTO (TT.X. WNTO HOOKAPAKI),
TOTTOBETAOTE TO KPEAg aTn OXAPa, 0TO UYPNAGTEPO
emimedo ToU ep@aviCetal oty 0Bdévn (ap. 2)
kai TomoBetioTe 10 TOWwi GUANOYAG CwuWwv OTO
XaunAdTepo etmimmedo (ap. 1).

- EmBefaiwote v emhoyr marwviag Tov
TEQIOTPEPOPEVO  OlaKOTTN. To payeipeya  Ba
EeKIvAaEl.

270 TEAOG TOU MOYEIPENOTOS, O QoUpvog OPrvel
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auTdpaTa Kol akoUyeTal éva NXNTIKO GALa.
- MatAaTe 10 TAAKTPO diakoTmG Amoupyiag .

MATEIPEMA ME KAOYZTEPHMENH ENAP=H

Mmopeite va emAéCete kaBuaTepnuévn évapén,
EVW HOYEIPEUETE O «XapnAr Bepuokpaaian.
Aol emAEfeTe TO TIPOYPOPUD, ETIAEGTE TO
oUpPoAo Tou TEpPATIONOU PayEIPEUATOG
. H évdeign omv oB6vn avaBoaprivel, pubpioTe
TV Wpa  TEPUATIONoU  TOU  PayEIPEUATOG,
OTPEPOVTOG TOV TTEQIOTPEPOUEVO BIKOTIT, Kal,
OTn OUVEXEIQ, TTATAOTE dUO POPEG VIO
empBeRaiwon.
H évoeign teppanopol Tou JayeipéaTog oTapaTd
va avaoaBrvel.
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AIZTA QATHTON

Wnt6 pooxapdki (4 WPEG)
Wnt6 Bodivo:
aevidv (3 wpeg)
KaAownuévo (4 wpeg)
Wnto xoip1vo (5 wpeg)
@ Apvi:
HETPIO WNUEVO (3 WPEG)

kahownuévo (4 WpEg)
Kotdtouho (6 wpeg)

=] Mipd yapia (1 Gpa kar 20 AeTrTd)
Meyaho wap! (2 wpeg kar 10 AeTTTd)

MNooUpTia (3 wpeg)

Q ZHMEIQZH: Mnv xpnoigotroieite Tn
oxdpa yia Ta €6 TpoypApHOTA: HIKPG
ydpla, peydAo wdpl Kai yiaoupTia.

Tomoberteite Ta ameubeiag aTo Tawi auMoyng
CWwywv, 0To ETITTESO TTOU UTTOBEIKVUETAI OTNV
006vn.
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AEITOYPTIA PYOMIZEQN

A6 10 yevikd pevou, emAEGTE Tn
Aermoupyia «PYOMIZEIZ», otpépovTag Tov
TIEQIOTPEPAEVO BIOKOTITN, KO, OTN OUVEXEID,
emPePaIwOTE.

Mmopeite va aAdgeTe O1d@opeg pubpiceig:
- TNV wpa, T YAWooa, Tov X0, Tn AeIroupyia
emideI§ng ka1 T pUBUION TG AuyViag.

EmA&ETe v emBupunt Aeiroupyia, oTpépovTag

TOV TIEPIOTPEPOEVO OIAKOTITN Kall, OTN CUVEXEIQ,
empeBaiwore.

PuBuioTe Tig TapapéTpoug kai emBEBAIWOTE TIG.

Qpa

AMNGETE TNV Wpa, €TIRERAIWOTTE,
aAAGETE Ta AeTTTG Kal

empBeBaiwoTe Eava.

Mwooa
v K

EmAéCTe TN yAwooa o©ag  Kal
empPeRaIOTE.

<)) RS

To Tamua  Twv  TAAKTPWY
ouvodeleTal  ammd  NYXNTIKA  OfoTa.
EmAéEte ON yia va akouyovTtal TO
nxnNTik& onuara i emAégte OFF yia va
arrevepyoTroinBoUv Kal, OTn OGUVEXEIQ,
EMPRERAIWOTE.
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. Aeiroupyia EMIAEIZHZ

ATTO TTpoETTIAOYT, 0 POUPVOG €ival
PUBUIOPEVOG OTNV KAVOVIKH AgIToupyia
Béppavong.
2. € TTEPITITWON TTOU €ival
evepyoTroinuévn n Asimoupyia
EMIAEIZHZ (B¢on ON), Aeiroupyia
yia TNV TTapouaciacn Twv TTPoIdVTWY
OTO KOTAOTNUA, O POUPVOG dev Ba
Beppaivel.

MNa va 1eBei o€ Kavovikn

AeiToupyia, €IAEETE TN Béon

¥ OFF kai emBeAIIOTE.
PuBpion tng Auyviag

Ymrdpxouv dUo eTmIAOYEG pUBUIONG:
©¢on ON, n Auyvia TTapapével avappévn
KaTé Tn OIGPKEIQ TOU MAYEIPENATOG
(extdGg €av  eivalr gvepyoTroinuévn N
Aerroupyia ECO).

®¢éon AUTO, n Auyvia TOU @OUpvOoU
oBnrvel petd ammd 90 deUTEPOAETTTA KATA
TN SIGPKEIQ TOU PAYEIPEUATOG.

EmAéETe TN Bfon Tou emBupeite Kal
ETTIRERAIWOTE.

Edv mrepdoouv 90 deutepOAeTrTa

Xwpig va umdpgel  KdAmoia
gvépyela  amdé TOV  XPAOTN, N
QWTEIVOTNTA TNG 000vNg MEIWVETAI,
TPOKEIYEVOU VO  TIEPIOPICTEI N
KaTavaAwon evépyelag, Kai n Auyvia
TOU @oupvou ofAvel (6Tav £xel
emiAeyei n Aeitoupyia «<AUTO»).
‘Eva amAé mdtnua Twv TTARKTPWYV
emoTpoPic & 1 pevol = apkei yia
va €emTavéNBEl N QWTEIVOTNTA TNG
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. KAEIAQMA TQN ENTOAQN
Zhotnpa ac@daAeiag yio Taidid

MarAoTe TaUTOXPOVA T TARKTPO EMOTPOPAS
S kai pevou = éuﬂ OToU epgavioTel TO
oUpBoAO Tou AoukéTou o] oTnv 066vn.

To kAcidwya Twv evioAwv eival TPooRaaIuo
KoTd T OIGPKEID TOU HayEIpEPaATOS 1) OTaV O
QoUPVOG PpiokeTal EKTOG AgIToupyiag.

IHMEIQZH: pévo 710 TAAKTPO  DIGKOTIAG
Aermoupyiag (D TOpaPEVEl EVEPYOTIOINUEVO.

Mo va CexkAeidwoere TIG €viohég, TaTAoTe
TauTéypova Ta TAAKTPA emoTpogic & kal
BlaKkoTAC AeImoupyiag = éw¢ 61ou To oUPPOAO
TOU AOUKETOU e€agavioTe amd TNV 066vn.

¢ 6XPONOAIAKOH THY

AEITOYPTIA XPONOAIAKOMNTH

Auti} Tn AeiToupyia uropei va
xpnoiyotoinBei yévo dtav o poupvog Bpioketal
€KTOG AeIToupyiag.

- A6 10 yevikd pevou, emAECTE TN AeiToupyia
«XPONOAIAKOMTHE», aTpé@ovTag Tov
TEPIOTPEPOUEVO BIOKATITN, KA, OTN GUVEXEID,
€mRePaINATE.

Znv 086vn epgavigetar n évdeitn OmO0s.
PubuioTe Tov XpovodiakoTITn OTPEPOVTAG TOV
TIEPIOTPEPOPEVO BIAKOTITN Kol TTATAGTE VIO
empepaiwan. H avtioTpoen pétpnan gexiva.
MoAIg TeAeiwael 0 Xpdvog, akouyeTal Eva
nxnTiké ofua. Ma va oTapaTAoEl, TATHOTE
01701001 TTOTE TTAAKTPO.

ZHMEIQZH: Mmopeite va aAAEgeTe i

VQ OKUPWOETE OTTOIA0NTIOTE OTIVUA TOV
TTPOYPAUHATIONO TOU XPOVODIAKOTIT.

lNa akUpwon, EmMOoTPEYTE OTO EVOU TOU
XPOVOBIaKOTITN Kal puBpioTe aTnv Evaeitn
0m00s.

Edv marioete Tov mePIOTPEPSHEVO DIAKATITN
katd tn dIdpKela TNG avtioTpong PéTpnang, ba
OTAUOTAOETE TOV XPOVODIAKATITH.
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KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH ENI®ANEIA

XpnoipotroiaTe €va JOAAKO TTaVi, HOUOKEUEVO
pe uypd kaBapiopol yia Ta TCApia. Mnv
XPNOIYOTIOIETE KPEPEG KaBapiopou 1) okAnpd
ogouyydpia.

AMOZYNAPMOAOIHZH TQN PAFQN
ITHPIZHZ

MAaivd ToiywpoTa pe payeg OTHPIENS TOWIWV:
AvaonKwaoTe To EUTTPOG PEPOG TNG pdyag aTAPIENG
TAWIWV Kal OTTPWETE T pAya yIa va aTroouvoeDe
TO PTTPOCTIVO GYKIOTPO amd Tn Bé0n Tou. TN
ouvéxela, Tpapnéte ehagpd T paya oTAPIENg
P0G TO PEPOG GG IO VO OTTOSECHEUTETE TO TTIOW
aykioTpa amo TG BECEIS TOUG. AaIPEDTE £TO1 Kl
TIG 2 pdyeg oTAPIENG.

€0WTEPIKA TCApIO, OTTOOUVAPHOAOYHOTE TV TTIOPT.
[MpoToU agaipéoeTe T TCAMIO, ATTOMOKPUVETE JE
pohakd Travi Kai uypo yia Ta AT Ta UTTOAEIupOTO
NiTroug aTm 10 E0WTEPIKS TCALI.

MpogiSomoinan

Mnv xpnoipotroigite amofeoTIKd TPOiIOVTA
KaBapigpou, c@ouyydpia yia Tpiyipo 1 akAnpd
peTahAikd o@ouyydpia yia va Kabapilete T
YUdAivn TopTa TOU POUPVOU, KABWG EVOEXETOI
va xopakwOei n em@dveia Kal vo omdoel To
YUQAI.

AMOZYNAPMOAOIHZH KAl
EMANAZYNAPMOAOIHZH THZ NOPTAZ

Avoi€te diamAaTa TV TTOPTA KaI OTEPEWATE TNV
pe éva ammd Ta TAaaTIKG oToTr TTou Ba BpeiTe ATV
TAaoTIKA BrKn TTOU GuvVodEUEl TN CUOKEUN 0O,

AQaIpEDTE TO TTPWTO OTEPEWUEVO TCApI:
XpnaipotolwvTag To GAo aToTT (A éva kataafidl),
ackAoTe Trieon OTIC UTTODOXEG Qu’ma val
amao@aAioeTe 10 TCAUI.

AoaipéaTe T0 TCAYI.
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«PYROLYTIC» oTpappévn mpog 10 PEPOG G A,
pe TPOTTO WOTE VO propei va SiafaoTei.

H mopta amoteAeitar amd dUo emiTAéov TCApIO
TTOU 0€ KGBe ywvia €xouv €va paupo oToTT amd
KAOUTOOUK.

Ed -”ﬁ
\
Y
§

gival amapaitnto, aQUIPECTE TA yio va Ta
kaBapioerte.

Mnv BuBilete T T{dpIa o€ vepd. ZemAUveTe ue  AQaIpEQTe TO TIAGTIKG GTOTT.

kaBapd vepd kal okouTTioTE PE Tavi Xwpig Xvoudl. H ouokeur| oag eival kar TTéAI EToIun yia Aeimoupyia.

Merd Tov kaBopiopd, emavatomoBeTAGTE Ta
T€00€PA OTOT amd KAOUTOOUK, He TO PEAOG
OTPOWWEVO TIPOG Ta TIAVW, Kl ETTavaTOTTIOBETATE
OAa Ta TCApIa.

TomobetroTe 10 TeAeuTaio TCAUI OTa pETAMIKG
oTnpiypara, kai, 0Tn CUvéXEld, ao@aNioTe T0 0N
B¢on Tou, e TV TAeUpd TOU QEpPEl TV EvDEIEN
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ANTIKATAETAZH THE AYXNIAZ

MpogiSomoinan

BeBaiwBeite o611 n ouokeun eival
aroouvdedepévn Ao TNV TAPOXA NAEKTPIKOU
peUPATOG, TIPIV VO AVTIKOTOOTAOETE T Auyvia
TPOKEIYEVOU va amo@UyeTe TOV Kivouvo
nAektpotrAngiag. ExteAeite auth TNV epyacia
OTAV N GUOKEUN Eival KpUa.

XapakTnpeioTikd TG Auyviag:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

—_
Ny 7

Mmopeite va avtikataoTAoeTe €0€ig T Auyvia,
€dv Oev Aeitoupyei TAéov. ZEBIBWOTE TO KAAUPUA
kai ByGAte T Auyvia (xpnoipoTroieite Eva yavTi
amd KaoutgoUkK, T0 OTroio Ba OlEUKOAUVEI TV
QamoouvVapuoAdynan). TomoBeTAaTe T véa Auyvia
koI ETTavaToTroBEeTAOTE TO KAAUPA. AUTG TO TTPOIGV
TIEQIEXE JIO TINYA QWTOG ME KAGON EVEPYEIAKNG
amédoong G.
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c} AEITOYPTIA KAGAPIZMOY
¢¢' (Tou BaAdipou)
AgaipéoTe Ta ESAPTANATA Kol TIG PpAYES
oTAPIENG ToUu QoUpvou TpIV TrpofeiTe
oTov KaBapiopd pe mupoAuon. Kard tov
kabapiopyd pe TmupdAuon, eivar OAU
ONUAVTIKO VO apaIpouvTal atrd To poipvo OAa
10 €§apTAPATA TTOU dEV €ivan oupBard pe Tn
Agiroupyia Tng TUpOAuoNG (CupbpEVES payES,
Tayid JaxapomAaGTIKAG, EMIXPWHIWHEVEG
oxdpeg) kabwg kai 6Aa Ta oKeUN.

AYTOMATOZ KAGAPIZMOZ ME NMYPOAYZH

Autég 0 poupvog dlaBEtel AeiToupyia autdpaTou
kaBapiopou We TTupoAuan:

H mupdhuon civar évag kukhog BEpupavang
Tou BaAdpou Tou @oUpvou O€ TOAU uwnAr
Beppokpaaia, o omoiog eCaAcipel 6GAoug TOUG
Aek€deG TTOU TTpoKaAoUVTal aTrd TTaIAiopaTa
EexeiNopa eaynTwy.

Mpiv Tpopeite aTov KABAPIOUG TOU POUPVOU UG
pe TUpOAUON, aQaIPESTE TUXOV TTIO £VTOVOUG
Aekédeg. ApaipéaTe Ta uTTOAEippaTa AiToug amo
NV TTOPTA WE Eva uypd apouyydpl.

Mo Adyoug acgaheiog, o KaBapiopds TpEmel
va EKTEAEITaI pdvov agol ac@aAioe! autouaTa n
TOPTA, WOTE Va gival adUvaTov va {eKAEIBWTEI.

EKTEAEZTE ENAN KYKAO
AYTOKAGAPIZMOY

Mmopeite va emAEEETE avapeoa o€ TPEIG KUKAOUG
TupdAuong. H didpkeid Toug ival TTPOETIAEYEVN
kar Oev pTropei va aANGEE!:
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Pyro Express: o€ 59 Aetrra

AuTr n e8Ik} Acimoupyia agiotoiei T
OUCOWPEUNEVN BEPUOTNTA ATTO TTPONYOULEVO
HOyEipeUa yIa ypryopo autOuaTo KaBapIopo
ToU BaAdpou: KabBapidel Evav Ox1 TTOAU Bpdpiko
Balapo ae AiydTepo amd pia wpa.

Xapn otV nAekTpovik TapakoAouBnan Tng
Bepuokpaaiag Tou Barduou, TpoadiopieTal EGv
N EVaTTOPEVOUGQ BEPUOTNTA Eival APKETA YIa

VO ETTITEUYBET Eva IKOVOTTOINTIKO OTTOTEAED O
kard Tov kaBapioud. Ze avtiBeTn TepiTTWON,
6o TpaypaTotroIndei autdpaTa TUpdAuon
Sidpkeiag 1 wpag kai 30 AemTwy.

Pyro Auto: Kupaiveral a6

1 wpa kai 30 Aetrtd €wg 2 wpeg Kai 15
AeTTTd
l'a kaBapioud Tou EMITPETE TV
€€oIKovOpnon evépyelag.

Pyro Turbo: o€ 2 wpeg

la kabapioud o Bdbog Tou BaAdpou
+

TOU QOUpVOU.

AMEZOZ AYTOKAGAPIZMOZ

-EmAéETE TN AciToupyia «k KAGAPIZMOZ»
atrd TO yeVIKO PEVOU Kal, OTN OUVEXEIQ,
EMPRERAIWOTE.

- EmAéEte Ttov MO KatGAnAo  kUkAo
autokaBapiopol (m.x. Pyro Turbo) kai, oTn
OUVEXElD, ETIRERAINATE.

H mupdAuan Eexiva. H avtiotpogn pérpnon Eekivd
apéowg peta v empBefaiwon.

Kard m didpkeia g TupdAuong, 1o oUpBoAo
EUPAVICETAI OTO XPOVOHETPO UTTODEIKVUOVTAG
0TI N T6PTa Eival a0PaNIguEvn.

210 T€A0G TNG TTUpOAUGNG, avaBoaprivel n évoeign
0:00.

Metd amé kdbe TTupoAuan, akoAoubei pia edon
kpuwpaTog didpkeiag 30 AeTTwv, Katd Ty oToia
0 QoUpVOg 0aG deV UTTOPET va XPNOIUOTIOINGEI.

M6A|g 0 OUpVOC Eival KpUog,

XPNOILOTTOINOTE éva UYPO Travi yia va
kaBapioere TNV dompn oTdy. O polpvog
givan kaBapog Kai Propeite kai aAI va Tov
XPNOIUOTIOINOETE VIO VO HAYEIPEWETE O,TI
BAere.

AYTOKAGAPIZIMOZ ME KAOYZTEPHMENH
ENAP=H

AxohouBroTe TIg 0dnyieg TToU TTEPIypdPovTal TNV
TTPONYOUEVN TTAPAYPAQO.
- EmAéETe 1O GUPBOAO T
(kaBuaTepnuévn évaptn)
empPefaiwaTe.

- PuBpioTe tnv emBuunt) wpa tepuaniopgol me
TTUPGAUONG LE TOV TTEPIOTPEPOPEVO BIOKOTITN

Kal, 0Tn OUVEXEID, TTATAOTE BUO POPEG YIa
emBePaiwaon.

Metd amé pepikd deuTepOAETITA, 0 POUPVOG
TiB€eTaN O KATAOTAON AVAPOVAS Kal N Evapgn

NG TTUpdAuCNG KaBuaTePE, £T01 WOTE VAl
oAokAnpwBEi TNV TTpoypapUaTIoéVn wpa
TEPHATIOOU.

Orav ohokAnpwOei n TupoAuan, BEaTe EKTOG
AeIToupyiag Tov eoUpvo TTATWVTAG TO TTARKTPO ®

J00G TEPHATIOOU
Kal, TN OUVEXEIQ,



¢ 727 YNTHPHXH

AEITOYPTIA AAEIAZIMATOZ
(Tou doyeiou vepou)

e
.
M

Mpétrer va adelddeTe To vEPO TIPIV
a1rd Kade payeipepa.

QoTtéoc0, TO dAdelaopa  MTTOPEI va
TTpayuaToTToIiNdEi Kal aveEdpTnTa aTmod
TA JayEIpEPOTA.

EmAEETE T Acitoupyia « KAGAPIZMOZ»
atro TO YEVIKO WEVOU Kal, 0T OUVEXEIQ,
ETMPREPAIWOTE.

EmA&ETe  TOv KUKAO  «Adeiaopan
emBepaiwate. To ouptap! avoiyel.

- EmA&CTe pia oo mig 600 emoyég adeidopaTog,
SPEED (ypriyopo) B AUTO (autdparto) (BA.
AETITOPEPEIEG OTN GUVEXEIQ) KaI GUVEXIOTE WE TOV
idl0 TpdTO TTOU YivETaI KOl TO QUTAPATO Adglacia
0TO TEAOG TOU HOYEIPENATOG.

Kal

AutépaTto adslaopa oTo TEAOG TOU
ynoiparog:

210 TEAOG KABE PayEIPEUATOG UE ATUO,
OuVvIOTATal Va 0d€EIACeETE TO BOXEIO VEPOU.
Mrropeite va eTTIAEEETE VO PNV KAVETE TO
OUYKEKPIYEVO AdelOOoa, ETTIAEyOVTAG
«Apvouual» Kal va emReBalwoeTe, A
«Aéxouar» Kal va eTRERBAIWOETE.
‘Emreita emAéETE Adciaoua SPEED N
adeiaopa AUTO kai eTiReBaIWOTE.

To cupTdpl avoiyel aUTOMATA yia Vo
TO OOEIGOETE.

Adeiaopa SPEED:
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Mévo oTnv  TEPITTTWON
TOU O XpnoTtng embupei va
XpnoiyoTroioel Kai TaAl dueca

N A&iToupyia atpod.

Aidpkeia Tou adeldopaTog: Tepitrou 20

OEUTEPOAETTTA.

Adciacua AUTO:

EmTpémel To TARpeg ddeiaopua

Tou BpacTApa Kai Tou doxeiou
VEPOU, TTPOKEIMEVOU VA aTTOPEUXBOUV Ta
«OTACIUA VEPGY».
AldpKela TOU adEIGOUATOG: TTEPITTOU 2
£wg 3 deuTepOAETTTA.

TotroBeTAOTE éva APKETA PEYAAO OKEUOG
(XxwpnTiKOTNTAG TOUAdXIoTOV 1 AiTpou)
KATw atmd 10 oupTdpl, TTPOKEIMEVOU Va
OUAAEEETE TO VEPO.

EmBefaiworte matwvrtag 1OV
TTEPIOTPEPOUEVO  BIAKOTITN yIA VA
gekivrioel To adelaopa.

H évdeign otnv 086vn uttodeikvUEl TOV
ATTAITOUHEVO XPOVO YId TO AdEICUA.
A@oU oAokAnpwBei 10 Adeclaoua, n
006vn d¢iyvel 0 Aetrta 0 deuTt. KAgioTe TO
OUPTAPI OTTPWYVOVTAG PE TO XEPI.
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AEITOYPTIA AGAIPEZHZ ANATQN
(Tou BpaoThApa atpol)

H agaipeon aAdTwv gival évag KUKAOg
KafapiopoU TTOU OTTOMOKPUVEI TA
dAata amrd Tov BpacThpa.

Mpétrel va a@aipeite TOKTIKA Ta GAATA
ato Tov BpacTrpa.
Otav o poUpvog supavifel TNV Evoeign
«ouvioTdTtalr  agaipeon OoAGTWV»
MTTOPEITE VO aTTOQACiCETE va Pnv TNV
eKTEAETETE, va ETTIAECETE «ApvoUpal» Kal
va emRERAITETE TNV ETTIAOYT OOG.
Oa £xETE TNV €UKAIPIO VO EKTEAECETE 5
aKOPO payelpéuata pe Tn duvatéTnTa
va EKTEAECETE TIG AE€ITOUPYiEG «UE
atuo». Metd atrd auTto, €dv EPPAVIOTEL
TO MAVUUO «UTTOXPEWTIKA a@aipeon
OAGTWVY, TTPETTEI OTTWOONTIOTE VA TNV
EKTEAEOETE, VO ETTIAECETE «Aéyopal» Kal
va eTIRERAILTETE TNV ETMIAOYH COG.
m’va n oBoévn eu@avidel TO
MAVUMO «UTTOXPEWTIKN a@aipeon
AAATWVY, TIPETTEI VO EKTEAETETE AUECT
a@aipeon Twv aAdTWYV TOU BPaCTAPA.

Mpoooxn

lMNa va ekteAéoete a@aipeon aAdTwy,
emAEETE TN AeiToupyia «KAGAPIZEMOZ »
atrd TO YEVIKO PEVOU Kal, OTN OUVEXEIQ,
emMBePAILOTE.

- EmAEETE TOV KUKAO «AQaipean aAdTwvy kal
empefaiwore.

To ouptdpl avoiyel autdpaTa.

AkohouBAaTe Ta BAuara pe T oeipd:
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BHMA 1: AAEIAZMA

- TomoBeTAoTEe éva aApKETA HeEYAAO
OKeUOG (XwpNTIKOTNTAG TOUAdXIOTOV
1 AiTpou) k&Tw amd TO OUPTAPI,
TIPOKEINEVOU VO GUAAEEETE TO veEPOS Kal
empeRaiOTE.

- O kUKAOG «Adelaopar» Eekiva. Alopkei 3
AeTTTé Ko 30 SeuTEPOAETTTA.

BHMA 2 : KAOAPIZMOZ

- Pi¢te 110 ml kaBapd Aeukod EidI péoa
oT0 doxeio.

- ZavakAgioTe TO GUPTAPI OTTPWXVOVTAG
10 pe 10 XépI. O KUKAOG «KaBapiopodg»
gekiva kar diapkei 30 AeTrTd. 210 TEAOG
Tou KUKAou KabBapiopou, 10 doxeio
avoiyel autouara.

BHMA 3: =EBrAAMA

lepioTe TO doxeio pe vepd PEXPI TNV
£vdeign MAX (péyioTo).

- TommoBeTrioTE éva doxeio KATW aTrd TO
oupTApI KOl ETTIRERAIWTTE.

O KUKAOG «=¢ByoApar» Eekivd. Alapkei
3 AerTd Kal 30 deUTEPOAETTTAL.

BHMA 4: AAEIAZMA

‘Eva deUTepo EERYOAUQ gival aTTapaiTnTO,
OTTOTE YePioTe Kal TTAAI TO BOXEIO MEXPI
TNV €vdeign MAX (uéyioTo).

- TommoBeTrAoTE éva doxeio KATW aTTd TO
OupTApI KOl ETTIRERAIWTTE.

O kUkAog «Adeiaopay Eekiva. Alapkei 3
AetrTd kan 30 SeuTepOAETTTA.

O KUKAOG a@aipeong aAdTwy €xel TTAEOV
OAOKANPWOEI.

AkoUyeTal éva nxnTiké ORAua.
ZavOoKAEiOTE TO OUPTAPI OTTPWYVOVTAG
1O pe 10 XépIl. O @oUpvog oag eival Kai
TGN £TOIMOG YIa Xpron.
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- Epgaviletal n évéeién «AS» (cUotnpa Auto
Stop).

Aut n Aeitoupyia otauard tn Béppavon Tou
@oUpvou, O€ TepimTwan Tou Tov Eexdoete
avapuévo. Oéate TOV  @oUpvo EKTOZ
NEITOYPTIAL.

- Kwdik6g o@dApaTog ou {eKIva e To ypdppa
«F». O poUpvog oag avixveuoe éva TpoBAnua.
O¢aTe Tov PoUPVO eKTOG Asiroupyiag yia 30 AeTrTd.
Edv 10 0@dAua ouveyiletal, kAeioTe TOV yevIKd
QIOKATITN TOU PEUUATOG Yia £va AETITO TOUAGXIOTOV.
Edv 10 0@dAua empével, EMKOIVWVACTE PE TNV
Ymmpeoia E¢utmpétnong MeAatwy.

- O @oupvog dev Beppaiveral. EAEyETe edv
0 QoUpvog €ival owaTd ouvoedepévog 1) edv
n ac@dAsia TG €ykataoTaong oag Asimoupyei
kavovika. BePaiwbeite 611 0 @olpvog Gev eival
puBpiopévog otn Aeimoupyia «EMIAEI=H» (BA.
pevou pubuiogwv).

- H Auyvia Tou @oupvou dev AciToupyei.
AvrikaraoTioTe T Augvia Ay TV ao@dAeia.
EAéyETe 611 0 PoUpVOG gival owaTd oUVOEDEUEVOG.
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- O avepiotipag wogng eSakoAoubei va
TEPICTPEPETAI aQOU O (QOUPVOG TAYEI vV
Aeitoupyei.  Eival @uaiohoyikd, utopei va
AeiToupyei éwg Kal pia wpa PETA TO payeipeda,
waoTe va egaepioTei 0 @oupvog. Metd Tn Wia wpa,
emKovwvrhoTe Pe Tnv YTmpeoia Eutmpétnong
MehaTwov.

- O kaBapiopog pe upoAuan dev ekTeAeital.
BeaiwBeite 611 n moPTA KAEivel owoTd. Edv
70 0QAAMO €TIPEVEl, KAAEOTE TNV YTInpeoia
E¢utmpémong MeAatwv.

