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CHÈRE CLIENTE, 
CHER CLIENT 
Vous venez d’acquérir un produit De Dietrich. Ce choix révèle votre exigence autant 
que votre goût pour l’art de vivre à la française. 
Héritières de plus de 300 ans de savoir-faire, les créations De Dietrich incarnent  la 
fusion du design, de l’authenticité et de la technologie au service de l’art culinaire. Nos 

irréprochable. 
Nous sommes certains que cette confection de haute facture permettra aux amoureux 
de la cuisine d’exprimer tous leurs talents. 
Le Service Consommateurs De Dietrich est à votre écoute pour répondre à toutes vos 
questions et suggestions pour toujours mieux satisfaire vos exigences. 
Nous sommes honorés d’être votre nouveau partenaire en cuisine et vous remercions 

Avec ses manufactures en France, à Orléans et Vendôme, 
De Dietrich cultive une quête constante d’excellence, perpétuant 
un savoir-faire d’exception dans la conception de produits 

par le label Origine France Garantie, une reconnaissance qui 
atteste de leur fabrication en France. 
Ce label assure non seulement la qualité et la durabilité de nos 

appareils, mais il garantit également leur traçabilité, offrant une indication claire et 
objective de leur provenance. 

www.de-dietrich.com 
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SÉCURITÉ ET PRÉCAUTIONS IMPORTANTES
INSTRUCTIONS DE SÉCURITÉ IMPORTANTES - LIRE AVEC 
ATTENTION ET GARDER POUR DE FUTURES UTILISATIONS. 
Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de la 
marque. 

Votre appareil est conforme aux directives et réglementations européennes 
auxquelles il est soumis. 
Cet appareil peut être utilisé par des enfants âgés de 8 ans et plus et par 
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales 
réduites ou des personnes sans expérience et connaissance , si elles sont 
correctement surveillées ou si elles ont été correctement informées ou formées 
à l’utilisation de l’appareil en toute sécurité et qu’elles en comprennent les 
risques qui en résultent. 
Les enfants ne doivent pas jouer avec l’appareil. 
Le nettoyage et l’entretien par l’usager ne doivent pas être effectués par des 
enfants sans surveillance. 
Les enfants de moins de 8 ans doivent être tenus à l’écart à moins qu’ils ne 
soient surveillés en permanence. 
Votre table possède une sécurité enfant qui verrouille son utilisation à l’arrêt 
ou en cours de cuisson (voir chapitre: utilisation de la sécurité enfant).

 L’appareil et ses parties accessibles deviennent chauds pendant 
l’utilisation. Des précautions doivent être prises pour éviter de toucher les 

éléments chauffants. 
Les objets métalliques tels que couteaux, fourchettes, cuillères et couvercles 
ne doivent pas être placés sur la surface, car ils peuvent devenir chauds. 

ATTENTION : la cuisson doit être surveillée. Une cuisson courte nécessite 
une surveillance continue. 
Risque d’incendie : ne pas stocker d’objets sur les zones de cuisson. 
Une cuisson avec de l’huile ou de la matière grasse effectuée sur une table, 
et sans surveillance peut être dangereuse et donner lieu à un incendie. Ne 
tentez JAMAIS d’éteindre un feu avec de l’eau, mais coupez l’alimentation 

une couverture anti feu. 

choc électrique. 
Ne plus utiliser votre table avant changement du dessus verre. 
Ces tables doivent être branchées sur le réseau par l’intermédiaire d’un 
dispositif à coupure omnipolaire conformément aux règles d’installations en 
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vigueur. Un moyen de déconnexion doit être incorporée dans la canalisation 

une fréquence de 50Hz ou 60Hz (50Hz/60Hz), sans aucune intervention 
particulière de votre part. 
L’appareil doit être branché avec un câble d’alimentation normalisé dont 
le nombre de conducteur dépend du type de raccordement désiré (voir 
chapitre installation) 
Si le câble d’alimentation est endommagé, il doit être remplacé par le 

Assurez-vous que le câble d’alimentation d’un appareil électrique branché à 
proximité de la table, n’est pas en contact avec les zones de cuisson. 

 MISE EN GARDE
de cuisson et un stimulateur cardiaque, ce dernier doit être conçu et réglé en 
conformité avec la réglementation qui le concerne. Renseignez vous auprès 
de son fabricant ou votre médecin traitant. 
Utilisez uniquement des protections de tables conçues par le fabricant 
de l’appareil de cuisson, référencées dans la notice d’utilisation comme 
étant adaptées, ou incorporées à l’appareil. L’utilisation de protections non 
appropriées peut provoquer des accidents. 
Evitez les chocs avec les récipients : la surface verre vitrocéramique est très 
résistante, mais n’est toutefois pas incassable. 
Ne pas poser de couvercle chaud à plat sur votre table de cuisson. Un effet 
«ventouse» risquerait d’endommager le dessus vitrocéramique. Evitez les 
frottements de récipients qui peuvent à la longue générer une dégradation 
du décor sur le dessus vitrocéramique. 
Pour la cuisson, n’utilisez jamais de feuille de papier d’aluminium. Ne 
déposez jamais des produits emballés avec de l’aluminium, ou en 
barquette d’aluminium sur votre table de cuisson. L’aluminium fondrait et 

Ne rangez pas dans le meuble situé sous votre table de cuisson vos produits 

N’utilisez jamais de nettoyeur vapeur pour l’entretien de votre table. 
L’appareil n’est pas destiné à être mis en fonctionnement au moyen d’une 
minuterie externe ou d’un système de commande à distance séparé. 
Après utilisation, arrêter le fonctionnement de la table de cuisson au moyen 
de son dispositif de commande et ne pas compter sur le détecteur de 
casseroles. 

SÉCURITÉ ET PRÉCAUTIONS IMPORTANTES
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SÉCURITÉ ET PRÉCAUTIONS IMPORTANTES

SONDE 

Pour dévisser le couvercle, utiliser une pièce de 
monnaie pour tourner jusqu’à aligner le trait avec 

Pour remettre le couvercle, insérer celui-ci en 

tourner avec une pièce de monnaie pour aligner le 

Remplacer la pile lorsqu’elle est usagée ou en cas de fuite. La pile doit être retirée de 
l’appareil avant que celui-ci ne soit mis au rebut. 
La pile doit être jetée dans les conteneurs à pile ou rapportée dans votre magasin 
(conformément à la réglementation en vigueur). 
- Les différents types de piles ou les piles neuves et usagées ne doivent pas être mélangées. 
- Si l’appareil doit être entreposé sans être utilisé pendant une longue période, il convient 
de retirer les piles. 
- Les bornes d’alimentation ne doivent pas être court-circuitées. 
- Les piles non rechargeables ne doivent pas être rechargées. 
- La sonde n’est pas faite pour aller dans un four. 

Nous, Brandt France, déclarons que l’appareil équipé de la fonction Sonde est conforme 
à la directive 2014/53/UE. La déclaration UE de conformité complète est disponible à 
l’adresse internet suivante : 
www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 ENVIRONNEMENT 

PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT 
Ce symbole indique que cet 
appareil ne doit pas être traité 
comme un déchet ménager. 
Votre appareil contient de 
nombreux matériaux recyclables. 

vous indiquer que les appareils usagés 
doivent être remis à un point de collecte 
habilité.  Renseignez-vous auprès de votre 
revendeur ou des services techniques 
de votre ville pour connaître les points 
de collecte des appareils usagés les plus 
proches de votre domicile. Le recyclage des 
appareils qu’organise votre fabricant sera 
ainsi réalisé dans les meilleures conditions, 
conformément à la directive européenne 
sur les déchets d’équipements électriques 
et électroniques. 
Certains  matériaux d’emballage de cet 
appareil sont également recyclables. 
Participez à leur recyclage et contribuez 
ainsi à la protection de l’environnement 
en les déposant dans les conteneurs 
prévus à cet effet. Nous vous remercions 
pour votre collaboration à la protection de 
l’environnement. 

Conseil économie d’énergie 
Cuisiner avec un couvercle bien ajusté 
économise de l’énergie. Si vous utilisez 
un couvercle en verre, vous pouvez 
parfaitement contrôler votre cuisson.  

Si vous imprimez ce document,  
pensez à trier ! 
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.2 INSTALLATION 

DEBALLAGE 
Enlevez tous les éléments de protection 
de la table de cuisson, de la sonde et du 
support de sonde. 
Votre sonde est livrée avec une pile que 
vous devez installer. Pour insérer la batterie 
il faut dévisser le couvercle au dos de la 
sonde à l’aide d’une pièce de monnaie, 
insérer la pile en respectant la polarité (+ au 

et respec-tez les caractéristiques de 

Veuillez noter dans les cadres ci-dessous 
les références de service et de type norme 

futur. 

ENCASTREMENT 

sont bien dégagées. 
Tenez compte des indications sur les 
dimensions d’encastrement (en millimètres) 
du plan de travail destiné à recevoir la 

correctement entre l’avant et l’arrière de 
votre table de cuisson. 

Encastrement sur plan
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En cas d’installation de la table au-dessus d’un tiroir, 

ou au-dessus d’un four encastrable, 
respectez les dimensions notées sur les 

Collez soigneusement le joint d’étanchéité 
sur tout le pourtour du verre de la table 
avant l’encastrement. 

 Important 
Si votre four est situé sous votre table de cuisson, les sécurités thermiques de la table 

code «F7» dans les zones de commande. Dans ce cas, nous vous recommandons 
d’augmenter l’aération de votre table de cuisson en pratiquant une ouverture sur le 
côté de votre meuble (8 cm x 5 cm). 

.2 INSTALLATION 
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.2 INSTALLATION 

Ces tables doivent être branchées sur le 
réseau par l’intermédiaire d’un dispositif à 
coupure omnipolaire confor-mément aux 
règles d’installations en vigueur. Un moyen 
de déconnexion doit être incorporée dans la 

a) vert-jaune 
b) bleu 
c) marron 
d) noir 
e) gris 

BRANCHEMENT ELECTRIQUE



11

Motion Control
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.3 PRÉSENTATION DE VOTRE APPAREIL 

2 -La sonde clignote en vert, faites un appui 
bref de 1 seconde. 

blanc bleuté : mise sous tension de la sonde. 
La led de la sonde clignote en vert : connexion en cours. 
La led de la sonde est bleu : la sonde est connectée. 
La led de la sonde clignote en rouge :  pile trop faible / perte de communication / arrêt 

de la sonde. 

3- La sonde clignote en bleu. Elle 
communique avec votre table, 
vous pouvez choisir une fonction 
de cuisson. 

Cette table de cuisson est fournie avec sa sonde de température connectée et son support 

utilisable sur tous les foyers. 

blanc. 
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.4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL 

E 

A 

B 

C 
D 

Faites un appui sur la touche , 4 
losanges apparaissent. Les losanges sont 

zone de cuisson. 
Un appui sur la zone de cuisson ouvre 
un menu de réglage de la puissance et 
de la minuterie. Vous pouvez alors régler 
la puissance en faisant glisser votre 
doigt horizontalement sur le bandeau de 

Vous pouvez également régler la puissance 
en appuyant sur les touches de fonctions 
rapides : 

Fondre ou  Maintien au 

chaud ou   Mijoter ou  Saisir. 
Un appui sur  permet de régler le temps 
de cuisson souhaité. 
Vous pouvez régler la minuterie en 

verticalement ou bien en appuyant sur les 
touches + et -. Un appui sur OK valide votre 
réglage.
Une fois la puissance et le temps de cuisson 
réglés, ces derniers apparaissent dans le 
losange symbolisant votre foyer. 18 

1:26 

0 

h 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min 

1:26 
hmin 

OK 

cette touche permet de remettre 
la minuterie à zéro 

Description de l’écran d’accueil 
Votre écran est entièrement tactile. Un simple appui sur celui-ci permet d’accéder aux 
commandes une fois la table mise en route. 

A Touche Marche/Arrêt 
de la table. 

B  Menu 
C  Cuisson avec sonde 
D  Assistant culinaire 
E  Zones de cuisson 

STOP BOOST 

STOP 

18 0:00 
h min 

OK 

 BOOST 
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.4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL 

 Fonction ELAPSED TIME

puissance sur un foyer choisi.
Pour utiliser cette fonction, appuyez sur 
la touche  Elapsed time. Une fenêtre 
contenant le temps écoulé apparait.

le déplacement et les réglages attribués 
seront conservés (si un chiffre clignote, il 
est nécessaire de valider par un appui sur 
l’écran dans la zone en question). 
Pour arrêter un foyer, appuyez longuement 
sur le losange, un bip long retentit et les 
réglages disparaissent dans ce losange, ou 
le symbole (chaleur résiduelle) apparaît. 
Pour arrêter complètement la table appuyez 
sur la touche . 

Pour que la table détecte un nouveau 
récipient, posez-le sur la zone désirée, 
et appuyez sur le losange symbolisant 
votre foyer dans l’écran. Un zéro apparaît. 
Vous pouvez régler la puissance désirée 
en appuyant sur le losange. Sans 
demande de votre part, la zone de cuisson 
s’éteintautomatiquement après quelques 
secondes. Vous pouvez déplacer un 
récipient d’une zone vers une autre en cours 
de cuisson en prenant soin de soulever 
ce récipient et non de le faire glisser; 
votre table détectera automatiquement 

Un appui sur la touche Menu 

la minuterie, attendre 5 secondes pour

>  le  dans l’écran vous permet 

controler les autres foyers.

>  la  dans l’écran vous permet 
de revenir à l’écran précédent
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.4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL 

Les paramètres 
Paramètres 

Général 

Contrôle Gestuel 

Paramètres Avancés 

A propos du produit 

Un appui sur Général permet : 

table en faisant glisser son doigt sur le 
slider (de 1 à 10). 
- de connecter votre table à votre hotte si 
celle-ci est compatible. 
- de choisir la langue du texte de la table 
de cuisson. 

Un appui sur Contrôle Gestuel permet : 
- d’activer ou désactiver le Motion Control.
(Assistant gestuel). 

• Le motion control permet avec des gestes simples de la main, de sélection-ner un 
foyer et de régler la puissance de cuisson sans toucher le bandeau de commande. Cela 
permet notamment de ne pas salir et laisser de traces de doigts sur votre table. Lorsque 
le Motion Control est activé, le bouton apparait comme cela : ON . Pour le désactiver, 
appuyez sur ce bouton.

accédez à un tutoriel qui vous permet de 
tester les différents gestes à réa-liser pour 
utiliser le motion control. Chaque étape doit 
être validée par un appui sur . 

- d’activer ou désactiver le mode expert : 
• Le mode Expert permet en plus de régler la minuterie avec des gestes.
 
Un appui sur Paramètres Avancés permet : 

dans les fonctions rapides :

 Fondre puissance entre 1 & 3
(puissance 2 par défaut)

 Maintien au chaud puissance entre 4 & 9
(puissance 7 par défaut)

 Mijoter puissance entre 10 & 16
(puissance 14 par défaut)

 Saisir puissance entre 17 & 19
(puissance 19 par défaut)

Réglages Fonctions Rapides 

Limitation de Puissance 

Notices

Service Après Vente
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.4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL 

Accéder au Power Management qui vous 
permet de limiter la puissance totale de 
votre table pour s’adapter à votre installation 
électrique.  
Par défaut, la puissance de votre table de 
cuisson est réglée à son plus haut niveau. 
Veillez à ce que la valeur du disjoncteur 
de votre installation électrique soit bien 
calibrée (Voir tableau ci-dessous). 

Puissance  
table kW

Fusibles / 
Disjoncteur (A)

7,4 32

5,7 25

4,6 20

3,6 16

 Assurez vous que la puissance sé-
lectionnée est adaptée aux fusibles du 
tableau électrique.  

Un appui sur Notices vous permet d’obtenir 
sur votre smartphone la notice de votre 
produit en scannant le QR code. 

 Fonctions spéciales : 

Fonction Boil Boil  
Cette fonction permet de faire bouillir une 
quantité d’eau et de maintenir son ébullition 
sans débordement pour faire cuire des 
pâtes par exemple.

6 
0,5 
1 

Boil 

Sélectionnez la quantité d’eau 
dans laquelle sont plongés vos 
légumes. 

L OK 

Positionnez votre récipient sur un foyer. 
Réglez la quantité d’eau désirée (de 0.5 à 
6 litres). 
Validez en appuyant sur .
La cuisson démarre.
Un bip retentit lorsque l’eau atteint 
l’ébullition et un message sur l’écran vous 
demande d’ajouter les ingrédients. Lorsque 
cela est fait, appuyez sur  pour valider. 

Vous pouvez néanmoins les ajuster à votre 
convenance. 

NOTA : Il est important que la température de 
l’eau soit à température ambiante au départ 
de la cuisson car cela fausserait le résultat 

récipient en fonte, ni de couvercle. Vous 
pouvez également utiliser cette fonction 
pour faire cuire tout aliment nécessitant une 
cuisson dans l’eau bouillante. 

Fonction Gril Grill 
Grill 

Préparation 

Positionnez votre récipient « grill » 

Sélectionner la zone pour démarrer la chauffe 
OK 
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.4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL 

Associée au gril De Dietrich en fonte émaillée, 
cette fonction permet de saisir rapidement 
des aliments sur la zone jumelée et propose 
les meilleurs réglages pour retrouver les 
saveurs de la cuisson au barbecue.

Grill 

0:00 
h min 

Positionnez votre gril sur la zone sélectionnée 
et validez par un appui 
sur . 
Après la durée de préchauffage, mettez les 
aliments sur le gril et régler votre temps de 
cuisson. 
L’accessoire grill n’est  pas fourni avec la 
table, il est disponible chez votre revendeur. 

Fonction blanchir Blanchir  
Cette technique de cuisson consiste à faire 
cuire des légumes dans de l’eau arrivée à 
ébullition pendant quelques minutes, puis 
de les tremper dans de l’eau glacé pour 
interrompre la cuisson. 
Cela permet de conserver la couleur vive 
des légumes mais aussi leur texture. 
Sélectionnez la quantité d’eau dans la-quelle 
sont plongés vos légumes. 
Positionnez votre récipient avec les in-
grédients sur un foyer. 

Fonction Sous vide  Sous vide 
Cette fonction permet de cuire à basse 
température les aliments dans un sachet 
hermétique vidé de son air, pour en préserver 
la qualité gustative et nutritionnelle. Cette 
méthode de cuisson est très saine car elle 
ne nécessite pas d’ajout de matière grasse.
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.4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL 

Sonde 
Pour faire fonctionner la sonde, il faut 
l’allumer (appui sur le bouton du boitier de 
plusieurs secondes), allumer la table puis 
appuyer sur , le message recherche de 
sonde apparait quelques secondes, puis 
sonde détectée. 

? 

Manuel 

NOTICE 

Sonde 

Sonde Détectée 

Programme 

Vous avez accès à 3 modes : 
• Manuel 
  Avec ce mode vous sélectionnez la 

température de consigne souhaitée. 

12>25°C 

  La température de départ de cuisson 
ainsi que la température de consigne 

la température de consigne est atteinte,  
des bips sont émis, et la température est 
maintenue. Pour arrêter la cuisson faites 
un appui long sur le foyer. 

•   Programme (Fondre / Sous-vide / Saisir 
/ Réchauffer / Bouillir / Mijoter / Frire) 

Vous pouvez voir en 
temps réel la température relevée par 
la sonde où qu’elle se trouve (dans une 
préparation sur votre table ou dans un 
rôti au sortir du four par exemple).

La sonde peut également être utilisée 
dans certaines recettes (Chapitre Guide 
Culinaire). 

Positionnement de la sonde 
La sonde n’est pas faite pour aller dans un 
four.
3 positions conseillées sont à votre 
disposition : 
Il est déconseillé d’utiliser la sonde sans 
son support. Dans un aliment solide, la 
sonde doit être insérée dans la partie la 
plus épaisse de l’aliment. Le bout de la 
sonde doit être à mi-hauteur de l’aliment. 
Lors de la régulation en température, la 
table ajuste automatiquement la puissance 
nécessaire ce qui peut provoquer une 
variation d’ébullition. 

Pour toutes les fonctions, exceptée la 
fonction fondre : 
- la sonde doit être à 1 cm minimum du fond 

de la casserole. 
- la sonde doit être immergée de minimum 

1 cm dans le mets à cuisiner. 

1 cm

1 cm

- Verticale 

- intermédiaire (réglable) 

- En biais
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.4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL 

Si cela n’est pas possible, adapter le 
diamètre de la casserole et le foyer à la  
quantité à cuisiner. 

Il est recommandé de remuer régulièrement 
le contenu de votre récipient durant la 
cuisson. 

Mode manuel 
Cette fonction permet de faire cuire des 
aliments en choisissant directement la 
température souhaitée à l’aide des touche 
+ / - ou de la roulette. La température est 

Fondre 
Cette fonction permet de faire fondre des 
aliments à une température réglable entre 

la sonde doit être en position verticale et 
le bout de la sonde doit toucher le fond de 
la casserole. Il faut veiller à bien mélanger 
lors de la cuisson pour homogénéiser le 
mélange. Cette fonction est disponible 
uniquement sur les foyers 16 cm, 21 cm ou 
1/2 Horizone de votre table de cuisson. 

Cuisson sous vide 
Cette fonction permet de faire cuire des 
aliments à une température réglable entre 

Cette fonction permet de réchauffer des 
aliments à une température réglable entre 

Mijoter 
Cette fonction permet de faire cuire 
lentement des aliments à une température 

La température de consigne par défaut est 

Bouillir 
Cette fonction permet de faire bouillir 

Vous pouvez couvrir partiellement votre 
récipient à l’aide d’un couvercle, nous vous 
recommandons de le faire dès le début de 
la cuisson. 
Cette fonction n’est pas destinée à faire 
bouillir du lait. Dans ce cas utiliser la 
fonction Mijoter. 

Saisir 
Cette fonction permet de saisir des aliments 
à une température réglable entre 40 et 

Un bip est émis à l’atteinte de la température 
de consigne par défaut et le foyer arrête la 

retenti. 

Frire 
Cette fonction permet de frire à une 

la température de consigne par défaut est 

Avertissement : 
Minuterie : 
-  Vous pouvez programmer une minuterie 

en fonction sonde. Dans ce cas le temps 

température. 
-  La minuterie se déclenche à l’atteinte de la 

température de consigne. 
-  La sonde ne s’utilise que sur un seul foyer 

à la fois. 

la sonde en effectuant  un appui long  sur 
la sonde, la led s’éclaire en rouge quelques 
secondes. 
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.4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL 

La sonde s’éteint automatiquement 
1 minute après extinction de la table. 

à ne pas mettre le boitier électronique 
de la sonde directement au dessus des 
émanations de cuisson. 
La température d’ébullition de l’eau 
peut varier en fonction de l’altitude et 
des conditions atmosphériques de votre 
situation géographique. 
Une perte  de communication peut-être liée 
à une batterie trop faible. 

Informations techniques sur la sonde : 

Paramètre

2.5 - 3V Pile CR2032

300 h

vert
Bleu

Arrêt

Température 0 - 85°C

température
5° - 180°C  

travail
2402 - 2480 
MHz  

 
< 10 mW  
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.4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL 

Fonction Ingrédient de base  
ou plat Quantité (g) Température (°C) Temps Conseils

Manuel Viandes blanches

Fondre

 
ne pas mélanger 

Réchauffer  

Consignes de cuisson : 
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.4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL 

Fonction Ingrédient de base  
ou  plat Quantité (g) Température (°C) Temps Conseils

Mijoter 

Cuisson 
sous 
videex-
pert

Viande blanche

Viande blanche

Bouillir

Riz

Consignes de cuisson : 
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Fonction Ingrédient de base ou plat Quantité (g) Température (°C) Temps Conseils

Saisir Saumon 120 52 14 à 16 min Sonde à cœur
Cuisson sur peau, sans retournement et 
avec couvercle

Bœuf (bleu)
Façon tournedos 3 cm

160 52 12 min Bip retournement à mi-cuisson

Bœuf (saignant)
Façon tournedos 3 cm

180 57 14 min Bip retournement à mi-cuisson

Bœuf (à point)
Façon tournedos 3 cm

160 68 13 min Bip retournement à mi cuisson

Filet de canard sur peau 300 63 22 à 25 min Adapter le  contenant  de cuisson  à la 
quantité a cuire.
Cuisson avec couvercle

Blanc de volaille 130 105
24 à 30 min Sonde à cœur

Cuisson sans couvercle avec bip de 
retournement

Frire Frites 200 180 10 à 15 min 1500 ml d’huile

Consignes de cuisson : 
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 Fonction RECALL  

réglages «puissance et minuterie» de 
tous les foyers éteints depuis moins de 
3 minutes. 
Pour utiliser cette fonction, la table doit 
être déverrouillée. Faites un appui sur  
/ Recall. 

 Verrouillage des com-
mandes Verrouillage 
Votre table de cuisson possède une sécurité 
enfants qui verrouille la table. 
Pour des raisons de sécurité, seule la 
touche «Marche/arrêt»  reste toujours 
active et autorise la coupure des zones de 
chauffe même verrouillées. 

Appuyez sur , un appui long sur 
 verrouille la table pour une durée 

indéterminée. Les zones de cuisson en 
fonctionnement continuent de chauffer 
mais vous n’avez pas accès aux touches 
de puissance ou de minuterie. 

Déverrouillage : 
Lorsque la table est verrouillée, appuyez  
sur le cadenas  jusqu’à ce qu’un 

table est alors déverrouillée. 

Clean lock : 
Cette fonction permet le verrouillage 
temporaire de votre table pendant un 
nettoyage. Un appui court sur  verrouille 
la table pour une durée  de 60 secondes. 

 Guide culinaire 
Votre table dispose d’un guide culinaire 
vous proposant une sélection de recettes. 
Ce mode de cuisson sélectionne pour vous 
les paramètres de cuisson appropriés en 
fonction de l’aliment à préparer. 
La table doit être allumée, faire un appui sur 

 pour accéder au guide culinaire. Lors de 
l’utilisation de votre table en mode Recettes, 
nous préconisons d’utiliser les ustensiles ci-
dessous. En fonction de la recette, le type 
d’ustensile sera préconisé à l’écran. 

La plupart des ustensiles sont compa-
tibles avec l’induction. Seuls le verre, la 
terre, l’aluminium sans fond spécial, le 
cuivre et certains inox non magnétiques ne 
fonctionnent pas avec la cuisson in-duction.  

 Nous vous suggérons de choisir 
des récipients à fond épais et plat. La 
chaleur sera mieux répartie et la cuis-
son plus homogène. Ne jamais mettre à 

lance. 

 Ne pas de poser de récipients sur 
l’écran de commande cela endom-magerait 
votre produit
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 Lors de l’utilisation simultanée 
de plusieurs foyers, la table gère la 

dépasser la puissance totale de celle-ci. 
Vous disposez de plusieurs zones sur 
lesquelles déposer les récipients. Sélec-
tionnez celle qui vous convient, en fonc-
tion de la taille du récipient. Si la base 
du récipient est trop petite, le foyer ne 
fonctionnera pas, même si le matériau du 
récipient est préconisé pour l’induction. 
Veillez à ne pas utiliser de récipients au 
diamètre inférieur à ce-lui du foyer (voir 
tableau). 
 

Diamètre  
du foyer 

(cm)

Puissance max 
du foyer 
(Watts)

Diamètre du fond  
du récipient 

(cm)

Horizone 3700 18 - Ovale - 
Poissonnière

1/2 Horizone 2800 11 - 22
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Recettes pas à pas
Plats Desserts

Bibimbap corée Chocolat à la viennoise
Blanquette de veau Crème au chocolat

Crème pâtissière
Poires pochées chocolat

Coq au vin Pommes caramélisées
Fondue savoyarde

 

Marmite du pécheur
Œufs brouillés aux truffes
Osso buco
Paëlla fruits de mer
Pot au feu
Potage champignons
Poulet à la basquaise
Râgout d’agneau
Ramen au poulet
Ratatouille du chef
Risotto cèpes
Sauté de dinde olives citron
Veau marengo

Recettes  Ingrédients 

Nous vous proposons une sélection de recettes dans lesquelles vous serez guidés à 
chaque étape de sa réalisation. 
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Ingrédients Type
Viandes  

Fin / Moyen / Épais
Steak hachés Frais / Surgelé
Agneau Côtelettes
Porc Côtes moyennes / Côtes épaisses
Canard Magrets / Aiguillettes
Volaille Blancs / Cuisses

Produits de la mer  
Filets  
Darnes  
Pavés  
Poissons entiers Petit / Rond < 350g / Plat > 350g
Crabes Pocher / Pocher ECO*

Crevettes Griller / Pocher / Pocher ECO*
Moules / coques  
Noix de St Jacques  

Légumes  
Tomates  
Courgettes  
Aubergines  
Poivrons  
Oignons  
Champignons Taillés / Entiers
Pommes de terre blanchies  
Epinards  

Nous vous proposons une sélection d’aliments pour lesquels la table préconise un récipient, 
une puissance et programme automatiquement une durée de cuisson en fonction du type 
ou de la quantité souhaitée. 
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Ingrédients Type Quantité
Desserts   

Chocolat fondu   
Crêpes   
Pancakes   
Brioche Pain perdu   
Caramel   

Œufs   
Au plat  2 / 4
Omelette  2 / 4 / 6
Brouillés  2 / 4 / 6
Durs  2 / 4 / 6
Mollets  2 / 4 / 6
A la coques  2 / 4 / 6
Caille   

Pâtes / Riz   
Pâtes fraîches  100 / 150 / 200 / 300 / 400g
Pâtes sèches Pennes 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Pennes ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Spaghettis 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Spaghettis ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Tagliatelles 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Tagliatelles ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Coquillettes 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Coquillettes ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
Riz Blanc 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Complet 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Vénéré 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

* Les recettes ECO font référence à la cuisson passive, qui permet de faire des économies 
d’énergie en utilisant la chaleur résiduelle. Grâce au couvercle, la chaleur reste concentrée 
à l’intérieur de la casserole après l’arrêt de la table permettant la poursuite de la cuisson 
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Exemple de recette de blanquette de veau pas à pas. 

Recettes 

GUIDE 

Ingrédients 

Plats 

Recette 

Cuisinez comme un 
véritable chef grâce à nos 
recettes inédites 

Desserts 

Bibimbap 

Recette 
Plats 

Blanquette 
De Veau 

Boeuf 
Bourguignon 

Bibimbap 

Recette 
Plats 

1h45 min 
1h35 min 
2 Foyers 

Voir 

Blanquette 
De Veau 

Moyen 
4 / 6 

Boeuf 
Bourguignon 

INGRÉDIENTS 
2kg 
8 unité(s) 
8 unité(s) 
2 unité(s) 
250g 
200 g 
1 unité(s) 
6 unité(s) 
1 unité(s) 
20 g 
60 g 
60 g 
5 g 
10 g 
5 g 
5 g 
10 g 
1 cl 
- 

Recette 
Blanquette de Veau 

1h45 min 
1h35 min 
2 Foyers 

Veau (épaule/poitrine/tendron) 
Carotte 
Gousses d’ail 
Poireaux 
Champignon de Paris 
Oignons grelots (saucier) 
Oignons 

Bouquet garni 
Beurre (cuisson champignons) 
Beurre (roux) 
Farine (roux) 
Poivre blanc moulu 

Sucre 
Citron 
Eau (champignons, cuisson) 

Moyen 
4 / 6 

4 6 

OK 

1 > Allez dans recettes

2 > puis Plats

3

4 >  Appuyer sur «voir» pour connaître le 
détail de la recette 

5 >  la recette apparait, vous allez 
maintenant valider chaque étape 
jusqu’a lancer la cuisson
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6 > Positionnez le recipient comme 

7 > Vous pouvez maintenant suivre le 

de Maintenir au chaud ou de terminer 
la cuisson.

Blanquette de veau 

Préparation 

Mettez la cocotte sur le foyer indiqué 

11/22 

OK 

Blanquette de veau 

Cuisson 

Cuisson en cours sur le foyer annexe 

0:12 
h min 

12/22 

OK 

Blanquette de veau 

0:00 
hmin 

Cuisson Terminée 

Vous pouvez ajouter du temps via le minuteur. 

Maintenir Au Chaud Terminer 

Nous vous souhaitons bon appétit. 

Sur une recette, un appui sur  vous 
permet de sauvegarder la recette pour la 
mettre dans vos Favoris. 

cuisson d’appuyer sur la touche Favorites. 
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 Jumelage 
Votre table vous propose de jumeler les 

d’utiliser des récipients de grande taille. 

Astuce : Pour jumeler rapidement deux 
zones de cuisson, faire glisser votre doigt 
de la zone du haut vers la zone du bas. 

0

0

Cela ouvre automatiquement le menu 
Jumelage et vous n’avez plus qu’à valider 
en appuyant sur OK.

 Minuterie indépendante 
Cette fonction permet de régler un 
compte à rebours sans réaliser de 
cuisson.  

droite de l’écran d’accueil. 

1 :26

retentissent, 0:00 clignote puis s’éteint. 

Nota: Pour une remise à zéro rapide du  
temps, appuyer sur . 
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SECURITES &  
RECOMMANDATIONS 
Chaleur résiduelle 
Après une utilisation intensive, la zone 
de cuisson que vous venez d’utiliser peut 
rester chaude quelques minutes. 
Une 
Ne touchez pas la zone concernée. 

Limiteur de température 
Chaque zone de cuisson est équipée 
d’un capteur  de sécurité qui surveille en 
permanence la température du fond du 
récipient. En cas d’oubli d’un récipient 
vide sur une zone de cuisson allumée, 
ce capteur adapte automatiquement la 
puissance délivrée par la table et limite ainsi 
les risques de détérioration de l’ustensile ou 
de la table. 

Protection en cas de débordement 
L’arrêt de la table peut être déclenché dans 
les 3 cas suivants : 
-  Débordement qui recouvre les touches de 

commande. 
-  Chiffon mouillé posé sur les touches. 
-  Objet métallique posé sur les touches de 

commande. 
Enlevez l’objet ou nettoyez et séchez les 
touches de commandes puis relancez la 
cuisson. 
Dans ces cas, le symbole 
accompagné d’un signal sonore. 

Système «Auto-Stop» 
Si vous oubliez d’éteindre un foyer, 
votre table de cuisson est équipée d’une 
fonction de sécurité «Auto-Stop» qui coupe 
automatiquement la zone de cuisson 
oubliée, après un  

heures suivant la puissance utilisée). En 
cas de déclenchement de cette sécurité, la 

coupure de la zone de cuisson est signalée 

commande et un signal sonore est émis 

d’appuyer sur une touche quelconque des 
commandes pour l’arrêter.  

 Des sons semblables à ceux des 
aiguilles d’une horloge peuvent se 
produire. 
Ces bruits n’interviennent que lorsque 
la table est en fonctionnement et 
disparaissent ou diminuent en fonction 

apparaître selon le modèle et la qualité 
de votre récipient. Les bruits décrits 
sont normaux, ils font partie de la 
technologie d’induction et ne signalent 
pas de panne. 

 Nous ne recommandons pas de 
dispositif de protection de table. 
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ENTRETIEN DE LA TABLE 
Pour des salissures légères, utilisez une 
éponge sanitaire. Bien détremper la zone à 
nettoyer avec de l’eau chaude, puis essuyez. 

Pour une accumulation de salissures 
recuites, des débordements sucrés, du 
plastique fondu, utilisez une éponge 
sanitaire et/ou un racloir spécial verre. Bien 
détremper la zone à nettoyer avec de l’eau 
chaude, utilisez un racloir spécial verre pour 

puis essuyez. 

Pour des auréoles et traces de calcaire, 
appliquez du vinaigre blanc chaud sur la 
salissure, laissez agir, et essuyez avec un 
chiffon doux. 

Pour des colorations métalliques brillantes et 
entretien hebdomadaire, utilisez un produit 
spécial verre vitrocéramique. Appliquez le 
produit spécial (qui comporte du silicone et 
qui a de préférence un effet protecteur) sur 
le verre vitrocéramique. 

Remarque importante : ne pas utiliser de 
poudre ni d’éponge abrasive. Privilégiez les 
crèmes et les éponges spéciales vaisselle 
délicate. 

ENTRETIEN DE LA SONDE 
-  Nettoyer la sonde avant la première 

utilisation 
-  Utiliser uniquement des produits neutres, 

pas de produits abrasifs, de tampons 
à récurer, de solvants, ni d’objets 
métalliques. 

-  Ne pas laver la sonde  dans le lave 
vaisselle. 

-  Le support de sonde peut être lavé au lave 
vaisselle. 
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.6 ANOMALIES ET SOLUTIONS 

EN COURS D’UTILISATION 
La table ne fonctionne pas, le visuel 

 et un signal sonore retentit. 
Il y a eu débordement ou un objet encombre 
le clavier de commande. Nettoyez ou 
enlevez l’objet et relancez la cuisson. 

Les circuits électroniques se sont échauffés 
(voir chapitre encastrement). 

Durant le fonctionnement d’une zone de 

clignotent toujours. 
Le récipient utilisé n’est pas adapté. 

Les récipients font du bruit et votre table 
émet un cliquetis lors de la cuisson (voir 
le conseil «Sécurités et recommandations»). 
C’est normal. Avec un certain type de 
récipient, c’est le passage de l’énergie de la 
table vers le récipient. 

La ventilation continue de fonctionner 
après l’arrêt de votre table. 
C’est normal. Cela permet le refroidissement 
de l’électronique. 

En cas de dysfonctionnement persistant. 
Mettez votre table hors tension durant 
1 minute. Si le phénomène persiste, 
contactez le Service Après-Vente. 

A LA MISE EN SERVICE 
Votre installation disjoncte ou un seul 
côté fonctionne. Le branchement de votre 

(voir chapitre branchement). 

La table dégage une odeur lors des 
premières cuissons. L’appareil est neuf. 
Faites chauffer chaque zone pendant une 
demi-heure avec une casserole pleine d’eau. 

A LA MISE EN MARCHE 

lumineux sur le clavier restent éteints. 
L’appareil n’est pas alimenté. L’alimentation 
ou le raccordement sont défectueux. 
Inspectez les fusibles et le disjoncteur 
électrique. 

La table ne fonctionne pas et un autre 

fonctionne mal. Faites appel au Service 
Après-Vente. 

La table ne fonctionne pas, l’information 
 Déverrouillez la sécurité 

enfants. 

Code défaut F9 : tension inférieure à 170 V.
 
Code défaut D1 : température inférieure à 
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Vous pouvez nous contacter du lundi au 
samedi de 8h00 à 20h00 au : 

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

• 8 SERVICE CONSOMMATEURS 

RELATIONS CONSOMMATEURS 
FRANCE 

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

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

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

INTERVENTIONS FRANCE 
Les éventuelles interventions sur votre 
appareil doivent être effectuées par un 

de faciliter la prise en charge de votre 
demande, munissez-vous des références 
complètes de votre appareil (référence 
commerciale, référence service, numéro 

sur la plaque signalétique. 

NOTA : 
Dans le souci d’une amélioration 
constante de nos produits, nous nous 
réservons le droit d’apporter à leurs 
caractéristiques techniques, fonction-

-
tions de leurs caractéristiques liées à 
l’évolution technique. 

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





EN 

DEAR CUSTOMER, 
 

www.de-dietrich.com 
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS
IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND 
KEEP FOR FUTURE REFERENCE. 

CAUTION
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WARNING

IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

SENSOR 

www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 ENVIRONEMENT 

PROTECTING THE ENVIRONMENT 
Advice on how to save energy 
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.2 INSTALLATION 

UNPACKING 

FITTING THE HOB 
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 Important 
If your hob is located above your oven, the hob’s thermal safety devices can impede 
the simultaneous use of the hob and the oven’s pyrolysis programme,  display code 
"F7" in the control zones. In such circumstances we recommend that you increase the 
hob’s ventilation by creating an opening in the side of the cabinet (8cm x 5cm). 

.2 INSTALLATION 
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.2 INSTALLATION 

ELECTRIC CONNECTIONS
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.3 PRESENTATION OF YOUR APPLIANCE 

blue-white
green

blue
red
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

E 

A 

B 

C 
D 

Melt,   Keep warm,   

Simmer or  Sear. 

18 
01:26 

0 

h 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min. 

01:26 
hmin 

OK 

Description of the home screen 

A 
B 
C 

D 
E 

STOP 

18 0:00 
h min 

OK 

 BOOST 
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

 Elapsed TIME function

. 

appears.

. 

>  the 

>  the 
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

The settings General to: 

Motion Control to: 

• The motion control 

. 

. 

• the Expert mode
 

 Melt 

 Keep warm

 Simmer 

 Sear 
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

Access the Power Management

Hob power 
in kW

Fuses / 
Circuit breaker (A)

7.4

5.7 25

Manuals

the QR code. 

 Special functions: 

Boil function  

6 
0.5 
1 

Select the quantity of water 
in which to immerse the veg-
etables. 

L 

. 

press 

NOTE: 

Grill Function 
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

0:00 
h min 

. 

Blanch function  

Vacuum cooking function  
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

Sensor 

searching for sensor 
sensor detected. 

? 

Sensor Detected 

•  Manual 

12>25°C 

•  Programme 

•   T° display 

Positioning of the sensor 
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Manual mode 

Melt 

Vacuum cooking 

Warm 

Simmer 

Boil 

Sear 

Fry 

Warning: 
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

Parameter

2.5 - 3V CR2032 battery

White

Red

temperature
0 - 85°C

Temperature 
5° - 180°C  

2402 - 2480 
MHz  

 
< 10 mW  
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

Function Basic ingredient or dish Quantity (g) Temperature (°C) Time Tips

Manual White meat 80°C 8 to 12 min

Red meat

150 to 200g cooking

150 to 200g cooking

150 to 200g
1 min 30 to 4 min 

cooking

150 to 200g cooking

160°C
180°

11 min

500 85 to 87°C

1300 87 to 92°C 8 to 10 min

3 to 5 min 

8 to 12 min 

400 - 1000 105 - 110

Melt

100 - 500

50 - 55

5 to 10 min45 -50

45 - 50

50 - 500 40 - 50 5 to 20 min  
50 - 500 40 - 50 5 to 20 min

do not stir 

200 - 1500 40 - 50 10 to 25 min

Warm 200 - 800 65 - 75  
200 - 2000 65 - 75 2 min 30 to 15 min

300 - 1000 65 - 75 4 min to 10 min

125 - 300 60 - 70

Cooking instructions: 
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Function Basic ingredient or dish Quantity (g) Temperature (°C) Time Tips

Simmer 
1000 - 4000 70 - 80 2h30 to 3h

1000 - 4000 70 - 80 2h to 3h

1000 - 4000 70 - 80 2h to 4h

1000 - 4000 70 - 80 2h to 4h

1000 - 4000 70 - 80 1h15 to 1h30

Jam 1000 - 4000 105

20 min to 1h 

1000 - 4000 70 - 80 40 min
-

Expert 
vacuum 
cooking

45-50 20 min

-

300 g
56°C 15 min

85°C 30-75 min

- 85°C 60 - 80min

White meat 64°C 25 min

White meat
200 g

68°C 120 min

Red meat
300 g

64° 45 min

Boil

Rice 90-100
-

90-100

10 to 12 min 
cooking

Cooking instructions: 
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Function Basic ingredient or dish Quantity (g) Temperature (°C) Time Tips

Sear Salmon 120 52 14 to 16 min Sensor in the middle
Cook skin side down, without turning over 
and with lid

Beef (rare)
Tournedos style 3 cm

160 52 12 min Turnover beep halfway through cooking

Beef (medium)
Tournedos style 3 cm

180 57 14 min Turnover beep halfway through cooking

Beef (well done)
Tournedos style 3 cm

160 68 13 min Turnover beep halfway through cooking

Duck breast skin side 
down

300 63 22 to 25 min Adjust the cookware to the quantity to 
be cooked.
Cook with a lid

Poultry breast 130 105
24 to 30 min Sensor in the middle

Cook without a lid and with turn over beep

Fry Chips 200 180 10 to 15 min 1500 ml oil

Cooking instructions: 
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 RECALL function  

 Locking the controls 

 

Unlocking: 

Clean lock: 

 Cooking guide 

 to 

 We suggest that you choose 

The heat will be better distributed and 
cooking will be more uniform. Never 
leave an empty pan to heat unattended. 

product. 
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 When several cooking rings are 
used at the same time, the hob manages 
the power distribution, so as not to 
exceed its total power. 
You have several cooking rings available. 
Select the one most suited to the size 
of the pan. If the base of the cookware 
is too small, the cooking ring will not 
work, even if the cookware's material is 
recommended for induction. Avoid using 
pans which are smaller in diameter than 
the cooking ring (see table). 
 

Cooking ring 
diameter 

(cm)

Maximum power 
of cooking ring 

(Watts)

Diameter of bottom 
of cookware 

(cm)
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

Step-by-step recipes
Dishes Desserts

 

Cep risotto

Recipes 
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

Ingredients Type
Meat  

Seafood  
 
 
 

 
 

Vegetables  
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

Ingredients Type Quantity
Desserts   

  
Crêpes   

  
  
  

Eggs   
 
 
 
 
 
 
  

Pasta / Rice   
 

Dried pasta
 
 
 
 
 
 
 
Rice White
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

Step-by-step veal blanquette recipe. 

Recipes 

Dishes 

Recipe 

Cook like a real chef thanks 
to our unique recipes 

Desserts 

Recipe 
Dishes 

Recipe 
Dishes 

1h45 min 
1h35 min 
2 Rings 

Medium 
4 / 6 

Recipe 

1h45 min 
1h35 min 
2 Rings 

Carrot 

Medium 
4 / 6 

4 6 

1

2

3

4
recipe 

5
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

6

7

11/22 

0:12 
h min 

12/22 

0:00 
hmin 

Bon Appétit! 
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

 Twinning 

Tip:

 Independent timer 

Note: . 
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.4 USING YOUR APPLIANCE 

SAFETY PRECAUTIONS & 
RECOMMENDATIONS 
Residual heat 

A 

Temperature limiter 

Spillage protection 

three cases: 

"Auto-Stop" System 

 Sounds similar to the ticking of a 
clock may be heard. 
These sounds occur when the hob is 
in operation and disappear or decrease 

There may also be whistling sounds 
depending on the model and quality 
of your cookware. Such noises are a 
normal part of induction technology and 
do not indicate a fault. 

 We do not recommend using any 
hob protection mechanisms. 
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.5 CARE 

LOOKING AFTER THE HOB 

Important note:

LOOKING AFTER THE SEN-
SOR 
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.6 TROUBLESHOOTING AND SOLUTIONS 

DURING USE 
The hob does not work, the screen 
displays  and a beep sounds. 

Code F7 is displayed. 

While a heating area is on, the control 
panel's illuminated symbols continue to 

The pans make a noise and the hob emits 
a clicking noise during cooking

The ventilation continues to operate 

In the event of a persistent malfunction. 

WHEN USING FOR THE 
FIRST TIME 
The circuit breaker trips/blows a fuse or 
only one side of the hob works. 

few uses.

WHEN POWERING ON 
The hob does not operate and the lights 

The hob does not work 

Contact the After-Sales Service. 

The hob does not work, the "bloc" 
information is displayed.

Fault code F9 
 
Fault code D1 
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.7 ECO DESIGN TABLE
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.2 INSTALACE 
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Motion Control

Ta ctilium

00
45

1
.3 POPIS VAŠEHO P ÍSTROJE 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

18 
1:26 

0 

h 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min. 

1:26 
h:min 

18 0:00 
h:min 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

25

16

6 

1 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

0:00 
h:min 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

Sonda 

hledání sondy je 
detekována sonda

? 

12 > 25 °C 

•   Program

1 cm

1 cm
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

Parametr

2,5 - 3 V Baterie CR2032

300 hod

Barva 

0 - 85 °C

5° - 180 °C  
2402–2480 
MHz  

 
< 10 mW  
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

Funkce  
nebo pokrm Doba

Bílé maso

Rozmrazo-

 

 



21

.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

Funkce  
nebo pokrm Doba

Dušení 

Bílé maso

Bílé maso

: 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

Funkce
pokrm

Losos 120 52

52

180 57

-

105

200 180

: 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

 
 

 
 
 
 

 
 

Zelenina  
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

-

1:45 h 
1:35 h 

4 / 6 

1:45 h 
1:35 h 

4 / 6 

4 6 

1

2

3

4

5
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

6

7

0:12 
h:min 

0:00 
h:min 
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 

0

0

1 :26
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.4 POUŽITÍ ZA ÍZENÍ 
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.5 ÚDRŽBA 
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.6 EŠENÍ P ÍPADNÝCH PROBLÉM  
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER
VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER, SKAL LÆSES OMHYGGE-
LIGT OG OPBEVARES TIL SENERE BRUG. 

ADVARSEL
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 PAS PÅ

VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

SONDE 

www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 MILJØ 

BESKYTTELSE AF MILJØET 
Gode råd til energibesparelse 
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.2 INSTALLATION 

UDPAKNING 

INDBYGNING 
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20

40

40

40

40

20
4

 Vigtigt 
Hvis ovnen er placeret under kogepladen, kan kogepladens termiske sikkerhed 
begrænse samtidig brug af kogeplade og ovn i pyrolysefunktion, visning af kode 
“F7” i betjeningsområderne. Hvis denne situation opstår, skal du øge udluftningen for 
kogepladen ved at lave en åbning på siden af møblet (8 cm x 5 cm). 

.2 INSTALLATION 
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.2 INSTALLATION 

ELEKTRISK TILSLUTNING
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Motion Control

Ta ctilium

00
45

1
.3 PRÆSENTATION AF APPARATET 

blåhvidt
 grønt

blå
 rødt
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.4 BRUG AF APPARATET 

B 

D 

Smelte eller Holde varm eller 

Simre eller Brune

18 
01:26 

0 

h 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min. 

01:26 
tmin 

OK 

Beskrivelse af startskærmen 

B  Menu 

D 

STOP 

18 0:00 
h min 

OK 

 BOOST 
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.4 BRUG AF APPARATET 

 Funktionen FORLØBET TID
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.4 BRUG AF APPARATET 

Indstillingerne Generelt

Avancerede indstillinger 

Motion control

 

Eksperttilstand
 

 Smelte

 Holde varm

 Simre

 Brune
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.4 BRUG AF APPARATET 
Styrkestyring

Kogepladens 
styrke i kW

Sikringer/ 
Hovedafbryder (A)

25

Brugsanvisninger

 Særlige funktioner 

Boil-funktion  

6 
0,5 
1 

Vælg den mængde vand, som 
grøntsagerne er nedsænket i. 

l 

BEMÆRKNING: 

Funktionen Grill 
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.4 BRUG AF APPARATET 

0:00 
h min 

Funktionen blanchering  

Funktionen Sous vide  
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.4 BRUG AF APPARATET 

Sonde 

søgning efter 
sonde
sonde fundet

? 

Sonden er registreret 

• Manuel 

12>25 °C 

•  Program

•   Visning af T°

Placering af sonden 

1 cm

1 cm

skrå
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.4 BRUG AF APPARATET 

Manuel funktion 

Smelte 

Sous vide-tilberedning 

Opvarme 

Simre 

Koge 

Brune 

Stege 

Forsigtig: 
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.4 BRUG AF APPARATET 

Parameter

2,5 - 3 V Batteri CR2032

300 t

-

-
ratur

temperatur-  

MHz  
- 2 meter  
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.4 BRUG AF APPARATET 

Funktion Hovedingrediens eller ret Kvantitet (g) Temperature (°C) Tid Gode råd

Manuel Hvidt kød Kyllingebryst 150 g 80 °C 8 til 12 min. Spred det hvide kød ud (1/1,5 cm i tykkelse)

Rødt kød

150 til 200 g 35 til 45 °C (meget 
rød)

30 sek. til 2 min./på 
hver side 
(afhængigt af 
tykkelsen)

Lad kødet hvile 5 min. efter tilbered-
ningen

150 til 200 g 50 til 55 °C (rød)
1 min. til 3 min./på 
hver side 
(afhængigt af 
tykkelsen)

Lad kødet hvile 5 min. efter tilbered-
ningen

150 til 200 g 60 til 65 °C (rosa)
1 min. 30 til 4 min. 
(afhængigt af 
tykkelsen) 

Lad kødet hvile 5 min. efter tilbered-
ningen

150 til 200 g 70 til 75 °C (gennem-
stegt)

2 min. til 8 min./på 
hver side 
(afhængigt af 
tykkelsen)

Lad kødet hvile 5 min. efter tilbered-
ningen

Frosne fritter 200 g/1,5 l olie

160° derefter
180°

11 min.
2 min. 30 sek.

Dyp dem i 11 minutter, tag dem op, 
og dyp dem igen i 2 minutter og 
30 sekunder ved 180° for at afslutte 
tilberedningen

Bechamelsovs 500 85 til 87 °C 1 min ved koge-
punktet

Rør hele tiden under tilberedningen for at 
undgå, at det klæber til bunden af gryden

Creme med chokolade 1300 87 til 92 °C 8 til 10 min.
Rør hele tiden under tilberedningen 
for at undgå, at det klæber til bunden 
af gryden

Karamel “tør” (100 g)
op til 150° C 
(farvning)

3 til 5 min 
(styrke 10)

Bruningen sker meget hurtigt, så vær 
forsigtig,

Karamel
med vand (100 
g sukker/60 ml 
vand)

op til 145° C
8 til 12 min. 
(styrke 10)

Hold øje med kogningen, for når den 
stopper, bliver karamellen meget 
hurtigt brun.

Frugtkrumbel 400 - 1000 105 - 110 Afhængig af 
mængden

EKSPERT (beregn 1 til 1,2 % pektin/
kg frugt)

Smelte Mørk chokolade

100 - 500

50 - 55

5 til 10 min. Blandes ofteMælkechokolade 45 - 50

Hvid chokolade 45 - 50

Smør 50 - 500 40 - 50 5 til 20 min.  
Klaret smør 50 - 500 40 - 50 5 til 20 min.

bland ikke for at dekantere kaseinet 
i smørret

Ost til fondue 200 - 1500 40 - 50 10 til 25 min.

mængden af vin, der tilsættes tilbered-
ningen, påvirker smeltetiden 

(50 cl til 1 kg ost)

Opvar-
me Mos 200 - 800 65 - 75 Afhængig af 

mængden  
Suppe 200 - 2000 65 - 75 2 min. 30 til 15 min.

Bemærk, at tiderne kan variere afhæn-
gigt af hvor “tyk” suppen er. 

Glas/konserves 300 - 1000 65 - 75 4 min. til 10 min. test udført på cassoulet på dåse

Små beholdere 125 - 300 60 - 70 Afhængig af 
mængden

Test temperaturen før serveringen

Tilberedningsindstillinger: 
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.4 BRUG AF APPARATET 

Funktion Hovedingrediens  
eller ret Kvantitet (g) Temperature (°C) Tid Gode råd

Simre 

Pot au feu 1000 - 4000 70 - 80 2 timer og 30 min til 
3 timer.

Tilpas tilberedningsbeholderen efter 
mængden, der skal tilberedes. Tilsæt de 

af tilberedningen

Kalveblanquette 1000 - 4000 70 - 80 2 timer til 3 timer
Tilpas tilberedningsbeholderen efter mæng-
den, der skal tilberedes. 

Bourguignon 1000 - 4000 70 - 80 2 timer til 4 timer
Tilpas tilberedningsbeholderen efter mæng-
den, der skal tilberedes. 

Stuvning 1000 - 4000 70 - 80 2 timer til 4 timer
Tilpas tilberedningsbeholderen efter mæng-
den, der skal tilberedes. 

Baskisk kylling 1000 - 4000 70 - 80 1 time og 15 min. til 
1 time og 30 min.

Tilpas tilberedningsbeholderen efter mæng-
den, der skal tilberedes. 

Syltetøj 1000 - 4000 105

20 min til 1 time af-
hængigt af frugten, 
tjek teksturen)

Geleringstemperaturen for marmelade er 
105° C. 

(sukkertermometer). Denne temperatur kan 
sænkes til omkring 90° C ved at tilsætte pektin 
(15 g til 1 kg frugt)

Tomatsauce 1000 - 4000 70 - 80 40 min.

Pas på tomatens syreindhold, når du tilbere-
der. Hvis du laver en sauce baseret på friske 
tomater, skal du tilsætte en knivspids rørsukker 
under tilberedningen.

Sous vi-
de-ekspert 
tilbered-
ning

Fisk laks 250-300 g 45-50 20 min.

Mellem 3 og 5 liter vand, og pas på med 
krydderierne, da sous vide-tilberedningen har 
en tendens til at forstærke saltets styrke.

Fisk
300 g

56 °C 15 min.

Grøntsager grønne 200-300 g 85 °C 30-75 min.

Grøntsager Rødder 150 g 85 °C 60-80 min.

Hvidt kød Kyllingebryst 150 g 64 °C 25 min.

Hvidt kød kyllingelår 
200 g

68 °C 120 min.

Rødt kød
300 g

56,5° C vandbad

30 min for 2,5 cm 
tykkelse/2 timer for 
5 cm tykkelse/op til 
4 timer.

Pocherede æg 50 g/1 l vand 64° 45 min. 1 l vand

Koge

Ris

100-500 (“tør”)= 

300 til 1500 ml saltet 

vand 90-100
12 à 20 min i følge 
ris

Kreolske ris: Bring vandet i kog, hæld risene i 
(skyllet i koldt vand forinden), læg låg på, og 
lad dem koge ved svag varme 

(pas på, nogle ris kræver længere kogetid: 
“vilde” ris)

Pasta

100- 500 (tørre)= 
1 l til 5 l saltet vand

90-100

10 til 12 min kogning Bring vandet i kog, hæld pastaen i, og lad 
det simre. 

Tjek, om pastaen er færdig, afhængigt af 
hvilken type pasta du bruger.

