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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 

objective de leur provenance. 

FR 

www.de-dietrich.com 
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SÉCURITÉ ET PRÉCAUTIONS IMPORTANTES

À la réception de l’appareil, 
déballez-le ou faites-le déballer 
immédiatement .  Vér i f iez 
son aspect général. Faites 
d’éventuelles réserves par écrit 
sur le bon de livraison dont vous 
gardez un exemplaire.  

  IMPORTANT
Cet appareil peut être utilisé par 
des enfants âgés de 8 ans et 
plus, et par des personnes aux 
capacités physiques, sensorielles 
ou mentales réduites, ou dénuées 
d’expérience et de connaissance, 

surveillance ou d’instructions 
préalables concernant l’utilisation 
de l’appareil de façon sûre et en 
ont compris les risques encourus. 
— Les enfants ne doivent pas jouer 
avec l’appareil. Les opérations de 
nettoyage et de maintenance ne 
doivent pas être faites par des 
enfants laissés sans surveillance. 
— Il convient de surveiller les 
enfants pour s’assurer qu’ils ne 
jouent pas avec l’appareil.  

  MISE EN GARDE : 
— L’appareil et ses parties 
accessibles deviennent chaudes 
au cours de l’utilisation. Faire 

attention à ne pas toucher les 
éléments chauffants situés à 
l’intérieur du four. Les enfants de 
moins de 8 ans doivent être tenus 
à l’écart à moins qu’ils ne soient 
surveillés en permanence 
— Cet appareil est conçu pour faire 
des cuissons porte fermée. 
— Avant de procéder à un 
nettoyage pyrolyse de votre 
four, retirez tous les accessoires 
et enlevez les éclaboussures 
importantes. 
— Dans la fonction de nettoyage, 
les surfaces peuvent devenir plus 
chaudes qu’en usage normal. 
Il est recommandé d’éloigner les 
enfants. 
— Ne pas utiliser d’appareil de 
nettoyage à la vapeur. 
— Ne pas utiliser de produits 
d’entretien abrasifs ou de grattoirs 
métalliques durs pour nettoyer 
la porte en verre du four, ce 

entraîner l’éclatement du verre. 

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.
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SÉCURITÉ ET PRÉCAUTIONS IMPORTANTES

 MISE EN GARDE :
 S’assurer que l’appareil est 
déconnecté de l’alimentation avant 
de remplacer la lampe pour éviter 
tout risque de choc électrique. 
Intervenez lorsque l’appareil est 
refroidi. Pour devisser le hublot 
et la lampe, utilisez un gant 
de caoutchouc qui facilitera le 
demontage. 

 Il doit être possible de 
déconnecter l’appareil du réseau 
d’alimentation, en incorporant un 
interrupteur dans les canalisations 
fixes conformément aux règles 
d’installation. 

— Si le câble d’alimentation est 
endommagé, il doit être remplacé 
par le fabricant, son service 
après vente ou une personne de 

un danger. 
— Cet appareil peut être installé 

colonne comme indiqué sur le 
schéma d’installation. 
— Centrez le four dans le meuble 
de façon à garantir une distance 
minimum de 10 mm avec le meuble 
voisin. La matière du meuble 
d’encastrement doit résister à la 
chaleur (ou être revêtu d’une telle 
matière). Pour plus de stabilité, 

vis au travers des trous prévus à 

— L’appareil ne doit pas être installé 

— Cet appareil est destiné à 
être utilisé dans des applications 
domestiques et analogues telles 
que les coins cuisines réservés 
au personnel des magasins, 
bureaux et autres environnements 
professionnels; les fermes; 
l’utilisation par les clients des hôtels, 
motels et autres environnements 
à caractère résidentiel; les 
environnements de type chambre 
d’hôtes. 
— Pour toute intervention de 
nettoyage dans la cavité du four, le 
four doit être arrêté. 

de cet appareil, cela représenterait 
un danger pour vous. 

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

Selon modèle, votre four est équipé 
d’une sonde à viande. Utilisez 
uniquement la sonde thermique 
recommandée pour ce four.
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• 1 INSTALLATION
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• 1 INSTALLATION

CHOIX DE L’EMPLACEMENT 
ET ENCASTREMENT
Les schémas déterminent les côtes d’un 
meuble qui permettra de recevoir votre 
four.
Cet appareil peut être installé 

) ou en 
colonne ( ). 
Attention: si le fond du meuble est ouvert 
(sous plan ou en colonne), l’espace entre 
le mur et la planche sur laquelle repose le 
four doit être de 70 mm maximum* ( ).
Lorsque le meuble est fermé à l’arrière, 
pratiquez une ouverture de 50 x 50 mm 
pour le passage du câble électrique.

Fixez le four dans le meuble. Pour cela 
retirer les butées caoutchouc et pré-
percez un trou de Ø 2 mm dans la paroi 
du meuble pour éviter l’éclatement du bois. 
Fixez le four avec les 2 vis. Replacez les 
butées caoutchouc.

Conseil 
Pour être assuré d’avoir une 

installation conforme, n’hésitez pas 
à faire appel à un spécialiste de 

RACCORDEMENT 
ÉLECTRIQUE
Le four est équipé d’un câble d’alimentation 
normalisé à 3 conducteurs de 1,5 mm² 
(1 ph + 1 N + terre) qui doivent être 
raccordés sur le réseau 220~240 Volts 
par l’intermédiaire d’une prise de courant 
normalisée CEI 60083 ou d’un dispositif de 
coupure omnipolaire conformément aux 
règles d’installation.

à la borne  de l’appareil et doit être relié 
à la terre de l’installation. Le fusible de 
l’installation doit être de 16 ampères.
Notre responsabilité ne saurait être 
engagée en cas d’accident ou d’incident 
consécutif à une mise à la terre inexistante, 
défectueuse ou incorrecte ni en cas de 
branchement non conforme.

Votre appareilest prévu de fonctionner en 
l’état, sous une fréquence de 50 Hz ou 
60 Hz sans aucune intervention particulière 
de votre part.

Attention : 
Si l’installation électrique de votre 

pour le branchement de votre appareil, 

Si le four présente une quelconque 
anomalie, débranchez l’appareil ou 
enlevez le fusible correspondant à la 

Fil bleu 
Neutre 

(N) 

Phase 
(L) 

Fil noir, mar-
ron ou rouge 
Fil vert/jaune 

Terre 
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RESPECT DE 
L’ENVIRONNEMENT
Les matériaux d’emballage de cet 
appareil sont recyclables. Participez à leur 
recyclage et contribuez ainsi à la protection 
de l’environnement en les déposant dans 
les conteneurs municipaux prévus à cet 

Votre apparei l  contient 
également de nombreux 
matériaux recyclables. Il est 

vous indiquer que les appareils 
usagés ne doivent pas être 

mélangés avec d’autres déchets.
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. 
Adressez-vous à votre mairie ou à votre 
revendeur pour connaître les points de 
collecte des appareils usagés les plus 
proches de votre domicile.
Nous vous remercions pour votre 
collaboration à la protection de 
l’environnement.

Si vous imprimez ce document, pensez 
à la trier.

• 2 ENVIRONNEMENT
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• 3 DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

A

B

C

D

B

D

A

C

Bandeau de commande

Lampe 

Porte

Gradins (ce four dispose de 6 positions de gradins pour les accessoires)
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• 3 DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

Minuterie 

Verrouillage clavier 

Touches 

Durée de cuisson 
Durée de fonctionnement 

Fin de cuisson 

Réglage température

Indicateur de température

Indicateur de 

Verrouillage 
porte 

Réglage heure et durée
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• 3 DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

LES ACCESSOIRES (SELON MODÈLE)

- Grille sécurité anti-basculement 
La grille peut être utilisée pour supporter tous 
les plats et moules contenant des aliments à 
cuire ou à gratiner. Elle sera utilisée pour les 
grillades (à poser directement dessus). 
Insérer la grille, sécurité anti-basculement 
vers le fond du four. 

- 
A insérer dans les gradins sous la grille. Il 
recueille les jus et les graisses des grillades, 
il peut être utilisé à demi rempli d’eau pour 
des cuissons au bain-marie. 

Plaque patisserie 8 mm 
Inséré dans les gradins. Idéal pour la cuisson 
de cookies, sablés, cupcake. 
Son pan incliné vous permet de déposer 
facilement vos préparations dans un plat. 
Peut aussi être inséré dans les gradins sous 
la grille, pour recueillir les jus et les graisses 
des grillades. 

CONSEIL : 

nous vous recommandons d’ajouter 
une faible quantité d’eau ou d’huile au 

MISE EN GARDE :
Retirez les accessoires du four avant de 

soires peuvent se déformer sans que 
cela n’altère leur fonction. Ils reprennent 
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• 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

RÉGLAGES 
Mise à l’heure 

Validez en appuyant sur la manette. 
En cas de coupure de courant, l’heure clignote également. Procédez au même réglage. 

X2
La manette de fonctions doit obligatoirement être sur la position 0. 
Appuyez sur la touche  le symbole  apparaît. Appuyez de nouveau sur . 
Ajustez le réglage avec la manette + ou -. Validez en appuyant sur la manette. 

Minuterie 
Cette fonction ne peut être utilisée que four à l’arrêt. 

La manette de fonction doit obligatoirement être sur la position 0. 
Appuyez sur la touche , le symbole  apparaît. La minuterie clignote. Réglez la minuterie 
avec la manette + ou -. Validez en appuyant sur la manette, le compte à rebours se lance, 
l’heure réapparaît. Une fois la durée écoulée, un signal sonore retentit. Pour le stopper, 
appuyez sur n’importe quelle touche. 

sur 00:00. 
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• 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

 

AUTO : En mode cuisson la 
lampe de la cavité s’éteint 
au bout de 90 secondes.
ON : En mode cuisson, la 
lampe est continuellement 
allumée, sauf en mode ECO.

 
Activez/désactivez les bips 
des touches

 Activez/désactivez le mode 

 Activez/désactivez le mode 
démonstration

 Information SAV

VERROUILLAGE CLAVIER (SÉCURITÉ ENFANTS) 

Appuyez simultanément sur les touches  et  à l’écran. 
Pour le déverrouiller, appuyez simultanément sur les touches  et  jusqu’à ce que le 
symbole  disparaisse de l’écran. 

MENU RÉGLAGES 

appuyez sur la touche 

la manette voir tableau :  

Pour sortir du appuyez 
de nouveau sur . 
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• 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

 Chaleur tournante* 
Température mini 35°C maxi 250°C 
Préconisation : 180°C
Recommandé pour garder le moelleux 
des viandes blanches, poissons et pour 
les cuissons multiples jusqu’à 3 niveaux. 
Montée rapide en température : certains 
plats peuvent être enfournés four froid. 

 Traditionnel 
Température mini 35°C maxi 275°C 
Préconisation : 200°C 
Ce mode de cuisson n’est pas compatible 
avec des cuissons au bain-marie. 
Recommandé pour les cuissons lentes et 
délicates: gibiers mœlleux. Pour saisir rôtis 
de viande rouge. Pour mijoter en cocotte 
fermée des plats préalablement démarrés 
sur table de cuisson (coq au vin, civet). 

 Sole pulsée 
Température mini 75°C maxi 250°C 
Préconisation : 180°C 
Recommandé pour les plats humides 
(quiches, tartes aux fruits juteux...). La pâte 
sera bien cuite dessous. Recommandé pour 
les préparations qui lèvent (cake, brioche, 

pas bloqués par une croûte dessus. 

 Eco* 
Température mini 35°C maxi 275°C 
Préconisation : 200°C 
Ce mode de cuisson n’est pas compatible 
avec des cuissons au bain-marie. 
Cette position permet de faire un gain 
d’énergie tout en conservant les qualités de 
cuisson. Toutes les cuissons se font sans 

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

 Gril fort 
Positions 1 à 4 
Préconisation : Position 4 
Recommandée pour griller des toasts, 
gratiner un plat, dorer une crème brûlée. 