-To oUppoAo «kAeidwpa TopTag» avaBoapnvel
otnv 080vn. Edv mpokeTal yia 0@aAua 0To
kAeidwpa TG TépTaG, ameubuvBeite oty YTmpeaia
€6UTINPETNONG TTEAATWV.

- Ymdpyel vepd oTNV KATW EMIQAVEIN TOU
poupvou.

O PBpacTipag €xel ouyKevTpwaoEel  GAaTa.
AkoAoubrioTe T diadikagia AQAIPEZHZ AAATON.
Edv 10 0@dAua empével, ETIKOIVWVATTE PE TNV
Ymnpeoia EGumnpémaong MeAatwv.



¢ 9 YIIHPEXIA EEYIIHPETHXHY IIEAATON

NAPEMBAZEIZ

Evdeydpeves mapeuPdoeic otn ouokeun oag ba
TIPETTEN VO TIPAYUOTOTIOIOUVTAI aTTO €EEIBIKEUPEVO
TPOOWTIKG €E0UCIOB0TNHEVO OTTO TNV ETAIPEIQ.
Ortav TnAeQuveite, Exete TPOXEIPOUG OAOUG TOUG
KwOIKOUG avapopag TNG GUOKEUNG 0aG (EUTTOPIKG
KwoIkO, KwdIkG oépPig, oeipiakd apibpod),
TTPOKEIMEVOU va OIEUKOADVETE TN diekTTepaiwon Tou
aImpaToS 00G. AUTEG O TTANPOPOPIES AVaYpAQOVTal
aTnV TVaKida orPavong.

6\
f a
SERVICE: TYPE: m n €
8 @ | g
L Nr Madein France  wmmm

B: EpTopikOG KwOIKOG
I Kwdikog a¢ppig
H: Zeipiakdg apiBpog
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IHMEIQZH:

* 210 TACiolo TG guvexoUs TPOoTdBelag TTou
kataBaAoupe yia Tn BeATiwon Twv TPOIGVTWY
pag, dlatnpoupe T0 SIKAiWPaA Vo TPOTTOTIOIOUHE
10 TEXVIKA, Aeitoupyikd A aiobnTikd TOUg
XOPOKTNPIOTIKG, e 0TToIovONRTIOTE TPATTO BEWwpoUpE
OTI GUVAdEI P TNV TEXVIKA TOUG BeATiwan.



* *
=
TYNOZ GATHTOY s
Wnt6 xoipivo (1 kg) 200 2 190 2 60
Wt pooxdpi (1 kg) 200 2 190 2 60-70
Wnt6 Bodive 240 2 200 2 30-40
3 Apvi (urouT, ardAa 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
g Mouhepikd (1 kg) 200 3 220 3 210 | 3 185 | 3 60
> |M110\'mu KoTOTOUAD 220 3 210 3 20-30
|Xo|p|vég | pooyapioieg ppioAeg 210 3 20-30
Bodivég pmpigohes (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Apvioia TaiddKia 210 3 20-30
Wapia oxdpag 275 4 15-20
§ Wdpia payeipeutd (Tarmoipa) 200 3 190 B 30-35
Wapia mamyioT 220 3 200 3 15-20
OyKpaTéV (HayEIpepéva TPOPIHT) 275 2 30
% Mardreg oykpatév 200 3 180 3 45
g AaZdvia 200 |3 180 | 3 45
Nropdreg yepioTég 170 3 170 3 30
Biscuit de Savoie - Zevoudd 180 3 180 4 35
Kéix poAd 220 3 180 2 190 3 5-10
TooupéKi 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Mmpdouvig 180 2 180 2 20-25
Kéik 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Khagouri 200 3 190 3 30-35
o KoUkig - MmmigkoTa oapTmAé 175 3 170 8] 15-20
% Kugelhopf 180 | 2 4045
Mapéykeg 100 4 100 4 100 | 4 60-70
|Mavv}\i:v 220 3 210 3 5-10
|Zou5dma 200 3 180 3 200 |3 30-40
Mrn-poup ogoAidrag 220 3 200 3 5-10
ZaBapév 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Tdpra pe J0pn pmpigé 200 1 200 1 30-40
Tdpra pe Aerrrii o@oidTa 215 1 200 1 20-25
Maré o€ Tepiv 200 2 190 2 80-100
Nitoa 240 1 15-18
s |Kig 190 1 180 1 190 1 35-40
:é ZoupAé 180 2 50
= i 00 | 2 19 | 2 4045
Ywpi 220 2 220 2 30-40
Wwpi 010 YKPIA 275 45 23

* Avéidoya e To HovTéAo

ZInpeiwon: Mpiv TomoBemnBolv aTov goUpvo, GAa Ta kpéarta TpEmel vat peivouv TouhdyioTov 1 wpa o€ Beppokpaocia TepIBaAovTog.
m ‘OAeg o1 Beppokpaaieg kal o1 Xpovol ynaiparog divovral yia mpoBeppaopévo goupvo.

ANTIZTOIXIEZ: API©OMOI I ©OEPMOKPAZIA °

ApiBpoi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 péyioto
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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AOKIMEZ ENMIAOZHZ ZYMOQNA ME TO NMPOTYNO CEI 60350

EIAOZ TPOGIMOY Jﬂga:%z ENINEAO ESAPTHMATA °c AIAPKEIA Aen. | MPOGEPMANEH
Mmiokota oapmAé (8.4.1) IZ| 5 Toyi 45 mm 150 30-40 val
Mmiokéta oapmAé (8.4.1) 5 Toyi 45 mm 150 25-35 val
Mmiok6Ta captAé (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 150 25-45 val
Mmiok6Ta GapTAE (8.4.1) 3 Tawi 45 mm 175 25-35 vai
Mmiok6Ta captAé (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 160 30-40 val
Kekdkia (8.4.2) — 5 Tayi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdxia (8.4.2) 5 Tayi 45 mm 170 25-35 val
Kekdxia (8.4.2) : 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 170 20-40 vai
Kekdkia (8.4.2) 3 Tawi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdxia (8.4.2) 2+5 Tayi 45 mm + oxapa 170 25-35 vai
iy (gf';'_‘f)‘“‘pi‘ |:| 4 oxapa 150 3040 va
2?;';‘:2’;;‘_‘1’)‘“""‘ 4 oxapa 150 30-40 vai
ﬁ;’;“’l‘:‘;’(g_‘;’;’)‘”‘“‘ 245 | tayi45 mm + oxdpa 150 30-40 vai
::}Z‘;? (;2"(1))(””‘ 3 oxapa 150 30-40 val
:?;z‘:?(g_é;';’)(wpig 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 150 30-40 val
MnAémiTa (8.5.2) —_ 1 oxdpa 170 90-120 vai
MnAémira (8.5.2) ; 1 axdpa 170 90-120 vai
MnhémiTa (8.5.2) 3 axdpa 180 90-120 vai
TkpaTivapiopévn emdaveia (9.2.2) W 5 oxapa 275 36 val

* Avéoya e To ZHMEIQZH: Katé Ta ynoipata o€ 2 emieda, ummopeite va ByddeTe Ta Tayid atmé 10 poUpvo
poviého O€ BIAQOPETIKEG OTIYUEG.

ZuoTaTikd:

ZUVTayR pe payid (avahoya pe To pového)

« ANeGpi 2 kg« Nepd 1240 ml » ANGT 40 g+ 4 akeAGKia a@udaTwyévn payid apTomoliag
Zupyote T {0pn 0To pigep KaI GQAOTE TNV VO POUCKWOEI PEGT GTO YOUPVO-

Aadikaoia: Mo 1ig guvtayég Jpng e payid. Pigre ™ {Upn o€ éva okelog avBekTIKG

oTn BeppdTTa, APAIPECTE TIG PayeS OTAPIENG TAWIWV Kal TOTTOBETAOTE TO OKEUOG OTOV TTUBEVA TOU YOUPVOU.

NpoBeppdvere To poupvo aTov aépa oToug 40-50 °C yia 5 Aemtd. ZBfoTe To oUpvo Kal apfoTe TN {0UN VA YOUTKWOEI
yia 25-30 Aemrrd xdpn otV uTroAEITOpEVN BEpudTATA.
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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.

O30

www.dedietrich-electromenager.com

=]
De Dietrich@


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

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

When Kou 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
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 cleanin
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

roducts or hard metal scrapers
or 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
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.



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

E}] The electrical plug must
remain accessible after
installation.

— It must be possible to
disconnect the appliance from
the power suppIE/, either usinﬁ
a plug or by fitting a switc
on the fixed wiring system in
acicordance 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
supﬂorting 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
idnstalled behind a decorative
oor.

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

itchen areas for the staff
of shops, offices and other
Erofessmnal premises.

arms. 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.



¢ 1 INSTALLATION

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.




¢ 1 INSTALLATION

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.



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

DESCRIPTION OF THE OVEN
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Control panel
Water tank refill tray
Lamp

Shelf runners (6 heights available)
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¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

@ @ 18:26
(5 I 1 200°C

@ 0:40
@ — g t520:00
e Oven off touch control Q Displays
(press and hold) e Rotating knob with central button
e Go back touch control (cannot be removed): _
(press and release) and / or - Choose programmes, increase or
Tray open key reduce values by turning it.
(press and hold) - Validate each action by pressing
the centre.

e MENU access touch control
(cooking, settings, minute min-
der, cleaning)

DISPLAY SYMBOLS

'B Start a cooking programme s ‘ Steam

Saved cooking
programmes

T ture d
emperature degrees Keypad locked indicator

Q Cooking time
Door locked indicator during

Cooking end time pyrolysis
(delayed start function)

Recommended shelf height indicator for placing
dishes.

E Stop a cooking programme




¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (depending on model)

- Anti-tip safety rack

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

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

Multi-purpose tray, drip 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.

- 20 mm pastry dish

Insert in the shelf runners with the handle
towards the oven door. Ideal for baking
cookies, shortbread and cupcakes. The
tilted surface makes it easier for you to
put your preparations in a dish. Can also
be inserted into the shelf runners under
the grill to collect juice and fat from grilling.

- «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.

10



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

- SPECIAL FOOD DISH FOR 100% STEAM

- Perforated stainless steel

cooking dish to allow the

condensation to drain from the
food, to insert at shelf level 4.

Caution

Use only for the 100% steam
cooking function. Do not use in the
other cooking modes. Remove the
dishes from the oven before cleaning

by pyrolysis..
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- Silicone bib with its sup-

port frame. Place the frame

on the 45 mm multi-purpose drip

tray to collect the condensation

water from the food. Insert the

assembly in the bottom level 1.

The silicone seal ensures that
the door is watertight.

Make sure that the sili-

cone flap is in contact
with the door glass.

11

Caution

After each steaming pro-
cess, make sure to blot out any
water that may be along the
goulote at the bottom of the
door.
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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.

12

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.

Q

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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The refill tray
- Refilling the water tank

Before steam cooking at any time, empty
the tank.

The tank volume is 1 litre.

At the start of combined steam cooking,
the refill tray opens automatically.

Fill the tank.

Ensure that the tank is filled to its
maximum level.

To do this, use the maximum level marker
visible on one of the sides of the tray.
After doing this, manually push the tray
shut.

Your oven is now ready for combination
steam cooking.

Tip

When filling the tank, it takes a few
seconds for the water level to settle.
Readjust the level if necessary.

mCaution

Do not use softened or demineralised
water.

mCaution:

Empty the tank every time before
cooking.. The automatic emptying
cycle lasts approximately 3 min. Refer
to the «Care - Emptying function»
chapter.

13
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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 tur-
ning 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.

- Starting - General menu

Press the MENU key — to access the
general menu when the oven only dis-
plays the time.

You will access the first cooking mode:
Expert mode.

Turn the knob to scroll through the diffe-
rent programmes:

Settings

Expert

Expert
steam

Cooking
guide

Steam
guide

Low
temperature

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

To go back (except during cooking),
press the back key S 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:
the type of cooking, the tem-

perature and the cooking time

yourself.

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

Selectthe “EXPERT STEAM”
mode for a recipe for which you
will select the type of cooking,
the temperature, the percen-
tage of steam and the cooking time.

Select the «COOKING
GUIDE»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 the «COMBINED
STEAM»mode for a traditional
recipe associated with steam
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.

()
LR

L]

.l:l_ Select

15

“LOW TEMPERA-
TURE” mode for a recipe
managed completely by the
oven using a specific electronic

programme (slow cooking).
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L1
@ «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:

Fan cooking
Combined heat
Traditional

sl Eco cooking
Grill ventilated

Bottom heat ventilated

Variable grill

BE00EOENEE

Keep warm

~

Defrost

Bread

Drying

B8 R¢

Shabbat

*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Favourites (enables 3
cooking programmes to be saved)

«EXPERT STEAM» MODE

This cooking mode enables you to
combine normal cooking with steam in
order to obtain more tender and gentler
cooking that preserves the flavours.
It prevents food from drying up and
preserves crispiness.

Just like the Expert mode, this function
lets you set all the cooking parameters
including the percentage of steam.

- Select the «kEXPERT STEAM» mode
in the general menu and confirm.

Select one of the cooking functions of-
fered among the list below and confirm:

Steam100%

*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

- To combine classic cooking with steam
(combined mode):

W Traditional ventilated + steam

B Grill ventilated + steam

Circulating heat + steam

Regenerate the bread from the
day before
(Recommended duration 8mn)

- Baguette

- Bread

- Bread ball
- Croissants

Caution

During cooking the appliance
becomes hot. Hot steam escapes
when you open the door. Keep child-
ren away. Make sure that they do not
remain in the steam flow.
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- SPECIAL FOOD DISH FOR 100% STEAM

- Perforated stainless steel

cooking dish to allow the

condensation to drain from the
food, to insert at shelf level 4.

- Silicone bib with its sup-

port frame. Place the frame

on the 45 mm multi-purpose drip

tray to collect the condensation

water from the food. Insert the

assembly in the bottom level 1.

The silicone seal ensures that
the door is watertight.

Make sure that the sili-

cone flap is in contact
with the door glass.

Caution
Use only for the 100% steam

cooking function. Do not use in the
other cooking modes. Remove the
dishes from the oven before cleaning

by pyrolysis.
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Caution

After each steaming pro-
cess, make sure to blot out any
water that may be along the
goulote at the bottom of the
door.
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(Expert and Expert Steam)

IMMEDIATE COOKING

Once you have selected and validated
your cooking function, the oven will
recommend one or two shelf heights.

- Place your dish in the oven at the
recommended level.

- Press the control knob again to start
cooking. The temperature starts to
increase at once.

Note: Certain parameters may be
modified (depending on the mode
selected) before cooking starts
(temperature, cooking time, percentage
of steam and delayed start); see the
following chapters.

CHANGING THE TEMPERATURE

Based on the type of cooking you
already selected, the oven will recom-
mend the ideal cooking temperature.
This can be adjusted as follows:

- Select the temperature symbol Bl then
confirm.

- Turn the control knob to change the
temperature then confirm your choice.

18

COOKING TIME

You can enter the cooking time for your
dish by selecting the cooking time sym-
bol and confirming.

Enter the cooking time by turning the
control knob then confirm.

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

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

STEAM PERCENTAGE

(Expert Steam only)

For combined cooking, the oven sug-
gests an ideal steam percentage.

To modify this, select the steam symbol
(k] and confirm.

Enter the new steam percentage
(between 20 and 80%) by turning the
knob and confirm your selection.
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(Expert and Expert Steam)

DELAYED START

When you set the cooking time, the end
of cooking time automatically adjusts.
You can change the end of cooking
time if you want to delay the programme
start.

-Select the cooking end symbol &) and
confirm.

Once you have set the cooking end time,
confirm twice.

Note: You may start cooking without
selecting a duration or end time. In
this case, when you feel that you have
cooked your dish for long enough, stop
cooking (see the «Stopping cooking in
progress» chapter).

STOPPING COOKING IN PROGRES

To stop a cooking programme in pro-
gress, press the control knob.

The oven displays a message:

«Do you want to stop the cooking in pro-
gress?».

Confirm by selecting «l agree» then vali-
date or select «l refuse» and validate to
continue cooking.

19

FAVOURITES
(Expert mode only)

- Memorise a cooking

The «Favourites» function lets you save
3 recipes in «Expert» mode that you
make frequently.

In Expert mode, first of all select a
cooking, its temperature and its time.
Then select the symbol by turning
the control knob to memorise this
cooking, then confirm.

The screen then suggests saving these
parameters in a memory or B,
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 «Fa-
vourites ﬂ» function by turning the
control knob. Confirm.

-Select one of the memories already
saved or and press to

confirm.

The oven starts.
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@ 9 EXPERT COOKING FUNCTIONS (depending on model)
Q Pre-heat your oven empty before cooking.

Position T°C recommended Use
mini - maxi
Fan 180°C Recommended for keeping white meat,
cooking* 35°C -250°C fish and vegetables moist. For cooking
multiple items on up to three levels.
Combined 205°C Recommended for meat, fish, vege-
heat 35°C -230°C tables, preferably in an earthenware
dish.
I:I Traditional 200°C Recommended for meat, fish, vege-
35°C - 275°C tables, preferably in an earthenware
dish.
* ° Thi tti hil in-
ﬁ ECO 200°C lis setting saves energy while main-
35°C - 275°C  taining the quality of the cooking. In this

setting, pre-heating is not required.

200°C
100°C - 250°C

Grill ventilated

Roasts and poultry are juicy and crisp
all over.

Slide the drip tray on to the bottom shelf
support.

Recommended for all spit-roasted
poultry or meat, for sealing and tho-
roughly cooking a leg or a rib of beef. To
retain the moist texture of fish steaks.

180°C
75°C - 250°C

Bottom heat
ventilated

Recommended for meat, fish, vege-
tables, 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.

Never place tin foil directly in contact with the oven floor as the build
up of heat may damage the enamel.

20
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Position T°C recommended
mini - maxi

Use

Variable grill 4
1-4

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

Keep 60°C
DAIN arm 35°C - 100°C

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

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

Defrost 35°C
0y 30°C - 50°C

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

Bread 205°C
35°C - 220°C

Recommended cooking sequence for
bread making. Pre-heat, then place the
ball of dough on a baking sheet - 2nd
shelf. Do not forget to place a dish of
water in the bottom to obtain a crisp,
golden crust.

Drying 80°C

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

@ Shabbat 90°C

Special sequence: The oven runs for 25
or 75 hours without interruption at 90°C
only.

Advice on how to save energy

Avoid opening the door during cooking to avoid heat escaping from the

oven.

21
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DRYING FUNCTION
&

(Expert mode only)
Drying is one of the oldest methods of Use shelf level 1 (if you have several
preserving food. The aim is to remove grill pans, put them on levels 1 and 3).
all or some of the water in the food to Turn the food over several times during
preserve foodstuffs and prevent the drying. The values provided in the table
development of microbes. Drying pre- may vary depending on the type of food
serves the nutritional qualities of food to dehydrate, its maturity, its thickness
(minerals, proteins and other vitamins). and its humidity rate.

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.

Guide table to dehydrate your food

Fruits, vegetables and herbs Temperature Tri?frisn Accessories
Fruits with seeds (in 3 mm slices, 80°C 5.9 1 or 2 grill pans
200 g per grill pan)

Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
Edible roots (carrots, parsnips), R 1 or 2 arill
grated and blanched 80°C 58 or = gril pans
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

22
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)
[=m]

“COOKING GUIDE» MODE

“COOKING GUIDE +
STEAM» MODE

| " COMBINED STEAM

fss] STEAM 100% GUIDE

These two modes select for you the
appropriate cooking parameters based
on the food to be prepared. These
are recipes with or without any steam
associated or with 100% steam.

IMMEDIATE COOKING

- Select the “COOKING GUIDE” or
“COMBINED STEAM” modes when you
are in the general menu then confirm.

The oven suggests several categories
which contain a wide range of dishes
(see detailed list below):

- Select the category, example “The
poulterer”, then confirm.

- Choose the specific dish to be
prepared, for example “chicken”, and
confirm.

The weight (or size) must be entered for
certain food.

- A weight is then suggested. Enter
the weight and confirm; the oven will
automatically calculate and display the
cooking time and the shelf height.

- Place your dish in the oven and confirm.

23

For 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.

DELAYED START COOKING

If you wish, you can change the cooking
end time by selecting the cooking end
symbol dand confirming.

Once you have set the cooking end time,
confirm twice.

For recipes which require
pre-heating, it is not possible to
use the delayed start function.
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& LIST OF DISHES WITHOUT STEAM
[=m]

D,

THE POULTERER

Chicken
Duck

Duck breast *
Turkey

=22 THE BUTCHER

Rare shoulder of lamb
Rare beef

Beef medium done
Well-cooked beef
Roast pork

Roast veal

Veal rib *

ngb THE FISHMONGER

Salmon
Trout
Fish terrine

THE CATERER

4

Lasagne
Pizza
Quiche

THE GREENGROCER

Potato gratin
Stuffed tomatoes
Jacket potatoes

THE BAKER

Puff pastry
Shortcrust pastry
Leavened dough
Bread

Baguettes
Brioche

24

E=B THE PASTRY COOK
\— . .
Fruit pie
Fruit crumble
Sponge cake
Cupcakes
Créme caramel
Chocolate cake
Short bread / Cookies *
Cake
Yoghurt cake

* For these dishes, the oven must
be warmed up before you place your
disk in it.

The screen tells you not to in-
sert 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.
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o

LIST OF DISHES WITH STEAM ASSOCIATED

THE POULTERER
CB“ Chicken
Duck breast *
Duck

@ THE BUTCHER
Lamb

Roast pork
Roast veal
Veal fillet
Pork fillet

o>
THE FISHMONGER
Cooked fish
Fish terrine
Whole fish
Salmon casserole

THE GREENGROCER

Potatoes au gratin

Stuffed vegetables

Jacket potatoes
THE PASTRY COOK

Sponge cake

Flans / creams

Cake

Cupcakes

Pound cake

Apple cake

Nut cake

Coco flan

THE BAKER

Bread

Baguettes
Pre-cooked bread
Frozen dough

25

THE CATERER

Lasagne
Clafoutis
Vegetable confit
Potatoes
Risotto

Fresh meals
Frozen meals

DEFROSTING

Meat
Fish
Bread-Cakes

* For these dishes, the oven must
be pre-heated before you place your
dish in it.

The screen tells you not to in-
sert 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.
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Caution
Use only for the 100% steam cooking function. Do not use in the other
cooking modes. Remove the dishes from the oven before cleaning by pyrolysis.

LIST OF DISHES 100% STEAM

~ o
o 100% STEAM (STEAM GUIDE)

THE BUTCHER THE GREENGROCER

Chicken breast
Turkey scallop
Sliced pork- fillet

5o
THE FISHMONGER

Whole fresh fish
Fresh fish fillets
Mussels
Cockles

Shrimp
Langoustines

Cauliflower

Broccoli

Green beans

Sliced carrots

Potatoes cut in pieces
Peas

Leeks cut in pieces
Courgettes

Pumpkin cut in cubes
Artichokes

Asparagus

Celery branch cut in pieces
Squashes cut into tracks
Chard
Spinach
Brussels sprouts
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_n_a «LOW

E TEMPERATURE” MODE
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.

Cooking at low temperature re-

quires 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 be-
fore 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.

27

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

Press the stop key O©.

DELAYED START COOKING

You can choose a delayed «low tempe-
rature» start.

Once you have selected your pro-
gramme, select the cooking end symbol
. The display flashes; set the
cooking end time by turning the knob
then confirm twice.

The cooking end time display stops
flashing.
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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)

Q 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.
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SETTINGS FUNCTIONS

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

Different settings are proposed:
- time, language, sound, demo mode
and lamp management.

Select the function you want by turning
the control knob and then confirm.

Then set your parameters and confirm
them.

Modify the time; validate then modify the
minutes and validate again.

§I§§‘ Language

Choose your language and confirm.

<:D) Sound

Your oven emits sounds when you use
the keys. To keep these sounds, select
ON, otherwise select OFF to deactivate
them 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.

29

SOH Lamp management

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

After 90 seconds without any ac-

tion by the user, the display bri-
ghtness decreases to limit energy
consumption and the oven light goes
off (when it is in k<AUTO» mode).
Press the back = or menu = keys
once to restore the display’s bri-
ghtness and activate the light during
cooking if necessary.
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- LOCKING THE CONTROLS
Child safety lock

Press the back = and menu = keys at
the same time until the padlock symbol
displays on the screen.

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

NOTE: only the stop key ® remains
active.

To unlock the keypad, press the back
S and menu = keys at the same time
until the padlock symbol disappears
from the screen.

¢ 6 MINUTE MINDER

MINUTE MINDER FUNCTION

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

In the general menu, select the «MI-
NUTE 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.

30

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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CLEANING AND MAINTENANCE:

EXTERNAL SURFACE

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

REMOVING THE SHELF RUNNERS
Side liners with shelf runners:

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

CLEANING THE INNER GLASS

To clean the inner glass, remove the
door. Before doing this, remove any
excess grease with a soft cloth and
washing up liquid.

Warning

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

REMOVING AND PUTTING BACK THE
DOOR

Open the door fully and block it with one
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.
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REPLACING THE LIGHT BULB

Warning

Make sure the appliance is
disconnected from the power before
replacing the bulb in order to avoid
the risk of electric shock. Carry out
the operation when the appliance has
cooled.

Bulb specification:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

o~
Ny 7

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.

33

e} “CLEANING” FUNCTION
¢'¢' (the cavity)
Remove the accessories and
supports from the oven before
beginning pyrolysis cleaning. Before
starting a pyrolysis cleaning cycle,
make sure that any accessories that
are not pyrolysis safe have been
removed from the oven (sliding rails,
baking trays, chrome-plated grills,
and so on) as well as any cookware.

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 mo-
nitor 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-mi-
nute pyrolysis cycle will automati-
cally begin.

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

rQ 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
displays in the programmer to indicate
that the door is locked.

At the end of the pyrolysis cycle, 0:00
flashes.

There is a 30 minute cooling phase
after each pyrolysis and your oven
remains unavailable during this time.

When the oven is cool, use a

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

SELF CLEANING WITH DELAYED
START

Follow the instructions described in
the previous section.
- Select the end time symbol (delayed
start) and confirm.

- Set the pyrolysis end time you want
with the control knob and confirm twice.
After these steps, the oven switches
to standby and the start of pyrolysis
is delayed so that it finishes at the
programmed time.

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

@ key.
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EMPTYING FUNCTION
(water tank)

.
———
¥

Empty the tank every time before
cooking.

Emptying may also be carried out when
not cooking.

- To do so,select the «CLEANING»
function when you are in the general
menu then confirm.

- Select the «Emptying» cycle and
confirm. The tray opens.

- Select one of the 2 emptying modes,
SPEED or AUTO (see detail below)
and proceed in the same way as
an automatic emptying cycle once
finished cooking.

— Automatic emptying after cooking:
Every time you finish cooking with your
combination steam oven, you will be
asked if you wish to empty the tank.

You may choose not to empty the tank
by selected «I refuse», otherwise select
«l accept» and confirm.

Select a SPEED or AUTO emptying cycle
and confirm.

The tray will open automatically to be

emptied.
Only if the user wants to use the
combination steam oven again
immediately.
Emptying time:
seconds.

SPEED emptying:

approximately 20
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AUTO emptying:

This fully empties the boiler and

the tank to avoid stagnant water.
Emptying time: approximately 2 to 3
minutes.

Place a sufficiently large container
(minimum 1 litre) under the tray in order
to receive the water.

Confirm by pressing the knob to start
emptying.

The emptying time displays on the
screen.

Once the emptying finished, the screen
will indicate 0 m 0 s. Close the tray
manually.
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DESCALING FUNCTION
(steam boiler)

Descaling is a cleaning cycle which
eliminates limescale from the boiler.

You must regularly descale the boiler.
When the oven suggests «descaling
recommended» you may decide not to
do it by selecting «I refuse» and confirm.
You will be able to cook 5 more times
before the «combination steam» functions
are no longer effective. However, if
the message «descaling compulsory»
appears, you must descale the boiler and
select «l accept» and confirm.

Caution:

When the display indicates
«Descaling compulsory», you must
imperatively descale the boiler.

To do so,select the «CLEANING»
function when you are in the general
menu then confirm.

- Select the «Descale» cycle and
confirm.

The tray opens automatically.

Proceed step by step.

PHASE 1: EMPTYING

Place a sufficiently large container
(minimum 1 litre) under the tray in order
to receive the water and confirm.

- The «Emptying» cycle starts and lasts
for 3 min 30 s.
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PHASE 2: CLEANING

- Pour 110 ml of pure white vinegar in the
tank.

Close the tray manually. The
«Cleaning» cycle starts and lasts for 30
min. at the end of the cycle the tray opens
automatically.

PHASE 3: RINSING

Fill the tank with water to the MAX level.
- Place a container underneath the tray
and confirm.

- The «Rinsing» cycle starts and lasts for
3 min 30 s.