Tilberedningsindstillinger: 
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.4 BRUG AF APPARATET 

Funktion Hovedingrediens eller ret Kvantitet (g) Temperature (°C) Tid Gode råd

Brune Laks 120 52 14 til 16 min. Sonden ind i midten
Tilberedning på skindet, uden at vende 
og med låg

Bøf (meget rød)
Som 3 cm tournedos

160 52 12 min. Bip for vending halvvejs

Bøf (rød)
Som 3 cm tournedos

180 57 14 min. Bip for vending halvvejs

Bøf (rosa)
Som 3 cm tournedos

160 68 13 min. Bip for vending halvvejs

med skind
300 63 22 til 25 min. Tilpas tilberedningsbeholderen efter mæng-

den, der skal tilberedes.
Tilberedning med låg

Hvidt fjerkræ 130 105
24 til 30 min. Sonden ind i midten

Tilberedning uden låg med bip, når der 
skal vendes

Stege Fritter 200 180 10 til 15 min. 1500 ml olie

Tilberedningsindstillinger: 



23

.4 BRUG AF APPARATET 

 Funktionen GENBRUG  

 Låsning af betjeningerne 

 låser 

Oplåsning: 

Clean lock: 

 Kulinarisk vejledning 

 Vi anbefaler, at der bruges tykbundede 

fordeles bedre og tilberedningen er mere 
ensartet. En tom gryde/pande må aldrig 
opvarmes uden overvågning. 
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.4 BRUG AF APPARATET 

 
styrer kogepladen fordelingen af styrken 
således, at dens totale styrke ikke 
overskrides. 

der kan sættes gryder/pander. Vælg den 
der passer bedst til grydens/pandens 
størrelse.  Hvis bunden af panden er for 

det er en induktionspande. Pas på ikke 
at anvende gryder/pander med en dia-
meter, der er mindre end kogepladens 
(se oversigten). 
 

 
diameter 

(cm)
maks. styrke 

(Watt)

Grydens/pandens  
bunddiameter 

(cm)
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.4 BRUG AF APPARATET 

Opskrifter trin-for-trin
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.4 BRUG AF APPARATET 

Ingredienser Type
Kød  

Fisk og skaldyr  
 
 
 

 
Kammuslinger  

Grøntsager  
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.4 BRUG AF APPARATET 

Ingredienser Type Kvantitet
Desserter   

  
  
  
  

Karamel   
Æg   

 
 
 
 
 
 
  

Pasta/ris   
 
Penne

 
 
 
 
 
 
 

 Brune
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.4 BRUG AF APPARATET 

Eksempel på opskrift til kalveblanquette trin-for-trin. 

Lav mad som en uddannet 
kok med vores nye 
opskrifter 

Se 

Mellem 
4/6 

2 kg 

5 g 

5 g 
5 g 

Mel 

Sukker 

Mellem 
4/6 

4 6 

1

2

3

4

5

1 time og 45 min. 
1 time og 35 min. 
2 kogezoner 

1 time og 45 min. 
1 time og 35 min. 
2 kogezoner 
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.4 BRUG AF APPARATET 

6

7

11/22 

0:12 
h min 

12/22 

0:00 
tmin 

Vi ønsker jer Velbekomme. 
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.4 BRUG AF APPARATET 

 Pairring 

Tips:

0

0

 Uafhængigt minutur 

1 :26

Bemærkning: 
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.4 BRUG AF APPARATET 

SIKKERHED OG  
ANBEFALINGER 
Restvarme 

Temperaturbegrænser 

Beskyttelse mod at maden koger over 

Systemet “Auto-Stop” 

 Der kan forekomme lyde, der minder 
om et urværks tikken. 
Disse lyde opstår, når kogepladen er i 
drift og forsvinder eller formindskes i 

efter modellen og kvaliteten af gryden 
eller panden. De beskrevne lyde er 
normale, de opstår i forbindelse med 
induktionsteknologien og er ikke tegn 
på fejl. 

 Vi anbefaler ikke anordninger til 
beskyttelse af kogepladen. 
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.5 VEDLIGEHOLDELSE 

VEDLIGEHOLDELSE AF 
KOGEPLADEN 

Vigtig bemærkning

VEDLIGEHOLDELSE AF 
SONDEN 
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.6 FEJL OG AFHJÆLPNINGER 

UNDER BRUG 
Kogepladen fungerer ikke,  vises, og 
der udsendes et lydsignal. 

Kode F7 vises. 

kontrollamperne hele tiden under 
opvarmning. 

Gryderne/panderne frembringer lyde, 
og kogepladen udsender klik under 
tilberedningen

Ventilationen fortsætter med at køre, 
efter at kogepladen er slukket. 

I tilfælde af vedvarende fejlfunktion. 

VED FØRSTE 
IBRUGTAGNING 
Din installation afbryder strømmen, eller 
det er kun den ene side af kogepladen, 
der fungerer. 

Kogepladen udsender en lugt, under brug 
de første gange.

VED TÆNDING 
Pladen fungerer ikke, og de lysende 
visninger på tastaturet forbliver slukket. 

Kogepladen fungerer ikke, 

Ring til kundeservice. 

Kogepladen fungerer ikke, informationen 
“bloc” vises.

Fejlkode F9
 
Fejlkode D1
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.7 ENERGITABEL 





DE 

Liebe Kundin, 
lieber Kunde 
Sie haben soeben ein De Dietrich Produkt erworben. Diese Wahl offenbart Ihre 
Ansprüche ebenso wie Ihre Vorliebe für die französische Lebensart. 
Als Erben von über 300 Jahren Know-how verkörpern die Kreationen von De Dietrich 
die Verschmelzung von Design, Authentizität und Technologie im Dienste der 
Kochkunst. Unsere Geräte sind aus edlen Materialien gefertigt und bieten eine hohe 
Verarbeitungsqualität. 
Wir sind sicher, dass diese hochkarätige Konfektionierung den Kochliebhabern die 
Möglichkeit geben wird, ihr ganzes Talent zu entfalten. 
Der De Dietrich-Verbraucherservice steht Ihnen zur Verfügung, um alle Ihre Fragen 
und Anregungen zu beantworten und Ihre Anforderungen immer besser zu erfüllen. 
Wir fühlen uns geehrt, Ihr neuer Partner in der Küche zu sein, und danken Ihnen für 
Ihr Vertrauen. 

Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendôme, 

sein außergewöhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt 
verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgeräte tragen 
das Gütesiegel „Origine France Garantie“, eine Anerkennung, die 
ihre Herstellung in Frankreich bescheinigt. 
Dieses Siegel sichert nicht nur die Qualität und Langlebigkeit 

unserer Geräte, sondern garantiert auch ihre Rückverfolgbarkeit und bietet einen 
klaren und objektiven Hinweis auf ihre Herkunft. 

www.de-dietrich.com 
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN UND 
FÜR SPÄTERE NUTZUNG AUFBEWAHREN. 
Sie können diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der Marke 
herunterladen. 

Das Gerät entspricht den einschlägigen europäischen Richtlinien und 
Vorschriften. 
Dieses Gerät kann von Kindern ab einem Alter von 8 Jahren, von Personen 
mit körperlich, sensorisch oder geistig eingeschränkten Fähigkeiten oder von 

wenn sie ordnungsgemäß beaufsichtigt werden oder wenn sie ordnungsgemäß 
in die Gerätebenutzung eingewiesen worden sind, auch was die Sicherheit 
betrifft, und wenn sie die damit verbundenen Risiken verstehen. 
Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. 

von Kindern ohne Aufsicht ausgeführt werden. 
Kinder in einem Alter von weniger als 8 Jahren müssen vom Gerät ferngehalten 
werden, sofern sie nicht ständig überwacht werden. 
Das Kochfeld verfügt über eine Kindersicherung, die die Benutzung nach 
Abschaltung oder während des Kochvorgangs sperrt (siehe Kapitel: Nutzung 
der Kindersicherung).

 Das Gerät und seine zugänglichen Teile werden bei der Benutzung heiß. 
Es müssen Vorkehrungen getroffen werden, um zu vermeiden, dass die 

Heizelemente berührt werden. 
Gegenstände aus Metall wie Messer, Gabeln, Löffel und Deckel dürfen nicht 
auf der Fläche abgestellt werden, weil sie heiß werden könnten. 

ACHTUNG: Der Garvorgang muss überwacht werden. Ein kurzer 
Garvorgang muss ununterbrochen überwacht werden. 
Brandgefahr: Es dürfen keine Gegenstände auf den Garzonen abgestellt werden. 
Das unbeaufsichtigte Kochen auf einer Kochplatte mit Fett oder Öl kann 
gefährlich sein und einen Brand verursachen. Versuchen Sie im Brandfall 
NIE, das Feuer mit Wasser zu löschen, sondern schalten Sie das Gerät aus 
und bedecken Sie die Flamme beispielsweise mit einem Deckel oder einer 
Brandschutzdecke. 

abgeschaltet werden, um die Gefahr eines elektrischen Schlags zu vermeiden. 

wurde. 
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Diese Kochfelder sind mit einer omnipolaren Abschaltvorrichtung nach den 
gültigen Einbauregeln an das Netz anzuschließen. In die festen Leitungen 
ist eine Abschaltvorrichtung einzubauen. Ihr Kochfeld ist für einen Betrieb 
mit einer Frequenz von 50Hz oder 60Hz (50Hz/60Hz) vorgesehen, ohne 
dass hierfür ein besonderer Eingriff Ihrerseits notwendig wäre. 
Das Gerät muss mit einem genormten Stromkabel angeschlossen werden, 
dessen Aderzahl von der gewünschten Anschlussart abhängt (siehe Kapitel 
Installation). 
Zur Vermeidung von Gefahren muss ein beschädigtes Kabel vom Hersteller, 

ausgetauscht werden. 
Sicher gehen, dass kein in der Nähe des Kochfeldes angeschlossenes 
Stromkabel eines elektrischen Geräts mit den Kochzonen in Berührung kommt. 

 WARNHINWEIS: Herzschrittmacher müssen vorschriftsmäßig konzipiert 
und eingestellt sein, damit Interferenzen zwischen dem Kochfeld und dem 
Herzschrittmachern verhindert werden. Erkundigen Sie sich beim Hersteller 
des Herzschrittmachers oder Ihrem behandelnden Arzt. 
Es dürfen nur Kochfeldabdeckungen eingesetzt werden, die vom Hersteller 
des Kochgerätes entwickelt wurden und in der Gebrauchsanleitung als 
geeignet angegeben werden, oder die im Gerät eingebaut sind. Die 
Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen kann zu Unfällen führen. 

ist sehr widerstandsfähig, jedoch nicht unzerbrechlich. 

werden kann. 
Nie Alu-Folie zum Kochen benutzen. Niemals in Aluminium oder in einer 
Aluminiumschale verpackte Produkte auf dem Kochfeld abstellen. Das 
Aluminium würde schmelzen und das Kochfeld nachhaltig beschädigen. 
Im Möbel unter dem Kochfeld keine Haushaltsprodukte oder entzündlichen 
Stoffe aufbewahren. 

einem getrennten Fernbediensystem eingeschaltet zu werden. 
Nach der Verwendung des Kochfelds dieses mit Hilfe der Bedienvorrichtung 
abschalten; verlassen Sie sich nicht auf den Sensor zur Kochgefäßerkennung. 

SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

 (Abb. 2). 

(Abb. 1). 

SONDE 

Die Sonde ist mit einer Batterie des Typs CR2032 ausgestattet (verwenden Sie nur die 
angegebene Batterie). 

Um den Deckel abzuschrauben, drehen Sie 
mit einer Münze, bis der Strich auf das offene 
Vorhängeschloss ausgerichtet ist (Abb. 1). 

Um den Deckel wieder anzubringen, setzen 
Sie ihn so ein, dass der Strich auf das offene 
Vorhängeschloss ausgerichtet ist (Abb. 1), 
und drehen Sie ihn dann mit einer Münze, 
um den zweiten Strich auf das geschlossene 
Vorhängeschloss auszurichten (Abb. 2). 

Ersetzen Sie die Batterie, wenn sie verbraucht ist oder wenn sie ausläuft. Die Batterie 
muss aus dem Gerät entfernt werden, bevor es entsorgt werden kann. 
Die Batterie muss in den Batteriecontainern entsorgt oder in Ihrem Geschäft zurückgegeben 
werden (gemäß den geltenden Vorschriften). 
- Verschiedene Batterietypen oder neue und gebrauchte Batterien dürfen nicht miteinander 
vermischt werden. 
- Wenn das Gerät über einen längeren Zeitraum hinweg nicht benutzt wird, müssen die 
Batterien entfernt werden. 
- Die Stromanschlüsse dürfen nicht kurzgeschlossen werden. 

- Die Sonde ist nicht für den Einsatz in einem Backofen vorgesehen. 

Wir, Brandt France, erklären, dass das mit der Funktion Sonde ausgerüstete Gerät der 
Richtlinie 2014/53/EU entspricht. Die vollständige EU-Konformitätserklärung kann auf 
folgender Website heruntergeladen werden: 
www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 UMWELT 

UMWELTSCHUTZ 
Dieses Symbol bedeutet, 
dass das Gerät nicht mit dem 
Haushaltsmüll entsorgt werden 
darf. In das Gerät wurden viele 
wieder verwertbare Materialien 

eingebaut. Dieses Symbol bedeutet, 
dass Altgeräte bei einem zugelassenen 
Sammelpunkt abgegeben werden müssen.  
Fragen Sie bei Ihrem Händler oder beim 
technischen Dienst Ihrer Stadt nach den 
nächstgelegenen Sammelpunkten für 
Altgeräte. Die vom Hersteller organisierte 
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen 
Bedingungen und hält die europäische 
Richtlinie für Abfälle aus elektrischen und 
elektronischen Geräten ein. 
Bestimmte Verpackungsmaterialien des 
Gerätes sind auch recyclingfähig. Führen 
Sie sie der Wiederverwertung zu und leisten 
Sie einen Beitrag zum Umweltschutz, 
indem Sie sie in den dazu vorgesehenen 
Containern entsorgen. Wir danken für Ihren 
Beitrag zum Umweltschutz. 

Energiespar-Tipp 
Kochen mit einem gut passenden Deckel 
spart Energie. Wenn Sie einen Deckel 
aus Glas verwenden, können Sie den 
Garfortschritt perfekt kontrollieren.  
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.2 INSTALLATION 

AUSPACKEN 
Entfernen Sie alle Schutzelemente 
vom Kochfeld, von der Sonde und vom 
Sondenhalter. 
Die Sonde wird mit einer Batterie geliefert, 
die Sie einlegen müssen. Um die Batterie 
einzusetzen, müssen Sie den Deckel auf 
der Rückseite der Sonde mithilfe einer 
Münze abschrauben, die Batterie unter 
Beachtung der Polarität (+ oben) einsetzen 
und den Deckel wieder aufschrauben. 
Überprüfen und befolgen Sie die Angaben 
auf dem Typenschild des Geräts. 
Tragen Sie für eine künftige Nutzung in die 
unten aufgeführten Rahmen die Angaben 
zum Kundendienst und zum Typ ein, die 

EINBAU 
Achten Sie darauf, dass alle Luftein- und 
-ausgänge frei bleiben. 
Berücksichtigen Sie die Angaben zu 
den Einbaumaßen (in Millimetern) der 

werden soll. Prüfen Sie, dass die Luft 
zwischen der Vorder- und der Rückseite des 
Kochfelds gut zirkuliert. 

Einbau in eine Arbeitsplatte Bündiger Einbau 
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Im Falle der Installation des Kochfelds über einer Schublade 

oder über einem einbaubaren Backofen die 
auf den Abbildungen angegebenen Abmes-
sungen einhalten, damit die Luft gut aus-
strömen kann. 
Vor dem Einbau kleben Sie die Dichtung 
sorgfältig auf den gesamten Umfang des 
Kochfelds. 

 Wichtig 

Sicherheitsvorrichtungen des Kochfeldes eine gleichzeitige Benutzung mit dem 

.2 INSTALLATION 
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.2 INSTALLATION 

Diese Kochfelder sind mit einer omnipola-
ren Abschaltvorrichtung nach den gültigen 
Einbauregeln an das Netz anzuschließen. 
In die festen Leitungen ist eine Abschaltvor-
richtung einzubauen. 

a) grün-gelb 
b) blau 
c) braun 
d) schwarz 
e) grau 

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
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Motion Control

Ta ctilium

00
45

1
.3 BESCHREIBUNG DES GERÄTS 

2 - Die Sonde blinkt grün. 1 Sekunde lang 
drücken. 

Die LED der Sonde blitzt  auf: Einschalten der Sonde. 
Die LED der Sonde blinkt grün: Verbindung wird hergestellt. 
Die LED der Sonde leuchtet blau: Die Sonde ist verbunden. 
Die LED der Sonde blinkt rot:  Batterie zu schwach / Verlust der Kommunikation / 

Abschaltung der Sonde. 

3 - Die Sonde blinkt blau. Sie 
kommuniziert mit Ihrem Kochfeld 
und Sie können eine Garfunktion 
auswählen. 

Dieses Kochfeld wird mit einer verbundenen Temperatursonde und einer speziellen 
Halterung geliefert, die sich leicht auf jedem Kochgeschirr positionieren lässt. Diese Sonde 
ist für alle Kochzonen verwendbar. 

1 - Schalten Sie Ihre Sonde mit einem langen Druck ein, sie 
leuchtet kurz auf. 
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.4 BEDIENUNG DES GERÄTS 

E 

A 

B 

C 
D 

Drücken Sie die Taste . Es erscheinen 
4 Rauten. Die Rauten sind fest, wenn kein 
Gefäß erkannt wird, andernfalls sind sie 
gestrichelt und werden dann fest, wenn ein 
Gefäß erkannt wird. In der Kochzone wird 
dann eine Null angezeigt. 
Wenn Sie auf die Kochzone drücken, öffnet 
sich ein Menü, in dem Sie die Leistung 
und die Zeitschaltuhr einstellen können. 
Sie können dann die Leistung einstellen, 
indem Sie Ihren Finger horizontal über die 
Leistungsleiste ziehen. Die ausgewählte 
Leistung wird angezeigt. 
Sie können die Leistung auch durch 
Drücken der Kurzwahltasten einstellen: 

Schmelzen oder  Warmhalten 

oder  Schmoren oder  Anbraten. 

Durch Drücken auf  kann die gewünschte 
Garzeit eingestellt werden. 
Sie können die Zeitschaltuhr einstellen, 
indem Sie vertikal durch die Minuten und 
Stunden scrollen oder die Tasten + und - 
drücken. Durch Drücken auf OK wird Ihre 
Einstellung bestätigt.
Sobald Sie die Leistung und die Garzeit 
eingestellt haben, erscheinen diese in der 
Raute, die Ihre Kochzone symbolisiert.

18 
1.26 

0 

h 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min 

1.26 
hmin 

OK 

mit dieser Taste kann die 
Zeitschaltuhr zurückgesetzt werden 

Beschreibung des Startbildschirms 
Der Bildschirm funktioniert komplett als Touchscreen. Wenn das Kochfeld eingeschaltet ist, 
genügt ein Druck auf den Bildschirm, um auf die Bedienbefehle zuzugreifen. 

A Ein-/Austaste des 
Kochfelds. 

B  Menü 
C  Garen mit Sonde 
D  Kulinarischer Assistent 
E  Kochzonen 

STOP BOOST 

STOP 

18 0:00 
h min 

OK 

 BOOST 
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.4 BEDIENUNG DES GERÄTS 

 Funktion ELAPSED TIME
Mit dieser Funktion wird die Zeit angezeigt, 
die seit der letzten Änderung der Leistung 
einer bestimmten Zone vergangen ist.
Um diese Funktion zu verwenden, drücken 
Sie die Taste . 
Ein Fenster mit der verstrichenen Zeit 
erscheint.
Hinweis: Wenn auf der Zeitschaltuhr eine
Zeit angezeigt wird, 5 Sekunden warten, um
die Garzeit ändern zu können.

wird; das Kochfeld erkennt automatisch die 
Ortsveränderung, und die zugewiesenen 
Einstellungen bleiben erhalten (wenn eine 
Ziffer blinkt, muss mit einem Druck auf den 
Bildschirm in der betreffenden Garzone eine 
Bestätigung erfolgen). 
Um eine Kochzone auszuschalten, drücken 
Sie lange auf die Raute, es ertönt ein 
langer Signalton und die Einstellungen 
verschwinden in dieser Raute, oder das 
Symbol (Restwärme) erscheint. 
Um das Kochfeld ganz auszuschalten, 
drücken Sie die Taste . 

Damit das Kochfeld ein neues Gefäß erkennt, 
stellen Sie es auf die gewünschte Zone und 
tippen Sie auf dem Bildschirm auf die Raute, 
die Ihre Kochzone symbolisiert. Es erscheint 
eine Null. Sie können die gewünschte 
Leistung einstellen, indem Sie auf die Raute 
drücken. Ohne Eingabe schaltet sich die die 
Garzone nach einigen Sekunden automatisch 
ab. Sie können während des Garvorganges 
ein Gargefäß von einer Garzone an eine 
andere versetzen, wobei darauf zu achten 
ist, dass das Gefäß gehoben und nicht über 
das Kochfeld gezogen oder geschoben 

Durch Drücken der Menütaste  werden alle Ihnen zur Verfügung stehenden 
Funktionen angezeigt  

>  mit  können Sie die Anzeige 
schließen. Und die anderen 
Kochzonen kontrollieren.

>  mit  können Sie zum vorheri-
gen Bildschirm zurückkehren
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.4 BEDIENUNG DES GERÄTS 

Die Parameter 
Parameter 

Allgemein 

Gestensteuerung 

Erweiterte Parameter 

Zum Produkt 

Durch Drücken auf Allgemein werden 
folgende Optionen ermöglicht: 
- die Intensität der Kochfeld-Anzeige 
durch Ziehen mit dem Finger über den 
Schieberegler einstellen (von 1 bis 10). 
- das Kochfeld an die Dunstabzugshaube 
anschließen, wenn diese angeschlossen ist. 

wählen. 

Durch Drücken auf Gestensteuerung 
werden folgende Optionen ermöglicht: 
- die Motion Control ein- oder ausschalten 
(Gestenassistent). 

• Die Motion Control  ermöglicht es, mit einfachen Gesten der Hand eine Kochzone 
auszuwählen und die Garleistung einzustellen, ohne das Bedienfeld zu berühren. Dadurch 
werden insbesondere Verschmutzungen und Fingerabdrücke  auf dem Kochfeld 
vermieden. 

ON . Um sie zu deaktivieren, drücken Sie diese Taste.
Wenn Sie auf den Pfeil nach rechts drücken, 
gelangen Sie zu einem Tutorial, in dem Sie 
die verschiedenen Gesten testen können, 
die Sie zur Verwendung der Motion Control 
benötigen. Jeder Schritt muss durch Drücken 
auf  bestätigt werden. 

• Im  ist es zusätzlich möglich, die Zeitschaltuhr mit Gesten einzustellen.
 
Durch Drücken auf Erweiterte Parameter werden folgende Optionen ermöglicht: 

- die in den Schnellfunktionen festgelegten 
Leistungsstufen ändern:

 Schmelzen Leistung zwischen 1 & 3
(standardmäßig Leistung 2)

 Warmhalten Leistung zwischen 4 & 9
(standardmäßig Leistung 7)

 Schmoren Leistung zwischen 10 & 16
(standardmäßig Leistung 14)

 Anbraten Leistung zwischen 17 & 19
(standardmäßig Leistung 19)

Einstellungen Schnellfunktionen 

Leistungsbegrenzung

Kundendienst 

Bedienungsanleitungen 
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.4 BEDIENUNG DES GERÄTS 

Zugriff auf das Power Management, 
mit dem Sie die Gesamtleistung Ihres 
Kochfelds begrenzen können, um es an 
Ihre Elektroinstallation anzupassen.  
Standardmäßig ist die Leistung Ihres 

Achten Sie darauf, dass der Wert des 
Schutzschalters Ihrer elektrischen Anlage korrekt 
kalibriert ist (siehe untenstehende Tabelle). 

Leistung des 
Kochfelds 

kW

Sicherungen / 

7,4 32

5,7 25

4,6 20

3,6 16

 Vergewissern Sie sich, dass die 
ausgewählte Leistung an die Sicherungen 
des elektrischen Verteilers angepasst ist.  

Durch Drücken auf Bedienungsanleitungen 
erhalten Sie auf Ihrem Smartphone die 
Bedienungsanleitung für Ihr Produkt, indem 
Sie den QR-Code einscannen. 

 Besondere Funktionen: 

Boil-Funktion Aufkochen  
Diese Funktion ermöglicht es, eine bestimmte 
Menge Wasser zum Kochen zu bringen und 
das Wasser ohne Überkochen am Kochen zu 
halten, um z. B. Nudeln zu kochen.

6 

1 

Aufkochen 

Wählen Sie die Wassermenge, 
in der das Gemüse gekocht wird. 

L OK 

Stellen Sie das Gefäß auf eine Kochzone. 
Stellen Sie die gewünschte Wassermenge  
(von 0.5 bis 6 Liter) ein. 
Bestätigen Sie durch Drücken auf . 
Der Garvorgang beginnt. 
Ein Signalton ertönt, wenn das Wasser den 
Siedepunkt erreicht, und eine Meldung auf 
dem Display fordert Sie auf, die Zutaten 
hinzuzufügen. Wenn dies geschehen ist, 
drücken Sie zum Bestätigen auf . Die 
Zeit und die Leistung werden angezeigt. 
Sie können sie jedoch nach Belieben anpassen. 
Nach Abschluss des Garvorgangs ertönt 
ein Signalton. 

HINWEIS: Die Wassertemperatur muss zu 
Beginn des Garvorgangs bei Raumtemperatur 
liegen, weil anderenfalls das Endergebnis 
verfälscht werden könnte. Für diese Funktion 
kein Gargefäß und keinen Deckel aus Guss 
verwenden. Sie können diese Funktion für alle 
Lebensmittel verwenden, die in kochendem 
Wasser gegart werden. 

Funktion Grill Grill 
Grill 

Zubereitung 

Den Grill-Behälter positionieren 

Die Zone auswählen, um den Erwärmungsvorgang 
zu starten 

OK 
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.4 BEDIENUNG DES GERÄTS 

In Verbindung mit dem De Dietrich-Grill aus 
emailliertem Gusseisen ermöglicht diese 
Funktion das schnelle Anbraten von Speisen 
auf der gekoppelten Zone und bietet die 
besten Einstellungen, um den Geschmack 
des Grillens zu erleben.

Grill 

0:00 
h min 

Positionieren Sie Ihren Grill auf dem 
ausgewählten Bereich und bestätigen Sie 
durch Drücken 
auf . 
Nach der Vorheizzeit legen Sie das Grillgut 
auf den Grill und stellen Ihre Garzeit ein. 
Das Grillzubehör ist nicht im Lieferumfang 
des Kochfelds enthalten. Es ist bei Ihrem 
Händler erhältlich. 

Blanchierfunktion Blanchieren  
Bei dieser Gartechnik wird Gemüse in 
kochendem Wasser einige Minuten lang 
gekocht und dann in Eiswasser abgeschreckt, 
um den Garvorgang zu unterbrechen. 
Dadurch bleibt nicht nur die kräftige Farbe 
des Gemüses erhalten, sondern auch seine 
Konsistenz. 
Wählen Sie die Wassermenge, in der das 
Gemüse gekocht wird. 
Stellen Sie das Gefäß mit den Zutaten auf 
eine Kochzone. 

Vakuumfunktion  Vakuumieren 
Mit dieser Funktion werden Lebensmittel 
in einem luftleeren, luftdichten Beutel bei 
niedrigen Temperaturen gegart, sodass 
der Geschmack und der Nährwert erhalten 
bleiben. Diese Garmethode ist sehr gesund, 
da kein Fett hinzugefügt werden muss.
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.4 BEDIENUNG DES GERÄTS 

Sonde 
Um die Sonde zu betreiben, müssen Sie 
sie einschalten (drücken Sie mehrere 
Sekunden lang auf die Taste am Gehäuse), 
das Kochfeld einschalten und dann auf 

 drücken. Die Meldung Sonde suchen
erscheint einige Sekunden lang, gefolgt von 
Sonde erkannt. 

? 

Manuell 

BEDIENUNGSANLEITUNG 

Sonde 

Sonde erkannt 

Programm Anzeige T° 

Sie haben Zugriff auf 3 Modi: 
• Manuell 
  Mit diesem Modus wählen Sie die 

gewünschte Solltemperatur. 

12>25°C 

  Die Garstarttemperatur sowie die 
Solltemperatur werden auf der 
verwendeten Kochzone angezeigt. 
Sobald die eingestellte Temperatur 
erreicht ist, ertönt ein Signalton und 
die Temperatur wird gehalten. Um den 
Garvorgang zu beenden, drücken Sie 
lange auf die Kochzone. 

•   Programm (Schmelzen / Vakuumieren 
/ Anbraten / Aufwärmen / Kochen / 
Schmoren / Frittieren) 

•   Temperaturanzeige Sie können die von 
der Sonde gemessene Temperatur in 

(z. B. in einem Gericht auf Ihrem Kochfeld 
oder in einem Braten aus dem Ofen).

Die Sonde kann auch in einigen Rezepten 
verwendet werden (Kapitel Kulinarischer 
Leitfaden). 

Positionierung der Sonde 
Die Sonde ist nicht für den Einsatz in einem 
Backofen vorgesehen.
3 empfohlene Positionen stehen Ihnen zur 
Verfügung: 
Es wird davon abgeraten, die Sonde ohne 
Halterung zu verwenden. In einem festen 
Lebensmittel sollte die Sonde in den dicksten 
Teil des Lebensmittels eingeführt werden. 
Die Spitze der Sonde muss sich auf halber 

Temperaturregelung passt das Kochfeld 
automatisch die erforderliche Leistung an, was 
zu Schwankungen der Siedestärke führen kann. 

Für alle Funktionen außer der Funktion 
Schmelzen: 
- Die Sonde muss mindestens 1 cm vom 

Boden des Topfes entfernt sein. 
- Die Sonde muss mindestens 1 cm in das 

zu garende Gericht eingetaucht werden. 

1 cm

1 cm

- Vertikal 

- Zwischenstellung (einstellbar) 

- Schräg

bar)r))r)r)r))r)r)r)r)r)r))r)r)r)r)r))rr)r))))))))))))  
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.4 BEDIENUNG DES GERÄTS 

Wenn das nicht möglich ist, passen Sie den 
Durchmesser des Topfes und die Kochzone 
an die zu garende Menge an. 

Es wird empfohlen, den Inhalt des 
Topfes während des Garens regelmäßig 
umzurühren. 

Manueller Modus 
Mit dieser Funktion können Speisen gegart 
werden, indem die gewünschte Temperatur 
direkt mit den Tasten + / - oder mit dem 
Drehrad ausgewählt wird. Die Temperatur kann 
zwischen 40 und 180°C eingestellt werden. 

Aufschmelzen 
Mit dieser Funktion können Lebensmittel bei 
einer einstellbaren Temperatur zwischen 
40 und 70°C geschmolzen werden. Die 
standardmäßige Solltemperatur beträgt 
50°C. In diesem Garmodus muss sich die 

Sondenspitze muss den Boden des Topfes 
berühren. Beim Kochen ist es wichtig, 
gut umzurühren, damit die Mischung 
homogenisiert wird. Diese Funktion ist nur 
bei den Kochzonen 16 cm, 21 cm oder 1/2 
Horizone Ihres Kochfelds verfügbar. 

Vakuumgaren 
Mit dieser Funktion können Lebensmittel bei 
einer einstellbaren Temperatur zwischen 45 
und 85°C gegart werden. Die standardmäßige 
Solltemperatur beträgt 60°C. 

Mit dieser Funktion können Lebensmittel 
bei einer einstellbaren Temperatur zwischen 
65 und 80°C aufgewärmt werden. Die 
standardmäßige Solltemperatur beträgt 70°C. 

Schmoren 
Mit dieser Funktion können Lebensmittel bei 
einer einstellbaren Temperatur zwischen 80 
und 90°C langsam gegart werden.  
Die standardmäßige Solltemperatur beträgt 
80°C.  

Sieden 
Mit dieser Funktion kann Wasser mit 
einer Temperatur von 100 °C zum Kochen 
gebracht werden. Der Kochtopf kann 
teilweise mit einem Deckel abgedeckt 
werden. Wir empfehlen, dies gleich zu 
Beginn des Garvorgangs zu tun. 
Diese Funktion ist nicht zum Aufkochen 
von Milch vorgesehen. In diesem Fall 
verwenden Sie die Funktion Schmoren. 

Anbraten 
Mit dieser Funktion können Lebensmittel 
bei einer einstellbaren Temperatur zwi-
schen 40 und 85°C angebraten werden. 
Die standardmäßige Solltemperatur beträgt 
60°C. 
Bei Erreichen der standardmäßigen 
Solltemperatur ertönt ein Signalton und die 
Kochzone hört auf zu heizen. Es ertönt ein 
Signalton zum Wenden bei +10°C. 

Frittieren 
Mit dieser Funktion kann bei einer 
einstellbaren Temperatur zwischen 130 und 
190°C frittiert werden. Die standardmäßige 
Solltemperatur beträgt 180°C. 

Warnhinweis: 
Zeitschaltuhr: 
-  Sie können eine Zeitschaltuhr mit 

Sondenfunktion programmieren. In 
diesem Fall wird die Zeit abwechselnd mit 
der Temperatur angezeigt. 

-  Die Zeitschaltuhr startet bei Erreichen der 
Solltemperatur. 

-  Die Sonde ist nur separat für jeweils eine 
Zone verwendbar. 

Am Ende der Verwendung vergessen Sie 
nicht, die Sonde auszuschalten, indem 
Sie lange auf die Sonde drücken. Die LED 
leuchtet einige Sekunden lang rot auf. 
Die Sonde schaltet sich automatisch 
1 Minute nach dem Ausschalten des 



19

.4 BEDIENUNG DES GERÄTS 

Kochfelds aus. 
Um die Sonde nicht zu beschädigen, sollten 
Sie das Elektronikgehäuse der Sonde nicht 
direkt über Kochdämpfen platzieren. 
Die Siedetemperatur des Wassers kann je 
nach Höhenlage und Wetterbedingungen 
an Ihrem Standort variieren. 
Ein Verlust der Kommunikation kann auf 
eine zu schwache Batterie zurückzuführen 
sein. 

Technische Informationen über die Sonde: 

Parameter

2,5 - 3 V Batterie CR2032

300 Std.

- Weiß
-

- 0 - 85°C

-
5° - 180°C  

- 2402 - 2480 
MHz  
2 Meter  
< 10 mW  
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Funktion Basiszutat  
oder Gericht Menge (g) Temperatur (°C) Ungefähre Empfehlungen

Manuell
Helles Fleisch

hoch)

-

-

-

- -

rechnen)

Auf-
schmelzen

 
nicht umrühren

-

Erwärmen  

-

Erbsen

Garhinweise: 
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Funktion Basiszutat  
oder Gericht Menge (g) Temperatur (°C) Ungefähre Empfehlungen

Schmoren -

-

Exper-
te-Vaku-
umgaren

Fisch

Fisch

Helles Fleisch

Helles Fleisch

-

Sieden

Reis
Reis

-

-

Garhinweise: 
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.4 BEDIENUNG DES GERÄTS 

Funktion Basiszutat oder Gericht Menge (g) Temperatur (°C) Ungefähre Empfehlungen

Anbraten Lachs 120 52 14 bis 16 min Kernsonde
Garen auf der Haut, ohne Wenden und 
mit Deckel

Tournedos 3 cm
160 52 12 min Signalton zum Wenden nach Ablauf der 

Hälfte der Garzeit

Tournedos 3 cm
180 57 14 min Signalton zum Wenden nach Ablauf der 

Hälfte der Garzeit

Tournedos 3 cm
160 68 13 min Signalton zum Wenden nach Ablauf der 

Hälfte der Garzeit

300 63 22 bis 25 min Den Kochbehälter an die zu kochende 
Menge anpassen.
Garen mit Deckel

130 105
24 bis 30 min Kernsonde

Garen ohne Deckel mit Signalton zum 
Wenden

Frittieren Pommes frites 200 180 10 bis 15 min 1500 ml Öl

Garhinweise: 
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 Funktion RECALL  
Mit dieser Funktion können die letzten 
Einstellungen “Leistung und Zeitschaltuhr“ 
aller Zonen, die seit weniger als 3 Minuten 
ausgeschaltet sind, angezeigt werden. 
Zur Verwendung dieser Funktion muss das 
Kochfeld entsperrt sein. Drücken Sie die 
Taste  / Recall. 

 Sperrung der Bedienele-
mente 
Ihr Kochfeld besitzt eine Kindersicherung, 
mit der das Kochfeld gesperrt wird. 
Aus Sicherheitsgründen ist nur die „Ein/
Aus“-Taste  immer aktiv und lässt auch 
die Abschaltung einer gesperrten Heizzone 
zu. 

Drücken Sie auf . Durch langes Drü-
cken auf  wird das Kochfeld auf unbe-
stimmte Zeit gesperrt. Die eingeschalteten 
Kochzonen heizen weiter auf, aber Sie ha-
ben keinen Zugriff auf die Leistungs- oder 
Zeitschaltuhr-Tasten. 

 dieses Symbol erscheint auf dem 
Bildschirm. 

Entsperren: 
Wenn das Kochfeld gesperrt ist, drücken 
Sie auf das Vorhängeschloss , bis die 
Einstellung durch einen doppelten Signal-
ton bestätigt wird, dann ist Ihr Kochfeld ent-
sperrt. 

Reinigungssperre: 
Diese Funktion ermöglicht das  vorüber-
gehende Sperren des Kochfelds während 
der Reinigung. Durch kurzes Drücken auf 

 wird das Kochfeld für 60 Sekunden ge-
sperrt. 

 Kulinarischer Leitfaden 
Ihr Kochfeld verfügt über einen kulinarischen 
Leitfaden mit einer Auswahl an Rezepten. 
Dieser Garmodus wählt die geeigneten 
Parameter je nach zuzubereitendem 
Gericht aus. 
Das Kochfeld muss eingeschaltet sein. 
Auf  drücken, um auf den kulinarischen 
Leitfaden zuzugreifen. Wenn das Kochfeld 
im Rezeptmodus verwendet wird, 
empfehlen wir, die unten aufgeführten 
Utensilien zu verwenden. Je nach Rezept 
wird auf dem Bildschirm die Art des Utensils 
empfohlen. 

Die meisten Utensilien sind induktionsge-
eignet. Lediglich Glas, Ton, Aluminium ohne 
Spezialboden, Kupfer und einige nichtmag-
netische Edelstähle sind für das Garen mit 
Induktionswärme ungeeignet.  

 
einem dicken und glatten Boden aus-

und der Garvorgang ist homogener. Nie-
mals leeres Kochgeschirr unbeaufsich-
tigt erhitzen. 

 Kein Gargefäß auf den Bedienbildschirm 
stellen, sonst wird das Gerät beschädigt 
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 Bei gleichzeitiger Nutzung mehre-
rer Zonen kontrolliert das Kochfeld die 

-
leistung des Kochfelds nicht überschrit-
ten wird. 

eine Zone aus. Wenn der Boden des 

des Kochgeschirrs für Induktion geeig-

-
-

 

Durchmesser  
der Zone der Zone 

Durchmesser des  

Horizone 3700 18 - Oval - 
Fischpfanne

1/2 Horizone 2800 11 - 22
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Schritt-für-Schritt-Rezepte
Gerichte Desserts

Koreanischer Bibimbap Wiener Schokolade
Schokoladencreme

Bœuf bourguignon Crème pâtissière
Birnen pochiert Schokolade

Coq au vin Karamellisierte Äpfel
Savoyisches Fondue

 

Fischeintopf
Rührei mit Trüffeln
Osso buco
Paella mit Meeresfrüchten
Eintopf
Pilzsuppe
Baskisches Huhn
Lammragout
Hühner-Ramen
Ratatouille vom Chefkoch
Risotto mit Steinpilzen
Putenbrust mit Oliven und Zitrone
Kalb Marengo

Rezepte  Zutaten 

Wir bieten Ihnen eine Auswahl an Rezepten, bei denen Sie Schritt für Schritt durch die 
Zubereitung geführt werden. 
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Zutaten Typ
Fleisch  

Rind Dünn / Mittel / Dick
Frisch / Tiefgekühlt

Lamm Koteletts
Schwein Mittlere Koteletts / Dicke Koteletts
Ente

Brust / Schenkel
Meeresfrüchte  

Filets  
Fischsteaks  
Steak  
Ganze Fische Klein / Rund < 350g / Platt > 350g
Krabben Pochieren / Pochieren ECO*

Garnelen Grillen / Pochieren / Pochieren ECO*
Miesmuscheln / Muscheln  
Jakobsmuscheln  

Gemüse  
Tomaten  
Zucchini  
Auberginen  
Paprika  
Zwiebeln  
Pilze Geschnitten / Ganz
Blanchierte Kartoffeln  
Spinat  

Wir bieten Ihnen eine Auswahl an Lebensmitteln, für die das Kochfeld ein Gargefäß und 
eine Leistung vorschlägt sowie automatisch eine bestimmte Garzeit je nach Art oder 
Menge programmiert. 
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Zutaten Typ Menge
Desserts   

Geschmolzene Schokolade   
Pfannkuchen   
Pancakes   
Brioche Pain perdu   
Karamell   

Eier   
Spiegelei  2 / 4
Omelette  2 / 4 / 6
Rühreier  2 / 4 / 6
Hartgekocht  2 / 4 / 6
Weichgekocht  2 / 4 / 6
Weich  2 / 4 / 6
Wachtel   

Nudeln / Reis   
Frische Nudeln  100 / 150 / 200 / 300 / 400g
Trockene Nudeln Penne 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Penne ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Spaghetti 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Spaghetti ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Tagliatelle 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Tagliatelle ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Makkaroni 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Makkaroni ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
Reis Weiß 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Vollkorn 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Venéré 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

* ECO-Rezepte beziehen sich auf das passive Kochen, bei dem durch die Nutzung der 
Restwärme Energie gespart wird. Der Deckel sorgt dafür, dass die Hitze auch nach dem 
Ausschalten des Kochfelds im Topf bleibt und das Garen für eine von der ECO-Funktion 
festgelegte Zeit fortgesetzt werden kann. 
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Rezepte 

LEITFADEN 

Zutaten 

Gerichte 

Rezept 

Kochen wie ein echter 
Chefkoch mit unseren 
brandneuen Rezepten 

Desserts 

Bibimbap 

Rezept 
Gerichte 

frikassee 
Boeuf 
Bourguignon 

Bibimbap 

Rezept 
Gerichte 

1h45 min 
1h35 min 
2 Kochzo-
nen 

Siehe 

frikassee 

Mittel 
4 / 6 

Boeuf 
Bourguignon 

ZUTATEN 
2 kg 
8 Stück 
8 Stück 
2 Stück 
250 g 
200 g 
1 Stück 
6 Stück 
1 Stück 
20 g 
60 g 
60 g 
5 g 
10 g 
5 g 
5 g 
10 g 
1 cl 
- 

Rezept 

Kalb (Schulter/Brust/Knor-
pelstück) 
Karotte 
Knoblauchzehen 
Lauch 
Champignons 
Perlzwiebeln (Saucier) 
Zwiebeln 
Nelken 
Kräuterbund 
Butter (Garen der Pilze) 
Butter (Mehlschwitze) 
Mehl (Mehlschwitze) 
Gemahlener weißer Pfeffer 
Feines Salz (Fleisch) 
Feines Salz (Champignons) 
Feines Salz (Zwiebeln) 
Zucker 
Zitrone 
Wasser (Champignons, Garen) 

Mittel 
4 / 6 

4 6 

OK 

1 > Gehen Sie in Rezepte

2 > dann Gerichte

3 > Gelangen Sie schließlich zu Ihrer 
Auswahl

4 >  Drücken Sie auf „sehen“, um die 
Details des Rezepts zu erfahren. 

5 >  Das Rezept erscheint, Sie bestätigen 
nun jeden Schritt bis zum Start des 
Garvorgangs

1h45 min 
1h35 min 
2 Kochzo-
nen 
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6 > Positionieren Sie das Gefäß wie auf 
dem Display vorgeschlagen

7 > Sie können nun den Status des 
Garvorgangs bis zum Ende verfolgen, 
das Display gibt Ihnen die Möglichkeit 
zum Warmhalten oder zum Beenden 
des Garvorgangs.

Zubereitung 

Stellen Sie den Topf auf die angegebene 
Kochzone 

11/22 

OK 

Garen 

Garvorgang auf der Nebenherdplatte läuft 

0:12 
h min 

12/22 

OK 

0:00 
hmin 

Garvorgang beendet 

Sie können über die Zeitschaltuhr Zeit hinzufügen. 

Warmhalten Beenden 

Wir wünschen Ihnen einen guten Appetit. 

Bei einem Rezept können Sie durch 

Drücken auf  das Rezept speichern, um 
es in Ihren Favoriten abzulegen. 
Um es wieder zu verwenden, drücken Sie 
zu Beginn des Garvorgangs einfach die 
Favoriten-Taste. 
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 Kopplung 
Ihr Kochfeld bietet Ihnen die Möglichkeit, 
Kochzonen zu koppeln, damit Sie auch 
große Töpfe verwenden können. 

Tipp: Um zwei Kochzonen schnell zu 
koppeln, ziehen Sie Ihren Finger von der 
oberen zur unteren Zone. 

0

0

Dadurch wird automatisch das Menü 
Kopplung geöffnet und Sie müssen nur 
noch mit OK bestätigen.

Mit dieser Funktion können Sie einen 
Countdown einstellen, ohne einen 
Garvorgang durchzuführen.  

Sobald Sie Ihre Zeit eingestellt haben, 
erscheint sie auf der rechten Seite des 
Startbildschirms. 

1 :26

Nach Ablauf der gewünschten Zeit ertönen 
Signaltöne, 0:00 blinkt und schaltet sich 
dann aus. 

Hinweis: Für ein schnelles Zurücksetzen 
der  
Zeit drücken Sie auf . 
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SICHERHEITSVORRICHTUN-
GEN UND  
EMPFEHLUNGEN 

Nach intensiver Benutzung kann die gerade 
benutzte Garzone auch noch einige Minuten 
danach heiß bleiben. 
Während dieser Zeit wird ein  angezeigt. 
Berühren Sie die betroffene Zone nicht. 

Temperaturbegrenzer 
Jede Garzone ist mit einem Sicherheitsfühler 
ausgerüstet, der die Temperatur des 
Gefäßbodens ständig überwacht. Wenn 
ein leeres Gefäß auf einer eingeschalteten 
Garzone vergessen wird, passt diese Sonde 
automatisch die vom Kochfeld abgegebene 
Leistung an und verringert somit das Risiko, 
dass das Gargefäß oder das Kochfeld 
beschädigt werden. 

Überlaufschutz 
In den 3 nachfolgend aufgeführten Fällen 
kann sich das Kochfeld ausschalten: 
-  Überlaufen über die Bedientasten. 
-  Feuchter Lappen auf den Tasten. 
-  Metallgegenstand auf den Bedientasten. 
Entfernen Sie den Gegenstand oder 
reinigen und trocknen Sie die Bedientasten 
und starten Sie anschließend erneut den 
Garvorgang. 
In diesen Fällen erscheint das Symbol  
und ein Signalton ertönt. 

Das Kochfeld ist mit einer „Au-
to-Stopp“-Funktion ausgerüstet, die, wenn 
das Abschalten einer Garzone vergessen 
wurde, automatisch die betroffene Garzone 
nach einer  
voreingestellten Zeit abschaltet (je nach 
eingestellter Leistung zwischen 1 und 10 
Stunden). Wenn diese Sicherheitsvorrich-

tung ausgelöst wird, wird das Ausschal-
ten der Garzone durch die Anzeige „Au-
to-Stopp“ und einen etwa 2 Minuten langen 
Signalton angezeigt. Zur Abschaltung eine 
beliebige Taste drücken.  

 

Induktionstechnologie zusammen und 

 Wir empfehlen keine 
Schutzabdeckung für das Kochfeld. 
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PFLEGE DES KOCHFELDS 
Leichte Verschmutzungen entfernen Sie 
mit einem Haushaltsschwamm. Die zu 
reinigende Zone gut mit heißem Wasser 
aufweichen, dann abwischen. 

Zum Entfernen von angebackenen 
Ansammlungen von Verschmutzungen, 
übergelaufenem zuckerhaltigem Kochgut, 
geschmolzenem Plastik u.dgl. verwenden 
Sie einen Haushaltsschwamm und/oder 
einen Spezialschaber für Glas. Die zu 
reinigende Zone gut mit heißem Wasser 
aufweichen, mit einem Spezialschaber für 
Glas vorbearbeiten, mit der Scheuerseite 
eines Haushaltsschwamms weiterbearbeiten 
und dann abwischen. 

Kalkränder und Kalkspuren behandeln 
Sie mit heißem Spritessig, den Sie auf 
die Verschmutzung auftragen, einwirken 
lassen und danach mit einem weichen Tuch 
abwischen. 

Für glänzende metallic-farbene Teile und 

und möglichst mit Schutzwirkung) auf die 

Wichtiger Hinweis: Verwenden Sie weder 
Scheuerpulver noch Scheuerschwämme. 
Verwenden Sie vorzugsweise Reinigungs-

-
liches Geschirr. 

PFLEGE DER SONDE 
-  Die Sonde vor dem ersten Gebrauch 

reinigen. 
-  Nur neutrale Produkte verwenden, keine 

Scheuermittel, Scheuerschwämme, Lö-
sungsmittel oder Metallgegenstände. 

-  Die Sonde nicht in der Spülmaschine 
waschen. 

-  Der Sondenhalter kann in der Spülmaschi-
ne gereinigt werden. 
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WÄHREND DER BENUT-
ZUNG 

Display zeigt  an und ein akustisches 

Etwas ist übergelaufen oder ein 
Gegenstand behindert die Bedientastatur. 
Reinigen oder Gegenstand entfernen und 
den Kochvorgang wieder starten. 

Der Code F7 erscheint. 
Die elektronischen Schaltkreise haben sich 
überhitzt 
(siehe Kapitel „Einbau“). 

blinken die Leuchtanzeigen der Tastatur 

Das benutzte Gargefäß ist nicht geeignet. 

das Kochfeld klickt beim Kochen (siehe 
Tipp „Sicherheitsvorkehrungen und Emp-
fehlungen“). Das ist normal. Dies ist bei 
einem bestimmten Typ von Gargefäß auf 
die Übertragung der Energie vom Kochfeld 
zum Gargefäß zurückzuführen. 

des Kochfeldes weiter. 
Das ist normal. Das dient zum Abkühlen der 
Elektronik. 

Schalten Sie das Kochfeld für 1 Minute aus. 
Wenn die Störung nicht behoben ist, rufen 
Sie den Kundendienst. 

BEI DER INBETRIEBNAHME 

Die Anlage schaltet sich aus oder es 
funktioniert nur eine Seite. Der Anschluss 
des 
Kochfeldes ist fehlerhaft. Die Konformität 
überprüfen 
(siehe Kapitel „Anschluss“). 

gibt das 
Kochfeld einen Geruch ab. Das Gerät 
ist neu. Jede Zone mit einem mit Wasser 
gefüllten Topf eine halbe Stunde heizen 
lassen. 

BEIM EINSCHALTEN 
Das Kochfeld funktioniert nicht und die 
Leuchtanzeigen der Tastatur leuchten 
nicht auf. 
Das Gerät wird nicht mit Strom versorgt. Die 
Versorgung oder der Anschluss ist fehlerhaft. 
Die Sicherungen und den elektrischen 
Leistungsschalter überprüfen. 

Das Kochfeld funktioniert nicht und es 
erscheint eine andere Anzeige. Der elektro-
nische Schaltkreis funktioniert nicht richtig. 
Den Kundendienst rufen. 

Meldung "Block" wird angezeigt. 
Entsperren Sie die 
Kindersicherung. 

Fehlercode F9 : Spannung unter 170 V.
 
Fehlercode D1 : Temperatur unter 5°C. 
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.7 ENERGIETABELLE 





ES 

Estimado/a 
cliente/a: 

savoir faire

savoir faire

www.de-dietrich.com 
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES
INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LÉALAS CON 
ATENCIÓN Y CONSÉRVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL FUTURO. 

ATENCIÓN
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 ADVERTENCIA

SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

SONDA 

www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 MEDIO AMBIENTE 

PROTECCIÓN DEL MEDIO AMBIENTE 
Consejo de ahorro de energía 

ENVASES

que, para el envase de este aparato, 
-

nanciera a una empresa nacional de recu-
peración de envases.
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64
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.2 INSTALACIÓN 

DESEMBALAJE 

EMPOTRAMIENTO 
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20

40

40

40

40

20
4

 Importante 
Si el horno está situado bajo la placa de cocción, las seguridades térmicas de la placa 
pueden limitar la utilización simultánea de esta y del horno en modo pirólisis. Aparece 
entonces el código «F7» en las zonas de mando. Entonces conviene aumentar la 
ventilación de la placa de cocción realizando una apertura en el lateral del mueble  
(8 cm x 5 cm). 

.2 INSTALACIÓN 
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.2 INSTALACIÓN 

 

CONEXIÓN ELÉCTRICA
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Motion Control

Ta ctilium

00
45

1
.3 PRESENTACIÓN DEL APARATO 

blanco azulado
 verde

azul
 rojo
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

B 

Fundir o  Mantener caliente 

o  Cocer a fuego lento o

Soasar

18 
1:26 

0 

h 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min 

1:26 
h min 

OK 

Descripción de la pantalla 

B 

STOP 

18 0:00 
h min 

OK 

 BOOST 
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

 Función ELAPSED TIME

 

>  el 

>  la 
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Ajustes General

Control gestual

 Motion Control 

 
 

 

modo Experto
 

 Fundir

 Mantener caliente

 Cocer a fuego lento

 Soasar
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Power Management

Potencia 
placa kW

Fusibles / 
Disyuntor (A)

7,4

5,7 25

Instrucciones

 Funciones especiales 

Función Boil  

6 
0,5 
1 

Seleccione la cantidad de 
agua donde se va a sumergir 
la verdura. 

L 

-

NOTA: 
-

-

Grill 
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0:00 
h min 

Escaldar  

Al vacío 
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Sonda 

buscando sonda
 sonda detectada

? 

Sonda detectada 

Programa 

• Manual 

12>25 °C 

•  Programa

•   Visualización T° 

Colocación de la sonda 

1 cm

1 cm

- 

- 

- 
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Modo manual 
-
-
-

Fundir 

-

-

-

Cocción al vacío 

Recalentar 

Cocer a fuego lento 

Hervir 

Soasar 

Freír 

Advertencia: 
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Parámetro Notas

Tensión 2,5 - 3 V Pila CR2032

Autonomía 300 horas con pila nueva

Color del piloto Blanco
Verde
Azul
Rojo

Puesta en tensión
Esperando conexión
Conectado
Parada

Temperatura 
de utilización

0 - 85 °C Caja de la sonda

Rango de 
medición de 
temperatura

5 - 180 °C  

Frecuencia de 
trabajo

2402 - 2480 
MHz  

Alcance de la 
sonda

2 metros  
Potencia 
máxima

< 10 mW  
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Función Ingrediente básico 
o plato Cantidad (g) Temperatura (°C) Tiempo Consejos

Manual
Carnes blancas Filetes de pollo 150 g 80 °C 8 a 12 min

Aplanar las pechugas (1/1,5 cm de 
altura)

Carnes rojas

150 a 200 g 35 a 45 °C (azul)
30 s a 2 min / cara 
(según grosor)

Dejar reposar la carne durante 5 minu-
tos después de la cocción

150 a 200 g 50 a 55 °C (poco 
hecha)

1 a 3 min / cara 
(según grosor)

Dejar reposar la carne durante 5 minu-
tos después de la cocción

150 a 200 g 60 a 65 °C (al punto)
1 min 30 a 4 min 
(según grosor) 

Dejar reposar la carne durante 5 minu-
tos después de la cocción

150 a 200 g 70 a 75 °C (bien 
hecha)

2 a 8 min / cara 
(según grosor)

Dejar reposar la carne durante 5 minu-
tos después de la cocción

Patatas fritas con-
geladas 200 g / 1,5 l aceite

160° y luego
180°

11 min
2 min 30 s

Sumergir 11 minutos, retirar y volver a 
sumergir durante 2 min 30 s a 180° para 
terminar la cocción

Salsa bechamel 500 85 a 87 °C 1 min en ebullición
Remover continuamente durante la 
cocción para evitar que se pegue al 
fondo de la cacerola

Crema de chocolate 1300 87 a 92 °C 8 a 10 min
Remover continuamente durante la 
cocción para evitar que se pegue al 
fondo de la cacerola

Caramelo seco (100 g)
hasta 150 °C 
(coloración)

3 a 5 min 
(potencia 10)

Se dora muy rápido, así que hay que 
tener cuidado

Caramelo
con agua (100 g 
de azúcar/60 ml de 
agua)

hasta 145 °C
8 a 12 min 
(potencia 10)

Vigile el hervor: cuando pare, se dorará 
muy rápidamente.

400 - 1000 105 - 110 Según la cantidad EXPERTO (1 a 1,2 % pectina/kg de fruta)

Fundir Chocolate negro

100 - 500

50 - 55

5 a 10 min Remover a menudoChocolate con leche 45 -50

Chocolate blanco 45 - 50

Mantequilla 50 - 500 40 - 50 5 a 20 min  
Mantequilla clari- 50 - 500 40 - 50 5 a 20 min

No remover para decantar la caseína 
de la mantequilla

Queso para fondue 200 - 1500 40 - 50 10 a 25 min

la cantidad de vino añadida para la 

(50 cl para 1 kg de queso)

Recalentar Puré 200 - 800 65 - 75 Según la cantidad  
Sopa 200 - 2000 65 - 75 2 min 30 a 15 min

Atención: los tiempos pueden variar en 
función de la viscosidad de la sopa. 

Tarros / Conservas 300 - 1000 65 - 75 4 a 10 min Prueba realizada con cassoulet en lata

Potitos 125 - 300 60 - 70 Según la cantidad
Probar la temperatura antes de 
consumir

Instrucciones de cocción: 
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Función Ingrediente básico 
o plato Cantidad (g) Temperatura (°C) Tiempo Consejos

Cocer 
a fuego 
lento Puchero 1000 - 4000 70 - 80 2h30 a 3 h

Adaptar el recipiente de cocción a la canti-
dad por cocinar. Añadir las patatas peladas 
antes de la última 1/2 hora de cocción

Blanqueta de ternera 1000 - 4000 70 - 80 2 a 3 h
Adaptar el recipiente de cocción a la canti-
dad por cocinar. 