 Gril pulsé 
Température mini 100°C maxi 250°C 
Préconisation : 200°C 
Volailles et rôtis juteux et croustillants sur 
toutes les faces.Glissez le plat multi-usages 
45 mm au gradin du bas. 
Recommandé pour toutes les volailles ou 
rôtis, pour saisir et cuire à coeur gigot, côtes 
de boeuf. Pour garder leur fondant aux pavés 
de poissons. 

 Pain 
Température mini 35°C maxi 220°C 
Préconisation : 205°C 
Séquence préconisée pour la cuisson du 
pain. N’oubliez pas de déposer un ramequin 
d’eau sur la sole pour obtenir une croûte 
croustillante et dorée. 

Fonctions automatiques
Votre four vous propose 3 nouvelles fonctions 
qui combinent automatiquement deux modes 

nutritionnelles des aliments et d’obtenir une 
cuisson plus rapide. 

 Volailles 
Recommandé pour la cuisson des poulets. 

 Poissons 
Recommandé pour la cuisson des poissons 
entiers (saumon, bar, cabillaud, etc.). 

 Viandes blanches 
Recommandé pour conserver le moelleux et 
le fondant des rôtis de veau. 

MODES DE CUISSON
Fonctions manuelles
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• 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

votre plat multi usages 45 mm et de le positionner dans votre four au gradin du bas et votre 
aliment à cuire au gradin niveau 3. 

sur la manette +/- 

Lors d’une cuisson vapeur, de la condensation se forme 
sur la glace intérieure. 
Il peut se produire que de l’eau issue de cette 
condensation soit retenue par la goulotte (*), dans ce 

d’éviter une accumulation. 
(*) La goulotte est située en dessous du joint de porte, 
tout en bas du cadre du four. 

DÉMARRAGE D’UNE CUISSON 

Dès que le four 
démarre la durée 
de fonctionnement 

Tournez la manette de fonctions sur la position de votre choix. 

Pour les fonctions manuelles : 
La montée en température démarre immédiatement. Votre four vous préconise une 

bips sonores retentit lorsque le four atteint la température programmée.  

Appuyez sur . 
Ajustez la température avec la manette + ou -. Validez en appuyant sur la manette. 
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• 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

 Système « Smart Assist » 
Votre four est équipé de la fonction 

-
mation de cuisson, vous préconi-sera 

le mode de cuisson choisi (voir tableau). 

Si vous changez la durée validez en appuyant 
sur la manette. Le décompte de la durée se 
fait immédiatement une fois la température de 
cuisson atteinte. 

Appuyez sur  
cuisson avec la manette + ou - . Validez en appuyant sur la manette. 

Validez en appuyant sur la manette. 

Votre four démarrera ultérieurement pour terminer la cuisson à l’heure choisie. 
NB : Cette fonction n’est pas disponible avec la fonction Grill. 

FONCTION 
DE CUISSON DURÉE

30 min

30 min

30 min

30 min

7 min

15 min

40 min
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• 5 ENTRETIEN

NETTOYAGE INTÉRIEUR - EXTÉRIEUR 

 ATTENTION

 

Sélectionnez le cycle d’autonettoyage avec la manette de fonctions . 
Choisir votre pyrolyse ou nettoyage vapeur à l’aide de la manette + et - en fonction du 
degré de salissure de votre four :

 : Pyrolyse de 2 heures, 

   : PyroExpress* ou Pyrolyse ECO (1h30)*, 

 : Nettoyage vapeur de la cavité.
Validez votre choix en appuyant sur la manette.

*PYROEXPRESS EN 59 MINUTES
 = PyroExpress*

sale en moins d’une heure. La surveillance électronique de la température de la 

bon résultat de nettoyage. Dans le cas contraire, une pyrolyse ECO d’1h30 se mettra 
automatiquement en place.

Grâce à cette fonction, vous passerez moins de temps à nettoyer votre four, avec une 
action éco-responsable. Pour cela, pulvérisez votre cavité avec 300 ml d’eau et lancez 
la fonction nettoyage vapeur en positionnant la manette sur la position  pour une durée 
de 35 min. 
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• 5 ENTRETIEN

 
+ et - puis validez en appuyant sur la manette. 
L’auto-nettoyage démarrera ultérieurement pour terminer à la nouvelle heure programmée. 

d’éponge grattoir.

 ATTENTION :

et entraîner l’éclatement du verre.

vitre intérieure.

suivante :

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la 
à l’aide de la câle plastique fournie avec votre 
appareil.

Dévissez les deux vis situées de chaque coté des montants de la porte à l’aide d’un tournevis 
torx (T20), ensuite retirez la traverse en tirant vers vous.
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• 5 ENTRETIEN

Retirez la première vitre : la porte est composée de deux vitres intérieures avec à chaque 
coin une entretoise noire en caoutchouc. Si nécessaire, extraire les vitres intérieures pour les 
nettoyer.

pelucheux.

repositionnez l’ensemble des vitres.
Engagez la dernière vitre dans les butées, ensuite repositionnez la traverse et revissez 
la. Retirez la câle plastique avant la fermeture de la porte. Votre appareil est de nouveau 
opérationnel. 

 IMPORTANT :
Veillez à bien repérer 

de cette 1ère vitre (face 
brillante vers vous)

Remplacement de la lampe

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

Caractéristiques de la lampe :
25 W, 220-240 V~, 300°C, culot G9.
Vous pouvez remplacer vous-même la lampe 
lorsqu’elle ne fonctionne plus. Dévissez le 
ublot puis sortez la lampe (utilisez un gant de 
caoutchouc qui facilitera le démontage).
Insérez la nouvelle lampe et replacez le hublot. 
Ce produit contient une source lumineuse de 
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• 6 ANOMALIES ET SOLUTIONS

Questions Réponses et Solutions

de votre ins tallation n’est pas hors service. 
Augmentez la température sélectionnée.

La lampe du four ne 
fonctionne pas. four est bien branché.

Le ventilateur de 
refroidissement continue de 

tourner à l’arrêt du four.

C’est normal, la ventilation peut fonctionner 
jusqu’à une heure maxi après la cuisson pour faire 
baisser la température intérieure et extérieure du 
four. Au-delà d’une heure, contactez le Service 
Après Vente.

ne se fait pas
défaut de verrouillage de la porte ou du capteur 
de température. Si le défaut persiste, contactez le 
Service Après-Vente. 

Le symbole Défaut de verrouillage de la porte, faites appel au 
Service Après Vente.

Cuisson au bain-marie. Veuillez privilégier les modes de cuisons ventilés 
pour vos cuissons au bain-marie. 

Bruit de vibration.

contact avec la paroi arrière. 
Ceci n’a pas d’impact sur le bon fonctionnement 
de votre appareil mais peut néanmoins générer 
un bruit de vibration pendant la ventilation. Retirez 
votre appareil et déplacez le cordon. Replacez 
votre four.

ANOMALIES ET SOLUTIONS 
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Viandes

Rôti de porc (1kg) 200 2 180 2 60

Rôti de veau (1kg) 200 2 180 2 60-70

Rôti de boeuf saignant (1kg) 240 2 30-40

Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) 220 1 220 200 26 0

Volailles (1 kg) 200 2 220 180 2 210 3 60

Volailles grosses pièces 180 1 60-90

Cuisses de poulet 220 3 210 3 20-30

Côtes de porc 210 3 30-40

Côtes de veau 210 3 20-30

Côtes de boeuf saignante (1kg) 210 3 210 3 20-30

Côtes de mouton 210 3 20-30

Poissons

Petits poissons 275 4 15-20

Poisson moyen (1kg à 1.5kg) 200 3 180 3 30-35

Filets de Poisson 220 3 200 3 15-20

Légumes

Gratins (aliments cuits) 275 2 15

Gratins dauphinois 200 2 180 2 45

Lasagnes 200 3 180 3 45

Tomates farcies 170 3 160 2 30

Pâtisseries

Biscuit de Savoie - Génoise 150 3 180

Biscuit roulé 220 3 180 2 25-35

Brioche 170 1 210 180 2 35-45

Brownies 180 2 175 3 20-25

Cake - Quatre-quarts 180 1 180 1 180 2 45-50

Clafoutis 200 2 180 3 30-35

Crèmes 165 2 150 2 30-40

PLATS N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U
* * * * * * *

min

2 35

• 7 CONSEILS DE CUISSON



22

• 7 CONSEILS DE CUISSON

N.B: Avant d’être mises au four, toutes les viandes doivent rester 
au moins 1 heure à température ambiante.

 Toutes les T°C et temps de cuisson sont donnés pour des 

*
 S

el
on
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od

èl
e

EQUIVALENCE : CHIFFRES T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

 

Pâtisseries

Cookies - Sablés 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 180 2 40-45

Meringues petit modèle 100 2 100 3 60-90

Meringues grand modèle 100 2 100 3 70-90

Madeleines 220 3 200 3 5-10

Pâtes à choux 200 3 180 3 180 3 30-40

Petits fours feuilletés 
individuels 220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 30-35

Tarte pâte brisée 215 1 200 1 180 30-40

215 1 200 1 20-25

Tarte pâte à levure 210 1 200 1 10-30

Divers

Brochettes 220 3 210 4 10-15

Pâté en terrine au bain marie 200 2 190 2 80-100

Pizza pâte brisée 200 2 30-40

Pizza pâte à pain 15-18

Quiches 220 2 35-40

180 25 0

Tourtes 200 2 40-45

Pain 220 200 220 30-40

Pain grillé 180 275 4-52 -3

Cocottes fermées (daube) 180 2 180 2 90-180

min
PLATS N

IVEA
U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

* * * * * * *
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ALIMENT Mode de 
cuisson NIVEAU Accessoires °C DUREE min. PRECHAUF-

FAGE

Sablés (8.4.1)
  

5 plat 45 mm 150 30-40 oui

Sablés (8.4.1)
  

5 plat 45 mm 150 25-35 oui

Sablés (8.4.1)
  

2 + 5 plat 45 mm  
+ grille

150 25-45 oui

Sablés (8.4.1)
 

3 plat 45 mm 175 25-35 oui

Sablés (8.4.1)
 

2 + 5 plat 45 mm  
+ grille

160 30-40 oui

Petits cakes (8.4.2)
  

5 plat 45 mm 170 25-35 oui

Petits cakes (8.4.2)
 

5 plat 45 mm 170 25-35 oui

Petits cakes (8.4.2)
 

2 + 5 plat 45 mm  
+ grille

170 20-40 oui

Petits cakes (8.4.2)
 

3 plat 45 mm 170 25-35 oui

Petits cakes (8.4.2)
 

2 + 5 plat 45 mm  
+ grille

170 25-35 oui

Gâteau moelleuxsans matière 
grasse (8.5.1)   

4 grille 150 30-40 oui

Gâteau moelleux sans matière 
grasse (8.5.1)  

4 grille 150 30-40 oui

Gâteau moelleu sans matière 
grasse (8.5.1)  2 + 5 plat 45 mm  

+ grille 150 30-40 oui

Gâteau moelleux sans matière 
grasse (8.5.1)   3  150 30-40 oui

Gâteau moelleux sans matière 
grasse (8.5.1)   2 + 5 plat 45 mm 

+ grille 150 30-40 oui

Tourte aux pommes (8.5.2)
  

1 grille 170 90-120 oui

Tourte aux pommes (8.5.2)
 

1 grille 170 90-120 oui

Tourte aux pommes (8.5.2)
  

3 grille 180 90-120 oui

Surface gratinée (9.2.2)
 

5 grille 275 3-6 oui

SELON LA NORME CEI 60350 

* S
el

on
 m

od
èl

e 

• 8 ESSAIS D’APTITUDE À LA FONCTION



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

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

vous pouvez nous contacter :
> Via notre site, www.brandt.com 

> Par e-mail à l’adresse suivante :
relations.consommateurs@groupebrandt.com

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

> Par téléphone du lundi au vendredi de 
8h30 à 18h00 au

PIÈCES D’ORIGINE
Lors d’une intervention, demandez l’utilisation 

d’origine.