PHASE 4: EMPTYING

A second rinsing cycle is required; refill
the water tank up to the MAX level.

- Place a container underneath the tray
and confirm.

- The «Emptying» cycle starts and lasts
for 3 min 30 s.

At the end of the cycle, the descaling is
complete.

A beep sounds. Close the tray manually.
Your oven is now ready for use again.
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- «AS» is displayed (Auto Stop sys-
tem).

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 ser-
vice. Check that the oven is not set to
«DEMO» mode (see settings menu).

- The oven light is not working.
Replace the bulb or the fuse.

Check that the oven is correctly connec-
ted.

- The cooling fan continues to ope-
rate after the oven stops. This is nor-
mal. It can work for up to one hour after
cooking to cool down the oven. If it conti-
nues beyond this, contact the Customer
Service Department.

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

- The «door locking» symbol flashes
in the display. Door locking fault. Contact
the Customer Services Department.
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- There is water on the floor of the
oven.

- The boiler is scaled. Follow the
DESCALING procedure. If the fault per-
sists, contact the After-Sales Service.



¢ 9 AFTER-SALES SERVICE

INTERVENTIONS

Any repairs to your appliance must be
made by a qualified professional accre-
dited 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 ap-
pears on the manufacturer's nameplate on
the equipment.

-

SERVICE:

HEaR =
2
m

Nr

Made in France
(. J

B: Commercial reference
C: Service reference
H: Serial number

NOTE:

» With a view to constantly improving our
products, we reserve the right to make
changes to their technical, functional or
aesthetic characteristics in line with tech-
nological progress.
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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
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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 + grillf 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 + gril| 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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ESTIMADO CLIENTE,
ESTIMADA CLIENTA

Descubrir los productos De Dietrich supone disfrutar de emociones Unicas.
Un flechazo a primera vista. La calidad del disefio
se plasma en la estética intemporal y en los cuidados acabados, para crear
objetos elegantes y refinados en perfecta armonia unos
con otros. Lo siguiente que uno siente es un irresistible deseo de tocarlos.
El disefio De Dietrich emplea materiales robustos
y prestigiosos, priorizando lo auténtico. Asociando la tecnologia
mas evolucionada al empleo de materiales nobles, De Dietrich pone
la fabricacion de productos de alta gama al servicio del arte culinario,
una pasion compartida por todos los amantes de la buena cocina. Le
deseamos que disfrute utilizando este nuevo aparato.
Gracias por su confianza.

sGln, La etiqueta "Origine France Garantie" garantiza al consumidor la
trazabilidad de un producto al proporcionar una indicacion clara
2y objetiva de la fuente. La marca DE DIETRICH se enorgullece
de colocar esta etiqueta en los productos de nuestras fabricas
francesas con sede en Orleans y Vendome.

=
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www.dedietrich-electromenager.com
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS
CON ATENCION Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

EL FUTURO.
de la marca.
Cuando reciba el aparato,
desembalelo o hagalo

desembalar inmediatamente.
Compruebe su aspecto general.
Si tiene reservas que sefalar,
hagalo por escrito en el albaran
de entrega y quédese con un
ejemplar.

Importante:

Este aparato se puede
utilizar por nifos de 8 afios y mas
por personas con capacidades
isicas, sensoriales o mentales
reducidas o carentes de la
experiencia y del conocimiento
si han podido beneficiar de una
vigilancia o de instrucciones
previas sobre la utilizacion del
aparato de forma segura y
han comprendido los riesgos
incurridos.

— Los nifios no deben jugar con
el aparato. Las operaciones de
limpieza y de mantenimiento no
deben ser realizadas por nifios
sin vigilancia.

— Conviene vigilar a los nifios
para asegurarse de que no
Jueguen con el aparato.

m ADVERTENCIA:

— EIl aparato y sus partes
accesibles se calientan
durante la utilizacion. No debe
tocar los elementos calientes
situados en el interior del horno.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 anos o vigilelos
permanentemente.
— Este aparato ha sido disefiado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.
— Antes de proceder a la
limpieza con funcion pirdlisis del
horno, retire todos los accesorios
elimine las salpicaduras
Importantes.
— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se
calientan mas que durante un
uso normal.
Se recomienda alejar a los
ninos.
— No utilice un aparato de
limpieza a vapor.
— No utilice productos de
limpieza abrasivos ni estropajos
metalicos duros para limpiar la
puerta de cristal del horno, ya
que podrian rayar la superficie y
provocar la rotura del cristal.

ADVERTENCIA :
Para evitar cualquier
riesgo de electrocucion,
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asegurese de que el aparato
este desconectado de la
alimentacion antes de cambiar la
bombilla. Realice la intervencion
cuando el aparato se haya
enfriado. Para desatornillar la
tulipa y la bombilla, utilice un
guante de goma que facilitara el
desmontaje.

El enchufe debe estar accesible
después de realizar la
instalacion. El aparato se debe
poder desconectar de la red
eléctrica, bien por medio de un
enchufe o bien incorporando un
interruptor en las canalizaciones
fijas siguiendo las normas de
instalacion.

— Si el cable de alimentacion
estda danado, debe ser
reemplazado por el fabricante,
su servicio de postventa o una
persona de calificacion similar
para evitar un peligro.

— Este aparato puede instalarse
indiferentemente bajo un plano
0 en una columna tal como
se indica en el esquema de
instalacion.

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 5 mm con el
mueble contiguo. ElI material
del mueble de empotramiento
debe ser resistente al calor
(o estar recubierto con un
material resistente). Para mas
estabilidad, fije el horno en el
mueble con 2 tornillos, a través

de los orificios previstos para
dicho fin en los montantes
laterales.

— EI aparato no debe
instalarse detras de una puerta
decorativa, con el fin de evitar
un recalentamiento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
Pequefias cocinas reservadas
al personal de tiendas, oficinas
y entornos profesionales.
Granjas. La utilizacion por
clientes de hoteles, moteles
y otros entornos de caracter
residencial, entornos de tipo
habitaciones de huéspedes.

— Para cualquier intervencion
de limpieza en la cavidad del
horno, éste debe estar apagado.

No modifique las caracteristicas
de este aparato; hacerlo
representaria un peligro para
usted.

No utilice el horno como
despensa o para guardar
accesorios después de su
utilizacion.



° 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y
EMPOTRADO

Los esquemas determinan las cotas de
un mueble en el que sera posible colocar
el horno.

Este aparato se puede instalar
indistintamente bajo en columna
(fig. A).o una encimera
(fig. B)

Atencion: si el fondo del mueble esta
abierto (bajo encimera o en columna), el
espacio entre la pared y la placa sobre la
que repose el horno debe ser de 70 mm
como maximo* (fig. C).

Si el mueble esta cerrado por detras,
efectie una abertura de 50 x 50 mm para

el paso del cable eléctrico.

Fije el horno al mueble. Para ello, retire
los topes de goma y perfore un orificio
de @ 2 mm en la pared del mueble para
evitar que se agriete la madera. Fije el
horno con los 2 tornillos. Vuelva a colocar
los topes de goma.

Consejo

Para estar seguro de que la
instalacion es adecuada, no dude
en recurrir a un especialista en
electrodomésticos.

A




° 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacion normalizado con
3 conductores de 1,5 mm? (1 F + 1IN
+ tierra) que deben estar conectados a
la red de 220-240V~ por medio de una
toma de corriente normalizada IEC 60083
o de un dispositivo de corte omnipolar de
acuerdo con las normas de instalacion.
El cable de proteccion (verde-amairrillo) ira
conectado al borne de tierra del aparato y
se debera conectar también a la tierra de
la instalacion El fusible de la instalacion
debe ser de 16 amperios.

No se asumira ningun tipo de
responsabilidad en caso de accidente o
incidente debido a una falta de conexion
de toma de tierra o a una toma de tierra
defectuosa o incorrecta, ni en el caso de
una conexion incorrecta.

Cable azul

Tierra

D

[}
El hilo negro
marron o rojo

verde-amarillo

Atencion:

Si la instalaciéon eléctrica de
la habitacion obliga a efectuar una
modificaciéon para poder conectar
el aparato, llame a un electricista
cualificado. Si el horno presenta alguna
anomalia, desconecte el aparato o
quite el fusible correspondiente a la
linea de conexion del horno.

¢ 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales del embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccion
del medio ambiente depositandolos en
los contenedores municipales previstos
a tal efecto.

Su aparato también contiene
numerosos materiales
reciclables. Estd marcado
con este logotipo para
indicarle que los aparatos
usados no deben mezclarse

ENVASES

con otros residuos.

De este modo, el reciclaje de los aparatos
que organiza el fabricante se efectuara
en 6ptimas condiciones, de acuerdo con
la Directiva Europea 2002/96/CE sobre
los residuos de equipos eléctricos y
electronicos.

Dirijase a su ayuntamiento o al vendedor
para conocer los puntos de recogida
de aparatos usados mas cercanos a su
domicilio.

Le agradecemos su colaboracion con la
proteccién del medio ambiente.

® - Esta marca « Green Dot» significa que, para el envase de este aparato,
se ha pagado una contribucién financiera a una empresa nacional de recu-

peracion de envases.
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PRESENTACION DEL HORNO
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Panel de control
Cajon de llenado del depdsito de agua
Luz

Niveles (6 alturas disponibles)
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LOS MANDOS Y LA PANTALLA

Q @ 18:26
(B I § 200°C

& 0:40

e " 1520:00

0 Botén parada de horno Q

(pulsacion larga) e

e Boton para retroceder
(pulsacion breve) y/o
Tecla de apertura del cajon
(pulsacion larga)

G Boton de acceso al MENU
(cocciones, ajustes, avisador,
limpieza)

'B Inicio de coccidn )

113

E Parada de coccion
Grados de temperatura
@ Tiempo de coccidn

Hora de fin de coccion -

(inicio diferido)

para cocinar.

SIMBOLOS DE LA PANTALLA

Pantalla

Mando giratorio con pulsacion
central (no desmontable):

- permite seleccionar los programas,
aumentar o reducir los valores

- permite validar cada accioén pulsan-
do en el centro

Vapor
Memorizacion de cocciones

Indicador de bloqueo del
teclado

Indicador de bloqueo de la
puerta durante una pirdlisis

Indicador de alturas recomendadas de los niveles



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

LES ACCESORIOS (segun el modelo)

- Parrilla de seguridad antivuelco

La parrilla se puede utilizar como
soporte para bandejas y fuentes con
alimentos para cocinar o gratinar.
También se puede utilizar para
asados a la parrilla (que se colocaran
directamente encima).

Introduzca la empufadura antivuelco
hacia el fondo del horno.

- Bandeja multiusos, grasera 45 mm

Se inserta en los niveles por debajo de
la parrilla con el asa hacia la puerta del
horno. Recoge los jugos y grasas de los
asados; también se puede utilizar llena

de agua hasta la mitad para cocciones al
bafio maria.

- Bandeja de reposteria de 20 mm

Se inserta en los niveles con la
empufadora hacia la puerta del horno.
Ideal para la coccion de galletas, pastas
y cupcakes. Su plano inclinado le permite

depositar facilimente sus preparaciones
en un plato. También puede insertarse
en los niveles por debajo de la parrilla
para recoger los jugos y grasas de los

alimentos preparados a la parrilla.

- Parrillas «sabor»

Estas medias parrillas «sabor» se utilizan
independientemente la una de la otra,
pero solo se colocan sobre una de las
bandejas o graseras con la empunadura

antivuelco hacia el fondo del horno.

Si utiliza una sola parrilla tendra la
posibilidad de regar sus alimentos con el
jugo recogido en la bandeja.

10



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

- BANDEJA SOPORTE ALIMENTO ESPECIAL VAPOR 100 %

dable perforada que per-
mite la evacuacion del agua de
condensacion de la comida
para ser insertada en el nivel 4.

- Babero de silicona con su
marco de soporte. Coloque el
marco en la bandeja de goteo de
45 mm para recoger el agua de
condensacién de los alimentos.
Insértalo en el nivel inferior 1. La
junta de silicona garantiza la es-
tanqueidad de la puerta.

Asegurate de que el babe-

ro de silicona esté en
contacto con el cristal de la
puerta.

Atencion

Utilizar udanicamente con la

funcion de coccion 100% al
vapor. No utilizar en los otros modos
de coccion. Sacar la bandeja del
horno antes de realizar una limpieza
por pirdlisis.

\
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Atencion

Después de cada proceso de
vaporizacion, asegurese de borrar
cualquier agua que pueda estar a lo
largo del goulote en la parte inferior
de la puerta.



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

- Sistema de guias telescépicas
Gracias al nuevo sistema de guias te-
lescopicas, la manipulacién de los ali-
mentos resulta mas practica y facil, ya
que las bandejas se pueden extraer
suavemente, simplificando al maximo
su manipulacién. Las bandejas son to-
talmente extraibles ofreciendo una ac-
cesibilidad total.

Ademas, su estabilidad permite trabajar
y manipular los alimentos con total se-
guridad, reduciendo el riesgo de sufrir
quemaduras. De este modo puede reti-
rar los alimentos del horno mucho mas
facilmente.

INSTALACION Y DESMONTAJE DE
LAS GUIAS TELESCOPICAS

Tras haber retirado los 2 niveles,
escoja la altura (de 2 a 5) en la

que quiera fijar las guias. Encaje la
guia izquierda en el nivel izquierdo
efectuando una presion suficiente

en la parte delantera y trasera de la
guia para que las 2 patas del lateral
de la guia se introduzcan en el nivel.
Proceda del mismo modo para la guia
derecha.

NOTA: la parte telescépica deslizante
de la guia se despliega hacia la parte
delantera del horno, con el tope @
orientado hacia usted.

Coloque los dos niveles y luego la placa
sobre las 2 guias; el sistema esta listo
para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de
nuevo los niveles.

Incline ligeramente hacia abajo las patas
fijadas a cada guia para liberarlas del
nivel. Tire de la guia hacia usted.

12

Consejo
Para evitar emisiones de humo
durante la cocciéon de carnes grasas,
le recomendamos afadir una pequefa
cantidad de agua o de aceite en el
fondo de la grasera.
Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto
afecte a su funcionamiento. Cuando

vuelven a enfriarse, retoman su forma
original.
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EL CAJON DE LLENADO

- Llenado del depésito de agua

Antes de cada coccion al vapor, se debe
llenar el depdsito de agua.

La capacidad del depdsito es de 1litro.
Al comenzar la coccion combinada al
vapor, el cajon de llenado se abre au-
tomaticamente.

Llene el depésito.

Asegurese de que el depdsito quede lle-
no hasta el nivel maximo.

Para ello, fijese en la marca de nivel
maximo visible en el lateral del cajon.
A continuacion, vuelva a cerrar el cajén

presionandolo con la mano.
El horno esta listo para realizar una coc-
cion combinada al vapor.

Consejo

Al llenar el depésito, hay que dejar
unos segundos para que el nivel de
agua se estabilice.

Reajuste el nivel si es necesario.

mAtencién

No use agua ablandada ni destilada.

mAtencién

Efectie un vaciado antes de cada
coccion. La duracion del ciclo de
vaciado automatico es de unos 3
minutos. Ver capitulo «Mantenimiento
- Funcién de vaciado».

13



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

PRIMEROS AJUSTES -
PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma

En la primera puesta en servicio o tras
un corte de electricidad, seleccione el
idioma girando el mando y pulse para
confirmar.

- Ajuste la hora

En la pantalla parpadea 12:00.

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

Nota: para volver a cambiar la hora, vea
el capitulo «Ajustes».

Antes de utilizar el horno por

primera vez, caliéntelo en vacio
durante unos 30 minutos a maxima
temperatura. Asegurese de que la
habitacion esta suficientemente
aireada.

14

- Inicio - Menu general

Pulse el boton MENU = para acceder
al menu general cuando el horno solo
indica la hora.

Aparece el primer modo de coccién: el
modo Experto.

Gire el mando para ver los distintos pro-
gramas :

Ajustes

Experto
vapor

Guia culinaria

Guia de
vapor

Baja
temperatura

Para acceder al modo seleccionado,
valide presionando la rueda.

Para volver atras (excepto durante una
coccion), pulse el botéon «Retorno» = y
pare el horno pulsando unos segundos
el botén de parada \.
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LOS MODOS DE COCCION

Segun el grado de conocimiento que
tenga sobre la coccién de la receta,
seleccione uno de los siguientes modos:

mismo selecciona el tipo de

coccion, la temperatura y el

tiempo de coccion.
receta de la que usted mismo

selecciona el tipo de coccién,

la temperatura, el porcentaje de vapory

el tiempo de coccion.
@ del horno. Seleccione sim-
plemente el tipo de alimento

propuesto y su peso y el horno se ocu-
para de seleccionar los parametros mas

adecuados.
IE-"JG}'
receta clasica asociada a
la funcién vapor para la que
necesita la ayuda del horno.
Seleccione simplemente el tipo de
alimento propuesto y su peso y el
horno se ocupara de seleccionar los
parametros mas adecuados.

El modo «<EXPERTO» para
una receta de la que usted

Seleccione el modo «EX-
PERTO VAPOR» para una

Seleccione el modo «GUIA
CULINARIA» para una receta
para la que necesita la ayuda

Seleccione el modo «COM-
BINADO VAPOR» para una

oA

15

modo «BAJA TEMPE-
RATURA» para una receta
dirigida completamente por el
horno gracias a un programa electronico
especifico (coccion lenta).
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1]
@ EL MODO «EXPERTO»

Este modo le permite ajustar usted
mismo todos los parametros de coccion:
temperatura, tipo de coccion y tiempo
de coccion.

Cuando el horno solo indique la hora,
pulse el boton MENU=—

para obtener el menu

general y luego valide el modo «Exper-
to».

- Gire la rueda hasta obtener la funcion
de coccién deseada de la lista siguiente
y valide:

Calor giratorio

Calor combinado

Tradicional

DEE

=) Coccidén Eco

Grill ventilado

Solera ventilada

Grill variable

W8l Mantener caliente
Eioll Descongelacion
Pan

Secado

B 8ag

Shabbat

4@ Favoritos (permite memorizar 3
cocciones)

EL MODO «EXPERTO
VAPOR»

Este modo de coccion también permite
combinar una cocina tradicional con
vapor para obtener la coccion mas suave
y esponjosa que preserva el sabor de
los alimentos. Asi la comida no se seca
y se mantiene crujiente.

Como en el modo Experto, puede
configurar usted mismo todos los
parametros de coccion y el porcentaje
de vapor.

Seleccione el modo «Experto vapor» en
el menu general y valide.

A continuacion, elija una de las fun-
ciones de coccion de la siguiente lista
y valide:

- Sélo para cocinar al vapor
100% Vapor

- Para combinar la coccién convencional
con el vapor (modo combinado):

D E| tradicional vapor ventilado

Parrilla ventilada a vapor

&

“ Vapor de calor rotativo

a . .
&) Regenera el pan del dia anterior

(Duracion recomendada 8mn)

- Baguette
-Pan

- Bola de pan
- Croissants

Atencién

Durante la coccion, el aparato se
calienta. El vapor caliente se escapa al
abrir la puerta. Mantén a los nifos
alejados. No te quedes en el flujo de
vapor.

16



° 4 COCCION

- BANDEJA SOPORTE ALIMENTO ESPECIAL VAPOR 100 %

dable perforada que per-
mite la evacuacion del agua de
condensacién de la comida
para ser insertada en el nivel 4.

- Babero de silicona con su
marco de soporte. Coloque el
marco en la bandeja de goteo de
45 mm para recoger el agua de
condensacion de los alimentos.
Insértalo en el nivel inferior 1. La
junta de silicona garantiza la es-
tanqueidad de la puerta.

Asegurate de que el ba-

bero de silicona esté en
contacto con el cristal de la
puerta.

Atencion

Utilizar unicamente con la fun-
cion de coccion 100% al vapor. No uti-
lizar en los otros modos de coccion.
Sacar la bandeja del horno antes de
realizar una limpieza por pirdlisis.
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m Atencion
Después de cada proceso de va-
porizacion, asegurese de borrar
cualquier agua que pueda estar a lo
largo del goulote en la parte inferior
de la puerta.
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(Experto y Experto vapor)

COCCION INMEDIATA

Una vez que haya seleccionado
y validado su coccion, el horno le
recomendara uno o dos niveles para
cocinar.

- Introduzca el plato en el nivel de altura
recomendado.

- Pulse de nuevo la rueda para iniciar
la coccion. El aumento de temperatura
comenzara inmediatamente.

Nota: Algunos parametros se pueden
modificar (en funcion del modo
seleccionado) antes de lanzar la coccion
(temperatura, tiempo de coccion,
porcentaje de vapor e inicio diferido).
Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA

Segun el tipo de coccion que haya se-
leccionado, el horno le recomendara la
temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente for-
ma:

- Seleccione el simbolo temperatura
y valide.

- Gire el mando para modificar la tempe-
ratura y valide.

18

TIEMPO DE COCCION

Puede introducir la duracion de coccion
del plato seleccionando el simbolo de
tiempo de cocciénm

y valide.

Introduzca el tiempo de coccion pulsan-
do la rueda y valide.

Su horno esta equipado con la funcién
«SMART ASSIST», que durante la pro-
gramacion del tiempo le recomendara
un tiempo de coccidon modificable en
funcién de la coccidn seleccionada.

La cuenta atras se inicia
inmediatamente una vez alcanzada la
temperatura de coccion.

PORCENTAJE DE VAPOR

(solo modo Experto vapor)

En las cocciones combinadas, el hor-
no recomienda un porcentaje de vapor
idoneo.
Para modificarlo, seleccione el simbolo
vapor y valide.

Introduzca el nuevo porcenta-
je de vapor (entre 20 y 80 %)* girando la
rueda y valide.
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(modo Experto y Experto vapor)

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Al ajustar el tiempo de coccion, la hora
de final de coccién aumenta automatica-
mente. Puede modificar la hora de fina-
lizacion de la coccion si quiere lanzarla
en modo diferido.

- Seleccione el simbolo de fin de coccién
y valide.

Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion, valide dos veces.

Nota: puede lanzar una coccion sin se-
leccionar el tiempo ni la hora de fin. En
este caso, cuando estime suficiente el
tiempo de coccion de su plato, pare la
coccion (ver capitulo «Parar una coccién
en cursoy).

PARAR UNA COCCION EN CURSO

Para parar una coccién en curso, pulse
la rueda.

El horno muestra un mensaje:

«¢ Parar la coccién en curso?».
Confirme seleccionando «Acepto» y va-
lide o seleccione «No acepto» y valide.

19

FAVORITOS
(solo modo Experto)

- Memorice la coccion.

La funcion «Favoritos»
memorizar 3 recetas del
«Experto» que suela cocinar.

permite
modo

En el modo «Experto», seleccione
primero una coccion, su temperatura 'y
el tiempo de coccion.

Luego seleccione el simbolo E
girando el mando para memorizar esta
coccion y valide.

La pantalla propone entonces guardar
estos parametros en una memoria
o BX. Elija una de ellas y valide. La
coccion esta memorizada.

Valide de nuevo para iniciar la coccion.

Nota: si las 3 memorias ya estan
registradas, cualquier nueva
memorizacion sustituira a la precedente.
No se puede programar ningun inicio
diferido durante las memorizaciones.

- Utilice una coccion grabada en la fun-
cion «Favoritos»

Vaya al menu «Experto» y valide.

Gire el mando y haga desfilar Iasﬂn-
ciones hasta el simbolo «Favoritos Esll ».
Valide.

- Seleccione_una de las_memorias ya

registradas o y pulse para

validar.

El horno se pondra en marcha.
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COCCION

@ 9 MODOS DE COCCION EXPERTO (segtin el modelo)

Q Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccién.

Posicion T°C recomendada  Utilizacion
min. - max.

Calor 180°C Recomendado para conservar la ternu-

giratorio* 35°C - 250°C ra de la carne blanca, el pescado y las
verduras. Para las cocciones multiples
de hasta 3 niveles.

205°C Recomendado para carne, pescado y

Calor
combinado 35°C -230°C Vverduras, colocados preferentemente

en una fuente de barro.

Tradicional 200°C Recomendado para carne, pescado y
35°C - 275°C  verduras, colocados preferentemente
en una fuente de barro.

ECO* 200°C Esta posicion permite ahorrar energia
ECo 35°C - 275°C  conservando las cualidades de la
coccion. En esta secuencia, la coccion
puede efectuarse sin precalentamiento.

Aves y asados jugosos y crujientes por

Grill ventilado 200°C todos los lados. o _
100°C - 250°Cc  Coloque la grasera en el nivel inferior.
Recomendado para todas las aves o
asados hechos, para soasar y cocinar
hasta el centro piernas de cordero, chu-
letas de buey. Para que las piezas de
pescado queden jugosas y tiernas.

Solera ventilada 180°C Recomendado para carne, pescado y
75°C - 250°C  verduras, colocados preferentemente
en una fuente de barro.

*Modo de coccion efectuado siguiendo las indicaciones de la norma EN 60350-1: 2016 para
demostrar el cumplimiento de las exigencias de etiquetado energético de la normativa europea
UE/65/2014.
No coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera,
el calor acumulado podria provocar un deterioro del esmalte.

20
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T°C recomendada
min. - max.

Posicion

Utilizacion

Grill variable 4
1-4

Recomendado para asar chuletillas,
salchichas, rebanadas de pan y
langostinos a la parrilla. La coccion se
efectua con el elemento superior. El grill
cubre toda la superficie de la parrilla.

Recomendado para que suban las ma-
sas de pan, brioche, kouglof.

El molde se coloca en la solera sin
superar los 40°C (calienta-platos, des-
congelacion).

Ideal para alimentos delicados (pastel
de frutas, pastel de nata...). La des-
congelacién de carnes, panecillos, etc.
se efectua a 50°C (carnes colocadas
sobre la parrilla con una bandeja debajo
para recuperar el jugo).

Secuencia recomendada para la coc-
cion del pan. Tras un precalentamiento,
coloque la bola de pan en la bandeja de
reposteria - 2.° nivel. No olvide colocar
un cuenco con agua en la solera para
obtener una corteza crujiente y dorada.

Conservar 60°C
WYY caliente 35°C - 100°C
Descongelacion 35°C
05 30°C - 50°C
Pan 205°C
35°C - 220°C
Secado 80°C
35°C - 80°C

Secuencia que permite la deshidrata-
cion de ciertos alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, condimen-
tos y plantas aromaticas. Consulte la
siguiente tabla especifica de secado.

Consejo de ahorro de energia.

Evite abrir la puerta durante la coccidn para prevenir la pérdida de calor.

21
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FUNCION DE SECADO

@ (solo modo Experto)

El secado es uno de los métodos mas
antiguos para la conservacion de ali-
mentos. Se trata de retirar toda o parte
del agua presente en los alimentos
con el fin de conservar los alimentos e
impedir la proliferacién de microbios.
El secado conserva las cualidades nu-
tricionales de los alimentos (minerales,
proteinas y vitaminas). Permite un al-
macenamiento 6ptimo de los alimentos
gracias a la reduccién de su volumen
y ofrece una facilidad de uso una vez
rehidratados.

Utilice inicamente alimentos frescos.
Lavelos cuidadosamente, escurralos y

séquelos.

Cubra la parrilla con papel sulfurizado y
deposite sobre él los alimentos cortados
de manera uniforme.

Utilice el nivel 1 (si tiene varias parrillas,
coléquelas en los niveles 1y 3).

Dé la vuelta a los alimentos mas jugo-
sos varias veces durante el secado. Los
valores dados en la tabla pueden variar
en funcion del tipo de alimento a deshi-
dratar, de su madurez, de su grosor y
de su grado de humedad.

Tabla indicativa para deshidratar sus alimentos

Tiempo en

Frutas, verduras y hierbas Temperatura horas Accesorios
Frutas con pepitas (en lonchas de 3 80°C 5.9 1 0 2 parrillas
mm de grosor, 200 g por parrilla)

Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 1 0 2 parrillas
quge’s comestibles (zanahorias, 80°C 5.8 102 parrillas
chirivias) ralladas, peladas

Setas en laminas 60°C 8 1 0 2 parrillas
Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 1 0 2 parrillas
Remolacha roja en laminas 60°C 6 1 0 2 parrillas

22
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EL MODO «GUIA
CULINARIA»

=]
0

(W3] combinada al vapor

EL MODO «GUIA
CULINARIA + VAPOR»

as] quia vapor 100 %

Estos dos modos seleccionan para
usted los parametros de coccion
adecuados en funcion del alimento que
vaya a preparar. Se trata de recetas con
0 sin vapor asociado o 100 % vapor.

COCCION INMEDIATA

Seleccione el modo «GUIA
CULINARIA» 0 « COMBINADO VAPOR»
cuando esté en el menu general y valide.

El horno ofrece varias categorias
con muchos platos distintos (ver lista
detallada a continuacion):

- Seleccione, por ejemplo, la categoria
«El pollero» y valide.

- Seleccione el plato que quiera
preparar, por ejemplo, «pollo» y valide.