Bourguignon 1000 - 4000 70 - 80 2 a 4 h
Adaptar el recipiente de cocción a la canti-
dad por cocinar. 

Estofado 1000 - 4000 70 - 80 2 a 4 h
Adaptar el recipiente de cocción a la canti-
dad por cocinar. 

Pollo a la vasca 1000 - 4000 70 - 80 1h15 a 1h30
Adaptar el recipiente de cocción a la canti-
dad por cocinar. 

1000 - 4000 105

20 min a 1 hora se-
gún la fruta (com-
probar textura)

-
tura es de 105 °C 

(termómetro para azúcar). Esta temperatura 
puede reducirse a unos 90 °C añadiendo 
pectina (15 g por 1 kg de fruta)

Salsa de tomate 1000 - 4000 70 - 80 40 min
Cuidado con la acidez del tomate al cocinar-
lo. Para una salsa de tomates frescos, añada 
una pizca de azúcar glas al cocinarlo.

Cocción 
al vacío 
experto

Pescado Salmón 250-300 g 45-50 20 min

Entre 3 y 5 litros de agua, hay que prestar 
atención al condimento, ya que la cocción 
al vacío tiende a multiplicar por diez la fuerza 
de la sal

Pescado
Pescado blanco 
250-
300 g

56 °C 15 min

Verdura de hoja verde 
200-300 g 85 °C 30-75 min

Tubérculos 150 g 85 °C 60-80 min

Carnes blancas Filetes de pollo 
150 g 64 °C 25 min

Carnes blancas Muslos de pollo 
200 g

68 °C 120 min

Carnes rojas

Filete de ternera 
150 a 
300 g Baño de agua a 

56,5 °C

30 min para 2,5 cm 
de grosor / 2 h para 
5 cm de grosor / 
hasta 4 h

Huevo perfecto 50 g / 1 l de agua 64° 45 min 1 l de agua

Hervir

Arroz

100-500 (en seco) = 

300 a 1500 ml de 

agua salada 90-100
12 a 20 min 
según el 
arroz

Arroz "criollo": llevar a ebullición el agua de 
cocción, verter el arroz (enjuagado previa-
mente en agua fría), tapar y dejar cocer a 
fuego suave. 

(Atención: algunos arroces requieren más 
tiempo de cocción: como el arroz negro)

Pasta

100 - 500 (seca) = 
1 a 5 l de agua 
salada 90-100

10 a 12 min de 
cocción

Llevar el agua a ebullición, verter la pasta y 
llevar a ebullición. 

Comprobar el punto de cocción en función 
del tipo de pasta utilizado.

Instrucciones de cocción: 
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Función Ingrediente básico o plato Cantidad (g) Temperatura (°C) Tiempo Consejos

Dorar Salmón 120 52 14 a 16 min Sonda hasta el interior
Cocción con piel, sin voltear y con tapa

Ternera (azul)
Turnedós 3 cm

160 52 12 min Pitido para dar la vuelta a mitad de 
cocción

Ternera (poco hecha)
Turnedós 3 cm

180 57 14 min Pitido para dar la vuelta a mitad de 
cocción

Ternera (al punto)
Turnedós 3 cm

160 68 13 min Pitido para dar la vuelta a mitad de 
cocción

Filete de pato con piel 300 63 22 a 25 min Adaptar el recipiente de cocción a la 
cantidad por cocinar.
Cocción con tapa

Pechuga de pollo 130 105
24 a 30 min Sonda hasta el interior

Cocción con tapa con pitido para dar 
la vuelta

Freír Patatas fritas 200 180 10 a 15 min 1500 ml de aceite

Instrucciones de cocción: 
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

 Función RECALL  

 Bloqueo de los mandos 

 

Desbloqueo: 

candado 

Clean lock: 

 Guía culinaria 

-
-

 Le sugerimos elegir recipientes 
de fondo grueso y plano. El calor se 
distribuirá mejor y la cocción será 
más homogénea. No ponga a calentar 
nunca un recipiente vacío sin vigilancia 
activada. 
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

 Si se usan varios fuegos a la vez, 
la placa gestiona el reparto de potencia 
para no superar la potencia total 
permitida. 
Dispone de varios fuegos en los cuales 
depositar los recipientes. Seleccione el 
que mejor convenga, según el tamaño 
del recipiente. Si la base del recipiente 
es demasiado pequeña, el fuego no 
funcionará, incluso si el material del 
recipiente es recomendado para la 
inducción. No utilice recipientes de 
diámetro inferior al del fuego (ver 
cuadro). 
 

Diámetro del 
fuego 
(cm)

Potencia máx. 
del fuego 
(vatios)

Diámetro del fondo 
del recipiente 

(cm)

11 - 22
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Recetas paso a paso

 

Ternera marengo
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Ingredientes Tipo
Carne  

Marisco  
 
 

Lomos  

 
 

Verdura  
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Ingredientes Tipo Cantidad
Postres   

  
  
  
  
  

Huevos   
 
 
 
 

Blandos  
 
  

Pasta / Arroz   
 

 
 
 
 
 
 
 

Blanco
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

Ejemplo de receta paso a paso de blanqueta de ternera. 

¡Cocine como un auténtico 
chef con nuestras nuevas 
recetas! 

1h45 min 
1h35 min 
2 fuegos 

Medio 
4 / 6 

2 kg 

5 g 

5 g 
5 g 

1 cl 
- 

1h45 min 
1h35 min 
2 fuegos 

Medio 
4 / 6 

4 6 

1

2

3

4

5
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

6

7

11/22 

0:12 
h min 

12/22 

0:00 
h min 

Esperamos que disfrute de su comida. 
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

 Emparejamiento 

Consejo:

0

0

 Temporizador indepen-
diente 

1 :26

Nota: 
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.4 UTILIZACIÓN DEL APARATO 

SEGURIDAD Y RECOMENDA-
CIONES 
Calor residual 

Limitador de temperatura 

Protección en caso de desbordamiento 

Sistema «Auto-Stop» 

 Se pueden oír sonidos parecidos al 
mecanismo de un reloj. 
Estos ruidos se escuchan durante 
el funcionamiento de la placa y 
desaparecen o disminuyen en función 
de la selección de cocción. También se 
puede escuchar como un silbido según 
el modelo y la calidad del recipiente. Los 
ruidos descritos son normales, forman 
parte de la tecnología de inducción y no 
indican ninguna avería. 

 No recomendamos la utilización de 
dispositivos de protección de placa. 



32

.5 MANTENIMIENTO 

MANTENIMIENTO DE LA 
PLACA 

Nota importante:

MANTENIMIENTO DE LA 
SONDA 
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.6 ANOMALÍAS Y SOLUCIONES 

DURANTE LA UTILIZACIÓN 
La placa no funciona, la pantalla muestra 

y se emite una señal sonora. 

Aparece el código F7. 

Durante el funcionamiento de una 
zona de calentamiento, los indicadores 
luminosos del teclado aún parpadean. 

Los recipientes hacen ruido y la placa 
emite un ruido de tintineo durante 
la cocción.

La ventilación sigue funcionando tras 
apagar la placa. 

En caso de fallo persistente. 

DURANTE LA PUESTA EN 
SERVICIO 

Su instalación se dispara o solo funciona 
un lado. es 

La placa libera un olor durante las 
primeras cocciones.

DURANTE LA PUESTA EN 
MARCHA 
La placa no funciona y los pilotos del 
teclado están apagados. 

La placa no funciona 

Llame al Servicio Técnico 

La placa no funciona y aparece la 
información «bloc».

Código fallo F9
 
Código fallo D1



34

.7 TABLA DE ECODISEÑO 





EL 

ΑΓΑΠΗΤΟΙ 
ΠΕΛΑΤΕΣ, 
Μόλις αγοράσατε ένα προϊόν De Dietrich. Αυτή η επιλογή αποκαλύπτει τόσο τις απαιτήσεις 
σας όσο και το γούστο σας στη γαλλική τέχνη της ζωής. 
Με βάση τα 300 και πλέον έτη τεχνογνωσίας, οι δημιουργίες της De Dietrich ενσωματώνουν 
τον συνδυασμό design, αυθεντικότητας και τεχνολογίας, στην υπηρεσία της μαγειρικής 
τέχνης. Οι συσκευές μας είναι κατασκευασμένες με πολυτελή υλικά και προσφέρουν άψογη 
ποιότητα φινιρίσματος. 
Είμαστε σίγουροι ότι αυτή η υψηλής ποιότητας συσκευή θα επιτρέψει στους λάτρεις της 
μαγειρικής να εκφράσουν όλα τους τα ταλέντα. 
Η υπηρεσία εξυπηρέτησης καταναλωτών της De Dietrich είναι διαθέσιμη για να απαντήσει σε 
όλες τις ερωτήσεις και τις προτάσεις σας για να ικανοποιεί πάντα καλύτερα τις απαιτήσεις σας. 
Είναι τιμή μας να είμαστε ο νέος σας συνεργάτης στην κουζίνα και σας ευχαριστούμε για την 
εμπιστοσύνη σας. 

Με τα εργοστάσιά της στη Γαλλία, στην Ορλεάνη και στη Βαντόμ, 
η De Dietrich καλλιεργεί μια συνεχή αναζήτηση για την αριστεία, 
διαιωνίζοντας την εξαιρετική τεχνογνωσία της στο σχεδιασμό άρτια 
ολοκληρωμένων προϊόντων. Πολλές από τις οικιακές μας συσκευές 
είναι πιστοποιημένες με την ετικέτα Origine France Garantie, μια 
αναγνώριση που πιστοποιεί την κατασκευή τους στη Γαλλία. 
Αυτή η ετικέτα όχι μόνο διασφαλίζει την ποιότητα και την ανθεκτικότητα 

των συσκευών μας, αλλά εγγυάται και την ιχνηλασιμότητα τους, παρέχοντας σαφή και 
αντικειμενική ένδειξη της προέλευσής τους. 

www.de-dietrich.com 
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ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΚΑΙ ΣΗΜΑΝΤΙΚΕΣ ΠΡΟΦΥΛΑΞΕΙΣ
ΣΗΜΑΝΤΙΚΕΣ ΟΔΗΓΙΕΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ. ΔΙΑΒΑΣΤΕ ΤΙΣ ΜΕ ΠΡΟΣΟΧΗ ΚΑΙ 
ΦΥΛΑΞΤΕ ΤΙΣ ΓΙΑ ΜΕΛΛΟΝΤΙΚΕΣ ΧΡΗΣΕΙΣ. 
Αυτές οι οδηγίες χρήσης διατίθενται προς μεταφόρτωση στον δικτυακό τόπο της 
κατασκευάστριας εταιρείας. 

Η συσκευή σας είναι σύμφωνη με τις ευρωπαϊκές Οδηγίες και τους κανονισμούς 
στους οποίους υπόκειται. 

Η συσκευή αυτή μπορεί να χρησιμοποιείται από παιδιά ηλικίας 8 ετών και άνω και 
από άτομα με περιορισμένες σωματικές, αισθητηριακές ή νοητικές ικανότητες ή 
με έλλειψη εμπειρίας ή γνώσεων, εφόσον είναι υπό κατάλληλη επίβλεψη ή εφόσον 
τους έχουν δοθεί σωστές οδηγίες σχετικά με την ασφαλή χρήση της συσκευής και 
εφόσον κατανοούν τους κινδύνους που ενέχονται. 

Τα παιδιά δεν πρέπει να παίζουν με τη συσκευή. 

Ο καθαρισμός και η συντήρηση από τον χρήστη δεν θα πρέπει να γίνονται από 
παιδιά χωρίς επιτήρηση. 

Τα παιδιά κάτω των 8 ετών πρέπει να παραμένουν μακριά εκτός και αν βρίσκονται 
υπό διαρκή επίβλεψη. 

Η συσκευή σας διαθέτει σύστημα ασφάλειας για παιδιά, το οποίο εμποδίζει τη χρήση 
της κατά τη διακοπή λειτουργίας ή κατά τη διάρκεια του μαγειρέματος (βλ. ενότητα: 
χρήση του συστήματος ασφάλειας για παιδιά).

 Η συσκευή και τα προσβάσιμα μέρη της θερμαίνονται κατά τη διάρκεια της 
χρήσης. Πρέπει να λαμβάνετε προφυλάξεις προκειμένου να μην ακουμπάτε τα 

θερμαντικά στοιχεία. 
Τα μεταλλικά αντικείμενα, όπως μαχαίρια, πιρούνια, κουτάλια και καπάκια, δεν 
πρέπει να τοποθετούνται πάνω στην επιφάνεια, διότι μπορεί να γίνουν καυτά. 

ΠΡΟΣΟΧΗ: το μαγείρεμα θα πρέπει να γίνεται με επίβλεψη. Ακόμη και το 
μαγείρεμα σύντομης διάρκειας απαιτεί συνεχή επίβλεψη. 

Κίνδυνος πυρκαγιάς: μην τοποθετείτε αντικείμενα πάνω στις ζώνες μαγειρέματος. 

Το μαγείρεμα με χρήση λαδιού ή λιπαρής ουσίας στις εστίες και χωρίς επίβλεψη 
μπορεί να είναι επικίνδυνο και να προκαλέσει πυρκαγιά. Μην επιχειρήσετε ΠΟΤΕ να 
σβήσετε τη φωτιά με νερό. Αντίθετα, θέστε τη συσκευή εκτός λειτουργίας και μετά 
σκεπάστε τη φλόγα, για παράδειγμα, με ένα καπάκι ή με μια κουβέρτα πυρόσβεσης. 

 Εάν η επιφάνεια έχει ραγίσει, αποσυνδέστε τη συσκευή για να αποφευχθεί ο 
κίνδυνος ηλεκτροπληξίας. 
Μην χρησιμοποιήσετε ξανά τη συσκευή, έως ότου αντικατασταθεί η γυάλινη 
επιφάνεια. 

Αυτή η συσκευή πρέπει να είναι συνδεδεμένη με το δίκτυο μέσω ενός 
ασφαλειοδιακόπτη σύμφωνα με τους ισχύοντες κανονισμούς εγκατάστασης. 
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Πρέπει να υπάρχει μια ενσωματωμένη διάταξη αποσύνδεσης στο σταθερό δίκτυο. 
Οι μαγειρικές εστίες σας προορίζονται να λειτουργεί ως έχει, σε συχνότητα 50 Hz 
ή 60Hz (50Hz/60 Hz), χωρίς καμία ιδιαίτερη παρέμβαση από μέρους σας. 

Η συσκευή πρέπει να συνδεθεί με ένα τυποποιημένο καλώδιο τροφοδοσίας, του 
οποίου ο αριθμός αγωγών εξαρτάται από τον τύπο της επιθυμητής σύνδεσης 
(βλ. κεφάλαιο εγκατάστασης). 

Εάν το καλώδιο τροφοδοσίας έχει φθαρεί, πρέπει να αντικατασταθεί από τον 
κατασκευαστή, την Υπηρεσία Εξυπηρέτησης Πελατών του κατασκευαστή ή ένα 
άτομο με παρόμοια εξειδίκευση, για την αποφυγή κάθε κινδύνου. 

Βεβαιωθείτε ότι το καλώδιο τροφοδοσίας τυχόν ηλεκτρικής συσκευής που είναι 
συνδεδεμένη κοντά στη συσκευή δεν έρχεται σε επαφή με τις ζώνες μαγειρέματος. 

 ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗ: Για να μην υπάρξουν παρεμβολές ανάμεσα στη συσκευή 
και σε καρδιακό βηματοδότη, ο βηματοδότης πρέπει να είναι σχεδιασμένος και 
ρυθμισμένος σύμφωνα με τους αντίστοιχους κανονισμούς. Απευθυνθείτε στον 
κατασκευαστή του βηματοδότη ή στον θεράποντα γιατρό σας. 
Χρησιμοποιείτε μόνο προστατευτικά καλύμματα για μαγειρικές εστίες που έχουν 
σχεδιαστεί από τον κατασκευαστή της συσκευής μαγειρέματος και τα οποία 
συστήνονται στις οδηγίες χρήσης ως κατάλληλα ή τα οποία είναι ενσωματωμένα 
στη συσκευή. Η χρήση ακατάλληλων προστατευτικών καλυμμάτων μπορεί να 
προκαλέσει ατυχήματα. 

Αποφεύγετε να χτυπάτε τα σκεύη: η υαλοκεραμική επιφάνεια είναι πολύ 
ανθεκτική, αλλά όχι και άθραυστη. 

Μην τοποθετείτε ζεστά καπάκια επάνω στη συσκευή, σε οριζόντια θέση. Ενδέχεται 
να προκληθεί το φαινόμενο «βεντούζα» και να καταστραφεί η υαλοκεραμική 
επιφάνεια. Αποφεύγετε να σύρετε τα σκεύη, καθότι με τον χρόνο μπορεί να 
φθαρούν τα διακοσμητικά στοιχεία της υαλοκεραμικής επιφάνειας. 
Μην χρησιμοποιείτε ποτέ αλουμινόχαρτο για το μαγείρεμα. Μην τοποθετείτε 
ποτέ πάνω στη συσκευή σας προϊόντα συσκευασμένα με αλουμίνιο ή σε σκεύος 
αλουμινίου. Το αλουμίνιο θα λιώσει και θα προκληθεί ανεπανόρθωτη ζημιά στη 
συσκευή μαγειρέματος. 
Μην φυλάσσετε προϊόντα συντήρησης ή εύφλεκτα προϊόντα στο έπιπλο που 
βρίσκεται κάτω από τη συσκευή. 
Μην χρησιμοποιείτε ποτέ συσκευές καθαρισμού με ατμό για τη συντήρηση της 
συσκευής σας. 
Η συσκευή δεν προορίζεται για ενεργοποίηση με εξωτερικό χρονοδιακόπτη ή 
ξεχωριστό σύστημα τηλεχειρισμού. 
Μετά τη χρήση, θέτετε τις μαγειρικές εστίες εκτός λειτουργίας μέσω της διάταξης 
ελέγχου και μην βασίζεστε στη λειτουργία ανίχνευσης σκευών. 

ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΚΑΙ ΣΗΜΑΝΤΙΚΕΣ ΠΡΟΦΥΛΑΞΕΙΣ
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ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΚΑΙ ΣΗΜΑΝΤΙΚΕΣ ΠΡΟΦΥΛΑΞΕΙΣ

 (εικ. 2) 

(εικ. 1) 

ΑΙΣΘΗΤΗΡΑΣ 

Ο αισθητήρας διαθέτει μπαταρία τύπου CR2032 (χρησιμοποιείτε μόνο τη συγκεκριμένη μπαταρία). 

Για να ξεβιδώσετε το καπάκι, χρησιμοποιήστε 

ένα κέρμα για να το περιστρέψετε έως ότου να 

ευθυγραμμίσετε τη γραμμή με το σύμβολο της 

ανοιχτής κλειδαριάς (εικ. 1). 

Για να τοποθετήσετε ξανά το καπάκι, εισαγάγετέ το 

ευθυγραμμίζοντας τη γραμμή με το σύμβολο της 

ανοιχτής κλειδαριάς (εικ. 1) και, έπειτα, περιστρέψτε 

το με ένα κέρμα για να ευθυγραμμίσετε τη δεύτερη 

γραμμή με το σύμβολο της κλειστής κλειδαριάς (εικ. 2) 

Αντικαταστήστε την μπαταρία όταν εξαντληθεί ή σε περίπτωση διαρροής. Πρέπει να αφαιρέσετε 

την μπαταρία πριν από την απόρριψη της συσκευής. 

Η μπαταρία πρέπει να απορρίπτεται στους κάδους για μπαταρίες ή να παραδίδεται στο κατάστημα 

αγοράς της (σύμφωνα με την ισχύουσα νομοθεσία). 

- Δεν πρέπει να αναμειγνύονται διαφορετικοί τύποι μπαταριών ή καινούργιες μπαταρίες με τις 

χρησιμοποιημένες. 

- Εάν η συσκευή πρέπει να αποθηκευτεί και να μην χρησιμοποιείται για μεγάλο χρονικό διάστημα, 

φροντίζετε να αφαιρείτε τις μπαταρίες. 

- Οι ακροδέκτες τροφοδοσίας δεν πρέπει να βραχυκυκλώνονται. 

- Οι μη επαναφορτιζόμενες μπαταρίες δεν πρέπει να επαναφορτίζονται. 

- Ο αισθητήρας δεν είναι κατασκευασμένος για να τοποθετείται μέσα σε φούρνο. 

Η Brandt France δηλώνει ότι η συσκευή που διαθέτει λειτουργία αισθητήρα είναι σύμφωνη με 

την οδηγία 2014/53/ΕΕ. Η πλήρης δήλωση συμμόρφωσης ΕΕ είναι διαθέσιμη στη διαδικτυακή 

τοποθεσία: 

www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ 

ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΟΥ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ 

Αυτό το σύμβολο υποδεικνύει 

ότι αυτή η συσκευή δεν πρέπει 

να απορρίπτεται όπως τα οικιακά 

απόβλητα. Η συσκευή σας περιέχει 

πολλά ανακυκλώσιμα υλικά. Φέρει 

συνεπώς αυτό το σύμβολο, προκειμένου να 

σας υποδεικνύει ότι οι χρησιμοποιημένες 

συσκευές πρέπει να παραδίνονται 

σε κατάλληλο σημείο περισυλλογής.  

Ενημερωθείτε μέσω του αντιπροσώπου 

σας ή των τεχνικών υπηρεσιών της πόλης 

σας σχετικά με τα πλησιέστερα σημεία 

περισυλλογής χρησιμοποιημένων συσκευών. 

Με τον τρόπο αυτόν, η ανακύκλωση των 

συσκευών που οργανώνει ο κατασκευαστής 

θα πραγματοποιηθεί υπό τις καλύτερες 

συνθήκες, σύμφωνα με την ευρωπαϊκή οδηγία 

σχετικά με τα απόβλητα ειδών ηλεκτρικού και 

ηλεκτρονικού εξοπλισμού. 

Ορισμένα από τα υλικά συσκευασίας αυτής 

της συσκευής είναι επίσης ανακυκλώσιμα. 

Μπορείτε να συμμετάσχετε στη διαδικασία 

ανακύκλωσης, απορρίπτοντας τα υλικά 

συσκευασίας στους ειδικούς κάδους που θέτει 

στη διάθεσή σας ο δήμος, και να συμβάλλετε 

κατ’ αυτόν τον τρόπο στην προστασία 

του περιβάλλοντος. Σας ευχαριστούμε 

για τη συμβολή σας στην προστασία του 

περιβάλλοντος. 

Συμβουλή εξοικονόμησης ενέργειας 

Το μαγείρεμα με καπάκι που εφαρμόζει σωστά 

εξοικονομεί ενέργεια. Εάν χρησιμοποιείτε 

γυάλινο καπάκι, μπορείτε να παρακολουθείτε 

τέλεια το μαγείρεμα.  



8

 

 

515
650

515
650

518

653

R 3

R 3

490
560

5 

1010

64

25

Υπηρεσία: Τύπος:

ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ 

Αφαιρέστε όλα τα προστατευτικά υλικά από 

τις εστίες μαγειρέματος, τον αισθητήρα και τη 

βάση του αισθητήρα. 

Ο αισθητήρας παραδίδεται μαζί με μία 

μπαταρία την οποία πρέπει να τοποθετήσετε. 

Για να τοποθετήσετε την μπαταρία, πρέπει 

να ξεβιδώσετε το κάλυμμα στο πίσω 

μέρος του αισθητήρα με ένα νόμισμα, να 

τοποθετήσετε την μπαταρία σύμφωνα με 

την πολικότητα (το + από πάνω) και μετά 

να ξαναβιδώσετε το κάλυμμα. Ελέγξτε και 

τηρήστε τα χαρακτηριστικά της συσκευής που 

εμφανίζονται στην πινακίδα σήμανσης. 

Σημειώστε στα παρακάτω πλαίσια τους 

κωδικούς σέρβις και τον τύπο προτύπου, που 

εμφανίζονται στην πινακίδα, για μελλοντική 

χρήση. 

ΕΝΤΟΙΧΙΣΜΟΣ 

Βεβαιωθείτε ότι οι είσοδοι και έξοδοι του αέρα 

δεν φράσσονται. 

Λάβετε υπόψη τις ενδείξεις των διαστάσεων 

εντοιχισμού (σε χιλιοστά) του πάγκου εργασίας 

στον οποίο πρόκειται να εντοιχιστούν οι 

μαγειρικές εστίες. Βεβαιωθείτε ότι ο αέρας 

κυκλοφορεί σωστά μπρος και πίσω από τη 

συσκευή σας. 

Εντοιχισμός σε πάγκο Εντοιχισμός στο ίδιο επίπεδο 

.2 ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ 
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Σε περίπτωση εγκατάστασης των εστιών επάνω από συρτάρι, 

ή πάνω από εντοιχιζόμενο φούρνο, τηρήστε 

τις διαστάσεις που επισημαίνονται στις εικόνες, 

προκειμένου να διασφαλίσετε εξαρχής ότι η 

έξοδος αέρα είναι επαρκής. 

Κολλήστε το παρέμβυσμα στεγανότητας σε 

όλο τον πάτο της συσκευής πριν από τον 

εντοιχισμό. 

 Προσοχή 

Εάν η ο φούρνος σας είναι τοποθετημένος κάτω από τη συσκευή, οι θερμικές ασφάλειές 

της ενδέχεται να περιορίσουν την ταυτόχρονη χρήση της συσκευής και του φούρνου στον 

τρόπο λειτουργίας πυρόλυσης· ο κωδικός «F7» εμφανίζεται στις ζώνες ελέγχου. Σε αυτή την 

περίπτωση, σας προτείνουμε να αυξήσετε τον εξαερισμό των εστιών σας δημιουργώντας 

ένα άνοιγμα στο πλάι του επίπλου (8cm x 5cm). 

.2 ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ 
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.2 ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ 

Αυτή η συσκευή πρέπει να είναι συνδεδεμένη 

με το δίκτυο μέσω ενός ασφαλειοδιακόπτη 

σύμφωνα με τους ισχύοντες κανονισμούς 

εγκατάστασης. Πρέπει να υπάρχει μια 

ενσωματωμένη διάταξη αποσύνδεσης στο 

σταθερό δίκτυο. 

Εντοπίστε το καλώδιο των μαγειρικών εστιών 

σας: 

α) πράσινο-κίτρινο 

β) μπλε 

γ) καφέ 

δ) μαύρο 

ε) γκρι 

ΗΛΕΚΤΡΟΛΟΓΙΚΗ ΣΥΝΔΕΣΗ
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Motion Control
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.3 ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ ΣΑΣ 

2 - Ο αισθητήρας αναβοσβήνει με πράσινο χρώμα, 

πατήστε σύντομα για 1 δευτερόλεπτο. 

Η λυχνία LED του αισθητήρα ανάβει με γαλαζωπό χρώμα: ενεργοποίηση του αισθητήρα. 

Η λυχνία LED του αισθητήρα αναβοσβήνει με πράσινο χρώμα: σύνδεση σε εξέλιξη. 

Η λυχνία LED του αισθητήρα είναι μπλε: ο αισθητήρας είναι συνδεδεμένος. 

Η λυχνία LED του αισθητήρα αναβοσβήνει με κόκκινο χρώμα:  πολύ χαμηλή μπαταρία / διακοπή 

επικοινωνίας / απενεργοποίηση αισθητήρα. 

3 - Ο αισθητήρας αναβοσβήνει με μπλε 

χρώμα. Επικοινωνεί με τη συσκευή σας, 

μπορείτε να επιλέξετε μια λειτουργία 

μαγειρέματος. 

Αυτές οι μαγειρικές εστίες διαθέτουν δικό τους συνδεδεμένο αισθητήρα θερμοκρασίας με ειδική 
βάση, που μπορεί να τοποθετείται εύκολα σε κάθε είδους σκεύος. Αυτός ο αισθητήρας μπορεί να 
χρησιμοποιηθεί σε όλες τις εστίες. 

1 - Ενεργοποιήστε τον αισθητήρα με ένα παρατεταμένο πάτημα, θα 
ανάψει ένα λευκό χρώμα. 
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.4 ΧΡΗΣΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ ΣΑΣ 

E 

A 

Β 

Γ 

Δ 

Πατήστε το πλήκτρο , εμφανίζονται 4 

ρόμβοι. Οι ρόμβοι εμφανίζονται σταθερά 

εάν δεν έχει εντοπιστεί κανένα σκεύος 

ή αναβοσβήνουν και μετά εμφανίζονται 

σταθερά εάν εντοπιστεί ένα σκεύος. Ένα 

μηδενικό εμφανίζεται στη ζώνη μαγειρέματος. 
Πατώντας μία φορά στη ζώνη μαγειρέματος, 
ανοίγει το μενού ρύθμισης της ισχύος και 
του χρονοδιακόπτη. Με αυτόν τον τρόπο, 
μπορείτε να ρυθμίσετε την ισχύ σύροντας 
το δάκτυλό σας οριζόντια στην μπάρα της 
ισχύος. Εμφανίζεται η επιλεγμένη ισχύς. 
Μπορείτε, επίσης, να ρυθμίσετε την ισχύ 

πατώντας τα πλήκτρα γρήγορων λειτουργιών: 

 Λιώσιμο ή  Διατήρηση της 

θερμότητας ή  Σιγοβράσιμο ή 

Τσιγάρισμα. 

Πατώντας  μπορείτε να δείτε τον χρόνο 

που απομένει για το επιθυμητό μαγείρεμα. 
Μπορείτε να ρυθμίσετε τον χρονοδιακόπτη 
εμφανίζοντας κάθετα τα λεπτά και τις ώρες ή 
πατώντας τα πλήκτρα + και -. Πατήστε το ΟΚ 
για να επιβεβαιώσετε τη ρύθμισή σας.
Μόλις ρυθμίσετε την ισχύ και τον χρόνο 
μαγειρέματος, οι τιμές τους εμφανίζονται στον 
ρόμβο που υποδεικνύει την εστία σας.

18 
1:26 

0 

η 

0 

1 
2 

: 

10 

25 

26 
27 

λεπτά 

1:26 
ώρες λεπτά 

OK 

με αυτό το πλήκτρο μπορείτε 

να μηδενίσετε τον χρονοδιακόπτη 

Περιγραφή της αρχικής οθόνης 

Ολόκληρη η οθόνη σας είναι αφής. Πατώντας απλώς πάνω της, μπορείτε να προσπελάσετε τις 

εντολές, αφού τεθεί σε λειτουργία η συσκευή. 

Α Πλήκτρο Έναρξης/

Διακοπής λειτουργίας 

της συσκευής. 

Β  Μενού 

Γ Μαγείρεμα με 

χρονοδιακόπτη 

Δ  Βοηθός μαγειρικής 

Ε  Ζώνες μαγειρέματος 

STOP BOOST 

STOP 

18 0:00
ώρες λεπτά 

OK 

 BOOST 
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.4 ΧΡΗΣΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ ΣΑΣ 

 ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ELAPSED TIME

Με αυτή τη λειτουργία μπορείτε να προβάλετε 

τον χρόνο που παρήλθε από την τελευταία 

αλλαγή ισχύος σε μια συγκεκριμένη εστία.

Για να χρησιμοποιήσετε αυτή τη λειτουργία, 

πατήστε το πλήκτρο . 

Εμφανίζεται ένα παράθυρο με τον χρόνο που 

έχει παρέλθει.

Παρατήρηση: εάν εμφανίζεται χρόνος

στον χρονοδιακόπτη, περιμένετε 5 

δευτερόλεπτα για

να αλλάξετε τον χρόνο μαγειρέματος

θα ανιχνεύσει αυτόματα τη μετακίνηση και οι 

επιλεγμένες ρυθμίσεις θα διατηρηθούν (εάν 

κάποιος αριθμός αναβοσβήνει, θα πρέπει να 

επιβεβαιώσετε πατώντας τη συγκεκριμένη 

ζώνη στην οθόνη). 

Για να διακόψετε μια εστία, πατήστε 

παρατεταμένα τον ρόμβο, θα ακουστεί 

ένας μακρός χαρακτηριστικός ήχος και οι 

ρυθμίσεις θα εξαφανιστούν από τον ρόμβο 

ή θα εμφανιστεί το σύμβολο εναπομείνασας 

θερμότητας. 

Για να διακόψετε πλήρως τη λειτουργία της 

συσκευής, πατήστε το πλήκτρο . 

Προκειμένου η συσκευή να εντοπίσει ένα 

νέο σκεύος, τοποθετήστε το στην επιθυμητή 

ζώνη και πατήστε τον ρόμβο που συμβολίζει 

την εστία σας στην οθόνη. Εμφανίζεται 

ένα μηδενικό. Μπορείτε να ρυθμίσετε την 

επιθυμητή ισχύ πατώντας τον ρόμβο. Εάν δεν 

κάνετε καμία επιλογή, η ζώνη μαγειρέματος 

θα σβήσει αυτόματα μετά από μερικά 

δευτερόλεπτα. Μπορείτε να μετακινείτε το 

σκεύος από τη μια ζώνη στην άλλη κατά τη 

διάρκεια του μαγειρέματος, φροντίζοντας να 

το σηκώνετε και όχι να το σύρετε. Η συσκευή 

Πατώντας το πλήκτρο Μενού , εμφανίζονται όλες οι διαθέσιμες λειτουργίες  

>  το σύμβολο  στην οθόνη σας 

επιτρέπει να απενεργοποιήσετε 

την οθόνη. Και να ελέγξετε τις 

άλλες εστίες.

>  το σύμβολο  στην οθόνη σας 

επιτρέπει να επιστρέψετε στην 

προηγούμενη οθόνη
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.4 ΧΡΗΣΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ ΣΑΣ 

Οι παράμετροι 

Παράμετροι 

Γενικά 

Χειροκίνητος έλεγχος 

Προηγμένες ρυθμίσεις 

Σχετικά με το προϊόν

Πατώντας στο Γενικά μπορείτε: 

- να ρυθμίσετε τη φωτεινότητα της οθόνης της 

συσκευής σύροντας το δάκτυλό σας στο slider 

(από 1 έως 10). 

- να συνδέσετε τη συσκευή σας στον 

απορροφητήρα σας, κατά περίπτωση. 

- να επιλέξετε τη γλώσσα κειμένου της 

συσκευής. 

Πατώντας στον Χειροκίνητο έλεγχο, μπορείτε: 

- να ενεργοποιήσετε ή να απενεργοποιήσετε 

το Motion Control (Έλεγχος κίνησης). 

• Η λειτουργία motion control επιτρέπει με απλές κινήσεις του χεριού την επιλογή μιας εστίας και 

τη ρύθμιση της ισχύος μαγειρέματος χωρίς να αγγίξετε τον πίνακα χειρισμού. Αυτό σας επιτρέπει 

να μην λερώνετε και να μην αφήνετε δαχτυλιές στη συσκευή σας. Όταν είναι ενεργοποιημένη 

η λειτουργία Motion Control, το πλήκτρο εμφανίζεται με αυτόν τον τρόπο: ON .
 

Για να 

απενεργοποιηθεί, πατήστε αυτό το πλήκτρο.
Πατώντας στο βέλος στα δεξιά, έχετε πρόσβαση 

στην εκπαιδευτική λειτουργία, όπου έχετε τη 

δυνατότητα να δοκιμάσετε τις διαφορετικές 

κινήσεις του χεριού που μπορείτε να 

χρησιμοποιήσετε το motion control. Πρέπει να 

επιβεβαιώσετε κάθε βήμα πατώντας το . 

- να ενεργοποιήσετε ή να απενεργοποιήσετε τη λειτουργία expert: 

Με τη λειτουργία Expert μπορείτε να ρυθμίσετε τον χρονοδιακόπτη με κινήσεις του χεριού.

 

Πατώντας στις Προηγμένες ρυθμίσεις, μπορείτε: 

- να τροποποιήσετε το επίπεδο ισχύος που ορίζεται 

στις γρήγορες λειτουργίες:

 Λιώσιμο ισχύς από 1 έως 3

(ισχύς 2 από προεπιλογή)

 Διατήρηση της θερμότητας ισχύς από 4 έως 9

(ισχύς 7 από προεπιλογή)

 Σιγοβράσιμο ισχύς από 10 έως 16

(ισχύς 14 από προεπιλογή)

 Τσιγάρισμα ισχύς από 17 έως 19

(ισχύς 19 από προεπιλογή)

Ρυθμίσεις γρήγορης λειτουργίας 

Περιορισμός ισχύος

Οδηγίες

Υπηρεσία Εξυπηρέτησης 
Πελατών 
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.4 ΧΡΗΣΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ ΣΑΣ 

Μεταβείτε στο Power Management, όπου 

μπορείτε να μειώσετε τη συνολική ισχύ της 

συσκευής σας για να την προσαρμόσετε στην 

ηλεκτρική σας εγκατάσταση.  

Από προεπιλογή, η ισχύς της συσκευής 

μαγειρέματος ρυθμίζεται στο υψηλότερο 

επίπεδο. 

Φροντίστε η τιμή του διακόπτη της 

ηλεκτρικής σας εγκατάστασης να είναι καλά 

βαθμονομημένη (βλ. παρακάτω πίνακα). 

Ισχύς εστίας 

(kW)

Ασφάλειες / 
Διακόπτης (A)

7,4 32

5,7 25

4,6 20

3,6 16

 Βεβαιωθείτε ότι η ισχύς που έχετε 

επιλέξει είναι κατάλληλη για τις ασφάλειες του 

ηλεκτρικού πίνακα.  

Πατώντας στις Οδηγίες μπορείτε να λάβετε 

στο smartphone σας τις οδηγίες του προϊόντος 

σας σκανάροντας τον κωδικό QR. 

 Ειδικές λειτουργίες: 

Λειτουργία Boil Boil  
Αυτή η λειτουργία σάς επιτρέπει να βράζετε 

νερό και να το διατηρείτε σε θερμοκρασία 

βρασμού χωρίς υπερχείλιση, για να βράσετε, 

για παράδειγμα, ζυμαρικά.

6 

0,5 
1 

Boil 

Επιλέξτε την ποσότητα νερού στην 
οποία βυθίζονται τα λαχανικά. 

L OK 

Τοποθετήστε το σκεύος σας σε μια εστία. 
Ρυθμίστε την ποσότητα νερού που θέλετε να 
χρησιμοποιήσετε (από 0,5 έως 6 λίτρα). 

Επιβεβαιώστε πατώντας το . 
Το μαγείρεμα θα ξεκινήσει. 
Μόλις το νερό βράσει, θα ακουστεί ένας 
χαρακτηριστικός ήχος και θα εμφανιστεί ένα μήνυμα 
στην οθόνη που θα σας ζητήσει να προσθέσετε 
τα υλικά. Μόλις τα προσθέσετε, πατήστε  για 
επιβεβαίωση. Εμφανίζεται ο χρόνος και η ισχύς. 
Μπορείτε, ωστόσο, να τα προσθέσετε όποτε 
επιθυμείτε. 
Στο τέλος του μαγειρέματος, θα ακουστεί ένας 
χαρακτηριστικός ήχος. 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ: Είναι σημαντικό η θερμοκρασία 
του νερού να είναι σε θερμοκρασία δωματίου 
στην αρχή του μαγειρέματος, γιατί το αντίθετο 
θα αλλοίωνε το τελικό αποτέλεσμα. Για αυτήν 
τη λειτουργία, μην χρησιμοποιείτε σκεύη 
από χυτοσίδηρο ή με καπάκι. Μπορείτε να 
χρησιμοποιείτε αυτή τη λειτουργία για να 
μαγειρεύετε όλα τα τρόφιμα που πρέπει να 
βράσουν σε νερό. 

Λειτουργία Γκριλ Γκριλ 

Γκριλ 

Προετοιμασία 

Τοποθετήστε το σκεύος «γκριλ» σας. 

Επιλέξτε τη ζώνη για να ξεκινήσει η θέρμανση 

OK 
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Αυτή η λειτουργία αφορά το γκριλ De Dietrich 

με εμαγιέ πάτο και επιτρέπει το γρήγορο 

τσιγάρισμα τροφίμων στη συζευγμένη ζώνη 

και προτείνει τις καλύτερες ρυθμίσεις για να 

δημιουργήσει τις γεύσεις ενός μπάρμπεκιου.

Γκριλ 

0:00 
ώρες λεπτά 

Τοποθετήστε το γκριλ σας στην επιλεγμένη 

ζώνη και επιβεβαιώστε πατώντας 

. 

Μετά τη διάρκεια της προθέρμανσης, 

τοποθετήστε τα τρόφιμα στο γκριλ και 

ρυθμίστε τον χρόνο μαγειρέματος. 

Το εξάρτημα γκριλ δεν παρέχεται με τη 

συσκευή, διατίθεται από τον μεταπωλητή σας. 

Λειτουργία Ζεμάτισμα Ζεμάτισμα  
Σε αυτή την τεχνική, τα λαχανικά μαγειρεύονται 

μέσα σε βραστό νερό για λίγα λεπτά και, έπειτα, 

μουλιάζονται σε κρύο νερό για να διακοπεί το 

μαγείρεμά τους. 

Με αυτή τη λειτουργία, διατηρείται το ζωηρό 

χρώμα των λαχανικών, αλλά και η υφή τους. 

Επιλέξτε την ποσότητα νερού στην οποία 

βυθίζονται τα λαχανικά. 

Τοποθετήστε το σκεύος μαζί με τα υλικά σε μια 

εστία. 

Μαγείρεμα Σε κενό αέρος Σε κενό αέρος 

Αυτή η λειτουργία επιτρέπει το μαγείρεμα 

τροφίμων σε χαμηλή θερμοκρασία μέσα σε ένα 

ερμητικά κλειστό σακουλάκι χωρίς αέρα, για να 

διατηρείται η γεύση και η διατροφική αξία τους. 

Αυτή η μέθοδος μαγειρέματος είναι εξαιρετικά 

υγιεινή, καθώς δεν απαιτείται η προσθήκη 

λιπαρής ουσίας.
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Αισθητήρας 
Για να θέσετε σε λειτουργία τον αισθητήρα, 

πρέπει να τον ενεργοποιήσετε (πατώντας 

το πλήκτρο της μονάδας ελέγχου για μερικά 

δευτερόλεπτα), να ενεργοποιήστε τη συσκευή 

και να πατήσετε το . Θα εμφανιστεί 

το μήνυμα αναζήτηση αισθητήρα για 

μερικά δευτερόλεπτα και μετά το μήνυμα 

εντοπίστηκε αισθητήρας. 

? 

Με το χέρι 

ΟΔΗΓΙΕΣ 

Αισθητήρας 

Εντοπίστηκε αισθητήρας 

Πρόγραμμα Εμφάνιση T° 

Έχετε πρόσβαση σε 3 λειτουργίες: 

• Μη αυτόματη 

  Με αυτή τη λειτουργία, επιλέγετε την 

επιθυμητή θερμοκρασία. 

12>25°C 

  Η θερμοκρασία έναρξης μαγειρέματος, 
καθώς και η επιθυμητή θερμοκρασία 
εμφανίζονται στη χρησιμοποιούμενη 
εστία. Όταν επιτευχθεί η επιθυμητή 
θερμοκρασία, ακούγονται χαρακτηριστικοί 
ήχοι και η θερμοκρασία διατηρείται. Για 
να σταματήσετε το μαγείρεμα, πατήστε 
παρατεταμένα την εστία. 

• Πρόγραμμα (Λιώσιμο / Σε κενό αέρος 
/ Τσιγάρισμα / Ζέσταμα / Βράσιμο / 
Σιγοβράσιμο / Τηγάνισμα) 

• Εμφάνιση θερμοκρασίας Μπορείτε να 
δείτε σε πραγματικό χρόνο τη θερμοκρασία 
που εντοπίζει ο αισθητήρας στο σημείο 
όπου βρίσκεται (μέσα σε ένα σκεύος στην 
εστία σας ή μέσα σε ένα ψητό που έχει βγει 
από τον φούρνο, για παράδειγμα).

Ο αισθητήρας μπορεί, επίσης, να χρησιμοποιηθεί 
σε ορισμένες συνταγές (κεφάλαιο Οδηγός 
μαγειρικής). 

Τοποθέτηση του αισθητήρα 
Ο αισθητήρας δεν είναι κατασκευασμένος για 
να τοποθετείται μέσα σε φούρνο.
Έχετε στη διάθεσή σας 3 συνιστώμενες θέσεις: 
Δεν συνιστάται να χρησιμοποιείτε τον 
αισθητήρα χωρίς τη βάση του. Σε στερεά 
τρόφιμα, ο αισθητήρας πρέπει να εισάγεται στο 
παχύτερο μέρος του τροφίμου. Το άκρο του 
αισθητήρα πρέπει να βρίσκεται στη μέση του 
τροφίμου. Κατά τη ρύθμιση της θερμοκρασίας, 
η συσκευή προσαρμόζει αυτόματα την 
απαιτούμενη ισχύ, πράγμα που μπορεί να 
προκαλέσει αυξομείωση του βρασμού. 

Για όλες τις λειτουργίες, εκτός από το λιώσιμο: 
- ο αισθητήρας πρέπει να βρίσκεται σε 

απόσταση τουλάχιστον 1 cm από τον πάτο 
της κατσαρόλας. 

- ο αισθητήρας πρέπει να βυθίζεται 
τουλάχιστον 1 cm μέσα στο φαγητό που 
μαγειρεύεται. 

1 cm

1 cm

- Κάθετη 

- ενδιάμεση (ρυθμιζόμενη) 

- Με κλίση
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Εάν αυτό δεν είναι δυνατόν, επιλέξτε διάμετρο 

κατσαρόλας και εστία με βάση την ποσότητα 

που θα μαγειρέψετε. 

Συνιστάται να ανακατεύετε τακτικά το 
περιεχόμενο του σκεύους σας κατά τη διάρκεια 
του μαγειρέματος. 

Μη αυτόματη λειτουργία 
Με αυτήν τη λειτουργία, μπορείτε να 
μαγειρέψετε φαγητά επιλέγοντας απευθείας 
την επιθυμητή θερμοκρασία με τα πλήκτρα 
+ / - ή τη ροδέλα. Η θερμοκρασία μπορεί να 
ρυθμιστεί από 40 έως 180°C. 

Λιώσιμο 

Με αυτήν τη λειτουργία μπορείτε να λιώνετε 

τρόφιμα σε θερμοκρασία που ρυθμίζεται 

μεταξύ 40 και 70°C. Η προεπιλεγμένη 

θερμοκρασία είναι 50°C. Με αυτόν τον 

τρόπο μαγειρέματος, ο αισθητήρας πρέπει 

να βρίσκεται σε κατακόρυφη θέση και το 

άκρο του αισθητήρα πρέπει να αγγίζει τον 

πάτο της κατσαρόλας. Πρέπει να φροντίζετε 

να ανακατεύετε καλά κατά τη διάρκεια του 

μαγειρέματος, για να ομογενοποιηθεί το 

μείγμα. Αυτή η λειτουργία είναι διαθέσιμη 

μόνο για τις εστίες διαμέτρου 16 cm, 21 cm ή 

1/2 Horizone της συσκευής σας. 

Μαγείρεμα σε κενό αέρος 

Η λειτουργία αυτή επιτρέπει το μαγείρεμα 

τροφίμων σε θερμοκρασία που ρυθμίζεται 

μεταξύ 45 και 85°C. Η προεπιλεγμένη 

θερμοκρασία είναι 60°C. 

Ζέσταμα 

Η λειτουργία αυτή επιτρέπει το ζέσταμα 

τροφίμων σε θερμοκρασία που ρυθμίζεται 

μεταξύ 65 και 80°C. Η προεπιλεγμένη 

θερμοκρασία είναι 70°C. 

Σιγοβράσιμο 

Η λειτουργία αυτή επιτρέπει το ελαφρύ 

μαγείρεμα τροφίμων σε θερμοκρασία που 

ρυθμίζεται μεταξύ 80 και 90°C.  

Η προεπιλεγμένη θερμοκρασία είναι 80°C.  

Βράσιμο 

Η λειτουργία αυτή επιτρέπει το βράσιμο 

νερού σε θερμοκρασία 100°C. Μπορείτε να 

σκεπάζετε εν μέρει το σκεύος σας με ένα 

καπάκι, σας συνιστούμε να το κάνετε από την 

αρχή του μαγειρέματος. 

Αυτή η λειτουργία δεν προορίζεται για 

βράσιμο γάλακτος. Σε αυτήν την περίπτωση, 

χρησιμοποιήστε τη λειτουργία Σιγοβράσιμο. 

Τσιγάρισμα 

Η λειτουργία αυτή επιτρέπει το τσιγάρισμα 

τροφίμων σε θερμοκρασία που ρυθμίζεται 

μεταξύ 40 και 85°C. Η προεπιλεγμένη 

θερμοκρασία είναι 60°C. 

Όταν ο φούρνος φτάσει την προεπιλεγμένη 

επιθυμητή θερμοκρασία, ακούγεται ένας 

χαρακτηριστικός ήχος και η εστία σταματά 

το ζέσταμα. Ακούγεται ένας ήχος επιστροφής 

στους +10°C. 

Τηγάνισμα 

Η λειτουργία αυτή επιτρέπει το τηγάνισμα 

τροφίμων σε θερμοκρασία που ρυθμίζεται 

μεταξύ 130 και 190°C. Η προεπιλεγμένη 

θερμοκρασία είναι 180°C. 

Προειδοποίηση: 

Χρονοδιακόπτης: 

-  Στη λειτουργία αισθητήρα, μπορείτε να 

προγραμματίζετε τον χρονοδιακόπτη. Σε 

αυτήν την περίπτωση, ο χρόνος εμφανίζεται 

εναλλάξ με τη θερμοκρασία. 

-  Ο χρονοδιακόπτης ενεργοποιείται όταν 

επιτευχθεί η επιθυμητή θερμοκρασία. 

-  Ο αισθητήρας δεν χρησιμοποιείται σε 

περισσότερες από μία εστίες ταυτόχρονα. 

Στο τέλος της χρήσης, μην ξεχνάτε να σβήνετε 

τον αισθητήρα πατώντας τον παρατεταμένα, 

οπότε η λυχνία LED ανάβει με κόκκινο χρώμα 

για λίγα δευτερόλεπτα. 
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Ο αισθητήρας σβήνει αυτόματα, 1 λεπτό μετά 

τη διακοπή λειτουργίας της συσκευής. 

Για να μην επηρεάζεται η διάρκεια ζωής του 

αισθητήρα, φροντίζετε να μην τοποθετείτε 

την ηλεκτρονική μονάδα ελέγχου του 

αισθητήρα ακριβώς επάνω από τους ατμούς 

που δημιουργούνται από το μαγείρεμα. 

Η θερμοκρασία βρασμού του νερού μπορεί 

να ποικίλλει, ανάλογα με το υψόμετρο και τις 

ατμοσφαιρικές συνθήκες της γεωγραφικής 

περιοχής σας. 

Η απώλεια επικοινωνίας μπορεί να οφείλεται 

στην πολύ χαμηλή ισχύ της μπαταρίας. 

Τεχνικά στοιχεία του αισθητήρα: 

Παράμετρος Προδιαγραφές Σημειώσεις

Τάση 2,5 - 3 V Μπαταρία CR2032

Αυτονομία 300 ώρες με καινούργια 
μπαταρία

Χρώμα ένδειξης Λευκό
Πράσινο
Μπλε
Κόκκινο

Σε λειτουργία
Σε αναμονή σύν-
δεσης
Σε σύνδεση
Απενεργοποίηση

Θερμοκρασία 
χρήσης

0 - 85°C Περίβλημα του 
αισθητήρα

Εύρος μέτρη-
σης θερμοκρα-
σίας

5° - 180°C  

Συχνότητα 
λειτουργίας

2402 - 2480 
MHz  

Εμβέλεια αισθη-
τήρα

2 μέτρα  

Μέγιστη ισχύς < 10 mW  
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Λειτουργία
Βασικό συστατικό 

ή πιάτο Ποσότητα (g) Θερμοκρασία (°C) Χρόνος Συμβουλές

Με το χέρι Λευκά κρέατα φιλέτα κοτόπουλου 150 g 80°C 8 έως 12 λεπτά Ανοίξτε τα κομμάτια στήθους (ύψος 1/1,5 cm)

Κόκκινα κρέατα

150 έως 200 g 35 έως 45°C (λίγο 
μαγειρεμένο)

30 δευτ. έως 2 λεπτά/
πλευρά 
(ανάλογα με το πάχος)

Μετά το μαγείρεμα, αφήνετε το κρέας να 

«ξεκουραστεί» για 5 λεπτά

150 έως 200 g 50 έως 55°C (σενιάν)
1 έως 3 λεπτά/πλευρά 
(ανάλογα με το πάχος)

Μετά το μαγείρεμα, αφήνετε το κρέας να 

«ξεκουραστεί» για 5 λεπτά

150 έως 200 g 60 έως 65°C (μέτρια 
μαγειρεμένο)

1 λεπτό 30 δευτ. έως 
4 λεπτά 
(ανάλογα με το πάχος) 

Μετά το μαγείρεμα, αφήνετε το κρέας να 

«ξεκουραστεί» για 5 λεπτά

150 έως 200 g 70 έως 75°C 
(καλομαγειρεμένο)

2 έως 8 λεπτά/πλευρά 
(ανάλογα με το πάχος)

Μετά το μαγείρεμα, αφήνετε το κρέας να 

«ξεκουραστεί» για 5 λεπτά

Πατάτες τηγανητές 
κατεψυγμένες 200g/1,5 l λάδι

160° μετά
180°

11 λεπτά
2 λεπτά 30 δευτ.

Τηγανίζετε για 11 λεπτά, μετά τις βγάζετε από το 

σκεύος, τηγανίζετε πάλι για 2 λεπτά και 30 δευτ. 

αφότου η θερμοκρασία φτάσει τους 180° για να 

ολοκληρωθεί το μαγείρεμα

Μπεσαμέλ 500 85 έως 87°C 1 λεπτό βράσιμο

Ανακατεύετε συνεχώς κατά τη διάρκεια του 

μαγειρέματος, για να μην κολλήσει στον πάτο 

της κατσαρόλας

Κρέμα σοκολάτα 1300 87 έως 92°C 8 έως 10 λεπτά

Ανακατεύετε συνεχώς κατά τη διάρκεια του 

μαγειρέματος, για να μην κολλήσει στον πάτο 

της κατσαρόλας

Σιρόπι καραμέλας χωρίς νερό (100 g)
έως 150°C 
(απόχρωση)

3 έως 5 λεπτά 
(ένδειξη ισχύος 10)

Παίρνει πολύ γρήγορα καστανή απόχρωση, να 

προσέχετε.

Σιρόπι καραμέλας
με νερό (100 g ζάχαρη/60 

ml νερό)
έως 145°C

8 έως 12 λεπτά 
(ένδειξη ισχύος 10)

Επιβλέπετε το βράσιμο, όταν σταματά, παίρνει 

πολύ γρήγορα καστανή απόχρωση.

Ζελέ φρούτων 400 - 1000 105 - 110 ανάλογα με την 
ποσότητα

EXPERT (υπολογίζετε 1 έως 1,2% πηκτίνη/κιλό 

φρούτων)

Λιώσιμο Μαύρη σοκολάτα

100 - 500

50 - 55

5 έως 10 λεπτά Ανακατεύετε συχνάΣοκολάτα γάλακτος 45-50

Λευκή σοκολάτα 45 - 50

Βούτυρο 50 - 500 40 - 50 5 έως 20 λεπτά  

Βούτυρο κλαριφιέ 50 - 500 40 - 50 5 έως 20 λεπτά
μην ανακατεύετε για να διατηρείται η καζεΐνη 

του βουτύρου

Τυρί για φοντύ 200 - 1500 40 - 50 10 έως 25 λεπτά

η ποσότητα κρασιού που προστίθεται για το 

μαγείρεμα επηρεάζει τον χρόνο λιωσίματος 

(500 ml για 1 kg τυρί)

Ζέσταμα Πουρές 200 - 800 65 - 75 Ανάλογα με την 
ποσότητα  

Σούπα 200 - 2000 65 - 75 2 λεπτά 30 δευτ. έως 
15 λεπτά

Προσοχή, ο χρόνος μπορεί να ποικίλλει ανάλογα 

με την υφή της σούπας. 

Βάζα / κονσέρβες 300 - 1000 65 - 75 4 έως 10 λεπτά
πραγματοποιήθηκε δοκιμή σε κονσέρβες 

κασουλέ

Βαζάκια με κρέμα 
σοκολάτας 125 - 300 60 - 70 Ανάλογα με την 

ποσότητα
Ελέγξτε τη θερμοκρασία πριν το καταναλώσετε

Κανόνες μαγειρέματος: 



21

.4 ΧΡΗΣΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ ΣΑΣ 

Λειτουργία Βασικό συστατικό 
ή πιάτο Ποσότητα (g) Θερμοκρασία (°C) Χρόνος Συμβουλές

Σιγοβράσιμο 
Βραστό κρέας με 
λαχανικά 1000 - 4000 70 - 80 02:30 έως 03:00

Προσαρμόζετε το σκεύος μαγειρέματος με βάση την 

ποσότητα που μαγειρεύετε. Προσθέτετε τις καθαρισμένες 

πατάτες 1/2 ώρα πριν τελειώσει το μαγείρεμα

Μοσχάρι μπλανκέτ 1000 - 4000 70 - 80 02:00 έως 03:00
Προσαρμόζετε το σκεύος μαγειρέματος με βάση την 

ποσότητα που μαγειρεύετε. 

Μπουργκινιόν 1000 - 4000 70 - 80 02:00 έως 04:00
Προσαρμόζετε το σκεύος μαγειρέματος με βάση την 

ποσότητα που μαγειρεύετε. 

Μοσχάρι ντομπ 1000 - 4000 70 - 80 02:00 έως 04:00
Προσαρμόζετε το σκεύος μαγειρέματος με βάση την 

ποσότητα που μαγειρεύετε. 