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

INTERVENTIONS

Les éventuelles interventions sur votre appareil 

votre demande, munissez-vous des références 
complètes de votre appareil (référence 
commerciale, référence service, numéro de 

plaque signalétique.

RELATIONS CONSOMMATEURS

• 9 SERVICE APRÈS-VENTE

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMÔNE. SAS
au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

Once you receive the appliance, 
unpack it or have it unpacked 
immediately. Give it an overall 
inspection. Make a note of any 
reservations on the delivery slip 
and keep a copy.  

  Important
This appliance may be used by 
children aged 8 years and older, 
and by persons with impaired 
physical, sensory or mental 
capacities, or without experience or 
knowledge, if they are supervised 
or have received prior instructions 
on how to use the appliance safely 
and have understood the risks 
involved. 
— Children must not play with the 
appliance. The appliance should 
not be cleaned or maintained by 
unsupervised children. 
— Children should be supervised 
to prevent them from playing with 
the appliance.  

 WARNING: 
— The appliance and its accessible 
parts become hot during use. Be 
careful not to touch the heating 
elements inside the oven. Children 
under 8 years old must be kept 

away from the hob unless they are 
supervised at all times. 
— This appliance is designed to 
cook with the door closed. 
— Before pyrolytic cleaning of your 
oven, remove all accessories and 
any thick deposits. 
— During cleaning, the surfaces 
may become warmer than under 
normal conditions of use. 
It is advisable to keep children 
away from the appliance. 
— Do not use a steam cleaner. 
— Do not use abrasive cleaners 
or hard metal scrapers to clean 
the oven's glass door; they could 
scratch the surface and cause the 
glass to. 

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND 
KEEP FOR FUTURE USE.
This user guide is available for download on the brand’s website.
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

 WARNING:
 Make sure the appliance is 
disconnected from the power 
before replacing the lamp in order 
to avoid the risk of electric shock. 
Change the lamp only when the 
appliance has cooled down. To 
unscrew the view port and the light, 
use a rubber glove, which will make 
disassembly easier. 

 It must be possible to 
disconnect the appliance from the 

on the fixed wiring system in 
accordance with installation rules. 

— the power cable is damaged, 
it should be replaced by the 
manufacturer, its after-sales 
service department or by a similarly 

danger. 
— This appliance may be installed 
either under a worktop or in a 
column as shown in the installation 
diagram. 
— Centre the oven in the cabinet 
so as to ensure a minimum gap of 
10mm between the appliance and 
the surrounding unit. The material 
of the unit supporting the appliance 
must be heat-resistant (or covered 
with a heat-resistant material). For 
greater stability, attach the oven to 
the unit with 2 screws through the 

holes provided on the side panels. 
— The appliance must not be 
installed behind a decorative door 
to prevent overheating. 
— This appliance is designed to 
be used for domestic and similar 
applications such as kitchen areas 

other professional premises; 
farms; use by clients of hotels, 
motels and other residential type 
establishments; guest house type 
environments. 

when cleaning inside the oven. 

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

Do not use your oven as a larder or 
to store any items after use. 

Depending on the model, your 
oven may be equipped with a meat 
probe. Only use the temperature 
probe recommended for this oven.
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• 1 INSTALLATION
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• 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND 
FITTING
The diagrams show the dimensions of a 
cabinet that will be able to hold your oven.
This appliance may be installed either 
under a worktop ( )  or in a column 
( ). 
Caution: if the back of the furniture is open 
(under a worktop or in a column), the 
space between the wall and the surface 
on which the oven rests must be no more 
than 70 mm* ( ).
If the furniture is closed at the back, make 
a 50 x 50 mm opening through which to 
route the electrical cable.

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

Tip 
To be certain that you have 

properly installed your appliance, do 
not hesitate to call on a household 
appliance specialist.

ELECTRICAL CONNECTION
The oven is supplied with a standardised 
power cable with 3 conductors of 1.5mm² 
(1 live + 1 neutral + earth) which must 
be connected to a 220-240V single-
phase system by means of an IEC 60083 
standard power socket or via an all-pole 
cut-off device in compliance with the 
installation rules.
The safety wire (green-yellow) is connected 
to the appliance’s terminal and must be 

connected to the installation’s earth. The 
fuse in your set-up must be 16 amperes.
We cannot be held responsible for any 
accident or incident resulting from non-
existent, defective or incorrect earthing or 
non-compliant connection.

Your appliance is designed to work as is, 
at a frequency of 50Hz or 60Hz, without 
you having to do anything.

Important: 
If the electrical installation of 

electrician. If the oven malfunctions 

or remove the fuse for the oven’s 
connection line. 

Blue 
wire Neutral 

(N) 

Live 
(L) 

Brown, black 
or red wire 
Yellow/green wire 

Earth 
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• 2 ENVIRONMENT

CARING FOR THE 
ENVIRONMENT
The packaging material of this appliance 
is recyclable. Please recycle it and help 
protect the environment by depositing it 
in municipal containers provided for this 
purpose. 

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

Recycling of appliances organised by 
your manufacturer is carried out under the 
best conditions, in accordance with the 

European regulation on waste disposal of 
electronic and electrical equipment. 
Contact your local authority or retailer for 
information on used appliance collection 
points close to your home.
We thank you for your help in protecting 
the environment.
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• 3 DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE

A

B

C

D

B

D

A

C

Control panel

Light 

Door

Shelf runners (this oven has 6 shelf positions for the accessories)
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• 3 DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE

THE CONTROLS AND DISPLAY

Display 

Timer 

Keypad lock 

Keys 

Cooking time 
Operating time 

End of cooking 

Set temperature 

Temperature indicator 

Pre-heating 
indicator 
Door lock 

Set clock and cooking time 
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• 3 DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

- Anti-tip safety rack 
The rack can be used to support all dishes 
and moulds containing food for cooking or 
browning. It can be used for barbecues (to 
be placed directly on the grill). 
Insert the anti-tip safety grid towards the 
back of the oven. 

- 45 mm multi-purpose drip tray 
To be inserted into the runners below the 
wire rack. It collects juice and fat from grilling, 

double-boiler. 

8 mm pastry sheet 
Insert in the shelf runners. Ideal for baking 
cookies, shortbread and cupcakes. 
The tilted surface makes it easier for you to 
place your preparations on a dish. Can also 
be inserted into the supports under the rack 
to collect juice and fat from grilling. 

TIP: 

meats, we recommend you add a small 
amount of water or oil to the bottom of 
the 45 mm multi-purpose drip tray. 

WARNING:
Remove the accessories from the oven 

The accessories may warp with the ef-
fect of heat, but this will not alter their 

nal shape once cooled.
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• 4 USING YOUR APPLIANCE

SETTINGS 

X2
The function selector must be in position 0. 
Press  the  key, the  symbol appears. Press  again. 

Timer 

The function selector must be in position 0. 
Press  the  key, the 

reappears. Once the time has lapsed, there is a sound signal. To stop it, press any key. 
NB: You can modify or cancel the timer at any time. To cancel, return to the timer's 
menu and set it to 00:00. 
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• 4 USING YOUR APPLIANCE

 

AUTO: In cooking mode, the light 
inside the oven automatically turns 

ON: In cooking mode, the light 
stays on all the time, except in ECO 
mode.

 
Activate/de-activate the beeping 
sound of the buttons

 Activate/de-activate pre-heating 
mode

 Activate/de-activate demonstration 
mode

 After-sales information

KEYPAD LOCK (CHILD SAFETY DEVICE). 

Press  and  at the same time until the  symbol  appears on the screen. To unlock it, press 
the  and  keys until the  symbol disappears from the screen. 

SETTINGS MENU 

press the  key until “MENU” displays to access the settings mode.

knob; see table:  

To exit the “MENU”, press 
again on . 
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• 4 USING YOUR APPLIANCE

Fan oven*
Minimum temperature 35°C, max. 250°C
Recommended: 180°C
Recommended for keeping white meats and 

levels.
Rapid temperature rise: some dishes can be 
put in the oven cold. 

Traditional 
Min. temperature 35°C, max. 275°C 
Recommendation: 200°C 
This cooking mode is not compatible with 
double-boiler cooking. 
Recommended for slow, gentle cooking: 
rich game, etc. For retaining the juices in 
red meat roasts. For simmering in a covered 
casserole, dishes that were begun on the 
hob (coq au vin, stew). 

Pulsed bottom 
Min. temperature 75°C, max. 250°C 
Recommendation: 180°C 
Recommended for moist dishes (quiches, 
tarts with juicy fruits, etc.). The pastry 
will be thoroughly cooked on the bottom. 
Recommended for recipes which rise (cake, 

which will not be stopped by a crust forming 
on top. 

 Eco* 
Min. temperature 35°C, max. 275°C 
Recommendation: 200°C 
This cooking mode is not compatible with 
double-boiler cooking. 
This setting saves energy while maintaining 
the quality of the cooking. 
All types of cooking are done without 
preheating. 
*Cooking mode as per standard EN 60350-1: to 
demonstrate compliance with requirements of the energy 
label of European regulation UE/65/2014. 

Positions 1 to 4 
Recommendation: Position 4 
Recommended for toast, gratin dishes, 

Min. temperature 100°C, max. 250°C 
Recommendation: 200°C 
Juicy poultry and roasts, crisp on all sides. 
Place the 45mm multi-purpose drip tray on 
the bottom shelf. 
Recommended for all spit-roasted poultry or 
meat, for sealing and thoroughly cooking a 
leg or a rib of beef. To retain the moist texture 

 Bread 
Min. temperature 35°C, max. 220°C 
Recommendation: 205°C 
Recommended cooking sequence for bread 
making. Do not forget to place a dish of water 
in the bottom to obtain a crisp, golden crust. 

Automatic functions: 

which automatically combine two cooking 
modes to preserve the nutritional qualities of 
your food and cook faster. 

Poultry 
Recommended to cook chicken. 

Fish 

Sea Bass, Cod, etc.). 

White meat 
Recommended to preserve the juiciness and 
tenderness of veal roasts. 
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• 4 USING YOUR APPLIANCE
To use these 3 functions, simply add 500 ml of warm water in your 45 mm multi-purpose drip 
tray and place it on the bottom shelf of your oven, and the dish you want to cook on level 3. 

When steam cooking, condensation forms on the inside 
of the glass. 
It is possible for water resulting from this condensation 
to be retained by the chute (*). In this case, this water 
must be soaked up with a sponge after cooking to avoid 
building up. 
(*) The channel is underneath the door seal, at the 
bottom of the oven's frame. 

START A COOKING PROGRAMME 

As soon as the 
oven starts, the 
operating time is 
shown. 

Turn the function selector to any position. 

For manual functions: 
The temperature starts to increase at once. Your oven suggests a temperature which can be 

when the oven has reached the programmed temperature.  

Press . 
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• 4 USING YOUR APPLIANCE

 “Smart Assist” system 
Your oven has the "Smart Assist" func-

-

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

Press  

time with  + and - knob. 

COOKING 
FUNCTION COOKING TIME

30 min

30 min

30 min

30 min

7 min

15 min

40 min
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• 5 CARE

CLEANING THE INSIDE AND OUTSIDE 

 WARNING

-
tically, it is then impossible to unlock the door. 

Select your self-cleaning cycle with the function knob .
Select your pyrolysis or steam cleaning cycle with the + and - knob depending on the degree 
of soiling of your oven:

 : 2-hour pyrolysis cycle,

 : PyroExpress* or ECO Pyrolysis (1h30)*, 

 : Steam cleaning of the cavity.

At the end of the cleaning cycle, 0:00 will appear on the display.
Turn the function selector back to 0.