Para algunos alimentos hay que
introducir el peso (o tamafo).

- Ahora hay que completar el peso.
Introduzca el peso y valide; el horno
hard el calculo automaticamente e
indicara el tiempo de coccion y la altura
de nivel ideal.

- Introduzca el plato en el horno y valide.

23

Para algunas recetas, hay que
precalentar el horno antes de
introducir el plato.
Puede abrir el horno para regar su plato
en cualquier momento de la coccion.
- El horno suena y se apaga cuando
ha terminado el tiempo de coccidn; la
pantalla indica que el plato esta listo.

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Si lo desea, puede modificar la hora de
fin de coccidén. Seleccione el simbolo fin

coccion y valide.

Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion, valide dos veces.

Para las recetas que necesiten
precalentar el horno no se puede
utilizar la coccidn con inicio diferido.
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L34 LISTA DE PLATOS SIN VAPOR
[=m]

xenY EL POLLERO

Pato

Magret de pato *

Pavo

=22l EL CARNICERO

Paletilla de cordero poco

hecha

Roast beef poco hecho
Roast beef al punto
Roast beef bien hecho

Asado de cerdo
Ternera asada

Costillas de ternera *

1o
EL PESCATERO

Salmén
Trucha

Terrina de pescado

EL TRAITEUR
Lasafa
Pizza
Quiche

EL FRUTERO

Gratinado de patatas
Tomates rellenos
Patatas rellenas

EL PANADERO
Masa de hojaldre

Masa quebrada
Masa crecida
Pan

Baguette
Brioche

24

=" EL PASTELERO
Pastel de frutas
Crumble
Bizcocho genovés
Cupcakes
Flanes
Pastel de chocolate
Galletas/Cookies *
Pastel
Pastel de yogur

* Para estos platos, hay que preca-
lentar el horno.

Aparece un mensaje en pantal-

la advirtiendo de no introducir
el plato hasta que el horno esta a la
temperatura adecuada.

Una vez precalentado el horno, meta
el plato; comienza entonces la cuen-
ta atras.

Introduzca el plato en el nivel de altu-
ra indicado.
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(4]

EL POLLERO
CB“ Pollo
Magret *
Pato

EL CARNICERO
Cordero
Asado de cerdo
Ternera asada

Filete de ternera
Solomillo de cerdo

EL PESCATERO

Guisos de pescado
Pastel de pescado
Pescados enteros

Salmén en cazuela

EL FRUTERO

Patatas gratinadas
Verduras rellenas
Patatas rellenas

EL PASTELERO

Bizcocho genovés
Flanes/Cremas
Pastel

Cupcakes
Bizcocho

Pastel de manzana
Pastel de nueces
Flan de coco

EL PANADERO

Pan

Baguette

Pan precocinado
Pan congelado
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LISTA DE PLATOS CON VAPOR

EL TRAITEUR
Lasana
Clafoutis
Verduras confitadas
Patatas
Risotto
Platos frescos
Platos congelados

)E‘ DESCONGELACION
e Carne
Pescado
Pan-Pasteles

* Para estos platos, hay que preca-
lentar el horno.

Aparece un mensaje en pantalla

advirtiendo de no introducir el plato
hasta que el horno esta a la temperatura
adecuada.

Una vez precalentado el horno, meta
el plato; comienza entonces la cuenta
atras.

Introduzca el plato en el nivel de altura
indicado.



° 4 COCCION

Utilizar unicamente con la funcion de coccion 100% al vapor. No utilizar
en los otros modos de cocciéon. Sacar la bandeja del horno antes de

realizar una limpieza por pirdlisis.

L

|| Il LISTA DE PLATOS 100% VAPOR

100 % vapor
EL FRUTERO

(guia vapor)

EL CARNICERO

Pechuga de pollo
Escalopes de pavo
Cerdo - lomo

=
EL PESCATERO

Pescados enteros frescos
Filetes de pescado frescos
Mejillones

Berberechos

Gambas

Cigalas

Coliflor

Brocoli

Frijoles verdes

Rebanadas de zanahoria
Patatas cortadas en trozos
Guisantes

Los puerros cortados en pe
dazos

Calabacin cortado en
pistas

Calabaza en cubos

Alcachofas

Esparragos

Rama de apio cortada en

trozos

Las calabazas cortadas en
pistas

Citas de Chard

Espinacas

Coles de Bruselas




° 4 COCCION

[ —

18]

Este modo de coccién permite ablandar
las fibras de la carne gracias a una
coccion lenta asociada a temperaturas
poco elevadas.

La calidad de coccion es optima.

EL MODO «BAJA
TEMPERATURA»

El modo BAJA TEMPERATURA no

requiere ninguin precalentamiento.
La coccion debe empezar
OBLIGATORIAMENTE con el horno
frio.

Cocinar a baja temperatura

requiere emplear alimentos
extremadamente frescos. En cuanto a
las aves, es muy importante enjuagar
bien el interior y el exterior con agua
fria y secarlas con papel absorbente
antes de cocinarlas.

COCCION INMEDIATA

- Desde el menu general, seleccione el
modo de coccién «Baja temperatura»
con la rueda y valide.

El horno ofrece varios platos distintos
(ver lista detallada abajo).

- Seleccione su plato.

- Una vez seleccionado el plato, p. €j.:
ternera asada, coloque la carne en el
nivel superior indicado en la pantalla
(n.° 2) y ponga la grasera en el nivel
inferior (n.° 1).

- Confirme la seleccion pulsando la
rueda. Se inicia la coccion.

Al finalizar la coccion, el horno se
apagara automaticamente y emitira un
pitido.

- Pulse el botén de parada .

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Puede seleccionar el inicio diferido de la
coccion a «baja temperatura».

Una vez elegido el programa, selec-
cione el simbolo fin coccién . El
indicador parpadeara; ajuste la hora de
fin de coccion girando la rueda y valide
dos veces.

La pantalla de fin de coccion deja de
parpadear.
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LISTA DE PLATOS

Ternera asada (4h)

Roast beef:
poco hecho (3h)
bien hecho (4h)

Asado de cerdo (5h)

:,@’ Cordero:

poco hecho (3h)

bien hecho (4h)

Pollo (6h)

% Pescado pequefio (1h20)

Pescado grande (2h10)

Yogur (3h)

Q NOTA: no utilice la parrilla para

los siguientes programas: pes-
cados pequenos, pescados grandes
y yogures.

Coloquelos directamente sobre la gra-
sera en el nivel indicado en la pantalla.
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FUNCION AJUSTES

¢ 5 AJUSTES
Desde el menu general, se-

leccione la funcién AJUSTES

girando la rueda y valide.

Tiene varios ajustes disponibles:
- hora, idioma, sonido, modo demo,
ajustes de luz.

Seleccione la funcién deseada girando
la rueda y valide.
Ajuste los parametros y valide.

Hora

©

Modifique la hora, valide, modi-
fique los minutos y vuelva a validar.

§I§§: Idioma

Seleccione el idioma y valide.

<D) Sonido

Al pulsar los botones el horno
emite sonidos. Para mantenerlos, selec-
cione ON. Para silenciarlos, seleccione
OFF vy valide.

El El modo DEMO

Por defecto, el horno esta confi-
gurado en modo normal de calenta-
miento.

Si esta activado en modo DEMO
(posicion ON), modo de presentacion
de los productos en tienda, el horno no
calentaria.

Para activar el modo normal, selec-
cione OFF y valide.
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Ajustes luz

Tiene dos ajustes disponibles:
Posicion ON, la luz permanece encendi-
da durante todas las cocciones (excepto
en el modo ECO).

Posicion AUTO, la luz del horno se apa-
ga tras 90 segundos durante la coccion.
Seleccione la posicion y valide.

Si pasan 90 segundos sin que el

usuario realice ninguna accion,
el brillo de la pantalla disminuye a fin
de limitar el consumo de energia y la
luz del horno se apaga (cuando esta
en modo «AUTOn»).
Al pulsar el botén retorno = o ment
— se puede restaurar el brillo de la
pantalla y activar la luz durante la coc-
cion en caso necesario.



¢ 5AJUSTES

. BLOQUEO DE LOS MANDOS
Seguridad nifos

Pulse simultaneamente los botones
retorno &y menti = hasta que
aparezca el simbolo del candado en
la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta dispo-
nible durante la coccion o con el horno
apagado.

NOTA: solo permanece activo el boton
de parada @.

Para desbloquear los mandos, pulse
simultaneamente el botdn retorno &y
menl = hasta que desaparezca el
simbolo de candado de la pantalla.

° 6 AVISADOR

FUNCION AVISADOR

Esta funcion unicamente pue-
de utilizarse con el horno apagado.

- Desde el menu general, seleccione la
funcién AVISADOR girando la rueda y
valide.

Aparece en pantalla 0Om00s.

Ajuste el avisador girando la rueda y
pulse para validar; se iniciara la cuenta
atras.

Una vez transcurrido el tiempo, se emi-
tira una sefal acustica. Para detenerla,
pulse cualquier tecla.

Nota: se puede modificar o anular la
programacion del avisador en cualquier
momento.

Para anularlo, vuelva al menu del avi-
sador y ajustelo en 0OmQ0O0s.

Si pulsa la rueda durante la cuenta
atras, parara el avisador.
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¢ 7MAN TENIMIENTO

LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO:

SUPERFICIE EXTERIOR

Utilice un pafio suave empapado
con limpiacristales. No utilice cremas
abrasivas ni estropajos.

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

Levante la parte delantera del nivel,
empujelo y haga salir el gancho
delantero de su alojamiento. A
continuacién, tire despacio del nivel
hasta sacar los ganchos traseros de sus
alojamientos. Retire los 2 niveles.

LOS CRISTALES INTERIORES

Para limpiar los cristales interiores
desmonte la puerta. Antes de desmontar
los cristales, retire el exceso de grasa
del cristal interior con un pafio suave y
lavavajillas liquido.

Advertencia

No utilice productos de limpieza
abrasivos ni estropajos metalicos
duros para limpiar la puerta de cristal
del horno, ya que podrian araiar la
superficie y provocar la rotura del
cristal.
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DESMONTAJE Y MONTAJE DE LA
PUERTA

Abra la puerta por completo y bloquéela
con una de las cufas de plastico
incluidas en la bolsa de plastico de su
aparato.

Extraiga el primer cristal enganchado:
Con la ayuda de otra cufia (o de un
destornillador) presione en las ranuras
Q para desenganchar el cristal.

La puerta incluye dos cristales
suplementarios con un espaciador
negro de goma en cada esquina.



¢ 7MAN TENIMIENTO

4

Si es necesario, retirelos para limpiarlos. Retire la cufia de plastico.

No sumerja los cristales en el agua. El aparato ya estd nuevamente
Enjuaguelos con agua limpia y séquelos operativo.

con un trapo que no suelte pelusa.

Tras la limpieza, vuelva a colocar los
cuatro topes de goma con la flecha hacia
arriba y coloque de nuevo los cristales.

Encaje el ultimo cristal en los topes
metalicos y después enganchelo, con
la cara que indica «PIROLITICO»
orientada hacia usted y legible.
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AJUSTES LUZ

Advertencia
Para evitar cualquier riesgo de
electrocucién, asegurese de que
el aparato esté desconectado de la
alimentacion antes de cambiar la
bombilla. Realice la intervencion
cuando el aparato se haya enfriado.

Caracteristicas de la bombilla:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

o
7

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desatornille
el plafon y extraiga la bombilla (utilice
un guante de goma que facilitara el
desmontaje). Introduzca la nueva
bombilla y vuelva a instalar el plafon.

Este producto contiene una fuente de
luz de clase de eficiencia energética G.
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c} FUNCION LIMPIEZA
¢'¢' (del interior)
Retire los accesorios y los
niveles del horno antes de
iniciar una limpieza por pirdlisis. Es
muy importante que en la limpieza
por pirdlisis se saquen del interior
del horno todos los accesorios no
aptos para pirdlisis (como guias
telescopicas, bandeja pastelera,
rejillas cromadas), asi como todos
los recipientes.

AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

Este horno esta equipado con una
funcion de autolimpieza por pirdlisis:

La pirdlisis es un ciclo de calentamiento
del interior del horno a una temperatura
muy alta que permite eliminar toda
la suciedad debida a salpicaduras o
desbordamientos.

Antes de proceder a una limpieza
pirolitica de su horno, elimine las
acumulaciones de grasa importantes
que se hayan podido producir. Retire el
exceso de grasa de la puerta con una
esponja humeda.

Como medida de seguridad, la
operacién de limpieza Unicamente se
efectla tras el bloqueo automatico de la
puerta (sera imposible desbloquearla).

EFECTUAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA

Este horno ofrece tres ciclos de
pirolisis. Las duraciones estan
predefinidas y no son modificables.
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Pyro Express: 59 minutos

Esta funcién especifica apro-
vecha el calor acumulado durante
una coccién anterior para ofrecer
una limpieza automatica rapida del
interior: limpia un interior poco sucio
en menos de una hora.

La vigilancia electronica de la tem-
peratura del interior determina si el
calor residual en el interior es sufi-
ciente para obtener un buen resultado
de limpieza. En caso contrario, se
establecera una pirdlisis de 1h30
automaticamente.

Pyro Auto: entre

1h30y 2h15
para una limpieza con la que
se ahorra energia.

+, Pyro Turbo: 2 horas
v

Para una limpieza mas profun-
da del interior del horno.

AUTOLIMPIEZA INMEDIATA

- Seleccione el modo «LIMPIEZA»
cuando esté en el menu general y valide.
- Seleccione el ciclo de autolimpieza
mas adecuado, por ejemplo, Turbo
Pyro y valide.

La pirdlisis se pone en marcha. La
cuenta atras se inicia inmediatamente
tras la validacion.

Durante la pirdlisis, el simbolo en
el programador indica que la puerta
esta bloqueada.

Al final de la pirdlisis, parpadeara
0:00.

34

Después de cada pirdlisis interviene
una fase de enfriamiento 30 minu-
tos durante la cual el horno no esta
disponible.

Cuando el horno esté frio, use
un pafio humedo para eliminar

la ceniza blanca. El horno esta

limpio y listo para volver a cocinar.

AUTOLIMPIEZA CON INICIO
DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el
apartado anterior.

- Seleccione el almbolo fin coccidén
(inicio diferido) y valide.

- Ajuste con la rueda la hora de fin de
pirodlisis que quiera y valide dos veces.
Al cabo de unos segundos, el horno
se pone en modo «espera» y el inicio
de la pirdlisis queda pospuesto para
que finalice a la hora de fin progra-
mada.

Una vez terminada la pirdlisis, pare el
horno pulsando el boton O.
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FUNCION VACIADO
(del depésito de agua)

.
¥

Efectie un vaciado antes de cada
coccion.

El vaciado puede realizarse siempre que
no se esté efectuando la coccion.

Para ello, seleccione la funcion
«LIMPIEZA» en el menu general y valide.
- Seleccione el ciclo «Vaciado» y
valide. El cajon se abrira.

- Seleccione uno de los 2 vaciados,
SPEED o AUTO (ver detalle a
continuacion) y proceda del mismo
modo que para un vaciado automatico
después de la coccion.

El vaciado automatico al finalizar la
coccion:

Al terminar cada coccidon combinada con
vapor, se le preguntara si quiere vaciar
el deposito.

Puede rechazarlo seleccionando «No
acepto» y validando, o bien, si acepta,
seleccione «Acepto» y valide.
Seleccione a continuacion el vaciado
SPEED (rapido) o un vaciado AUTO
(automatico) y valide.

El cajon se abre automaticamente
para el vaciado.

Vaciado SPEED :
solo para realizar inmediatamente

otra coccién al vapor.
El vaciado dura unos 20 segundos.
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Vaciado AUTO:
permite vaciar totalmente la
caldera y el depésito para evitar
que se estanque el agua.
El vaciado dura de 2 a 3 minutos.

Coloque un recipiente suficientemente
grande (minimo 1 litro) bajo el cajon para
recuperar el agua.

Valide pulsando la rueda para iniciar el
vaciado.

La pantalla indica el tiempo necesario
para el vaciado.

Una vez completado el vaciado, la
pantalla muestra 0 m 0 s. Cierre
manualmente el cajon.
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FUNCION
DESINCRUSTACION
(de la caldera de vapor)

La desincrustacion es un ciclo de
limpieza que elimina los restos de cal
de la caldera.

Desincruste regularmente la caldera.
Cuando el horno propone wuna
«desincrustacion recomendada» puede
optar por no hacerlo seleccionando «No
acepto» y validando.

Puede lanzar hasta 5 cocciones antes
de que las funciones «con vapor» dejen
de estar disponibles. Sin embargo, si
aparece el mensaje «desincrustacion
obligatoria», es obligatorio y hay que
seleccionar «Acepto» y validar.

EAtencién

Cuando la pantalla indique
«Desincrustacion obligatoria»,
debera realizar imperativamente la
desincrustacion de la caldera.

Para ello, seleccione la funcién
«LIMPIEZA» en el menu general y
valide.

- Seleccione el ciclo «Desincrustacion»
y valide.

El cajén se abrira automaticamente.

Proceda paso a paso.

FASE 1: VACIADO

- Coloque un recipiente suficientemente
grande (minimo 1 litro) bajo el cajén para
recuperar el agua y valide.

- Arranca el ciclo «Vaciado», que dura 3
min 30 s.
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EASE 2 : LIMPIEZA

- Vierta 110 ml de vinagre blanco sin
diluir en el depdsito.

- Vuelva a cerrar el cajon de forma
manual. Comienza el ciclo de «Limpiezay,
que dura 30 minutos. Al final del ciclo, el
depdsito se abre automaticamente.

FASE 3: ACLARADO

Llene de agua el depdsito hasta el nivel
MAX.

- Coloque un recipiente bajo el cajon y
valide.

- Arranca el ciclo «Aclarado», que dura
3min 30s.

EFASE 4: VACIADO

Se debe realizar un segundo aclarado;
llene de nuevo el depdsito con agua
hasta el nivel MAX.

- Coloque un recipiente bajo el cajon y
valide.

Arranca el ciclo «Vaciado», que dura 3
min 30 s.

Al final del ciclo se completa la
desincrustacion.

Suena un pitido. Vuelva a cerrar el
cajon de forma manual. El horno ya esta
nuevamente operativo.
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FUNCION VACIADO
: (del depdsito de agua)

Efectie un vaciado antes de cada
coccion.

El vaciado puede realizarse siempre que
no se esté efectuando la coccion.

Para ello, seleccione la funcién
«LIMPIEZA» en el menu general y valide.
- Seleccione el ciclo «Vaciado» y
valide. El cajén se abrira.

- Seleccione uno de los 2 vaciados,
SPEED o AUTO (ver detalle a
continuacion) y proceda del mismo
modo que para un vaciado automatico
después de la coccion.

El vaciado automatico al finalizar la
coccion:

Al terminar cada coccidon combinada con
vapor, se le preguntara si quiere vaciar
el deposito.

Puede rechazarlo seleccionando «No
acepto» y validando, o bien, si acepta,
seleccione «Acepto» y valide.
Seleccione a continuacion el vaciado
SPEED (rapido) o un vaciado AUTO
(automatico) y valide.

El cajon se abre automaticamente

para el vaciado.
©
solo para realizar inmediatamente
otra coccion al vapor.
El vaciado dura unos 20 segundos.

Vaciado SPEED :
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Vaciado AUTO:
permite vaciar totalmente la
caldera y el depdsito para evitar
que se estanque el agua.
El vaciado dura de 2 a 3 minutos.

Coloque un recipiente suficientemente
grande (minimo 1 litro) bajo el cajon para
recuperar el agua.

Valide pulsando la rueda para iniciar el
vaciado.

La pantalla indica el tiempo necesario
para el vaciado.

Una vez completado el vaciado, la
pantalla muestra 0 m 0 s. Cierre
manualmente el cajon.



° 9 SERVICIO TECNICO

INTERVENCIONES

Las eventuales intervenciones que pueda
requerir el aparato deberan ser efectuadas
un profesional cualificado y autorizado.
Para facilitar el tratamiento de su solicitud,
cuando llame no olvide dar las referencias
completas del aparato (referencia
comercial, referencia de servicio y nimero
de serie). Esta informacion figura en la
placa descriptiva.

|
Rl

Ve

a
SERVICE: TYPE: m “ CE
- B LY
L Nr Madein France  wmmm )

B: Referencia comercial
C: Referencia de servicio
H: Numero de serie
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NOTA:

* Con el afan de mejorar constantemente
nuestros productos, nos reservamos el
derecho de someter sus caracteristicas
técnicas, funcionales o estéticas a todas
las modificaciones precisas para mejo-
rarlos.
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PLATOS PR B e B e I
AHEAHERHEAHERHE R
Asado de cerdo (1kg) 200 2 190 2 60
Asado de ternera (1kg) 200 2 190 2 60-70
Asado de buey 240 2 200 | 2 30-40
O |Cordero (pata, paletilla 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
E Aves (1 kg) 200 3| 220 3 210 | 3 185 | 3 60
m  |Muslos de pollo 220 3 210 3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 3 20-30
Costillas de buey (1kg) 210 3 210 | 3 20-30
Costillas de cordero 210 3 20-30
Pescados asados 275 4 15-20
Pescados cocinados (dorada) 200 3 190 & 30-35
P dos en papillote 220 3 200 3 15-20
ﬁ Gratenes (alimentos cocinados) 275 2 30
g Gratenes «dauphinois» 200 3 180 3 45
S [Lasanas 200 | 3 180 | 3 45
5 Tomates rellenos 170 3 170 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 3 180 4 35
|Brazo de gitano 220 3 180 2 190 3 5-10
|Brioche 180 & 200 & 180 | 3 180 | 3 35-45
|Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Bizcocho - cuatro cuartos 180 3 180 | 3 180 3 45-50
Tarta de cerezas 200 3 190 3 30-35
g Galletas - Polvorones 175 3 170 3 15-20
E Kugelhopf 180 | 2 40-45
a Merengues 100 4 100 4 100 4 60-70
Magdalenas 220 3 210 3 5-10
Masa de buiiuelos 200 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
Pastas hojaldradas 220 3 200 3 5-10
Pastel Savarin 180 3 175 | 3 180 3 30-35
Tarta de masa quebrada 200 1 200 1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 1 200 1 20-25
Paté en terrina 200 2 190 2 80-100
Pizza masa quebrada 240 1 15-18
§ Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40
X [sufié 180 | 2 50
8 E 1 200 2 190 | 2 40-45
Pan 220 2 220 | 2 30-40
Pan tostado 275 |4-5 2-3

* segun modelo
Antes de introducirla en el horno, todas las carnesdeben estar al menos 1 hora a temperatura ambiente.

m CALIENTE PREVIAMENTE EL HORNO ANTES DE INTRODUCIR LAS BANDEJAS.

EQUIVALENCIA : CIFRAS
Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
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PRUEBAS DE APTITUD A LA FUNCION SEGUN NORMA CEI 60350

ALIMENTO T oonE | NIVEL ACCESORIOS °c TIEMPO min.

Galletas de mantequilla (8.4.1) _ 5 bandeja 45 mm 150 30-40 Sl
Galletas de mantequilla (8.4.1) = 5 bandeja 45 mm 150 25-35 Sl
Galletas de mantequilla (8.4.1) | || | 2+5 ba"‘iei)aaﬁﬁamm 150 25-45 sl
Galletas de mantequilla (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 Sl
Galletas de mantequilla (8.4.1) 2+5 ba”‘ieé:?li mm 160 30-40 S|
Magdalenas (8.4.2) |:| 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Magdalenas (8.4.2) 5 bandeja 45 mm 170 25-35 S|
Magdalenas (8.4.2) 2+5 banieéaa:llsamm 170 20-40 sl
Magdalenas (8.4.2) 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Magdalenas (8.4.2) 2+5 ba”‘:e;zr‘i‘"“z mm 170 25-35 sl
Bizcocho esponjoso sin grasa
(8.5.1) |:| 4 parilla 150 30-40 SI
Bizcocho esponjoso sin grasa )
(8.5.1) 4 parilla 150 30-40 Sl
(Balzsc: Y ho esponjoso sin grass 2+5 ba”fegi:‘"iimm 150 3040 S|
Bizcocho esponjoso sin grasa
(8.5.1) 3 parilla 150 30-40 SI
gy o roniosesingrase 2+5 ba”‘:egzgf;mm 150 3040 sI
Tarta de manzana (8.5.2) 1 parilla 170 90-120 sl
Tarta de manzana (8.5.2) 1 parilla 170 90-120 sl
Tarta de manzana (8.5.2) 3 parilla 180 90-120 sl
Surperficie de gratinado (9.2.2) 5 parilla 275 3.6

* seglin modelo NOTA : Para cocinar sobre 2 niveles, se puede salir los platos a diferentes momentos.

Receta con levadura (segun el modelo)

Ingredientes:
« 2 kg de harina * 1.240 ml de agua * 40 g de sal * 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada.
Mezcle la masa con la mezcladora y haga subir la masa en el horno.

Procedimiento: Para las recetas de masa con levadura. Vierta la masa en una fuente resistente
al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.

Precaliente el horno con la funcion de calor giratorio a 40-50°C durante 5 minutos. Apague el horno y deje
que la masa suba durante 25-30 minutos con el calor residual.
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HYVA ASIAKAS!

De Dietrichin tuotteet antavat sinulle aivan ainutlaatuisia kokemuksia.
Se on rakkautta ensi silmayksella. Suunnittelun laatu kuvastaa ajatonta
estetiikkaa ja huolitellut yksityiskohdat tekevat naistad yhteensopivista
laitteista elegantteja ja hienostuneita. Ne suorastaan houkuttelevat
koskettamaan.

De Dietrichin suunnittelussa hyddynnetaan kestavia
ja arvokkaita materiaaleja; panostamme aitouteen. De Dietrichin
laadukkaissa kodinkoneissa huippuluokan tekniikka on yhdistetty parhaisiin
materiaaleihin, mika tekee keittidssa tydskentelystad nautinnollista.
Toivomme teille mukavia hetkia uuden laitteenne parissa!l
Kiitdmme luottamuksestanne!

r
sGIn, Etiketti «Origine France Garantie» varmistaa kuluttajalle tuotteen
°© NCE® jaljitettavyyden antamalla selkean ja puolueettoman ilmoituksen
YRP‘ 2 alkuperasta. DE DIETRICH-tuotemerkki on ylpea siita, etta se
O g A kiinnittda taman etiketin ranskalaisten tehtaiden tuotteisiin, jotka
sijaitsevat Orléans ja Vendome.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>

o


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

SISALLYSLUETTELO

Turvallisuus ja tarkeat varotoimet ..........ccccceiiiccccieein s 4
I XY 0T 1T 6
P20 B 11T o - 1 £ o J 7
3/UUNIN YICISKUVAUS .....ccccceeeeiriiccceere s is e snsre e s s sssns e e s s s ssnee s ss s mne e s sssssnnnneenas 8
Ohjauspainikkeet ja NAytto........cccocveririieiniii 9
Lisavarusteet ....... s 10
Erityinen 100 % HOYRY .....cooiiiiiir it s 1
JLIE: 172 Lo T 14 13
Alkuasetukset - kAyttOONOttO ........ccoeeeieiiiieieeec e 14

4 | Kypsennystilat........cccoooinmeminiime s
”Ohjelmavalinta”-tila
”Ohjelmavalinta Hoyrytys” -tila
° Suosikit (muistiin tallennetut kypsennystilat) ...........cccccvviiniiinnineen. 17
° Kypsennystoiminnot
B T 11

”"Valmistusopas”-tila ........cccceevriiminnnie
”Yhdistetty hOyrytys” -tila........ccoveeomiieieinciir e 22
Bl 28 (o] = 1 E= 11 - T SR 24
”Matala Iampotila” -tila.........ccccviiiin e ——————— 27
5/ ASELUKSEeL ...t 29
Ohjauspainikkeiden lukitseminen ..o, 30
L3 T F= 1= | [ 30
7 | Huoltotoimet - PUhdistus..........cccciieeiiiiinicrneee s 31
L] o1 P | S 31
Peltitasoristikoiden irrottaminen .........ccccccoiniincins 31
Uunin sisdpuolen lasin puhdistaminen ..o, 31
Luukun irrottaminen ja asentaminen..........cccccoviemiiniiiencenn e 31
Valon vaihtaminen............. e 33
Puhdistustoiminto..........ccoomiiiiiin - 33
O PYTOIYYSi cieieiriiririnre i 34
2 Vesisailion tyhjennys ..o 35
° Hoyrykattilan kalkinpoisto ..........cccceiiiiminnenisiree e 36
8 / Vianmaaritys ja KOrjaus .........cccccccmineesiniininnsniss s s snans 37
9 / Huolto- ja varaosapalvelu.........c.cccomiminiiennnss s e 38
10 / Ruoanlaittovalineet ... 39
LeivontapOydat ........cccceiiimiiniiniir e 40



TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE

TULEVIA TARPEITA VARTEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan intemetsivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen,
pura pakkaus tai huolehdi
pakkauksen purkamises-

ta valittomasti. Tarkista laite
Fééllisin puolin. Tee mahdol-
iset huomautukset kirjallisesti
lahetystositteeseen ja sailyta
itsellasi kopio.