Κοτόπουλο μπασκέζ 1000 - 4000 70 - 80 01:15 έως 01:30
Προσαρμόζετε το σκεύος μαγειρέματος με βάση την 

ποσότητα που μαγειρεύετε. 

Μαρμελάδα 1000 - 4000 105

20 λεπτά έως 1 ώρα, 
ανάλογα με το φρούτο, 
ελέγχετε την υφή

Η θερμοκρασία για να πήξει η μαρμελάδα είναι 105°C 

(θερμόμετρο ζάχαρης). Μπορείτε να μειώσετε τη 

θερμοκρασία αυτή περίπου στους 90°C προσθέτοντας 

πηκτίνη (15 g για 1 kg φρούτων)

Σάλτσα ντομάτας 1000 - 4000 70 - 80 40 λεπτά

Στις σάλτσες με φρέσκες ντομάτες, να προσέχετε την 

οξύτητά τους: προσθέτετε μια πρέζα κρυσταλλική 

ζάχαρη κατά το μαγείρεμα.

Μαγείρεμα σε 
κενό αέρος

Ψάρι σολομός 250-300 g 45-50 20 λεπτά

Από 3 L έως 5 L νερό, προσοχή με τα αρτύματα: 

το μαγείρεμα τροφίμων σε κενό αέρος συνήθως 

δεκαπλασιάζει την ένταση του αλατιού.

Ψάρι
λευκό ψάρι 250-
300 g

56°C 15 λεπτά

Λαχανικά πράσινα 200-300 g 85°C 30-75 λεπτά

Λαχανικά ρίζες 150 g 85°C 60-80 λεπτά

Άσπρο κρέας φιλέτο κοτόπουλου 
150 g 64°C 25 λεπτά

Άσπρο κρέας μπούτι κοτόπουλο 
200 g

68°C 120 λεπτά

Κόκκινο κρέας

φιλέτο βοδινού 150 έως 
300 g

56,5°C για το νερό

30 λεπτά για φιλέτο 
πάχους 2,5 cm/2 ώρες 
για φιλέτο πάχους 5 cm/
έως 4 ώρες.

Αβγό μελάτο 50 g / 1 l νερό 64° 45 λεπτά 1 l νερό

Βράσιμο

Ρύζι:

100-500 (άβραστο) = 

300 έως 1500 ml 

αλατισμένο νερό 90-100
12 έως 20 λεπτά 
ανάλογα με 
το ρύζι

Ρύζι «κρεόλ»: βάζετε το νερό να βράσει, προσθέτετε το 

ρύζι (το οποίο έχετε προηγουμένως ξεπλύνει με κρύο 

νερό), σκεπάζετε και αφήνετε να βράσει σε χαμηλή 

ένταση 

(έχετε υπ’ όψιν ότι ορισμένα ρύζια χρειάζονται 

περισσότερο χρόνο βρασίματος: μαύρο ρύζι [vénéré])

Ζυμαρικά

100-500 (άβραστο) = 
1 l έως 5 l αλατισμένο 
νερό 90-100

10 έως 12 λεπτά 
βράσιμο

Βάζετε το νερό να βράσει, προσθέτετε τα ζυμαρικά και 

σιγοβράζετε. 

Ελέγχετε εάν έχουν βράσει, ανάλογα με το είδος των 

ζυμαρικών που χρησιμοποιείτε.

Κανόνες μαγειρέματος: 
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Λειτουργία Βασικό συστατικό ή πιάτο Ποσότητα (g) Θερμοκρασία (°C) Χρόνος Συμβουλές

Τσιγάρισμα Σολωμός 120 52 14 έως 16 λεπτά Αισθητήρας στο εσωτερικό

Μαγείρεμα με την πέτσα, χωρίς γύρισμα και 

με καπάκι

Βοδινό (λίγο μαγειρεμένο)
Τουρνεντό 3 cm

160 52 12 λεπτά Χαρακτηριστικός ήχος γυρίσματος στο μέσο του 
μαγειρέματος

Βοδινό (σενιάν)
Τουρνεντό 3 cm

180 57 14 λεπτά Χαρακτηριστικός ήχος γυρίσματος στο μέσο του 
μαγειρέματος

Βοδινό (μέτρια ψημένο)
Τουρνεντό 3 cm

160 68 13 λεπτά Χαρακτηριστικός ήχος γυρίσματος στο μέσο 
μαγειρέματος

Φιλέτο πάπιας με την πέτσα 300 63 22 έως 25 λεπτά Προσαρμόζετε το σκεύος μαγειρέματος με βάση 

την ποσότητα που μαγειρεύετε.

Μαγείρεμα με καπάκι

Στήθος πουλερικών 130 105

24 έως 30 λεπτά Αισθητήρας στο εσωτερικό

Μαγείρεμα χωρίς καπάκι με χαρακτηριστικό ήχο 

γυρίσματος

Τηγάνισμα Τηγανητές πατάτες 200 180 10 έως 15 λεπτά 1500 ml λάδι

Κανόνες μαγειρέματος: 
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 Λειτουργία RECALL  

Με αυτήν τη λειτουργία μπορείτε να 

προβάλετε τις τελευταίες ρυθμίσεις «ισχύος 

και χρονοδιακόπτη» όλων των εστιών που 

έσβησαν το πολύ πριν από 3 λεπτά. 

Για να χρησιμοποιήσετε αυτήν τη λειτουργία, 

η συσκευή δεν πρέπει να είναι κλειδωμένη. 

Πατήστε το  / Recall. 

 Κλείδωμα των εντολών 
Κλείδωμα 

Η συσκευή διαθέτει σύστημα ασφάλειας για 

παιδιά το οποίο κλειδώνει τη συσκευή. 

Για λόγους ασφάλειας, μόνο το πλήκτρο 

«Έναρξη/Διακοπή λειτουργίας»  παραμένει 

πάντα ενεργοποιημένο και επιτρέπει τη 

διακοπή λειτουργίας των ζωνών θέρμανσης, 

ακόμη και όταν είναι κλειδωμένες. 

Πατήστε το , πατώντας παρατεταμένα το 

 η συσκευή κλειδώνεται για αόριστη διάρκεια. 

Οι ζώνες μαγειρέματος σε λειτουργία συνεχίζουν 

να θερμαίνονται, αλλά δεν έχετε πρόσβαση στα 

πλήκτρα ισχύος ή τον χρονοδιακόπτη. 

 εμφανίζεται αυτό το σύμβολο στην οθόνη. 

Ξεκλείδωμα: 

Όταν η συσκευή είναι κλειδωμένη, πατήστε 

την κλειδαριά  μέχρι να 

ακουστεί ένας διπλός χαρακτηριστικός ήχος 

που επιβεβαιώνει την κίνησή σας. Η συσκευή 

σας έχει πλέον ξεκλειδωθεί. 

Clean Lock: 

Με αυτή τη λειτουργία έχετε τη δυνατότητα 

να κλειδώσετε προσωρινά τη συσκευή κατά 

τη διάρκεια του καθαρισμού. Πατώντας 

σύντομα στο  κλειδώνετε τη συσκευή για 60 

δευτερόλεπτα. 

 Οδηγός μαγειρικής 

Η συσκευή σας διαθέτει έναν οδηγό μαγειρικής 

που σας προτείνει μια επιλογή συνταγών. 

Αυτή η λειτουργία μαγειρέματος επιλέγει 

για εσάς τις κατάλληλες παραμέτρους 

μαγειρέματος ανάλογα με το είδος του 

τροφίμου που ετοιμάζετε. 

Η συσκευή πρέπει να είναι ενεργοποιημένη, 

πατήστε το πλήκτρο  για να αποκτήσετε 

πρόσβαση στον οδηγό μαγειρικής. Κατά τη 

χρήση της συσκευής σας στη λειτουργία 

«Συνταγές», σας συνιστούμε να χρησιμοποιείτε 

τα προτεινόμενα σκεύη που ακολουθούν. 

Ανάλογα με τη συνταγή, εμφανίζεται ο 

συνιστώμενος τύπος σκεύους στην οθόνη. 

Τα περισσότερα σκεύη είναι συμβατά με 

την επαγωγή. Μόνο τα γυάλινα σκεύη, τα 

πήλινα, τα σκεύη αλουμινίου χωρίς ειδικό 

πάτο, τα χάλκινα και ορισμένα μη μαγνητικά 

ανοξείδωτα σκεύη δεν λειτουργούν σε 

επαγωγικές εστίες.  

 Σας προτείνουμε να προτιμάτε σκεύη 

με χοντρό και ίσιο πάτο. Η θερμότητα θα 

κατανέμεται καλύτερα και το μαγείρεμα 

θα είναι πιο ομοιογενές. Μην αφήνετε 

ποτέ χωρίς επιτήρηση την εστία αναμμένη 

έχοντας τοποθετήσει ένα άδειο σκεύος. 

 Μην τοποθετείτε σκεύη στην οθόνη 

ελέγχου, καθώς μπορεί να προκληθεί βλάβη 

στο προϊόν σας. 
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 Κατά την ταυτόχρονη χρήση πολλών 

εστιών, η συσκευή διαχειρίζεται την 

κατανομή ισχύος, προκειμένου να μην 

υπάρξει υπέρβαση της συνολικής ισχύος 

της συσκευής. 

Διαθέτετε διάφορες ζώνες στις οποίες 

μπορείτε να τοποθετήσετε σκεύη. Επιλέξτε 

τη ζώνη που σας ταιριάζει, ανάλογα με 

το μέγεθος του σκεύους. Εάν η βάση του 

μαγειρικού σκεύους είναι πολύ μικρή, η 

εστία δεν θα λειτουργήσει, ακόμη και αν το 

υλικό του μαγειρικού σκεύους συνιστάται 

για επαγωγικές εστίες. Φροντίστε να 

μην χρησιμοποιείτε σκεύη διαμέτρου 

μικρότερης αυτής της εστίας (βλ. πίνακα). 

 

Διάμετρος 
εστίας 

(cm)

Μέγιστη ισχύς 
εστίας 
(Watt)

Διάμετρος πάτου 
του σκεύους 

(cm)

Horizone 3700 18 - Οβάλ - 
ψαριέρα

1/2 Horizone 2800 11 - 22
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Συνταγές βήμα-βήμα

Τύποι τροφίμων Επιδόρπια

Κορεατικό bibimbap Σοκολάτα βιενουά

Μοσχάρι μπλανκέτ Κρέμα σοκολάτα

Μοσχάρι μπουργκινιόν Κρέμα ζαχαροπλαστικής

Κεφτέδες μοσχαρίσιοι με σάλτσα 
τομάτας

Αχλάδια ποσέ με σοκολάτα

Κόκορας κρασάτος Καραμελωμένα μήλα

Φοντύ τυριών

 

Ψαρόσουπα

Αυγά μπρουγιέ με τρούφες

Οσομπούκο

Παέγια θαλασσινών

Βραστό κρέας με λαχανικά

Μανιταρόσουπα

Κοτόπουλο μπασκέζ

Αρνί ραγού

Ράμεν με κοτόπουλο

Ρατατούι του σεφ

Ριζότο με βασιλομανίταρα

Σοταρισμένη γαλοπούλα με ελιές και 
λεμόνι

Μοσχάρι marengo

Συνταγές  Συστατικά 

Σας προτείνουμε μια ποικιλία συνταγών στις οποίες θα λαμβάνετε οδηγίες σε κάθε βήμα 

εκτέλεσης. 
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Συστατικά Τύπος

Κρεατικά  

Μοσχάρι Λεπτό / Μέτριο / Παχύ

Κιμάς Φρέσκος / Κατεψυγμένος

Αρνί Μπριζολάκια

Χοιρινό Παϊδάκια μέτρια / Παϊδάκια παχιά

Πάπια Φιλέτο / Λωρίδες

Πουλερικά Στήθος / Μπούτι

Θαλασσινά  

Φιλέτα  

Σολωμός  

Φιλέτα  

Ολόκληρα ψάρια Μικρά / Στρογγυλά < 350g / Πλατύψαρα > 350g

Καβούρια Ποσέ / Ποσέ ECO*

Γαρίδες Σχάρα / Ποσέ / Ποσέ ECO*

Μύδια / κυδώνια  

Χτένια  

Λαχανικά  

Ντομάτες  

Κολοκυθάκια  

Μελιτζάνες  

Πιπεριές  

Κρεμμύδια  

Μανιτάρια Κομμένα / Ολόκληρα

Πατάτες που έχουν ζεματιστεί  

Σπανάκι  

Σας προτείνουμε διάφορα τρόφιμα για τα οποία η συσκευή συνιστά ένα σκεύος, την ισχύ και 

ρυθμίζει αυτόματα τη διάρκεια μαγειρέματος ανάλογα με τον επιθυμητό τύπο ή ποσότητα. 
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Συστατικά Τύπος Ποσότητα

Επιδόρπια   

Λιωμένη σοκολάτα   

Κρέπες   

Τηγανίτες   

Μπριός / αυγόφετες   

Σιρόπι καραμέλας   

Αυγά   

Σε σκεύος  2 / 4

Ομελέτα  2 / 4 / 6

Μπρουγιέ  2 / 4 / 6

Σφιχτά  2 / 4 / 6

Μελάτα  2 / 4 / 6

A la coque  2 / 4 / 6

Ορτύκι   

Ζυμαρικά / ρύζι   

Φρέσκα ζυμαρικά  100 / 150 / 200 / 300 / 400g

Στεγνή ζύμη Πένες 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Πένες ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Σπαγγέτι 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Σπαγγέτι ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Ταλιατέλες 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Ταλιατέλες ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Κοχύλια 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Κοχύλια ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

Ρύζι: Λευκό 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Πλήρες 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Venéré 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

* Οι συνταγές ECO αναφέρονται στο παθητικό μαγείρεμα, το οποίο επιτρέπει την εξοικονόμηση ενέργειας 
χρησιμοποιώντας την εναπομείνασα θερμότητα. Χάρη στο καπάκι, η θερμότητα παραμένει συγκεντρωμένη στο 
εσωτερικό της κατσαρόλας μετά τη διακοπή λειτουργίας της εστίας, επιτρέποντας τη συνέχιση του μαγειρέματος για ένα 
χρονικό διάστημα που προκαθορίζεται από τη λειτουργία ECO. 
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Παράδειγμα συνταγής μοσχάρι μπλανκέτ βήμα-βήμα. 

Συνταγές 

Οδηγός 

Συστατικά 

Τύποι τροφίμων 

Συνταγή 

Μαγειρέψτε σαν πραγματικός 
σεφ χάρη στις μοναδικές 
συνταγές μας 

Επιδόρπια 

Bibimbap 

Συνταγή 

Τύποι τροφίμων 

Μοσχάρι 
μπλανκέτ 

Μοσχάρι 
μπουργκινιόν 

Bibimbap 

Συνταγή 

Τύποι τροφίμων 

1 ώρα 45 λεπτά 
1 ώρα 35 
λεπτά 
2 Εστίες 

Προβολή 

Μοσχάρι 
μπλανκέτ 

Μέτρια 
4 / 6 

Μοσχάρι 
μπουργκινιόν 

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ 

2 kg 
8 μερίδες 
8 μερίδες 
2 μερίδες 
250 g 
200 g 
1 μερίδες 
6 μερίδες 
1 μερίδες 
20 g 
60 g 
60 g 
5 g 
10 g 
5 g 
5 g 
10 g 
100 ml 
- 

Συνταγή 

Μοσχάρι μπλανκέτ 

Μοσχάρι (ώμος/στήθος/τένοντας) 
Καρότο 
Σκελίδες σκόρδου 
Πράσα 
Μανιτάρια Παρισιού 
Κρεμμύδια πέρλα (σάλτσα) 
Κρεμμύδια 
Γαρίφαλο 
Μπουκέ γκαρνί 
Βούτυρο (μαγείρεμα μανιταριών) 
Βούτυρο (ρου) 
Αλεύρι (ρου) 
Αλεσμένο λευκό πιπέρι 
Αλάτι ψιλό (κρέας) 
Αλάτι ψιλό (μανιτάρια) 
Αλάτι ψιλό (κρεμμύδια) 
Ζάχαρη 
Λεμόνι 
Νερό (μανιτάρια, μαγείρεμα) 

Μέτρια 
4 / 6 

4 6 

OK 

1 > Μεταβείτε στις συνταγές

2 > Στη συνέχεια, επιλέξτε Πιάτα

3 > Έπειτα, μεταβείτε στην επιλογή σας

4 >  Πατήστε «Προβολή» για να δείτε 

αναλυτικά τη συνταγή 

5 >  Εμφανίζεται η συνταγή, επιβεβαιώστε 

κάθε βήμα μέχρι την έναρξη του 

μαγειρέματος

1 ώρα 45 λεπτά 
1 ώρα 35 
λεπτά 
2 Εστίες 
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6 > Τοποθετήστε το σκεύος όπως προτείνεται 

στην οθόνη

7 > Τώρα μπορείτε να ακολουθήσετε την 

κατάσταση μαγειρέματος μέχρι το 

τέλος, η οθόνη σας δίνει την επιλογή 

για «Διατήρηση θερμότητας» ή για 

ολοκλήρωση του μαγειρέματος.

Μοσχάρι μπλανκέτ 

Προετοιμασία 

Τοποθετήστε τη χύτρα στην υποδεικνυόμενη 
εστία 

11/22 

OK 

Μοσχάρι μπλανκέτ 

Μαγείρεμα 

Μαγείρεμα σε εξέλιξη στη βοηθητική εστία 

0:12 
ώρες λεπτά 

12/22 

OK 

Μοσχάρι μπλανκέτ 

0:00 
ώρες λεπτά 

Το μαγείρεμα ολοκληρώθηκε 

Μπορείτε να προσθέσετε χρόνο μέσω του χρονοδιακόπτη. 

Διατήρηση θερμότητας Ολοκλήρωση 

Σας ευχόμαστε καλή όρεξη. 

Σε μια συνταγή, πατώντας , μπορείτε να 

αποθηκεύσετε τη συνταγή στα Αγαπημένα 

σας. 

Για να τη χρησιμοποιήσετε ξανά, απλά πατήστε 

το πλήκτρο των Αγαπημένων στην αρχή του 

μαγειρέματος. 
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 Ζεύξη 

Η συσκευή σάς προτείνει να πραγματοποιήσετε 

ζεύξη των ζωνών μαγειρέματος για να 

μπορείτε να χρησιμοποιείτε σκεύη μεγάλου 

μεγέθους. 

Συμβουλή: Για να κάνετε γρήγορη ζεύξη δύο 

ζωνών μαγειρέματος, σύρετε το δάκτυλό σας 

από την επάνω ζώνη προς την κάτω ζώνη. 

0

0

Έτσι ανοίγει αυτόματα το μενού Ζεύξης και 

χρειάζεται απλά να επιβεβαιώσετε πατώντας OK.

 Ανεξάρτητος χρονοδιακόπτης 

Με αυτή τη λειτουργία μπορείτε να 
ρυθμίσετε μια αντίστροφη μέτρηση 
χωρίς να μαγειρεύετε.  

Μόλις ορίσετε τον χρόνο, θα εμφανιστεί 
στα δεξιά της αρχικής οθόνης. 

1 :26

Μόλις παρέλθει ο επιθυμητός χρόνος, 

ακούγονται χαρακτηριστικοί ήχοι και η ένδειξη 

0: 00 αναβοσβήνει και μετά σβήνει. 

Σημείωση: Για να μηδενίσετε γρήγορα  

τον χρόνο, πατήστε . 
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ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΚΑΙ 
ΣΥΣΤΑΣΕΙΣ 

Εναπομείνασα θερμότητα 

Μετά από έντονη χρήση, η ζώνη μαγειρέματος 

που μόλις χρησιμοποιήσατε μπορεί να 

παραμείνει ζεστή για μερικά λεπτά. 

Στο διάστημα αυτό εμφανίζεται η ένδειξη . 

Μην ακουμπάτε τη ζώνη αυτή. 

Περιορισμός της θερμοκρασίας 

Κάθε ζώνη μαγειρέματος είναι εξοπλισμένη 

με έναν αισθητήρα ασφάλειας που ελέγχει 

συνεχώς τη θερμοκρασία του πάτου του 

σκεύους. Σε περίπτωση που ξεχάσετε ένα 

άδειο σκεύος επάνω σε αναμμένη ζώνη 

μαγειρέματος, ο εν λόγω αισθητήρας 

προσαρμόζει αυτόματα την ισχύ της συσκευής 

και έτσι περιορίζεται κάθε κίνδυνος φθοράς 

του σκεύους ή της συσκευής. 

Προστασία σε περίπτωση υπερχείλισης 

Η διακοπή λειτουργίας της συσκευής μπορεί 

να συμβεί στις εξής 3 περιπτώσεις: 

-  Υπερχείλιση που καλύπτει τα πλήκτρα 

ελέγχου. 

-  Βρεγμένο πανί τοποθετημένο πάνω στα 

πλήκτρα. 

-  Μεταλλικό αντικείμενο τοποθετημένο πάνω 

στα πλήκτρα ελέγχου. 

Απομακρύνετε το αντικείμενο ή σκουπίστε και 

στεγνώστε τα πλήκτρα ελέγχου και κατόπιν 

ξεκινήστε πάλι το μαγείρεμα. 

Σε αυτές τις περιπτώσεις, εμφανίζεται το 

σύμβολο  και συνοδεύεται από ένα ηχητικό 

σήμα. 

Σύστημα «Auto-Stop» 

Εάν ξεχάσετε να σβήσετε μια εστία, η συσκευή 

διαθέτει τη λειτουργία ασφάλειας «Auto-Stop», 

η οποία διακόπτει αυτόματα τη λειτουργία της 

ζώνης μαγειρέματος που ξεχάσατε αναμμένη, 

μετά από ένα  

προκαθορισμένο χρονικό διάστημα (το οποίο 

κυμαίνεται μεταξύ 1 και 10 ωρών, ανάλογα με 

την ισχύ που χρησιμοποιείται). Σε περίπτωση 

που ενεργοποιηθεί αυτό το σύστημα 

ασφάλειας, η διακοπή λειτουργίας της ζώνης 

μαγειρέματος επισημαίνεται με την ένδειξη 

«Auto-Stop» στη ζώνη ελέγχου και ακούγεται 

ένας χαρακτηριστικός ήχος για περίπου 

2 λεπτά. Αρκεί να πατήσετε οποιοδήποτε 

πλήκτρο ελέγχου για να το σταματήσετε.  

 Είναι δυνατό να ακουστούν ήχοι σαν 

αυτοί των δεικτών του ρολογιού. 

Οι ήχοι αυτοί ακούγονται όταν η συσκευή 

είναι σε λειτουργία και σταματούν ή 

χαμηλώνουν ανάλογα με τη ρύθμιση της 

θέρμανσης. Ανάλογα με το μοντέλο και 

την ποιότητα του σκεύους σας, μπορεί 

επίσης να ακουστεί ένας συριγμός. Οι ήχοι 

που περιγράφονται είναι φυσιολογικοί, 

αποτελούν μέρος της επαγωγικής 

τεχνολογίας και δεν δηλώνουν βλάβη. 

 Δεν συνιστούμε τη χρήση 

προστατευτικού καλύμματος για εστίες. 
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.5 ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ 

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ 

Για ελαφριές βρομιές, χρησιμοποιήστε 

σφουγγάρι. Μουσκέψτε καλά τη ζώνη που 

θέλετε να καθαρίσετε με ζεστό νερό και, στη 

συνέχεια, σκουπίστε. 

Για συσσωρευμένη βρομιά που έχει καεί, 

υπερχειλίσεις παρασκευασμάτων με ζάχαρη 

και λιωμένο πλαστικό, χρησιμοποιήστε 

ένα σφουγγάρι ή/και μια ειδική ξύστρα για 

γυάλινες επιφάνειες. Μουσκέψτε καλά τη 

ζώνη που θέλετε να καθαρίσετε με ζεστό 

νερό, χρησιμοποιήστε ειδική ξύστρα για 

γυάλινες επιφάνειες για να αφαιρέσετε τυχόν 

υπολείμματα, ολοκληρώστε τον καθαρισμό με 

το σφουγγάρι και σκουπίστε. 

Για «στεφάνια» και ίχνη αλάτων, τοποθετήστε 

πάνω στη βρομιά λευκό ξίδι ζεστό, αφήστε το 

να δράσει και σκουπίστε με μαλακό πανί. 

Για γυαλιστερές μεταλλικές βαφές και 

εβδομαδιαία συντήρηση, χρησιμοποιήστε ένα 

ειδικό προϊόν για υαλοκεραμικές επιφάνειες. 

Τοποθετήστε το ειδικό προϊόν (που περιέχει 

σιλικόνη και διαθέτει, κατά προτίμηση, 

προστατευτικές ιδιότητες) πάνω στην 

υαλοκεραμική επιφάνεια. 

Σημαντική παρατήρηση: μην χρησιμοποιείτε 

σκόνη ή σφουγγάρι για τρίψιμο. Να προτιμάτε 

τις ειδικές κρέμες και τα σφουγγάρια για 

ευαίσθητα σερβίτσια. 

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΤΟΥ ΑΙΣΘΗΤΗΡΑ 

-  Καθαρίστε τον αισθητήρα προτού τον 

χρησιμοποιήσετε για πρώτη φορά. 

-  Χρησιμοποιήστε αποκλειστικά ουδέτερα 

προϊόντα, όχι λειαντικά προϊόντα, σύρμα 

πιάτων, διαλυτικά, ούτε μεταλλικά αντικείμενα. 

-  Μην πλένετε τον αισθητήρα στο πλυντήριο 

πιάτων. 

-  Η βάση του αισθητήρα μπορεί να πλυθεί στο 

πλυντήριο πιάτων. 
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.6 ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΚΑΙ ΛΥΣΕΙΣ 

ΚΑΤΑ ΤΗ ΧΡΗΣΗ 

Η συσκευή δεν λειτουργεί, στην οθόνη 
εμφανίζεται η ένδειξη  και ακούγεται ένα 
ηχητικό σήμα. 
Υπάρχει υπερχείλιση ή ένα αντικείμενο 
εμποδίζει τα πλήκτρα ελέγχου. Καθαρίστε ή 
απομακρύνετε το αντικείμενο και ξεκινήστε 
πάλι το μαγείρεμα. 

Εμφανίζεται ο κωδικός F7. 
Τα ηλεκτρικά κυκλώματα έχουν θερμανθεί 
(βλ. κεφάλαιο σχετικά με τον εντοιχισμό). 

Κατά τη λειτουργία μιας ζώνης θέρμανσης, 
οι φωτεινές ενδείξεις των πλήκτρων 
αναβοσβήνουν διαρκώς. 
Το σκεύος που χρησιμοποιείτε δεν είναι 
κατάλληλο. 

Τα σκεύη κάνουν θόρυβο και κατά τη 
διάρκεια του μαγειρέματος ακούγεται 
ένα κροτάλισμα από τη συσκευή (βλ. τη 
συμβουλή στο κεφάλαιο «Ασφάλειες και 
συστάσεις»). 
Είναι φυσιολογικό. Με έναν τύπο σκεύους, 
οφείλεται στη μετάδοση της ηλεκτρικής 
ενέργειας από τη συσκευή προς το σκεύος. 

Ο αερισμός συνεχίζει να λειτουργεί μετά τη 
διακοπή λειτουργίας της συσκευής. 
Είναι φυσιολογικό. Με αυτό τον τρόπο 
ψυχραίνεται το ηλεκτρονικό κύκλωμα. 

Σε περίπτωση δυσλειτουργίας που επιμένει. 
Θέστε τη συσκευή σας εκτός ρεύματος 
για 1 λεπτό. Εάν το πρόβλημα εμμένει, 
επικοινωνήστε με την Υπηρεσία Εξυπηρέτησης. 

ΚΑΤΑ ΤΗ ΣΥΝΔΕΣΗ 

Η εγκατάστασή σας διακόπτεται ή λειτουργεί 
μόνο η μία πλευρά. Η σύνδεση της συσκευής σας 
είναι ελαττωματική. Επιβεβαιώστε τη 
συμβατότητά της (βλ. κεφάλαιο σχετικά με την 
ηλεκτρολογική σύνδεση). 

Η συσκευή αναδίδει μια οσμή κατά τις 
πρώτες χρήσεις της. Η συσκευή είναι 
καινούργια. Θερμάνετε όλες τις ζώνες για μισή 
ώρα τοποθετώντας μια κατσαρόλα γεμάτη 
νερό. 

ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΕΝΑΡΞΗ 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ 

Η συσκευή δεν λειτουργεί και οι φωτεινές 
ενδείξεις στα πλήκτρα παραμένουν σβηστές. 
Η συσκευή δεν είναι συνδεδεμένη με παροχή 
ηλεκτρικού ρεύματος. Η τροφοδοσία ρεύματος 
ή η σύνδεση είναι ελαττωματική. Ελέγξτε τις 
ασφάλειες και τον ηλεκτρικό διακόπτη. 

Η συσκευή δεν λειτουργεί και εμφανίζεται 
ένα άλλο μήνυμα. Το ηλεκτρικό κύκλωμα δεν 
λειτουργεί σωστά. Καλέστε την Υπηρεσία 
Εξυπηρέτησης Πελατών. 

Η συσκευή δεν λειτουργεί, εμφανίζεται η 
ένδειξη «bloc». Ξεκλειδώστε το σύστημα 
ασφάλειας για παιδιά. 

Προεπιλεγμένος κωδικός F9: τάση μικρότερη 
των 170 V.
 

Προεπιλεγμένος κωδικός D1: θερμοκρασία 
μικρότερη των 5°C. 
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.7 ΠΙΝΑΚΑΣ ΟΙΚΟΛΟΓΙΚΟΥ ΣΧΕΔΙΑΣΜΟΥ 





FI 

HYVÄ 
ASIAKAS 
Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tämä valinta kuvastaa paitsi 
tarpeitasi niin myös mieltymystäsi ranskalaiseen elämäntyyliin. 
Yli 300 vuoden kokemuksellaan De Dietrich valjastaa suunnittelun, aitouden ja 
teknologian kulinaarisen taiteen palvelukseen. Korkealaatuisista materiaaleista 
valmistetut laitteemme tarjoavat moitteetonta viimeistelyä. 
Olemme varmoja, että tämä huippuluokan tuote auttaa ruoanlaiton ystäviä toteuttamaan 
kaikki toiveensa. 
De Dietrichin asiakaspalvelu on aina valmiina vastaamaan kaikkiin kysymyksiisi ja 
ehdotuksiisi, jotta pystyisimme tyydyttämään kaikki tarpeesi ja odotuksesi. 
Kiitämme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siitä, että olet valinnut tuotteemme 
keittiöösi. 

De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa 
ja Vendômessä Ranskassa, käyttää huippuosaamistaan 
ja poikkeuksellista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen 
huippuluokan tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Monet 

-merkinnällä, joka todistaa, että ne on valmistettu Ranskassa. 
Tämä merkki takaa ei ainoastaan   laitteidemme laatua ja 

kestävyyttä, vaan myös niiden jäljitettävyyden ja osoittaa niiden alkuperän selkeästi 
ja objektiivisesti. 

www.de-dietrich.com 
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TURVALLISUUS JA TÄRKEÄT VAROTOIMET
LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SÄILYTÄ NE 
TULEVIA TARPEITA VARTEN. 
Nämä ohjeet ovat ladattavissa valmistajan Internet-sivuilta. 

Tämä laite täyttää niiden eurooppalaisten direktiivien ja säännösten 
vaatimukset, joiden alainen se on. 
Vähintään 8-vuotiaat ja sitä vanhemmat lapset ja sellaiset henkilöt, joiden 
fyysiset tai henkiset kyvyt tai aistit ovat puutteellisia, tai joilta puuttuu 
käyttökokemusta ja -taitoa, saavat käyttää tätä laitetta vain, jos heitä 
valvotaan asianmukaisesti tai jos heitä on opastettu laitteen käyttämisessä 
siten, että he osaavat käyttää laitetta turvallisesti ja ymmärtävät sen käyttöön 
liittyvät vaarat. 
Älä anna lasten leikkiä laitteella. 
Lapset eivät saa puhdistaa tai huoltaa laitetta ilman valvontaa. 
Alle 8-vuotiaat lapset on hyvä pitää etäällä laitteesta, ja laitteen lähellä 
ollessaan heitä on valvottava jatkuvasti. 
Keittotaso on varustettu lapsilukolla, jolla laitteen käyttö voidaan estää käytön 
päätyttyä tai käytön aikana (katso kappale: lapsilukon käyttö).

 Laite ja sen kosketeltavissa olevat osat kuumenevat käytön aikana. Varo 
koskemasta kuumenevia osia. 

Metallisia esineitä, kuten veitsiä, haarukoita, lusikoita ja kansia, ei saa asettaa 
pinnalle, sillä ne saattavat kuumentua. 

HUOMIO: kypsentämistä on valvottava. Lyhyt kypsennys vaatii jatkuvaa 
valvontaa. 
Tulipalon vaara: älä jätä mitään ylimääräisiä tavaroita keittoalueille. 
Kypsentäminen keittotasolla öljyllä tai rasvalla ilman valvontaa voi olla 
vaarallista ja aiheuttaa tulipalon. Älä KOSKAAN yritä sammuttaa tulta 
vedellä, vaan sammuta laite ennen kuin peität liekin esimerkiksi kannella tai 
palosuojakankaalla. 

 Mikäli pintaan tulee murtumia, kytke laite pois käytöstä sähköiskujen 
välttämiseksi. 
Älä käytä keittotasoa ennen keraamisen tason vaihtoa. 
Tasot on kytkettävä sähköverkkoon moninapaisella katkaisijalla voimassa 
olevien asennusmääräysten mukaan. Virrankatkaisumenetelmä on 
asennettava kiinteään johtojärjestelmään. Keittotasosi on tarkoitettu 
toimimaan 50 tai 60 Hz:n (50Hz/60Hz) taajuudella ilman erityisiä toimenpiteitä 
puoleltasi. 



5

Laite on kytkettävä normalisoidulla sähköjohdolla, jonka johdinten määrä 
riippuu halutusta kytkentätyypistä (katso Asennus-kappale)” 
Jos virtajohto vioittuu, sen vaihtaminen on turvallisuussyistä tehtävä 
valmistajan, tämän huoltopalvelun tai jonkun muun vastaavan ammattitaidon 
omaavan henkilön toimesta. 
Varmista, ettei mikään keittotason läheisyyteen kiinnitetty virtajohto pääse 
koskettamaan mitään keittotason osaa. 

 VAROITUS : Jotta keittotaso ja sydämen tahdistimet eivät häiritsisi 
toistensa toimintaa, on myös tahdistimen oltava vastaavien määräysten 
mukainen. Pyydä lisätietoja tuotteen valmistajalta tai lääkäriltäsi. 
Käytä vain valmistajan kypsennyslaitteelle valmistamia liesisuojia, joihin on 
viitattu tässä ohjekirjassa tai jotka tulevat laitteen mukana. Sopimattomien 
suojien käyttö voi aiheuttaa vahinkoja. 
Vältä astioiden aiheuttamia iskuja: keraaminen keittotaso on erittäin kestävä, 
mutta ei kuitenkaan särkymätön. 
Älä aseta astian kuumaa kantta keittotason päälle. Imukuppiefekti voi 
vahingoittaa alla olevaa keraamista keittotasoa. Vältä astioiden hankausta, 
jotka voivat pitkällä aikavälillä vaurioittaa keraamisen päällisen pintaa. 
Älä koskaan käytä kypsennyksen aikana alumiinifoliota. Älä koskaan aseta 
keittotason päälle alumiiniin tai alumiinipakkaukseen pakattuja tuotteita. 
Alumiini voi sulaa ja vahingoittaa keittotasoa. 
Älä säilytä keittotason alla olevassa tilassa puhdistusaineita tai tulenarkoja 
aineita. 
Älä koskaan käytä höyryä keittotason puhdistamiseen. 
Laitetta ei ole tarkoitettu käytettäväksi ulkoisella ajastimella tai erillisellä 
etäohjausjärjestelmällä. 
Käytön jälkeen sammuta keittotaso ohjaimilla äläkä luota pelkästään 
kattilantunnistimeen. 

TURVALLISUUS JA TÄRKEÄT VAROTOIMET
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TURVALLISUUS JA TÄRKEÄT VAROTOIMET

 (kuva 2.) 

(kuva 1.) 

ANTURI 
Anturi on varustettu Cr2032-tyyppisellä paristolla (käytä vain ilmoitettua paristotyyppiä). 

Avaa kansi kiertämällä kolikolla, kunnes viiva on 
kohdistettu avonaiseen lukkoon (kuva 1). 

Laita kansi takaisin paikoilleen asettamalla se niin, 
että viiva on kohdistettu avonaiseen lukkoon (kuva 
1) ja käännä sitten kolikolla, kunnes toinen viiva on 
kohdistettu lukittuun lukkoon (kuva 2). 

Vaihda paristo, kun se on kulunut tai jos se vuotaa. Paristo on poistettava laitteesta, ennen 
kuin laite hävitetään. 
Paristo on hävitettävä sille tarkoitettuun keräysastiaan tai vietävä liikkeeseen (voimassa 
olevien säännösten mukaisesti). 
- Erityyppisiä paristoja tai uusia ja vanhoja paristoja ei saa sekoittaa keskenään. 
- Jos laitetta säilytetään käyttämättömänä pitkään, on suositeltavaa poistaa paristot 
laitteesta. 
- Virtalähteen napoihin ei saa kohdistua oikosulkuja. 
- Lataamattomia paristoja ei saa ladata. 
- Anturia ei saa laittaa uuniin. 

2014/53/EU direktiivin kanssa. Kattava EU-yhdenmukaisuustodistus on saatavilla verkko-
osoitteessa: 
www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 YMPÄRISTÖ 

YMPÄRISTÖNSUOJELU 
Tämä symboli tarkoittaa, että tä-
män laitteen heittäminen kotitalo-
usjätteeseen on kiellettyä. Laite 
sisältää monia kierrätyskelpoisia 
materiaaleja. Laite on merkitty 

tällä symbolilla, joka osoittaa, että käytetyt 
laitteet on vietävä sopivaan keräyspistee-
seen.  Ota yhteys jälleenmyyjääsi tai paik-
kakuntasi teknisiin palveluihin saadaksesi 
tietoa asuinpaikkasi lähellä sijaitsevista 
käytettyjen laitteiden keräyspisteistä. Val-
mistajan järjestämä laitteiden kierrätys suo-
ritetaan oikein lajiteltuna eurooppalaisen 
direktiivin (sähkö- ja elektroniikkaromut) 
mukaisesti. 
Osa laitteen pakkausmateriaaleista voi-
daan myös kierrättää. Tue kierrätystä ja 
suojele ympäristöä viemällä pakkausmate-
riaalit niille tarkoitettuihin keräyspisteisiin. 
Kiitämme sinua ympäristön suojelemiseksi 
tekemästäsi yhteistyöstä. 

Energiansäästöohje 
Ruoanvalmistus hyvin istuvan kannen 
kanssa säästää energiaa. Jos käytät 
lasikantta, voit täydellisesti valvoa 
kypsennystä.  
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Huolto: Tyyppi:

.2 ASENNUS 

PAKKAUKSEN PURKAMINEN 
Poista kaikki suojausmateriaalit keittota-
sosta, anturista ja anturituesta. 
Anturin mukana toimitetaan paristo, joka 
on asetettava anturin sisään. Aseta paristo 
ruuvaamalla anturin takaosassa oleva kan-
si irti kolikolla. Aseta paristo navat oikein-
päin (+-puoli ylös) ja kiinnitä kansi takaisin 
paikoilleen. Tarkista ja noudata tyyppikil-
vessä olevia laitteen ominaisuuksia. 
Lue alla olevista kentistä tyyppikilven huol-
to- ja normityyppiviitteet tulevaa käyttöä 
varten. 

UPOTUS KALUSTEISIIN 
Tarkista, että ilman tulo- ja lähtöaukot ovat 
esteettömiä. 
Ota huomioon keittotason upotukseen 
tarkoitetun kalusteen työtason mitat 
(millimetreissä). Tarkista, että ilma kulkee 
kunnolla keittotason edessä ja takana. 

Asennus työtason päälle Asennus pinnan tasolle 
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Jos taso asennetaan laatikon päälle, 

tai upotettavan uunin päälle, noudata kuviin 
merkittyjä mittoja varmistaaksesi riittävän 
ilman ulostulon. 
Liimaa tiiviste huolellisesti koko pöytälasin 
ympärille ennen upotusta. 

 Tärkeää 
Jos uuni sijaitsee keittotason alapuolella, tason lämpöturvallisuusjärjestelmä voi 
rajoittaa keittotason ja uunin pyrolyysitilan samanaikaista käyttöä, koodi «F7» 
näkyy ohjausalueilla. Jos näin on, suosittelemme lisäämään keittotasosi tuuletusta 
tekemällä aukon kalusteen sivuun (8 cm x 5 cm). 

.2 ASENNUS 
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.2 ASENNUS 

Tasot on kytkettävä sähköverkkoon moni-
napaisella katkaisijalla voimassa olevien 
asennusmääräysten mukaan. Virrankatkai-
sumenetelmä on asennettava kiinteään joh-
tojärjestelmään. 
Tunnista keittotason johto: 

a) vihreä-keltainen 
b) sininen 
c) ruskea 
d) musta 
e) harmaa 

SÄHKÖLIITÄNTÄ
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Motion Control

Ta ctilium

00
45

1
.3 LAITTEEN KUVAUS 

2 - Anturi vilkkuu vihreänä, paina lyhyesti 1 
sekunnin ajan. 

Anturin LED-valo vilkkuu sinisävyisenä valkoisena : anturi kytkeytyy päälle. 
Anturin LED-valo vilkkuu vihreänä : yhteys käynnissä. 
Anturin LED-valo on sininen : anturin yhteys on luotu. 
Anturin LED-valo vilkkuu punaisena :  paristo on liian heikko / yhteys katkesi / anturi 

pysähtynyt. 

3 -Anturi vilkkuu sinisenä. Anturi 
kommunikoi keittotason kanssa, ja 
voit valita kypsennystoiminnon. 

Tämä keittotaso on varustettu liitetyllä lämpötila-anturilla ja erityisellä anturituella, jonka 
ansiosta sen voi asettaa helposti kaikenlaisiin astioihin. Anturia voi käyttää kaikenlaisissa 
liesissä. 

1 - Käynnistä anturi painamalla pitkään. Näet valkoisen vilkkuvan 
valon. 
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E 

A 

B 

C 
D 

Paina painiketta , 4 ruutukuviota ilmestyy 
näyttöön. Ruutukuviot eivät kokonaisia, 
jos yhtään astiaa ei ole tunnistettu, tai 
katkonaisia ja sitten kokonaisia, jos 
astia tunnistetaan. Siinä tapauksessa 
keittoalueella näkyy nolla. 
Kun painat keittoaluetta, näyttöön avautuu 
tehon ja ajastimen asetusvalikko. Nyt 
voit säätää tehoa liu’uttamalla sormeasi 
vaakatasossa tehoviivaa pitkin. Näytössä 
näkyy valittu teho. 
Voit myös säätää tehoa painamalla 
pikatoimintopainikkeita: 

Sulatus tai  Lämpimänä pito 

tai   Haudutus tai  Ruskistus. 

Painamalla painiketta  voit säätää 
haluttua kypsennysaikaa. 
Voit säätää ajastimen valitsemalla minuutit 
ja tunnit pystysuunnassa tai painamalla 
painikkeita + ja -. Vahvista säätö painamalla 
OK.
Kun olet säätänyt tehon ja kypsennysajan, 
ne näkyvät liettä symboloivassa ruutuku-
viossa.

18 
1:26 

0 

h 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min 

1:26 
hmin 

OK 

tällä painikkeella voit palauttaa 
ajastimen nollaan 

Aloitusnäytön kuvaus 
Näyttö toimii koskettamalla. Painamalla näyttöä pääset käyttämään komentoja, kun 
keittotaso on käyttövalmis. 

A Keittotason 
virtakatkaisinpainike. 

B  Valikko 
C  Kypsennys anturilla 
D  Valmistustoiminto 
E  Kypsennysalueet 

STOP BOOST 

STOP 

18 0:00 
h min 

OK 

 BOOST 



13

.4 LAITTEEN KÄYTTÖ 

 ELAPSED TIME -toiminto
Tällä toiminnolla näet valitun keittolieden 
tehon viimeisestä muokkauksesta kuluneen 
ajan.
Käytä tätä toimintoa painamalla painiketta 

 time Kulunut aika vilkkuu valitun lieden 
ajastinnäytössä. 
Näyttöön tulee ikkuna, joka sisältää 
kuluneen ajan.
Huomautus: jos aika näkyy
ajastimessa, odota 5 sekuntia,
jotta voit muokata kypsennysaikaa

numero vilkkuu, vahvista vaihto painamalla 
näytöllä kyseistä aluetta). 
Sammuta liesi painamalla pitkään 
ruutukuviota. Kuulet pitkän äänimerkin ja 
asetukset katoavat tästä ruutukuviosta tai 
symboli (jälkilämpö) ilmestyy. 
Sammuta keittotaso kokonaan painamalla 
painiketta . 

Jotta keittotaso tunnistaa uuden astian, 
laita astia haluamallesi alueelle ja paina 
liettä symboloivaa ruutukuviota näytössä. 
Nolla ilmestyy näyttöön. Voit säätää 
haluamasi tehon painamalla ruutukuviota. 
Kypsennysalue sammuu automaattisesti 
muutaman sekunnin kuluttua ilman, että 
sinun tulee tehdä mitään. Voit vaihtaa astian 
paikkaa alueelta toiselle kypsennyksen 
aikana, kunhan muistat nostaa astian eikä 
liu'uttaa sitä alueelta toiselle; keittotaso 
tunnistaa automaattisesti paikan vaihdon 
ja säilyttää alkuperäiset asetukset (jos 

Painamalla Valikko-painiketta  näet kaikki käytössäsi olevat toiminnot  

>  näytön painikkeella  voit 
sulkea näytön. Ja hallinnoida 
muita liesiä.

>  näytön painikkeella  voit 
palata edelliseen näyttöön
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Asetukset 
Asetukset 

Yleistä 

Liikkeiden valvonta 

Edistyneet asetukset 

Tietoa tuotteesta

Painamalla Yleistä voit: 
- säätää keittotason näytön voimakkuutta 
liu’uttamalla sormeasi liukusäätimellä (1 ja 
10 välillä). 
- yhdistää keittotason liesituulettimeen, jos 
sinulla on sellainen . 
- valita keittotason tekstin kielen. 

Painamalla Liikkeiden valvonta voit: 
- ottaa käyttöön tai poistaa käytöstä Motion 
Control -toiminnon (liikkeiden apuohjelma). 

• motion control -toiminnolla voit valita lieden ja säätää kypsennystehoa yksinkertaisilla 
käden liikkeillä koskettamatta ohjausbanneria. Tämän ansiosta et likaa tai jätä sormenjälkiä 
keittotasoon. Kun Motion Control on käytössä, näyttöön ilmestyy tällainen painike: ON 

. Poista toiminto käytöstä painamalla tätä painiketta.

Painamalla nuolta oikealle pääset 
apuohjelmaan, jonka avulla voit kokeilla 
erilaisia liikkeitä Motion Control -toiminnon 
käyttämiseksi. Jokainen vaihe on 
vahvistettava painamalla . 

- Ota käyttöön tai poista käytöstä Expert-tila: 
• Expert-tilassa voit säätää ajastimen käyttämällä liikkeitä.
 
Painamalla Edistyneet asetukset, voit: 

- muokata määritettyjä tehotasoja 
pikatoiminnoissa:

 Sulatus teho 1 ja 3 välillä
(teho 2 on oletusteho)

 Lämpimänä pito teho 4 ja 9 välillä
(teho 7 on oletusteho)

 Haudutus teho 10 ja 16 välillä
(teho 14 on oletusteho)

 Ruskistus teho 17 ja 19 välillä
(teho 19 on oletusteho)

Pikatoimintojen säädöt 

Tehonrajoitin 

Tiedotteet 

Myynnin jälkeinen palvelu
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Mene Tehonhallintaan, jossa voit rajoittaa 
keittotason kokonaistehoa mukauttaaksesi 
sen sähköasennukseesi.  
Keittotasosi teho on automaattisesti 
säädetty korkeimmalle tasolle. 
Tarkista, että sähköasennuksesi 
katkaisimen arvo on oikein kalibroitu (katso 
alla oleva taulukko). 

Tason teho 
kW

Sulakkeet / 
Katkaisin (A)

7,4 32

5,7 25

4,6 20

3,6 16

 Varmista, että valittu tehotaso on 
sähkötaulun sulakkeiden mukainen.  

Painamalla Käyttöohjeet saat tuotteesi 
käyttöohjeen älypuhelimeesi skannaamalla 
QR-koodin. 

 Erityistoiminnot: 

Boil-toiminto Kiehautus  
Tällä toiminnolla voit kiehauttaa ja pitää 
tietyn vesimäärän kiehumispisteessä 
ilman että vesi kiehuu yli valmistaessasi 
esimerkiksi pastaa.

6 
0,5 
1 

Kiehautus 

Valitse vesimäärä, johon vihan-
nekset upotetaan. 

l OK 

Aseta astia liedelle. 
Säädä haluttu veden määrä (0,5–6 litraa). 
Vahvista painamalla . 
Kypsennys käynnistyy. 
Kuulet äänimerkin, kun vesi saavuttaa 
kiehumispisteen ja näytön viesti pyytää 
sinua lisäämään ruoka-aineet. Kun se on 
tehty, vahvista painamalla . Aika ja teho 
näkyvät näytöllä. 
Voit säätää niitä halutessasi. 
Kuulet äänimerkin kypsennyksen lopussa. 

HUOMAUTUS: On tärkeää, että veden 
lämpötila on ympäröivän lämpötilan 
lämpöistä kypsennyksen alussa, sillä 
muuten lopullinen tulos vääristyy. Älä käytä 
tämän toiminnon aikana valurautapohjaista 
astiaa tai kantta. Voit myös käyttää 
toimintoa kaikkien kiehuvassa vedessä 
kypsennettävien ruoka-aineiden 
kypsentämiseen. 

Grilli-toiminto 

Valmistelu 

Aseta grilliastia 

Valitse alue, jolla lämmitys aloitetaan 
OK 
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Kun tämä toiminto yhdistetään De 
Dietrichin emaloituun valurautagrilliin, voit 
ruskistaa ruoat nopeasti kaksoisalueella 
ja tehdä parhaat säädöt nauttiaksesi BBQ-
kypsennettyjen ruokien aromeista.

0:00 
h min 

Aseta grilli valitsemallesi alueelle ja vahvista 
painamalla 
painiketta . 
Esilämmityksen jälkeen laita ruoat grillille ja 
säädä kypsennysaika. 

mukana. Sen voi hankkia jälleenmyyjältä. 

Ryöppäystoiminto Ryöppäys  
Tällä kypsennystekniikalla voit kypsentää 
vihanneksia kiehautuspisteen saavuttavalla 
vedellä muutaman minuutin ajan. Upota 
ne sitten jäiseen veteen kypsennyksen 
keskeyttämiseksi. 
Tämä säilyttää vihannesten värin ja 
rakenteen. 
Valitse vesimäärä, johon vihannekset 
upotetaan. 
Aseta ruoka-aineet sisältävä astia liedelle. 

Tyhjiötoiminto Tyhjö 
Tällä toiminnolla voit kypsentää ruokia 
matalalla lämpötilalla tyhjiöpussissa 
säilyttääksesi ruokien maun ja ravintoaineet. 
Tämä kypsennystapa on erittäin terveellinen, 
sillä sinun ei tarvitse lisätä rasvaa.
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Anturi 
Käytä anturia käynnistämällä se (paina 
kotelon painiketta useamman sekunnin 
ajan), käynnistämällä keittotaso ja 
painamalla sitten , viesti anturia 
haetaan ilmestyy muutamaksi sekunniksi, 
ja vaihtuu sitten viestiin anturi havaittu. 

? 

Manuaalinen 

KÄYTTÖOHJE 

Anturi 

Anturi havaittu 

Ohjelma Näyttö L° 

Voit käyttää 3 tilaa: 
• Manuaalinen 
  Tässä tilassa voit valita haluamasi 

ohjelämpötilan. 

12>25 °C 

  Kypsennyksen aloituslämpötila sekä 
ohjelämpötila näkyvät käytössä 
olevassa liedessä. Kun ohjelämpötila 
on saavutettu, kuulet äänimerkkejä 
ja lämpötila pysyy vakaana. Pysäytä 
kypsennys painamalla pitkään lieden 
painiketta. 

•  Ohjelma (Sulatus / Tyhjiö  / Ruskistus 
/ Uudelleenlämmitys / Kiehautus / 

•   Näyttö L° Voit nähdä reaaliajassa 
anturin havaitseman lämpötilan siinä 
kohdassa, missä anturi on (esimerkiksi 
keittotasolla valmistettavassa ruoassa 
tai uunista poistetussa paistissa).

Anturia voi käyttää myös joissakin 
resepteissä (kappale Valmistusopas) 

Anturin asettaminen 
Anturia ei saa laittaa uuniin.
Käytössäsi on kolme ehdotettua sijaintia: 
Anturin käyttö ei ole suositeltavaa ilman 
tukea. Anturi on upotettava kiinteän ruoan 
paksuimpaan osaan. Anturin pään on 
oltava ruoan keskikorkeudella. Lämpötilan 
säätämisen aikana keittotaso säätää 
automaattisesti tarvittavan tehon, mikä 
aiheuttaa kiehumisen vaihtelua. 

Muissa toiminnoissa, lukuun ottamatta 
sulatusta: 
- anturin on oltava 1 cm vähintään kattilan 

pohjasta. 
- anturin on oltava upotettuna vähintään 

1 cm valmistettavassa ruoassa. 

1 cm

1 cm

- pystysuunta 

- keskitaso (säädettävä) 

- kalteva
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Jos se ei ole mahdollista, mukauta kattilan 
halkaisija ja liesi valmistettavan ruoan 
määrään. 

On suositeltavaa sekoittaa astian sisältöä 
säännöllisesti ruoanlaiton aikana. 

Manuaalinen tila 
Tällä toiminnolla voit kypsentää ruoat 
valitsemalla halutun lämpötilan suoraan 
painikkeilla + / - tai valintakiekolla. 
Lämpötilaa voi säätää 40 ja 180 °C välillä. 

Sulatus 
Tällä toiminnolla voit sulattaa ruoka-aineita 
40–70 °C lämpötilassa. Oletusohjelämpötila 
on 50 °C. Tämän toiminnon aikana anturin 
on oltava pystyasennossa ja anturin pään on 
koskettava kattilan pohjaa. Muista sekoittaa 
hyvin kypsennyksen aikana, jotta seos on 
tasainen. Tämä toiminto on käytössä vain 
keittotasosi 16 cm, 21 cm tai 1/2 Horizone 
-tyyppisillä liesillä. 

Tyhjiökypsennys 
Tällä toiminnolla voit kypsentää 
ruoka-aineita 45–85 °C lämpötilassa. 
Oletusohjelämpötila on 60 °C. 

Uudelleenlämmitys 
Tällä toiminnolla voit kypsentää 
ruoka-aineita 65–80 °C lämpötilassa. 
Oletusohjelämpötila on 70 °C. 

Haudutus 
Tällä toiminnolla voit kypsentää ruoka-
aineita hitaasti 80–90 °C lämpötilassa.  

Oletusohjelämpötila on 80 °C.  

Kiehautus 
Tällä toiminnolla voit kiehauttaa veden 100 
°C:n lämpötilaan. Voit peittää astian osittain 
kannella. Suosittelemme, että teet sen heti 
kiehumisen alussa. 
Tätä toimintoa ei ole tarkoitettu maidon 
kiehauttamiseen. Käytä tässä tapauksessa 
haudutustoimintoa. 

Ruskistus 
Tällä toiminnolla voit ruskistaa ruoka-aineita 
40–85 °C lämpötilassa. Oletusohjelämpötila 
on 60 °C. 
Kuulet äänimerkin, kun oletusohjelämpötila 
on saavutettu ja liesi lopettaa lämmityksen. 
Käännön äänimerkki +10 °C:ssa kuuluu. 

Friteeraus 
Tällä toiminnolla voit friteerata ruoka-
aineita 130–190 °C lämpötilassa. 
Oletusohjelämpötila on 180 °C. 

Varoitus: 
Ajastin: 
-  Voit ohjelmoida ajastimen anturin mukaan. 

Siinä tapauksessa aika ja lämpötila 
näkyvät vuorotellen näytössä. 

-  Ajastin käynnistyy, kun ohjelämpötila 
saavutetaan. 

-  Anturia voi käyttää vain yhdellä liedellä 
kerrallaan. 

Käytön lopussa muista sammuttaa anturi 
painamalla anturia pitkään. LED-valo palaa 
punaisena muutaman sekunnin ajan. 
Anturi sammuu automaattisesti 1 minuutin 
päästä keittotason sammuttamisen jälkeen. 
Jotta anturi ei vioitu, älä aseta 
anturin elektronista koteloa suoraan 
kypsennyksestä syntyvien höyryjen päälle. 
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Veden kiehumislämpötila voi vaihdella 
maantieteellisen sijaintisi korkeuden ja 
atmosfääristen olosuhteiden mukaan. 
Kommunikoinnin puute saattaa johtua liian 
heikosta paristosta. 