*PYROEXPRESS IN 59 MINUTES

 : PyroExpress*

automatically clean the inside of the oven: it cleans a mildly dirty oven interior in less than an 
hour.
The electronic oven temperature monitor determines whether the residual heat remaining 

90-minute ECO pyrolysis cycle will automatically begin

With this function you will spend less time cleaning your oven, and be ecoresponsible.
To do so, spray the oven cavity with 300 ml water and launch the steam cleaning function by 
positioning the knob on  for 35 min.
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• 5 CARE

You can choose to delay the start of the pyrolysis cycle: When the programme duration 
displays on the screen, press the  key and set the new end time with the + and - knob, then 

The self-clean will start later on to end at the new set time. Turn the function selector back to 
0 once the cleaning cycle has ended.

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

 WARNING:

Before doing this, remove any excess grease on the inside panel with a soft cloth and washing 
up liquid.

Open the door fully and block it with the plastic 
wedge provided with your appliance.

Unscrew the two screws on either side of the door mounts using a torx screwdriver (T20), then 
pull the rail out towards you.
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• 5 CARE

spacer at each corner. If necessary, remove the inside panels to clean them.

After cleaning, reposition the four rubber stops with the arrow upwards and reposition all of 
the glass panels.
Insert the last glass panel into the stops, reposition the rail and screw it back in. Remove the 
plastic wedge before closing the door. Your appliance is now ready to use again. 

 IMPORTANT:
Make sure to note the 

(shiny surface towards
you)

Replacing the light bulb

 IMPORTANT:

appliance has cooled down.

Bulb details:
25W, 220-240 V~, 300°C, G9 cap.
You can replace the bulb yourself. Unscrew the 
view port and remove the bulb (use a rubber 
glove, which will make it easier to remove).
Insert the new bulb and replace the view 
port. This product contains a light source with 
energy rating G.
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• 6 TROUBLESHOOTING AND SOLUTIONS

Questions

Check that the oven is correctly connected and 
that your installation's fuse is not out of service. 
Increase the selected temperature.

Replace the bulb or the fuse. Check that the oven 
is correctly connected.

to operate after the oven 
stops.

This is normal; the fan may continue running until 
a maximum of 1 hour after cooking to lower the 
temperature inside and outside the oven. If the 
fan runs for over an hour, contact the After Sales 
Department.

Check that the door is closed. There may be a 
door locking or temperature sensor fault. If the 
fault persists, contact the Customer Service 
Department. 

The 
the display

Door locking fault; contact the Customer Services 
Department.

Use ventilation cooking modes for double-boiler 
cooking. 

Vibration noise.

Make sure the power cord is not in contact with the 
rear surface of the oven. 
This will not have any impact on your appliance’s 
operation, however it may cause a vibration noise 
when the fan is running. Remove your appliance 
and move the cord away. Reposition your oven.

PROBLEMS AND SOLUTIONS 
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• 7 COOKING TIPS

* Depending on model

TYPE OF FOOD LE
V

E
L

LE
V

E
L

LE
V

E
L

LE
V

E
L

LE
V

E
L

LE
V

E
L

LE
V

E
L

* * * * * * *

min

Meat

Roast pork (1kg) 200 2 180 2 60

Roast veal (1 kg) 200 2 180 2 60-70

Roast beef rare (1kg) 240 2 30-40

Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 1 220 200 2 60

Poultry (1kg) 200 2 220 180 2 210 3 60

Large pieces of poultry 180 1 60-90

Chicken thighs 220 3 210 3 20-30

Pork chops 210 3 30-40

Veal ribs 210 3 20-30

Beef ribs rare (1kg) 210 3 210 3 20-30

Mutton ribs 210 3 20-30

Fish

275 4 15-20

200 3 180 3 30-35

220 3 200 3 15-20

Vegetables

Gratins (precooked ingredients) 275 2 15

Potato gratin 200 2 180 2 45

Lasagne 200 3 180 3 45

170 3 160 2 30

Pastries

Sponge cake 150 3 180 2 35

Swiss roll 220 3 180 2 25-35

Brioche 170 1 210 180 2 35-45

Brownies 180 2 175 3 20-25

Cake - Pound cake 180 1 180 1 180 2 45-50

Clafoutis 200 2 180 3 30-35

Creams 165 2 150 2 30-40
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• 7 COOKING TIPS

Note: Before putting them in the oven, all meats must be kept at room temperature for at least one hour.

* Depending on model

EQUIVALENT: GAS MARKS T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Gas marks 1 2 3 4 5 6 7 8 9 and max

 All the T°C and cooking times are given for preheated ovens

TYPE OF FOOD LE
V

E
L

LE
V

E
L

LE
V

E
L

LE
V

E
L

LE
V

E
L

LE
V

E
L

LE
V

E
L

* * * * * * *

min

Pastries

Cookies - Shortbread biscuits 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 180 2 40-45

Meringues small 100 2 100 3 60-90

Meringues big 100 2 100 3 70-90

Madeleines 220 3 200 3 5-10

200 3 180 3 180 3 30-40

individual 220 3 200 3 5-10

Savarin cake 180 3 175 3 30-35

Shortcrust pastry tart 215 1 200 1 180 30-40

215 1 200 1 20-25

Yeast dough pie 210 1 200 1 10-30

Other

Skewers 220 3 210 4 10-15

Hot water bath terrine pâté 200 2 190 2 80-100

Shortcrust pizza 200 2 30-40

Bread dough pizza 15-18

Quiches 220 2 35-40

180 2 50

Savoury pies 200 2 40-45

Bread 220 200 220 30-40

Toasted bread 180 275 4-5 2-3

Casseroles (stews) 180 2 180 2 90-180
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FOOD mode LEVEL Accessories °C Min. TIME PRE-
HEAT

Short-bread (8.4.1) 5 45-mm pan 150 30-40 yes

Short-bread (8.4.1) 5 45-mm pan 150 25-35 yes

Short-bread (8.4.1) 2+ 5 45 mm pan 
+ wire rack

150 25-45 yes

Short-bread (8.4.1) 3 45-mm pan 175 25-35 yes

Short-bread (8.4.1) 2+ 5 45 mm pan 
+ wire rack

160 30-40 yes

Small cakes 5 45-mm pan 170 25-35 yes

Small cakes 5 45-mm pan 170 25-35 yes

Small cakes 2+ 5 45 mm pan 
+ wire rack

170 20-40 yes

Small cakes 3 45-mm pan 170 25-35 yes

Small cakes 2+ 5 45 mm pan 
+ wire rack

170 25-35 yes

Fat-free sponge cake (8.5.1) 4 wire rack 150 30-40 yes

Fat-free sponge cake (8.5.1) 4 wire rack 150 30-40 yes

Fat-free sponge cake (8.5.1)
2+ 5 45 mm pan 

+ wire rack 150 30-40 yes

Fat-free sponge cake (8.5.1)
3 150 30-40 yes

Fat-free sponge cake (8.5.1)
2+ 5 45 mm pan 

+ wire rack 150 30-40 yes

Apple pie (8.5.2) 1 wire rack 170 90-120 yes

Apple pie (8.5.2) 1 wire rack 170 90-120 yes

Apple pie (8.5.2) 3 wire rack 180 90-120 yes

Browned surface (9.2.2) 5 wire rack 275 3-6 yes

CEI STANDARD 60350  

• 8 FUNCTION PERFORMANCE TESTS 
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REPAIRS

Any repairs that are made to your appliance 

authorised to work on the brand. When 

H: Serial number

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

• 9 AFTER-SALES SERVICE
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*
 P

od
le

 t
yp

u

Maso

200 2 180 2 60

200 2 180 2

2

220 1 220 200 2 60

200 2 220 180 2 3 60

200 2

220 3 3

3

3

3 3

3

Ryby

4

200 3 180 3

220 3 200 3

Zelenina

2 15

200 2 180 2

200 3 180 3

170 3 160 2 30

Cukrovinky

150 3 180 2 35

220 3 180 2

170 1 210 180 2

180 2 175 3

180 1 180 1 180 2

200 2 180 3

165 2 150 2
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• 7

* Podle typu

T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

1 2 3 4 5 6 7 8 Max. 9

 

Cukrovinky

175 3

180 2 180 2

100 2 100 3

100 2 100 3

220 3 200 3

200 3 180 3 180 3

220 3 200 3

180 3 175 3

215 1 200 180

215 1 200

210 1 200

220 3 210

200 2 190 2

200 2

220 2

180 2 50

200 2

220 200 220

180 275

180 2 180 2



  
5 150

  
5 150

  
150

 
3 175

 
160

  
5 170

 
5 170

 
170

 
3 170

 
170

  
150

 
150

 150

  3  150

  150

  
1 170

 
1 170

  
3 180

 
5 275

 

•



ZÁSAHY

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

•
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

Når du modtager apparatet, skal 
du straks pakke det ud eller straks 
få det pakket ud. Kontrollér den 
generelle fremtoning. Få eventuelle 
forbehold noteret på fragtsedlen, 
og behold en kopi af den.  

 Vigtigt
Dette apparat kan bruges af børn 
på 8 år og derover og af personer 
med nedsatte fysiske, sensorielle 
eller mentale evner eller som er 
blottet for erfaring eller kendskab, 
hvis de er under opsyn eller har fået 
forudgående instruktioner om en 
sikker anvendelse af apparatet og 
har forstået de risici, de udsætter 
sig for. 
— Børn må ikke lege med apparatet. 
Rengøring og vedligeholdelse må 
ikke udføres af børn, hvis de ikke 
er under opsyn. 
— Børn bør overvåges for at sikre, 
at de ikke leger med apparatet.  

 PAS PÅ: 
— Selve ovnen og de tilgængelige 
dele bliver meget varme under 
brug. Pas på ikke at røre ved 
varmeelementerne inde i ovnen. 
Børn på under 8 år skal holdes på 
afstand, medmindre de er under 
konstant opsyn. 

— Dette apparat er beregnet til 
madlavning med lukket ovnlåge. 
— Før du foretager en pyrolyse 
rengøring af ovnen, skal du tage 
alle tilbehørsdele ud og fjerne de 
værste overstænkninger. 
— I rengøringsfunktion kan ovnens 

under normal brug. 
Det anbefales at holde børn på 
afstand. 
— Der må ikke anvendes 
damprenseapparat. 
— Der må aldrig anvendes 
slibemidler, slibesvampe eller 
metalsvampe til rengøring af 
ovnlåger af glas, da dette kan ridse 

glasset sprænger. 

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LÆSES NØJE OG 
GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.
Denne brugervejledning kan downloades fra mærkets internetsted.
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

 PAS PÅ:
 Sørg for, at apparatet er slukket og 
ledningen taget ud før udskiftning 
af ovnlampe for at undgå elektrisk 
stød. Vent, indtil apparatet er 
nedkølet. Brug en gummihandske 
til at skrue lampeglasset af og tage 
pæren ud for at lette afmonteringen. 

 Det skal være muligt at 
frakoble apparatet fra elnettet 
ved at indsætte en afbryder i 
de faste ledninger i henhold til 
bestemmelserne for elektrisk 
installation. 

— Hvis elkablet beskadiges, skal 
det udskiftes af fabrikanten eller 
dennes kundeservice eller en 

undgå enhver fare. 
— Dette apparat kan installeres 
på et køkkenbord eller indbygges 
i et møbel som angivet på 
installationsskemaet. 
— Sæt ovnen ind i et møbel, 
således at der er en minimal 
afstand på 10mm til møblet ved 
siden af. Det møbel, som ovnen 
bygges ind i, skal være lavet af 
et varmebestandigt materiale 
(eller være beklædt med et 
varmebestandigt materiale). 
For større stabilitet skal ovnen 
fastgøres med 2 skruer gennem de 
huller, der er forudset til det. 