Tarkeaa:

Tama laite soveltuu

lasten kayttoon 8-vuo-
tiaasta alkaen ja alentuneen
fyysisen, aisteja koskevan
tal henkisen toimintaky-
vyn omaavien henkiloi-
den kéYttbén siten, etta jos
kayttajilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta, heitd tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin
mahdollisiin riskeihin ja heita
tulee valvoa kayttaessaan
laitetta.
— Ala anna lasten leikkia
laitteella. Ala anna lasten
puhdistaa tai huoltaa laitetta
IIman valvontaa.
— Valvo lapsia, etteivat he
aase leikkimaan laitteen
anssa.

4

VAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavis-
sa olevat osat kuumenevat
kayton aikana. Varo kosketta-
masta uunin sisalla sijaitsevia
kuumia osia. Alle 8-vuotiaat
lapset on hyva pitaa etaalla
laitteesta, ja laitteen Ilahella
ollessaan heita on valvottava
jatkuvasti.

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen luukun
ollessa kKiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet
ja isommat roiskeet ennen
uunin Eyrolyisipuhdistusta.
— Puhdistuksen aikana pin-
nat voivat kuumentua enem-
man kuin normaalikaytossa.
Suosittelemme lasten pita-
mista loitolla.

— Ala kayta hoyrypuhdistus-
laitetta.

— Ala kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metalli-
kaavinta, silla nama voivat
naarmuttaa pintaa ja rikkoa

mlasin.
VAROITUS:

Varmista ennen lampun vai-



TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

htamista sahkoiskun ehkai-
semiseksi, etta laite on irro-
tettu virransyotosta. Suorita
toimenpide laitteen jaahdyttya.
Kayta kumikasinettd lampun
suojalasin irrottamiseen.

mPistorasian tulee olla

saavutettavissa asen-
nuksen jalkeen. Laitteen erot-
taminen virransyotosta tulisi
olla mahdollista joko irrotta-
malla pistoke pistorasiasta tai
asentamalla virtakatkaisin
kiintedan putkijohtoon asennu-
sohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut,
sen vaihtaminen on turvalli-
suussyista annettava valmis-
tajan, taman huoltopalvelun
tal jonkun muun vastaavan
ammattitaidon omaavan
henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.
— Keskita uuni kalusteisiin
siten, ettd sen ja vieressa
olevan kalusteen valiin jaa
vahintaan 10 mm:n vali. Upo-
tettaessa uuni kalusteisiin nai-
den materiaalin tulee kestaa
kuumuutta (tai ne on paallys-
tettava tallaisessa materiaalil-
la). Asennuksen tukevuuden
parantamiseksi uuni voidaan

kiinnittaa kalusteisiin 2 ruuvilla
sen sivutuissa olevien reikien
kautta.

— Laitetta ei saa asentaa
koristeoven taakse ylikuume-
nemisen ehkaisemiseksi.

— Tama laite on tarkoitet-
tu kotikayttoon tai sitd vas-
taavaan, kuten tavaratalojen
henkilostotilojen  keittionurk-
kauksiin, toimistoihin ja muille
vastaaville tyopaikoille; maati-
loille; hotellivieraiden kayttoon,
motelleihin ja muihin asuin- ja
majoitustiloihin.

— Uuni on sammutettava
kaikkia uunin sisaan kohdistu-
via puhdistustoimia varten.

Ala tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen
toiminta on riskialtista.

Ala kaytd uunia kayton jalk-
een ruuan tai tavaroiden sai-
lytyspaikkana.



¢ 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA
KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin
sellaiseen tilaan, joka vastaa
asennuskaaviossa annettuja mittoja.
Laite voidaan asentaa joko ty6tason alle
(kuva A) tai kalusteisiin (kuva B).
Huomaa: Jos kalusteiden alaosa on avoin
(tydtason alla tai kalusteissa), seinan ja
uunin asennustason tason etaisyys saa
olla korkeintaan 70 mm* (kuva C).

Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu,
tee niihin 50 x 50 mm reika virtajohtoa
varten.

Kiinnita uuni kalusteisiin. Irrota uunin
kiinnitysta varten kumitulpat ja tee
pienet reiat @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkaisemiseksi. Kiinnita
uuni 2 ruuvilla. Asenna kumitulpat
takaisin paikoilleen.

@Vinkki

Voit varmistua asennuksen
asianmukaisuudesta ottamalla
yhteyden kodinkoneasentajaan.

A




¢ 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni kytketaan 3-johtimisella (johdin
1,5 mm? 1 vaihe + 1 nolla + maa)
virtajohdolla 220~240 V -virransy6ttoén
vakiomallisen CEI 60083 -pistorasian
kautta tai virtakatkaisimen kautta
asennusohjeen mukaisesti.
Suojamaajohdin (vihrea-keltainen)
on kytketty laitteen liittimeen ja se
tulee kytked asennettaessa maahan.
Asennuksen sulakkeen tulee olla 16
ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siita, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitantaan tai jos kytkentoja
ei ole tehty asianmukaisesti.

Sininen
johto

Neutraali
(N)

Musta, ruskea tai
punainen johto
= Vihreé/keltainen johto

m Varoitus:

Jos asennuspaikan sahkojarjestelma
vaatii muutoksia laitteen
kytkemiseksi, ota yhteys valtuutettuun
sahkoasentajaan. Jos uunissa
ilmenee jotakin tavallisuudesta
poikkeavaa, irrota laite sahkoverkosta
tai katkaise virta laitteen sulakkeesta.

- |

° 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Taman laitteen pakkausmateriaalit voi-
daan kierrattda. Suojele ymparistda
viemalld pakkausmateriaalit niille tarkoi-
tettuihin kunnallisiin kerayspisteisiin.
Laite sisaltdd monia kierratyskelpoisia
materiaaleja. Laite on merkitty logolla,
joka osoittaa, ettd kaytettya
laitetta ei saa laittaa sekajattei-
siin.
Laitteen kierratys suoritetaan
I oikein lajiteltuna eurooppa-
laisen direktiivin 2002/96/EY (sa&hko- ja

elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys kuntasi jatehuoltoon tai
jalleenmyyjaasija pyydatietoa asuinpaik-
kasi lahella olevista kerayspisteista.
Kiitdmme sinua ymparistdn suojele-
miseksi tekemastasi yhteistyosta.
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UUNIN YLEISKUVAUS

I-: - E.-—
|
: =l |B
s o4
! !
A s
3 a2
= Al [4]e—
'\K"\-\.,_-_ — - M— — _J_,.-"'

Ohjauspaneeli
Vesisailion tayttolaatikko

Valo

Peltitasoristikot (6 korkeutta kaytettavissa)
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OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

18:26
§ 200°C
@ 0:40
t820:00
0 Pysdytyspainike Q Nayttolaitteet
(paina pitkdan) @ Painikkeella varustettu valinta-
e - kiekko (ei irrotettavissa) :
Paluupainike
(paina lyhyesti) ja/tai - Kiekkoa kaantamalla voit valita oh-
Laatikon avauspainike jelman sekd suurentaa ja pienentaa
arvoja.

(paina pitkaan)
- Kiekon keskustaa painamalla voit
@ VALIKKO-painike valita toiminnon.

(kypsennystoiminnot, asetuk-
set, munakello, puhdistus)

NAYTON SYMBOLIT

'B Aloita kypsennys Hoyry
E Lopeta kypsennys Kypsennysten tallennus

Lampétila asteina TR Painikkeiden lukituksen
ilmaisin

@ Kypsennyksen kestoaika
- Luukun lukituksen ilmaisin

Kypsennyksen lopetusaika pyrolyysipuhdistuksen
(ajastettu kayttd) aikana

Suositeltujen peltitasojen ilmaisin ruokia varten
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LISAVARUSTEET (riippuen mallista)

- Kaatumisenestolla varustettu
turvaritila

Ritilaa voi kayttaa paistettavien tai
gratinoitavien ruoka-astioiden tai
vuokien alustana. Sita voidaan kayttaa
grillaamiseen (ruoka-ainekset asetetaan
ritilan paalle)

Aseta ritild uunin takaosaa vasten.

- Syva paistopelti, monikayttoéinen,

45 mm

Asennus peltitasolle ripa kohti uunin
luukkua. Pelti keraa grillattavista
ruuista tippuvan rasvan, sita voidaan
kayttdd puoliksi vedelld taytettyna
vesihaudekypsennykseen.

- Paistopelti, 20 mm

Asennus peltitasolle ripa kohti uunin
luukkua. Soveltuu keksien, pikkuleipien
ja kuppikakkujen paistamiseen. Viistottu
taso helpottaa leivonnaisten asettamista
pellille. Peltia voi my0ds kayttaa peltitasolla
grilliritildan alla kerddmaan grilliruuista
tippuvaa rasvaa.

- Aromiritilat

Puolikokoisia aromiritildita voi kayttaa
toisistaan riippumatta matalalle tai
syvalle paistopellille asetettuina
putoamisenestoripa vasten uunin
takaseinaa.

Yhta ritilaa kayttamalla voit pitaa ruoka-
aineet kosteina pellille kertyneella
nesteella.

10
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- Erityinen 100 % HOYRY -toiminnolla valmistettavien ruoka-aineiden tukipelti

mVaroitus

Kaytettava vain 100 % hoyryn ruoanlait-
totoiminnossa. Al kédyta muissa ruoan-
laittotiloissa. Poista taso uunista ennen
pyrolyysipuhdistusta.

- Refv'itetty ruostumatto-
masta teraksesta valmis-
tettu astia, joka mahdollistaa
kondenssiveden poistamisen
ruoasta tason 4 hyllylle.

\
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- Silikoninen ruokalappu
ja sen tukikehys. Aseta
kehys 45 mm:n monikayttdisen
tippalevyn paalle, jotta ruoasta
tuleva kondenssivesi saadaan
talteen. Aseta se alatasolle 1.
Silikonitiiviste varmistaa, etta
ovi on vesitiivis.

Varmista, etta silikoninen
ruokalappu on kosketuk-
sessa oven lasin kanssa.

Varoitus

Pyyhi jokaisen hoyrytyksen
jalkeen kaikki vesi, joka saattaa
I6ytya oven alaosassa olevasta
nokasta.

11
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- Liukukiskojarjestelma
Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kasittely on kaytanndllistd ja helppoa.
Pellit voi vetda ulos pehmeasti, mika
tekee niiden kasittelysta yksinkertaista.
Pellit voi myos irrottaa kokonaan, jolloin
niihin paasee helposti kasiksi.

Pellit ovat lisdksi vakaita, mista johtuen
ruokien tyostaminen ja kasittely on
turvallista. Tama vahentdaa myos
palovammojen riskia, Ruuat on todella
helppo ottaa pois uunista.

LIUKUKISKOJEN ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Veda ensin ulos 2 kiskoa, valitse
sitten peltitaso (2 - 5), jolle haluat
asentaa liukukiskot. Kiinnita vasen
kisko vasemmanpuoleiseen ristikkoon
painamalla sen etuosaa ja takaosaa
siten, etta liukukiskon 2 uloketta
asettuvat ristikon sisaan. Menettele
samalla tavalla oikeanpuoleisen
liukukiskon kanssa.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee ojentua uunin etuosaa kohti ja sen
paa @ tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta
sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelma on nyt
valmis kayttoon.

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen
ristikot.

Paina ulokkeita ristikon lapi taaksepain
niiden irrottamiseksi ristikosta. Veda
liukukisko irti itsedsi kohti.

12

Vinkki

Vilttadksesi rasvaisista lihoista
syntyvdn savun muodostumista
paistamisen aikana suosittelemme
laittamaan pienen maaran vetta tai
oljya syvan paistopellin pohjalle.
Lisévarusteet voivat muuttaa

muotoaan kuumuuden takia, mutta
tima ei vaikuta niiden toimintaan.

Ne palautuvat jaahtyessaan
alkuperaiseen muotoonsa.
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TAYTTOLAATIKKO

- Vesisailion taytto

Taytd vesiséilio aina ennen uutta
hdéyrykypsennysta.

Sailion tilavuus on 1 litra.
Hoyry-yhdistelmakypsennyksen alussa
tayttélaatikko aukeaa automaattisesti.
Tayta sailio.

Tarkista, ettd sailion on taytetty
maksimitasoonsa.

Voit kayttda apunasi laatikon sivussa

olevaa maksimitason mittaviivaa.
Taman jalkeen sulje laatikko tydntamalla

kadella.
Uuni on valmis héyry-
yhdistelImékypsennykseen.

Vinkki

Sdilion tayton aikana vesitason
tasaantumisessa menee muutama
sekunti.

Lisaa vetta tarvittaessa.

mVaroitus

Ala kdytd pehmennettyi tai tislattua
vetta.

mVaroitus

Tyhjennd sdili6 ennen jokaista
kypsennysta. Automaattinen
tyhjennysjakso kestda noin
3 minuuttia. Katso lisatietoja
kappaleesta «Huoltotoimet -
Puhdistus».

13
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ALKUASETUKSET
KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli

Uunin  ensimmadisen  kayttéénoton
yhteydessa tai sahkokatkoksen jalkeen
on valittava kieli kdantamalla valinta-
kiekkoa. Vahvista valinta painamalla
valintakiekkoa.

- Aseta kellonaika
Naytéssa vilkkuu 12:00.

Aseta vuoronperaan tunnit ja minuutit
kdantamalla valintakiekkoa ja vahvista-
malla valinta valintakiekkoa painamalla.

Uuni nayttéda nyt kellonaikaa.

HUOMIO: Vaihtaaksesi kellonaikaa kat-
so kappale "Asetukset”.

Ennen uunin kayttamista

ruuanlaittoon ensimmaista
kertaa, anna sen olla paalla 30
minuuttia maksimilampdotilassa.
Varmista, ettd tilan ilmanvaihto on
riittava.

- Kéynnistiminen - Paavalikko
Siirry paévalikkoon painamalla painiket-
ta VALIKKO — uunin nayttaessa pelk-
astaan aikaa.

Nain paaset ensimmaiseen kypsennys-
tilaan: Ohjelmavalinta-tila.

K&anna valintakiekkoa selataksesi oh-
jelmia :

Asetukset

Ohjelmavalinta

i
(%

Em

Ohjelmavalinta
Hoyrytys

Valmistusopas

U3

Hoyryopas

Matala
lampétila

Paina valintakiekkoa siirtyaksesi valit-
tuun ohjelmaan.

Voit siirtya valikossa taaksepain (paitsi
kypsennyksen aikana) painamalla pa-
luupainiketta & ja voit pysayttaa uunin
toiminnan painamalla muutaman sekun-
nin ajan pysaytyspainiketta @

14
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KYPSENNYSTILAT

Valitse kypsennystilat valmistusohjeessa
annettujen tietojen mukaisesti:

# Valitse “"OHJELMAVALINTA”
-tila valitaksesi kypsennystyy-
pin, lampdtilan ja kestoajan.

Valitse “OHJELMAVA-
LINTA HOYRYTYS” -tila
valmistaaksesi reseptin, jonka
kypsennystyypin, lampétilan,
hoyryprosentin ja kestoajan valitset itse.

Valitse «VALMISTUSOPAS»,
kun haluat uunin auttavan
sinua valitsemaan sopivan
kypsennystavan Valitse sitten
ruoka-ainestyyppi ja sen paino, minka
jalkeen uuni valitsee automaattisesti
kypsentamiseen sopivat muuttujat.

ﬂ Valitse "YHDISTETTY
IL_H"\. HOYRYTYS” -tila valitakse-
i L . .

si hoyryyn yhdistettavan pe-

rinteisen reseptin, jossa haluat
uunin auttavan sinua valitsemaan sopi-
van kypsennystavan.
Valitse sitten ruoka-ainestyyppi
ja sen paino, minkd jalkeen uuni
valitsee automaattisesti kypsenta-
miseen sopivat muuttujat.

15

nys).

Valitse “MATALA LAMPO-
TILA®, kun haluat kayttaa
jotakin uunille esiohjelmoitua
erikoisohjelmaa (hidas kypsen-
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@ "OHJELMAVALINTA”-TILA

Tassd toimintatilassa voit itse valita
kaikki uunin toimintaan liittyvat asetukset:
lampdtila, kypsennystyyppi ja toiminta-
aika.

Uunin nayttaessa pelkastaan aikaa pai-
na VALIKKO — siirty@ksesi paavalik-
koon, valitse sitten "Ohjelmavalinta”.

- Valitse sopiva kypsennystoiminto
kaantamalla valintakiekkoa alla olevas-
ta luettelosta ja vahvista valinta paina-

3
o
)

Kiertoilma
Kiertoilma + perinteinen

Perinteinen

[a]

|

Perinteinen eko
Grilli + puhallin

Alaldampo + puhallin

Vaihteleva grilli
Lampimana pito

Sulatus

2,

Leipa

Kuivaus

gas

Shabbat

LR sk Fokdek Fkdekk

Suosikit (tallennusmahdollisuus
3 kypsennystilalle)

"OHJELMAVALINTA
HOYRYTYS” -TILA

Tassa kypsennystilassa voit
yhdistdd perinteisen kypsennyksen
hoéyrytoimintoon ja valmistaa

kuohkeammat ja taytelaisemmat reseptit,
jotka sailyttavat herkullisen makunsa.
Ruoka-aineet eivat kuivu ja sailyttavat
rapeutensa.

Aivan kuten Ohjelmavalintatilassa, voit
saataa itse kaikki kypsennysasetukset ja
héyryprosentin.

Valitse tila

Vahvista sitten «H6yryasiantuntija»
yleisvalikossa.

Valitse sitten yksi alla olevasta luettelos-
ta tarjolla olevista kypsennystoiminnoista
ja vahvista:

- Ruoanlaitto vain hoyrylla

Héyry 100%

- Yhdista klassinen ruoanlaitto yhdis-
tettyna hoyryyn (yhdistetty tila):

2 Perinteinen tuuletettu hoyry
Tuulettimen avulla héyrygrilli
Kuuman ilman héyry

an .
Uudista eilinen leipa
(Suositeltu kesto 8 min)

- Patonki

- Leipa

- Palloleipa

- croissanteja

Varoitus

Keittdmisen aikana laite kuume-
nee. Kuuma hoyry paasee ulos, kun
avaat oven. Pida lapset poissa. Varo
juuttumasta hoyryvirtaukseen.
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- Erityinen 100 % HOYRY -toiminnolla valmistettavien ruoka-aineiden tukipelti

mVaroitus

Kaytettdava vain 100 % hoyryn ruoan-

laittotoiminnossa. Ald kdytd muissa
ruoanlaittotiloissa. Poista taso uunis-
ta ennen pyrolyysipuhdistusta.

- Rei'itetty ruostumatto-
masta terdksestd valmis-
tettu astia, joka mahdollistaa
kondenssiveden poistamisen
ruoasta tason 4 hyllylle.
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- Silikoninen ruokalappu
ja sen tukikehys. Aseta
kehys 45 mm:n monikayttdisen
tippalevyn paalle, jotta ruoasta
tuleva kondenssivesi saadaan
talteen. Aseta se alatasolle 1.
Silikonitiiviste varmistaa, etta
ovi on vesitiivis.

Varmista, etta silikoninen
ruokalappu on kosketuk-
sessa oven lasin kanssa.
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Varoitus
Pyyhi jokaisen hoyrytyksen

jalkeen kaikki vesi, joka saattaa
I6ytya oven alaosassa olevasta
nokasta.
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(Ohjelmavalinta ja  Ohjelmavalinta
Hoyrytys)

PIKATOIMINTO

Kun olet valinnut ja vahvistanut
kypsennystoimintosi, uuni ehdottaa

sinulle yksi tai kaksi peltitason korkeutta.

- Aseta pelti suositellulle paistotasolle.

- Kaynnistd toiminto painamalla
valintakiekkoa uudelleen. Lampdtila
alkaa nousta valittomasti.

HUOMIO: Jotkut valinnat ovat

muokattavissa (valitun tilan mukaan)
ennen kypsentamisen aloittamista
(lampdtila, kypsennyksen kestoaika,
héyryprosentti ja ajastettu aloitus). Katso
seuraavat kappaleet.

LAMPOTILAN VALINTA

Riippuen valitusta kypsennystyypista
voit myds saataa uunin lampoétilaa.
Lampdtilan voi sdatéda seuraavalla ta-
valla:

- Valitse symboli [ampdtila Ell ja vahvis-
ta valinta.

- Aseta lampdtila valintakiekkoa kaan-
tamalla ja vahvista valinta.

18

KYPSENNYKSEN KESTOAIKA

Voit asettaa kypsennyksen kestoajan
ruualle sopivaksi valitsemalla symbolin
kypsennyksen kestoaika m ja vahvista
valinta.

Valitse kestoaika valintakiekkoa kaan-
tamalla ja vahvista valinta.

Uuni on varustettu “SMART ASSIST”
-toiminnolla, joka suosittelee muokatta-
vissa olevaa kestoaikaa valitun kypsen-
nystilan mukaan.

Toiminnon kestoaika alkaa pienentya,
kun asetettu lampétila on saavutettu.

HOYRYPROSENTTI

(Vain Ohjelmavalinta Hoyrytys)

Yhdistetyissa tiloissa uuni ehdottaa si-
nulle ihanteellista hdyryprosenttia.
Muokkaa sita valitsemalla hdyrysymboli
ja vahvista valinta.

Syota uusi hdyryprosenttiluku (20 ja 80
% valilla) kaantdmalla valintakiekolla ja
vahvista valinta.
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(Ohjelmavalinta

Hoyrytys)

ja  Ohjelmavalinta

MUUTETTU KYPSENNYKSEN
PAATTYMINEN

Asettaessasi kypsennyksen kestoa
paattymisaika saatyy automaattisesti.
Voit halutessasi muuttaa kypsennyksen
paattymisaikaa.

- Valitse kypsennyksen paattymisajan
symboli ja hyvaksy valinta.

Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta kahdesti.

HUOMIO: Voit myds aloittaa uunin
kayton valitsematta toiminta-aikaa tai
paattymisaikaa. Tassa tapauksessa,
kun arvioit ruuan olleen uunissa riittavan
pitkdaan, sammuta uuni (katso kappale
"Meneillaan olevan kypsennyksen py-
sayttdminen”).

MENEILLAAN OLEVAN KYPSEN-
NYKSEN PYSAYTTAMINEN

Voit lopettaa meneilldén olevan kypsen-
nyksen painamalla valintakiekkoa.
Uunissa nakyy seuraava viesti:
"Haluatko pysayttda kaynnissa olevan
valmistuksen?”

Hyvaksy valitsemalla "Hyvaksy” ja
vahvista valinta tai valitse "Ald hyvaksy”
ja hyvaksy valinta jatkaaksesi toimintaa.
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SUOSIKIT
(vain Ohjelmavalinta-tila)

- Valmistustavan tallentaminen

"Suosikit’-toiminto  mahdollistaa 3
usein kaytetyn reseptin tallentamisen
"Ohjelmavalinta”-tilassa.

Valitse Ohjelmavalinta-tilassa ensin
sopiva kypsennystila, lampétila ja tilan
kestoaika.

Tallenna sitten nama toimintoasetukset
valitsemalla valintakiekkoa kaantaen
symbolin E ja vahvistamalla valinnan.

Nayttd ehdottaa asetusten tallentamista
muistiin tai B8 Valitse yksi
naista ja vahvista valinta. Valmistustapa
on nyt tallennettu.

Voit aloittaa toiminnon vahvistamalla
valinnan uudelleen.

HUOMIO: Jos 3 muistipaikkaa ovat jo
kaytossd, jokainen uusi tallennus korvaa
edellisen.

Ajastettu kdynnistys ei ole mahdollista
tallennettuja ohjelmia kaytettdaessa.

- Kéayta jotakin ”Suosikit”’-valikkoon
tallennetuista ohjelmista.

Siirry ”"Ohjelmavalinta”-valikkoon ja
vahvista valinta.

Siirry valikossa kohtaan "Suosikit H
” valintakiekkoa kaantamalla. Vahvista.
- Valitse yksi muistiin tallennetuista
valmistustavoista tai
ja vahvista valinta painamalla
valintakiekkoa.

Uuni aloittaa toiminnan.
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@ “ OHJELMAVALINTA-KYPSENNYSTOIMINNOT (riippuen mallista)
Q Anna uunin lampétilan nousta tyhjana aina ennen ruuan laitta-

mista uuniin.

Asento T °C suositeltu Kaytto
min - max
Kierto- 180°C Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
ilma 35°C-250°C Vihannesten pehmeyden sailyttamiseen.
Valmistettaessa ruokaa useilla tasoilla,
jopa 3 kerroksessa.
Kiertoilma 205 °C Suositellaan lihalle, kalalle, vihannek-
+ perinteinen 35°C-230°C sille, sopivassa keramiikka-astiassa.
IZ' Perinteinen 200 °C Suositellaan lihalle, kalalle, vihannek-
35 °C - 275 °C sille, sopivassa keramiikka-astiassa.
° Tama asetus auttaa saastamaan ener-
EKO 200 °C ame us autiaa saaste
35°C-275°C giaa ja samalla séilyttdmaan kypsen-
nyksen hyvat puolet. Tata toimintoa
kayttden kypsentdminen voidaan suorit-
taa ilman esilammitysta.
200 °C Siipikarjan liha ja mehevat tai rapeat

Grilli +
puhallin

100 °C - 250 °C

paistit kaikilla liesitasoilla.

Sijoita syva paistopelti alimmalle pelti-
tasolle. Suositellaan siipikarjan lihalle
ja paisteille, paistin ruskistamiseksi ja
kypsennykseen sekd naudan kyljyksille.
Kalasta valuvan rasvan keradmiseen
pellille.

Alaldmpé +

puhallin

180 °C
75°C-250°C

Suositellaan lihalle, kalalle, vihannek-
sille, sopivassa keramiikka-astiassa.

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014
mukaisia tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

Ald koskaan laita alumiinifoliota suoraan kontaktiin pohjan, sillad
nouseva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.

20



¢ 4 KYPSENNYS

Kayttd

Suositellaan ritildlle asetettujen
kyljysten, makkaroiden, leipaviipaleiden
ja  katkarapujen grillaukseen.
Kypsentaminen tapahtuu yldosassa
sijaitsevan kuumennuselementin avulla.
Kuumennuselementti kattaa koko ritilan
alan.

Suositellaan leipa- ja pullataikinan nos-
tattamiseen ja kuivakakuille.

Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40 °C
(astioiden lammitys, sulatus).

Soveltuu herkille ruoka-aineille (he-
delmé- ja kermakakut) Lihan, sampyl6i-
den jne. sulatus... tapahtuu 50°C:een
lampdtilassa (liha asetetaan pellin
paalle asetetulle ritilalle lihasta valuvan
nesteen keradmiseksi talteen).

Leivan paistamiseen suositeltu mene-
telma. Anna uunin [d&mmeta ja aseta
leipavuoka leivonnaispellille - 2. pelti-
tasolle. Al4 unohda vesivuokaa uunin
alaosaan, minka avulla leivan kuoresta
tulee rapea ja kauniin ruskea.

Tata toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten
hedelmat, vihannekset, viljat, juuri-
kasvit sekd mauste- ja yrttikasvit. Katso
jaliempana oleva kuivaukseen liittyva
taulukko.

Asento T °C suositeltu
min - max
Vaihteleva 4
grilli 1-4
Lampimana 60 °C
UL ito 35°C - 100 °C
Sulatus 35°C
0y 30°C-50°C
y Leipa 205 °C
35°C-220°C
Kuivaus 80 °C
35°C-80°C
90°C

@ Shabbat

Erityisjarjestys: uuni toimii 25 tai 75
tuntia keskeytyksetta vain 90 ° C: ssa.

Energiansééstbohje

Vilta luukun avaamista kypsennyksen aikana ldammonhukan ehkéisemiseksi.
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KUIVAUS
(vain Ohjelmavalinta-tila)

oL

Kuivattaminen on yksi vanhimmista
ruoka-aineiden sailytysmenetelmista.
Paamaarana on poistaa vesi ruoka-ai-
neista kokonaan tai osittain niiden
sailyttdmiseksi ja mikrobikasvuston
syntymisen ehkaisemiseksi. Kuivaus
sailyttda ruoka-aineiden ravintosisallon
(mineraalit, proteiinit ja vitamiinit). Se
mahdollistaa ruoka-aineiden varastoin-
nin optimaalisella tavalla pienentamalla
niiden massaa helpottaen samalla
niiden kaytt6a uudelleen veden avulla.

Kayta vain tuoreita ruoka-aineita
Pese ne huolella, valuta ja kuivaa.
Peita ritild pergamenttipaperilla ja aseta

leikatut ruoka-aineet sen paalle samalla
tavalla.