Anturin tekniset tiedot: 

Parametri Tekniset tiedot Huomautukset

Jännite 2.5–3V CR2032-paristo

Käyttöaika 300 tuntia uudella paristolla

Merkkivalon 
väri

Valkoinen
Vihreä
Sininen
Punainen

Käynnistys
Yhteyttä odotetaan
Yhteys luotu
Sammutus

Käyttöläm-
pötila

0–85 °C Anturin kotelo

Lämpötilan 
mittausas-
teikko

5–180 °C  

Käyttötaajuus 2402–2480 
MHz  

Anturin kanta-
vuus

2 metriä  
Maksimiteho < 10 mW  
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Toiminto Perusruoka-aine tai 
ruokalaji Määrä (g) Lämpötila (°C) Aika Vinkit

Manuaa-
linen

Valkoinen liha

-
-

-
-

-
-

-
-

-

-

Sulatus

Voi  
Älä sekoita 

-

Uudel-
leenläm-
mitys

 

-

Kypsennysohjeet: 
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Toiminto Perusruoka-aine tai 
ruokalaji Määrä (g) Lämpötila (°C) Aika Vinkit

Haudutus 
-

-
kanliha

Hillo

-

Expert- 
tyhjiökyp-
sennys

Kala

-

Kala

Valkoinen liha

Valkoinen liha

-

Kiehautus

-

-

Kypsennysohjeet : 
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Toiminto Perusruoka-aine tai 
ruokalaji

Määrä (g) Lämpötila (°C) Aika Vinkit

Ruskistus Lohi 120 52 14-16 min Anturi sisällä
Kypsennys nahan kanssa, älä käännä, 
käytä kantta

Naudanliha (raaka) 160 52 12 min Käännön äänimerkki kypsennyksen 

Naudanliha (punainen) 180 57 14 min Käännön äänimerkki kypsennyksen 

Naudanliha (kypsä) 160 68 Käännön äänimerkki kypsennyksen 

22-25 min
määrän mukaan.
Kypsennys kannella

Linnun rintapala 105
Anturi sisällä
Kypsennys ilman kantta, käännön 
äänimerkki

Friteeraus Ranskalaiset perunat 200 180 10-15 min 1500 ml öljyä

Kypsennysohjeet : 
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 RECALL-toiminto  
Tämä toiminto näyttää kaikkien alle kolme 
minuuttia sammuksissa olleiden liesien 
viimeisimmät teho- ja ajastinasetukset. 
Käyttääksesi toimintoa keittotason 
lukituksen on oltava vapautettu. Paina 
painiketta  / Recall. 

 Ohjauspainikkeiden lukit-
seminen 
Keittotasossasi on lapsilukko, joka lukitsee 
keittotason. 
Turvallisuussyistä vain virtakatkaisinpainike 

 pysyy aina käytössä ja mahdollistaa 
jopa lukittujen lämmitysalueiden 
sammuttamisen. 

Paina , painikkeen  pitkä painallus 
lukitsee keittotason määrittämättömäksi 
ajaksi. Käytössä olevat kypsennysalueet 
jatkavat lämmittämistä, mutta et voi käyttää 
teho- tai ajastinpainikkeita. 

 tämä symboli näkyy näytössä. 

Lukituksen poistaminen: 
Kun keittotaso on lukittu, paina lukkoa 
, kunnes 
kaksoisäänimerkki vahvistaa tekemäsi 
toiminnon. Nyt keittotason lukitus on 
poistettu. 

Clean Lock: 
Tällä toiminnolla voit lukita keittotasosi 
väliaikaisesti puhdistuksen ajaksi. 
Painamalla lyhyesti painiketta  keittotaso 
lukittuu 60 sekunniksi. 

 Valmistusopas 
Keittotasossa on valmistusopas, joka 
tarjoaa reseptivalikoiman. 
Tämä kypsennystila valitsee sinulle 
kypsennysasetukset valmistettavan ruoka-
aineen mukaan. 
Keittotason on oltava päällä, paina  
siirtyäksesi valmistusoppaaseen. Kun käytät 
keittotasoasi Reseptitilassa, suosittelemme, 
että käytät alla olevia keittiövälineitä. Näyttö 
suosittelee keittiövälinetyypin reseptin 
mukaan. 

Suurin osa astioista on yhteensopivia 
induktiolieden kanssa. Vain lasi, alumiini 
ilman erityispohjaa, kupari ja tietyt ei-
magneettiset ruostumattomat teräkset eivät 
toimi induktiolieden kanssa.  

 Suosittelemme, että valitset 
astiat, joissa on paksu ja tasainen 
pohja. Kuumuus jakautuu paremmin 
ja kypsennys on yhtenäisempää. Älä 
koskaan lämmitä tyhjää astiaa ilman 
valvontaa. 

 Älä aseta astioita ohjausnäytölle, sillä 
se voi vahingoittaa tuotetta. 
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 Kun käytät useampaa liettä samaan 
aikaan, keittotaso hallinnoi tehon 
jakautumista, jotta käytetty teho ei ylitä 
kokonaistehoa. 
Keittotasollasi on useita alueita, joihin 
voit asettaa astiasi. Valitse alue astian 
koon mukaan. Jos astian pohja on 
liian pieni, liesi ei toimi, vaikka astian 
materiaali soveltuisi induktioliedelle.. 
Älä käytä astioita, joiden halkaisija on 
liettä pienempi (katso taulukko). 
 

Lieden 
halkaisija 

(cm)

Lieden maksimi-
teho 
(W)

Astian pohjan 
halkaisija 

(cm)

Horizone 3700 18 - Soikea - 
Kala-astia

1 / 2 Horizone 2800 11–22
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Reseptit vaihe vaiheelta
Ruokalajit Jälkiruoat

Korealainen bibimbap Suklaa wieniläisittäin
Haudutettu vasikanliha Suklaakerma
Burgundinpata Sokerileipurin kerma
Häränlihapyörykät tomaattikastikkeella Suklaalla posseeratut päärynät
Kukko viinissä Karamellisoidut omenat
Savoijilainen fondyy

 

Kalastajan kattila
Munakokkeli tryffeleillä
Osso-buco
Paella äyriäisillä
Pot au feu
Sienikeitto
Baskikana
Lammaspata
Kana-ramen
Keittiömestarin ratatouille
Tattirisotto
Kalkkunamuhennos oliiveilla ja sitruu-
nalla
Marengo-vasikka

Reseptit  Ainekset 

Ehdotamme valikoiman reseptejä, joiden valmistusta voit seurata vaihe vaiheelta. 
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Ainekset Tyyppi
Liharuoat  

Naudanliha Ohut/keskikokoinen/paksu
Jauhelihapihvi Tuore/pakastettu
Lammas Kotletit
Possu Keskikokoiset/paksut kotletit
Ankka
Siipikarja Rintapala/Koivet

Kala ja äyriäiset  
 

Kalaviipaleet  
Kalapalat  
Kokonainen kala Pieni / Pyöreä < 350 g / Litteä > 350 g
Taskuravut Haudutettu / ECO* haudutettu

Katkaravut
Simpukat/sydänsimpukat  
Kampasimpukat  

Vihannekset  
Tomaatit  
Kesäkurpitsat  
Munakoisot  
Paprikat  
Sipulit  
Sienet Viipaloidut/kokonaiset
Vaalennetut perunat  
Pinaatti  

Ehdotamme valikoiman ruoka-aineita, joille keittotaso suosittelee astian ja tehon ja joille se 
ohjelmoi automaattisesti kypsennyskeston ruoka-aineen tyypin ja halutun määrän mukaan. 
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Ainekset Tyyppi Määrä
Jälkiruoat   

Sulatettu suklaa   
Letut   
Pannukakut   
Briossi/ylijäämäleipä   
Karamelli   

Kananmunat   
Paistetut munat  2 / 4
Munakas  2 / 4 / 6
Munakokkeli  2 / 4 / 6
Kovat munat  2 / 4 / 6
Pehmeät munat  2 / 4 / 6
Löysät munat  2 / 4 / 6
Viiriäisen munat   

Pastat/riisi   
Tuorepasta  100 / 150 / 200 / 300 / 400 g
Kuivapasta Pennepastat 100 / 150 / 200 / 300 / 400 g
 ECO*-penne 100 / 150 / 200 / 300 / 400 g

 Spagetit 100 / 150 / 200 / 300 / 400 g

 ECO*-spagetit 100 / 150 / 200 / 300 / 400 g

 Tagliatellit 100 / 150 / 200 / 300 / 400 g

 ECO*-tagliatellit 100 / 150 / 200 / 300 / 400 g

 Simpukkamakaronit 100 / 150 / 200 / 300 / 400 g

 ECO*-simpukkama-
karonit

100 / 150 / 200 / 300 / 400 g

Riisi Valkoinen 100 / 150 / 200 / 300 / 400 g
 Täysjyvä 100 / 150 / 200 / 300 / 400 g

 Musta 100 / 150 / 200 / 300 / 400 g

* ECO-resepteillä tarkoitetaan passiivista kypsennystä, joka säästää energiaa ja käyttää 
jälkilämpöä. Kannen ansiosta lämpö säilyy kattilan sisällä keittotason sammuttamisen 
jälkeen, mikä mahdollistaa kypsennyksen jatkamista ECO-toiminnolla esimääritellyn ajan. 
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.4 LAITTEEN KÄYTTÖ 

Esimerkki haudutetun vasikanlihan reseptistä vaihe vaiheelta. 

Reseptit 

OPAS 

Ainekset 

Ruokalajit 

Resepti 

Valmista oikean keittiömes-
tarin lailla täysin uusien 
reseptiemme ansiosta 

Jälkiruoat 

Bibimbap 

Resepti 
Ruokalajit 

Haudutettu 
vasikanliha 

Nauta 
Burgundinpata 

Bibimbap 

Resepti 
Ruokalajit 

1h45 min 
1h35 min 
2 liettä 

Katso 

Haudutettu 
vasikanliha 

Keskikoko 
4 / 6 

Nauta 
Burgundinpata 

RUOKA-AINEET 
2 kg 
8 kappaletta 
8 kappaletta 
8 kappaletta 
250 g 
200 g 
1 kappaletta 
6 kappaletta 
1 kappaletta 
20 g 
60 g 
60 g 
5 g 
10 g 
5 g 
5 g 
10 g 
1 cl 
- 

Resepti 
Haudutettu vasikanliha 

1h45 min 
1h35 min 
2 liettä 

Vasikka (lapa/ kylki/ kuve) 
Porkkana 
Valkosipulin kynnet 
Purjosipuli 
Herkkusienet 
Helmisipuli (kastike) 
Sipulit 
Mausteneilikka 
Yrttikimppu 
Voi (sienten kypsennys) 
Voi (jauho-rasvaseos) 
Jauho (jauho-rasvaseos) 
Jauhettu valkopippuri 
Hienosuola (liha) 
Hienosuola (sienet) 
Hienosuola (sipulit) 
Sokeri 
Sitruuna 
Vesi (sienet, kypsennys) 

Keskikoko 
4 / 6 

4 6 

OK 

1 > Mene resepteihin

2 > ja mene sitten Ruokalajeihin

3 > Tee valintasi

4 >  Paina ”Katso” nähdäksesi 
yksityiskohtaisen reseptin 

5 >  resepti ilmestyy näyttöön, nyt 
voit vahvistaa jokaisen vaiheen 
kypsennyksen aloittamiseen asti
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.4 LAITTEEN KÄYTTÖ 

6 > Aseta astia näytön ehdottamalla tavalla

7 > Voit nyt seurata kypsennyksen tilaa 
loppuun asti, voit valita näytössä joko 
Lämpimänä pito -toiminnon tai päättää 
kypsennyksen.

Haudutettu vasikanliha 

Valmistelu 

Laita pata ilmoitetulle liedelle 

11/22 

OK 

Haudutettu vasikanliha 

Kypsennys 

Kypsennys meneillään lisäliedellä 

0:12 
h min 

12/22 

OK 

Haudutettu vasikanliha 

0:00 
hmin 

Kypsennys päättynyt 

Voit lisätä aikaa ajastimen avulla. 

Lämpimänä pito Päätä 

Hyvää ruokahalua. 

Kun painat reseptissä painiketta , voit 
tallentaa reseptin suosikkeihin. 
Voit käyttää reseptiä uudelleen painamalla 
kypsennyksen alussa Suosikit-painiketta. 
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 Kaksoistoiminto 
Keittotasosi ehdottaa kypsennysalueiden 
yhdistämistä, jotta voit käyttää suurikokoisia 
astioita. 

Vinkki: Yhdistä nopeasti kaksi 
kypsennysaluetta liu’uttamalla sormesi 
ylemmältä alueelta alempaan alueeseen. 

0

0

Tämä avaa automaattisesti kaksoisvalikon 
ja sinun on vain vahvistettava painamalla 
OK.

 Itsenäinen ajastin 
Tällä toiminnolla voit säätää kuluvan 
ajan ilman kypsennystä.  

Kun olet määrittänyt ajan, se näkyy 
aloitusnäytön oikealla sivulla. 

1 :26

Halutun ajan päätyttyä kuulet äänimerkkejä, 
0:00 vilkkuu ja sitten sammuu. 

Huomautus: Nollaa aika nopeasti  
painamalla . 
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TURVALLISUUS JA  
SUOSITUKSET 
Jälkilämpö 
Intensiivisen käytön jälkeen käyttämäsi keit-
toalue voi olla kuumana muutaman minuu-
tin ajan. 
Näytössä näkyy tällöin . 
Älä koske kyseistä aluetta. 

Lämpötilan rajoitin 
Kullakin keittoalueella on turva-anturi, joka 
valvoo jatkuvasti astian pohjan lämpötilaa. 
Jos päällä olevalle keittoalueelle unohtuu 
tyhjä astia, anturi mukauttaa automaatti-
sesti keittotason jakaman tehon ja rajoittaa 
näin astian tai tason vaurioitumisriskiä. 

Suojaus ylivuotamisen aikana 
Tason sammutus käynnistyy seuraavassa 
kolmessa tapauksessa: 
-  nesteen vuotaminen tasolle ja ohjauspai-

nikkeiden päälle. 
-  painikkeiden päälle jätetty kostea liina. 
-  ohjauspainikkeiden päälle asetettu metal-

linen esine. 
Poista esine tai puhdista ja kuivaa ohjaus-
painikkeet ja käynnistä kypsennys uudel-
leen. 
Näissä tapauksissa symboli  näkyy näy-
tössä ja äänimerkki kuuluu. 

«Auto-Stop»-järjestelmä 
Jos unohdat sammuttaa lieden, keittotaso 
on varustettu «Auto-Stop»-turvatoiminnolla, 
joka sammuttaa automaattisesti unohdetun 
keittoalueen  
ennalta määritetyn ajan jälkeen (1–10 tuntia 
käytetystä tehosta riippuen). Jos tämä tur-
vatoiminto käynnistyy, keittoalueen sammu-
tus näkyy ohjausalueessa symbolina “Auto 
Stop” ja äänimerkki kuuluu noin kahden mi-
nuutin ajan. Paina mitä tahansa ohjauspai-
nikkeista sammuttaaksesi toiminnon.  

 Saatat kuulla kellon tikitystä muis-
tuttavan äänen. 
Tämä ääni kuuluu, kun keittotaso on 
käytössä ja se häviää tai hiljenee läm-

myös vihellystä muistuttavaa ääntä mal-
lista ja astian laadusta riippuen. Kuvatut 
äänet ovat normaaleja, ja ne kuuluvat in-
duktiotekniikan toimintaan. Ne eivät ole 
merkki toimintahäiriöstä. 

 Emme suosittele keittotason suoja-
laitteiston käyttämistä. 
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.5 HUOLTOTOIMET 

KEITTOTASON HUOLTO 
Puhdista kevyet liat pesusienellä. Kostuta 
puhdistettava alue hyvin kuumalla vedellä ja 
pyyhi kuivaksi. 

Keitetyn lian, sokeripitoisten yli tulleiden 
ruokien ja sulaneen muovin puhdistamiseen 
käytä pesusientä ja/tai erityisesti lasille 
tarkoitettua kaavinta. Kostuta puhdistettava 
alue hyvin kuumalla vedellä, hio erityisesti 
lasille tarkoitetulla kaapimella ja viimeistele 
pesusienellä ja pyyhi. 

Poista tahrat ja kalkkijäljet levittämällä 
kuumaa valkoviinietikkaa lian päälle, anna 
vaikuttaa ja pyyhi pehmeällä liinalla. 

Käytä kiiltäviin metallisiin värjäytymisiin ja 
viikoittaiseen huoltoon erityistä vitrokera-
miikkalasille tarkoitettua tuotetta. Levitä 
erityistuotetta (joka sisältää silikonia ja joka 
tarjoaa suojaavan vaikutuksen) vitrokera-
miikka-lasipinnalle. 

Tärkeä huomautus: älä käytä 
puhdistukseen jauhemaisia tuotteita tai 
hankaavaa pesusientä. Käytä mieluummin 
hienovaraisia astioille tarkoitettuja nesteitä 
ja pesusieniä. 

ANTURIN HUOLTO 
-  Puhdista anturi ennen ensimmäistä käyt-

töä 
-  Käytä puhdistukseen vain neutraaleja tuot-

teita, ei hankaavia tuotteita, kiillotustyyny-
jä, liuotinaineita tai metallisia esineitä. 

-  Älä pese anturia astianpesukoneessa. 
-  Anturin tuen voi pestä astianpesukoneessa. 
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.6 VIANMÄÄRITYS JA KORJAUS 

KÄYTÖN AIKANA 
Keittotaso ei toimi, näytössä näkyy  ja 
äänimerkki kuuluu. 
Ohjauspainikkeille on valunut jotain tai 
niiden päälle on asetettu esine. Puhdista 
tai poista esine ja käynnistä kypsennys 
uudelleen. 

Koodi F7 näkyy näytöllä. 
Sähköpiirit ovat kuumentuneet 
(katso upotusta koskeva kappale). 

Keittoalueen käytön aikana näppäimistön 
merkkivalot vilkkuvat jatkuvasti. 
Käytetty astia ei ole yhteensopiva. 

Astioista kuuluu ääntä ja keittotaso 
kalisee kypsennyksen aikana (katso 
ohjeita kappaleesta «Turvallisuus ja suosi-
tukset»). Tämä on normaalia toimintaa. Tie-
tyntyyppisten astioiden kanssa kyseessä 
on keittotason energian siirtyminen astiaan. 

Tuuletus on päällä vaikka keittotaso on 
sammutettu. 
Tämä on normaalia toimintaa. Se jäähdyttää 
tason elektronisia osia. 

Jos vika jatkuu. 
Katkaise virta keittotasosta 1 minuutin 
ajaksi. Jos ongelma jatkuu, ota yhteys 
huoltopalveluun. 

KÄYTTÖÖNOTON YHTEYDESSÄ 
Sähkövirta katkeaa tai vain yksi puoli 
toimii. Keittotason kytkentä 
on viallinen. Tarkista yhdenmukaisuus 
(katso sähköliitäntäkappale). 

Keittotasosta tulee hajua ensimmäisten 
kypsennysten aikana. Laite on uusi. 
Lämmitä jokaista aluetta puolen tunnin ajan 
kattilalla, joka on täynnä vettä. 

KÄYNNISTYKSEN YHTEYDESSÄ 
Keittotaso ei toimi ja näppäimistön 
valonäytöt pysyvät sammuneina. 
Laite ei saa virtaa. Virransyöttö tai 
kytkentä on viallinen. Tarkista sulakkeet ja 
sähkökatkaisin. 

Keittotaso ei toimi ja näytössä näkyy toinen 
viesti. Sähköpiiri toimii huonosti. Ota yhteys 
huoltopalveluun. 

Keittotaso ei toimi, näytössä näkyy 
«bloc». Vapauta 
lapsilukko. 

Oletuskoodi F9 : jännite on alle 170 V.
 
Oletuskoodi D1 : lämpötila on alle 5 °C. 
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HU 

KEDVES ÜGYFELÜNK! 
 
Ön most vásárolt egy De Dietrich terméket. Ez a választás éppúgy tükrözi az Ön 

A vállalat több mint 300 év alatt megszerzett szakértelme letéteményeseként a De 

belénk vetett bizalmát. 

Franciaországban készültek. 

a származásukat. 

www.de-dietrich.com 
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BIZTONSÁG ÉS FONTOS ÓVINTÉZKEDÉSEK

FIGYELEM
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szakembernek ki kell cserélnie. 

 FIGYELMEZTETÉS

azonban nem törhetetlen. 

szekrényben. 

BIZTONSÁG ÉS FONTOS ÓVINTÉZKEDÉSEK
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BIZTONSÁG ÉS FONTOS ÓVINTÉZKEDÉSEK

SZONDA 

www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 KÖRNYEZET 

A KÖRNYEZET VÉDELME 
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.2 TELEPÍTÉS 

KICSOMAGOLÁS 

be kell szerelnie. Az elem behelyezéséhez 

vány hivatkozásokat. 

BEÉPÍTÉS 
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.2 TELEPÍTÉS 

BEKÖTÉS AZ ELEKTROMOS HÁLÓZATBA
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Motion Control

Ta ctilium

00
45

1
.3 A KÉSZÜLÉK BEMUTATÁSA 

 
 

kék 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

E 

A 

B 

C 
D 

meg. 

vagy  Melegen 

tartás vagy  vagy

 Kisütés. 

A gomb

18 
1:26 

0 

h 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

1:26 
hmin 

OK 

A 

B  Menü 
C 
D 
E 

TURBÓ 

STOP 

18 0:00 
h min 

OK 

 TURBÓ 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

  

.

tartalmazza.

meg a gombot. 

A Menü gomb 

>  az 

>  a 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

Paraméterek 

Általános 

Az Általános

A megnyomása 

bekapcsolása vagy kikapcsolása. 
• A

. 
. A kikapcsolásához 

 megnyomásával. 

• A 
 

 

 Melegen tartás

 

 Kisütés
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

Az 

kW

32

25

20

A 
teszi a termék kézikönyvének letöltését az 

  

6 

1 

Válassza ki a vízmennyisé-
get, amelybe a zöldségeket 
belemeríti. 

L 

. 

meg az 

 Grill 
Grill 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

A De Dietrich zománcozott öntöttvas 

Grill 

0:00 
h min 

a  gombot. 

 

valamint állagát. 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

a szonda keresése szonda 
észlelve üzenet. 

? ÚTMUTATÓ 

A szonda érzékelve 

Program 

12>25°C 

•   Program 

étel legvastagabb részébe kell bevezetni. 

1 cm

1 cm
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

mennyiséghez. 

Felmelegítés 

80°C.  

Forralás 

Kisütés 

alapértelmezés szerint 180°C. 

1 perccel automatikusan kikapcsol. 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

elektronikus házát ne helyezze közvetlenül 

Paraméter Követelmények Megjegyzések

Feszültség 2,5 - 3V CR2032 elem

-
ködés

300 h új elemmel

színe
Fehér
zöld
Kék
Piros

Feszültség alá 
helyezés
Várakozás a csatla-
kozásra
Csatlakoztatva
Leállítás

-
séklet

0 - 85°C A szonda háza

mérési tarto-
mánya

5° - 180°C  

Üzemi frek-
vencia

2402–2480 
MHz  

A szonda ható-
távolsága

2 méter  
Maximális 
teljesítmény

< 10 mW  
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

Funkció

Fehér húsok

Vörös húsok

-

-

 

- Püré  
Leves

-
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

Funkció

-

-

-

-

-

-

Fehér hús

Fehér hús

Vörös hús -

: 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

Funkció

Lazac 120 52 14 - 16 perc Magszonda

160 52 12 perc

180 57 14 perc

160 68

22 - 25 perc -

105
Magszonda

200 180 10 - 15 perc

: 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

a gombot  

 

a lakatot 

Clean lock: 

meg a  

 
-

-

a terméket. 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

 
-
-

-

-
-

 
 

-
 

Horizone 3700

2800 11–22
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

Fogások Desszertek

Bourguignon marhahús Tésztakrém

szban
Boros kakas

 

Halászlé
Rántotta szarvasgombával

Tengeri gyümölcsök paella
Húsleves
Gombaleves

Báránypörkölt
Csirkés ramen

citrommal

Receptek 

egyes szakaszán. 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

 
Hús  

Marhahús
Húspogácsa
Bárány

 
Filé  
Halszelet  
Formázott szeletek  
Egész hal
Rákok

Garnélarák
 
 
 
 

Cukkini  
 

Paprika  
Hagyma  
Gomba
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

 
  
  

Palacsinta   
Palacsinta   

  
  
  
 
 

Rántotta  
 
 
 
  
  
 
Penne

 
 
 
 Tagliatelle

 
 
 
Rizs Fehér
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

Receptek 

ÚTMUTATÓ 

Fogások 

Recept 

Desszertek 

Bibimbap 

Recept 
Fogások 

Becsinált Marha 
Bourguignon 

Bibimbap 

Recept 
Fogások 

1h45 min 
1h35 min 

 

Becsinált 

4/6 

Marha 
Bourguignon 

2kg 

250 g 
200g 

20g 

5g 
10g 
5g 
5g 
10g 
1 cl 

Recept 

Csiperke gomba 

Hagyma 

Cukor 
Citrom 

4/6 

4 6 

1

2

3

4
a recept részleteinek megtekintéséhez. 

5

1h45 min 
1h35 min 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

6

7

0:12 
h min 

0:00 
hmin 

Melegen tartás 

Egy recept esetén a gomb  megnyomása 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

 Párosítás 

is használhat. 

0

0

nélkül.  

meg. 

1 :26

 Ha gyorsan szeretné nullázni  
. 
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.4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA 

BIZTONSÁG ÉS  

Ne érintse meg az érintett területet. 

kockázatát. 
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.5 KARBANTARTÁS 

-
SA 

szárazra. 

hatású port vagy szivacsot. A kényes 

krémeket és szivacsokat. 

A SZONDA KARBANTARTÁ-
SA 

tárgyakat. 
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.6 RENDELLENESSÉGEK ÉS MEGOLDÁSUK 

HASZNÁLAT KÖZBEN 
 

Ez normális. Ez szükséges az elektronika 

ÜZEMBE HELYEZÉSKOR 

teli lábassal. 

BEKAPCSOLÁS UTÁN 

A készülék nem kap áramot. A tápellátás 

és egy másik üze

-

gyermekzárat. 
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.7 ECO TERVEZÉSI TÁBLÁZAT 





IT 

GENTILE CLIENTE, 
 
Ha appena acquistato un prodotto De Dietrich. Questa scelta rivela la Sua esigenza e 
il Suo gusto per lo stile francese. 
Con la sua tradizione di oltre 300 anni di savoir-faire, le creazioni De Dietrich incarnano 
la fusione del design, dell’autenticità e della tecnologia al servizio dell'arte culinaria. I 

impeccabile. 
Abbiamo la certezza che questo prodotto di alta qualità permetterà a chi ama la cucina 
di esprimere tutti i suoi talenti. 
Il servizio clienti De Dietrich è a Sua disposizione per rispondere a tutte le Sue domande 
e ai suggerimenti per poter soddisfare al meglio le Sue necessità. 
Siamo onorati di essere il Suo nuovo partner in cucina e La ringraziamo della Sua 

Con i suoi stabilimenti in Francia, a Orléans e Vendôme, De Dietrich 
è alla costante ricerca dell’eccellenza, perpetuando il savoir-faire 

France Garantie, un riconoscimento che ne attesta la fabbricazione 
in Francia. 
Questo label garantisce non solo la qualità e la durabilità dei nostri 

della loro provenienza. 

www.de-dietrich.com 
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI
ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA. LEGGERE 
ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO. 
Questo manuale è disponibile in download sul sito Internet del marchio. 

Questo apparecchio è conforme alle direttive e ai regolamenti europei ai 
quali è soggetto. 
L'apparecchio può essere usato da bambini con età superiore agli 8 anni e da 

e di competenza, nel caso siano supervisionati e se siano stati correttamente 
formati o istruiti sull'utilizzo in sicurezza dell'apparecchio e ne siano stati 
compresi i rischi potenziali. 
I bambini non devono giocare con l'apparecchio. 

senza la sorveglianza di un adulto. 

costantemente sorvegliati. 
Il piano è dotato di funzione sicurezza bambini che ne blocca l'utilizzo quando 
è spento o in fase di cottura (vedere capitolo: utilizzo della funzione sicurezza 
bambini).

 L'apparecchio e le sue parti accessibili si scaldano durante l'utilizzo. 

riscaldanti. 
Gli oggetti metallici quali coltelli, forchette, cucchiai e coperchi non devono 

ATTENZIONE: la cottura deve essere supervisionata. Una cottura breve 
necessita di una supervisione continua. 

può essere pericolosa e provocare un incendio. Non cercare MAI di spegnere 
un fuoco con acqua, ma interrompere l’alimentazione dell'apparecchio e poi 

il rischio di folgorazione. 
Non utilizzare più il piano prima di aver cambiato la piastra in vetro. 
Questi piani devono essere collegati alla rete di alimentazione elettrica 
tramite un dispositivo a interruzione onnipolare, conformemente alle regole di 
installazione in vigore. Un dispositivo di interruzione deve essere incorporato 
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frequenza di 50 Hz o 60 Hz (50Hz/60Hz) senza alcun intervento particolare 
da parte vostra. 
L’apparecchio deve essere collegato con un cavo di alimentazione 
normalizzato, il cui numero di conduttore dipende dal tipo di collegamento 
desiderato (vedere capitolo sull’installazione) 
Se il cavo di alimentazione è danneggiato deve essere sostituito dal 

pericoli. 
Assicurarsi che il cavo di alimentazione di un apparecchio elettrico collegato 
in prossimità del piano non sia in contatto con le zone di cottura. 

 AVVERTENZA
un pacemaker è necessario che quest'ultimo sia progettato e regolato in 
conformità con la regolamentazione che lo riguarda. È necessario informarsi 
presso il fabbricante del pacemaker o il medico curante. 
Utilizzare unicamente protezioni del piano progettate dal fabbricante 
dell’apparecchio di cottura, indicate come adatte nelle istruzioni d’uso, 
oppure incluse nell’apparecchio. L'uso di protezioni non adeguate può 
provocare incidenti. 

ma non è infrangibile. 

rischierebbe di danneggiare la piastra in vetroceramica. Evitare gli attriti di 
recipienti che alla lunga possono causare il degrado degli elementi estetici 
della piastra in vetroceramica. 
Non utilizzare mai fogli di alluminio per la cottura. Non mettere mai prodotti 
imballati con l'alluminio o in confezioni d'alluminio sul piano cottura. 

sotto al piano cottura. 
Non utilizzare mai pulitori a vapore per la pulizia del piano. 
L'apparecchio non è destinato a essere messo in funzione mediante un 
timer esterno o un sistema di controllo a distanza separato. 
Dopo l’utilizzo, spegnere il piano cottura tramite il dispositivo di comando e 

SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

SONDA 

Per svitare il coperchio usare una moneta e ruotare 
 

Per rimettere il coperchio, inserirlo allineando il 

una moneta per allineare il secondo tratto con il 

Sostituire la pila quando è esaurita o in caso di perdita. La pila deve essere rimossa 
dall’apparecchio prima che questo venga smaltito. 
La pila deve essere gettata negli appositi contenitori per pile o riconsegnata presso il 
negozio (in conformità con la regolamentazione in vigore). 
- I diversi tipi di pila o le pile nuove e usate non devono essere mescolate. 
- Se l’apparecchio deve essere riposto e rimanere inutilizzato a lungo, è opportuno 
rimuovere le pile. 
- I morsetti di alimentazione non devono essere cortocircuitati. 
- Le pile non ricaricabili non devono essere ricaricate. 
- La sonda non è progettata per essere messa in forno. 

Noi, Brandt France, dichiariamo che l’apparecchio dotato della funzione sonda è conforme 
alla direttiva 2014/53/UE. La dichiarazione UE di conformità completa è disponibile al 
seguente indirizzo internet: 
www.dedietrich-electromenager.com 
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• 1 AMBIENTE 

TUTELA DELL'AMBIENTE 
Questo simbolo indica che 
l’apparecchio non deve essere 

Questo apparecchio contiene 
molti materiali riciclabili. Questo 

simbolo indica che gli apparecchi usurati 

urbani, ma devono essere consegnati in un 
punto di raccolta autorizzato.  È possibile 
informarsi presso il proprio rivenditore o 
i servizi tecnici del proprio comune per 
conoscere i punti di raccolta di apparecchi 
usurati più vicini al proprio domicilio. Il 
riciclaggio degli apparecchi organizzato 
dal costruttore avverrà così nelle migliori 
condizioni, conformemente alla direttiva 
europea relativa allo smaltimento di 
apparecchiature elettriche ed elettroniche. 
Anche alcuni materiali d’imballaggio di 
questo apparecchio sono riciclabili. Per 
partecipare al riciclaggio e contribuire alla 
tutela dell’ambiente, si consiglia di gettare 
l’imballaggio negli appositi contenitori. La 
ringraziamo per il Suo contributo alla tutela 
dell’ambiente. 

Consiglio per risparmiare energia 
Cucinare con un coperchio della giusta 
dimensione permette di risparmiare 
energia. Se viene usato un coperchio in 
vetro, è possibile controllare perfettamente 
la cottura.  
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Servizio: Tipo:

.2 INSTALLAZIONE 

DISIMBALLAGGIO 
Rimuovere tutti gli elementi di protezione 
del piano di cottura, della sonda e del 
supporto della sonda. 
La sonda è fornita con una pila che deve 
essere installata. Per inserire la batteria 
è necessario svitare il coperchio sul retro 
della sonda con una moneta. Inserire la pila 
rispettando la polarità (+ verso l’alto) poi 

le caratteristiche dell’apparecchio indicate 

Scrivere nel riquadro qui sotto i riferimenti 
del servizio e del tipo norma indicati sulla 
targhetta per un utilizzo futuro. 

INCASSO 
Controllare che gli ingressi e le uscite d'aria 
siano sgombri. 
Tenere in considerazione le indicazioni delle 
dimensioni di incasso (in millimetri) del piano 
di lavoro destinato a ricevere il piano cottura. 

la parte posteriore e anteriore del piano 
cottura. 

Incasso in un piano
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20

40

40

40

40

20
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In caso di installazione del piano cottura al di sopra di un cassetto, 

o di un forno a incasso, rispettare le dimen-
-

Incollare con cura la guarnizione di tenu-
ta stagna su tutto il bordo del piano prima 
dell’incasso. 

 Importante 
Se il forno è situato sotto al piano cottura, le sicurezze termiche del piano cottura 
possono limitare l'utilizzo simultaneo di quest'ultimo e del forno in modalità pirolisi, 
visualizzazione codice “F7” nelle zone comandi. In questo caso, si raccomanda di 
aumentare l'aerazione del piano di cottura praticando un'apertura sul lato del mobile 
(8cm x 5cm). 

.2 INSTALLAZIONE 
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.2 INSTALLAZIONE 

Questi piani devono essere collegati alla 
rete di alimentazione elettrica tramite 
un dispositivo a interruzione onnipolare, 
conformemente alle regole di installazione 
in vigore. Un dispositivo di interruzione deve 
essere incorporato nella canalizzazione 

Individuare il cavo del piano cottura: 
a) verde-giallo 
b) blu 
c) marrone 
d) nero 
e) grigio 

COLLEGAMENTO ELETTRICO
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Motion Control

Ta ctilium

00
45

1
.3 PRESENTAZIONE DELL’APPARECCHIO 

2 - La sonda lampeggia in verde, premere 
brevemente per 1 secondo. 

bianco bluastro: accensione della sonda. 
Il led della sonda lampeggia in verde: connessione in corso. 
Il led della sonda è blu: la sonda è connessa. 
Il led della sonda lampeggia in rosso: 
 carica della pila troppo bassa/perdita di comunicazione/spegnimento della sonda. 

3 - La sonda lampeggia in blu. 
Questa comunica con il piano. È 
possibile scegliere una funzione di 
cottura. 

Questo piano cottura è fornito con la sonda di temperatura connessa e il suo supporto 

utilizzabile su tutte le zone cottura. 

1 - Accendere la sonda con una pressione lunga. Questa emette 
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.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

E 

A 

B 

C 
D 

Premere il tasto , compaiono 4 rombi. I 

recipiente o tratteggiati se viene rilevato un 
recipiente. Compare uno zero nella zona di 
cottura. 
Premere la zona di cottura per aprire un 
menu di regolazione della potenza e del 
timer. È ora possibile regolare la potenza 
facendo scorrere il dito orizzontalmente sul 
pannello della potenza. Viene visualizzata 
la potenza selezionata. 
È possibile anche regolare la potenza 
premendo i tasti delle funzioni rapide: 

Fondere o  Mantenimento al 

caldo o  Cottura lenta o

Cottura rapida. 
Premere  permette di regolare il tempo 
di cottura desiderato. 
È possibile regolare il timer facendo 
scorrere i minuti e le ore verticalmente o 
premendo i tasti + e -. Premere OK per 
confermare la regolazione.
Dopo aver regolato la potenza e il tempo di 
cottura, questi compariranno nel rombo che 
rappresenta la zona cottura.

18 
01:26 

0 

h 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min 

01:26 
h min 

OK 

questo tasto permette di 
azzerare il timer 

Descrizione della schermata iniziale 
Lo schermo è completamente touch screen. Una semplice pressione sullo schermo 
permette di accedere ai comandi quando il piano cottura è acceso. 

A 
cottura. 

B  Menu 
C  Cottura con sonda 
D  Assistente culinario 
E  Zone di cottura 

STOP BOOST 

STOP 

18 0:00 
h min 

OK 

 BOOST 
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.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

 Funzione ELAPSED TIME
Questa funzione permette di visualizzare 

potenza su una zona di cottura scelta.
Per usare questa funzione premere il tasto 

 Elapsed time. 

tempo trascorso.
Nota: se è visualizzato un tempo sul
timer, attendere 5 secondi per

verranno conservate (se un numero 
lampeggia è necessario convalidare 
mediante una pressione sullo schermo 
nella zona interessata). 
Per spegnere una zona cottura premere a 
lungo il rombo. Viene emesso un bip e le 
regolazioni scompaiono nel rombo, oppure 
il simbolo (calore residuo) compare. 
Per spegnere completamente il piano 
premere il tasto . 

poggiarlo sulla zona desiderata e premere 
il rombo che rappresenta la zona cottura 
sullo schermo. Compare uno zero. Si può 
impostare la potenza desiderata premendo 

operazione, la zona di cottura si spegnerà 
automaticamente dopo qualche secondo. 
È possibile spostare un recipiente da 
una zona a un'altra durante la cottura 
sollevando il recipiente e non trascinandolo, 
il piano cottura rileverà automaticamente lo 
spostamento e le impostazioni attribuite 

Premere il tasto Menu  per visualizzare tutte le funzioni a disposizione  

>  il  sullo schermo permette di 
chiudere la visualizzazione. E di 
controllare le altre zone cottura.

>  la  sullo schermo permette 
di tornare alla schermata 
precedente.
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.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

I parametri 
Parametri 

Generale 

Controllo gestuale 

Parametri avanzati 

Informazioni sul prodotto

Premere “Generale” per: 
- regolare l’intensità di visualizzazione del 
piano facendo scorrere il dito sullo slider 
(da 1 a 10). 
- connettere il piano alla cappa se questa 
è . 
- scegliere la lingua del testo del piano di 
cottura. 

Premere “Controllo gestuale” per: 
- attivare o disattivare il Motion Control 
(assistente gestuale). 

• Il motion control permette con dei semplici gesti della mano di selezionare una zona 
cottura e di regolare la potenza di cottura senza toccare il pannello di comando. Questo 
permette in particolare di non sporcare o lasciare tracce di dita sul piano. Quando il 
Motion Control è attivato il pulsante compare in questo modo: ON . Per disattivarlo 
premere questo pulsante.

Premere la freccia verso destra per accedere 
a un tutorial che permette di testare diversi 
gesti da realizzare per usare il Motion Control. 
Ogni fase deve essere confermata premendo 

. 

- attivare o disattivare la modalità Expert: 
• La modalità Expert permette inoltre di regolare il timer con i gesti.
 
Premere “Parametri avanzati” per: 

funzioni rapide:

 Fondere potenza tra 1 e 3

 Mantenimento al caldo potenza tra 4 e 9

 Cottura lenta potenza tra 10 e 16

 Cottura rapida potenza tra 17 e 19

Regolazioni funzioni rapide 

Limitazione della potenza

Istruzioni

Servizio post-vendita
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.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

Accedere al Power Management che 
permette di limitare la potenza totale del 
piano per adattarsi all’impianto elettrico.  
La potenza del piano è regolata in maniera 

proprio impianto elettrico sia correttamente 
tarato (vedere tabella qui sotto). 

Potenza 
piano 

cottura kW

Fusibili/ 
Disgiuntore (A)

7,4 32

5,7 25

4,6 20

3,6 16

 Assicurarsi che la potenza selezionata 
sia adatta ai fusibili del quadro elettrico.  

Premere “Istruzioni” per ottenere sul 
proprio smartphone le istruzioni del prodotto 
scansionando il QR code. 

 Funzioni speciali: 

Funzione Boil Boil  
Questa funzione permette di far bollire 
una quantità d’acqua e di mantenere 
l’ebollizione senza fuoriuscite per far 
cuocere, per esempio, la pasta.

6 
0,5 
1 

Boil 

Selezionare la quantità d’acqua 
in cui immergere i legumi. 

L OK 

Posizionare il recipiente su una zona 
cottura. 
Impostare la quantità di acqua desiderata 
(da 0,5 a 6 litri). 
Confermare premendo . 
La cottura inizia. 
Viene emesso un bip quando l’acqua bolle 
e un messaggio sullo schermo chiede di 
aggiungere gli ingredienti. Dopo averlo fatto, 
premere  per confermare. Compaiono il 
tempo e la potenza. 
È possibile comunque regolarli a propria 
discrezione. 

NOTA: È importante che l'acqua sia a 
temperatura ambiente all'inizio della cottura, 

Per questa funzione non utilizzare recipienti 
in ghisa o coperchi. Si può utilizzare questa 
funzione anche per far cuocere qualsiasi 
alimento che richieda una cottura in acqua 
bollente. 

Funzione Grill Grill 
Grill 

Preparazione 

Posizionare il proprio recipiente “grill” 

Selezionare la zona per avviare il riscaldamento 
OK 
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.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

Associata al grill De Dietrich in ghisa 
smaltata, questa funzione permette di 
cuocere rapidamente degli alimenti sulla 
zona abbinata e propone le migliori 
regolazioni per ottenere i sapori della cottura 
al barbecue.

Grill 

0:00 
h min 

Posizionare il grill sulla zona selezionata e 
confermare premendo 

. 
Trascorso il tempo di preriscaldamento, 
mettere gli alimenti sul grill e regolare il 
tempo di cottura. 
L’accessorio grill non è fornito con il piano, 
ma è disponibile presso il proprio rivenditore. 

Funzione Sbollentare 
Sbollentare  

Questa tecnica di cottura permette di cuocere 
verdure in acqua portata a ebollizione per 
qualche minuto, poi di immergerli in acqua 
ghiacciata per interrompere la cottura. 
Questo permette di conservare il colore vivo 
delle verdure, così come la loro consistenza. 
Selezionare la quantità d’acqua in cui 
immergere le verdure. 
Posizionare il recipiente con gli ingredienti 
su una zona cottura. 

Funzione sottovuoto Sottovuoto 
Questa funzione permette di cuocere a bassa 
temperatura gli alimenti in un sacchetto 
ermetico svuotato dell'aria per preservarne 
le qualità gustative e nutrizionali. Questo 
metodo di cottura è molto sano perché non 
necessità di aggiunta di grassi.
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.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

Sonda 
Per far funzionare la sonda occorre 
accenderla (premere il pulsante della base 
per diversi secondi), accendere il piano e 
poi premere , il messaggio “Ricerca 
sonda” compare per qualche secondo, 
seguito da “Sonda rilevata” 

? 

Manuale 

ISTRUZIONI 

Sonda 

Sonda rilevata 

Programma Mostra T° 

È possibile accedere a 3 modalità: 
• Manuale 
  Con questa modalità è possibile 

selezionare la temperatura impostata 
desiderata. 

12>25 °C 

  La temperatura di inizio cottura e 
quella impostata sono mostrate sulla 
zona cottura usata. Non appena viene 
raggiunta la temperatura impostata, 
vengono emessi dei bip e la temperatura 
viene mantenuta. Per interrompere la 

sulla zona cottura. 
•  Programma (Fondere/Sottovuoto/Cot-

tura rapida/Riscaldare/Bollire/Cottura 
lenta/Friggere) 

•   Visualizzazione T° è possibile vedere 
in tempo reale la temperatura rilevata 
dalla sonda dovunque si trovi (in una 
preparazione sul piano o in un arrosto 
estratto dal forno, per esempio).

La sonda può anche essere usata in alcune 
ricette (capitolo Guida culinaria). 

Posizionamento della sonda 
La sonda non è progettata per essere 
messa in forno.
Sono disponibili 3 posizioni consigliate: 
Si sconsiglia di usare la sonda senza il 
suo supporto. In caso di alimento solido, la 
sonda deve essere inserita nella parte più 
spessa. L’estremità della sonda deve essere 
posizionata a metà altezza dell’alimento. 
Durante la regolazione della temperatura, 
il piano regola automaticamente la potenza 
necessaria. Questo può causare una 
variazione di ebollizione. 

Per tutte le funzioni, a eccezione della 
funzione fondere: 
- la sonda deve essere ad almeno 1 cm dal 

fondo della pentola. 
- la sonda deve essere immersa di almeno 

1 cm negli alimenti da cucinare. 

- Verticale 

- Intermedia (regolabile)

- Obliqua
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.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

1 cm

1 cm

Se questo non è possibile, adattare il 
diametro della pentola e la zona cottura alla 
quantità da cucinare. 

Si raccomanda di mescolare regolarmente il 
contenuto del recipiente durante la cottura. 

Modalità manuale 
Questa funzione permette di far cuocere 
gli alimenti scegliendo direttamente la 
temperatura desiderata con i tasti +/- o con 
la rotella. La temperatura è regolabile tra 40 
e 180 °C. 

Fondere 
Questa funzione permette di far fondere 
gli alimenti a una temperatura regolabile 
tra 40 e 70 °C. La temperatura impostata 

questo tipo di cottura, la sonda deve essere 
in posizione verticale e l’estremità della 
sonda deve toccare il fondo della pentola. 
È necessario mescolare bene durante la 
cottura per omogeneizzare la miscela. 
Questa funzione è disponibile solo sulle 
zone di cottura da 16 cm, 21 cm o 1/2 
Horizone del piano di cottura. 

Cottura sottovuoto 
Questa funzione permette di far cuocere gli 
alimenti a una temperatura regolabile tra 
45 e 85 °C. La temperatura impostata in 

Riscaldare 
Questa funzione permette di riscaldare gli 
alimenti a una temperatura regolabile tra 
65 e 80 °C. La temperatura impostata in 

Cottura lenta 
Questa funzione permette di far cuocere 
lentamente gli alimenti a una temperatura 
regolabile tra 80 e 90 °C,  
la temperatura impostata in maniera 

Bollire 
Questa funzione permette di far bollire 
l’acqua a 100 °C. È possibile coprire 
parzialmente il recipiente con un coperchio. 
Raccomandiamo di farlo all’inizio della 
cottura. 
Questa funzione non è destinata a far bollire 
il latte. In questo caso usare la funzione 
cottura lenta. 

Cottura rapida 
Questa funzione permette di cuocere 
rapidamente gli alimenti a una temperatura 
regolabile tra 40 e 85 °C. La temperatura 

Un bip viene emesso al raggiungimento 

zona cottura arresta il riscaldamento. Viene 
emesso un bip di ritorno a +10 °C. 

Friggere 
Questa funzione permette di friggere a 
una temperatura regolabile tra 130 e 190 
°C. La temperatura impostata in maniera 

Avvertenza: 
Timer: 
-  È possibile programmare un timer con la 

funzione sonda. In questo caso il tempo 
e la temperatura vengono mostrati in 
maniera alternata. 

-  Il timer si attiva al raggiungimento della 
temperatura impostata. 

-  La sonda deve essere usata su una zona 
cottura alla volta. 
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spegnere la sonda con una pressione lunga 
sulla sonda. Il led si accende con colore 
rosso per qualche secondo. 
La sonda si spegne automaticamente 1 
minuto dopo lo spegnimento del piano. 
Per non danneggiare la sonda, non mettere 
la base elettronica della sonda direttamente 
sopra i vapori della cottura. 
La temperatura di ebollizione dell’acqua 
può variare in funzione dell’altitudine e delle 
condizioni atmosferiche della propria area 

Una perdita di comunicazione può essere 
causata da una batteria scarica. 

Informazioni tecniche sulla sonda: 

Parametro Note

Tensione 2,5 - 3V Pila CR2032

Autonomia 300 ore con una pila nuova

Colore della 
spia

Bianco
verde
Molto al sangue
Rosso

Accensione
Attesa connessione
Connessa
Spegnimento

Temperatura di 
utilizzo

0 - 85 °C Base della sonda

Gamma di 
misurazione di 
temperatura

5 ° - 180 °C  

Frequenza di 
lavoro

2402 - 2480 
MHz  

Portata della 
sonda

2 metri  
Potenza mas-
sima

< 10 mW  
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Funzione Ingrediente di base 
o piatto Quantità (g) Temperatura (°C) Durata Consigli

Manuale Carni bianche

-

-

Fondere

 
non mescolare 

Riscaldare  

Istruzioni di cottura: 
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Funzione Ingrediente di base 
o piatto Quantità (g) Temperatura (°C) Durata Consigli

Cottura 
lenta 

Cottura 
sottovuoto 
Expert

Carne bianca

Carne bianca

-

Bollire
-

Istruzioni di cottura: 
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Funzione Ingrediente di base o 
piatto

Quantità (g) Temperatura (°C) Durata Consigli

Cottura 
rapida

Salmone 120 52 Da 14 a 16 min Sonda al centro
Cottura con pelle, senza girare e con 
coperchio

Manzo (molto al sangue)
Modalità tournedos 3 cm

160 52 12 min Bip per girare la carne a metà cottura

Manzo (al sangue)
Modalità tournedos 3 cm

180 57 14 min Bip per girare la carne a metà cottura

Manzo (a puntino)
Modalità tournedos 3 cm

160 68 13 min Bip per girare la carne a metà cottura

Filetto d’anatra con pelle 300 63 Da 22 a 25 min Adattare il contenitore di cottura alla 
quantità da cuocere.
Cottura con coperchio

Petto di pollo 130 105
Da 24 a 30 min Sonda al centro

Cottura senza coperchio con bip per girare 
la carne

Friggere Patate fritte 200 180 Da 10 a 15 min 1500 ml di olio

Istruzioni di cottura: 
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.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

 Funzione RECALL  
Questa funzione permette di visualizzare 
le ultime regolazioni “potenza e timer” di 
tutte le zone di cottura spente da meno di 
3 minuti. 
Per poter utilizzare questa funzione il piano 
deve essere sbloccato. Premere il tasto 
/Recall. 

 Blocco dei comandi Blocco 
Il piano di cottura possiede una sicurezza 
bambini che blocca il piano. 
Per ragioni di sicurezza, solo il tasto 

 è sempre attivo e autorizza 
l'interruzione di una zona di riscaldamento 
anche se bloccata. 

Premere , una pressione lunga su  
blocca il piano per un tempo indeterminato. 
Le zone cottura in funzione continuano a 
riscaldare, ma non si ha accesso ai tasti di 
potenza o del timer. 

 questo simbolo appare sullo 
schermo. 

Sblocco: 
Quando il piano è bloccato, premere il 
lucchetto 
doppio bip non conferma l’operazione. Il 
piano è ora sbloccato. 

Clean lock: 
Questa funzione permette il blocco 
temporaneo del piano durante la pulizia. 
Una pressione breve su  blocca il piano 
per una durata di 60 secondi. 

 Guida culinaria 
Il piano dispone di una guida culinaria che 
propone una selezione di ricette. 
Questa modalità di cottura seleziona i 
parametri di cottura appropriati in funzione 
dell’alimento da preparare e del suo peso. 
Il piano deve essere acceso. Premere  
per accedere alla guida culinaria Quando si 
usa il piano in modalità Ricette, suggeriamo 
di usare gli utensili di seguito. A seconda 
della ricetta, lo schermo indicherà un tipo 
di utensile. 

La maggior parte degli utensili è compatibile 
con l'induzione. Solo il vetro, la terracotta, 
l'alluminio senza fondo speciale, il rame e 
alcuni inox non magnetici non funzionano 
con la cottura a induzione.  

 Suggeriamo di scegliere recipienti 
con il fondo spesso e piatto. Il calore 
sarà ripartito in maniera migliore e la 
cottura sarà più omogenea. Non mettere 
mai a riscaldare un recipiente vuoto 
senza supervisione. 

 Non poggiare i recipienti sul display di 
comando per non danneggiare il prodotto.
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.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

 Quando si utilizzano contempora-
neamente più zone di cottura, il piano 
di cottura gestisce la distribuzione della 
potenza in modo da non superare la po-
tenza totale. 
L’apparecchio dispone di diverse zone di 
cottura sulle quali è possibile collocare i 
recipienti. Selezionare la zona più adatta 
in base alle dimensioni della pentola. Se 
il fondo della pentola è troppo piccolo, la 
zona di cottura non funziona, anche se 
il materiale della pentola è adatto all’in-
duzione. Fare attenzione a non utilizzare 
pentole con un diametro inferiore a quel-
lo della zona di cottura (vedi tabella). 
 . 
 

Diametro 
della zona di 

cottura 
(cm)

Potenza max 
della zona di 

cottura 
(Watt)

Diametro del fondo 
del recipiente 

(cm)

Horizone 3700 18 - Ovale - 
Pesciera

1/2 Horizone 2800 11 - 22



25

.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

Ricette passo passo
Piatti Dessert

Bibimbap coreano Cioccolato viennese
Arrosto di vitello Crema al cioccolato
Bœuf bourguignon Crema pasticcera
Polpette di manzo con salsa di pomo-
doro

Pere cotte al cioccolato

Pollo al vino Mele caramellate
Fonduta savoiarda

 

Zuppa di pesce

Ossobuco
Paella ai frutti di mare
Pot au feu
Vellutata ai funghi
Pollo alla basca
Ragù di agnello
Ramen al pollo
Ratatouille dello chef
Risotto porcini
Sauté di tacchino, olive e limone
Vitello marengo

Ricette  Ingredienti 

Proponiamo una selezione di ricette in cui si verrà guidati in ogni fase di realizzazione. 
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.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

Ingredienti Tipo
Carne  

Manzo Sottile/Medio/Spesso
Hamburger Fresco/Surgelato
Agnello Costolette
Maiale Costata media/Costata spessa
Anatra Petto/Filetto
Pollame Petto/Coscia

Prodotti del mare  
Filetti  
Tranci  
Tagliata  
Pesce intero Piccolo/Rotondo < 350 g/Piatto > 350g
Granchi

Gamberetti
Cozze/vongole  
Capesante  

Verdure  
Pomodori  
Zucchine  
Melanzane  
Peperoni  
Cipolle  
Funghi Tagliati/interi
Patate sbollentate  
Spinaci  

Proponiamo una selezione di alimenti per cui il piano cottura raccomanda un recipiente e 
una potenza, e programma automaticamente una durata di cottura in funzione del tipo o 
della quantità desiderata. 
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Ingredienti Tipo Quantità
Dessert   

Cioccolato fuso   
Crêpe   
Focaccine   
Brioche French toast   
Caramello   

Uova   
All’occhio di bue  2/4
Omelette  2/4/6
Strapazzate  2/4/6
Sode  2/4/6
Bazzotte  2/4/6
Alla coque  2/4/6
Quaglia   

Pasta/Riso   
Pasta fresca  100/150/200/300/400g
Pasta secca Penne 100/150/200/300/400g
 100/150/200/300/400g
 Spaghetti 100/150/200/300/400g
 100/150/200/300/400g
 Tagliatelle 100/150/200/300/400g
 100/150/200/300/400g
 Conchiglie 100/150/200/300/400g
 100/150/200/300/400g
Riso Bianco 100/150/200/300/400g
 Integrale 100/150/200/300/400g
 Venere 100/150/200/300/400g

usando il calore residuo. Grazie al coperchio il calore resta concentrato all’interno della 
pentola dopo lo spegnimento del piano, permettendo la continuazione della cottura per un 
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.4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO 

Esempio di ricetta di blanquette di vitello passo passo. 

Ricette 

GUIDA 

Ingredienti 

Piatti 

Ricetta 

Cucinare come un vero 
chef grazie alle nostre 
ricette inedite 

Dessert 

Bibimbap 

Ricetta 
Piatti 

Blanquette 
di vitello 

Manzo 
Bourguignon 

Bibimbap 

Ricetta 
Piatti 

Vedere 

Blanquette 
di vitello 

4/6 

Manzo 
Bourguignon 

INGREDIENTI 
2 kg 
8 unità 
8 unità 
2 unità 
250 g 
200 g 
1 unità 
6 unità 
1 unità 
20 g 
60 g 
60 g 
5 g 
10 g 
5 g 
5 g 
10 g 
1 cl 
- 

Ricetta 
Blanquette di vitello 

Vitello (spalla/petto/punta 
di petto) 
Carota 
Spicchi d’aglio 
Porri 
Champignon 
Cipolline bianche (salsiera) 
Cipolle 
Chiodi di garofano 
Mazzetto di erbe aromatiche 
Burro (cottura champignon) 
Burro (roux) 
Farina (roux) 
Pepe bianco macinato 

Zucchero 
Limone 
Acqua (champignon, cottura) 

Medio 
4/6 

4 6 

OK 

1 > Andare nelle ricette

2 > poi Piatti

3

4 >  Premere “Vedere” per conoscere i 
dettagli della ricetta 

5 >  la ricetta compare. Confermare ogni 

1 ora 45 min 
1 ora 35 min 
2 zone
cottura 

Medio 

1 ora 45 min 
1 ora 35 min 
2 zone
cottura 
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6 > Posizionare il recipiente come indicato 
dal display

7 > Ora è possibile seguire lo stato 

permetterà di mantenere al caldo o di 
terminare la cottura.

Arrosto di vitello 

Preparazione 
Mettere la cocotte sulla zona cottura 
indicata 

11/22 

OK 

Arrosto di vitello 

Cottura 
Cottura in corso sulla zona di cottura annessa 

0:12 
h min 

12/22 

OK 

Arrosto di vitello 

0:00 
h min 

Cottura terminata 
È possibile aggiungere tempo con il timer. 

Mantenere al caldo Termina 

Buon appetito. 

Per una ricetta, una pressione su 
permette di salvare la ricetta per aggiungerla 
ai preferiti. 

tasto Preferiti a inizio cottura. 
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 Abbinamento 
Il piano propone di abbinare le zone di 
cottura per permettere di usare recipienti di 
grandi dimensioni. 