— Apparatet må ikke installeres 
bag en låge, da dette kan give 
overophedning. 
— Dette apparat er udelukkende 
beregnet til anvendelser i private 
hjem og lignende steder såsom: 
Køkkenhjørner forbeholdt 
personalet i butikker, på kontorer 
og i andre professionelle 
omgivelser. På gårde. Anvendelse 
af kunder på hoteller, moteller 
og andre beboelsesmæssige 
omgivelser; omgivelser af typen 
bed & breakfast. 
— Ovnen skal være standset, før 
enhver rengøring af ovnkammeret. 

ændres, det udgør en fare for dig. 

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

Afhængigt af modellen er ovnen 
udstyret med en kødsonde. Brug 
kun den termiske sonde, der 
anbefales til denne ovn.
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• 1 INSTALLATION
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• 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING 
OG INDBYGNING
Diagrammerne viser, hvilke mål et møbel 
skal have, for at ovnen kan sættes ind i 
det.
Dette apparat kan installeres enten under 
en plade ( ) eller i kolonne ( ). 
Vigtigt: Hvis bunden af møblet er åben 
(under køkkenbord eller i kolonne), skal 
pladsen mellem muren og pladen, som 
ovnen hviler på, være maksimalt 70 mm* 
( ).
Når møblet er lukket bagpå, skal der laves 
en åbning på 50 x 50 mm til passage af 
elledninger.

Fastgør ovnen i møblet. For at gøre dette 
tages gummiholderne ud, og der forbores 
et hul med en diameter på 2 mm i møblets 
væg for at undgå, at træet sprækker. 
Fastgør ovnen ved hjælp af de 2 skruer. 
Sæt gummiholderne på plads igen.

Gode råd 
For at være sikker på, at 

ELEKTRISK TILSLUTNING
Ovnen er forsynet med et strandardiseret 
forsyningkabel med 3 ledere på 1,5 mm² (1 
fase + 1 neutral + jord), som skal forbindes 
til et ledningsnet med 220~240 volt ved 
hjælp af et standard stikkontakt i henhold 
til CEI 60083 eller en anordning med 

med installationsreglerne.

Beskyttelsesledningen (grøn-gul) 
forbindes til jordklemmen på apparatet og 
skal tilsluttes jord. Installationens sikring 
skal være på 16 A.
Vi kan ikke drages til ansvar for ulykker 
eller uheld på grund af en manglende, 
beskadiget eller ukorrekt jordforbindelse 
eller i tilfælde af ikke korrekt tilslutning.

Dit apparat er designet til at fungere ved en 
frekvens på 50Hz eller 60Hz uden nogen 
særlig indgriben fra din side.

Hvis den elektriske installation i 
hjemmet skal ændres eller tilpasses for 

fjernes. 

Blå ledning 

(N) 

Fase 
(l) 

Sort ledning, 
brun eller rød 
Grøn/ gul ledning 

Jord 
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• 2 MILJØ

PAS PÅ MILJØET
Emballagematerialerne til dette apparat 
kan genbruges. Du kan sørge for, at det 
bliver genbrugt og dermed være med til at 

genbrugspladsen. 
Apparatet indeholder ligeledes 

Dette angives med den 
illustrerede tegning for at 
vise, at brugte apparater ikke 
må blandes sammen med 

Genvindingen af apparater, som 
producenten organiserer,  sker 
under de mest optimale betingelser i 

overensstemmelse med EU's direktiv om 

Kontakt kommunen eller forhandleren for 
at få at vide, hvor brugte apparater kan 

Vi takker for dit samarbejde med hensyn til 
at beskytte miljøet.
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A

B

C

D

B

D

A

C

Betjeningspanel

Lampe

Låge

Ribber (Denne ovn har 6 ribbepositioner til tilbehørsdele).
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BETJENINGER OG DISPLAY

Display 

Minutur 

Spærring af tastatur 

Taster 

Tilberedningstid 
Varighed for drift 

Afslutning på 
tilberedningen 

Indstilling af temperatur 

Temperaturindikator 

Indikator for 
forvarmning 
Låsning af låge 

Indstilling af klokken og 
varighed 
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TILBEHØR (IFØLGE MODELLEN)

- Sikker rist, der ikke vipper 
Risten kan anvendes til at stille fade og forme 
ind i ovnen med retter, som skal steges eller 
gratineres. Den kan også anvendes til at 
grillstege kød (lægges direkte på risten). 
Risten, der er sikret mod vipning, skubbes 
ind i ovnen. 

- Universalplade 45mm. 
Skal indsættes i ribberne under risten. Den 
kan opsamle saft og kraft fra det grillstegte 
kød. Den kan også fyldes halvt med vand til 
tilberedning i vandbad. 

Indsat i ribberne. Ideel til bagning af 
småkager, sandkager, og små kager i form. 
Den hælder lidt, hvilket gør det lettere for dig 
at placere dine tilberedninger i et fad eller 
lign. Kan også indsættes i ribberne under 
risten for at opsamle kraft, saft og fedt fra 
grillstegt kød. 

For at forhindre at der opstår mados 



84

• 4 BRUG AF APPARATET

INDSTILLINGER 

Når ovnen tændes, blinker displayet på 12:00. Klokken indstilles med +/- drejeknappen. 
Godkend ved at trykke på drejeknappen. 
Ved strømafbrydelse blinker visningen af klokken også. Foretag den samme indstilling. 

X2
Funktionsdrejeknappen skal stå på position 0. 
Tryk på tasten , symbolet  vises. Tryk igen på . 
Justér indstilling med +/- drejeknappen. Godkend ved at trykke på drejeknappen. 

Denne funktion kan kun anvendes, når ovnen er slukket. 

Funktionsdrejeknappen skal stå på position 0. 
Tryk på tasten , symbolet  vises. Minuturet blinker. Indstil minuturet med +/- drejeknappen. 
Bekræft ved at trykke på drejeknappen, nedtællingen starter, og tiden vises igen. Når tiden 
er forløbet, udsendes et lydsignal. Tryk på en hvilken som helst tast for at stoppe lydsignalet. 
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AUTO: Når i tilstand for 
tilberedning slukker lyset i oven 
efter 90 sekunder
ON: Når i tilstand for tilberedning 
er lampen tændt hele tiden 
undtagen i ECO-tilstand.

Aktiver/deaktiver tasternes bip

Aktiver/deaktiver 
forvarmningsfunktion

Aktiver/deaktiver demo-funktion

Oplysninger om eftersalgservice

TASTATURLÅS (BØRNESIKRING) 

Tryk samtidigt på tasterne  og , indtil symbolet  vises på skærmen. For at oplåse trykkes 
samtidigt på tasten  og , indtil symbolet  forsvinder fra skærmen. 

MENUINDSTILLINGER 

Tryk på tasten , indtil “MENU” vises, for at komme til tilstand for indstilling.

Brug drejeknappen til at vælge de forskellige indstillinger. Bekræft dit valg ved at trykke på 
drejeknappen, aktiver eller deaktiver de forskellige parametre med +/- drejeknappen, bekræft 
med drejeknappen, se tabellen: 

For at gå ud af “MENU” 
trykkes igen på . 
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Min. temperatur 35°C, maks. 250°C 
Anbefalinger: 180°C

Hurtig temperaturstigning: Nogle retter kan 
sættes i kold ovn.

Traditionel ovn 
Min. temperatur 35°C, maks. 275°C 
Anbefalinger: 200°C 
Denne tilberedningsfunktion er ikke forenelig 
med tilberedning i vandbad. 
Anbefales til en langsom og udsøgt 
tilberedning: Vildt steg m.m. Til at brune 
rødt kød. Til at simre i en lukket gryde, der 
forinden er startet på kogepladen (coq au vin, 
ragout). 

Min. temperatur 75°C, maks. 250°C 
Anbefalinger: 180°C 
Anbefales til fugtige retter (quiche, saftige 
frugttærter m.m.). Dejen bliver mere sprød 
på undersiden. Anbefales til tilberedninger 
der hæver (kage, brioche, kouglof m.m) og til 

af en skorpe oven på. 

Min. temperatur 35°C, maks. 275°C 
Anbefalinger: 200°C 
Denne tilberedningsfunktion er ikke forenelig 
med tilberedning i vandbad. 
Denne position muliggør en energibesparelse 
og bevarer samtidigt bagningens kvalitet. 
Al tilberedning sker uden forvarmning. 
*Tilberedning udført i overensstemmelse med kravene i 
EN 60350-1: for at demonstrere overensstemmelse med 
kravene til energimærkning i EU-forordning EU/65/2014. 

Positioner 1 til 4 
Anbefalinger: Position 4 
Anbefales til ristning af ristet brød, gratinering 
af en ret, bruning af en crème brûlée... 

Min. temperatur 100°C, maks. 250°C 
Anbefalinger: 200°C 
Saftigt fjerkræ og stege, der er sprøde på alle 
sider. Skub 45 mm multifunktionsskålen ind 
på den nederste hylde. 
Anbefales til fjerkræ eller steg, til at brune og 
gennemstege lammekølle, oksekoteletter. 

Min. temperatur 35°C, maks. 220°C 
Anbefalinger: 205°C 
Anbefalet sekvens til bagning af brød. Glem 
ikke at stille en lille ovnfast skål med vand ind 
på ovnens bund for at få en sprød og gylden 
skorpe på brødet. 

Ovnen tilbyder dig 3 nye funktioner, 
der automatisk kombinerer to 
tilberedningsfunktioner for at bevare madens 
ernæringsmæssige kvaliteter og opnå en 
hurtigere tilberedning. 

Fjerkræ 
Anbefales til tilberedning af kyllinger. 

Fisk 

havaborre, torsk osv.). 

Anbefales til at bevare blødheden og 
mørheden af kalvemørbrad. 
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Til disse 3 funktioner skal du blot hælde 500 ml lunkent vand i din 45 mm multifunktionsplade 
og placere den i ovnen i nederste rille, mens din ret skal tilberedes på rille 3. 
Juster vægten på displayet ved hjælp af +/- drejeknappen, og bekræft værdien ved at trykke 
på +/- drejeknappen 

Under dampning dannes der kondens på det indre glas. 
Noget af kondensvandet kan blive tilbageholdt af 
drypbakken (*), og i så fald skal det tørres op ved 
afslutningen af tilberedningen for at forhindre ansamling. 
(*) Drypbakken er placeret under dørforseglingen, helt 
nede i bunden af ovnrammen. 

START AF EN TILBEREDNING 

Så snart ovnen 
starter, vises funk-
tionsvarigheden på 
displayet. 

Programmeringsenheden viser klokken, som ikke må blinke. 
Stil funktionsdrejeknappen på den ønskede position. 

Temperaturstigningen starter straks. Ovnen anbefaler en temperatur, der kan ændres. Ovnen 
varmer, og indikatoren for temperatur blinker. Ovnen udsender en række bip, når ovnen har 
nået den programmerede temperatur.  

Tryk på . 
Juster temperaturen med +/- drejeknappen. Godkend ved at trykke på drejeknappen. 
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"Smart Assist", som ved en 

Hvis du ændrer varigheden, skal du 
godkende ved at trykke på drejeknappen. 
Nedtælling af varigheden starter straks, når 
tilberedningstemperaturen er opnået. 

Tryk på  .  Ovnen anbefaler en varighed, der kan ændres. Justér tilberedningstiden med 
+/- drejeknappen. Godkend ved at trykke på drejeknappen. 

Efter indstilling af tilberedningstiden trykkes på tasten , klokkeslæt for afslutning af tilberedningen 
blinker. Indstil klokkeslæt for afslutning af tilberedning med +/- drejeknappen. 
Godkend ved at trykke på drejeknappen. 
Visningen af afslutning på tilberedning blinker ikke mere. 
Din ovn vil starte senere og afslutter tilberedningen på det valgte tidspunkt. 