Kayta peltitasoa 1 (jos kaytat useampia
ritiloita, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).
Kaanna mehuisia ruoka-aineita useam-
paan kertaan kuivauksen aikana. Tau-
lukossa annetut arvot voivat vaihdella
riippuen kuivattavan ruoka-aineen
tyypista, kypsyysasteesta, paksuudesta
ja kosteusarvosta.

Ohjeellinen taulukko ruoka-aineiden kuivaukseen.

e o . . i Aika -
Hedelmat, vihannekset ja yrtit Lampdotila tunteina Lisdavarusteet
Siemenhgqelmét (3 mm:n viipaleina, 80°C 5.9 1 tai 2 ritilaa
200 g/ ritila)

Kivelliset hedelmat (luumut) 80°C 8-10 1 tai 2 ritilaa
Juurikasvit (porkka.nat, palsternakat), 80 °C 5.8 1 tai 2 ritilaa
raasteena, kaltattuina

Sienet viipaleina 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa
Tomaatti, mango, appelsiini, banaani 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa
Punajuuri viipaleina 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa
Yrttikasvit 60°C 6 1 tai 2 ritilaa
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“VALMISTUSOPAS“-TILA

)
[=m]
)

“VALMISTUSOPAS +

HOYRY“-TILA
W) YHDISTETTY
o) .
¥ HOYRYTYS
Miss] 100 % HOYRYOPAS

Nama kaksi toimintatilaa valitsevat
sinulle kypsennysasetukset
valmistettavan ruoka-aineen mukaan.
Se tarkoittaa seka hodyrylla tai ilman
héyrya tai 100 % hoyrytoiminnolla
valmistettavia resepteja.

PIKATOIMINTO

- Valitse «VALMISTUSOPAS” tai
«YHDISTETTY HOYRYTYS»
paavalikosta ja vahvista valinta.

Uuni antaa valita sopivan monesta
eri ryhmasta, jotka kaikki sisaltavat
useita eri ruokalajeja (Katso alla oleva
ruokalajilista)

- Valitse ryhma, esim. "Linnunliha / riista”,
ja vahvista valinta.

- Valitse sitten ruokalaji, esim. "Broileri” ja
vahvista valinta.

Uuni pyytda asettamaan painon (tai
koon) tietyille ruokalajeille.

- Uuni ehdottaa painoa. Aseta paino
ja vahvista valinta; uuni laskee
automaattisesti kypsennysajan ja
-lampdtilan seka peltitason.

- Laita ruoka-ainekset uuniin ja vahvista
valinta.

Jotkut reseptit vaativat
esilammitystd ennen ruuan
laittamista uuniin.
Voit avata uunin toiminnan aikana milloin
vain kostuttaaksesi ruokaa.
- Uuni antaa aanimerkin ja kytkeytyy
pois toiminnasta kypsennysajan tultua
tayteen; nayttd ilmoittaa, ettéd ruoka on
valmista.

MUUTETTU KYPSENNYKSEN
PAATTYMISAIKA

Voit halutessasi muuttaa kypsennyksen
paattymisaikaa valitsemalla symbo-

lin kypsennyksen paattymisaika
vahvistamalla valinnan.

Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta kahdesti.

Jos resepti vaatii esilammitysai-
kaa, paattymisajan muuttaminen
ei ole mahdollista.
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ﬁ RUOKALAJILUETTELO ILMAN HOYRYA
[=]m]

LINNUNLIHA / RIISTA

broileri
ankka
ankanrinta*
kalkkuna

LIHA

Lampaanlapa
Naudanliha punertava
Naudanliha medium
Naudanliha kypsa
Porsaanpaisti
Vasikanpaisti
Vasikankyljykset *

Taimen
Kalaterriini

RAVINTOLARUOAT

Lasagne
Pitsa
Quiche

KASVIKSET

Perunagratiini
Taytetyt tomaatit
Uuniperunat

LEIPA

Voitaikina
Murotaikinaleivat
Pitsataikina
Leipa

Patongit

Pulla

24

= LEIVONNAISET
Makeat piiraat
Crumble
Sienikakut
Kuppikakut
Paahtovanukas
Suklaakakut
Keksit/pikkuleivat *
Kakut
Jugurttikakut

* Jotkut reseptit vaativat esilam-
mitystd ennen ruuan laittamista
uuniin.

Néytéllé ndkyy ilmoitus, etta
ruokaa ei tule laittaa uuniin, en-
nen kuin uuni on saavuttanut

oikean lampétilan.

Aanimerkki ilmoittaa esilimmityksen
paadttymisen; kypsennysaika alkaa
juosta tasta hetkesta.

Laita ruoka suositellulle peltitasolle.
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m TETTYNA

LINNUNLIHA / RIISTA

broileri
ankanrinta *
ankka

LIHA
Lammas
Porsaanpaisti
Vasikanpaisti
Vasikanfile
Porsaan siséafile

e
KALA

Paistettu kala
Kalaterriini
Kokonainen kala
Lohilaatikko

KASVIKSET

Perunagratiini
Taytetyt vihannekset
Uuniperunat

LEIVONNAISET

Sienikakut

Vanukkaat / kermakakut
Kakut

Kuppikakut

Hiekkakakut
Omenatortut
Saksanpahkinakakku
Kookosvanukas

LEIPA

Leipa

Patongit

Esipaistettu leipa
Pakastetaikina

Leivan tuoreuttaminen

A,
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RUOKALAJILUETTELO HOYRYLLA YHDIS-

RAVINTOLARUOAT
Lasagne
Kirsikkapiiras
Kasvikset
Perunat
Risotto
Tuoreruoat
Pakasteruoat

% SULATUS
03 Liha
Kala
Leipa ja leivonnaiset

* Jotkut reseptit vaativat esilam-
mitysta ennen ruuan laittamista
uuniin.

Néiytblléi ndkyy ilmoitus,

ruokaa ei tule laittaa uuniin, en-
nen kuin uuni on saavuttanut oikean

lampétilan.

Aznimerkki ilmoittaa esilimmityksen
kypsennysaika alkaa
juosta tastd hetkestd. Laita ruoka

paattymisen;

suositellulle peltitasolle.
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Kiytettiva vain 100 % héyryn ruoanlaittotoiminnossa. Ali kidytd muissa
ruoanlaittotiloissa. Poista taso uunista ennen pyrolyysipuhdistusta.

RUOKALAJILUETTELO 100 % HOYRY

100 % HOYRY (HOYRYTY- Kukkakaali

SOPAS) Parsakaali
Vihreat pavut
Viipaloidut porkkanat

Perunat paloiteltuina
LIHA Herneet

KASVIKSET

Broilerinrinta Purjo leikataan paloiksi
Kalkkunanrinta Kesakurpitsa leikataan
Sianliha - siséfile osat
Kurpitsa leikataan kuutioiksi
o Artisokat
KALA Parsa

Sellerihaara paloiteltu

Kokonainen tuore kala Squash leikataan

Tuoreet kalafileet

T osat
Sinisimpukat Sveitsin chard-kertoimet
Simpukat Pinaatti
Ruusukaali
Katkaravut

Jattikatkaravun pyrstot
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—e

Tama valmistustapa tekee lihasta mu-
reata, koska kypsennys on hidasta ja
lampdtila suhteellisen matala.

Nain saavutat hyvan paistotuloksen.

"MATALA
LAMPOTILA” -TILA

MATALA LAMPOTILA ei vaadi
uunin esilammitysta.
Ruuanvalmistus on EHDOTTOMASTI

aloitettava uunin ollessa kylma.

Matalassa lampdtilassa

kypsentdminen vaatii erittain
tuoreita ruoka-aineita. Siipikarjan liha
on tarkeata huuhdella hyvin sisalta
ja paalta kylmalld vedelld ja kuivata
huolellisesti imukykyisella paperilla
ennen kypsentamista.

PIKATOIMINTO

- Valitse valintakiekolla paavalikossa
«Matala lampétila” ja vahvista valinta.
Uuni nayttaa luettelon erilaisia ruokala-
jeja (katso ruokalajit alla).

- Valitse ruokalaji.

- Kun olet valinnut ruokalajin, esim.
vasikanpaisti, aseta liha ritilalle nayton
iimoittamalle ylemmalle peltitasolle
(n°2) ja syva paistopelti alemmalle
peltitasolle (n°1).

- Hyvéksy valinta painamalla valinta-
kiekkoa. Uuni aloittaa toiminnan.

Toiminnon paatyttya uuni kytkeytyy au-
tomaattisesti pois toiminnasta ja antaa
aanimerkin.

Paina "Virtakatkaisinta” ©.

MUUTETTU KYPSENNYKSEN
PAATTYMISAIKA

Voit valita kypsennyksen paattymaan
sopivaan aikaan "matala lampétila”
-tilassa.

Kun olet valinnut kypsennyksen, valitse
sitten kypsennyksen paattymisajan
symboli J&] Naytt6 alkaa vilkkua; ase-
ta toiminnon paattymisaika kaantamalla
valintakiekkoa ja hyvaksy valinta
kahdesti.

Toiminnon paattymisajan nayttd ei vilku
enaa.
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RUOKALAJILUETTELO

Vasikanpaisti (4:00)

Naudanpaisti:
punertava (3:00)
kypsa (4:00)

‘fg:‘ Porsaanpaisti (5:00)

punertava (3:00)

kypsa (4:00)
Broileri (6:00)
% Pieni kala (1:20)
Suuri kala (2:10)
Jugurtti (3:00)

Q HUOMAUTUS: Al kayta ritilds
seuraaville ohjelmille: pieni kala
- suuri kala, jugurtti.

Laita ndma suoraan syvaille paisto-
pellille ndyton ilmoittamalle peltita-
solle.



¢ 5 ASETUKSET

ASETUKSET-TOIMINTO

- Valitse valintakytkimella
paavalikossa «<KASETUKSET” ja vahvis-
ta valinta.

Voit muokata erilaisia asetuksia:
- kello, kieli, aani, demo-tila ja valon
hallinta.

Valitse valintakytkimella toiminto ja
vahvista valinta.
Aseta sopiva arvo ja vahvista valinta.

Kello

Aseta tunnit ja vahvista valinta, aseta
sitten minuutit ja vahvista valinta.

Kieli

Valitse kieli ja vahvista valinta.

CQD Aini

Uuni antaa aanimerkin painikkeita pai-
nettaessa. Jos haluat kuulla aanimerkin,
valitse ON, jos et halua kuulla &&nimerk-
kia, valitse OFF ja vahvista sitten valinta.

DEMO-tila

Perusasetuksissaan uuni on asetettu
toimimaan normaalikypsennystilassa.
Jos DEMO-tila on otettu kayttéon

(asetus ON), joka on tarkoitettu uunin
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esittelyyn myymalassa, uunin kuumen-
nus on kytketty pois toiminnasta.
Vaihtaaksesi tilan normaaliksi, vaihda
asetus OFF-tilaan ja vahvista valinta.

Valon hallinta

Kaytettavissa on kaksi valintaa:
Asetuksella ON valo on toiminnassa
aika, kun uuni on toiminnassa (paitsi
EKO-toiminnossa).

Asetuksella AUTO valo sammuu 90
sekunnin kuluttua uunin kaynnisty-
misesta.

Valitse sopiva asetus ja vahvista valinta.

Jos uunia ei kdyteta 90 sekuntiin,

ndytt6  himmenee  energian
saastamiseksi ja uunin valo sammuu
(ollessaan "AUTO”-tilassa).
Voit toiminnan aikana tarvittaessa
saada uunin valon syttymaan ja
ndyton valon kirkastumaan painamal-
la kerran paluupainiketta = tai me-
nu-painiketta —.
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Iﬁ OHJAUSPAINIKKEIDEN
LUKITSEMINEN

Lapsilukko

Paina samanaikaisesti paluu- & ja
valikkopainiketta — ja pida painettuna,
kunnes lukkosymboli iimestyy
nayttoon.

Ohjauspainikkeiden lukitseminen on
mahdollista uunin toiminnan aikana ja
uunin ollessa pois toiminnasta.

HUOMAA: vain virtapainike on kay-
tettavissa O.

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen
kayttdon paina paluu- & ja valikkopai-
niketta —, kunnes lukkosymboli
haviaa naytolta.

¢ 6 MUNAKELLO

MUNAKELLOTOIMINTO

Tama toiminto on kaytettavissa vain
uunin ollessa pois toiminnasta.

- Valitse paavalikosta "MUNAKELLO”
kadantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta.

Nayttoon ilmestyy teksti Om00s.

Aseta munakello sopivaan aikaan kaan-
tamalla valintakiekkoa ja vahvista valin-

ta, jolloin munakelloaika alkaa juosta.
Kun aika on kulunut loppuun, uuni
antaa aanimerkin. Voit sammuttaa
aanimerkin painamalla mita tahansa
painiketta..

HUOMIO: Munakellotoimintoa voi
muuttaa tai sen voi peruuttaa milloin
tahansa.

Voit peruuttaa munakellon siirtymalla
munakellovalikkoon ja vaihtamalla ase-
tukseksi Om00s.

Voit pysayttdd munakellon sen toimin-
nan aikana painamalla valintakiekkoa.
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PUHDISTUS JA HUOLTO

ULKOPINNAT

Kayta ikkunanpesuaineella
kostutettua pehmeaé liinaa. Ala kayta
hankausainetta tai -sienta.

PELTITASORISTIKOIDEN
IRROTTAMINEN

Sivuseinille sijoitetut ristikot:

Nosta ristikon etuosaa yldspain, tydonna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestaan. Veda sitten ristikkoa
itsedsi kohden irrottaaksesi taaemmat
hakaset kiinnikkeistaan. Irrota talla
tavalla molemmat ristikot.

UUNIN SISAPUOLELLA OLEVAT
LASIT

Irrota luukku uunin sisapuolella olevien
lasien puhdistusta varten. Ennen
lasien irrottamista poista suurimmat
rasvajaamat sisapuolen lasista
pehmeall liinalla ja astianpesuaineella.

Varoitus:
Ala kiayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia

tuotteita, hankaussientd tai kovaa
metallikaavinta, silla nama voivat
naarmuttaa pintaa ja rikkoa lasin.
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LUUKUN IRROTTAMINEN
ASENTAMINEN

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se
paikalleen kayttamalla laitteen mukana
muovitaskussa toimitettua muovikiilaa.

JA

Irrota ensimmainen klipsikiinnitteinen
lasi:

Irrota lasi Klipsikiinnityksistaan @
kayttamalla toista kiilaa (tai
ruuvimeisselia).

Luukussa on kaksi lasia, joissa
molemmissa on kulmissa mustat
kumiset valituet.
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4

Irrota ne tarvittaessa puhdistusta varten. Irrota muovikiila.

Ala upota laseja veteen. Huuhtele  Laite on jalleen toimintavalmis.
puhtaalla vedelld ja pyyhi nukattomalla

kankaalla.

Aseta nelja kumista valitukea
takaisiin paikoilleen kulmiin siten, etta
nuolimerkinta tulee ylospain ja asenna
lasikokonaisuus takaisin paikalleen.

Aseta lasi metallitukia vasten ja kiinnita
se klipseihin siten, ettd "PYROLYTIC”-
merkinndlla varustettu pinta tulee
itsedsi vasten ja teksti on luettavissa.
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VALON VAIHTAMINEN

Varoitus:

Varmista ennen valon vaihtamista
sahkoiskun ehkdisemiseksi, etta laite
on irrotettu virransyotosta. Suorita
toimenpide laitteen jaahdyttya.

Lampun tyyppi:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

—_
7

Voit vaihtaa toimimattoman valon itse.
Kierra suojalasi irti ja irrota valo (kayta
kumikasinettda helpottamaan valon
suojalasin irrottamista). Aseta uusi valo
paikalleen ja suojalasi paikalleen.

Tama tuote sisaltaa
energiatehokkuusluokan G valonlahteen.
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c} PUHDISTUSTOIMINTO
¢¢' (uunin sisdosa)
Irrota uunin lisdvarusteet jaristikot
ennen pyrolyysipuhdistuksen
aloittamista. On erittdin tarkeata,
etta kaikki uunin lisdvarusteet, jotka
eivat sovellu pyrolyysipuhdistukseen
(liukukiskot, leivinpelti, kromatut
ritilat), ja astiat on poistettu uunista
puhdistuksen ajaksi.

AUTOMAATTINEN

PYROLYYSIPUHDISTUS

Tama uuni on varustettu automaattisel-
la pyrolyysipuhdistuksella:

Pyrolyysi on kuumennusmenetelma,
jota kaytetaan uunin sisdosan puhdista-
miseen. Se poistaa kaiken roiskeista ja
valumisesta aiheutuneen lian.

Poista suurimmat valumajaamat en-
nen pyrolyysipuhdistuksen aloittamista.
Poista suurimat rasvakertymat uunin
luukusta kostealla sienella.
Puhdistustoiminnon aikana uunin luuk-
ku on varmuuden vuoksi automaattises-
ti lukittuna, joten sen avaaminen on ma-
hdotonta.

AUTOMAATTISEN PUHDISTUKSEN

ALOITTAMINEN

Uuni on varustettu kolmella pyrolyysi-
puhdistusohjelmalla. Naille maariteltyja
kestoaikoja ei voi muuttaa:
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Pikapyro: 59 minuuttia

Tama ohjelma hyddyntaa aikai-

semman ruuanvalmistuksen aiheutta-
maa lAmp64a, minka takia uunin sisdosan
puhdistus tapahtuu nopeasti. Ohjelma
puhdistaa hieman likaantuneen uunin
alle tunnissa.
Uunin valvoo siséllaan olevan lampatilan
korkeutta ja tarkistaa, onko jalkilampd
riittdva hyvan puhdistustuloksen saavut-
tamiseksi. Jos néin ei ole, uuni kayttaa
automaattisesti 1h30 kestavaa pu-
hdistustoimintoa.

Autopyro: kestoaika

1h30 ja 2h15

Tama puhdistusohjelma auttaa
saastdmaan energiaa.

Turbopyro: 2 tuntia
+*

Tama ohjelma puhdistaa uunin
sisdosat perusteellisemmin.

AUTOMAATTISEN PUHDISTUKSEN
PIKAKAYTTO

- Valitse paavalikosta «PUHDISTUS” ja
vahvista valinta.

- Valitsesopiva puhdistusohjelma, esim.
Turbopyro, ja vahvista valinta.
Puhdistustoiminto k&ynnistyy. Toiminnon
kestoaika alkaa pienentya.
Pyrolyysipuhdistuksen aikana naytolla
nakyy symboli , Joka ilmaisee luukun
olevan lukittu.

Pyrolyysipuhdistuksen paatyttya naytolla
vilkkuu 0:00.

Puhdistuksen jalkeen uunin on annetta-
va jaahtya 30 minuutin ajan, jona aikana
uunia ei voi kayttaa.
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Uunin jaahdyttya poista valk-

oinen tuhka kostealla liinalla.
Uuni on nyt puhdas ja sita voi jilleen
kayttaa ruuanlaittoon.

AUTOMAATTIPUHDISTUS
MUUTETULLA PAATTYMISAJALLA
Seuraa edellisessa kappaleessa an-
nettuja ohjeita.

- Valitse toiminnon paattymisajan sym-
boli ja vahvista valinta.

- Aseta sopiva pyrolyysin paattymi-
saika valintakiekolla ja vahvista valinta
kahdesti.

Uuni siirtyy valmiustilaan muutaman
sekunnin kuluttua ja puhdistustoiminto
kaynnistyy siten, ettd se paattyy ase-
tettuun kellonaikaan.
Puhdistustoiminnon paatyttyd kytke
uuni pois toiminnasta painamalla pai-
niketta .
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TYHJENNYSTOIMINTO
: (vesisailio)

Muista tyhjentda sailio ennen
jokaista kypsennysta.
Tyhjennyksen voi myods tehda

kypsennysten ulkopuolella.

Tee se valitsemalla paavalikossa
"PUHDISTUS” ja vahvista valinta.

- Valitse "Tyhjennys”-jakso ja vahvista
valinta. Laatikko aukeaa.

- Valitse yksi kahdesta tyhjennyksesta,
PIKA tai AUTOMAATTINEN (katso
lisatietoja alta) ja tee samalla tavalla
kuin automaattisessa tyhjennyksessa
kypsennyksen lopussa.

Automaattinen
kypsennyksen lopussa:
Kunkin hoyrytoiminnolla tehdyn
kypsennyksen jalkeen sinulle ehdotetaan
sailion tyhjennysta.

Voit paattaa olla tekemattad tyhjennysta
valitsemalla “Ald hyvaksy” ja
vahvistamalla valinnan, tai voit valita
«Hyvaksy” ja vahvista valinta.

Valitse sen jalkeen PIKA- tai
AUTOMAATTINEN-tyhjennystila ja
vahvista valinta.

tyhjennys

Laatikko aukeaa automaattisesti
tyhjennysta varten.

Q_) PIKA-tyhjennys:
Vain siind tapauksessa, kun
kayttaja haluaa kaynnistaa

hoyrykypsennyksen valittdmasti.
Tyhjennys kestaa noin 20 sekuntia.
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@ AUTOMAATTINEN tyhjennys:
Tyhjentaa hoyrykattilan ja sailion

kokonaan, jotta vesi ei jad seisomaan

laitteeseen.

Tyhjennys kestaa noin 2-3 minuuttia.

Aseta laatikon alle tarpeeksi suuri (vah. 1
litra) astia veden keraamiseksi.

Vahvista ja aloita tyhjennys painamalla
valintakiekkoa.

Naytdssa nakyy tyhjennykseen tarvittava
aika.

Kun tyhjennys on paattynyt, naytdssa
nakyy O mOs.

Sulje laatikko manuaalisesti.
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KALKINPOISTOTOIMINTO
(hoyrykattila)

Kalkinpoisto on puhdistusjakso, joka
poistaa kalkin hoyrykattilasta.

Hoéyrykattilalle on tehtdva saanndllinen
kalkinpoisto.

Kun uuni ehdottaa «Kalkinpoisto
suositeltavaal», voit paattaa olla
tekematta sité valitsemalla «Al& hyvaksy»
ja vahvista valinta.

Voit tehda viela 5 kypsennysta ennen kuin
«hoyrylla» tehtavat toiminnot lakkaavat
toimimasta. Kun nadytdssa nakyy viesti
«Kalkinpoisto pakollinen!», kalkinpoisto
on pakko tehda. Valitse «Hyvaksy» ja
vahvista valinta.

Varoitus

Kun ndytdossa nakyy
«Kalkinpoisto pakollinen!», sinun on
tehtiva hoyrykattilalle valittomasti
kalkinpoisto.

Kaynnistd kalkinpoisto valitsemalla
paavalikossa "PUHDISTUS” ja vahvista
valinta.

Valitse “Kalkinpoisto”-jakso
vahvista valinta.

Laatikko aukeaa automaattisesti.

ja

Suorita kalkinpoisto vaihe kerrallaan.
VAIHE 1: TYHJENNYS

- Aseta laatikon alle tarpeeksi suuri
(vah. 1 litra) astia veden kerdamiseksi ja
vahvista.

- "Tyhjennys”-jakso kéynnistyy ja kestaa
3 min 30 s.
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VAIHE 2 : PUHDISTUS

- Kaada 110 ml puhdasta valkoviinietikkaa
sailioon.

Sulje laatikko manuaalisesti.
"Puhdistus”-jakso kaynnistyy ja kestaa
30 min. Jakson lopussa sailid aukeaa
automaattisesti.

VAIHE 3: HUUHTELU

Tayta sailié vedella MAX-tasoon asti.

- Aseta astia laatikon alle ja vahvista.

- "Huuhtelu”-jakso kaynnistyy ja kestaa 3
min 30 s.

VAIHE 4: TYHJENNYS

Toinen huuhtelu on tarvittavaa: tayta
s&ilié uudelleen vedelld MAX-tasoon asti.
- Aseta astia laatikon alle ja vahvista.
"Tyhjennys”-jakso kaynnistyy ja kestaa 3
min 30 s.

Jakson lopussa kalkinpoisto paattyy.
Laitteesta kuuluu aanimerkki. Sulje
laatikko manuaalisesti. Uuni on jalleen
kayttévalmis.
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- Naytolla nakyy ”AS” (Auto Stop).
Tama toiminto katkaisee uunin lammitystoi-
minnon, jos laite on unohtunut paalle.
Sammuta uuni painamalla VIRTAKATKAI-
SINTA.

- Naytolla nakyy kirjaimella ”F” alkava
vikakoodi.

Uuni on havainnut toimintahairion.
Katkaise virta uunista 30 minuutin ajaksi.
Jos vikakoodi nakyy edelleen, irrota uuni
virransy6tosta vahintaan 1 minuutin ajaksi.
Jos vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja va-
raosapalveluun.

- Uuni ei lampene. Tarkista uunin vir-
takytkenta ja ettd uunia ei ole kytketty
irti sulakkeesta. Tarkista, ettei uunia ole
asetettu "DEMO’-tilaan (katso asetuk-
set-valikko).

Uunin valo ei toimi. Vaihda lamppu tai
polttimo.
Tarkista uunin virtakytkennat.

- Uunin jadhdytyspuhallin jatkaa toimin-
taansa uunin sammuttamisen jalkeen.
Tama on normaalia, jadhdytys jatkuu kor-
keintaan tunnin ajan ruuanvalmistuksen
loputtua uunin tuulettamiseksi. Jos tuuletus
jatkuu pitempaan, ota yhteys huolto- ja va-
raosapalveluun.

- Pyrolyysipuhdistus ei toimi. Tarkista,
etta luukku on kiinni. Jos vika ei poistu, ota
yhteys huoltopalveluun.

- "Luukun lukitus” -symboli vilkkuu
ndytolla. Luukun lukituksen vika, ota
yhteys huoltopalveluun.

- Uunin pohjalla on vetta.

Hoyrykattilassa on kalkkia. Noudata KALK-
INPOISTO-jakson vaiheita. Jos vika ei
poistu, ota yhteys huolto- ja varaosapalve-
luun.
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KORJAUSTOIMET

Laitteen mahdolliset korjaustoimet on
annettava valmistajan valtuuttaman
ammattihenkilon suoritettaviksi.
Voidaksemme vastata paremmin
kyselyihinne koskien laitettanne
varautukaa esittdméaan kaikki laitettanne
koskevat tiedot (tuotenumero, huoltotiedot
ja sarjanumero). Nama tiedot I0ytyvat
tuotteen tyyppikilvesta.

a
SERVICE: TYPE: m n €
g
L Nr Madein France  pmmm )

B : Tuotenumero
C : Huoltotiedot
H : Sarjanumero
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HUOMAUTUS:

* Pyrkiessamme jatkuvasti kehittdmaan
tuotteitamme ja tekniikan edistyessa
pidatamme oikeuden tehda parannuksia
ja muutoksia laitteiden teknisiin ominai-
suuksiin, toimintoihin ja muotoiluun.



=
RUOKALAJ IT 3 minuutteina
&
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60-70
Naudanpaisti 240 | 2 200 | 2 30-40
% Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
2 |siipikarja (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
g Kanankoipi 220 | 3 210 | 3 20-30
Porsaan- tai vasikankyljykset 210 3 20-30
Naudankyljyksen (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Lampaankyljykset 210 3 20-30
Grillattu kala 275 | 4 15-20
E Keitetty kala (hammasahven) 200 3 190 | 3 30-35
Kala en papillote 220 3 200 | 3 15-20
S oratiinit 275 | 2 30
% Perunagratiini 200 3 180 | 3 45
% Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
M |Téytetyt tomaatit 170 3 170 | 3 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 3 180 | 4 35
Kaaretorttu 220 3 180 2 190 3 5-10
Pulla 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 35-45
Pikkuleivat 180 | 2 180 | 2 20-25
Hedelmékakut 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3 45-50
I_|—|_| Clafoutis 200 3 190 3 30-35
é Murokeksi Sablé 175 | 3 170 | 3 15-20
% Kugelhopf 180 | 2 40-45
» |Marengit 100 4 100 4 100 | 4 60-70
3 Madeleine-leivokset 220 3 210 | 3 5-10
Tuulihatut 200 | 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
Petit fours -leivokset 220 3 200 | 3 5-10
Sava 180 <) 175 3 180 & 30-35
Murotaikinaleivat 200 1 200 1 30-40
Hedelmapiirakat 215 1 200 | 1 20-25
Lihamureke 200 2 190 | 2 80-100
® Pizza 240 1 15-18
% Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
; Kohokkaat 180 2 50
% Piirakat 200 2 190 2 40-45
- Leipa 220 2 220 2 30-40
Paahdettu leipa 275 |4-5 2-3

* (mallista riippuen)
HUOMAA: Lihan on oltava huoneenldmmdssa ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.

m Kaikki lampdétilat ja kypsennysajat on annettu esilammitetylle uunille.