Suggerimento: Per abbinare rapidamente 
due zone di cottura, far scorrere il dito dalla 
zona superiore verso la zona inferiore. 

0

0

Questo apre automaticamente il menu 
Abbinamento è sarà necessario solo 
confermare premendo OK.

 Timer indipendente 
Questa funzione permette di imposta-

-
re una cottura.  

compare alla destra della schermata 
iniziale. 

1 :26

dei bip sonori, lampeggiano le cifre 0:00 poi 
il display si spegne. 

Nota: Per azzerare rapidamente il  
tempo, premere . 
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SICUREZZA E 
RACCOMANDAZIONI 
Calore residuo 
Dopo un utilizzo intensivo, la zona di cottura 
che è appena stata utilizzata può restare 
calda per qualche minuto. 
Durante questo periodo di tempo compare 
il simbolo . 
Non toccare la zona interessata. 

Limitatore di temperatura 
Ciascuna zona di cottura è dotata di un 
sensore di sicurezza che sorveglia in 
permanenza la temperatura del fondo del 
recipiente. Nel caso venga dimenticato un 
recipiente su una zona di cottura accesa, il 
sensore adatta automaticamente la potenza 
rilasciata dal piano cottura ed evita qualsiasi 
rischio di deterioramento dell'utensile o del 
piano cottura. 

Protezione in caso di traboccamento 
Il piano cottura si spegne nei seguenti 3 
casi: 
-  Traboccamento che ricopre i tasti di 

comando. 
-  Panno bagnato posato sui tasti. 
-  Oggetto metallico appoggiato sui tasti di 

comando. 
Rimuovere l’oggetto o pulire e asciugare i 
tasti di comando, poi riavviare la cottura. 
In questi casi appare il simbolo  
accompagnato da un segnale sonoro. 

Sistema “Auto-Stop” 
Il piano cottura è dotato di una funzione di 
sicurezza “Auto-Stop” che, se si dimentica 
di spegnere una zona di cottura, interrompe 
automaticamente il funzionamento della 
zona di cottura dimenticata dopo un  

ore a seconda della potenza utilizzata). In 
caso di innesco di questo meccanismo di 

sicurezza, l'interruzione del funzionamento 
della zona di cottura è segnalata dalla 

di comando ed è emesso un segnale 

premere un tasto di comando qualsiasi per 
interromperlo.  

 Possono essere prodotti suoni simili 
a quelli delle lancette di un orologio. 
Questi rumori si producono quando 
il piano è in funzione e scompaiono 
o diminuiscono in funzione della 

seconda del modello e della qualità 
del recipiente. I rumori descritti sono 
normali, fanno parte della tecnologia a 
induzione e non indicano anomalie. 

 Non raccomandiamo dispositivi di 
protezione del piano cottura. 
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.5 MANUTENZIONE 

MANUTENZIONE DEL PIANO 
Per uno sporco leggero utilizzare una 
spugna da cucina. Bagnare bene la zona da 
pulire con acqua calda, poi asciugare. 

In caso di accumulo di sporco consolidato 
dalla cottura, di fuoriuscite zuccherate, 
di plastica fusa, utilizzare una spugna da 
cucina e/o un raschietto apposito per il vetro. 
Bagnare bene la zona da pulire con acqua 
calda, utilizzare un raschietto apposito per il 

cucina, poi asciugare. 

Per aloni e tracce di calcare, applicare 
dell'aceto bianco caldo sulla macchia di 
sporco, lasciare agire e asciugare con un 
panno morbido. 

Per colorazioni metalliche brillanti e una 
manutenzione settimanale, utilizzare un 
prodotto apposito per la vetroceramica. 
Applicare il prodotto speciale (contenente 
silicone e che abbia preferibilmente un 

Nota importante: non usare polvere o 
spugne abrasive. Privilegiare le creme e le 
spugne speciali per stoviglie delicate. 

MANUTENZIONE DELLA 
SONDA 
-  Pulire la sonda prima del primo utilizzo 
-  Usare unicamente prodotti neutri, niente 

prodotti abrasivi, spugne abrasive, solventi 
oppure oggetti metallici. 

-  Non lavare la sonda nella lavastoviglie. 
-  Il supporto della sonda può essere lavato 

nella lavastoviglie. 
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.6 ANOMALIE E SOLUZIONI 

DURANTE L’USO 
Il piano cottura non funziona, compare 
l’immagine  e viene emesso un segnale 
sonoro. 
C'è stata una fuoriuscita oppure un oggetto 
ingombra la tastiera di comando. Pulire 
il piano cottura o rimuovere l'oggetto e 
riavviare la cottura. 

Compare il codice F7. 
I circuiti elettronici si sono scaldati 
(vedere capitolo sull’incasso). 

Durante il funzionamento di una zona 
di riscaldamento, le spie luminose della 
tastiera lampeggiano sempre. 
Il recipiente utilizzato non è adatto. 

I recipienti fanno rumore e il piano 
cottura emette dei rumori durante la 
cottura. (vedere 
Il consiglio “Sicurezze e raccomandazioni”). 
È normale. Con un certo tipo di recipiente, 
è il passaggio dell'energia dal piano cottura 
verso il recipiente. 

La ventilazione continua a funzionare 
dopo lo spegnimento del piano cottura. 
È normale. Questo permette il 

In caso di malfunzionamento persistente. 
Scollegare il piano cottura per 1 minuto. Se 
il fenomeno persiste, contattare il servizio 
post-vendita. 

ALLA MESSA IN SERVIZIO 
La corrente salta o funziona un solo lato. 
Il collegamento del 

(vedere capitolo sul collegamento). 

Il piano cottura emana un odore durante 
i primi utilizzi. L’apparecchio è nuovo. Far 
riscaldare ciascuna zona per mezz'ora con 
una pentola piena d'acqua. 

ALL'ACCENSIONE 
Il piano cottura non funziona e i simboli 
luminosi sulla tastiera restano spenti. 
L'apparecchio non è alimentato. L'alimenta-
zione o il collegamento sono difettosi. Con-
trollare i fusibili e l'interruttore elettrico. 

Il piano cottura non funziona e compare 
un altro messaggio. Il circuito elettronico 
funziona male. Rivolgersi al Servizio post-
vendita. 

Il piano cottura non funziona e compare 
l’informazione “bloc”. Sbloccare la 
sicurezza 
bambini. 

Codice anomalia F9 : tensione inferiore a 
170 V.
 
Codice anomalia D1 : temperatura inferiore 
a 5°C. 
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.7 TABELLA ECO CONCEPTION 





NL 

GEACHTE CLIËNTE, 
GEACHTE CLIENT 
U heeft zojuist een De Dietrich product aangeschaft. Deze keuze toont uw 
veeleisendheid en uw liefde voor de Franse art de vivre. 
Met meer dan 300 jaar vakmanschap staan de ontwerpen van De Dietrich voor 
een combinatie van design, authenticiteit en technologie in dienst van culinaire 
hoogstandjes. Onze apparaten worden vervaardigd met edele materialen en bieden 
een afwerking van een onberispelijke kwaliteit. 
Wij zijn er zeker van dat deze oerdegelijke productie iedereen die van lekker koken 
houdt in staat zal stellen zijn talenten te ontplooien. 
De Consumentenservice van De Dietrich staat voor u klaar om al uw vragen te 
beantwoorden en suggesties te doen om altijd zo goed mogelijk aan uw eisen te 
voldoen. 
Wij zijn vereerd uw nieuwe keukenpartner te zijn en danken u voor uw vertrouwen. 

In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Vendôme is De Dietrich 
doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk 
zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen 
van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze 
huishoudelijke apparaten hebben het keurmerk Origine France 
Garantie, een erkenning die hun vervaardiging in Frankrijk 
garandeert. 

Dit keurmerk verzekert u niet alleen van de kwaliteit en de duurzaamheid van onze 
apparaten, maar ook van hun traceerbaarheid, met een duidelijke en objectieve 
aanduiding van hun herkomst. 

www.de-dietrich.com 
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-
MAATREGELEN
BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES. LEES ZE AANDACHTIG 
EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK. 
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk. 

Uw apparaat voldoet aan de Europese richtlijnen en verordeningen waaraan 
het onderworpen is. 
Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder, en 
mensen met verminderde geestelijke, zintuiglijke of fysieke vermogens, of 
mensen zonder voldoende ervaring en kennis, indien zij goed onder toezicht 
staan of op de juiste wijze zijn ingelicht over het gebruik van dit apparaat en 
de risico's hiervan begrijpen. 
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. 
De reiniging en het onderhoud mogen alleen onder toezicht aan kinderen 
overgelaten worden. 
Het apparaat moet buiten het bereik van kinderen jonger dan 8 jaar worden 
gehouden, tenzij ze voortdurend in het oog worden gehouden. 
Uw fornuis is voorzien van een kinderbeveiliging voor vergrendeling van de 
functies tijdens het koken of wanneer de plaat niet aan staat (zie hoofdstuk: 
gebruik van de kinderbeveiliging).

 Het apparaat en de bereikbare delen worden zeer heet tijdens het 
gebruik. Voorzorgen moeten worden genomen om het aanraken van 

verwarmingselementen te voorkomen. 
Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels mogen niet op 
het oppervlak worden geplaatst omdat deze heet kunnen worden. 

OPGELET: het koken moet onder toezicht gebeuren. Een korte bereiding 
vereist een continu toezicht. 
Brandgevaar: geen voorwerpen op de kookzones plaatsen. 
Onbeheerd koken op een kookplaat met vet of olie kan gevaarlijk zijn en kan 
leiden tot brand. Probeer NOOIT om een brand met water te blussen, maar 
schakel het apparaat uit en bedek de vlam bijvoorbeeld met een deksel of 
blusdeken. 

 Als het oppervlak gebarsten is, schakel dan het apparaat uit om het risico 
van een elektrische schok te voorkomen. 
Gebruik de kookplaat niet meer voordat de glazen bovenplaat is vervangen. 
Deze kookplaten moeten volgens de geldende installatievoorschriften op het 
spanningsnet worden aangesloten via een meerpolige stroomonderbreker. 
Een loskoppelingswijze moet geïntegreerd worden in de vaste leidingen. Uw 
kookplaat is uitgerust om in normale staat te functioneren bij een frequentie 
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van 50Hz of 60Hz (50Hz/60Hz), zonder enige ingreep uwerzijds. 
Het apparaat moet worden aangesloten met een standaard voedingskabel 
waarvan het aantal geleiders afhangt van het gewenste type aansluiting (zie 
hoofdstuk installatie) 
Indien de voedingskabel is beschadigd, moet deze veiligheidshalve door 

vervangen. 
Zorg ervoor dat de voedingskabel van een elektrisch apparaat dat in de 
nabijheid van de kookplaat is aangesloten, niet in contact komt met de 
kookzones. 

 WAARSCHUWING: Om interferentie tussen uw kookplaat en een 
pacemaker te vermijden, is het belangrijk dat de pacemaker is ontworpen 

Raadpleeg de fabrikant van de pacemaker of uw behandelend arts. 
Gebruik alleen beschermers van de kookplaat ontworpen door de fabrikant 
van het kooktoestel, waarnaar in de instructies voor gebruik wordt verwezen 
als zijnde geschikt, of deel uitmakend van het apparaat. Het gebruik van 
ongeschikte bescherming kan ongelukken veroorzaken. 
Zet de kookpannen niet te hard op de kookplaat neer: de keramische 
glasplaat is zeer stevig, maar niet onbreekbaar. 

het keramisch oppervlak beschadigen. Verschuif de pannen niet over de 
glasplaat, dat kan op den duur beschadiging veroorzaken van de keramische 
plaat. 
Gebruik voor het koken nooit aluminiumfolie. Zet in aluminium verpakte 
producten of producten in een aluminium bakje nooit rechtstreeks op de 
kookplaat. Aluminiumfolie smelt en zou zo onherstelbare schade toebrengen 
aan uw kookplaat. 
Berg geen onderhouds- en ontvlambare producten in het meubel onder de 
kookplaat op. 
Gebruik nooit een stoomreiniger voor het onderhoud van uw fornuis. 
Het apparaat is niet bedoeld voor het gebruik met een externe timer of een 
apart afstandsbedieningssysteem. 
Stop na het gebruik de werking van de kookplaat met behulp van de 
bedieningsinstallatie en reken daarbij niet op de pannendetector. 

VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-
MAATREGELEN
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-
MAATREGELEN

VLEESTHERMOMETER 
De vleesthermometer is uitgerust met een batterij van het type CR2032 (gebruik alleen de 
aangegeven batterij). 

Gebruik voor het losschroeven van het dekseltje 
een muntstuk om te draaien totdat het streepje 

Voor het terugplaatsen van het dekseltje zet u 

draait u met een muntstuk tot het tweede streepje 

De batterij moet vervangen worden wanneer deze leeg is of lekt. De batterij moet uit het 
apparaat gehaald worden alvorens dit af te danken. 
De batterij moet weggeworpen in een batterijcontainer of naar de winkel teruggebracht 
worden (volgens de geldende regelgeving). 
- Verschillende types batterijen of nieuwe en lege batterijen mogen niet samen gebruikt 
worden. 
- Als het apparaat een lange periode niet gebruikt zal worden, dienen de batterijen 
verwijderd te worden. 
- de voedingsklemmen mogen niet kortgesloten worden. 
- Niet-oplaadbare batterijen mogen niet opgeladen worden. 
- De vleesthermometer is niet geschikt voor een gebruik in de oven. 

Ondergetekende, Brandt France, verklaart dat het apparaat uitgerust met de functie 
Vleesthermometer beantwoordt aan de richtlijn 2014/53/EU. De volledige EU-
conformiteitsverklaring is te vinden op het volgende internetadres: 
www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 MILIEU 

MILIEUBESCHERMING 
Dit symbool geeft aan dat 
dit product niet mag worden 
behandeld als huishoudelijk afval. 
Uw apparaat bevat eveneens tal 
van recycleerbare materialen. 

Daarom is het voorzien van dit symbool dat 
aangeeft dat de gebruikte apparaten van 
ander afval dient te worden gescheiden.  
Informeer bij uw gemeente of bij uw verkoper 
naar de dichtstbijzijnde inzamelplaats voor 
uw oude apparaten. De recycling van de 
apparaten die door uw fabrikant wordt 
georganiseerd, wordt op deze manier onder 
de beste omstandigheden uitgevoerd, 
overeenkomstig de Europese richtlijn 

Bepaalde verpakkingsmaterialen van dit 
apparaat zijn recyclebaar. Doe mee aan de 
recycling en draag bij aan de bescherming 
van het milieu door dit materiaal in de 
hiervoor bestemde gemeentecontainers te 
deponeren. Wij danken u voor uw bijdrage 
aan de bescherming van het milieu. 

Tip voor energiebesparing 
Koken met een goed passend deksel 
bespaart energie. Indien u een glazen 
deksel gebruikt, kunt u het koken perfect 
controleren.  
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.2 INSTALLATIE 

UITPAKKEN 
Verwijder alle beschermende elementen van 
de kookplaat, van de vleesthermometer en 
van de houder van de vleesthermometer. 
Uw vleesthermometer wordt geleverd met 
een batterij die u moet installeren. Om de 
accu te plaatsen, moet het deksel op de 
achterkant van de vleesthermometer los-
geschroefd worden met behulp van een 
muntstuk, de batterij met inachtneming 
van de polariteit (+ boven) geplaatst wor-
den en vervolgens het deksel weer dicht-

de kenmerken van het apparaat die op het 
kenplaatje zijn vermeld. 
Noteer in de onderstaande kaders, voor toe-
komstig gebruik, de servicereferenties en het 
standaardtype die u op dit plaatje aantreft. 

INBOUW 
Controleer of de luchtingangen en -uitgangen 
goed vrij zijn. 
Houd rekening met de informatie over 
de inbouwafmetingen (in mm) van het 
werkblad waarop de kookplaat geïnstalleerd 
moet worden. Controleer of de lucht goed 
doorstroomt tussen de voor- en achterzijde 
van uw kookplaat. 

Inbouw op het werkblad Inbouw in het werkblad 
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Als de kookplaat boven een lade 

of boven een ingebouwde oven wordt geïn-
stalleerd, respecteer dan de op de afbeel-
dingen vermelde afmetingen om zeker te 
zijn van een voldoende luchtafvoer. 
Plak de dichting over de hele omtrek van het 
glas van de kookplaat alvorens deze in te 
bouwen. 

 Belangrijk 
Als uw kookplaat zich boven uw oven bevindt, kunnen de warmtebeveiligingen van 
de plaat het gelijktijdige gebruik van de plaat en de oven verhinderen in de pyrolyse-
modus -  weergave code “F7” op de bedieningszone. In dit geval raden wij u aan om 
de beluchting van uw kookplaat te verbeteren door een opening te maken aan de 
zijkant van uw meubel (8 cm x 5 cm). 

.2 INSTALLATIE 
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.2 INSTALLATIE 

Deze kookplaten moeten volgens de gel-
dende installatievoorschriften op het span-
ningsnet worden aangesloten via een 
meerpolige stroomonderbreker. Een los-
koppelingswijze moet geïntegreerd worden 
in de vaste leidingen. 

a) groen-geel 
b) blauw 
c) bruin 
d) zwart 
e) grijs 

ELEKTRISCHE AANSLUITING
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Motion Control

Ta ctilium

00
45

1
.3 VOORSTELLING VAN UW APPARAAT 

2 - De vleesthermometer knippert groen, druk 
kort (1 seconde). 

De led van de vleesthermometer zendt een blauwachtig wit
vleesthermometer wordt onder spanning gebracht. 
De led van de vleesthermometer knippert groen: bezig verbinding te maken. 
De led van de vleesthermometer is blauw: de vleesthermometer heeft verbinding gemaakt. 
De led van de vleesthermometer knippert rood:  batterij bijna leeg / communicatieverlies / 

uitschakeling van de vleesthermometer. 

3 -De vleesthermometer knippert 
blauw. Deze communiceert 
met uw kookplaat, u kunt een 
bereidingswijze kiezen. 

Deze kookplaat wordt geleverd met zijn aangesloten vleesthermometer en een speciale 
houder waarmee de vleesthermometer gemakkelijk op ieder type pan geplaatst kan 
worden. Deze vleesthermometer is geschikt voor alle kookzones. 

1 - Schakel uw vleesthermometer in door lang te drukken, deze 
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E 

A 

B 

C 
D 

Druk op de toets , er verschijnen 4 ruiten. 
De ruiten branden permanent als er geen 
pan gedetecteerd wordt, of knipperen en 
branden daarna permanent als er een pan 
gedetecteerd wordt. Er verschijnt dan een 
nul op de kookzone. 
Door op de kookzone te drukken wordt een 
menu geopend waarmee het vermogen 
en de timer kunnen worden ingesteld. Je 
kunt vervolgens het vermogensniveau 
aanpassen door je vinger horizontaal 
over de schuifstrip te bewegen. Het 
geselecteerde vermogensniveau wordt 
weergegeven. 
U kunt ook het vermogen instellen door op 
de sneltoetsen van de functies te drukken: 

Smelten of  Warmhouden of

 Sudderen of  Aanbraden. 
Door te drukken op  kunt u de gewenste 
bereidingstijd instellen. 
U kunt de timer instellen door verticaal langs 
de minuten en uren te bewegen of door te 
drukken op de toetsen + en -. Door op OK 
te drukken wordt uw instelling gevalideerd.
Wanneer het vermogen en de bereidingstijd 
zijn ingesteld, verschijnen deze in de ruit 
die uw kookzone symboliseert. 18 

1.26 

0 

h 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min 

1.26 
umin 

OK 

met deze toets kan de 
timer teruggezet worden op nul 

Beschrijving van het startscherm 
Het betreft een aanraakscherm. Het eenvoudig aanraken hiervan is voldoende voor 
toegang tot de bedieningsorganen wanneer de kookplaat eenmaal is ingeschakeld. 

A Aan/Uit-toets van de 
kookplaat. 

B  Menu 
C Bereiding met de 

vleesthermometer 
D  Kookwizard 
E  Kookzones 

STOP BOOST 

STOP 

18 0: 00 
u min 

OK 

 BOOST 
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 Functie ELAPSED TIME
Met deze functie kunt u de tijd 
weergeven die is verstreken na de laatste 
vermogensaanpassing van een gekozen 
zone.
Om deze functie te gebruiken, drukt u op de 
toets  Elapsed time. 
Er verschijnt een venster met de verstreken 
tijd.
Opmerking: als er een tijd is weergegeven 
op de timer, wacht dan 5 seconden om
de kooktijd te kunnen wijzigen.

en de toegeschreven instellingen blijven 
behouden (als er een cijfer knippert, moet 
dit bevestigd worden door te drukken op het 

Om een kookzone uit te schakelen, drukt u 
lang op de ruit, er klinkt een pieptoon en de 
instellingen verdwijnen uit deze ruit, of het 
symbool (restwarmte) verschijnt. 
Om de kookplaat volledig uit te schakelen 
drukt u op de toets . 

Om te zorgen dat de kookplaat een nieuwe 
pan detecteert, plaatst u deze op de 
gewenste zone en drukt u op het scherm 
op de ruit die deze kookzone symboliseert. 
Er verschijnt een nul. U kunt het gewenste 
vermogen selecteren door op de ruit te 
drukken. Als u niets doet, zal de kookzone 
na enkele seconden automatisch worden 
uitgeschakeld. U kunt tijdens het koken 
een pan van de ene zone naar een andere 
verplaatsen, zorg er daarbij voor de pan op 
te tillen en niet te verslepen; uw kookplaat 
zal automatisch de beweging detecteren 

Door op de toets Menu  te drukken worden alle functies waarover u beschikt 
weergegeven  

>  met  op het scherm kunt u de 
weergave sluiten. En de andere 
kookzones controleren.

>  met  op het scherm kunt 
u terugkeren naar het vorige 
scherm
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De parameters 
Parameters 

Algemeen 

Motion control 

Geavanceerde parameters 

Over het product

Door een druk op Algemeen kunt u: 
- de intensiteit van de weergave van de 
kookplaat instellen door uw vinger over de 
slider te bewegen (tussen 1 en 10). 
- uw kookplaat aansluiten op uw afzuigknap 
als deze compatibel is. 
- de taal kiezen van de tekst van de 
kookplaat. 

Door een druk op Motion control kunt u: 
- de Motion Control (gecontroleerde ver-
plaatsing) in- of uitschakelen. 

• Met de motion control zijn eenvoudige handgebaren mogelijk, kunt u een kookzone 
selecteren en kunt u het vermogen selecteren zonder de bedieningsstrook aan te raken. 
Zo voorkomt u met name dat u uw kookplaat vuil maakt en hier vingerafdrukken op 
achterlaat. Wanneer de Motion Control geactiveerd is, ziet de knop er zo uit: ON . Om 
deze uit te schakelen, drukt u op deze knop.

Door op de pijl naar rechts te drukken heeft 
u toegang tot een tutorial waarmee u de 
verschillende gebaren leert kennen waarmee 
de motion control gebruikt kan worden. 
Elke stap moet gevalideerd worden door te 
drukken op . 

- de expert modus in- of uitschakelen: 
• Met de Expert modus kunt u bovendien de timer door middel van gebaren instellen.
 
Door een druk op Geavanceerde Parameters kunt u: 

-
gensniveaus wijzigen:

 Smelten vermogen tussen 1 & 3
(standaard vermogen 2)

 Warmhouden vermogen tussen 4 & 9
(standaard vermogen 7)

 Sudderen vermogen tussen 10 & 16
(standaard vermogen 14)

 Aanbraden vermogen tussen 17 & 19
(standaard vermogen 19)

Instellingen Snelfuncties 

vermogensbeperking

Handleidingen

Servicedienst 
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Toegang tot het Power Management 
waarmee u het totale vermogen van uw 
kookplaat kunt beperken om dit aan te 
passen aan uw elektrische installatie.  
Standaard staat het vermogen van uw 
kookplaat ingesteld op het hoogste niveau. 
Zorg dat de waarde van de stroomonder-
breker van uw elektrische installatie goed 
gekalibreerd is (zie onderstaande tabel). 

Vermogen kook-
plaat kW

Zekeringen / 
Stroomonderbreker (A)

7,4 32

5,7 25

4,6 20

3,6 16

 Controleer of het geselecteerde 
vermogen compatibel is met de zekeringen 
van het schakelbord.  

Door op Handleidingen te drukken kunt u 
op uw smartphone de handleiding van uw 
product raadplegen door de QR-code te 
scannen. 

 Speciale functies: 

Functie Boil Boil  
Met deze functie u een hoeveelheid water ko-
ken en aan de kook houden zonder overko-
ken, bijvoorbeeld voor het bereiden van pasta.

6 
0,5 
1 

Boil 

Selecteer de hoeveelheid water 
waarin de groenten onderge-
dompeld worden. 

L OK 

Plaats uw pan op een kookzone. 
Stel de gewenste hoeveelheid water (0,5 tot 
6 liter) in. 
Valideer door te drukken op . 
Het bereiden gaat van start. 
Er klinkt een pieptoon wanneer het water 
begint te koken en een bericht op het 
scherm vraagt u de ingrediënten toe te 
voegen. Wanneer u dat gedaan heeft, drukt 
u op  om te valideren. De tijd en het 
vermogen worden weergegeven. 
U kunt deze echter naar wens aanpassen. 
Er weerklinkt een pieptoon aan het einde 
van het kookproces. 

N.B.: Het is belangrijk dat bij het starten 
van het kookproces de temperatuur van het 
water op kamertemperatuur is, zodat het 
eindresultaat niet vervalst wordt. Gebruik 
voor deze functie geen gietijzeren pan 
en geen deksel. U kunt deze functie ook 
gebruiken om voedsel te bereiden waarvoor 
een kookproces in kokend water nodig is. 

Grillfunctie Grill 
Grill 

Bereiding 

Zet uw pan op “grill” 

Selecteer de zone om met het verwarmen te starten 
OK 
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In combinatie met de De Dietrich grill van 
geëmailleerd gietijzer kunt u met deze functie 
snel voedingsmiddelen aanbraden op de 
gekoppelde zone, met altijd de juiste instelling 
voor dezelfde smaak als op de barbecue.

Grill 

0: 00 
u min 

Zet uw grill op de geselecteerde zone en 
valideer door een druk op . 
Plaats na het voorverwarmen de voedings-
middelen op de grill en stel uw bereidingstijd 
in. 
Het grill-accessoire wordt niet met de 
kookplaat meegeleverd, deze is verkrijgbaar 
bij uw detailhandelaar. 

Functie blancheren Blancheren  
Deze techniek bestaat uit het enkele minuten 
in het water tegen de kook aanhouden van 
groenten, waarna u deze in ijskoud water 
dompelt om het koken te onderbreken. 
De groenten behouden zo niet alleen hun 
kleur, maar ook hun textuur. 
Selecteer de hoeveelheid water waarin de 
groenten ondergedompeld worden. 
Plaats uw pan met de ingrediënten op een 
kookzone. 

Vacuümfunctie Vacuüm 
Met deze functie kunt u op lage temperatuur 
voedingsmiddelen bereiden in een herme-
tisch afgesloten zakje dat vacuüm gemaakt 
is om de smaak en de voedingskwaliteit er-
van te behouden. Deze bereidingsmethode 
is heel gezond, omdat er geen vet toege-
voegd wordt.
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Vleesthermometer 
Om de vleesthermometer te laten werken, 
moet u deze inschakelen (de knop van 
het kastje enkele seconden indrukken), de 
kookplaat inschakelen en daarna drukken op 

, het bericht vleesthermometer zoeken
verschijnt enkele seconden, gevolgd door 
vleesthermometer gedetecteerd. 

? 

Handmatig 

HANDLEIDING 

Vleesthermometer 

Vleesthermometer 
gedetecteerd 

Programma Weergave T° 

U heeft toegang tot 3 modi: 
• Handmatig 
  Met deze modus selecteert u de 

gewenste richttemperatuur. 

12>25°C 

  De starttemperatuur voor de bereiding 
en de gevraagde richttemperatuur 
worden weergegeven. Zodra de 
ingestelde temperatuur bereikt is, 
klinken er pieptonen en wordt deze 
temperatuur vastgehouden. Om de 
bereiding te stoppen drukt u lang op de 
kookzone. 

•   Programma (Smelten / Vacuüm / 
Aanbraden / Opwarmen / Koken / 
Sudderen / Bakken) 

•   Weergave T° U kunt in real time 
de temperatuur zien die door de 
vleesthermometer gemeten is op de plek 
waar deze zich bevindt (in een gerecht 
op uw kookplaat of in gebraad dat u net 
uit de oven heeft gehaald, bijvoorbeeld).

De vleesthermometer kan ook gebruikt worden 
voor sommige recepten (Hoofdstuk Kookgids). 

Plaatsing van de vleesthermometer 
De vleesthermometer is niet geschikt voor 
een gebruik in de oven.
U kunt kiezen uit 3 aanbevolen standen: 
Het is af te raden de vleesthermometer zon-
der zijn houder te gebruiken. In vast voedsel 
moet de vleesthermometer in het dikste ge-
deelte hiervan gestoken worden. De punt van 
de vleesthermometer moet zich halverwege 
in het voedingsmiddel bevinden. Tijdens het 
regelen van de temperatuur past de kookplaat 
automatisch het benodigde vermogen aan, 
wat tot een verschil in borrelen kan leiden. 

Voor alle functies, met uitzondering van het 
smelten: 
- de vleesthermometer moet zich op minstens 

1 cm van de bodem van de pan bevinden. 
- de vleesthermometer moet minstens 1 cm 

in het te bereiden gerecht gedompeld zijn. 

1 cm

1 cm

- Verticaal 

- midden (instelbaar) 

- schuin
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Als dat niet mogelijk is, pas dan de diameter 
van de pan en van de kookzone aan de te 
bereiden hoeveelheid aan. 

Het wordt aanbevolen de inhoud van uw 
pan tijdens het bereiden regelmatig door te 
roeren. 

Handmatige modus 
Met deze functie kunt u voedsel bereiden 
waarbij u de gewenste temperatuur 
rechtstreeks kiest met behulp van de 
toetsen + / - of het wieltje. De temperatuur 
kan ingesteld worden tussen 40 en 180°C. 

Smelten 
Met deze functie kunt u voedsel laten smelten 
op een temperatuur tussen 40 en 70°C. De 
standaard ingestelde richttemperatuur is 
50°C. Tijdens deze manier van bereiden 
moet de vleesthermometer in de verticale 
stand staan en moet de punt hiervan 
de bodem van de pan raken. Zorg dat u 
tijdens het bereiden goed roert voor een 
gelijkmatige temperatuur. Deze functie is 
uitsluitend beschikbaar op de kookzones 
van 16 cm, 21 cm of 1/2 Horizone van uw 
kookplaat. 

Vacuüm koken of bakken 
Met deze functie kunt u voedsel bereiden 
op een temperatuur die ingesteld kan 
worden tussen 45 en 85°C. De standaard 
ingestelde richttemperatuur is 60°C. 

Opwarmen 
Met deze functie kunt u voedsel opwarmen 
op een temperatuur die ingesteld kan 
worden tussen 65 en 80°C. De standaard 
ingestelde richttemperatuur is 70°C. 

Sudderen 
Met deze functie kunt u voedsel langzaam 
bereiden op een temperatuur die ingesteld 
kan worden tussen 80 en 90°C,  

De standaard ingestelde richttemperatuur 
is 80°C.  

Koken 
Met deze functie kunt u water koken op 
een temperatuur van 100°C. U kunt uw 
pan gedeeltelijk afdekken met een deksel, 
wij raden u aan dit vanaf het begin van het 
koken te doen. 
Deze functie is niet bedoeld voor het koken 
van melk. Gebruik in dat geval de functie 
Sudderen. 

Aanbraden 
Met deze functie kunt u voedsel aanbraden 
op een temperatuur die ingesteld kan 
worden tussen 40 en 85°C. De standaard 
ingestelde richttemperatuur is 60°C. 
Er klinkt een pieptoon wanneer de standaard 
richttemperatuur bereikt is en de kookzone 
stopt met verwarmen. Een pieptoon voor 
omkeren bij +10°C klinkt. 

Bakken 
Met deze functie kunt u bakken op een 
temperatuur die ingesteld kan worden 
tussen 130 en 190°C, de standaard 
ingestelde richttemperatuur is 180°C. 

Waarschuwing: 
Timer: 
-  U kunt voor de functie vleesthermometer 

een timer programmeren. In dat geval 
wordt de tijd afwisselend met de 
temperatuur weergegeven. 

-  De timer gaat in zodra de richttemperatuur 
bereikt is. 

-  De vleesthermometer kan slechts voor 
een kookzone tegelijk gebruikt worden. 

Vergeet niet om aan het einde van het 
gebruik de vleesthermometer uit te 
schakelen door hier lang op te drukken, de 
led zal dan enkele seconden rood branden. 
De vleesthermometer schakelt automatisch 



19

.4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT 

1 minuut na het uitschakelen van de 
kookplaat uit. 
Om uw vleesthermometer niet te beschadi-
gen, moet u ervoor zorgen dat het elektro-
nische kastje hiervan zich niet rechtstreeks 
boven de kookdampen bevindt. 
De temperatuur waarop het water begint te 
koken, hangt af van de hoogte en van de 
weersomstandigheden op de plek waarop 
u zich bevindt. 
Het verliezen van de communicatie kan het 
gevolg zijn van een batterij die bijna leeg is. 

Technische gegevens van de vleesthermo-
meter: 

Parameter Aantekeningen

Spanning 2.5 - 3V Batterij CR2032

Autonomie 300 u met nieuwe batterij

Kleur van de 
indicator

Wit
groen
Raw
Rood

verbinding

Uit

-
peratuur

0 - 85°C -

Meetbereik van 
de tempera-
tuur

5° - 180°C  

Werkfrequentie 2402 - 2480 
MHz  

Bereik van de 
-

meter

2 meter
 

Max. vermo-
gen

< 10 mW  
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Functie Basisingrediënt  
of gerecht Hoeveelheid (g) Temperatuur (°C) Tijd Tips

Hand-
matig

Wit vlees

Rood vlees

-

Smelten

 
Niet mengen 

Opwar-
men  

Soep

Kookinstructies: 
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Functie Basisingrediënt  
of gerecht Hoeveelheid (g) Temperatuur (°C) Tijd Tips

Sudderen -

-

-

Vacuüm 
koken of 
bakken 
expert

Vis

Vis

Wit vlees

Wit vlees

Rood vlees

Koken

-

Bereidingsinstructies: 
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Functie Basisingrediënt of gerecht Hoeveelheid (g) Temperatuur (°C) Tijd Tips

Aanbraden Zalm 120 52 14 tot 16 min Vleesthermometer in de kern
Bakken op de huid, zonder omkeren en met 
de deksel op de pan

Rundvlees (raw)
Als tournedos bereid vlees 3 cm

160 52 12 min Pieptoon voor omkeren halverwege de 
bereidingstijd

Rundvlees (rare)
Als tournedos bereid vlees 3 cm

180 57 14 min Pieptoon voor omkeren halverwege de 
bereidingstijd

Rundvlees (medium)
Als tournedos bereid vlees 3 cm

160 68 13 min Pieptoon voor omkeren halverwege de 
bereidingstijd

300 63 22 tot 25 min De pan aanpassen aan de te bereiden 
hoeveelheid.
Bereiden met deksel

130 105
24 tot 30 min Vleesthermometer in de kern

Bereiden zonder deksel met een pieptoon 
voor het omkeren

Bakken Patat 200 180 10 tot 15 min 1500 ml olie

Bereidingsinstructies: 
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 Functie RECALL  
Deze functie geeft de laatste instellingen 
weer van "vermogen en timer" van alle 
kookzones die zijn uitgeschakeld sinds 
minder dan 3 minuten. 
Om deze functie te gebruiken, moet de 
kookplaat ontgrendeld zijn. Druk op de 
toets   / Recall. 

 Vergrendeling van de 
bedieningsknoppen Vergren-
deling 
Uw kookplaat is uitgerust met een 
kinderbeveiliging die de plaat vergrendelt. 
Uit veiligheidsoverwegingen blijft alleen 
de “Aan/Uit”-toets actief . U kunt 
zo zelfs tijdens de vergrendeling een 
verwarmingszone uitzetten. 

Druk op , door lang te drukken op 
 wordt de kookplaat voor onbepaalde 

tijd vergrendeld. De werkende kookzones 
blijven verwarmen, maar u heeft geen 
toegang meer tot de toetsen van het 
vermogen of de timer. 

 dit symbool wordt weergegeven op 
het scherm. 

Ontgrendeling: 
Wanneer de kookplaat vergrendeld is, drukt 
u op het hangslotje  totdat een 
dubbele pieptoon uw handeling bevestigt; 
uw kookplaat is dan ontgrendeld. 

Clean lock: 
Met deze functie kunt u uw kookplaat tijdelijk 
tijdens het reinigen vergrendelen. Door kort 
te drukken op  vergrendelt de kookplaat 
gedurende 60 seconden. 

 Kookgids 
Uw kookplaat beschikt over een kookgids 
met daarin een selectie recepten. 
Deze modus kiest voor u de juiste 
bereidingsparameters aan de hand van het 
te bereiden voedingsmiddel. 
De kookplaat moet ingeschakeld zijn, druk 
op  voor toegang tot de kookgids. Wij 
raden u aan om tijdens het gebruik van 
uw kookplaat in de modus Recepten het 
onderstaande keukengerei te gebruiken. 
Afhankelijk van het recept wordt het type 
keukengerei op het scherm aanbevolen. 

Het meeste keukengerei is geschikt voor 
inductiekoken. Alleen glas, aardewerk, 
aluminium zonder speciale bodem, koper 
en bepaalde soorten niet magnetisch rvs 
werken niet met inductie.  

 Wij raden u aan pannen te kiezen 
met een dikke, platte bodem. De warm-
te wordt beter verspreid en de bereiding 
verloopt gelijkmatiger. Laat tijdens het 
verwarmen een lege pan nooit onbe-
waakt achter. 

 Plaats geen pannen op het 
bedieningsscherm, dit zou het het product 
beschadigen. 
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.4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT 

 Indien tegelijkertijd meerdere 
kookzones gebruikt worden, zorgt de 
kookplaat voor de verdeling van het 
vermogen, om het totale vermogen van 
de kookplaat niet te overschrijden. 
U kunt uw pannen op meerdere kookzo-
nes zetten. Selecteer de meest geschik-
te kookzone aan de hand van de grootte 
van de pan. Als de bodem van de pan te 
klein is, zelfs als het materiaal van de 
pan aanbevolen wordt voor inductie. Ge-
bruik geen pannen waarvan de diameter 
kleiner is dan die van de kookzone (zie 
tabel). 
 

Diameter 
van de kook-

zone 
(cm)

Max. vermogen 
van de kookzone 

(Watt)

Bodemdiameter 
van de pan 

(cm)

Horizone 3700 18 - Ovaal - 
Vispan

1/2 Horizone 2800 11 - 22
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.4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT 

Stap voor stap recepten
Gerechten Desserts

Koreaanse bibimbap Chocolade à la viennoise
Kalfsragout Chocoladevla
Bœuf bourguignon Banketbakkersroom
Runderballetjes in tomatensaus Gepocheerde peren met chocolade
Coq au vin Gekarameliseerde appels
Kaasfondue

 

Visserspotje

Osso-buco
Paëlla met zeefruit
Stoofpot
Champignonsoep
Baskische kip
Lamsragout
Ramen met kip
Ratatouille van de chef-kok
Risotto met boleten
Gebakken kalkoen met olijven en 
citroen
Kalfsvlees marengo

Recepten  Ingrediënten 

We hebben een selectie recepten voor u waarin u stap voor stap begeleid wordt voor de 
uitvoering. 
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.4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT 

Ingrediënten Type
Vlees  

Rundvlees Dun / Middeldik / Dik
Tartaartjes Vers / Diepvries
Lam Koteletten
gebraad Middeldik ribstuk / Dik ribstuk
Eend
Gevogelte Filet / Bout

Zeeproducten  
Filets  
Moten  
Moten  
Volledige vissen Klein / Rond < 350 g / Plat > 350 g
Krab Pocheren / Pocheren ECO*

Garnalen Roosteren / Pocheren / Pocheren ECO*
Mosselen / kokkels  
Sint-Jakobsnoten  

Groenten  
Tomaten  
Courgettes  
Aubergines  
Paprika’s  
Uien  
Champignons In plakjes / Heel
Geblancheerde aardappelen  
Spinazie  

Wij tonen u een selectie voedingsmiddelen voor welke de kookplaat een pan en een 
vermogen aanbeveelt en automatisch aan de hand van het type of de gewenste hoeveelheid 
een bereidingstijd programmeert. 
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.4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT 

Ingrediënten Type Hoeveelheid
Desserts   

Gesmolten chocolade   
Pannenkoeken   
Pancakes   
Brioche Wentelteefjes   
Karamel   

Eieren   
Spiegelei  2 / 4
Omelet  2 / 4 / 6
Roerei  2 / 4 / 6
Hardgekookt  2 / 4 / 6
Zachtgekookt  2 / 4 / 6
Zachtgekookt met vloei-
bare dooier  2 / 4 / 6

Kwartel   
Pasta / Rijst   

Verse pasta  100 / 150 / 200 / 300 / 400g
Gedroogde pasta Pennes 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Pennes ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Spaghetti 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Spaghetti ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Tagliatelle 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Tagliatelle ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Elleboogmacaroni 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Elleboogmacaroni 
ECO*

100 / 150 / 200 / 300 / 400g

Rijst Wit 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Volkoren 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Zwarte rijst 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

* De recepten ECO verwijzen naar passief koken, waarmee energie bespaard kan worden 
door gebruik te maken van de restwarmte. Dankzij de deksel blijft na het uitschakelen van 
de kookplaat de warmte geconcentreerd in de pan, waardoor het koken gedurende een 
vooringestelde tijd voortgezet kan worden door middel van de functie ECO. 
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.4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT 

Voorbeeld van het stap voor stap recept voor kalfsragout. 

Recepten 

GIDS 

Ingrediënten 

Gerechten 

Recept 

Kook als een ware chef-
kok dankzij onze unieke 
recepten 

Desserts 

Bibimbap 

Recept 
Gerechten 

Kalfs- 
ragout 

Rundvlees 
Stoofvlees 

Bibimbap 

Recept 
Gerechten 

1 u 45 min 
1 u 35 min 
2 Kookzones 

Zien 

Kalfs- 
ragout 

Gemiddeld 
4 / 6 

Rundvlees 
Stoofvlees 

INGREDIËNTEN 
2 kg 
8 stuk(s) 
8 stuk(s) 
2 stuk(s) 
250 g 
200 g 
1 stuk(s) 
6 stuk(s) 
1 stuk(s) 
20 g 
60 g 
60 g 
5 g 
10 g 
5 g 
5 g 
10 g 
1 cl 
- 

Recept 
Kalfsragout 

1 u 45 min 
1 u 35 min 
2 Kookzones 

Kalfsvlees (schouder/borst/kalfshaas) 
Wortel 

Prei 
Champignon 
Zilveruitjes 
Uien 
Kruidnagel 
Bouquet garni 
Boter (bakken champignons) 
Boter (roux) 
Bloem (roux) 
Gemalen witte peper 
Fijn zout (vlees) 
Fijn zout (champignons) 
Fijn zout (uien) 
Suiker 
Citroen 
Water (champignons, koken) 

Gemiddeld 
4 / 6 

4 6 

OK 

1 > Ga naar Recepten

2 > daarna naar Gerechten

3 > En als laatste naar uw keuze

4 >  Druk op “zien” voor de details van het 
recept 

5 >  het recept verschijnt, u gaat nu elke 
stap valideren totdat het koken start
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.4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT 

6 > Plaats de pan zoals aangegeven door 
het display

7 > U kunt nu de status van de bereiding 
volgen tot het einde, het display biedt 
u de mogelijkheid te kiezen voor 
Warmhouden of de bereiding voltooien.

Kalfsragout 

Bereiding 
Zet de pan op de aangegeven kookzone 

11/22 

OK 

Kalfsragout 

Bakken 
Bezig met bakken op de tweede kookzone 

0: 12 
u min 

12/22 

OK 

Kalfsragout 

0: 00 
umin 

Bereiding voltooid 
U kunt tijd toevoegen met behulp van de timer. 

Warmhouden Voltooien 

Eet smakelijk. 

Door op een recept op  te drukken kunt u 
het recept bewaren in uw Favorieten. 
Om het opnieuw te gebruiken, drukt u aan 
het begin van de bereiding op de toets 
Favorieten. 
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.4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT 

 Koppeling 
Uw kookplaat stelt u voor de kookzones 
te koppelen om grote pannen te kunnen 
gebruiken. 

Tip: Om snel twee kookzones te koppelen 
schuift u met uw vinger van de bovenste 
zone naar de onderste. 

0

0

Zo wordt automatisch het menu Koppeling 
geopend en hoeft u alleen nog maar te 
valideren door op OK te drukken.

 Onafhankelijke timer 
Met deze functie kunt u een aftelling 
instellen zonder te koken.  

Na uw tijd ingesteld te hebben, verschijnt 
deze rechts van het startscherm. 

1 :26

Nadat de gewenste tijd is verstreken, hoort 
u pieptonen, 0: 00 knippert en verdwijnt 
vervolgens. 

N.B.: Voor een snelle reset van de  
tijd drukt u op . 
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VEILIGHEID & 
AANBEVELINGEN 
Restwarmte 
Na intensief gebruik kan de door u gebruikte 
kookzone nog enkele minuten heet blijven. 
Tijdens deze periode wordt een  
weergegeven. 

Temperatuurbegrenzer 
Elke kookzone is uitgerust met een 
veiligheidssensor die voortdurend de 
temperatuur van de bodem van de pan 
controleert. Als u een lege pan op een 
ingeschakelde kookzone laat staan, zal 
deze sensor automatisch de temperatuur 
van de kookplaat aanpassen, om de risico's 
van beschadiging van uw keukengerei of de 
kookplaat te beperken. 

Bescherming bij overkoken 
In de volgende 3 gevallen kan de kookplaat 
uitgeschakeld worden: 
-  Overkoken waarbij de bedieningstoetsen 

worden bedekt. 
-  Natte doek op de toetsen. 
-  Metalen voorwerp op de bedieningstoetsen. 
Verwijder het voorwerp of maak de 
bedieningstoetsen schoon en droog en 
start de bereiding opnieuw. 
In deze gevallen wordt het symbool  
weergegeven, vergezeld door een pieptoon. 

"Auto-Stop"-systeem 
Uw kookplaat is uitgerust met een 
veiligheidsfunctie “Auto-Stop”. Als u vergeet 
een kookzone uit te schakelen, zal deze 
functie de vergeten kookzone automatisch 
uitzetten na een  
vooraf ingestelde tijd (tussen 1 en 10 uur, 
afhankelijk van het gebruikte vermogen). 
Wanneer deze veiligheidsfunctie wordt 
gestart, wordt de onderbreking van de 

kookzone aangekondigd met de weergave 
“AutoStop” in de bedieningszone en hoort 
u ongeveer 2 minuten lang een pieptoon. 
Door op een willekeurige toets van de 
bedieningselementen te drukken, maakt u 
hieraan een einde.  

 Er kunnen geluiden optreden die lij-
ken op het geluid van de wijzers van een 
klok. 
Deze geluiden treden op wanneer de 
kookplaat in werking is en verdwijnen 
of nemen af naargelang van de verwar-

kunnen ook optreden, afhankelijk van 
het model en de kwaliteit van uw re-
cipiënt. De beschreven geluiden zijn 
normaal; deze maken deel uit van de 
inductietechnologie en wijzen niet op 
storingen. 

 We bevelen een kookplaatbescher-
ming niet aan. 
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.5 ONDERHOUD 

ONDERHOUD VAN DE 
KOOKPLAAT 
Gebruik voor lichte vlekken een huis-
houdsponsje. Laat de te reinigen zone met 
warm water doorweken, veeg het daarna af. 

Gebruik voor een ophoping van gebakken 
vuil, gemorste suikerhoudende substanties 
of gesmolten plastic een reinigingsspons 
en/of een speciale glasschraper. Laat de te 
reinigen zone met warm water doorweken, 
gebruik een speciale glasschraper om het 
ergste vuil te verwijderen, verwijder daarna 
het resterende vuil met een huishoudsponsje 
en veeg af. 

Breng voor kringen en kalkaanslag warme 
witte azijn op de vlek aan, laat deze inwerken 
en veeg deze af met een zachte doek. 

Gebruik voor glanzende metaalkleuren en 
wekelijks onderhoud een speciaal keramisch 
product. Breng het speciale product (dat 

heeft) aan op het keramische glas. 

Belangrijke opmerking: gebruik geen 
schuurpoeder of -sponsjes. Geef de 
voorkeur aan crèmes en speciale sponzen 
voor delicaat keukengerei. 

ONDERHOUD VAN DE 
VLEESTHERMOMETER 
-  Reinig de vleesthermometer voor het 

eerste gebruik 
-  Gebruik uitsluitend neutrale producten, 

geen schurende producten, schuurspons-
jes, oplosmiddelen of metalen voorwerpen. 

-  Doe de vleesthermometer niet in de 
vaatwasser. 

-  De houder van de vleesthermometer kan 
in de vaatwasser afgewassen worden. 
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.6 STORINGEN EN OPLOSSINGEN 

TIJDENS HET GEBRUIK 
De kookplaat werkt niet, op het 
display verschijnt  en er klinkt een 
geluidssignaal. 
Er is iets overgekookt of er ligt een 
voorwerp op het bedieningspaneel. Reinig 
de kookplaat of verwijder het voorwerp en 
ga verder met koken. 

De code F7 wordt weergegeven. 
De elektronische schakelingen zijn warm 
geworden 
(zie hoofdstuk inbouw). 

Tijdens de werking van een kookzone 
knipperen altijd de verklikkerlampjes 
van het toetsenbord. 
De gebruikte pan is niet compatibel. 

De pannen maken lawaai en uw kook-
plaat maakt een tikkend geluid tijdens 
het koken of bakken (zie 
het advies “Veiligheid en aanbevelingen”). 
Dit is normaal. Met een bepaald type pan 
is dit de doorvoer van de energie van de 
kookplaat naar de pan. 

De ventilator blijft doorwerken na uit-
schakeling van de kookplaat. 
Dit is normaal. Hierdoor kan de elektronica 
afkoelen. 

Bij aanhoudende storingen. 
Schakel de spanning van uw plaat uit ge-
durende 1 minuut. Als het fenomeen aan-
houdt, neem dan contact op met de Ser-
vicedienst. 

BIJ DE INGEBRUIKNEMING 

De stroom is uitgeschakeld of slechts één 
kant werkt. De aansluiting van uw 
kookplaat is defect. Controleer de conformiteit 
(zie hoofdstuk aansluiting). 

Er komt een vreemde geur van de 
kookplaat af bij de eerste keren dat u hem 
gebruikt. Het apparaat is nieuw. Laat elke 
zone een half uur verwarmen met een pan 
vol water. 

BIJ HET AANZETTEN 
De kookplaat werkt niet en de lichtgeven-
de displays op het bedieningspaneel blij-
ven uit. 
Het apparaat krijgt geen stroom. Defecte 
voeding of foute aansluiting. Controleer de 
zekeringen en de elektrische hoofdschake-
laar. 

De kookplaat werkt niet en er verschijnt een 
ander bericht. De elektronische schakeling 
werkt slecht. Neem contact op met de 
Servicedienst. 

De kookplaat werkt niet, de informatie 
"blokkeren" wordt weergegeven. Ontgren-
del de kinder- beveiliging. 

Storingcode F9: spanning lager dan 170 V.
 
Storingcode D1: temperatuur lager dan 5°C. 
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.7 TABEL ECO-ONTWERP 





NO 

KJÆRE KUNDE, 
  
Du har nettopp kjøpt et produkt fra De Dietrich. Dette valget viser at du stiller høye krav 
og at du har sans for franskinspirert stil. 
De Dietrich har over 300 års fagkunnskap og produktene våre består av vakker design, 
autentisk vare og teknologi til bruk på det gode kjøkken. Våre apparater bygges med 

Vi er sikre på at denne ypperste kvaliteten faller i smak hos alle talenter på kjøkkenet. 
Kundeservice hos De Dietrich tar gjerne imot alle dine spørsmål og forslag for å 
fortsette å oppfylle dine krav på best mulig måte. 
Vi har gleden av å være din partner på kjøkkenet, og takker for tilliten. 

På sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Vendôme, 
jobber De Dietrich konstant med å forbedre sine produkter og 
faglige ekspertise for å utvikle perfekte produkter ned til minste 

opprinnelsesmerket Origine France Garantie som bekrefter at de er 
produsert i Frankrike. 
Dette merket er et bevis på at våre apparater holder høy kvalitet og 

har lang levetid. I tillegg garanterer det sporbarhet og gir klar og objektiv informasjon 
om deres opprinnelse. 

www.de-dietrich.com 
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER
VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MÅ LESES NØYE OG 
OPPBEVARES FOR SENERE BRUK. 
Denne brukerveiledningen kan lastes ned på nettstedet til merket. 

Apparatet er i overensstemmelse med europeiske direktiver og forskrifter 
som gjelder for det. 
Dette apparatet kan brukes av barn på minst 8 år og av personer med nedsatte 
fysiske, sensoriske eller psykiske evner, eller personer uten erfaring eller 
kunnskaper, så lenge de får tilstrekkelig tilsyn eller har fått tilfredsstillende 
informasjon og opplæring i å bruke dette apparatet på en sikker måte og de 
forstår risikoen det innebærer. 
Barn skal ikke leke med apparatet. 
Rengjøring og vedlikehold som skal utføres av brukeren, må ikke utføres av 
barn uten tilsyn. 
Barn yngre enn 8 år bør holdes på avstand, med mindre de holdes under 
tilsyn hele tiden. 
Platetoppen har en barnesikring som sperrer bruk av den når den er slått av 
eller under koking (se kapittelet: bruke barnesikringen).

 Apparatet og de tilgjengelige delene blir varme under bruk. Det er viktig 
å unngå å berøre kokeplatene. 

platetoppen fordi de kan bli varme. 

VIKTIG: Du må holde øye med komfyren når du lager mat. Du må holde 
kokekarene under konstant tilsyn når tilberedningen tar kort tid. 
Brannfare: gjenstander må ikke oppbevares på kokeplatene. 
Det kan være farlig å steke med olje uten å holde tilsyn med induksjonstoppen, 
og det kan forårsake brann. Forsøk ALDRI å slukke en brann med vann, men 

elektrisk støt. 
Platetoppen må ikke brukes igjen før glassplaten er skiftet ut. 
Disse platetoppene skal kobles til strømnettet via en sikring/effektbryter i 
samsvar med gjeldende installasjonsregler. En frakoplingsmetode må være 
installert i det faststående ledningsrøret. Din koketopp er beregnet på å 
fungere med en frekvens på 50Hz eller 60Hz (50Hz/60Hz) uten at du trenger 
å gjøre endringer i apparatet. 
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Apparatet skal tilkobles ved hjelp av en godkjent strømledning. Antall ledere 
i ledningen avhenger av hva slags tilkobling man ønsker (se kapittelet 
Installasjon). 
Hvis strømledningen er skadet, skal den av sikkerhetshensyn erstattes 
av produsenten, dens kundeservice eller av en person med lignende 

Sjekk at strømledningen til andre elektriske apparater koblet til veggkontakten 
i nærheten av platetoppen, ikke er i kontakt med kokeplatene. 

 ADVARSEL: For at det ikke skal oppstå interferens mellom platetoppen 
og en hjertestimulator, må stimulatoren være utformet og innstilt i samsvar 
med regelverket som gjelder for den. Henvend deg til produsenten eller din 
fastlege. 
Det må kun brukes beskyttelser til toppen som er produsert av toppens 
produsent, og som bruksanvisningen omtaler som egnede beskyttelser, eller 
som er innfelt i toppen. Bruk av uegnede beskyttelser kan fremkalle ulykker. 

svært holdbar, men den er allikevel ikke uknuselig. 

som vil kunne skade glasskeramikkplaten. Unngå å gni kasserollene mot 

Når du bruker kokeplatene, må du aldri bruke aluminiumsfolie. Aldri sett 
produkter innpakket i aluminium eller en aluminiumsform på platetoppen. 
Aluminiumet vil da smelte og skade platetoppen for alltid. 
Rengjøringsmidler eller brennbare produkter må ikke settes inn i skapet 
under platetoppen. 
Bruk aldri en damprenser til å rense platetoppen. 
Dette apparatet er ikke laget for å fungere med et eksternt tidsur eller et 
separat fjernkontrollsystem. 
Etter bruk må platetoppen slås av med av/på-tasten. Du må ikke regne med 
at kjelesensoren slår av platen. 

VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

Steketermometer 

Bruk en mynt for å skru løs lokket. Vri lokket inntil 

Sett tilbake lokket med streken overfor den åpne 

2.) 

Bytt batteriet når det er gammelt eller hvis det lekker. Batteriet må tas ut av apparatet før 
det kasseres. 
Batteriet må kastes på miljøstasjoner for batterier eller leveres tilbake til butikken (i samsvar 
med gjeldende lovgivning). 
- De ulike batteritypene eller nye og brukte batterier må ikke blandes sammen. 
- Batteriene må tas ut hvis apparatet må lagres uten å bli brukt i lengre tid. 
- Strømkontaktene må ikke kortsluttes. 
- Ikke-oppladbare batterier må ikke lades opp. 
- Steketermometeret skal ikke settes i en stekeovn. 

Brandt France erklærer at apparatet, som er utstyrt med et steketermometer, er i samsvar 

adresse: 
www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 MILJØ 

MILJØVERN 
Dette symbolet indikerer at dette 
apparatet ikke skal behandles 
som husholdningsavfall. 
Apparatet inneholder mange 
resirkulerbare materialer. Derfor 

er det merket med et symbol som angir 
at gamle apparater skal tas med til et 
godkjent innsamlingssted.  Ta kontakt med 
forhandleren eller kommunen for å få rede 
på innsamlingssteder for gamle apparater i 
nærheten av hjemmet ditt. Resirkuleringen 
av apparatet som utføres av fabrikanten, vil 
dermed gjennomføres på best mulig måte i 
samsvar med europeisk direktiv om avfall 
fra elektrisk eller elektronisk utstyr. 
Enkelte emballasjematerialer fra dette 
apparatet kan også resirkuleres. Bidra til 
gjenvinning av emballasjen og dermed til 
miljøvern ved å sortere avfallet og kaste det 
i containere beregnet på dette. Takk for at 
du bidrar til miljøvern. 