FUNKTION 
FOR TILBEREDNING VARIGHED

30 min

30 min

30 min

30 min

7 min

15 min

40 min
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RENGØRING INDVENDIGT - UDVENDIGT 

 ADVARSEL

 

Programvælgeren skal vise dagens klokkeslæt, uden at blinke. Vælg selvrensningscyklus 
med funktionstasten .
Vælg din pyrolyse eller damprensning med +/- drejeknappen i forhold til ovnens 
tilsmudsningsgrad :

 : Pyrolyse i 2 timer,

   : PyroExpress* eller Pyrolysis ECO (1 time 30 minutter)*,

 : Rengøring af ovnrummet.
Bekræft ved at trykke på drejeknappen.
Ved slutningen af rensningen, viser displayet 00:00.
Stil funktionsdrejeknappen tilbage på 0.

 : PyroExpress*

og tilbyder en hurtig automatisk rensning af ovnens indre: Den rengør ovnens indre, når den 
kun er lidt tilsmudset, på mindre end en time.
Den elektroniske overvågning af temperaturen i ovnen bestemmer, om restvarmen i ovnen er 
tilstrækkelig til at opnå et godt rensningsresultat. Hvis det ikke er tilfældet, vil en ECO pyrolyse 
på 1 time og 30 min. automatisk gå i gang i stedet for

Takket være denne funktion bruger du mindre tid på at rengøre din ovn på en miljøvenlig måde. 
Spray 300 ml vand i ovnrummet, og start damprensningsfunktionen ved at dreje knappen til 
positionen  for en varighed på 35 minutter.
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Du kan udsætte starten af din pyrolyse. Når programmets varighed vises på displayet, 
skal du trykke på tasten  og indstille den nye sluttid med +/- drejeknappen og derefter 
bekræfte ved at trykke på drejeknappen. Selvrengøringen vil starte senere for at slutte på 
det nye programmerede tidspunkt. Sæt funktionshåndtaget tilbage på 0 ved afslutningen af 
ovnrensningen. 

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

-

Fedt på indersiden af ruden fjernes forinden med en blød klud fugtet i opvaskemiddel.
For at rengøre de forskellige indvendige ruder skal du afmontere dem på følgende måde:

Åbn lågen helt, og bloker den ved brug af 
plastkilen i plastposen, der følger med apparatet.

Skru de to skruer på hver side af lågestolperne ud med en torx-skruetrækker (T20), og fjern 
derefter tværstangen ved at trække den mod dig selv.
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Tag den første låge ud: Lågen består af to glasruderne indvendigt med et sort gummi 
mellemstykke i hvert hjørne. Fjern om nødvendigt de indvendige ruder for at rengøre dem.
Ruderne må ikke lægges i vand. Skyl med rent vand, og tør efter med et rent viskestykke.

glasruderne skal placeres igen.
Sæt den sidste rude ind i endestoppene, og sæt tværstangen på plads igen, og skru den fast. 
Fjern plastikstop, før du lukker lågen. Dit apparat er nu funktionsdygtigt igen. 

-

skinnende side mod 

Udskiftning af lampen

25W, 220-240 V~, 300°C, sokkel G9.
Du kan selv udskifte pæren, når den ikke 
fungerer mere. Skru lampeglasset af, og tag 
pæren ud (brug en gummihandske for at lette 
afmonteringen).
Indsæt den nye pære, og sæt lampeglasset 
tilbage på plads. Dette produkt omfatter en 
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Ovnen varmer ikke op. 
Kontrollér, om ovnen får tilført strøm, eller om der 
er sprunget en sikring i din eltavle. Øg den valgte 
temperatur.

ikke.
Udskift pæren eller sikringen. Kontrollér, om ovnen 
er tilsluttet elnettet.

af ovnen.

Det er helt normalt, at ventilationen kan køre helt 
op til maks. én time efter tilberedning i ovnen. Det 
sker for at sænke temperaturen inde i og uden 
for ovnen. Hvis det fortsætter ud over en time 
kontaktes kundeservice.

Kontrollér, at ovnlågen er lukket korrekt. Der kan 
være en fejl ved låsningen af lågen eller ved 
temperaturføleren. Hvis fænomenet vedvarer, 
kontaktes Eftersalgsservicen. 

Fejl ved låsning af lågen, kontakt Kundeservicen.

Brug ventilerede tilberedningsfunktioner til 
tilberedning i vandbad. 

Kontroller, at netledningen ikke rører ved 
bagvæggen. 
Dette påvirker ikke apparatets funktion, men kan 
forårsage en vibrationsstøj under ventilation. Skub 

på plads.

FEJL OG AFHJÆLPNINGER 
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* Ifølge modellen

Kød

Svinesteg (1 kg) 200 2 180 2 60

Kalvesteg (1 kg) 200 2 180 2 60-70

Rødstegt oksesteg (1 kg) 240 2 45-60

Lam (kølle, bov 2,5 kg) 220 1 220 200 2 45

Fjerkræ (1 kg) 200 2 220 180 2 210 3 45

Fjerkræ, store dele 200 2 60-90

Kyllingelår 220 3 210 3 30-40

Svinekoteletter 210 3 30-40

Kalvekotelet 210 3 20-30

Oksekoteletter rødstegt (1 kg) 210 3 210 3 20-30

Fårekoteletter 210 3 20-30

Fisk

275 4 15-20

200 3 180 3 30-35

220 3 200 3 15-20

Grøntsager

Gratiner (tilberedte madvarer) 275 2 15

200 2 180 2 45

Lasagner 200 3 180 3 45

Farserede tomater 170 3 160 2 30

Kager

Sukkerbrødskage - Sandkage 150 3 180 2 35

Rullede småkager 220 3 180 2 25-35

Brioche 170 1 210 180 2 35-45

Brownies 180 2 175 3 20-25

Cake - Pund-til-pund 180 1 180 1 180 2 45-50

Clafoutis 200 2 180 3 30-35

Cremer 165 2 150 2 30-40

RETTER N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U
* * * * * * *

min
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N.B.: Alt kød skal være mindst 1 time i stuetemperatur, før det sættes i ovnen.

* Ifølge modellen

OVERENSSTEMMELSE MELLEM TAL OG T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Tal 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max

 Alle T°C og tilberedningstider er opgivet for forvarmede ovne

Kager

Cookies - tørkager 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 180 2 40-45

Små model marengs 100 2 100 3 60-90

Stor model marengs 100 2 100 3 70-90

Madeleinekager 220 3 200 3 5-10

Mellemstort kål 200 3 180 3 180 3 30-40

Butterkager
individuel 220 3 200 3 5-10

Savarinkage 180 3 175 3 30-35

Mørdejstærte 215 1 200 1 180 30-40

Tynd butterdejstærte 215 1 200 1 20-25

Gærdejstærte 210 1 200 1 10-30

Diverse

Spyd 220 3 210 4 15-20

Paté i terrin i vandbad 200 2 190 2 80-100

Pizzamørdej 200 2 30-40

Pizzagærdej 15-18

Quiche 220 2 35-40

180 2 50

Pie 200 2 40-45

Brød 220 200 220 30-40

Ristet brød 180 275 4-5 2-3

Lukket trykkoger (stuvning) 180 2 180 2 90-180

RETTER N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

* * * * * * *

min
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MADVARE -
-

tion

NIVEAU °C VARIGHED 
min.

FORVARM-
NING

Sandkage (8.4.1) 5 plade 45 mm 150 30-40 ja

Sandkage (8.4.1) 5 plade 45 mm 150 25-35 ja

Sandkage (8.4.1) 2 + 5 plade 45 mm  
+ rist

150 25-45 ja

Sandkage (8.4.1) 3 plade 45 mm 175 25-35 ja

Sandkage (8.4.1) 2 + 5 plade 45 mm  
+ rist

160 30-40 ja

Små kager (8.4.2) 5 plade 45 mm 170 25-35 ja

Små kager (8.4.2) 5 plade 45 mm 170 25-35 ja

Små kager (8.4.2) 2 + 5 plade 45 mm  
+ rist

170 20-40 ja

Små kager (8.4.2) 3 plade 45 mm 170 25-35 ja

Små kager (8.4.2) 2 + 5 plade 45 mm  
+ rist

170 25-35 ja

Blød, fedtfattig kage (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja

Blød, fedtfattig kage (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja

Blød, fedtfattig kage (8.5.1)
2 + 5 plade 45 mm  

+ rist 150 30-40 ja

Blød, fedtfattig kage (8.5.1)
3 150 30-40 ja

Blød, fedtfattig kage (8.5.1)
2 + 5 plade 45 mm  

+ rist 150 30-40 ja

Æblepie (8.5.2) 1 rist 170 90-120 ja

Æblepie (8.5.2) 1 rist 170 90-120 ja

Æblepie (8.5.2) 3 rist 180 90-120 ja

5 rist 275 3-6 ja

Ifø
lg

e 
m

od
el

le
n

MED STANDARD CEI 60350  

• 8 PRÆSTATIONSPRØVNING I OVERENSSTEMMELSE 



INDGREB

Eventuelle indgreb på apparatet skal foretages 

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

• 9 KUNDESERVICE
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

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

  Wichtig
Dieses Gerät kann von Kindern 
ab einem Alter von 8 Jahren, 
von Personen mit körperlich, 
sensorisch oder geistig 
eingeschränkten Fähigkeiten oder 
von Personen ohne Erfahrung 
oder Kenntnis verwendet werden, 
wenn sie beaufsichtigt oder in die 
Gerätebenutzung eingewiesen 
worden sind, auch was die 

die damit verbundenen Risiken 
verstanden haben. 
— Kinder dürfen nicht mit diesem 
Gerät spielen. Reinigungs- 
und Wartungsarbeiten dürfen 
nicht durch unbewachte Kinder 
ausgeführt werden. 
— Kinder müssen beaufsichtigt 
werden, damit sie nicht mit dem 
Gerät spielen.  

  WARNHINWEIS: 
— Das Gerät und seine 

zugänglichen Teile werden bei 
der Benutzung heiß. Achten Sie 
darauf, dass Sie die Heizelemente 
im Garraum nicht berühren. Kinder 
in einem Alter von weniger als 
8 Jahren müssen vom Gerät 
ferngehalten werden, sofern sie 
nicht ständig überwacht werden. 
— Die Tür dieses Gerätes muss 
bei Garvorgängen geschlossen 
sein. 
— Vor der Pyrolysereinigung das 
gesamte Zubehör aus dem Ofen 
nehmen und größere Mengen an 
übergelaufenen Resten entfernen. 
— Während einer Reinigung 
werden zugängliche Flächen 
heißer als bei normaler Benutzung. 
Kinder sollten ferngehalten werden. 
— Keinen Dampfreiniger 
verwenden. 
— Keine Scheuermittel oder harte 
Metallschaber zum Reinigen der 
Glastür verwenden, da dies zu 

zum Bersten des Glases führen 
kann. 

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

 WARNHINWEIS:
 Um die Gefahr eines Stromschlags 
auszuschließen, vor Austausch 
der Lampe sicherstellen, dass 
die Stromversorgung des Ofens 
abgeschaltet ist. Den Eingriff 
nur bei kaltem Ofen vornehmen. 
Zum leichteren Herausdrehen 
der Lampenabdeckung einen 
Gummihandschuh verwenden. 

 Es muss möglich sein, das 
Gerät vom Stromnetz zu trennen, 
indem ein Netzschalter in die fest 
installierten Leitungen gemäß den 
Installationsvorschriften eingebaut 
wird. 