VASTAAVUUS: LAMPOTI T*°

ARVOT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maksimi
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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TEST AF FUNKTIONENS EGNETHED IHT. STANDARDEN IEC 60350

TILBEREDNINGS-

FOGDEVARE FunkTioneR ¥ TRIN TILBEHOR °C TID min. | FORVARMNING
Smakager (8.4.1) 5 dyb plade 150 30-40 Ja
Smakager (8.4.1) 5 dyb plade 150 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) 2+5 dyb plade + rist 25-45 Ja
Smakager (8.4.1) 3 dyb plade 175 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) 2+5 dyb plade-+ rist 160 30-40 Ja
Sma cakes (8.4.2) 5 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) 5 dyb plade 170 25-35 Ja

—
Sma cakes (8.4.2) 3t 2+5 dyb plade -+ rist 170 20-40 Ja
Smé cakes (8.4.2) 3 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) 2+5 dyb plade + rist 170 25-35 Ja
Saftig kage uden fedtstof —
(8.5.1) |—| 4 rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof -
(8.5.1) E 4 rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof
2+5 dyb plade + rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof
3 rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof
2+5 dyb plade + rist 150 30-40 Ja
FKbleteaerte (8.5.2) 1 rist 170 90-120 Ja
FAbletarte (8.5.2) 1 rist 170 90-120 Ja
F[Ebletarte (8.5.2) 3 rist 180 90-120 Ja
Gratineret overflade (9.2.2) 5 rist 275 3-6 Ja

* afheengig af model

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

forskellig tilberedningstid

Ingredienser:

Opskrlft med gaer (afhaengig af model)

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

Fremgangsmade:

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

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

A De Dietrich termékek felfedezése egyet jelent az egyedi érzések
felfedezésével. A vonzas azonnali, onnantol kezdve, mihelyst
megpillantotta a terméket. A kivitelezés hamisitatlan minésége kiemelked®,
ami az idétlen stilusnak és a csodas fellletnek kdszdnhetd. Ez teszi az
egyes elemeket eleganssa és kifinomult darabba, amelyek mind tokéletes
harmoniaban vannak egymassal.

Majd kdvetkezik az ellenallhatatlan érzés, hogy meg kell érinteni.

A De Dietrich tervezéssel kiterjedt modon hasznalhatok az erés és el6kel6
anyagok, ahol is a hangsulyt az eredetiségre helyeztik.

A csucstechnoldégiat kivaldo mindségl anyagokkal 6tvozve
a De Dietrich csodasan megmunkalt termékeket képes gyartani, hogy On
a legtdbbet hozhassa ki a konyhamUivészetbdl, amely minden fé6zni imado
és a finom ételeket kedvel6 ember szenvedélye. Bizunk benne, hogy
élvezettel fogja hasznalni ezt az Uj berendezést.

ol
&@ w A(z) ,Origine France Garantie” cimke biztositia a fogyasztd
RANCE g szamara a termék nyomon koévethetéségét azzal, hogy
F/@ & egyértelmii és objektiv médon mutatja meg az eredetet. A DE
“4r A § DIETRICH marka blszkén tlinteti fel ezt a cimkét a termékein,
-]

amelyek az Orléans-ban és Venddme-ban megtalalhaté francia
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www.dedietrich-electromenager.com
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De Dietrich@
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FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK - KORULTEKINTOEN
OLVASSA EL, KESOBBI HASZNALAT VEGETT ORIZZE

MEG.

Amikor megeérkezik
Onh6z a berendezés,
azonnal csomagolja vagy

csomagoltassa ki. Ellenérizze
az altalanos kullemét.
Jegyezze fel az esetleges
fenntartasokat a szallitdlevélre
és tartson meg egy példanyt
belle.

FONTOS:

A berendezést 8 évnél
idésebb gyerekek, csoOkkent
testi, érzékszervi vagy értelmi
képességekkel rendelkez6
vagy megfelel6 tapasztalat
és ismeretek hijan levé
személyek kizarélag felugyelet
mellett hasznalhatjak,
illetve ha el6zetesen
elmagyaraztak szamukra
a készulék biztonsagos
hasznalatat és megértették
a hasznalataval jaré
veszélyeket. Gyermekek nem
jatszhatnak a berendezéssel.
Gyermekek a készulék
tisztitasat és karbantartasat
nem végezhetik el felugyelet
nélkal.

— A gyermekeket minden
esetben fellugyelni

kell,
4

hogy ne jatszhassanak a
készulékkel.

FIGYELEM:

— A hasznalat soran a
berendezés és annak részei
felforr6sodhatnak. Legyen
oOvatos és ne érjen hozza a
suté belsd fltéelemeihez. A 8
evnél fiatalabb gyermekeket
ne engedje a készulék
kozelébe, kivéve, ha
folyamatos felligyelet mellett
vigyaz rajuk.

—Aberendezést ugy terveztik,
hogy zart ajtd mellett lehessen
hasznalni.

— Miel6tt a sutét a pirolitikus
modszerrel kezdené
tisztitani, tavolitsa el az
Osszes tartozékot és tisztitsa
meg belul a vastagabb
lerakédasoktol.

— A tisztitds soran az egyes
felliletek melegebbek
lehetnek, mint normal
hasznalat soran. Javasoljuk,
hogy ne engedje a készulék
kozelébe a gyermekeket.



FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

— Tilos a gbztisztitd hasznalata.

— Tilos mard hatasu
tisztitoszerek és kemény
fémdorzsik vagy fémkapardk
hasznalata a suté
Uvegajtajanak tisztitasara,
mert ezek az anyagok
megkarcolhatjak az Uveg
fellletét és emiatt az eltorhet.

FIGYELEM:

Egy esetleges aramdutés
elkerulésére minden esetben
gy6z8djon meg arrdl, hogy a
berendezést lecsatlakoztatta
az aramforrasrol. Kizarodlag
ezt kovetbéen cserélje Ki
a suté izzéjat. Az izzot
kizarolag akkor cserélje ki,
ha a berendezés mar kih(lt.
A betekintdnyilas és az izzo
kicsavarasahoz vegyen fel
gumikesztylt, igy ezeket
az elemeket koénnyebben
eltavolithatja.



° 1 BESZERELES

A HELY ES A BESZERELES MODJANAK MEGVALASZTASA

Az abra olyan szekrény méreteit mutatja,
amelybe be lehet szerelni a sitét.

A készlléket beépitett konyhaszekrénybe
(,A”) vagy munkalap (,B”) ala is be lehet
szerelni. Ha a szekrény nyitott, akkor a hatso
nyilas maximum 70 mm lehet (,C”, ,D”).

Szerelje be a konyhabutorba a sitét. Ehhez
tavolitsa el a gumilitkdzdéket, és furjon 2 mm
atméroji furatot a konyhabutor falaba, hogy
az ne hasadjon meg. Rogzitse a sitét a két
csavarral. Helyezze vissza a gumiutk6zdket.

Tipp

Ha biztos akar lenni abban, hogy
megfeleld6 moédon szerelte be a
késziiléket, batran kérjen segitséget
haztartasi gépszerel6tol.

A_Figyelem:

Amennyibenakésziilék csatlakoztatasahoz
az On lakasaban az elektromos rendszert
barmilyen formaban médositani kell, akkor
hivjon villanyszerel6t. Amennyiben a suté
barmilyen formaban hibasan miikodik,
huzza ki a halézatbdl vagy csavarja ki
annak az aramkornek a biztositékat,
amelyre a siitét rakototték.




° 1 BESZERELES

ELEKTROMOS CSATLAKOZAS

A sutét (standard) tapkabellel kell bekdtni,
amelynek 3 darab 1,5 mm?2 atmérdji veze-
téke van (1 fazis + 1 nulla + féldelés), amelyet
220-240V-os-~ egyfazisu halézathoz kell kotni
1 fazis + 1 nulla + foldelés CEIl 60083 szabva-
nyos halézati csatlakozdaljzattal vagy minden
polust levalaszté berendezésen keresztll a
beszerelési szabalyoknak megfeleléen.
Semminemi felelésséget nem vallalunk a
nem létezd, hibasan mikédd vagy helytelentl
telepitett foldelésbdl szarmazo balesetekért.

A Figyelem

A biztonsagi vezeték (z6ld-sarga) a beren-
dezés@ kapcsahoz van kotve, és dssze
kell kotni az elektromos készlet foldelé
kapcsaval.

A készlet biztositékanak 16 amperesnek
kell lennie.

Fekete, barna
~ vagy Vvoros

Kapocs
S

— z0ld, sarga

° 2 KORNYEZET

OVJA KORNYEZETET

A berendezés csomagolasat Uujra
lehet hasznositani. Segitse az
Ujrahasznositast, védje a kérnyezetet,
ezért helyezze a csomagolast az erre
a célra szolgald helyi konténerekbe
(szelektiv hulladékgy(jts).
A berendezés szamos egyéb
ujrahasznosithaté anyagot
tartalmaz. Emiatt az alabbi
szimbolummal jeldltik meg,
hogy jelezzik, a készuléket
tilos a kommunalis hulladékok

kozé dobni.

igy a berendezésnek a gyarté altal
szervezett Ujrahasznositasa maximalis
hatékonysaggal torténhet meg,
0sszhangban az Eurdpai Parlament és
a Tanacs elektromos és elektronikus
berendezések hulladékairdl széld
2002/96/EK iranyelvével.

A hasznalt berendezések Onhédz kozel
es6 gyljtépontjara vonatkozéan vegye
fel a kapcsolatot a helyi hatésagokkal
vagy a kiskereskedével.

Koszonjuk, hogy egyuttmikodik velink
kornyezetink védelme érdekében.



° 3 ASUTO ISMERTETESE

A SUTO ISMERTETESE
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Vezérl6panel
Viztartaly utantolté talca
Lampa

Oldalso vezetéracsok (6 kulonb6zé magassag allithato
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° 3 ASUTO ISMERTETESE

A VEZERLOELEMEK ES A KIJELZO

18:26

§ 200°C
@ 0:40
t520:00

(A oSiltfkikapcsolas” érints- @ «ijelzsk

(BHPoNR ey és tartsa e Forgé gomb kdzponti gombbal(-
nem tavolithato el):

e »Visszalépés” érintégomb - Programvalasztas és értékek ndve-
g/%%mja le és engedje fel) és / lése, csokkentése az elforgatassal.
,»Talca nyitva” gomb - Az egyes miveletek jovahagyasa a

gomb kézepének megnyomasaval.

e @X%n'%gjeg és tartsa

MENU érintégombja
(sutés, beallitasok, szamlalo,
tisztitas)

KIJELZO SZIMBOLUMALI

'BSUtési program inditasa ‘ G6z
11}
ESUtési program ledllitasa Elmentett sités

programok
[ﬂ'—k’)’mérsékleti fok
Zarolt billenty(zet kijelz&je
QSUtési idé
o=l Lezart ajto jelzje pirolizis
Utési id6 vege soran

késletetett inditas)

— 4 . . . .
N ,, N /\Z egyes._etellfe_k elhelyezésehez javasolt polcma-
| — Pl gassag kijelzgje.



° 3 ASUTO ISMERTETESE

TARTOZEKOK (a tipustél fiiggéen)

- Kifordulasgatloval felszerelt
biztonsagi racs

A racsot stitésre és piritasra szant
ételek és ételt tartalmazd edények
megtamasztasara lehet hasznalni.
Grillezésre is hasznalhaté (ha
kdzvetlenll felllre helyezi el).

Helyezze a kifordulasgatlot a sité
hatuljanak iranyaba.

Tobbfunkciés tepsi, 45 mm-es
cseppfogo tepsi

Amikor a grill ala helyezi az oldalsé
vezetbracson, a fogantyuval a sitd ajtaja
felé, akkor bele tud csépdgni a huslé
és zsiradék a grillezett husbdl, de félig
vizzel megtoltve g6zolini is lehet vele.

- 20 mm-es siiteményes tepsi

lllessze az oldalsé vezetbéracsba a
fogantyuval a suté ajtaja felé. ldealis
kekszek, omlés kekszek és cupcake
készitésére. A megdontott felllet
megkonnyiti a készitmények talba
helyezését. Az oldalsd vezetSracsba
a grill alatt is be lehet helyezni, hogy a
grillezett hurokbdl kicsepegb levet és
zsirt felfogja.

- ,,iz6rz8” grillracs

Ezek az eredetihez képest fele
akkora ,iz6rz8” grillracsok egymastol
fuggetlenul is hasznalhaték, ha az
edények egyikébe vagy a cseppfogd
tepsibe teszi ugy, hogy a kifordulasgatlo

10



° 3 ASUTO ISMERTETESE

- KULONLEGES EDENY A 100%-0S GOZOLESHEZ

- Perforalt rozsdamentes
sutétal az ételbdl tavozo
nedvesség felfogasara, amelyet
a 4. polcszintre lehet elhelyezni.

mVigyézat

Kizarolag a 100%-os g6z616 funk-
ci6 esetében hasznalja! Egyéb siitési
modozatoknal tilos hasznalni! Minden
edényt tavolitson el a siitébdl a piroli-
zissel torténé tisztitas elott.

19 97 ¥9 99 19
N w oo

—_

(@ =)
I

- Szilikontélca tamasztdke-
rettel. Helyezze a keretet a
45 mm-es tobbfunkcioés cseppfo-
go tepsire az ételbdl tavozé lec-
sapédd viz  Osszegyljtésére.
Helyezze el a egységet az also
1-es szintre. A szilikontdmités
biztositja az ajté vizhatlansagat.
Gyo6zédjon meg arrdl,
hogy a szilikonfiil hozzaér
az ajtoé livegéhez.

Vigyazat

Az egyes g6z6l6 eljara-
sokat kovetéen minden vizet
toroljon ki, ami esetlegesen az
ajto aljan talalhatoé csatornaban
osszegyllhetett.

11



° 3 ASUTO ISMERTETESE

- Csuszosines rendszer

Az Uj csuUszésines rendszer miatt
praktikusabb és koénnyebb kezelni
az egyes eételeket, mivel a tepsiket
kénnyebben ki lehet huzni a sutébdl.
A tepsik teljesen kivehetdk és
hozzaférhetok.

Stabilitasuk biztositja az étel biztonsagos
kezelését, igy csOkkentve egy esetleges
égési seérllés kockazatat. Ez annyit
jelent, hogy On sokkal kénnyebben tudja
kivenni az ételt a sutébdl.

A CSUSZOSINEK BESZERELESE ES
ELTAVOLITASA

A két oldalsé vezetbracs eltavolitasat
kovetben valassza ki azt a magassagot
(2-es és 5-0s szint kozott), ahova

a csuszosint be szeretné szerelni.
Pattintsa a bal oldali sint a bal oldali
vezetbracsra. Ehhez kelléen nyomja
meg a sin elejét és végét, hogy a sin
oldalan talalhato 2 ful bepattanjon a
vezetéracsba. Tegye meg ugyanezt a
jobb oldali sinnel is.

MEGJEGYZES: a sin teleszképos
csuszo része ki kell, hogy nyiljon a suté
elejének iranyaba, az Onnel szemben
levd pufferrell&y.

Helyezze be a 2 oldalsé vezetéracsot,
majd helyezze a tepsit a 2 sinre. Ekkor a
rendszer készen all a hasznalatra.

A sinek eltavolitasahoz vegye ki az
oldalso vezetéracsokat.

Kissé feszitse szét az egyes sineken
talalhaté fuleket, hogy kiszabaditsa a
vezetbracsot. Hizza ki maga felé a sint.

12

a fiist

Zsiros husok siitésekor,
elkeriilésére 6ntson egy kevés vizet
vagy olajat a pecsenyés tepsi aljara.

mAz

egyes tartozékok
megvetemedhetnek a h6 hatasara, de
ez nem lesz hatassal a
funkcionalitasukra. Ha lehillnek,

akkor vissza fogjak nyerni eredeti
alakjukat.



° 4 SUTES

Az utantolto talca
- Aviztartaly megtoltése

Ha barmikor gbzzel szeretne sitni,
Uritse ki a tartalyt.

A tartaly kapacitasa 1 liter.

A kombinalt gézsiutés inditasakor az
utantolté talca automatikusan kinyilik.
Toltse meg a tartalyt.

Gyb6z6djon meg arrdl, hogy a tartalyt a
maximalis szintig feltltotte.

Ehhez figyelje a talca egyik oldalan
talalhaté jelet, amely a maximalis
feltéltési szintet jelzi.

Ezt kdvetéen a bezarashoz manualisan
nyomja be a talcat.

Ekkor a sit6 készen all a kombinalt
gbzsuitésre.

@Tipp

A tartaly megtoltésekor par
masodpercre szilkség van, hogy a
vizszint kiegyenlitédjon.

Ha sziikséges, mdédositson a szinten.

mVigyézat

Ne hasznaljon lagy vagy
demineralizalt vizet.

mVigyézat:

Minden siités el6tt iiritse ki a tartalyt.
Az automatikus ritési ciklus
nagyjabol 3 percet vesz igénybe.
Olvassa el a ,,Apolés - Leeresztési
funkcio” fejezetet.

13
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ELSO BEALLITASOK - A SUTO LE-
GELSO HASZNALATA

- A nyelv kivalasztasa

A suté elsd hasznalatakor, vagy
aramkimaradast kdvetéen, a nyelv
kivalasztasahoz forgassa el, majd a
kivalasztas megerésitéséhez nyomja a
gombot.

- Az id6 beallitasa

Akijelzén a(z) 12:00 villog.

Az 6rat és a percet a gomb elfor-
gatasaval allitsa be, majd nyomja meg
a valasztds meger6sitéséhez.

A suté ekkor kijelzi az id6t.
Megjegyzés: Azidd ujbdlimddositasahoz

@A legelsé hasznalat elo6tt
melegitse fel a siitét lUresen a
maximalis hémérsékletre és hagyja
ezen a héfokon 30 percig. Gy6z6djon
meg arrél, hogy a helyiség jol
szell6zik.

- Kezdés - Altalanos menii

Amikor a sut6 az idét jelzi ki, az al-
talanos menl elérésehez nyomja meg a
MENU (MENU) gombot—.

Ekkor az els6 f6zési modhoz férhet
hozza: Expert (Szakértd) mod.

Az egyes programok kdzétti lapozashoz
forgassa el a gombot:

Beallitasok

Go6zolési
utmutaté Alacsony
hémérséklet

A gomb megnyomasaval hagyja jova

a valasztast, ezzel belép a kivalasztott
modba.

A visszalépéshez (kivéve siités alatt),
nyomja meg a visszalépteté gombot =)
a suté ledllitasahoz nyomja meg a
leallitégombot \ par masodpercig.
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SUTESI MODOK

Valassza ki az alabbi médok egyikét a
recept elkészitésében val6 tapasztalata

szerint:
@ KERTO) modot olyan recept
lesetében, ahol On fogja a siités
modjat, a hémeérsékletet és a sutési id6-
tartamot megvalasztani.

0

alassza a(z) ,,EXPERT” (SZA-

alassza a(z) LEXPERT

STEAM” (SZAKERTO GO02z)

modot olyan recept esetében,

ahol On fogja a sités maédjat, a hémé-

rsekletet, a g6zolés szazalékos értéket
és a sutési idétartamot megvalasztani.

ﬁ \Valassza a(z) ,,COOKING
GUIDE” (SUTESI UTMUTATO)
modot az olyan receptek es-
etében, ahol a suté utmutatasara van
sziiksége. Egyszer(ien valassza ki a ja-
vasolt ételt és annak sulyat, és a sitd
kivalasztja az ezekhez képest legmeg-
felel6bb paramétereket.

mm alassza a(z) ,,COMBINED
L'{l}‘ STEAM” (KOMBINALT G0OZ)

modot az olyan hagyomanyos,
gbzzel készulb receptek esetében, ahol
a suté utmutatasara van sziuksége.
Egyszerlien valassza ki a javasolt ételt
és annak sulyat, és a suté kivalasztja az
ezekhez képest legmegfelel6bb paramé-
tereket.

ﬁ.n_ \Valassza ki a(z) ,,LOW TEM-
PERATURE”(ALACSONY
HOMERSEKLET) modot olyan

recept esetében, amelyet teljes mérté-
kben a sitd fog kezelni egy specialis
elektronikus program (lassu f6zés) se-
gitségével.

15
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9 o
@ SZAKERT6 MOD

Ebben a médban On hatarozhatja meg
a sutés paramétereit: a hémérsékletet, a
sutés maodjat és idejét.

Amikor a sité az id6t jelzi ki, az altalanos
menU eléréséhez nyomia meg a(z) ME-
NU (MENU) gombot —, majd igazolja
vissza a(z) ,Expert” (Szakértd) médot.

- Forgassa el a szabalyzogombot
egészen addig, amig eléri az On altal
valasztott sitési modot, majd erdsitse
meg a valasztast:

Siités ventilator hasznalataval
Kombinalt siités

Hagyomanyos

Gazdasagos siités

Grill + ventilator

Alulrél melegit + ventilator

Allithaté grill

10000mEE

Melegen tartas

B

Kiolvasztas

0

Kenyér

a8

Aszalas

@Shabbat

*kkkkkk

a Kedvencek (lehetdve teszi 3
sttéprogram elmentését)

*kkkkkkkkkkhkkkkkkkkkkkhkkkkkk

~EXPERT STEAM” (SZA-
KERTO GOZ) MOD

Ebben a sutési médban a normal sités
g6zzel kombinalhat6é, hogy az étel
puhabb legyen és jobban megérizze
az izeket. Az étel nem szarad Ki,
ugyanakkor ropogés marad.

Akarcsak az Expert (Szakért6) modban,
ebben a funkcidban is be tudja allitani
az Osszes sUtési paramétert, a g6ézolési
szazalékot is.

- Valassza ki az altalanos menuben a(z)
LEXPERT STEAM” (SZAKERTO GOZ)
modot, majd erdsitse meg a valasztast.
Valassza ki a listaban szerepl6 sutési
funkciok egyikét, majd erésitse meg a
valasztast:

I#1|100%-0s g6z616 mod

1

*kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

- Aklasszikus sutés gdzzel valo 6tvozése
(kombinalt sttési mod):

W Hagyomanyosan ventilalva + g6z
Grillez6 méd ventilalva + g6z
(&) Keringtetett h6 + g6z

Az el6z6 napi kenyér felfrissitése
(A javasolt idétartam 8 perc)

- Bagett
- Kenyér
- Zsemle
- Croissant

Vigyazat

A sités soran a berendezés fel-
forrosodik. A siitd ajtajanak kinyitasa-
kor a forr6 g6z kiaramlik. Tartsa tavol
a gyermekeket a sut6tél. Gy6zodjon
meg arrél, hogy nem tartézkodnak a
g6z utjaban.

16
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- KULONLEGES EDENY A 100%-0S GOZOLESHEZ

@ - Perforalt rozsdamentes

sutétal az ételbél tavozo
nedvesség felfogasara, amelyet
a 4. polcszintre lehet elhelyezni.

- Szilikontalca tamasztoke-
rettel. Helyezze a keretet a
45 mm-es tobbfunkcios cseppfo-
go tepsire az ételbdl tavozo lec-
sapddd viz  Osszegyljtésére.
Helyezze el a egységet az also
1-es szintre. A szilikontdmités
biztositja az ajté vizhatlansagat.

Gy6z6djon meg arrol,
hogy a szilikonfiil hozzaér
az ajté livegéhez.

Vigyazat

Kizarolag a 100%-os g6z616 funk-
cié esetében hasznalja! Egyéb siitési
modozatoknal tilos hasznalni! Minden
edényt tavolitson el a siitébdl a piroli-
zissel torténd tisztitas elott.

N w oo

—_

[
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Vigyazat

Az egyes g6z016 eljara-
sokat kovetéen minden vizet
toroljon ki, ami esetlegesen az
ajto aljan talalhaté csatornaban
osszegyllhetett.
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(Expert (Szakért6) és Expert Steam

AZONNALI SUTES

Ha kivalasztotta és jovahagyta a sutési
funkciot, akkor a sité javasolni fog egy
vagy két polcmagassagot.

- Helyezze el
magassagban.
- A slités megkezdéséhez nyomja meg
Ujra a szabalyzégombot. A hémérséklet
ekkor azonnal emelkedni kezd.

az ételt a javasolt

Megjegyzés: A sités megkezdése
elétt (a kivalasztott maédtol fliggden)
bizonyos paraméterek modosithatok
(hémérseklet, sutési id6, gbzodlés
mértéke szazalékban, késletetett
inditas); a részletekhez olvassa el a
kovetkezb fejezeteket.

A HOMERSEKLET MODOSITASA

A mar kivalasztott sltési modozat sze-
rint a sité javasolni fog egy idealis siité-
si hémérsékletet.

Ezt az alabbiak szerint moédosithatja:

- VValassza ki a hdmérséklet szimbdlumat
M crositse meg a valasztast.

- A hémérséklet modositasahoz forgas-
sa el a szabalyzogombot, majd erdsitse
meg a valasztast.

18

SUTESI ID6

A sutési id6 szimbolumaval m és a
valasztas megerésitésével megadhatja
az étel sutési idejét.

A szabalyzégomb elforgatasaval vigye
be a sutési id6ét, majd erdsitse meg a
valasztast.

A sitd rendelkezik az ugynevezett
~SMART ASSIST” funkciéval, amely

a sutési idé programozasakor javasol
egy id6tartamot, amelyet a kivalasztott
sutési mod szerint lehet modositani.

A siité akkor kezdi el a
visszaszamlalast, amikor elérte az
adott siitési homérsékletet.

STEAM PERCENTAGE
(GOZOLES SZAZALEKOS

(Kizarolag Expert steam (Szakérté

A kombinalt stités esetében a sitd java-
sol egy idealis g6z0lési szazalékértéket.
Ennek moédositasara valassza ki a g6z
szimbolumot , majd erdsitse meg a
kivalasztott értéket.

Adja meg a g6z Uj szazalékértékét (20%
és 80% kozott), ehhez forgassa el a
gombot, majd erdsitse meg a valasztast.
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Szakértd és Expert Steam Szakérté
goz

KESLELTETETT INDITAS

Amikor On bedllitja a siités idejét, akkor
a suté ehhez automatikusan hozzaiga-
zitja a sutés végének idejét. Moédosi-
thatja a sttési id6 végét, amennyiben a
programot késleltetve akarja inditani.

- Valassza ki a sUtési idd vége szimbdlu-
mot j&8J, majd erésitse meg a valasztast.
Ha kivalasztotta a sutési id6 végét, ak-
kor kétszer erésitse meg.

Megjegyzés: A sltést az id6tartam vagy
a befejezési id6pont kivalasztasa nélk-
Ul is elkezdheti. Ebben az esetben, ha
ugy érzi, mar kell6 ideig siutdtte az adott
ételt, akkor allitsa meg a sltést (lasd
alz] ,Folyamatban 1évd sutés leallitasa”
fejezetet).
FOLYAMATBAN LEVO SUTES
LEALLITASA

A sutési program leallitasahoz nyomja
meg a szabalyzégombot.

Ekkor a sitén megjelenik egy Gzenet:
,Do you want to stop the cooking in
progress?” (Le szeretné allitani a folya-
matban lévé siutést?).

Erésitse meg a valasztast a(z) ,| agree”
(Egyetértek) kivalasztasaval, majd
hagyja jova, vagy valassza a(z) ,| re-
fuse” (Elutasitom) elemet, és a sités
folytatasahoz hagyja jova a valasztasat.
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KEDVENCEK

- Siitési moéd elmentése

Kizardlag ,,Expert” (Szakértd)
modban hasznalhaté

A ,Favourites” (Kedvencek) funkciéval 3
gyakran hasznalt receptet tud elmenteni
a(z) ,Expert” (Szakérté) modban.

Az Expert (Szakértd) moédban elészor
valassza ki a sutést, annak hémeérsé-
kletét és idejét.

Majd a szabalyzogomb elforgatasaval
valassza ki a(z) szimboélumot, hogy
a gép rogzitse a beallitasokat, majd
ersitse meg a miveletet.

A képernyén ekkor javaslat lathato a
paraméterek elmentésére az alabbi
helyeken: vagy BN Valassza
ki az egyiket, majd erésitse meg a
valasztast. Ekkor a rendszer elmenti az
adott recept sutési paramétereit.

Az Ujboli megerésitéssel kezdheti el a
sutést.

NB: Ha mind a 3 memoériahely betelt,
akkor barmilyen ujabb elmentett
recept feliil fogja irni az el6z6t.
Késleltetett inditast nem lehet a gép
memoriajaba elmenteni.

- Hasznalja azt a memériat, amelyet
mar elmentett a ,,Favourites” (Ked-
vencek) funkcioban

Lépjen a(z) ,Expert” (Szakértd) menibe
és er@sitse meg a valasztast.

A szabalyzégombbal gérgessen le a
funkciok kozott a ,Favourites” E (Ke-
dvencek) funkcidig. Erésitse meg a
valasztast.

- Vélassza ki az egyik vagy
memoriat és a megerdsitéshez nyomja
meg. Ekkor mikodni kezd a sitd.
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SZAKERTOI SUTESI FUNKCIOK (az adott tipustél fiiggéen)

A siités megkezdése el6tt melegitse el az lires siitot.