Råd for energisparing 
Du sparer energi ved å bruke et passende 
lokk. Hvis du bruker et glasslokk, er det 
enklere å kontrollere innholdet i kjelen.  
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Service: Type:

.2 INSTALLASJON 

UTPAKKING 
Fjern all emballasje og beskyttelse fra 
platetoppen, steketermometeret og 
holderen til termometeret. 
Steketermometeret leveres med et batteri 
som du må sette inn. For å sette inn 
batteriet må du skru opp lokket på baksiden 
av termometeret ved hjelp av en mynt. Sett 
inn batteriet riktig vei (+ øverst) og skru fast 
lokket. Sjekk og overhold karakteristikkene 
for apparatet som står på merkeskiltet. 
Skriv servicereferansene og standarden 
som står på dette merkeskiltet, i rutene 
nedenfor for fremtidig bruk. 

NEDFELLING 
Sjekk at luftinntak og -avtrekk er uhindret. 
Mål opp hvor stor plass (i millimeter) 
platetoppen vil ta på benkeplaten. Sjekk at 
luften sirkulerer godt mellom for- og baksiden 
av induksjonstoppen. 

Nedfelt i benkeplate Planlimt på benkeplate 
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Hvis toppen installeres over en skuffeseksjon, 

eller over en integrert stekeovn, må det tas 
hensyn til målene som står på illustrasjonene 
for å sikre tilstrekkelig luftutløp. 
Lim tetningspakningen nøye langs hele 
glasskanten rundt toppen før nedfelling. 

 Viktig 
Hvis stekeovnen er installert under platetoppen, kan platetoppens termiske 
sikkerhetsinnretninger begrense bruken av toppen når ovnen samtidig kjører et 
pyrolyseprogram. Da vises feilkoden "F7" på kontrollsonen. Hvis det skjer, anbefaler 
vi å øke luftsirkulasjonen rundt platetoppen ved å lage et hull på siden av skapet (8 
cm x 5 cm). 

.2 INSTALLASJON 
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.2 INSTALLASJON 

Disse platetoppene skal kobles til 
strømnettet via en sikring/effektbryter i 
samsvar med gjeldende installasjonsregler. 
En frakoplingsmetode må være installert i 
det faststående ledningsrøret. 
Få oversikt over kabelen til platetoppen: 

a) grønn-gul 
b) blå 
c) brun 
d) svart 
e) grå 

ELEKTRISK KOBLING
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Motion Control

Ta ctilium

00
45

1
.3 PRESENTASJON AV APPARATET 

2 - Steketermometeret blinker grønt, trykk kort 
i 1 sekund. 

Lampen på termometeret blinker blåhvitt: det er nå slått på. 
Lampen på termometeret blinker grønt: forbindelsen opprettes. 
Lampen på termometeret lyser blått: forbindelsen til termometeret er opprettet. 
Lampen på termometeret blinker rødt:  for lavt batteri / tap av forbindelse / termometeret 

er slått av. 

3 - Steketermometeret blinker 
blått. Termometeret kommuniserer 
med platetoppen, og du kan velge 
en steke-/kokemodus. 

Denne platetoppen leveres med et tilkoblet steketermometer og en spesiallaget holder 
som enkelt kan festes på alle typer kokekar. Dette termometeret kan brukes på alle 
platetopper. 

1 - Slå på steketermometeret med et langt trykk. Det blinker hvitt 
en gang. 
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.4 BRUKE APPARATET 

E 

A 

B 

C 
D 

Trykk på tasten . 4 skrå ruter vises. 
Streken rundt rutene er hel når det ikke er 
et kokekar på platen, eller stiplet og så hel 
når platen har registrert kokekaret. Et 0 vil 
da vises i kokesonen. 
Trykk på kokesonen for å åpne en meny og 
innstille styrke og varighet. Du kan justere 

langs intensitetslinjen. Den valgte styrken 
vises. Du kan også innstille styrken ved å 
trykke på hurtigtastene: 

Smelte eller  Holde varm eller

 Småkoke eller  Sprøsteke. 

Trykk på  for å innstille ønsket steke/
koketid. 
Du kan innstille varigheten ved å skrolle 
deg nedover minuttene og timene, eller du 
kan trykke på tastene + og -. Trykk på OK 
for å bekrefte innstillingen.
Når du har innstilt styrke og varighet, vises 
disse tallene i ruten som symboliserer 
kokeplaten.

18 
1:26 

0 

t 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min 

1:26 
tmin 

OK 

denne tasten brukes til å 
nullstille tidsuret 

Beskrivelse av startskjermen 
Det er en berøringsskjerm. Trykk for å få tilgang til betjeningstastene når koketoppen er 
slått på. 

A Av/På-tast på 
platetoppen. 

B  Meny 
C  Bruke 
steketermometer 
D  Matlagingsassistent 
E  Kokesoner 

STOPP BOOST 

STOPP 

18 0:00 
t min 

OK 

 BOOST 



13

.4 BRUKE APPARATET 

 Funksjon ELAPSED TIME
Denne funksjonen brukes til å vise tiden 
som har gått siden den siste endringen av 
styrken en kokeplate.
For å bruke denne funksjonen må du trykke 
på tasten .
Et vindu med den tiden som har gått, vises.
Merknad: hvis det står en varighet på
tidsuret, vent 5 sekunder før
du kan endre koketiden

må du bekrefte med et trykk i kokesonen på 
skjermen). 
For å slå av en kokesone må du trykke 
lenge på ruten. Du hører en lang pipetone 
og innstillingene forsvinner fra denne ruten, 
eller symbolet (restvarme) vises. 
Trykk på tasten  for å slå koketoppen av 
fullstendig. 

For at koketoppen skal kunne registrere 
et kokekar, må du sette det på ønsket 
kokesone og trykke på ruten som 
symboliserer kokeplaten på skjermen. Et 
null (0) vises. Trykk på ruten for å innstille 
ønsket styrke. Hvis du ikke foretar deg 
noe, vil kokesonen automatisk koble seg 

kokekar fra en kokesone over til et annet 
i løpet av kokingen ved å forsiktig løfte 
kokekaret men ikke skyve det. Koketoppen 

innstillingene beholdes (hvis et tall blinker, 

Trykk på tasten Meny  for å vise alle funksjonene du kan velge mellom.  

>    på skjermen brukes til å lukke 
visningen og til å kontrollere de 
andre kokeplatene.

>    på skjermen brukes til å gå 
tilbake til forrige skjerm
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.4 BRUKE APPARATET 

Innstillinger 
Innstillinger 

Generelt 

Bevegelseskontroll 

Avanserte innstillinger 

Om produktet 

Trykk på Generelt for å: 
- innstille lysstyrken på displayet ved å gli 

- koble koketoppen med viften hvis dette er 
mulig. 
- velge visningsspråk for koketoppen. 

Trykk en gang på Bevegelseskontroll for 
å: 
- aktivere eller deaktivere Motion Control 
(veileder for bevegelse). 

• Bevegelseskontrollen (Motion Control) lar deg med enkle håndbevegelser innstille 
kokestyrken uten å berøre kontrollpanelet. Da unngår du å skitne til og sette 
på toppen. Når Motion Control er aktivert, ser knappen slik ut: ON . Trykk på knappen 
for å deaktivere den.

Hvis du trykker på pilen mot høyre, får du 
tilgang til en veileder som hjelper deg med å 
teste ulike bevegelser når du bruker Motion 
Control. Hvert trinn må bekreftes med et trykk 
på . 

- aktivere eller deaktivere Programvalg: 
• Programvalg lar deg i tillegg innstille tidsuret ved hjelp av bevegelser.
 
Trykk en gang på Avanserte innstillinger for å: 

- endre styrkenivåene som er fastsatt i 
hurtigfunksjonene:

 Smelte styrke mellom 1 og 3
(styrke 2 som standard)

 Holde varm  styrke mellom 4 og 9
(styrke 7 som standard)

 Småkoke styrke mellom 10 og 16
(styrke 14 som standard)

 Frese styrke mellom 17 og 19
(styrke 19 som standard)

Innstilling av hurtigfunksjoner 

Styrkebegrensning 

Om produktet 

Kundeservice 
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.4 BRUKE APPARATET 

Bruk Power Management (effekthåndte-
ring) til å begrense den totale effekten til 
koketoppen slik at den tilpasses til det elek-
triske anlegget ditt.  
Som standard er induksjonstoppens effekt 
innstilt på det høyeste nivået. 
Sørg for at sikringen er riktig kalibrert i 
forhold til effekten (se tabellen nedenfor). 

-
topp kW

Sikringer/ 

7,4 32

5,7 25

4,6 20

3,6 16

 Kontroller at den valgte effekten er 
tilpasset sikringene i sikringsskapet.  

Trykk en gang på Bruksanvisninger for 
å få bruksanvisningen for produktet ditt på 
smarttelefonen ved å skanne QR-koden. 

 Spesielle funksjoner: 

Funksjon Boil Koke  
Denne funksjonen brukes til å koke opp en 
mengde vann og fortsette å koke uten å 
koke over, f.eks. for å koke pasta.

6 
0,5 
1 

Koke 

Velg vannmengden som grønn-
sakene skal dyppes i. 

L OK 

Sett kokekaret på kokeplaten. 
Innstill ønsket mengde vann (fra 0,5 til 6 
liter). 
Bekreft ved å trykke på . 
Platen varmes opp. 
Du hører et lydsignal når vannet når 
kokepunktet, og en melding på displayet 
viser at du må tilsette matvarene. Når det 
er gjort, trykk på  for å bekrefte. Tiden og 
styrken vises. 
Du kan justere dette som du vil. 
Du hører et lydsignal ved slutten av 
koketiden. 

NB: Det er viktig at vannet holder 
romtemperatur når det skal varmes opp, 
ellers vil sluttiden feilberegnes. Ikke bruk 
en jerngryte eller et lokk med denne 
funksjonen. Du kan også bruke denne 
funksjonen for å lage alle typer matvarer 
som må koke i vann. 

Grill Grill 
Grill 

Tilberedning 

Sett kokekaret på "grill" 

Velg sone for å starte oppvarmingen 
OK 
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.4 BRUKE APPARATET 

Denne funksjonen brukes sammen med 
De Dietrich grill i emaljert støpejern for å 
raskt sprøsteke (frese) matvarer på den 
sammenslåtte kokeplaten, og den foreslår 
bedre innstillinger for å gjenskape den 
velkjente grillsmaken.

Grill 

0:00 
t min 

Sett grillen på den valgte kokesonen og 
bekreft med et trykk 
på . 
Forvarm platen. Sett så matvarene på grillen 
og innstill steketiden. 
Grilltilbehøret leveres ikke med koketoppen, 
men kan fås fra forhandleren. 

Forvelle Forvelle  
Denne funksjonen brukes til å tilberede 
grønnsaker i kokende vann i noen minutter 
før de dyppes i iskaldt vann for å stoppe 
kokeprosessen. 
Forvelling bevarer den friske fargen på 
grønnsakene, men også konsistensen. 
Velg vannmengden som grønnsakene skal 
dyppes i. 
Sett kokekaret med matvarene på en 
kokeplate. 

Vakuum Vakuum 
Denne funksjonen brukes til å steke 
matvarer på lav temperatur i en hermetisk 
lukket vakuumpakning for å bevare 
smaken og ernæringskvaliteten. Denne 
tilberedningsmetoden er svært sunn fordi 
det ikke tilføyes fettstoffer.
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.4 BRUKE APPARATET 

Steketermometer 
Slå på termometeret (trykk på knappen 

på koketoppen og trykk på . Meldingen 
Søker etter steketermometer vises i noen 
sekunder før Fant termometer vises. 

? 

Håndbok 

BRUKSANVISNING 

Steketermometer 

Fant termometer 

Program Vis Temp 

Du kan velge mellom 3 moduser: 
• Manuell 
  Med denne modusen, velger du en 

måltemperatur. 

12>25°C 

  Starttemperaturen og måltemperaturen 
vises på kokeplaten som brukes. 
Så snart måltemperaturen er nådd, 
hører du lydsignaler og temperaturen 
opprettholdes. Trykk lenge på tasten for 
kokeplaten for å stoppe kokeplaten. 

•  Program (Smelte / Vakuum / Sprøsteke 
/ Oppvarme / Koke / Småkoke / Steke) 

•   Vis Temp Du kan se temperaturen i 
sanntid som steketermometeret har målt 

på kokeplaten eller i en stek som nettopp 
har blitt tatt ut av ovnen for eksempel).

Steketermometeret kan også brukes 
i enkelte oppskrifter (se kapittel 
Matlagingsassistent). 

Plassere steketermometeret 

Steketermometeret skal ikke settes i en 
stekeovn.
3 posisjoner anbefales: 
Det frarådes å bruke steketermometeret 
uten holderen. I en hard matvare skal 
steketermometeret stikkes inn i den 
tykkeste delen av matvaren. Tuppen på 
termometeret skal være stukket halvveis 
inn i matvaren. Når temperaturen innstilles, 
justerer koketoppen den nødvendige 
styrken automatisk. Dette kan føre til 
varierende styrke under koking. 

Følgende punkter gjelder for alle 
funksjonene, unntatt smeltefunksjonen: 
- steketermometeret må være minst 1 cm 

fra bunnen av kjelen. 
- steketermometeret må være dyppet minst 

1 cm ned i innholdet. 

1 cm

1 cm

- Loddrett

- Middels (innstillbar) 

- På tvers
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.4 BRUKE APPARATET 

Hvis det ikke er mulig, må kjelens diameter 
og kokeplaten tilpasses til matmengden. 

Det anbefales å regelmessig røre innholdet 
i kjelen i løpet av matlagingen. 

Manuell modus 
Denne funksjonen brukes til å tilberede 
maten ved å velge ønsket temperatur 
direkte med tastene + / - eller med hjulet. 
Temperaturen kan justeres mellom 40 og 
180°C. 

Smelte 
Denne funksjonen brukes til å smelte 
matvarer ved en temperatur som 
kan justeres mellom 40 og 70°C. 
Måltemperaturen er 50°C som standard. I 
løpet av smeltemodusen må termometeret 
være plassert loddrett, og tuppen på 
termometeret må berøre kjelebunnen. 
Det er viktig å røre regelmessig under 
smeltingen slik at temperaturen er jevn 
overalt. Denne funksjonen er kun mulig for 
kokeplater i størrelse 16 cm, 21 cm eller 1/2 
Horizone. 

Vakuum 
Denne funksjonen brukes til å lage mat ved 
en temperatur som kan justeres mellom 45 
og 85°C. Måltemperaturen er 60°C som 
standard. 

Varme opp 
Denne funksjonen brukes til å varme opp 
mat ved en temperatur som kan justeres 
mellom 65 og 80°C. Måltemperaturen er 
70°C som standard. 

Småkoke 
Denne funksjonen brukes til å småkoke 
mat langsomt ved en temperatur som kan 
justeres mellom 80 og 90°C.  
Måltemperaturen er 80°C som standard.  

Koke 
Denne funksjonen brukes til å koke vann 
ved en temperatur på 100°C. Du kan legge 
et lokk over en del av kjelen. Vi anbefaler 
at du gjør dette allerede fra starten av 
kokingen. 
Denne funksjonen er ikke beregnet til å 
koke melk. Bruk da funksjonen Småkoke 
for å koke melk. 

Sprøsteke 
Denne funksjonen brukes til å sprøsteke 
mat ved en temperatur som kan justeres 
mellom 40 og 85°C. Måltemperaturen er 
60°C som standard. 
Du hører et lydsignal når standard 
måltemperatur er nådd og kokeplaten 
slutter å varme. Du hører et lydsignal for å 
snu maten når temperaturen er +10°C. 

Steke 
Denne funksjonen brukes til å steke ved en 
temperatur som kan justeres mellom 130 og 
190°C. Måltemperaturen er 180°C. 

Advarsel: 
Tidsur: 
-  Du kan programmere en varighet med 

steketermometeret. Da vil tiden vises 
vekselvis med temperaturen. 

-  Tidsuret starter når måltemperaturen er 
nådd. 

-  Steketemperaturen brukes kun på én 
kokeplate av gangen. 

Etter bruk, husk å slå av termometeret ved 
å trykke lenge på knappen. Lampen lyser 
rødt i noen sekunder. 
Steketermometeret slår seg av automatisk 
1 minutt etter at koketoppen er slått av. 
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For å unngå å ødelegge steketermometeret 
må termometerets ytre elektroniske 
ende ikke settes direkte over dampen fra 
matlagingen. 
Vannets koketemperatur kan variere 
avhengig av høyden over havet og 
klimaforholdene der du bor. 
Forbindelsen kan bli brutt hvis batteriet er 
for svakt. 

Teknisk informasjon om steketermometeret: 

Innstilling

Spenning 2,5 - 3V

Hvit
-

-

-

 

MHz  
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Funksjon Hovedingrediens  
eller rett Mengde (g) Temperatur (°C) Tid Råd

Håndbok Hvitt kjøtt

Rødt kjøtt

-

Smelte

 
ingen omrøring 

Varme 
opp  

Koke- og steketabell: 
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Funksjon Hovedingrediens  
eller rett Mengde (g) Temperatur (°C) Tid Råd

Småkoke 

-

Vakuum-
koking

Hvitt kjøtt

Hvitt kjøtt

Rødt kjøtt

Koke
-

Koke- og steketabell: 
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Funksjon Hovedingrediens eller rett Mengde (g) Temperatur (°C) Tid Råd

Frese Laks 120 52 14 - 16 min Steketermometer i midten
Stekes med skinnet, uten å snu den og 
med lokk

Biff (råstekt)
Tournedos 3 cm

160 52 12 min Pipelyd halvveis i stekingen

Biff (rosastekt)
Tournedos 3 cm

180 57 14 min Pipelyd halvveis i stekingen

Biff (medium)
Tournedos 3 cm

160 68 13 min Pipelyd halvveis i stekingen

300 63 22 - 25 min Velg en gryte i en størrelse som egner seg til 
mengden du lager.
Med lokk

Kyllingbryst 130 105
24 - 30 min Steketermometer i midten

Uten lokk og pipelyd når du skal snu kjøttet

Steke Pommes frites 200 180 10 - 15 min 1500 ml olje

Koke- og steketabell: 
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 Funksjon RECALL  
Denne funksjonen brukes til å vise de siste 
innstillingene "styrke og tidsur" for alle 
kokeplatene som har blitt slått av de siste 
3 minuttene. 
For å bruke denne funksjonen må tastelåsen 
ikke være aktivert. Trykk på tasten  / 
Recall. 

 Tastelås 

slik at du kan låse tastene. 
Av sikkerhetsgrunner er det bare “av-
tasten”  som alltid er aktiv slik at du kan 
slå av kokeplatene selv om tastene er låst. 

Trykk på . Trykk lenge på  for å låse 
koketoppen i ubegrenset tid. Kokeplatene 
fortsetter å varme, men du kan ikke bruke 
styrketastene eller tidsuret. 

 Dette symbolet vises på skjermen. 

Opplåsing: 
Når toppen er låst, trykk på hengelåsen  
inntil du hører 
en dobbel pipelyd som bekrefter 
opplåsingen. Toppen er da opplåst. 

Clean lock: 
Denne funksjonen brukes til å låse toppen 
midlertidig mens den rengjøres. Et kort 
trykk på  låser toppen i 60 sekunder. 

 Matlagingsassistent 
Koketoppen har en innebygget 
matlagingsassistent som foreslår et utvalg 
av av oppskrifter. 
Denne modusen velger innstillingene som 
egner seg for retten du vil lage. 
Koketoppen må være slått på. Trykk på  
for å få tilgang til matlagingsassistenten. 
Når du bruker koketoppen i modusen 
Oppskrifter, anbefaler vi at du bruker 
redskapene nedenfor. Avhengig av 
oppskriften vil typen redskap anbefales på 
skjermen. 

induksjon. Bare glass, keramikk, aluminium 
uten spesialbunn, kobber og enkelte 
magnetfrie kokekar i rustfritt stål fungerer 
ikke med induksjon.  

 Vi anbefaler å bruke kokekar med 

bedre og innholdet vil kokes eller stekes  
jevnere. Et tomt kokekar må aldri varmes 
opp uten tilsyn. 

 Ikke sett kokekar eller redskaper 
på betjeningsskjermen da det skader 
produktet. 
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Velg den som egner seg best avhengig 
av størrelsen på kokekaret. Hvis 
bunnen på kokekaret er for liten, vil ikke 
koketoppen fungere, selv om materialet 
i kokekaret er egnet for induksjon. 
Bunnen på kokekaret skal ikke være 
mindre enn diameteren på kokeplaten 
(se tabell). 
 

Kokeplatens 
diameter 

(cm)

Max. styrke 
kokeplate 

(watt)

Kokekarets  
bunndiameter 

(cm)

Horizone 3700 18 - Oval - 

1/2 Horizone 2800 11 - 22
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Oppskrifter trinn for trinn
Retter Desserter

Koreansk bibimbap Sjokolade med vispet krem
Kalvefrikassé Sjokoladekrem
Biffgryte Eggekrem
Kjøttboller med tomatsaus Posjerte pærer med sjokolade
Coq au vin Karamelliserte epler
Ostefondu

 

Fiskegryte

Osso buco
Paella med skalldyr
Gryterett
Soppsuppe
Kylling fra baskerland
Lammeragu
Kyllingramen
Kokkens ratatouille
Risotto med steinsopp
Stekt kalkun med oliven og sitron
Kalvegryte

Oppskrifter  Ingredienser 

Vi foreslår et utvalg av oppskrifter og vi veileder deg gjennom oppskriften trinn for trinn. 
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Ingredienser Type
Kjøtt  

Okse Tynn / Middels / Tykk
Burger Fersk / frossen
Lam Koteletter
Svin Middels / tykke koteletter
And Bryst / små skiver
Fjærkre Bryst / lår

Sjømat  
Fileter  
Skiver  
Filetstykker  

Liten / rund < 350g / Flat > 350g
Krabber Trekke / trekke ECO*

Reker Grille / trekke / trekke ECO*
Blåskjell / skjell  
Kamskjell  

Grønnsaker  
Tomater  
Squash  
Auberginer  
Paprika  
Løk  
Sopp Kuttet / hele
Forvellede poteter  
Spinat  

Vi foreslår et utvalg av matvarer som koketoppen automatisk anbefaler et kokekar, en 
styrke og en varighet for, avhengig av type eller ønsket mengde. 
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Ingredienser Type Antall
Desserter   

Smeltet sjokolade   
Pannekaker   
Små pannekaker   
Brioche, arme riddere   
Karamell   

Egg   
Stekt  2 / 4
Omelett  2 / 4 / 6
Eggerøre  2 / 4 / 6
Hardkokt  2 / 4 / 6
Middels bløtkokt  2 / 4 / 6
Bløtkokt  2 / 4 / 6
Vaktel   

Pasta / ris   
Fersk pasta  100 / 150 / 200 / 300 / 400g
Tørr pasta Pastarør 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Pastarør ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Spagetti 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Spagetti ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Tagliatelle 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Tagliatelle ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Makaroni 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Makaroni ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
Ris Hvit 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Fullkorn 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

 Fiolett 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

* Oppskriftene merket med ECO, betyr at tilberedningen foregår passivt. Denne metoden 
gjør at du sparer energi ved å bruke restvarmen. Lokket gjør at varmen konsentreres inne 
i kjelen etter at kokeplaten er slått av, slik at innholdet fortsetter tilberedningen i den tiden 
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.4 BRUKE APPARATET 

Eksempel på en oppskrift på kalvefrikassé trinn for trinn 

Oppskrifter 

ORDBOK 

Ingredienser 

Retter 

Oppskrift 

Lag mat som en ekte kokk 
med våre egne oppskrifter 

Desserter 

Bibimbap 

Oppskrift 
Retter 

Kalve- 
frikassé 

  
Biffgryte 

Bibimbap 

Oppskrift 
Retter 

1 time 45 min 
1 time 35 min 
2 kokeplater 

Se 

Kalve- 
frikassé 

Middels 
4 / 6 

  
Biffgryte 

INGREDIENSER 
2 kg 
8 enhet(er) 
8 enhet(er) 
2 enhet(er) 
250 g 
200 g 
1 enhet(er) 
6 enhet(er) 
1 enhet(er) 
20 g 
60 g 
60 g 
5 g 
10 g 
5 g 
5 g 
10 g 
1 cl 
- 

Oppskrift 
Kalvefrikassé 

Kalv (skulder/bryst/bringe) 
Gulrot 
Hvitløkfedd 
Purre 
Sjampinjonger 
Perleløk 
Løk 
Nellikspiker 
Bouquet garni (garnityrkvast) 
Smør (steke sopp) 
Smør 
Mel 
Malt hvit pepper 
Bordsalt (til kjøtt) 
Bordsalt (til sopp) 
Bordsalt (til løk) 
Sukker 
Sitron 
Vann (til sopp, koking) 

Middels 
4 / 6 

4 6 

OK 

1 > Gå til oppskrifter

2 > Velg Retter

3 > Velg oppskrift

4 >  Trykk på "se" for å se hele oppskriften 

5 >  Oppskriften vises. Du kan nå bekrefte 
hvert trinn frem til du begynner 
tilberedningen

1 time 45 min 
1 time 35 min 
2 kokeplater 
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.4 BRUKE APPARATET 

6 > Sett kjelen slik displayet anbefaler

7 > Du kan nå følge med på tilberedningen 
frem til retten er ferdig. Displayet gir 
deg muligheten til å velge Holde varm 
eller Avslutte tilberedning.

Kalvefrikassé 

Tilberedning 

Sett kjelen på angitt kokeplate 

11/22 

OK 

Kalvefrikassé 

Steking 

Steking/koking pågår på ekstraplaten 

0:12 
t min 

12/22 

OK 

Kalvefrikassé 

0:00 
tmin 

Tilberedning avsluttet 

Du kan legge til mer tid med tidsuret. 

Holde varm Avslutte 

Nyt maten. 

For hver oppskrift kan du trykke på  for å 
lagre den i Favoritter. 
Du kan bruke oppskriften på nytt ved å 
trykke på Favoritter-tasten når du skal 
begynne å tilberede retten. 
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.4 BRUKE APPARATET 

 Slå sammen plater 
Koketoppen foreslår å slå sammen 
kokesoner slik at du kan bruke store 
kokekar. 

Tips:
kokesone for å raskt slå sammen to plater. 

0

0

Dette åpner automatisk menyen "Slå 
sammen plater" og da kan du bare bekrefte 
ved å trykke på OK.

 Uavhengig tidsur 
Denne funksjonen brukes til å ta tiden 
uten å bruke induksjonstoppen.  

Når du har innstilt tiden, vises den til 
høyre på startskjermen. 

1 :26

Ved slutten av den innstilte tiden, lyder 
det pipesignaler, 0:00 blinker før skjermen 
slukkes. 

NB: For å raskt nullstille  
tiden trykker du på . 
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.4 BRUKE APPARATET 

SIKKERHET OG 
ANBEFALINGER 
Restvarme 
Etter intensiv bruk kan kokeplaten du nett-
opp har brukt, være varm i noen minutter. 
Da står det  på displayet. 
Ikke berør denne sonen. 

Temperaturbegrensning 
Hver kokeplate er utstyrt med en sikker-
hetssensor som kontinuerlig overvåker 
temperaturen på bunnen av kokekaret. Hvis 
du glemmer et tomt kokekar på kokeplaten 
mens den står på, tilpasser sensoren auto-
matisk styrken på kokeplaten og begrenser 
på denne måten skader på redskapet eller 
toppen. 

Innretning mot overkoking 
Platetoppen kan slå seg av i disse 3 
tilfellene: 
-  Innholdet i kokekaret renner over og 

dekker tastene. 
-  En våt klut settes på tastene. 
-  En metallgjenstand settes på tastene. 
Fjern gjenstanden eller rengjør og tørk av 
tastene før du slår på platen igjen. 
Når dette skjer, vises symbolet  og du 
hører et lydsignal. 

"Auto-Stop"-system 
Hvis du glemmer å slå av en kokeplate, er 
induksjonstoppen utstyrt med sikkerhets-
funksjonen "Auto-Stop" som slår av den 
glemte kokeplaten automatisk etter en  
forhåndsinnstilt tid (fra 1-10 timer avhengig 
av styrken som brukes). Hvis denne sikker-

heten utløses, vises "Auto Stop" på display-
et og du hører et lydsignal i ca. 2 minutter. 
Du kan trykke på en tilfeldig tast for å stan-
se lydsignalet.  

 Toppen kan lage lyder som ligner på 
tikking fra et urverk. 
Disse lydene høres bare når toppen 
er i bruk, og forsvinner eller dempes 
avhengig av varmestyrken. Plystrelyder 
kan også høres avhengig av modellen 
og kvaliteten på kokekaret. Slike 
lyder er normale, de er en del av 
induksjonsteknologien, og betyr ikke at 
det er feil på induksjonstoppen. 

 Vi anbefaler ingen spesiell 
beskyttelse til toppen. 
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.5 VEDLIKEHOLD 

VEDLIKEHOLD AV PLATE-
TOPPEN 
Bruk en kjøkkensvamp for å rengjøre mindre 
urenheter. Løs først opp området med varmt 
vann før du tørker av. 

For å rengjøre gjenoppvarmede urenheter, 
søtstoffer som har rent over eller smeltet 
plast, bruk en kjøkkensvamp og/eller en 
spesialskrape for glass. Løs først opp 
området med varmt vann, bruk deretter en 
spesialskrape for glass for å ta vekk det 
grøvste, avslutt med en kjøkkensvamp, og 
tørk av til slutt. 

For å rengjøre ringer og spor etter kalk, bruk 
varm hvit eddik, la den virke og tørk av med 
en myk klut. 

For å rengjøre skinnende metalliske farger 
og for den ukentlige rengjøringen, bruk 
et spesialmiddel for glasskeramikk. Ha 
spesialmiddelet (som inneholder silikon og 
som fortrinnsvis har en beskyttende virkning) 
på glasskeramikken. 

Viktig merknad: ikke bruk skurepulver 
eller skuresvamp. Bruk helst kremer og 
spesialsvamper for sart oppvask. 

VEDLIKEHOLD AV STEKE-
TERMOMETERET 
-  Rengjør steketermometeret før det tas i 

bruk for første gang. 
-  Bruk kun nøytrale midler, ingen skuremidler, 

ingen skuresvamper, løsemidler eller 
metallredskaper. 

-  Ikke vask steketermometeret i 
oppvaskmaskinen. 

-  Holderen til steketermometeret kan vaskes 
i oppvaskmaskinen. 
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.6 FEIL OG LØSNINGER 

VED BRUK 
Toppen fungerer ikke, displayet viser  
og du hører et lydsignal. 
Noe har kokt over eller en gjenstand ligger 
på tastene. Rengjør eller fjern gjenstanden 
og start opp igjen. 

Koden F7 vises. 
Strømkretsene er overopphetet 
(se kapittelet om nedfelling). 

Når en kokeplate er slått på, blinker alltid 
lysindikatorene på tastaturet. 
Kokekaret som brukes, er ikke egnet. 

Det kommer lyder fra kokekarene og 
toppen lager klikkelyder ved bruk (se 
anbefalingen i "Sikkerhet og anbefalinger"). 
Det er normalt. Med en viss type kokekar, er 
dette lyden av energien som overføres fra 
toppen til kokekaret. 

Viften fortsetter å gå etter at toppen er 
slått av. 
Det er normalt. Dette avkjøler elektronikken. 

Ved vedvarende funksjonsfeil. 
Ta ut støpselet fra toppen i 1 minutt. Hvis 
feilen vedvarer, kontakt kundeservice. 

VED IGANGSETTING 
Strømmen blir brutt eller kun én side 
fungerer. Toppen er 
feilkoblet. Sjekk samsvaret 
(se kapittelet om tilkobling). 

Det kommer lukt fra toppen de første 
gangene den brukes. Toppen er ny. La hver 
kokeplate gå i en halv time med en kjele 
vann. 

VED OPPSTART 
Toppen fungerer ikke og displayene på 
panelet lyser ikke. 
Apparatet er ikke tilkoblet strøm. 
Strømtilførselen eller tilkoblingen er feil. 
Sjekk sikringene og effektbryteren. 

Toppen fungerer ikke og en annen melding 
vises. Den elektroniske kretsen fungerer 
dårlig. Kontakt kundeservice. 

Toppen fungerer ikke, informasjonen 
«bloc» vises. Slå av 
barnesikringen. 

Feilkode F9: spenning under 170 V.
 
Feilkode D1: temperatur under 5°C. 
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.7 TABELL MED SPESIFIKASJONER 
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Parametr Uwagi

2,5–3 V Bateria CR2032

Autonomia 300 godz.

zielony

Czerwony
Zatrzymanie

Temperatura 
pracy

0–85°C
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temperatury

5°–180°C  
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2402–2480 
MHz  
2 metry  

Moc <10 mW  
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CARA CLIENTE, 
CARO CLIENTE 
Acaba de adquirir um produto De Dietrich. Esta escolha revela a sua exigência e bom 
gosto pela arte de viver à francesa. 
Com um legado de mais de 300 anos de conhecimento prático, as criações De Dietrich 
encarnam a fusão do design, autenticidade e tecnologia ao serviço da arte culinária. 
Os nossos aparelhos são fabricados com materiais nobres e oferecem uma qualidade 
de acabamentos irrepreensível. 
Temos a certeza de que esta confeção de alta qualidade permitirá aos amantes da 
cozinha expressar todos os seus talentos. 
O serviço de apoio ao consumidor De Dietrich está à sua disposição para responder a 
todas as questões e sugestões para melhor satisfazer as suas exigências. 
Ficamos honrados por sermos os seus novos parceiros na cozinha e agradecemos a 

Com os seus fabricos em França, Orléans e Vendôme, a De 
Dietrich cultiva uma busca constante de excelência, perpetuando 
o conhecimento prático de exceção na conceção de produtos 
com acabamentos perfeitos. Vários dos nossos eletrodomésticos 

reconhecimento que atesta o seu fabrico em França. 

aparelhos, mas também garante o seu rastreio, oferecendo uma indicação clara e 
objetiva da sua proveniência. 

www.de-dietrich.com 
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SEGURANÇA E PRECAUÇÕES IMPORTANTES
INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA IMPORTANTES - LER COM ATENÇÃO 
E CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZAÇÃO. 
Este manual está disponível para download no sítio Internet da marca. 

O seu aparelho está em conformidade com as diretivas e regulamentações 
europeias às quais está sujeito. 
Este aparelho pode ser utilizado por crianças de pelo menos 8 anos de idade 
e por pessoas com capacidades físicas, sensoriais ou mentais reduzidas 
ou pessoas sem experiência e conhecimento, se tiverem sido corretamente 
supervisionadas ou informadas ou formadas na utilização do aparelho em 
toda a segurança e que compreendam os riscos resultantes. 
As crianças não devem brincar com o aparelho. 
A limpeza e a conservação pelo utilizador não devem ser efetuadas por 
crianças sem supervisão. 
Crianças de menos de 8 anos devem ser mantidas afastadas, a menos que 
sejam constantemente supervisionadas. 
A sua placa de cozinha possui um dispositivo de segurança para crianças, 
que bloqueia a sua utilização à paragem ou durante a cozedura (ver o 
capítulo: utilização da segurança crianças).

 O aparelho e as suas partes acessíveis tornam-se quentes durante a 
utilização. Devem ser tomadas precauções para evitar tocar nos 

elementos de aquecimento. 
Objetos metálicos como facas, garfos, colheres e tampas não devem ser 

ATENÇÃO: a cozedura deve ser supervisionada. Uma cozedura curta 
necessita de um supervisionamento contínuo. 
Risco de incêndio: não armazenar objetos sobre as zonas de cozedura. 

sem supervisão pode ser perigosa e dar lugar a um incêndio. NUNCA tente 
apagar um incêndio com água; deve cortar a alimentação do aparelho antes 
de cobrir a chama com, por exemplo, uma tampa ou uma cobertura anti-
incêndio. 

risco de choque elétrico. 
Não utilize a sua placa de cozinha antes de ter substituído a parte superior 
em vidro. 
Estes placas devem ser ligadas à rede elétrica através de um dispositivo de 
corte multipolar em conformidade com as regras de instalação em vigor. Um 
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vossa placa de cozedura serve para funcionar sob uma frequência de 50Hz 
ou 60Hz (50Hz/60Hz), sem nenhuma intervenção particular da sua parte. 
O aparelho deve ser ligado com um cabo de alimentação normalizado em 
que o número de condutores depende do tipo de ligação desejado (ver o 
capítulo sobre a instalação) 
Se o cabo de alimentação elétrica estiver deteriorado, deve ser substituído 

similar, para evitar um perigo. 

ligado à proximidade da placa de cozinha, não está em contato com as 
zonas de cozedura. 

 ADVERTÊNCIA : Para que não haja interferências entre a sua placa de 
cozinha e um estimulador cardíaco, é preciso que este tenha sido concebido 
em conformidade com a regulamentação aplicável. Informe-se junto do seu 
fabricante ou do seu médico. 
Utilize unicamente proteções de placas concebidas pelo fabricante do 
aparelho de cozedura, referenciadas no aviso de utilização como tendo 
sido adaptadas ou incorporadas no aparelho. A utilização de proteções não 
apropriadas pode provocar acidentes. 

muito resistente, mas não é no entanto inquebrável. 
Não colocar uma tampa quente em contacto direto com a sua placa de 

Evite as fricções de recipientes que podem com o tempo provocar uma 

Para a cozedura, nunca utilize folhas de papel de alumínio. Nunca coloque 
produtos embalados com alumínio, ou em bandejas de alumínio, sobre a 

seu aparelho de cozedura. 

Nunca utilize limpadores a vapor para a conservação da sua placa. 
Este aparelho não se destina a ser posto em funcionamento através de 
um dispositivo de temporização externo ou de um sistema de comando à 

através do dispositivo de comando e não contar com o sensor de tachos. 

SEGURANÇA E PRECAUÇÕES IMPORTANTES
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SEGURANÇA E PRECAUÇÕES IMPORTANTES

SONDA 

Para desapertar a cobertura, utilize uma moeda e 

Para voltar a colocar a cobertura, insira a mesma 

e depois girar com ume moeda para alinhar o 

Substituir a pilha quando estiver gasta ou no caso de derrame. A pilha deve ser retirada do 
aparelho antes de este ser descartado. 
A pilha deve ser descartada nos contentores de pilhas ou entregue na loja (conforme a 
regulamentação em vigor). 
- Os diferentes tipos de pilhas ou pilhas novas e usadas não devem ser misturados. 
- Se o aparelho tiver de ser guardado sem ser usado durante um período de tempo longo, 
convém retirar as pilhas. 
- Os terminais de alimentação não devem estar em curto-circuito. 
- As pilhas não recarregáveis não devem ser recarregadas. 
- A sonda não foi feita para entrar num forno. 

A Brandt France declara que o aparelho equipado com a função Perfect Sensor está 
conforme a diretiva 2014/53/UE. A declaração da UE de conformidade completa está 
disponível na seguinte página: 
www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 MEIO AMBIENTE 

PROTEÇÃO DO MEIO AMBIENTE 
Este símbolo indica que este 
aparelho não deve ser tratado 
como resíduo doméstico. O seu 
aparelho contém vários materiais 
recicláveis. Assim, inclui este 

usados devem ser colocados num ponto 
de recolha apropriado.  Informe-se junto 
do seu revendedor ou de serviços técnicos 
da sua cidade para conhecer os pontos de 
recolha dos aparelhos usados mais perto 
do seu domicílio. A reciclagem de aparelhos 
usados do fabricante será realizada nas 
melhores condições, em conformidade 
com a Diretiva Europeia em matéria de 

Alguns materiais de embalamento deste 
aparelho são também recicláveis. Participe 
na sua reciclagem contribuindo para a 
proteção do meio ambiente, eliminando-
os nos contentores previstos para o efeito. 
Agradecemos a sua colaboração na 
proteção do meio ambiente. 

Conselho de economia de energia 
Cozinhar com uma tampa bem ajustada 
economiza energia. Se utilizar uma tampa 
de vidro, poderá controlar perfeitamente a 
cozedura.  
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Serviço: Tipo:

.2 INSTALAÇÃO 

REMOÇÃO DA EMBALAGEM 
Retire todos os elementos de proteção da 
placa de cozedura, da sonda e do suporte 
da sonda. 
A sua sonda é entregue com uma pilha 
que deve instalar. Para inserir a bateria, é 
preciso desapertar a cobertura no verso da 
sonda com a ajuda de uma moeda, inserir 
a pilha respeitando a polaridade (+ em 

respeite as características do aparelho que 

Queira anotar nos quadros abaixo as 
referências de serviço e tipo de norma 

utilização. 

ENCASTRE 
-

tão desobstruídas. 
Tenha em conta as indicações relativas às 
dimensões de encastramento (em milíme-

-
mente entre a parte de frente e a parte de 
trás da sua placa de cozinha. 

Encastre em plano Encastre nivelado 
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No caso de instalação da placa por cima de uma gaveta, 

ou por cima de um forno encastrável, res-
peite as dimensões anotadas nas ilustra-

-
ciente na parte da frente. 
Cole cuidadosamente a junta de estanquei-
dade a toda a volta do vidro da mesa antes 
do encastre. 

 Importante 
Se o forno estiver sobre a placa de cozedura, as seguranças térmicas da placa 
podem limitar a utilização simultânea da mesma e do forno em modo de pirólise, 
com a visualização do código “F7” nas zonas de comando. Se isso acontecer, 
recomendamos que aumente a zona de ventilação da placa de cozinha, efetuando 
uma abertura na parte lateral do móvel (8 cm x 5 cm). 

.2 INSTALAÇÃO 
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.2 INSTALAÇÃO 

Estes placas devem ser ligadas à rede 
elétrica através de um dispositivo de corte 
multipolar em conformidade com as regras 
de instalação em vigor. Um dispositivo de 
desligamento deve estar incorporado na 

a) verde-amarelo 
b) azul 
c) castanho 
d) preto 
e) cinzento 

LIGAÇÃO ELÉTRICA
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Motion Control

Ta ctilium

00
45

1
.3 APRESENTAÇÃO DO APARELHO 

2 - A sonda pisca a verde, faça uma breve 
pressão de 1 segundo. 

branco azulado: ligação da sonda. 
O LED da sonda pisca a verde: ligação em curso. 

azul : a sonda está conectada. 
O LED da sonda pisca a vermelho:  pilha demasiado fraca / perda de comunicação / 

paragem da sonda. 

3 - A sonda pisca a azul. Comunica 
com a placa e pode selecionar 
uma função de cozedura. 

Esta tabela de cozedura é fornecida com a sua sonda de temperatura conectada e o seu 

Esta sonda pode ser usada em todos os fogões. 

branco. 
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.4 UTILIZAÇÃO DO APARELHO 

E 

A 

B 

C 
D 

Pressione o botão , e aparecem 4 

for detetado nenhum recipiente, ou em 

recipiente. Aparece um zero na zona de 
cozedura. 
Pressionar a zona de cozedura abre 
um menu de ajustes da potência e do 
temporizador. Agora, pode ajustar a 
potência fazendo deslizar o dedo na 
horizontal na banda de potência. É 
apresentada a potência escolhida. 
Também pode ajustar a potência 
pressionando os botões de funções 
rápidas: 

Derreter ou  manter quente 

ou   lume brando ou tostar. 
Uma pressão em  permite ajustar o 
tempo de cozedura desejado. 
Pode ajustar o temporizador vendo os mi-
nutos e as horas na vertical ou pressionan-
do os botões + e -. Uma pressão em OK 

Depois de a potência e o tempo de cozedura 
terem sido ajustados, os últimos aparecem 
no losango que simboliza o foco. 18 

01:26 

0 

h 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min 

01:26 
h min 

OK 

este botão permite repor 
o temporizador a zero 

Descrição do ecrã inicial 
O seu teclado é inteiramente tátil. Um simples toque no ecrã permite aceder aos comandos 
quando a placa está em funcionamento. 

A Ligar/desligar a placa. 
B  Menu 
C  Cozedura com sonda 
D  Assistente culinário 
E  Zonas de cozedura 

STOP BOOST 

STOP 

18 0:00 
h min 

OK 

 BOOST 
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 Função ELAPSED TIME
Esta função permite apresentar o tempo 

potência de um foco escolhido.
Para utilizar esta função, pressione o botão 

 Elapsed time.
Aparece uma janela com o tempo decorrido.

Nota: se um tempo aparecer no 
temporizador, espere 5 segundos para 

um número piscar, será necessário validar 
por um toque no ecrã na zona em questão). 
Para desligar um foco, faça uma pressão 
longa no losango, soa um sinal sonoro e os 
ajustes desaparecem do losango, ou apa-
rece o símbolo (calor residual). 
Para parar completamente a placa, pressio-
ne o botão. 

Para que a placa detete um novo recipiente, 
coloque-a na zona desejada e pressione 
o losango que simboliza o foco no ecrã. 
Aparece um zero. Pode regular a potência 
desejada pressionando o losango. Se não 
selecionar uma potência, a zona desliga-se 

Pode deslocar um recipiente de uma 
zona para outra durante a cozedura tendo 
o cuidado de levantar este recipiente e 
não fazê-lo deslizar; a sua placa deteterá 
automaticamente a deslocação e os 
ajustes atribuídos serão conservados (se 

Uma pressão no botão Menu  mostra todas as funções à sua disposição.  

>  o  no ecrã permite fechar a 
visualização. E controlar outros 
focos.

>  a  no ecrã permite voltar ao 
ecrã anterior
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Os parâmetros 

Controlo gestual 

Sobre o produto 

Uma pressão em Geral permite: 
- Ajustar a intensidade da visualização da 
placa fazendo deslizar o dedo no slider (de 
1 a 10). 
- Conectar a sua placa ao exaustor se tiver um. 
- Escolher a língua do texto da placa de 
cozedura. 

Uma pressão em Controlo gestual 
permite: 
- Ativar ou desativar o Motion Control 
(assistente gestual). 

• O motion control permite com gestos simples da mão, selecionar um foco e ajustar a 
potência de cozedura sem tocar na banda de comando. Isto permite nomeadamente não 
sujar nem deixar rastos de dedos sobre a placa. Quando o Motion Control for ativado, o 
botão aparece assim: ON . Para o desativar, pressione este botão.

Pressionando a seta à direita, acede a um 
tutorial que permite testar os diferentes gestos 
a realizar para utilizar o motion control. Cada 
etapa deve ser validada por uma pressão em 

. 

- Ativar ou desativar o modo expert: 
• O modo Expert permite também ajustar o temporizador com gestos.
 

funções rápidas:

 Fundir potência entre 1 e 3

 Manter quente potência entre 4 e 9

 Cozedura lenta potência entre 10 e 16

 Tostar potência entre 17 e 19

Manuais
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Aceder a Power Management que permite 
limitar a potência total da placa para se 
adaptar à instalação elétrica.  

de cozedura está ajustada ao seu nível 
mais elevado. 
Deve ter atenção para que o valor do 
disjuntor da sua instalação elétrica esteja 
bem calibrado (ver tabela abaixo). 

Potência da 
placa em kW

Fusíveis/ 
Disjuntor (A)

7,4 32

5,7 25

4,6 20

3,6 16

 Assegure que a potência selecionada 
está adaptada aos disjuntores do quadro 
elétrico.  

Uma pressão em Manuais permite obter no 
seu smartphone o manual do seu produto 

 Funções especiais: 

Função “Boil” Cozer  
A função permite ferver uma quantidade 
de água e de manter a sua ebulição sem 
derramar para cozinhar massas, por 
exemplo.

6 
0,5 
1 

Cozer 

Selecione a quantidade de água 
em que mergulha os legumes. 

L OK 

Posicione o recipiente sobre um foco. 
Ajuste a quantidade de água desejada (de 
0,5 a 6 litros). 
Valide, pressionando . 
A cozedura começa. 
Soa um sinal sonoro quando a água atinge a 
ebulição e aparece uma mensagem no ecrã 
que pede para acrescentar ingredientes. 
Quando for feito, pressione  para validar. 
O tempo e a potência aparecem. 
Pode ajustá-los da forma mais conveniente 
para si. 

cozedura. 

NOTA : É importante que a temperatura 
da água esteja à temperatura ambiente no 

utilize o recipiente de ferro fundido, nem 
tampa. Também pode utilizar esta função 
para cozer qualquer alimento que requeira 
uma cozedura em água fervente. 

Função Grill 

Preparação 

Posicione o seu recipiente “grill” 

Selecione a zona para iniciar o aquecimento 
OK 
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Associada à grelha De Dietrich esmaltada, 
esta função permite tostar rapidamente os 
alimentos na zona ao lado e propõe ajustes 
melhores para encontrar os sabores da 
cozedura de churrasco.

0:00 
h min 

Posicione o seu grill na zona selecionada e 
valide pressionando 
em . 

coloque os alimentos no grill e ajuste o 
tempo de cozedura. 

placa e está disponível junto do revendedor. 

Função blanchir Branquear  
Esta técnica permite preparar os legumes 
na água a ferver durante alguns minutos e 
depois, mergulhá-los em água gelada para 
interromper a cozedura. 
Isto permite conservar a cor viva dos 
legumes, mas também a textura. 
Selecione a quantidade de água em que 
mergulha os legumes. 
Posicione o recipiente com os ingredientes 
sobre um foco. 

Função de cozedura a vácuo 
Vácuo 

Esta função permite cozinhar a baixa 
temperatura os alimentos numa saqueta 
hermética sem ar, para preservar a 
qualidade do sabor e os nutrientes. Este 
método de cozedura é muito saudável pois 
não requer o acrescento de gordura.
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Sonda 
Para fazer funcionar a sonda, é preciso 
ligá-la (pressionar o botão da caixa 
vários segundos), ligar a placa e depois 
pressionar e a mensagem pesquisa de 
sonda aparece durante alguns segundos e 
depois, a sonda é detetada. 

? 

Manual 

MANUAL 

Sonda 

Sonda detetada 

Programa Exibição de temp. 

Tem acesso a 3 modos: 
• Manual 
  Com este modo, seleciona a temperatura 

indicada desejada. 

12>25°C 

  A temperatura de início bem como a 
temperatura solicitada aparecem no 
foco utilizado. Quando é alcançada 
a temperatura indicada, são emitidos 
sinais sonoros e a temperatura é 
mantida. Para parar a cozedura, faça 
uma pressão longa no foco. 

•   Programa (derreter/ vácuo/ tostar/ rea-
quecer/ ferver/ cozer lentamente/ fritar) 

Pode ver em 
tempo real a temperatura indicada pela 
sonda onde quer que esteja (numa 
preparação sobre a placa ou num 
assado ou a sair do forno, por exemplo).

A sonda também pode ser utilizada em 
determinadas receitas (Capítulo de guia 
culinário). 

Posicionamento da sonda 
A sonda não foi feita para entrar num forno.
Há 3 posições aconselhadas à sua 
disposição: 
É desaconselhada a utilização da sonda 

sonda deve ser inserida na parte mais 
espessa do alimento. O extremo da sonda 
deve ser colocado a meia altura do alimento. 

placa ajusta automaticamente a potência 
necessária, que pode provocar uma 
variação de ebulição. 

Para todas as funções, exceto a função de 
derreter: 
- a sonda deve estar a 1 cm no mínimo do 

fundo do tacho. 
- a sonda deve estar mergulhada no mínimo 

em 1 cm no alimento a cozinhar. 

1 cm

1 cm

- Vertical 

- intermédia (ajustável)

- Em viés
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do tacho e o foco à quantidade a cozinhar. 

Recomenda-se mexer regularmente o 
conteúdo do recipiente durante a cozedura. 

Modo manual 
Esta função permite cozinhar alimentos 
escolhendo diretamente a temperatura 
desejada com a ajuda dos botões +/- ou da 
roleta. A temperatura é regulável entre 40 
e 180ºC. 

Derreter 
Esta função permite derreter alimentos 
a uma temperatura regulável entre 40 e 
170ºC. A temperatura recomendada é de 
50ºC. Durante este tipo de cozedura, a 
sonda deve estar na posição vertical e a 
ponta da sonda deve tocar no fundo do 
tacho. Deve-se misturar bem durante a 
cozedura para homogeneizar a mistura. 
Esta função está disponível apenas nos 
focos de 16 cm, 21 cm ou 1/2 Horizone da 
sua placa de cozedura. 

Cozedura a vácuo (sous-vide) 
Esta função permite cozinhar alimentos a 
uma temperatura regulável entre 45 e 80ºC. 
A temperatura recomendada é de 60ºC. 

Reaquecer 
Esta função permite reaquecer alimentos a 
uma temperatura ajustável entre 65 e 80ºC. 
A temperatura recomendada por defeito é 
de 70ºC. 

Lume brando 
Esta função permite cozinhar lentamente 
alimentos a uma temperatura ajustável 
entre 80 e 90ºC.  
A temperatura recomendada por defeito é 
de 80ºC.  

Ferver 

Esta função permite fazer ferver a água a 
uma temperatura de 100ºC. Pode cobrir 
parcialmente o recipiente com a ajuda de 
uma tampa. Recomendamos que o faça 
desde o início da cozedura. 
Esta função não é indicada para ferver leite. 
Neste caso, utilizar a função de cozedura 
lenta. 

Lume forte 
Esta função permite tostar alimentos a uma 
temperatura ajustável entre 40 e 85ºC. A 
temperatura recomendada por defeito é de 
60ºC. 
É emitido um sinal sonoro quando é atingida 
a temperatura recomendada por defeito e o 
foco para de aquecer. Soa um sinal sonoro 
para virar a +10ºC. 

Fritar 
Esta função permite fritar a uma 
temperatura ajustável entre 130 e 190ºC, e 
a temperatura recomendada por defeito é 
de 180ºC. 

Advertência: 
Temporizador: 
-  Pode programar um temporizador com a 

função de sonda. Neste caso, o tempo 
é visualizado de forma alternada com a 
temperatura 

-  O temporizador é acionado quando é 
alcançada a temperatura indicada. 

-  A sonda é usada apenas num único foco 
à vez. 

desligar a sonda efetuando uma pressão 
longa na sonda, o LED acende-se a 
vermelho durante alguns segundos. 
A sonda desliga-se automaticamente 1 
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minuto depois de se apagar a placa. 
Para não degradar a sua sonda, não 

diretamente por cima do vapor da cozedura. 
A temperatura de ebulição da água pode 
variar em função da altitude e das condições 

Uma perda de comunicação pode ser 
associada a uma bateria demasiado fraca. 

Informações técnicas sobre a sonda: 

Parâmetro Notas

Tensão 2.5 - 3V Pilha CR2032

Autonomia 300 h com pilha nova

Cor do indi-
cador

Branco
Verde
Azul
Vermelho

Ligar

Conectado
Desligar

Temperatura 0 - 85°C Caixa da sonda

Gama de 

temperatura
5° - 180°C  

Frequência de 
funcionamento

2402 - 2480 
MHz  

Alcance da 
sonda

2 metros  
Potência 
máxima

< 10 mW  
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Função Ingrediente de base  
ou prato Quantidade (g) Temperatura (ºC) Tempo Conselhos

Manual Carnes brancas Filetes de frango de 
150 g 80°C 8 a 12 min Achatar os peitos (1/1,5 cm de altura)

Carnes vermelhas

150 a 200 g 35 a 45°C (cru)
30s a 2 min/face 
(conforme a 
espessura)

Deixar repousar a carne 5 minutos após 
a cozedura

150 a 200 g 50 à 55°C (a sangrar)
1 min a 3 min/face 
(conforme a 
espessura)

Deixar repousar a carne 5 minutos após 
a cozedura

150 a 200 g 60 a 65°C (no ponto)
1 min 30 a 4 min 
(conforme a 
espessura) 

Deixar repousar a carne 5 minutos após 
a cozedura

150 a 200 g 70 a 75°C (bem 
passado)

2 min a 8 min/face 
(conforme a 
espessura)

Deixar repousar a carne 5 minutos após 
a cozedura

Batatas fritas 
congeladas 200 g / 1,5 l de óleo

160° e depois,
180°

11 min
2 min 30 seg

Mergulhar 11 minutos e depois retirar, 
voltar a mergulhar 2 min e 30 seg 
quando atingir os 180º para terminar 
a cozedura

Molho béchamel 500 85 a 87 °C 1 min a ferver
Misturar continuamente durante a 
cozedura para evitar que se cole ao 
fundo do tacho

Cremes de cho-
colate 1300 87 a 92°C 8 a 10 min

Misturar continuamente durante a 
cozedura para evitar que se cole ao 
fundo do tacho

Caramelo «a seco» (100 g)
até aos 150ºC 
(coloração)

3 a 5 min 
(potência 10)

Escurece muito rápido, deve manter-se 
vigilante,

Caramelo
à água (100 g de açú-
car/ 60 ml de água)

até aos 145°c
8 a 12 min 
(potência 10) castanho muito rapidamente.

Purés de fruta 400 - 1000 105 - 110 conforme a quan-
tidade

EXPERT (contar 1 a 1,2% de pectina/ 
kg de fruta)

Derreter Chocolate preto

100 - 500

50 - 55

5 a 10 min Mexer frequentementeChocolate de leite 45 / -50

Chocolate branco 45 - 50

Manteiga 50 - 500 40 - 50 5 a 20 min  
-

cada 50 - 500 40 - 50 5 a 20 min
não misturar para decantar bem a 
caseína da manteiga

Queijo para fondue 200 - 1500 40 - 50 10 a 25 min

a quantidade de vinho acrescentado 
à cozedura afeta o tempo que leva 
a fudir 

(50 cl para 1 kg de queijo)

Reaque-
cer Puré 200 - 800 65 - 75 Conforme a quan-

tidade  
Sopa 200 - 2000 65 - 75 2 min 30 a 15 min

atenção, conforme a viscosidade da 
sopa, o tempo pode variar. 