— Ein beschädigtes Netzkabel 
muss vom Hersteller, dessen 
Kundendienst oder einer 

ausgetauscht werden, um jeglicher 
Gefahr vorzubeugen. 
— Dieses Gerät kann gemäß 
Einbauzeichnung beliebig unter 
einer Arbeitsplatte installiert oder 
in einen Hochschrank eingebaut 
werden. 
— Das Gerät mittig in das Möbel 
einbauen, damit ein Mindestabstand 
von 10 mm zum benachbarten 
Möbel eingehalten wird. Der 
Werkstoff des Einbaumöbels 
muss hitzebeständig sein (oder es 
muss mit einem hitzebeständigen 

Material beschichtet sein). Für eine 
höhere Stabilität das Gerät mit 2 
Schrauben in den vorgesehenen 
Löchern an den Seitenträgern 
befestigen. 
— Das Gerät darf nicht hinter einer 
Blende installiert werden, sonst 
kann es zu einer Überhitzung 
kommen. 
— Dieses Gerät ist für 
H a u s h a l t s a n w e n d u n g e n 
und ähnliche Anwendungen 
bestimmt wie beispielsweise: 
Teeküchen für Mitarbeiter von 
Ladengeschäften, Büros und 
anderen Arbeitsumfeldern. 
Landwirtschaftliche Betriebe. 
Verwendung durch Gäste von 
Hotels, Motels und anderen 
Unterkunftszwecken dienenden 
Einrichtungen. 
— Den Garraum nur bei 
abgeschaltetem Ofen reinigen. 

Die Gerätemerkmale dürfen nicht 
verändert werden, dies würde für 
Sie eine Gefahr darstellen. 

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

Je nach Modell ist Ihr Ofen mit 
einer Fleischsonde ausgestattet. 
Verwenden Sie nur die für 
diesen Ofen empfohlene 
Temperatursonde.
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• 1 EINBAU

WAHL DES 
AUFSTELLUNGSORTS UND 
EINBAU
Aus den Abbildungen gehen die Maße 
eines Möbels hervor, in das der Ofen 
eingesetzt werden kann.
Dieses Gerät kann beliebig unter einer 
Arbeitsplatte installiert (Abb. A) oder in einen 
Hochschrank (Abb. B) eingebaut werden. 
Achtung: Wenn die Rückwand des Möbels 

Hochschrank), darf der Abstand zwischen der 
Wand und dem Boden, auf dem das Gerät 

Abb. C).
Wenn das Möbel auf der Rückseite 

von 50 x 50 mm für die Durchführung des 
Stromkabels vor.

Das Gerät im Möbel befestigen. Dafür 
die Distanzstücke aus Gummi entfernen 
und in die Möbelwand ein Loch von 2 mm 
Durchmesser bohren, um ein Reißen des 
Holzes zu verhindern. Das Gerät mit den 
2 Schrauben befestigen. Die Distanzstücke 
aus Gummi wieder einsetzen.

Empfehlung 
Lassen Sie von einem Fachmann 

für Haushaltsgeräte die fachgerechte 
Installation bestätigen.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
Das Gerät ist mit einem genormten 
Netzkabel mit 3 Leitern von 1,5 mm² (1 Ph 
+ 1 N + Erde) ausgestattet, welches über
einen nach IEC 60083 genormten Stecker
oder eine omnipolare Abschaltvorrichtung
gemäß den Installationsvorschriften an
das 220~240 Volt-Netz angeschlossen
werden muss.

Das Schutzkabel (grün-gelb) ist an 
den Erdungsanschluss des Gerätes 
angeschlossen und muss geerdet werden. 
Die Anlage erfordert eine 16 Ampere-
Sicherung.
Wir übernehmen keine Haftung für 
Unfälle oder Vorkommnisse aufgrund 
nicht vorhandener, defekter oder nicht 
ordnungsgemäßer Erdung oder von nicht 
normgerechtem Anschluss.

Das Gerät ist für einen Betrieb mit 
einer Frequenz von 50 Hz oder 60 
Hz vorgesehen, ohne dass hierfür ein 

wäre.

Achtung: 
Wenn die Stromanlage der 

Wohnung für den Anschluss des Geräts 
geändert werden muss, wenden Sie sich 

die Sicherung des Geräteanschlusses 
herausnehmen. 

Blauer 
Leiter Nulllei-

ter 
(N) 

Phase 
(L) 

Schwarzer, brauner 
oder roter Leiter 

Grün-gelber Leiter 

Erde 
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• 2 UMWELT

wurden viele wieder verwertbare 
-
-
-

-

-
-

-

Getrennte Erfassung von Altgeräten - Nur 

-

-
-

-

-
-

-
geräten

-
-

-

UMWELTSCHUTZ
-

-

-

-

-
-

-
-

-

-

-

-

selbst verantwortlich.
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• 3 BESCHREIBUNG DES GERÄTS

A

B

C

D

B

D

A

C

Bedienleiste

Lampe 

Tür

Einschubleisten (Dieser Backofen verfügt über 6 Einschubleistenpositionen für das 
Zubehör)
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• 3 BESCHREIBUNG DES GERÄTS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

Anzeige 

Zeitschaltuhr 

Verriegelung der 
Tasten 

Tasten 

Garzeit 
Betriebsdauer 

Ende des 
Garvorgangs 

Einstellung der 
Temperatur 

Temperaturanzeige 

Vorheizanzeige 
Verriegelung der 
Tür 

Einstellung der Uhrzeit und 
Dauer 



107

• 3 BESCHREIBUNG DES GERÄTS

ZUBEHÖR (JE NACH MODELL)

Der Rost ist für jede Art von Kochgeschirr und 
Kuchenform zum Kochen oder Überbacken 
geeignet. Er wird für Grillgerichte benutzt (sie 
werden direkt auf den Rost gelegt). 
Das Rost mit dem Kippschutz nach hinten in 
den Ofen einschieben. 

-
In die Einschubleisten unter das Gitter 
einschieben. Es fängt Bratensaft und 
Fett des Grillgutes auf. Zum Garen im 
Wasserbad kann es zur Hälfte mit Wasser 
gefüllt werden. 

Kuchenblech 8mm 
Zum Einschieben in die Einschubleisten. 
Ideal zum Backen von Keksen, 
Mürbegebäck, Cupcakes. 
Die geneigte Fläche ist ideal zum Ablegen 
Ihrer zubereiteten Lebensmittel auf einem 
Blech. Kann auch in die unter dem Rost 

werden, um den Bratensaft und das Fett des 
Grillgutes aufzufangen. 

HINWEIS: 
Um die Rauchbildung beim Garen 

an Wasser oder Öl auf dem Boden der 

WARNHINWEIS:
Entfernen Sie das Zubehör aus dem 

gung starten.

Zubehörteile verformen, ohne dass ihre 

ursprüngliche Form wieder an.
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• 4 BEDIENUNG DES GERÄTS

EINSTELLUNGEN 

Beim Einschalten des Stroms blinkt die Anzeige auf 12:00. Stellen Sie die Zeit mit dem 
Bedienschalter + oder - ein. 
Drücken Sie zum Bestätigen den Bedienschalter. 
Bei Stromausfall blinkt auch die Uhrzeit. Nehmen Sie die gleiche Einstellung vor. 

X2
Der Schalter für die Funktionsauswahl muss auf 0 stehen. 
Drücken Sie die Taste  das Symbol  erscheint. Drücken Sie erneut . 
Stellen Sie Einstellung mit dem Schalter + oder - ein. Drücken Sie zum Bestätigen den 
Bedienschalter. 

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

Der Bedienschalter für die Funktionsauswahl muss auf 0 stehen. 
Drücken Sie die Taste  das Symbol  erscheint. Die Zeitschaltuhr blinkt. Stellen Sie die 
Zeitschaltuhr mit dem Schalter + ou - ein. Bestätigen Sie durch Drücken des Schalters, der 
Countdown startet, die Uhrzeit erscheint wieder. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, 
ertönt ein Signalton. Um ihn zu stoppen, drücken Sie eine beliebige Taste. 

die Einstellung 00:00 vor. 
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AUTO: In der Garmethode 
erlischt die Lampe im 
Garraum nach 90 Sekunden.
ON: In der Garmethode 
leuchtet die Lampe ständig, 
außer im ECO-Modus.

Aktivieren/Deaktivieren Sie 
die Signaltöne der Tasten

Aktivieren/Deaktivieren Sie 
den Vorheizmodus

Aktivieren/Deaktivieren Sie 
den Vorführmodus

Information Kundendienst

TASTENSPERRE (KINDERSICHERUNG) 

Drücken Sie gleichzeitig die Tasten  und bis zur Anzeige des Symbols auf dem 
Bildschirm. Um zu entsperren, drücken Sie gleichzeitig die Tasten  und  , bis das Symbol 

 vom Bildschirm verschwindet. 

MENÜ EINSTELLUNGEN 
Sie können verschiedene Einstellungen Ihres Ofens verändern, dafür: 
Drücken Sie die Taste  bis zur “MENÜ”-Anzeige, um zum Einstellmodus zu gelangen.

Wählen Sie mit dem Schalter die verschiedenen Einstellungen aus. Bestätigen Sie Ihre 
Auswahl durch Drücken des Schalters, aktivieren oder deaktivieren Sie die verschiedenen 
Parameter mit dem Schalter + und - bestätigen Sie mit dem Schalter laut Tabelle:  

Um das „MENÜ“ zu verlassen, 
drücken Sie erneut auf . 
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• 4 BEDIENUNG DES GERÄTS

Umluft* 
Temperatur min. 35°C max. 250°C
Empfehlung: 180°C
Für zartes helles Fleisch und Fisch und für 
gleichzeitiges Garen auf bis zu 3 Ebenen.
Schneller Temperaturanstieg: manche 
Gerichte können ohne Vorheizen.

Traditionell 
Temperatur min. 35°C max. 275°C 
Empfehlung: 200°C 
Diese Garmethode kann nicht zum Erhitzen 
im Wasserbad verwendet werden. 

empfohlen: weich gegartes Wildbret. 
Zum Anbraten von dunklem Fleisch. Zum 
Schmoren im geschlossenen Kochtopf 
nach der Vorbereitung auf dem Kochfeld 

Temperatur min. 75°C max. 250°C 
Empfehlung: 180°C 
Empfohlen für Backgut mit hohem 
Feuchtigkeitsgehalt (Quiches, saftige 
Obstkuchen...). Der Teig wird unten knuspriger. 
Empfohlen für Backgut mit beim Backen 
weiter aufgehendem Teig (Kastenkuchen, 
Hefenapfkuchen, Gugelhupf usw.) und für 

bildende Kruste gebremst werden. 

 Eco* 
Temperatur min. 35°C max. 275°C 
Empfehlung: 200°C 
Diese Garmethode kann nicht zum Erhitzen 
im Wasserbad verwendet werden. 
Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten 
Garergebnissen Energie gespart werden. 
Alle Garvorgänge erfolgen ohne Vorwärmen. 

Norm EN 60350-1 durchgeführt wird: als Nachweis 
für die Konformität mit den Anforderungen der 
Energiekennzeichnung gemäß Vorschrift der 
Europäischen Union UE/65/2014. 

Positionen 1 bis 4 
Empfehlung: Position 4 
Empfohlen, um Toasts zu grillen, ein Gericht 

bräunen ... 

Temperatur min. 100°C max. 250°C 
Empfehlung: 200°C 

und Braten. Schieben Sie die Mehrzweck-

Anbraten und Garen von Lammkeule, 
Rinderkoteletts empfohlen. Zur Erhaltung 
des zarten Charakters von Fischkoteletts. 

 Brot 
Temperatur min. 35°C max. 220°C 
Empfehlung: 205°C 
Empfohlene Einstellung zum Backen von 
Brot. Nicht vergessen, eine Form mit etwas 
Wasser auf den Ofenboden zu stellen. 
Dadurch entsteht eine knusprige, goldbraune 
Kruste. 

Ihr Backofen bietet Ihnen 3 neue Funktionen, 
die automatisch zwei Garmethoden 

zu erhalten und schneller zu garen. 

Empfohlen für das Garen von Hähnchen. 

Fisch 
Empfohlen für das Garen von ganzen Fischen 
(Lachs, Seebarsch, Kabeljau usw.). 