Pozicié Hoém. °C javasolt

min—max

Alkalmazas

Siités ventilator 180 °C

Fehér husok, hal és z6ldségek nedves-

hasznalataval* 35°C-250°C ségtartalmanak megdrzésére. Tobb étel
sUtésére, maximum harom szinten.
Kombinalt 205 °C Hus, hal és zdldségek elkészitésére,
smés 35 °C-230 lehet8leg cserépedényben.
I:I Hagyomanyos 200 °C Hus, hal és zoldségek elkészitésére,
35 °C-275 lehetbleg cserépedényben.
A * ° Ez a beallitas energiatakarékos, de
B cAzoasAcos 200 °C e el
35 °C—275 °C egtartja a sitési minéséget. Ennél a
beallitasnal nincs sziikség a suté eléme-
legitésére.
Grill + ventilator 200 °C A slilt husok és szarnyasfélék szaftosak

100 °C-250 °C

és ropogosak lesznek.

Csusztassa a cseppfogo tepsit az also
polctamaszra.

Ajanlott minden nyarson sult baromfihoz
vagy hushoz, a comb vagy a marha-
borda lezarasahoz és alapos atsiteé-
séhez. A halsteak nedvességének és
texturajanak megtartasara.

Alulrél melegit
+ ventilator

180 °C
75 °C-250

Hus, hal és zoldségek elkészitésére,
lehet6leg cserépedényben.

*Sutési mod az EN 60350-1: 2016-0s szabvany szerint, az UE/65/2014. eurdpai iranyelv ener-
giacimkeéje kdvetelményeinek valé megfelelés bemutatasara.

Soha ne helyezzen alufoliat kozvetleniil a siité aljara, mert a felgyiileml6 h6

tonkreteheti a zomancozast.
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Pozici6 Hoém. °Cjavasolt

min—max

Alkalmazas

Allithatc’) grill 4
1-4

Ajanlott husszeletek, kolbaszok
grillezésére, kenyérpiritasra, rak
grillezésére, az ételt grillrdcsra helyezve.
A sutést a fels6 elem végzi el. A grill a
fels6 polc teljes fellletét lefedi.

Kenyér, brios, kuglof tésztajanak kelesz-
tésére.

Helyezze a format alulra, a h6mérséklet
ne haladja meg a 40 °C-ot (tanyérmele-
gités, kiolvasztas).

Idealis kényesebb ételek (gyiimolcsko-
sarak, krémes piték stb.) elkészitésére.
Husok, zsemlék stb. kiolvasztasa 50
°C-on (a hust a grill ala kell elhelyezni,
ala pedig olyan talat tenni, amely 6ssze-
gy(iijti a kicsepeg® huslét).

Javasolt sttési médozat kenyér készi-
tése esetén. Melegitse el6 a sutét, majd
helyezze sutblapra a gdmbdlydre formalt
tésztat - masodik polc. Ne felejtsen el
alulra vizzel telt edény elhelyezni, hogy
ropogos, aranyszinl kérget kapjon.

Bizonyos élelmiszerek, példaul gyumol-
csok, zOldségek, magok, gyokerfélék,
fliszer- és gyogynovények szaritasara.
Tekintse at az alabbi aszalasi segédletet.

: 60 °C
Melegen tartas
i g 35 °C-100
°C

Kiolvasztés 35°C
0y 30 °C-50 °C

Kenyér 205 °C
35°C-220°C

Aszalas 80 °C
35°C-80°C

90 °C

@ Shabbat

Specialis mod: A suté 25 vagy 75 oran
keresztll, megallas nélkul izemel 90
°C-on.

@Energiatakarékosségi javaslatok

A siités alatt lehetéleg ne nyissa ki az ajtot, hogy a hé ne székhessen ki a

sitétérbol.
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ASZALO FUNKCIO
@ Kizarolag ,,Expert” (Szakért6) médban hasznalhaté

Az aszalas az élelmiszerek
tartositasanak egyik leg6sibb modja. A
cél az adott élelmiszer viztartalmanak
teljes vagy részleges eltavolitasa
tarolas céljabal, tovabba, hogy mikrébak
ne szaporodhassanak el benne. Az
aszalassal megbrizhetd az élelmiszer
tapanyagértéke (asvanyi anyagok,
fehérjék, egyéb vitaminok). Az ételt
optimalis kérulmények k6zott lehet
tarolni, a lecsokkentett méretiiknek
kdszbénhetéen. Az élelmiszer hidratélast
kovetden ujbdl felhasznalhato.

Kizarolag friss alapanyagot hasznaljon
fel.

Alaposan mossa meg, csOpdgtesse le
és itassa fel a nedvességet.

Fedje be a grillracsot sitépapirral, majd
a feldarabolt élelmiszert egyenletesen
oszlassa el rajta.

Az 1. polcszintet hasznalja (ha tébb
grilltepsije van, akkor helyezze 6ket az
1-es és 3-as szintre).

Az aszalas soran tobbszor forgassa
meg az aszalvanyokat. A tablazatban
talalhato értékek valtozhatnak az aszal-
ni kivant élelmiszer tipusatol, érettse-
gétol, vastagsagatol és viztartalmatol
fuggden.

Utmutato tablazat az egyes élelmiszerek aszalasahoz

Gyiimélcsok, zoldségek és gyogyndH6mérséklet 'dér;l‘e?’éba“ Tartozékok

rve
Apr6 magot tartalmazé gyimélcs (3 .
mm-es szeletekben, 200 g per grilltepsi) 80°C 5-9 ! \_/agyz_
grilltepsi
Csonthéjas gyiimélcs (pl. szilva) 80 °C 8-10 1vagy 2
grilltepsi
Ehetd gydkerek (répa, paszternak), 3 1vagy 2
reszelve és blansirozva 80°C 58 grilltepsi
Szeletelt gomba 60 °C 8 1vagy 2
grilltepsi
Paradicsom, mangd, narancs, banan 60 °C 8 1vagy 2
grilltepsi
Szeletelt cékla 60 °C 6 1 vagy 2
grilltepsi
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SUTESI UTMUTATO MOD

£
[=[m]
D—ﬂa SUTESI UTMUTATO +
ah

GOZOLES MOD

KOMBINALT GOz

fhas| (100%-0S GOZ UTMUTATO

A két lizemmod kivalasztia Onnek az
elkészitendd ételtél figgé megfeleld
slitési paramétereket. A receptek
g6zzel, g6z nélkul vagy 100% gbézzel
készithetdk.

AZONNALI SUTES

- Az altalanos meniben valassza ki
a(z) ,COOKING GUIDE” (SUTESI
UTMUTATO) vagy ,COMBINED
STEAM” (KOMBINALT GOZ) modot,
majd erdsitse meg a valasztast.

A suté szamos kategodriat fog javasolni,
amelyek ételek széles valasztékat
tartalmazzak (a részletes listat Iasd lent):
- Vélassza ki a kategoriat, példaul ,The
poulterer” (A baromfikeresked®), majd
er@sitse meg a valasztast.

- Valassza ki az elkészitend6 ételt,
példaul ,chicken” (csirke), majd hagyja
jova.

Bizonyos ételeknél meg kell adni a sulyt
(vagy a méretet).

- A suté ekkor javasol egy sulyt. Adja
meg a sulyt, er6sitse meg az adatot; a
suté automatikus szamitast végez és
kijelzi a stési id6t és a polcmagassagot.
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- Helyezze az ételt a sutébe, majd
erbsitse meg a miveletet.

mEgyes recepteknél a siitét az
edény behelyezése elott el kell
melegiteni.

A slUtés soran barmikor kinyithatja a
sut6t az étel meglocsolasahoz.

- Asitd sipol egyet és kikapcsol, amikor
véget ér a sutési idé. A képernyd kijelzi,
hogy az étel elkésziilt.

KESLELTETETT INDITASU SUTES

Ha szeretné, moédosithat a sitési id6
végén, ehhez valassza ki a sutési idd

vége szimboélumot, majd er8sitse meg
a valasztast.

Ha kivalasztotta a sutési id6 végeét, akkor
kétszer erdsitse meg.

mAz elémelegitést igénylé recep-
tek esetében a siitét nem lehet késlel-
tetve inditani.
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E[l GOZOLES NELKULI ETELEK LISTAJA

A BAROMFIKERESKEDO
Csirke
Kacsa
Kacsamell *
Pulyka

=52
A HENTES

Baranylapocka véresen
Marha véresen
Kdzepesen atsult marha
Teljesen atsiilt marha
Sertésslilt

Borjusult

Borjuborda *

=
A HALARUS

Lazac
Pisztrang
Hal terrine

A VENDEGLATO
Lasagne
Pizza
Quiche
A ZOLDSEGES
Csdben sult burgonya
Toltott paradicsom
Héjaban slt burgonya

APEK

Leveles tészta
Omlés tészta
Kovaszos tészta
Kenyeér

Bagett

Brids

A SUTIMESTER

Gyumdlcsos pite
GyUmaolcsmorzsa

Piskota

Cupcake

Karamellkrém

Csokoladétorta

Vajas keksz / Kekszféleségek *
Torta

Joghurtos torta

* Ezeknél a recepteknél a sltét az edé-
ny behelyezése elétt el6 kell melegiteni.

mA képerny6é jelzi, hogy ne
helyezze be az edényt addig, amig a
siité el nem érte a kell6 hémérsékle-
tet.

Sipolas jelzi, hogy a berendezés
felmelegedett. A rendszer az idé6t
innentdl kezdi el visszaszamolni.

Helyezze el az ételt a jelzett polcma-
gassagban.
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A BAROMFIKERESKEDO

Csirke
Kacsamell *
Kacsa

A HENTES

Barany
Sertésslilt
Borjustilt
Borijufilé
Sertésfilé

=
A HALARUS

Fétt hal

Hal terrine

Egészben elkészitett hal
Lazacos egytalétel

A ZOLDSEGES

Csdben st burgonya
Toltétt zoldségek
Héjaban sult burgonya

A SUTIMESTER

Piskota

Pudingok / krémek
Torta

Cupcake
Egyensulysitemény
Almas pite

Pite didfélékkel
Kokusz flan

APEK

Kenyér

Bagett

El6sutott kenyér
Fagyasztott tészta

GOZOLESSEL KESZULO ETELEK LISTAJA
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A VENDEGLATO

Lasagne

Clafoutis

Konfitalt zéldségek
Burgonyas ételek
Rizotté

Friss ételek
Fagyasztott ételek

%" KIOLVASZTAS
Husok
Hal
Kenyerek-Tortak

* Ezeknél a recepteknél a sltét az edé-
ny behelyezése elétt fel kell melegiteni.

A képernydé jelzi, hogy ne

helyezze be az edényt addig,
amig a siité el nem érte a kell6 h6mé-
rsékletet.

Sipolas jelzi, hogy a berendezés
felmelegedett. A rendszer az idé6t
innentdl kezdi el visszaszamolni.

Helyezze el az ételt a jelzett polcma-
gassagban.
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igyazat
m\Iiizeir()lag a 100%-os g6z616 funkcié esetében hasznalja! Egyéb siitési mo-
dozatoknal tilos hasznalni! Minden edényt tavolitson el a siitébdl a pirolizissel
torténd tisztitas elott.

100%-0S GOZOLEST IGENYLO ETELEK LISTAJA

oWl 100%-0S GOZ [GOZOLESI UTMUTATO

wic
A HENTES SRR 2O Do CES
Csirkemell Brokkoli
Panirozott pulyka Zo6ldbab
Sertésfilé szelet Szeletelt répa
=
i Darabolt burgonya
A HALARUS, Z06ldborsé
Friss egész hal Szeletelt péréhagyma
Friss halfilé Cukkini
Eti kagylo Kockara véagott siitéték
Szivkagyl6 Articsoka
Garnélarak Sparga
Languszta Zellerszar darabokra vagva
Darabolt tokféleségek
Mangold
Spendt

Kelbimbo
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18]

Ez a sltési mdéd megpuhitja a husros-
tokat az alacsony hémérsékletd, lassu
siitésnek koszonhetéen.

A siités minésége optimalis.

EAZ ALACSONY HOMERSEKLE-
TEN torténo siités esetében nincs
sziikség elémelegitésre.

A siitést MINDEN ESETBEN hideg
sitében kell megkezdeni.

mAz alacsony hémérsékleten torté-
né siutéshez az alapanyagoknak
rendkiviil frissnek kell lenniiik.
Baromfi esetében fontos, hogy hideg
vizzel kiviil és beliil is ledblitse, és
nedvszivé papirral leitassa siités
el6tt a felesleges vizet.

AZONNALI SUTES

- Az altalanos menuben valassza ki a(z)
.Low Temperature” (Alacsony hémérsé-
klet) sttési mdédot a szabalyzégombbal,
majd erésitse meg a valasztast.

A sitd javaslatot tesz kiilonbdz8 ételek
kivalasztasara (az ételek listajat lasd
alabb).

- Vélassza ki az ételt.

- Ha kivalasztotta az ételt, legyen ez
mondjuk sult borju, akkor, helyezze a
hust a grilltepsire, a felsd szintre (2. sz.)
és csusztassa a pecsenyés tepsit az
alatta lévd polcra (1. sz.).

- A valasztast erésitse meg a szabaly-
z6gomb megnyomasaval. A suté meg-
kezdi a sutést.

ALACSONY HOMERSEKLET Ha készen van, akkor a s(it6 automa-

tikusan kikapcsol és hangjelzést ad.
Nyomja meg a leallitégombot.

KESLELTETETT INDITASU SUTES

On késleltetett ,alacsony hémérsékleti
inditast is valaszthat.

Ha kivalasztotta a programot, valass-
za ki a siités vége szimbolumotfg.

A kijelz6 villogni kezd; a gomb elfor-
gatasaval allitsa be a stitési idd végét,
majd erdsitse meg a beallitast.

A siitési id6 végeét mutato kijelz6 ab-
bahagyja a villogast.
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ETELEK LISTAJA

Borjusult -4 6 00 p
Marhasdilt:
véresen -3 600 p

jol atsttve -4 6 00 p

Sertéssiilt -5 6 00 p

Barany:

véresen-3 0600 p

jol atsutve -4 6 00 p

. Csirke -6 600 p

% Kis méretl hal - 1 6 20 p
Nagy méretihal-26 10 p
Joghurt-36 00 p

@MEGJEGYZES: Az alabbi
programok esetében ne hasznalja a
grillt: kis méretii hal, nagy méreti
hal, joghurt.

Helyezze 6ket kdzvetlendil a cseppfo-
go tepsire, a képerny6n megjelend
polcszintre.
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.BEALLiTASI FUNKCIOK

Az altalanos menulben a szabalyz6-
gomb elforgatasaval vélassza ki a(z)
,SETTINGS” (BEALLITASOK) funkciét,
majd erdsitse meg a valasztast.

Kildnb6z8 beallitasok végezhetdk el:
- id6, nyelv, hang, préba méd, lam-
pakezelés.

A szabalyzégomb elforgatasaval
valassza ki a kivant funkciot, majd
erbsitse meg a valasztast.

Allitsa be és erésitse meg a beallitott

paramétereket.
- s

Modositsa az idét; hagyja jova, majd
modositsa a percet, majd hagyja ismét
jova.

A

Nyelv

Valassza ki a nyelvet, majd er6sitse

meg a valasztast.
@ Hang

A billentylik hasznalatakor a st han-
got ad ki. Ha szeretné a hangot halla-
ni, akkor valassza a(z) ON (BE) elemet,
a hang kikapcsolasara valassza a(z)
OFF (Kl) elemet, majd er6sitse meg a
valasztast.
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PROBA méd

Alapértelmezetten a siitd normal mele-
gitési modra van beallitva.

Ha aktivalja a PROBA médot (ON
allas), amely az Gzletiinkben a bemu-
tatasra szolgal, akkor a siit6é nem fog
felmelegedni.

A normal uzemmodhoz allitsa OFF
allasba, majd erdsitse meg a beallitast.

A | ampa kezelése

Két beallitasi opcio létezik:

ON allas, ekkor a lampa a sltés teljes
id6étartama alatt vilagitani fog (kivéve az
ECO maddban).

AUTO 4llas, ekkor a sités inditasatol
szamitott 90 masodperc elteltével a
lampa kikapcsol.

Vélassza ki a lampa allasat,
er6sitse meg a valasztast.

majd

90 masodperc utan, ha a fel-
hasznalé semmilyen miiveletet
nem hajtott végre, az energiatakaré-
kossag érdekében a fényeré lecsok-
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VEZERLOELEMEK
EZAROLASA

Biztonsagi gyermekzar

Egyszerre nyomja meg a visszaléptetd
S és a menii = gombot, amig a lakat
szimbolum 18} meg nem jelenik a
képernydn.

A vezérlés lezarasa a sltés soran, vagy
a sitd leallasakor is hozzaférhetd.

MEGJEGYZES: kizarélag a leallitdgomb
® marad aktiv.

A billentylizet feloldasahoz egyszerre
nyomja meg a visszalépteté = és a
menii — gombot, amig a lakat
szimbolum el nem tiinik a képer-
nyorol.

° 6 SZAMLALO

SZAMLALO FUNKCIO

Ezt a funkciot kizarélag akkor lehet
hasznalni, ha a siité ki van kapcsolva.
Az altalanos menuben a szabalyzo-
gomb elforgatasaval valassza ki a(z)
,MINUTE MINDER” (SZAMLALO) funk-
ciot, majd erésitse meg a valasztast.

A(z) 00:00 jelenik meg a kijelzén.

A szamlalét a gomb elforgatasaval
allitsa be, majd nyomja meg a valasztas
megerdsitéséhez. Az id6zitd ekkor

elindul.

Ha az id6 letelt, a suté hangot ad ki. En-
nek leallitasara nyomja meg barmelyik
gombot.

Megjegyzés: A szamlalét barmikor
modosithatja vagy tordlheti.

A torléshez lépjen vissza a szamlaléhoz
és allitsa 00:00 értekre.

Ha visszaszamlalas soran megnyomja
a szabalyzégombot, akkor a szamlalo
leall.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS:

KULS® FELULET

Puha rongyot és ablaktisztitd szert
hasznaljon. Ne alkalmazzon maro
hatasu krémet vagy surolészivacsot.

AZ OLDALSO VEZETORACS
ELTAVOLITASA

Oldalbélés vezetdraccsal:

Emelje fel a vezet6racs ellils6 részet.
Nyomja meg az egész vezetdracsot,
majd emelje ki az ellls6 kampédt a
foglalatabol. Ekkor gyengéden hulzza
maga felé az egész vezetbracsot, hogy
kioldja a foglalatabdl a hatsé kampot.
Huzza ki a két polctamaszt.

A BELSO UVEG MEGTISZTITASA

Abelsé lveg megtisztitasara tavolitsa el
az ajtot. Mielétt ezt végrehaijtja, tavolitsa
el a zsiros szennyez6dés nagy részét
mosogatoszeres puha ronggyal.

mFigyelem

— Tilos surolészerek, dorzsszivacsok
vagy fémkaparok hasznalata a siité
livegajtajanak tisztitasara, mert ezek
az anyagok megkarcolhatjak az liveg
fellletét és emiatt az eltorhet.

AZ AJTO ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

Teljesen nyissa ki az ajtét és a
berendezés mellé adott miianyag
zacskoban talalhaté egyik mianyag
ékkel t3 ki

Vegye le az elsé racsiptetett Uvegpanelt:
A masik ékkel (vagy csavarhuzoéval)
iveg
kig

Az ajté ket tovabbi tvegpanelbdl all,
amelyekhez fekete gumitavtarték is
tartoznak az egyes sarkokban.
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- f

Szikseég esetén tavolitsa el és tisztitsa

meg Oket.
Ne aztassa vizbe az livegpaneleket.
Tiszta vizzel oblitse le, majd

sz6szmentes ruhadarabbal tordlje at.

A tisztitast kdvetden helyezze vissza a
gumiltkdzdket ugy, hogy a nyilak felfelé
mutassanak, majd helyezze vissza az
Uvegpaneleket is.

lllessze be az utolso Uvegpanelt a fém
utkdzdkbe, majd pattintsa be ugy, hogy
a ,,PYROLITIC” felirat On felé nézzen
és olvashaté legyen.
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Tavolitsa el a mlanyag éket.
Ekkor a berendezés ujbol készen all a
hasznalatra.
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2l AZ 1ZZO CSEREJE

Figyelem

Egy esetleges aramiités
elkeriilésére minden esetben
gy6z6djon meg arrol, hogy a

berendezést lecsatlakoztatta az
aramforrasrol. Kizarélag ezt kovetéen
cserélje ki az izzét. A miiveletet akkor
hajtsa végre, ha a berendezés mar
lehdilt.

1zz6 miiszaki adatai:
25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9.

Az izz6t On is ki tudja cserélni. Csavarja
ki a betekintdnyilast és az izz6t (ehhez
vegyen fel gumikeszty(t, igy ezeket az
elemeket kénnyebben eltavolithatja).
lllessze be az uj izzét, majd helyezze
vissza a betekintényilast.

A termékben ,G” energiahatékonysagi
osztalyba tartozé fényforras talalhato.
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,TISZTITASI” FUNKCIO
(a siitoteér)

%

EA pirolizises tisztitast megel6z6en

tavolitsa el a tartozékokat és
tamasztékokat a siité belsejébdl. A
pirolizises tisztitasi ciklus
megkezdése elétt gy6zédjon meg
arrél, hogy minden olyan tartozékot
és edényt (csuszosineket,
siitétepsiket, kromozott grillracsokat
stb.) eltavolitott a siitébél, amelyek
nem viselik el a pirolizist.

PIROLIZISES ONTISZTITAS

A sutében pirolizises Ontisztitd funkcio
talalhato:

A pirolizis olyan ciklus, amely soran
a sutétér igen magas hémérsékletre
melegszik fel, hogy a kidmlésekbdl
és frocskolésekbbl szarmazo
szennyez@dést el lehessen tavolitani.

A pirolizises tisztitas el6tt a nagyobb
kiomlott foltokat és szennyezédéseket
tordlje ki. Nedves ronggyal az ajton
talalhaté zsiros szennyez6dés nagy
részét is tavolitsa el.

A biztonsag meglrzése végett a
tisztitas kizarolag akkor indul el, ha a
suté automatikusan lezarta az ajtot; ezt

kdvetben az ajtot nem lehet kinyitni.
AZ ONTISZTITO CIKLUS

=0 VEGREHAJTASA

Harom pirolizises ciklus kozil lehet
valasztani. Az idétartamuk adott, azon
nem lehet valtoztatni:

Express Pyro (Expressz pirolizis): 59
perc alatt

Ez a funkcié az el6zetes siitési
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ciklus soran keletkezett h6t hasznalja
fel, és automatikusan letisztitja a suté
belsejét: az enyhén szennyezett sutét
kevesebb, mint egy 6ra alatt tisztitja
meg.

A siité elektronikus h6mérsékletfigyelje
hatarozza meg, hogy a suté belsejé-
ben keletkezett h6 elegendd-e, hogy
a tisztitas j6 eredményt hozzon. Ha
nem ez a helyzet all fenn, akkor a gép
automatikusan elinditja a 90 perces
pirolitikus ciklust.

Auto Pyro (Automatikus
pirolizis): 1 6ra 30 perc és 2 6ra
15 perc kdzott, az energiatakarékos
tisztitas céljabadl.

Turbo Pyro (Turbd pirolizis): 2

+ 6ra hossza alatt,

a sUtd belsejének alaposabb meg-
tisztitasa érdekében.

AZONNALI ONTISZTITAS

- Az altalanos meniben valassza ki a(z)
,CLEANING” (TISZTITAS) médot, majd
er6sitse meg a valasztast.

- Valasszakialegmegfelel6bb ontisztitasi
ciklust, példaul a turbé pirolizist, majd
er6sitse meg a valasztast.

A pirolizises ciklus elkezdddik. A
beallitast kdvetéen a visszaszamlalas
azonnal elindul.

A pirolizis soran a(z) szimbolum
jelenik meg a programozo kijelzdjén,
amely jelzi, hogy az ajté le van zarva.

A pirolizises ciklus végén a(z) 00:00
kezd villogni.

A pirolizist kbvetéen egy 30 perces
hitési szakasz van, ez alatt a stitéhoz
nem lehet hozzaférni.

@Ha a siité lehiilt, akkor egy
nedves rongydarabbal torolje ki
beléle a fehér hamut. Ekkor Gjra
tiszta a siito6 és készen all a tovabbi
slitési miiveletekre.

ONTISZTITAST KESLELTETETT
INDITASSAL

Kovesse az el6z6 szakaszban leirtakat.
- Valassza ki a befejezési idé szimbolu-
mot (késletetett inditas){Y, majd
erbsitse meg a valasztast.

- A szabalyzégombbal allitsa be a
pirolizis kivant végidejét, majd kétszer
er@sitse meg.

Ezek utan a Iépések utan a sitdé
készenléti lzemmodba kapcsol, a
pirolizis indulasa késik, igy a beprogra-
mozott idében fog befejezédni.

Ha a pirolizis befejez6dott, akkor a(z)
(D gomb megnyomasaval kapcsolja ki
a sutét.
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KIURITESI FUNKCIO
: (viztartaly)

Minden siités elott liritse ki a
tartalyt.

A kilritést akkor is el lehet végezni, ha
nincs sutés folyamatban.

- Ehhez az altalanos menlben vélassza
ki a(z) ,CLEANING” (TISZTITAS) médot,
majd erdsitse meg a valasztast.

- Valassza ki a(z) ,Emptying” (Kilrités)
ciklust, majd erdsitse meg a valasztast.
A talca ekkor kinyilik.

- Valassza ki a 2 kilritési mod kozil az
egyiket, SPEED (GYORS) vagy AUTO
(AUTOMATIKUS) és ha befejez6dott
a sltés, hasonléan jarjon el, mint az
automatikus kiuritési ciklus esetében.

- Siuités kovetd automatikus kilrités:
Minden esetben, amikor befejezi a
sutést a kombinalt gézsitdjével, akkor
a berendezés megkérdezi, ki szeretné-e
uriteni a tartalyt.

Valaszthatja azt, hogy nem uriti ki a
tartalyt, a(z) ,l refuse” (Elutasitom)
opcioval, vagy valassza a(z) ,| accept”
(Egyeteértek) elemet, majd erdsitse meg
a valasztast.

Valassza ki a SPEED (GYORS) vagy
AUTO (AUTOMATIKUS) kitritési ciklust
és er@sitse meg a valasztast.

CI-) A talca automatikusan kinyilik
a kiuritéshez.

SPEED (GYORS)kiurités:
Kizardlag akkor, ha a felhasznalo a
kombinalt gézsiitét azonnal hasznalni
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karja.
Kilritési
masodperc.

id6:

korilbeldl

20
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ViZKOMENTESITASI FUNK-
cio

A vizkémentesités olyan tisztitasi
ciklus, amely letisztitja a vizforralorol
a vizkovet.

A vizforral6t rendszeres id6kdzonként
vizk6bmentesiteni kell.

Ha a suté kijelzi, hogy ,descaling
recommended” (vizkémentesités
javasolt), akkor On dénthet ugy, hogy
nem hajtja végre a tisztitast. Ehhez
valassza ki a(z) ,| refuse” (Elutasitom)
elemet, majd erésitse meg a valasztast.
Ezt kévetéen még 5 alkalommal tud
sttni, miel6tt a ,combined steam”
(kombinalt g6z) funkcié nem lesz
hatékony tébbé. Azonban, ha a(z)
,descaling compulsory” (koételezd
vizk6mentesités) felirat jelenik meg,
akkor mindenképpen vizk6mentesitenie
kell a vizforralot. Valassza ki a(z) .|l
accept” elemet, majd er6sitse meg a
valasztast.

m Vigyazat:

Amikor a kijelzé a(z)
»descaling compulsory” (kotelez6
vizkémentesités) feliratot jeleniti
meg, akkor Onnek feltétleniil el kell
végeznie a vizkémentesitést.

Ehhez az altalanos menlben valassza

ki a(z) ,CLEANING” (TISZTITAS)
modot, majd erésitse meg a valasztast.
- Valassza ki a(z) ,Descale”

(Vizkdmentesités) ciklust, majd erdsitse
meg a valasztast.
A talca ekkor automatikusan kinyilik.
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Haladjon lépésrdl 1épésre.
1. FAZIS: KIURITES

Helyezzen kelléen nagy méreti (min. 1
literest) a talca ala, hogy abba folyjon a
viz, majd erésitse meg a miveletet.

- A(z) ,Emptying” (Kitrités) ciklus elindul
és 3 perc 30 masodpercig tart.
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- Megjelent az ,,AS” felirat (Auto Stop
rendszer).

A funkcié nem melegiti a sitét, ha elfele-
jtette volna kikapcsolni azt. Kapcsolja a
STOP allasba a sutét.

- Az alapértelemeztt kéd ,,F”