Frascos/conservas 300 - 1000 65 - 75 4 min a 10 min
teste realizado em conservas de 
Cassoulet

Pequenos potes 125 - 300 60 - 70 Conforme a quan-
tidade

Testar a temperatura antes do 
consumo

Indicações de cozedura: 
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Função Ingrediente de base  
ou prato Quantidade (g) Temperatura (ºC) Tempo Conselhos

Lume 
brando Pot au feu 1000 - 4000 70 - 80 02:30 a 03:00

Adaptar o conteúdo à quantidade a cozi-
nhar. Adicionar batatas descascadas antes 
da última meia hora.

Blanquette de vitela 1000 - 4000 70 - 80 02:00 a 03:00
Adaptar o conteúdo à quantidade a 
cozinhar. 

Bourguignon 1000 - 4000 70 - 80 02:00 a 04:00
Adaptar o conteúdo à quantidade a 
cozinhar. 

Ensopado 1000 - 4000 70 - 80 02:00 a 04:00
Adaptar o conteúdo à quantidade a 
cozinhar. 

Frango à basco 1000 - 4000 70 - 80 1h15m a 1h30m
Adaptar o conteúdo à quantidade a 
cozinhar. 

Compota 1000 - 4000 105

20 min a 1h confor-

a textura)

-
pota é de 105°C 

(termómetro de açúcar). Podemos baixar a 
temperatura a cerca de 90ºC adicionando 
pectina (15 kg para 1 kg de fruta)

Molho de tomate 1000 - 4000 70 - 80 40 min

Atenção à acidez do tomate em cozedura, 
num molho à base de tomate fresco, 
adicionar um pouco de açúcar em pó na 
cozedura.

Cozedura 
a vácuo 
(sous-vide) 
expert

Peixe Salmão 250-300 g 45-50 20 min

Entre 3 l e 5 l de água, atenção ao tempero, 
pois a cozedura a vácuo tem tendência a 
dobrar a potência do sal.

Peixe
Peixe branco 250-
300 g

56°C 15 min

Legumes Verdes 200-300 g 85°C 30-75 min

Legumes Raiz 150 g 85°C 60-80 min

Carne branca Filete de frango 
150 g 64°C 25 min

Carne branca Coxa de frango 
200 g

68°C 120 min

Carne vermelha

Bife de vaca 150 g 
300 g

56,5°C da água do 
caldo

30 min para 2,5 
cm de espessura 
/ 2h00 para 5 cm 
de espessura / até 
4h00.

Ovo perfeito 50 g/ 1l de água 64° 45 min 1 l de água

Ferver

Arroz

100-500 (seco) = 

300 a 1500 ml de 

água salgada 90-100
12 a 20 min con-
forme o 
arroz

Arroz à crioula: ferver a água da cozedura, 
verter o arroz (lavado com água fria previa-
mente), cobrir e deixar cozer em lume brando 

(atenção, alguns tipos de arroz requerem 
mais tempo de cozedura: arroz venere)

Massas

100 - 500 (secos) = 
1 l a 5 l de água 
salgada 90-100

10 a 12 min de 
cozedura

Deixar ferver a água, verter a massa e cozer 
até fervilhar. 

massa utilizado.

Indicações de cozedura: 
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Função Ingrediente de base 
ou prato

Quantidade (g) Temperatura (ºC) Tempo Conselhos

Lume forte Salmão 120 52 14 a 16 min Sonda no centro
Cozedura na pele, sem voltar e com tampa

Carne de vaca (cru)
Tornedó de 3 cm

160 52 12 min Sinal sonoro para virar a meio da cozedura

Carne de vaca em 
sangue
Tornedó de 3 cm

180 57 14 min Sinal sonoro para virar a meio da cozedura

Carne de vaca (no 
ponto)
Tornedó de 3 cm

160 68 13 min Sinal sonoro a meio da cozedura

Filete de pato com pele 300 63 22 a 25 min Adaptar o conteúdo à quantidade a 
cozinhar.
Cozedura com tampa

Peito de aves 130 105
24 a 30 min Sonda no centro

Cozedura sem tampa com sinal sonoro 
para virar

Fritar Batatas fritas 200 180 10 a 15 min 1500 ml de óleo

Indicações de cozedura: 
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 Função RECALL  
Esta função permite visualizar os últimos 
ajustes “potência e temporizador” de todos 
os focos apagados desde há menos de 3 
minutos. 
Para utilizar esta função, a placa deve 
estar desbloqueada. Pressione o botão  
/ Recall. 

 Bloqueio dos comandos 
Bloqueio 
A sua placa de cozinha possui um sistema 
de segurança para criança que bloqueia a 
placa. 

Desligar” está sempre ativa e permite o 
corte de uma zona de aquecimento, mesmo 
quando bloqueada. 

Pressione , uma pressão longa em 
 bloqueia a placa por uma duração 

indeterminada. As zonas de cozedura em 
funcionamento continuam a aquecer mas 
não tem acesso aos botões de potência ou 
de temporizador. 

 Este símbolo aparece no ecrã. 

Desbloqueio: 
Quando a placa está bloqueada, pressione 
o cadeado  até que um 

Clean Lock: 
Esta função permite o bloqueio temporário 
da sua placa durante a limpeza. Uma 
pressão curta em  bloqueia a placa 
durante 60 segundos. 

 Guia culinário 
A placa dispõe de um guia culinário que 
propõe uma seleção de receitas. 
Este modo de cozedura seleciona para si 

função do alimento a preparar. 
A placa deve estar ligaga, deve fazer 
uma pressão em  para aceder ao guia 
culinário. Durante a utilização da sua placa 
no modo Receita, recomendamos que 
utilize os utensílios recomendados a seguir. 
Em função da receita, o tipo de utensílio 
será recomendado no ecrã. 

A maioria dos utensílios é compatível com 
a indução. Apenas o vidro, barro, alumínio 
sem fundo especial, cobre e alguns inox 
não magnéticos não fucionam com a placa 
de indução.  

 Sugerimos que escolha recipientes 
de fundo espesso e plano. O calor 
conseguirá espalhar-se melhor e a 
cozedura será mais homogénea. Nunca 
colocar um recipiente vazio a aquecer 
sem vigilância. 

 Nunca colocar recipientes no ecrã de 
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 Aquando da utilização simultânea de 
vários focos, a placa gere a repartição da 
potência para não ultrapassar a potência 
total desta. 
Vários focos estão à sua disposição 
para posicionar os seus recipientes. 
Selecione o mais conveniente, em 
função da dimensão do recipiente. Se 
a base do recipiente for demasiado 
pequena, a focalização não funcionará, 
mesmo que o material do recipiente seja 
adequado para a indução. Assegure-
se de nunca utilizar recipientes de um 
diâmetro inferior ao diâmetro do foco 
(ver tabela). 
 

Diâmetro do 
foco 
(cm)

Potência máxima 
do foco 
(Watts)

Diâmetro do fundo  
do recipiente 

(cm)

Horizone 3700 18 - Oval - 
travessas para peixe

1/2 Horizone 2800 11 - 22
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Receitas passo a passo
Pratos Sobremesas

Bibimbap coreano Chocolate à vienesa
Blanquette de vitela Creme de chocolate
Bœuf bourguignon Creme de pasteleiro
Bolinhas de vaca com molho de 
tomate

Pêras cozidas com chocolate

Coq au vin Maçãs caramelizadas
Fondue savoyarde

 

Marmita do pescador
Ovos mexidos com trufas
Osso buco
Paelha de frutos do mar
Pot au feu
Caldo de cogumelos
Frango à basca
Ragú de vitela
Ramen de frango
Ratatouille do chef
Risotto de cogumelos
Salteado de peru com azeitonas e 
limão
Vitela marengo

Receitas  Ingredientes 

Propomos uma seleção de receitas em que receberá orientações em cada etapa da sua 
realização. 
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Ingredientes Tipo
Carnes  

Carne de vaca Fino / médio / grosso
Carne picada Fresco/congelado
Borrego Costeletas
Porco Costeletas médias / grossas
Pato Magret / tiras
Aves Peito / coxa

Frutos do mar  
Lombo  
Posta  
Filete  
Peixes inteiros Pequeno / Redondo < 350g / Prato > 350g
Canivetes Escalfar / Escalfar ECO*

Camarões
Ameijoas/ conquilhas  
Vieiras  

Legumes  
Tomate  
Curgete  
Beringela  
Pimento  
Cebola  
Cogumelos Cortados/ inteiros
Batatas cozidas  
Espinafres  

Propomos uma seleção de alimentos para os quais a placa recomenda um recipiente, uma 
potência e programa automaticamente uma duração de cozedura em função do tipo ou da 
quantidade desejada. 



27
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Ingredientes Tipo Quantidade
Sobremesas   

Chocolate derretido   
Crepes   
Panquecas   
Brioche/ rabanada   
Caramelo   

Ovos   
No prato  2 / 4
Omelete  2 / 4 / 6
Mexidos  2 / 4 / 6
Cozidos  2 / 4 / 6
Mal cozidos  2 / 4 / 6
Na concha  2 / 4 / 6
Codorniz   

Massa/arroz   
Massa fresca  100 / 150 / 200 / 300 / 400g
Massa seca Penne 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Penne ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Esparguete 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Esparguete ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Tagliatelle 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Tagliatelle ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Conchas 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Conchas ECO* 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
Arroz Branco 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Integral 100 / 150 / 200 / 300 / 400g
 Venere 100 / 150 / 200 / 300 / 400g

* As receitas ECO fazem referência à cozinha passiva, que permite poupar energia usando 

função ECO. 
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.4 UTILIZAÇÃO DO APARELHO 

Exemplo de receita de peito de vitela passo a passo. 

Receitas Ingredientes 

Pratos 

Receita 

Cozinhe como um verda-
deiro chef com as nossas 
receitas inéditas 

Sobremesas 

Bibimbap 

Receita 
Pratos 

Peito 
de vitela 

Vaca 
Bourguignon 

Bibimbap 

Receita 
Pratos 

1h45 min 
1h35 min 
2 focos 

Ver 

Peito 
de vitela 

Médio 
4 / 6 

Vaca 
Bourguignon 

2 kg 
8 unidade(s) 
8 unidade(s) 
2 unidade(s) 
250 g 
200 g 
1 unidade(s) 
6 unidade(s) 
1 unidade(s) 
20 g 
60 g 
60 g 
5 g 
10 g 
5 g 
5 g 
10 g 
1 cl 
- 

Receita 
Peito de vitela 

1h45 min 
1h35 min 
2 focos 

Vitela (pá/peito/lombo) 
Cenoura 
Dentes de alho 
Alho-francês 
Cogumelos de Paris 
Cebola pérola (molheira) 
Cebola 
Cravo-da-Índia 
Bouquet garni 
Manteiga (cozinhar cogumelos) 
Manteiga macia 
Farinha macia 
Pimenta branca moída 

Açúcar 
Limão 
Água (cogumelos, cozedura) 

Médio 
4 / 6 

4 6 

OK 

1 > Vá a receitas

2 > e depois, Pratos

3

4 >  Pressionar “ver” para saber os 
detalhes da receita 

5 >  aparece a receita e irá então validar 
cada etapa até iniciar a cozedura
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6 > Posicione o recipiente como sugerido 
pelo visor

7 > Pode agora seguir o estado da 

oportunidade de manter a quente ou 
terminar a cozedura.

Blanquette de vitela 

Preparação 
Coloque a panela no foco indicado 

11/22 

OK 

Blanquette de vitela 

Cozedura 
Cozedura em curso no foco anexo 

0:12 
h min 

12/22 

OK 

Blanquette de vitela 

0:00 
h min 

Cozedura terminada 
Pode adicionar tempo através do temporizador 

Manter ao quente Terminar 

Bom apetite! 

Numa receita, uma pressão em  permite 
guardar a receita nos Favoritos. 
Para a reutilizar, basta selecionar no início 
da cozedura, o botão de Favoritos. 
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 Geminação 
A placa propõe juntar zonas de cozedura 
para utilizar recipientes de grande 
dimensão. 

Dica: Para juntar rapidamente duas zonas 
de cozedura, faça deslizar o dedo da zona 
de cima para a zona de baixo. 

0

0

Isto abre automaticamente o menu de 
Juntar e basta validar pressionando OK.

 Temporizador indepen-
dente 
Esta função permite ajustar uma 
contagem decrescente sem fazer a 
cozedura.  

direita do ecrã inicial. 

1 :26

sonoros, 0:00 pisca e depois, apaga-se. 

Nota: Para uma reposição a zero rápida do  
tempo, pressione . 
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SEGURANÇA  
E RECOMENDAÇÕES 
Calor residual 

aquecimento que acabou de utilizar pode 

Um  aparece durante este período. 
Não toque na zona em causa. 

Limitador de temperatura 
Cada zona de aquecimento está equipada 
com um sensor de segurança que controla 
constantemente a temperatura do fundo 
do recipiente. Em caso de esquecimento 
de um recipiente vazio numa zona de 
aquecimento acesa, este sensor adapta 
automaticamente a potência da placa e 
limita assim qualquer risco de deterioração 
do recipiente ou da placa. 

Proteção em caso de derrame 
A paragem da placa pode ser desencadeada 
nos 3 casos seguintes: 
-   Derrame por cima dos botões de comando 

. 
-  Pano molhado colocado em cima dos 

botões. 
-  Objeto metálico colocado em cima dos 

botões de comando. 
Retire o objeto ou limpe e seque os botões 
de comando e depois reinicie a cozedura. 
Neste caso, o símbolo  aparece 
acompanhado de um sinal sonoro. 

Sistema “Auto-Stop” 
No caso de se esquecer de desligar um 
foco, esta placa está equipada com uma 
função de segurança denominada “Auto-
Stop”  que desliga automaticamente a zona 

entre 1 e 10 horas, consoante a potência 
utilizada). Se esta segurança for ativada, o 

corte da zona de aquecimento é assinalado 
pela visualização de «Auto-Stop» na zona 
de comando e um sinal sonoro é emitido 
durante cerca de 2 minutos. Para o 
desativar, basta premir um botão qualquer 
dos comandos.  

 Podem produzir-se sinais sonoros 
semelhantes aos de uma agulha de um 
relógio. 
Estes ruídos intervêm somente quando 
a placa está em funcionamento e 
desaparecem ou diminuem em função da 

podem aparecer assobios segundo o 
modelo e a qualidade do seu recipiente. 
Os ruídos descritos são normais, fazem 
parte da tecnologia de indução e não 
indicam uma avaria. 

 Não recomendamos dispositivos de 
proteção da placa. 
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.5 MANUTENÇÃO 

CONSERVAÇÃO DA PLACA 
Para sujidade ligeira, utilize um esfregão. 
Demolhar convenientemente com água 
quente a zona a lavar e depois limpar. 

Para uma acumulação de sujidades 
recozidas, derrames com açúcar, plástico 
derretido, utilize uma esponja sanitária 
ou um raspador especial para vidro. Deve 
molhar bem a zona a limpar com água 
quente, utilizar um raspador especial para 
vidros para desbastar, acabar com um 
esfregão e secar. 

Para auréolas e marcas de calcário, aplicar 
vinagre branco quente sobre a mancha, 
deixar agir e secar com um pano macio. 

Para cores metálicas brilhantes e a 
conservação semanal, utilizar um produto 

o produto especial (que contenha silicone 
e tenha de preferência um efeito protetor) 

Observação importante:
nem esponja abrasiva. Privilegie os cremes 
e as esponjas especiais para louça delicada. 

CONSERVAÇÃO DA SONDA 
-  Limpar a sonda antes da primeira 

utilização 
-  Utilizar apenas produtos neutros, sem 

produtos abrasivos, esfregonas abrasivas, 
solventes nem objetos metálicos. 

-  Não lavar a sonda no lava-loiça. 
-  O suporte da sonda não pode ser lavado 

no lava-loiça. 
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.6 ANOMALIAS E SOLUÇÕES 

DURANTE A UTILIZAÇÃO 
A placa não funciona, o visor apresenta 

 e soa um sinal sonoro. 
Houve um transbordo, ou um objeto tapa o 
painel de comando. Limpe ou retire o objeto 
e volte a iniciar a cozedura. 

É indicado o código F7. 

(consulte o capítulo acerca do encastra-
mento). 

Durante o funcionamento de uma 
zona de aquecimento, os indicadores 
luminosos do painel piscam sempre. 
O recipiente utilizado não é adequado. 

Os recipientes emitem um ruído e a placa 
emite um “clique” durante a cozedura 
(ver 
o conselho “Seguranças e recomendações”). 
É normal. Com certo tipos de recipientes, 
isto deve-se à passagem de energia da 
placa para o recipiente. 

A ventilação continua a funcionar depois 
da paragem da sua placa. 
É normal. Isto permite o arrefecimento da 

No caso de avaria persistente. 
Desligue a placa durante 1 minuto. Se o 

DURANTE A COLOCAÇÃO 
EM SERVIÇO 
A sua instalação dispara ou funciona 
apenas um lado da placa. A ligação da sua 
placa 

(ver o capítulo sobre a ligação). 

A placa liberta um cheiro durante as 
primeiras cozeduras. O aparelho é novo. 
Faça aquecer cada zona durante uma meia 
hora com um tacho cheio de água. 

QUANDO A PLACA É LIGADA 
A placa não funciona e os indicadores 
luminosos do teclado estão apagados. 
O aparelho não tem alimentação de energia. 
A alimentação ou ligação estão defeituosas. 
Inspecione os fusíveis e o disjuntor elétrico. 

A placa não funciona e aparece outra 

mal. Contate o Serviço Pós-Venda. 

A placa não funciona, aparece a 
informação “bloqueio”. Desative a 
segurança para 
crianças. 

Código de avaria F9 : tensão inferior a 170 
V.
 
Código de avaria D1 : temperatura inferior 
a 5°C. 
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.7 PLACA DE CONCEÇÃO ECOLÓGICA 
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KÄRA KUND, 
  
Du har köpt en produkt från De Dietrich. Det är ett val som visar både att du har högt 
ställda krav och en känsla för det franska sättet att leva. 
Produkter från De Dietrich faller tillbaka på 300 år av kunnande och är ett uttryck 
för en förening av design, autenticitet och teknik i kokkonstens tjänst. Våra apparater 
tillverkas av de ädlaste material och ger en oklanderlig kvalitet i utförandet. 
Vi är övertygade om att dess utförande i högsta standard ger den som älskar att laga 
mat möjlighet att ge uttryck för all sin talang. 
De Dietrich kundtjänst står beredd att svara på alla era frågor och reagera på alla era 
förslag för att i ständigt högre grad motsvara era krav. 
Vi är hedrade av att bli din nya partner i köket och vill tacka för förtroendet. 

Med sina tillverkningsanläggningar i Orléans och Vendôme 
i Frankrike, strävar De Dietrich ständigt efter att göra sitt yttersta och 
upprätthålla ett kunnande utan motstycke om hur man konstruerar 

märkta med Origine France Garantie – en utmärkelse som styrker 
att de tillverkats i Frankrike. 
Denna märkning garanterar inte bara att våra apparaters höga 

kvalitet och att de är hållbara, utan säkrar också att de är spårbara, med tydligt och 
objektivt angivet ursprung. 

www.de-dietrich.com 
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SÄKERHET OCH VIKTIGA FÖRSIKTIGHETSÅTGÄRDER
VIKTIGA SÄKERHETSANVISNINGAR ATT LÄSA NOGGRANT OCH 
SPARA FÖR SENARE BRUK. 

Din enhet överensstämmer med de europeiska direktiv och bestämmelser 
den är underkastad. 
Denna apparat kan användas av barn från åtta års ålder och personer med 
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental förmåga jämte personer utan erfarenhet 
och kunskap, om de vederbörligen informerats om eller undervisats i hur 
apparaten ska användas på ett tryggt sätt och förstår de risker som följer 
därav. 
Barn får inte leka med apparaten. 
Rengöring och underhåll av användare får inte utföras av barn utan tillsyn. 
Barn under åtta års ålder ska hållas på behörigt avstånd, med mindre de står 
under ständig tillsyn. 
Din spishäll är försedd med ett barnlås som spärrar dess användning 
i avstängt eller tillagningsläge (se avsnittet om hur barnlåset används).

 Apparaten och dess åtkomliga delar blir varma under användning. 
Försiktighet måste iakttas för att undvika kontakt med varma delar. 

då de kan bli varma. 

OBS! Tillagning ska ske under tillsyn. Korta tillagningar kräver ständig 
tillsyn. 
Brandfara: förvara inte föremål på kokzonerna. 
Tillagning med fett eller olja på en spishäll utan övervakning kan vara farligt 
och orsaka eldsvåda. Försök ALDRIG släcka en brand med vatten utan 
bryt apparatens strömförsörjning och täck lågan med t.ex. ett lock eller en 

 Undvik risk för elstöt genom att bryta apparatens strömförsörjning om 
ytan är sprucken. 
Använd inte spishällen igen förrän glasytan bytts ut. 
Dessa hällar ska anslutas till elnätet via en allpolig frånskiljningsanordning som 
uppfyller gällande installationsbestämmelser. En frånkopplingsanordning ska 

i nuvarande skick med en frekvens på 50 eller 60 Hz (50 Hz/60 Hz), utan att 
du behöver vidta några särskilda åtgärder. 
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Apparaten ska anslutas med en standardnätsladd vars antal ledare beror på 
önskad typ av anslutning (se kapitlet Installation). 
För att undvika risk ska nätsladden om den är skadad bytas av tillverkaren, 
dennes serviceavdelning eller av någon med motsvarande behörighet. 
Försäkra dig om att matningssladdar till elektriska apparater som är anslutna 
i närheten av spishällen inte kommer i kontakt med kokzonerna. 

 VARNING: För att undvika störningar mellan spishällen och en pacemaker 
måste den senare vara konstruerad och inställd enligt de bestämmelser som 
gäller för den. Samråd med pacemakerns tillverkare eller din läkare. 
Använd endast skydd för spishällar som konstruerats av spishällens 
tillverkare och som hänvisas till i bruksanvisningen för att de är lämpliga 
för eller inbyggda i apparaten. Används olämpliga skydd kan det medföra 
olyckshändelse. 
Undvik att stöta kokkärl mot ytan: ytan i glaskeramik är mycket tålig, men 
kan ändå gå sönder. 

glaskeramikytan. Undvik att dra kokkärl över ytan. Med tiden kan det skada 
den glaskeramiska ytans dekor. 
Använd aldrig aluminiumfolie för att tillaga mat. Lägg aldrig produkter inslagna 
i aluminium eller aluminiumförpackningar på spishällen. Aluminiumet skulle 
smälta och oåterkalleligt skada din spishäll. 
Förvara inte underhålls- eller brandfarliga produkter i möbeln under 
spishällen. 
Använd aldrig ångtvättmaskin för att göra ren spishällen. 
Apparaten är inte avsedd att slås på via en extern timer eller en separat 
fjärrkontroll. 
Stäng efter användning av spishällens funktion med hjälp av dess reglage 
och lita inte på kastrullavkännaren. 

SÄKERHET OCH VIKTIGA FÖRSIKTIGHETSÅTGÄRDER
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SÄKERHET OCH VIKTIGA FÖRSIKTIGHETSÅT-
GÄRDER

 (Fig. 2.) 

(Fig. 1.) 

GIVARE 
Givaren har ett batteri av typ CR2032 (använd endast angiven typ av batteri). 

Använd ett mynt för att skruva av locket och vrid 
tills strecket står mitt för det öppna låset (Fig. 1). 

Sätt tillbaka locket igen genom att ställa strecket 
mitt för det öppna låset (Fig. 1) och vrida med ett 
mynt tills strecket står mitt för det stängda låset 
(Fig. 2.) 

Byt batteriet när det är uttjänt och vid läckage. Batteriet ska tas ur apparaten innan den 
kasseras. 
Batteriet ska lämnas till batteriinsamling eller återlämnas till butiken (enligt gällande 
bestämmelser). 
– Blanda inte olika slags batterier eller nya och uttjänta batterier. 
– Ska apparaten förvaras utan att användas under en längre tid bör batterierna tas ur, 
– Matningsplintarna får inte kortslutas. 
– Batterier som inte är laddningsbara får inte laddas. 
– givaren är inte tillverkad för att användas i en ugn. 

Vi, Brandt France, förklarar att en apparat utrustad med givarfunktionen respekterar EU-

www.dedietrich-electromenager.com 
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.1 MILJÖ 

RESPEKTERA MILJÖN 
Denna symbol anger att den-
na apparat får inte hanteras 
som hushållsavfall. Apparaten 
innehåller mycket material som 
kan återvinnas. För att ange att 

en uttjänt apparat ska lämnas till en åter-
vinningscentral är den därför märkt med 
denna logotyp.  Vänd dig till din återförsäl-
jare eller till kommunens tekniska avdelning 
för information om vilket uppsamlingsställe 

-
mast din bostad. I enlighet med EU-direktiv 
2002/96/EG om avfall som utgörs av eller 
innehåller elektriska eller elektroniska pro-
dukter, kan då den återvinning av appara-
ten som anordnas av tillverkaren genomför-
as på bästa sätt. 
Även en del av denna apparats förpack-
ningsmaterial kan återvinnas. Bidra till att 
det återvinns och därmed till att skydda mil-
jön, genom att lämna det i härför avsedd 
kommunal container. Tack för att du hjälper 
till att värna om miljön. 

Energispartips 
Spara energi genom att koka med ett lock 
som passar väl. Med ett glaslock har man 
perfekt koll på tillagningen.  
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.2 INSTALLATION 

UPPACKNING 
Ta bort allt skyddsemballage runt spishäll, 
givare och givarhållare. 
Givaren levereras med ett batteri som ska 
sättas i. Sätt i batteriet genom att skruva loss 
locket på givarens baksida med ett mynt, 
sätta i batteriet och respektera polariteten 
(+ uppåt) och därefter skruva tillbaka locket. 

framgår av dess märkplåt och respektera 
dem. 
Ange för framtida bruk i rutorna nedan de 
referensnummer för service och typnorm 

INBYGGNAD 

luftens in- och utlopp. 
Beakta måttangivelserna (i millimeter) för 
den bänkskiva i vilken spishällen är avsedd 
att byggas in. Kontrollera att luften kan cirku-
lera ordentligt mellan spishällens fram- och 
baksida. 

Inbyggnad på köksbänk Inbyggnad infälld 



9

20

40

40

40

40

20
4

Om hällen monteras över en kökslåda, 

eller över en inbyggbar ugn, ska de mått 
som anges i illustrationerna respekteras för 
att garantera tillräckligt luftutlopp. 
Limma omsorgsfullt fast packningen runt 
hela spishällens omkrets före inbyggnad. 

 Viktigt 
Är ugnen placerad under spishällen kan hällens termiska säkringar begränsa möj-
ligheterna att använda denna samtidigt som ugnen används i pyrolysläge. Koden F7 
visas i reglagezonerna. Vi rekommenderar i så fall att man förstärker spishällens ven-
tilation genom att ha en öppning på sidan av möbeln (8 x 5 cm). 

.2 INSTALLATION 
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.2 INSTALLATION 

Dessa hällar ska anslutas till elnätet via en 
allpolig frånskiljningsanordning som uppfyller 
gällande installationsbestämmelser. En 

i den fasta elinstallationen. 

a) grön-gul 
b) blå 
c) brun 
d) svart 
e) grå 

ELANSLUTNING
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Motion Control

Ta ctilium

00
45

1
.3 PRESENTATION AV APPARATEN 

2 – Givaren blinkar grönt. Gör en kort tryckning 
på en sekund. 

Givarens LED avger en vit-blå blinkning: givaren strömsätts. 
Givarens LED blinkar grönt: anslutning pågår. 
Givarens LED är blå: givaren är ansluten. 
Givarens LED blinkar rött:  batteriet för svagt/kommunikationen avbruten/givaren 

stoppad. 

3 – Givaren blinkar blått. Den 
kommunicerar med spishällen – du 
kan välja en tillagningsfunktion. 

Spishällen levereras med temperaturgivaren ansluten och en särskild hållare som är lätt att 
fästa på alla slags kärl. Givaren kan användas på alla kokzoner. 

1 – Slå på givaren med en lång tryckning. Den avger en vit 
ljusblinkning. 
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.4 ANVÄNDA APPARATEN 

E 

A 

B 

C 
D 

Tryck en gång på knappen . Fyra romber 

inget kärl känns av och med streckad och 
därefter med fast om ett kärl känns av. En 
nolla visas då i kokzonen. 
Om du trycker på kokzonen öppnas en 

trycka på snabbfunktionsknapparna: 

Smälta eller  Varmhållning 

eller  Sjuda eller  Steka. 
Med en tryckning på  kan man ställa in 
önskad tillagningstid. 
Timern kan ställas in genom att bläddra 
igenom minuter och timmar lodrätt eller 
genom att trycka på knapparna + och -. 
Bekräfta din inställning med en tryckning 
på OK.

in visas de i den romb som föreställer 
kokzonen.

18 
01:26 

0 

tim 

0 
1 
2 

: 

10 

25 
26 
27 

min 

01:26 
tim:min 

OK 

med denna knapp kan timern 
nollställas 

Beskrivning av startskärmbilden 
Hela skärmen är pekkänslig Med hällen påslagen räcker det med ett tryck på skärmen för 
att få åtkomst av alla reglage. 

A Knapp för att Slå 
på/stänga av hällen 

B  Meny 
C  Tillagning med givare 
D  Kökshjälp 
E  Kokzoner 

STOP BOOST 

STOP 

18 0:00 
tim min 

OK 

 BOOST 
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.4 ANVÄNDA APPARATEN 

 Elapsed time-funktion
Med denna funktion kan man visa hur lång 

ändrades för en viss kokzon.
Tryck på knappen  för att använda 
denna funktion. 

OBS! Vänta fem sekunder innan du kan 
ändra tillagningstiden om en tid visas på 
timern

inte dra det över hällen utan lyft det). 
Tryck länge på dess romb för att stoppa 
en kokzon, tills en lång ljudsignal hörs och 
inställningarna försvinner från romben eller 
symbolen H (restvärme) visas. 
Stoppa hällen helt genom att trycka på 
knappen. 

Ställ ett nytt kärl på önskad kokzon för 
att hällen ska känna av det, och tryck på 
den romb som föreställer kokzonen på 
skärmen. En nolla visas. Man kan ställa in 

automatiskt av efter några sekunder. Du 

annan under tillagning; hällen detekterar 

denna bekräftas med ett tryck på displayen 

Genom en tryckning på knappen Meny  visas alla tillgängliga funktioner  

>  med  på skärmen kan man 
stänga visningen. Och styra de 
andra kokzonerna.

>  med  på skärmen kan man gå 
tillbaka till föregående skärmbild
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.4 ANVÄNDA APPARATEN 

Inställningarna 
Inställningar 

Allmänt 

Rörelsestyrning 

Avancerade inställningar 

Om produkten 

Genom en tryckning på Allmänt kan man: 
– ställ in ljusstyrkan för hällens visning 

(1-10). 

– välja språk för spishällens texter. 

Genom en tryckning på Rörelsestyrning 
kan man: 
– slå på respektive av Motion Control 
(Rörelsestyrnning). 

• Med Motion Control kan man med enkla handrörelser välja en kokzon och ställa in 

och lämna När Motion Control är på ser knappen ut så här: 
ON . Stäng av funktionen genom att trycka på denna knapp.

Genom att trycka på pilen till höger kommer 
man till en handledning där man kan testa de 
olika rörelser som kan användas med Motion 
Control. Varje steg måste bekräftas genom 
en tryckning på . 

– slå på respektive av expertläget: 
• Med Expert-läget kan man dessutom ställa in timern med rörelser.
 
Genom en tryckning på Avancerade inställningar kan man: 

i snabbfunktionerna:

 Smälta 

 Varmhållning

 Sjuda

 Steka

Inställningar snabbfunktioner 

Bruksanvisningar

Kundservice 
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.4 ANVÄNDA APPARATEN 

Gå till Power Management, där man kan 

anpassa den till sin elinstallation.  

på den högsta möjliga. 
Säkerställ att din elinstallations jordfelsbry-
tare är rätt kalibrerad (se tabell nedan). 

Hällens Säkringar/ 
Jordfelsbrytare (A)

7,4 32

5,7 25

4,6 20

3,6 16

elskåpets säkringar.  

Genom en tryckning på Bruksanvisningar 
kan du få bruksanvisningen för din produkt 
till din smartphone genom att skanna 
QR-koden. 

 Specialfunktioner: 

Boil-funktionen Boil  
Med denna funktion kan man koka upp en 
viss mängd vatten och hålla det kokande 
utan att koka över, för att t.ex. koka pasta.

6 
0,5 
1 

Boil 

Välj i vilken mängd vatten 
grönsakerna sänks ned. 

l OK 

Ställ kärlet på en kokzon. 
Ställ in önskad mängd vatten (0,5-6 liter). 
Bekräfta genom att trycka på . 
Tillagningen startar. 
En ljudsignal avges när vattnet börjar koka 
och ett meddelande på skärmen ber dig 
att tillsätta ingredienserna. När det är gjort 
trycker du på . 
Men du kan justera dem efter egna önske-
mål. 
En ljudsignal hörs när tillagningen är klar. 

OBS! Det är viktigt att vattnet håller 
rumstemperatur när tillagningen startar, 
då slutresultat annars kan bli fel. Använd 
inga kärl i gjutjärn och inget lock för denna 
funktion. Man kan även använda denna 
funktion för att tillaga andra livsmedel 
i kokande vatten. 

Grillfunktion Grill 
Grill 

Förberedelser 

Ställ ”grill”-kärlet på plats 

Välj zon för att starta uppvärmningen 
OK 
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.4 ANVÄNDA APPARATEN 

Tillsammans med grillen från De Dietrich 
i emaljerat gjutjärn, kan man med denna 
funktion snabbt steka matvaror på den 
parkopplade zonen och får tillgång till bättre 
inställningar för att skapa smaken som från 
en barbecue.

Grill 

0:00 
tim min 

Ställ grillen på vald zon och bekräfta genom 
en tryckning 
på . 
När förvärmningen är klar lägger du matva-
rorna på grillen och ställer in tillagningstem-
peratur. 
Grilltillbehöret medföljer inte spishällen. Det 

Blanchera-funktionen 
Blanchera  

Denna tillagningsmetod består i att laga till 
grönsaker i kokande vatten i några minuter, 
för att sedan sänka ned dem i iskallt vatten 
för att avbryta tillagningen. 
Det gör att grönsakerna både behåller sina 
fräscha färger och sin textur. 
Välj i vilken mängd vatten grönsakerna 
sänks ned. 
Ställ kärlet med ingredienserna på en kok-
zon. 

Sous vide-funktion Sous vide 
Med denna funktion kan man laga till 
matvaror vid låg temperatur i en hermetiskt 
sluten påse med vakuum, för att bevara 
smak- och näringsegenskaper. Det är en 
mycket hälsosam tillagningsmetod som inte 
kräver något tillsatt fett.
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.4 ANVÄNDA APPARATEN 

Givare 
För att använda givaren måste man slå på 

slå på hällen och sedan trycka på . Med-
delandet söker efter givare visas i några 
sekunder och därefter givare avkänd. 

? 

Manuell 

BRUKSANVISNING 

Givare 

Givare avkänd 

Program Temperaturvisning 

Man kan välja mellan tre lägen: 
• Manuellt 
  Med detta läge väljer du önskat 

temperaturbörvärde. 

12>25 °C 

  Temperaturen vid tillagningens start 
och temperaturbörvärdet visas på 
den kokzon som används. Så snart 
temperaturbörvärdet uppnåtts avges 
ljudsignaler och temperaturen hålls kvar 
på den nivån. Gör en lång tryckning på 
kokzonen för att avbryta tillagningen. 

•   Program (Smälta/Sous vide/Steka/
Värma/Koka/Sjuda/Fritera) 

•   Temperaturvisning Man kan i realtid 
se vilken temperatur givaren känner av, 
var den än är placerad (t.ex. i en rätt på 
hällen eller i en stek när den tas ut ur 
ugnen).

Givaren kan även användas i vissa recept 
(se kapitlet Matlagningsguide). 

Placera givaren 
Givaren är inte gjord för att användas i en 
ugn.
Du kan välja mellan tre rekommenderade 
placeringar: 
Vi avråder från att använda givaren utan sin 
hållare. I fasta matvaror ska givaren föras in 
i den tjockaste delen av matvaran. Givarens 
ände ska vara mitt i matvaran i höjdled. När 
temperaturen regleras ställer spishällen 

kan göra att kokningen blir mer eller mindre 
häftig. 

För alla funktioner utom funktionen Smälta: 
– givaren ska vara minst 1 cm från 

kastrullens botten, och 
– givaren ska vara införd minst 1 cm i den 

matvara som ska lagas till. 

1 cm

1 cm

– Lodrätt 

– mellanläge (justerbart) 

– På sned
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.4 ANVÄNDA APPARATEN 

Anpassa kastrullens diameter och kokzonen 
till den mängd som ska tillagas om detta 
inte är möjligt. 

Vi rekommenderar att man regelbundet rör 
om i kärlet under tillagningen. 

Manuellt läge 
Med denna funktion kan man laga mat 
genom att direkt välja önskad temperatur 
med knapparna + / - eller vredet. 
Temperaturen kan ställas in på 40-180 °C. 

Smälta 
Med denna funktion kan man smälta 
matvaror vid en temperatur som kan 
ställas in på 40-70 °C. Som standard är 
temperaturbörvärdet 50 °C. Vid denna typ 
av tillagning ska givaren stå i lodrätt läge 
och givarens spets ska nudda kastrullens 
botten. Var noga med att röra om under 
tillagningen för att hålla det som smälts 

kokzonerna 16 och 21 cm och för 1/2 
Horizone på spishällen. 

Sous vide-tillagning 
Med denna funktion kan man laga till 
matvaror vid en temperatur som kan 
ställas in på 45-85 °C. Som standard är 
temperaturbörvärdet 60 °C. 

Värma 
Med denna funktion kan man värma 
matvaror vid en temperatur som kan 
ställas in på 65-80 °C. Som standard är 
temperaturbörvärdet 70 °C. 

Sjuda 
Med denna funktion kan man långsamt laga 
till matvaror vid en temperatur som kan 
ställas in på 80-90 °C.  

Som standard är temperaturbörvärdet 
80 °C.  

Koka 
Med denna funktion kan man koka vatten 
vid en temperatur på 100 °C. Man kan 
täcka kärlet delvis med ett lock och vi 
rekommenderar att man gör det redan från 
början av uppkoket. 
Denna funktion är inte avsedd för att koka 
upp mjölk. Använd i så fall funktionen Sjuda. 

Steka 
Med denna funktion kan man steka 
matvaror vid en temperatur som kan 
ställas in på 40-85 °C. Som standard är 
temperaturbörvärdet 60 °C. 
En ljudsignal avges när temperaturbörvärdet 
som är standard uppnås och kokzonen 
upphör att värma. En ljudsignal för att 
vända avges vid +10 °C. 

Fritera 
Med denna funktion kan man fritera vid en 
temperatur som kan ställas in på 130-190 °C. 
Som standard är temperaturbörvärdet 
180 °C. 

Varning: 
Timer: 
–  Man kan programmera en timer för 

givarfunktionen. I så fall visas tiden 
omväxlande med temperaturen 

–  Timern startar när temperaturbörvärdet 
uppnås. 

–  Givaren kan bara användas med en 
kokzon åt gången. 

Glöm inte att stänga av givaren efter 
avslutad användning, genom en lång 
tryckning på denna – LED-lampan lyser rött 
i några sekunder. 
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.4 ANVÄNDA APPARATEN 

Givaren stängs av automatiskt en minut 
efter att hällen stängts av. 
Undvik skador på givaren genom att inte 
placera dess elektronikbox omedelbart över 
det som lagas till. 
Kokpunkten för vatten kan variera beroende 

lufttrycksförhållanden. 
Dålig eller ingen kommunikation kan bero 
på att batteriet är för svagt. 

Parameter

2,5-3 V Batteri CR2032

300 tim

- Vit

Blå
 

- 0-85 °C

- 5-180 °C  

2402-2480 
MHz  
2 meter  
< 10 mW  
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.4 ANVÄNDA APPARATEN 

Funktion Grundingrediens  
eller rätt Mängd (g) Temperatur (°C) Tid Råd

Manuell Vitt kött

Rött kött

tillagning

tillagning

-
tillagning

tillagning

-

-  
 

Smälta

 
rör inte om, 

-

Värma  
 

Tillagningsråd: 
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Funktion Grundingrediens  
eller rätt Mängd (g) Temperatur (°C) Tid Råd

Sjuda  

Baskisk kyckling

Sylt

 

Sous 
vide-till-
lagning 
expert

Fisk

Fisk

Vitt kött

Vitt kött

Rött kött

 -

 

Koka

Ris
  

 

Pasta

Tillagningsråd: 



22

.4 ANVÄNDA APPARATEN 

Funktion Grundingrediens eller rätt Mängd (g) Temperatur (°C) Tid Råd

Steka Lax 120 52 14-16 min Givare i mitten
Laga till liggande på skinnet, utan att 
vända och med lock

Nötkött (blått)
I form av tournedos, 3 cm

160 52 12 min Ljudsignal för att vända efter halva 
tillagningen

Nötkött (blodigt)
I form av tournedos, 3 cm

180 57 14 min Ljudsignal för att vända efter halva 
tillagningen

Nötkött (välstekt)
I form av tournedos, 3 cm

160 68 13 min Ljudsignal för att vända efter halva 
tillagningen

300 63 22-25 min Anpassa kärlets storlek efter hur mycket du 
ska laga till.
Tillagning med lock

130 105
24-30 min Givare i mitten

Tillagning utan lock med ljudsignal när det 
är dags att vända

Fritera Pommes frites 200 180 10-15 min 1,5 l olja

Tillagningsråd: 



23
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 Recall-funktion  
Med denna funktion kan man visa de 

alla kokzoner som stängts av de senaste tre 
minuterna. 
För att kunna använda denna funktion 
måste hällen vara upplåst. Tryck på 
knappen /Recall. 

 Låsa reglagen Låsa 
Spishällen har ett barnlås som spärrar 
hällen. 
Av säkerhetsskäl förblir endast knappen 
På/Av  aktiv och gör att kokzoner kan 
stängas av även om de är låsta. 

Tryck på . En lång tryckning på  
låser hällen på obestämd tid. De kokzoner 
som används fortsätter att värma, men 

spärrade. 

 Denna symbol visas på skärmen. 

Låsa upp: 
Tryck, när hällen är låst, på hänglåset  en 
dubbel ljudsignal bekräftar upplåsningen. 
Hällen är då upplåst. 

Clean Lock: 
Denna funktion används för att tillfälligt 
låsa hällen under rengöring. Med en kort 
tryckning på  låses hällen i 60 sekunder. 

 Matlagningsguide 
Hällen har en matlagningsguide med ett 
urval av recept. 
Detta tillagningssätt väljer lämpliga 
inställningar för tillagningen, beroende på 
vilken matvara som ska lagas till. 
Spishällen ska vara på. Tryck en gång 
på  för att gå till matlagningsguiden. 
När man använder spishällen i Recept-
läge rekommenderar vi att man använder 
nedanstående utrustning. Beroende på 
recept rekommenderas typen av utrustning 
på skärmen. 

Endast glas, keramik, aluminium utan 
särskild botten, koppar och vissa typer av 
icke-magnetiskt rostfritt stål fungerar inte 
med induktionstillagning.  

 Vi rekommenderar att man väljer 
kärl med tjock och platt botten. Värmen 
fördelas då bättre och tillagningen blir 
jämnare. Värm aldrig ett tomt kärl utan 
tillsyn. 

 Ställ inga kärl på reglageskärmen. Pro-
dukten skulle ta skada. 
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på. Välj en som passar, beroende på 
kärlets storlek. Om kastrullens botten 
är för liten kommer kokzonen inte att 
fungera, även om kastrullens material är 
lämpligt för induktion. Var noga med att 
inte använda kärl med en diameter som 
är mindre än kokzonens (se tabell). 
 

Kokzonens  
diameter 

(cm)

Kokzonens  Kärlets  
bottendiameter 

(cm)

Horizone 3 700 18 cm – Oval – 
Fiskfat

1/2 Horizone 2 800 11-22
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Recept steg för steg
Rätter Desserter

Koreansk bibimbap Wienerchoklad
Kalvgryta Chokladkräm
Boeuf bourguignon Vaniljkräm
Nötköttbullar med tomatsås Pocherade päron med chokladsås
Coq au vin Karamelliserade äpplen
Savojardisk fondue

 

Fiskgryta

Osso buco
Paëlla med skaldjur
Pot au feu
Svampsoppa
Baskisk kyckling
Lammgryta
Ramen med kyckling
Kockens ratatouille
Risotto med karljohansvamp
Stekt kalkon med oliver och citron
Kalv marengo

Recept  Ingredienser 

Vi erbjuder ett urval recept där du guidas steg för steg genom genomförandet. 



26

.4 ANVÄNDA APPARATEN 

Ingredienser Typ
Kött  

Nötkött Tunn/Medel/Tjock
Färsk/Djupfryst

Lamm Kotletter
Fläskkött Medeltjocka kotletter/Tjocka kotletter
Anka Bröst/Strimlor
Fågel Bröst/Lår

Fisk och skaldjur  
Filéer  
Skivor  
Stycken  

Liten/Rund < 350 g/Platt > 350 g
Krabba Pochera/Pochera EKO *

Räkor Grilla/Pochera/Pochera EKO *
Musslor/Snäckor  
Pilgrimsmusslor  

Rot-  
Tomater  
Zucchini  
Auberginer  
Paprika  
Lökar  
Svamp Skurna/Hela
Förvälld potatis  
Spenat  

och automatiskt programmerar en tillagningstid beroende på typ eller önskad mängd. 
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Ingredienser Typ Mängd
Desserter   

Smält choklad   
Crêpe   
Pannkakor   
Brioche/Fattiga riddare   
Karamell   

Ägg   
Platt  2/4
Omelett  2/4/6
Äggröra  2/4/6
Hårdkokt  2/4/6
Mjukkokt  2/4/6
Med skal  2/4/6
Vaktel   

Pasta/Ris   
Färsk pasta  100/150/200/300/400 g
Torkad pasta Penne 100/150/200/300/400 g
 Penne EKO * 100/150/200/300/400 g
 Spaghetti 100/150/200/300/400 g
 Spaghetti EKO * 100/150/200/300/400 g
 Tagliatelle 100/150/200/300/400 g
 Tagliatelle EKO * 100/150/200/300/400 g
 Makaroner 100/150/200/300/400 g
 Makaroner EKO * 100/150/200/300/400 g
Ris Vit 100/150/200/300/400 g
 Hel 100/150/200/300/400 g
 Svart 100/150/200/300/400 g

* EKO betecknar recept med passiv tillagning, som gör att man kan spara energi genom 
att använda restvärme. Tack vare locket hålls värmen kvar samlad i kastrullen efter att 
hällen stoppats, så att tillagningen kan fortsätta under en tid som i förväg bestämts i EKO-
funktionen. 
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Exempel på recept på kalvgryta steg för steg 

Recept 

GUIDE 

Ingredienser 

Rätter 

Recept 

Laga mat som en riktig 
kock tack vare våra unika 
recept 

Desserter 

Bibimbap 

Recept 
Rätter 

Kalv- 
Gryta 

Nötkött 
Boeuf bour-
guignon 

Bibimbap 

Recept 
Rätter 

Visa 

Kalv- 
gryta 

Medel 
4/6 

Nötkött 
Boeuf bour-
guignon 

INGREDIENSER 
2 kg 
8 enhet/-er 
8 enhet/-er 
2 enhet/-er 
250 g 
200 g 
1 enhet/-er 
6 enhet/-er 
1 enhet/-er 
20 g 
60 g 
60 g 
5 g 
10 g 
5 g 
5 g 
10 g 
1 cl 
– 

Recept 
Kalvgryta 

1 tim 45 min 
1 tim 35 min 
2 kokzoner 

Morot 
Vitlöksklyftor 
Purjolök 
Snöbollschampinjoner 
Silverlök (pärllök) 
Lökar 
Kryddnejlika 
Knippe med örtblandning 
Smör (Laga till svampen) 
Smör (stuvning) 
Mjöl (stuvning) 
Mald vitpeppar 
Koksalt (kött) 
Koksalt (svamp) 
Koksalt (löken) 
Socker 
Citron 
Vatten (svampen, tillagning) 

Medel 
4/6 

4 6 

OK 

1 > Gå till recept

2 > sedan Rätter

3 > Och gör slutligen ditt val

4 >  Tryck på Visa för att få närmare 
information om receptet 

5 >  receptet visas och man kan nu 
bekräfta varje steg intill dess 
tillagningen startas

1 tim 45 min 
1 tim 35 min 
2 kokzoner 
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6 > Placera kärlet som displayen föreslår

7 > Du kan nu följa hur det går med 
tillagningen ända tills den är klar. På 
displayen får du möjlighet att Varmhålla 
eller att avsluta tillagningen.

Kalvgryta 

Förberedelser 
Ställ grytan på den kokzon som anges 

11/22 

OK 

Kalvgryta 

Tillagning 
Tillagning pågår på sidokokzonen 

0:12 
tim min 

12/22 

OK 

Kalvgryta 

0:00 
tim:min 

Tillagning klar 
Du kan lägga till tid via timern. 

Varmhållning Avsluta 

Smaklig måltid! 

Med ett recept kan man genom att trycka 
en gång på  spara receptet som en av 
sina Favoriter. 
När du vill använda det igen, behöver du 
bara trycka på knappen Favoriter i början 
av tillagningen. 
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 Parkoppla 
Spishällen ger dig möjlighet att parkoppla 
kokzonerna för att kunna använda större 
kokkärl. 

Tips: Parkoppla två kokzoner snabbt 

den undre kokzonen. 

0

0

Då öppnas automatiskt menyn Parkoppla 
och du behöver bara bekräfta genom att 
trycka på OK.

 Oberoende timer 
Med denna funktion kan du när som 
helst ställa in en nedräkning utan att 
laga till något.  

När tiden väl har angetts visas den till 
höger på startskärmbilden. 

1 :26

När nedräkningen är klar hörs ett ljudsigna-
ler, 0.00 blinkar och slocknar sedan. 

OBS! För att snabbt nollställa tiden  
trycker du på . 
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SÄKERHET OCH  
REKOMMENDATIONER 
Restvärme 
Efter intensiv användning kan den kokzon 
man just har använt fortfarande vara varm 
i några minuter. 
Under tiden visas en . 
Rör inte den relevanta zonen. 

Temperaturbegränsning 
Alla kokzoner har en skyddsgivare som hela 
tiden känner av temperaturen vid kärlets 
botten. Om man skulle glömma ett tomt kärl 
på en påslagen kokzon anpassar denna 

att man undviker eventuell risk för att kärlet 
eller hällen skadas. 

Skydd mot överkokning 
Ett stopp av hällen kan utlösas i följande tre 
fall: 
–  Överkokning så att reglageknapparna 

täcks. 
–  Fuktig trasa som läggs på knapparna. 
–  Metallföremål som ställs på reglageknap-

parna. 
Ta bort föremålet respektive gör rent och 
torka av reglagen och starta sedan om 
tillagningen. 
I dessa fall visas symbolen , åtföljd av en 
ljudsignal. 

Auto-Stop-system 
Glömmer man att stänga av en kokzon har 
spishällen en säkerhetsfunktion, Auto-Stop, 
som efter en  
viss förinställd tid (efter 1-10 timmar, be-

-
tomatiskt stänger av den kokzon man har 
glömt. Skulle denna säkerhetsfunktion utlö-
sas indikeras avstängningen av kokzonen 
genom att Auto Stop visas i reglageområ-
det och en ljudsignal avges i ungefär två 

minuter. Du behöver bara trycka på vilken 
reglageknapp som helst för att avbryta den.  

 Ljud som liknar dem för visarna på 
en klocka kan förekomma. 
Dessa ljud hörs bara när hällen 
används och försvinner eller avtar 
beroende på hur uppvärmningen har 

modell och egenskaper kan även 
visslande ljud förekomma. De ljud som 
nämnts är normala. De utgör en del av 
induktionstekniken och indikerar inte 
något fel. 

 Vi rekommenderar ingen skyddsan-
ordning för hällen. 
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UNDERHÅLL AV  
SPISHÄLLEN 
Använd en kökssvamp vid lätt nedsmutsning. 
Fukta det ställe som ska rengöras väl med 
varmt vatten och torka av. 

Använd en kökssvamp och/eller en skrapa 
speciellt avsedd för glas för ansamlingar 
av brända rester, sött spill eller smält plast. 
Fukta det ställe som ska rengöras väl med 
varmt vatten, använd en särskild skrapa 
för glas och skrapa av, avsluta med en 
kökssvamp och torka sedan av. 

varm vinäger och låt verka. Torka därefter av 
med en mjuk trasa. 

Använd ett specialmedel för glaskeramik 

varje vecka. Applicera specialmedlet (som 
innehåller silikon och som helst har en 
skyddande verkan) på den glaskeramiska 
ytan. 

Viktig anmärkning: använd inte skurpulver 
eller svamp med slipverkan. Använd helst 
specialmedel och särskilda svampar för 

UNDERHÅLL AV GIVAREN 
–  Rengör givaren före första användning 
–  Använd endast neutrala rengöringsmedel, 

inget som repar, stålull, lösningsmedel 
eller metallföremål. 

–  Diska inte givaren i diskmaskin. 
–  Givarens hållare kan diskas i maskin. 
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.6 PROBLEM OCH LÖSNINGAR. 

UNDER ANVÄNDNING 
Hällen fungerar inte, meddelandet  
visas och en ljudsignal avges. 
Något har kokat över eller ett föremål ligger 
på manöverpanelen. Rengör respektive ta 
bort föremålet och starta om tillagningen. 

Kod F7 visas. 
Elektronikkretsarna har blivit varma 
(se kapitlet Inbyggnad). 

När en kokzon används fortsätter 
panelens kontrollampor att blinka. 
Det kärl som används är olämpligt. 

Kärlen avger oväsen och hällen avger 
klickljud under tillagningen (se 
rådet Säkerhet och rekommendationer). 
Det är normalt. För vissa typer av kärl är 
detta energiöverföringen från hällen till 
kärlet. 

Fläkten fortsätter att gå efter att hällen 
har stängts av. 
Det är normalt. Det gör att elektroniken kan 
kylas ned. 

Om en felfunktion kvarstår. 
Gör hällen strömlös i en minut. Kontakta 
kundtjänst om företeelsen kvarstår. 

VID IDRIFTSÄTTNING 
Installationen löser ut överbelastnings-
skyddet eller bara en sida fungerar.  
Hällen är -
slutningen är rätt gjord (se kapitlet Anslut-
ningar). 

Hällen avger obehaglig lukt de första 
gångerna den används. Apparaten är ny. 
Värm alla zoner i en halvtimme med en 
kastrull full med vatten. 

VID START 
Hällen fungerar inte och displayerna på 
panelen förblir släckta. 
Apparaten saknar strömförsörjning. Fel på 
strömförsörjning eller anslutning. Kontrollera 
säkringar och jordfelsbrytare. 

Hällen fungerar inte och ett annat medde-
lande visas. Elektronikkretsen fungerar inte 
som den ska. Kontakta kundservice. 

Hällen fungerar inte. Meddelandet spärr 
visas. Lås upp 
barnlåset. 

Felkod F9: spänningen lägre än 170 V.
 
Felkod D1: temperaturen lägre än 5 °C. 
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 7.



FR : Consommation électricité 
EN : Electricity consumption - CS : Spot eba elektrické energie - DA : Elforbrug - DE : Stromverbrauch - EL :

- ES : Consumo de electricidad - IT : Consumo di energia elettrica - NL :
Elektriciteitsverbruik - FI : Sähkönkulutus - PL : Zu ycie energii elektrycznej - PT : Consumo de eletricidade -
SK : Spotreba elektrickej energie - SV : Elförbrukning

FR : Laps de temps pour passer dans le mode
EN : Time Frame to Switch to Mode - CS : asový rámec pro p epnutí do režimu - DA : Tidsramme for at skifte
til tilstand - DE : Zeitrahmen für den Wechsel in den Modus - EL : -
ES : Período de tiempo para cambiar al modo - IT : Intervallo di tempo per passare alla modalità - NL :
Tijdsspanne om over te schakelen naar modus - FI : Aikaväli tilaan siirtymiselle - PL : Ramy czasowe do
prze czenia w tryb - PT : Período de tempo para mudar para o modo - SK : asový rámec na prepnutie do
režimu - SV : Tidsram för att växla till läge

FR : Mode arrêt 
EN : Off Mode - CS : Režim vypnutí - DA : Slukket tilstand - DE : Aus-
Modus - EL : - ES : Modo apagado - IT :
Modalità spenta - NL : Uit-modus - FI : Pois päältä -tila - PL : Tryb
wy czenia - PT : Modo Desligado - SK : Režim vypnutia - SV : Av-läge

0,5W *

FR : Information réglementation UE 2023/826

EN : Information on  EU regulation 2023/826 - CS : Informace o na ízení EU 2023/826 - DA : Information om EU-forordning 2023/826 - DE : Informationen zur  EU-Verordnung 2023/826 -  EL :      ( ) 2023/826 - ES : Información 
sobre el reglamento UE 2023/826 -  IT : Informazioni sul regolamento UE 2023/826 - NL : Informatie over EU-verordening 2023/826 -  FI : Tietoa EU-asetuksesta 2023/826  - PL : Informacje o rozporz dzeniu UE 2023/826  - PT : Informações sobre o regulamento da UE 
2023/826 - SK : Informácie o EÚ 2023/826 -  SV : Information om EU-förordning 2023/826

FR : * N/A selon modèle
EN : depending on model - CS : v závislosti na modelu - DA : afhængig af model - DE : je nach Modell - EL : - ES : Dependiendo del modelo - IT : a seconda del modello - NL : afhankelijk van het model - FI : mallista riippuen - PL : w zale no ci od modelu - PT : dependendo
do modelo - SK : V závislosti od modelu - SV : beroende på modell