Helles Fleisch 
Empfohlen für das Garen weicher und zarter 
Kalbsbraten. 
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• 4 BEDIENUNG DES GERÄTS
Für diese 3 Funktionen geben Sie 500ml lauwarmes Wasser in ausreichender Menge in Ihre 

Herdes ein. Das Gargut geben Sie in die Einschubleiste auf Ebene 3 Ihres Herdes. 
Stellen Sie das Gewicht auf Ihrer Anzeige mit Hilfe des Schalters +/- und bestätigen Sie den 
Wert durch Drücken des Schalters +/- 

Beim Dampfgaren bildet sich Kondenswasser auf dem 
Innenglas. 
Es kann vorkommen, dass das Wasser dieser 

wird. In diesem Fall muss das Wasser am Ende des 
Garvorgangs abgetupft werden, um eine Ansammlung 
zu vermeiden. 

Türdichtung, ganz unten am Rahmen des Ofens. 

STARTEN EINES GARVORGANGS 
Starten eines sofortigen Garvorgangs 

Soba ld  de r 
Backofen in 
Betrieb geht, wird 
die Betriebsdauer 
angezeigt. 

Die Prorammiervorrichtung zeigt die Uhrzeit an, diese darf nicht blinken. 
Drehen Sie den Funktionswahlschalter auf die Position Ihrer Wahl. 

Sie jedoch ändern können. Der Backofen heizt auf und die Temperatur-Anzeige blinkt. Bei 
Erreichen der eingestellten Backofentemperatur ertönt eine Reihe von Signaltönen.  

Änderung der Temperatur 

Drücken Sie auf . 
Stellen Sie die Temperatur mit dem Schalter + oder - ein. Drücken Sie zum Bestätigen den 
Bedienschalter. 
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Änderung der Gardauer 

 
-

Programmierung der Dauer eine verän-

gewählten Garmethode (siehe Tabelle). 

Zur Bestätigung der Änderung der Dauer den 
Bedienschalter drücken. Der Countdown für 
die eingestellte Dauer läuft sofort, sobald die 
Gartemperatur erreicht ist. 

Drücken Sie auf  
Stellen Sie die Garzeit mit dem Schalter + oder - ein. Drücken Sie zum Bestätigen den 
Bedienschalter. 

Nach dem Einstellen der Gardauer drücken Sie die Taste , das Garzeitende blinkt. Stellen Sie 
das neue Garzeitende mit dem Bedienschalter + oder - ein. 
Drücken Sie zum Bestätigen den Bedienschalter. 
Die Anzeige für die Garzeitbeendigung blinkt nicht mehr. 
Ihr Herd startet später, um den Garvorgang zur ausgewählten Zeit zu beenden. 

FUNKTION 
GAREN DAUER

30 min

30 min

30 min

30 min

7 min

15 min

40 min
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INNEN- UND AUSSENREINIGUNG 

 ACHTUNG

eines feuchten Schwamms.
-

 

Sofortige Selbstreinigung

Die Programmiervorrichtung muss die Uhrzeit anzeigen, ohne zu blinken. Wählen Sie den 
Selbstreinigungszyklus mit dem Bedienschalter  aus.
Wählen Sie das gewünschte Pyrolyseprogramm oder Dampfreinigung mit Hilfe des 
Bedienschalters + und - je nach Verschmutzungsgrad Ihres Herdes:

 : Pyrolyse mit einer Zeitdauer von 2 Stunden, 
   

 : Dampfreinigung des innenraums.

Bestätigung den Bedienschalter drücken.
Nach erfolgter Reinigung erscheint auf der Anzeige 0:00.
Stellen Sie den Bedienschalter wieder auf 0 zurück.

*PYROEXPRESS IN 59 MINUTEN

 : PyroExpress*
Diese Sonderfunktion nutzt die bei einem vorhergehenden Garvorgang angesammelte 
Wärme für eine schnelle automatische Reinigung des Garraums. Sie reinigt einen leicht 
verschmutzten Garraum in weniger als einer Stunde. Durch elektronische Überwachung 
der Temperatur im Garraum wird ermittelt, ob die Restwärme im Garraum ausreicht, um ein 
gutes Reinigungsergebnis zu erzielen. Andernfalls wird automatisch die Pyrolyse ECO mit 1,5 
Stunden Dauer eingestellt

Dampfreinigung des innenraums 
Dank dieser Funktion verbringen Sie weniger Zeit mit der Reinigung Ihres Backofens und Sie 
schonen die Umwelt. Besprühen Sie dazu den Innenraum mit 300 ml Wasser und starten Sie 
die Dampfreinigungsfunktion, indem Sie den Funktionswahlschalter auf die Position  für 
eine Dauer von 35 Minuten stellen.
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Sie können einen zeitversetzten Beginn Ihrer Pyrolyse einstellen. Bei Anzeige der 
Programmdauer auf dem Display die Taste  drücken und das neue Garzeitende mit dem 
Schalter + und - einstellen, zur Bestätigung den Bedienschalter drücken. Die Selbstreinigung 
startet später und endet zu der neuen programmierten Uhrzeit. Stellen Sie den Bedienschalter 
am Ende des Reinigungsvorgangs auf 0 zurück. 

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

Ausbau der Türscheiben

 ACHTUNG:
-
-

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der Scheiben das überschüssige Fett auf der inneren 
Scheibe mit einem weichen Tuch und Spülmittel.
Zum Reinigen der verschiedenen inneren Scheiben demontieren Sie diese wie folgt:

sie mithilfe des Plastikkeils, der mit Ihrem Gerät 
geliefert wurde.

mit Hilfe eines Torx-Schraubenziehers (T20), dann entfernen Sie die Traverse, indem sie sie 
zu sich ziehen.
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Die erste Scheibe herausziehen: die Tür besteht aus zwei Innenscheiben. An jeder Ecke 

herausziehen.
Die Scheiben nicht in Wasser tauchen. Mit klarem Wasser spülen und mit einem nicht 
fusselnden Tuch trocknen.

Wiedereinbau der Türscheiben
Stellen Sie die vier schwarzen Distanzstücke aus Kautschuk nach der Reinigung wieder mit 
dem Pfeil nach oben zurück und bringen Sie alle Scheiben wieder an.
Setzen Sie die letzte Scheibe in die Distanzstücke ein, positionieren Sie dann die Traverse neu 
und schrauben Sie sie wieder fest. Entnehmen Sie den Plastikkeil vor dem Schließen der Tür. 
Ihr Gerät ist nun wieder betriebsbereit. 

 WICHTIG:
Die Einbaurichtung
dieser ersten Scheibe 

-
nen gerichtet)

Auswechseln der Lampe

 WICHTIG:
-

Technische Daten der Lampe:

Sie können die defekte Lampe selbst 
austauschen. Drehen Sie die Glasabdeckung 
heraus und entfernen Sie dann die Lampe (das 
Tragen eines Gummihandschuhs erleichtert 
die Demontage).
Bauen Sie die neue Lampe ein und setzen 
Sie die Glasabdeckung wieder ein. Dieses 
Produkt enthält eine Lichtquelle mit der 
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Fragen Antworten und Lösungen

Kontrollieren Sie, ob der Backofen tatsächlich 
an das Stromnetz angeschlossen ist und ob die 
Sicherung ihrer Elektroinstallation intakt ist. Höhere 
Temperatur einstellen.

Tauschen Sie die Lampe bzw. die Sicherung aus. 
Kontrollieren Sie, ob der Backofen tatsächlich an 
das Stromnetz angeschlossen ist.

Das Kühlgebläse läuft nach 
Abschalten des Ofens 

weiter.

Das ist normal, die Ventilation kann bis maximal 
eine Stunde nach dem Garen weiterlaufen, um 
die Innen- und die Außentemperatur des Ofens 
abzusenken. Wenn das Kühlgebläse länger als 
eine Stunde weiter läuft, wenden Sie sich bitte an 
den Kundendienst.

nicht ausgeführt

Überprüfen, ob die Backofentür geschlossen ist. 
Es liegt möglicherweise ein Fehler beim Sperren 
der Tür oder ein Temperatur-Sensor-Fehler vor. 
Wenn die Störung nicht behoben ist, rufen Sie den 
Kundendienst. 

Fehler beim Sperren der Tür; bitte wenden Sie sich 
an den Kundendienst.

Wasserbad. Verwenden Sie für das Garen im Wasserbad 
vorzugsweise belüftete Garmethoden. 

Vibrationsgeräusch.

Überprüfen, dass das Stromversorgungskabel 
nicht in Kontakt mit der hinteren Wand ist. 
Dies hat keine Auswirkung auf die einwandfreie 
Funktion Ihres Gerätes, aber es kann dennoch ein 
Vibrationsgeräusch während der Lüftung hervorrufen. 
Ziehen Sie ihr Gerät heraus und versetzen Sie das 
Stromversorgungskabel. Schieben Sie Ihren Ofen an 
die Ausgangsposition zurück.

FUNKTIONSSTÖRUNGEN UND LÖSUNGEN 
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* Je nach Modell

Fleisch

Schweinebraten (1kg) 200 2 180 2 60

Kalbsbraten (1kg) 200 2 180 2 60-70

Rinderbraten leicht angebraten 
(1kg) 240 2 30-40

Lamm (Keule, Schulter 2,5 kg) 220 1 220 200 2 60

200 2 220 180 2 210 3 60

180 1 60-90

Hähnchenschenkel 220 3 210 3 20-30

Schweinekotelett 210 3 30-40

Kalbskotelett 210 3 20-30

Rinderkotelett leicht ange-
braten (1kg) 210 3 210 3 20-30

Schafskotelett 210 3 20-30

Fisch 

Kleine Fische 275 4 15-20

Mittlerer Fisch (1 kg bis 5 kg) 200 3 180 3 30-35

220 3 200 3 15-20

Gemüse

275 2 15

200 2 180 2 45

Lasagne 200 3 180 3 45

Gefüllte Tomaten 170 3 160 2 30

Gebäck

Biskuit - Biskuitkuchen 150 3 180 2 35

Biskuitrolle 220 3 180 2 25-35

Brioche 170 1 210 180 2 35-45

Brownies 180 2 175 3 20-25

Kuchen - Sandkuchen 180 1 180 1 180 2 45-50

Clafoutis 200 2 180 3 30-35

Cremes 165 2 150 2 30-40

GERICHTE E
B

E
N

E

E
B

E
N

E

E
B

E
N

E

E
B

E
N

E

E
B

E
N

E

E
B

E
N

E

E
B

E
N

E min
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Hinweis: Alle Fleischarten müssen mindestens 1 Stunde bei Raumtemperatur liegen, bevor sie in den Backofen geschoben werden.

* Je nach Modell

ENTSPRECHUNG: ZIFFERN T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

1 2 3 4 5 6 7 8 Max. 9

 

Gebäck

Kekse - Mürbegebäck 175 3 15-20

Gugelhupf 180 2 180 2 40-45

Baiser klein 100 2 100 3 60-90

Baiser groß 100 2 100 3 70-90

Madeleines 220 3 200 3 5-10

Kohlrabi-Nudeln 200 3 180 3 180 3 30-40

Kleine Blätterteiggebäcke 
individuell 220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 30-35

Mürbeteig-Tarte 215 1 200 1 180 30-40

Feine Blätterteig-Tarte 215 1 200 1 20-25

Hefeteig-Torte 210 1 200 1 10-30

Spießbraten 220 3 210 4 15-20

Pastete in der Terrine im 
Wasserbad 200 2 190 2 80-100

Mürbeteig-Pizza 200 2 30-40

Brotteig-Pizza 15-18

Quiches 220 2 35-40

50

Pasteten 200 2 40-45

Brot 220 200 220 30-40

Gegrilltes Brot 180 275 4-5 2-3

Gerichte im Schmortopf (Sch-
morbraten) 180 2 90-180

GERICHTE E
B

E
N

E

E
B

E
N

E

E
B

E
N

E

E
B

E
N

E

E
B

E
N

E

E
B

E
N

E

E
B

E
N

E min
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LEBENSMITTEL Garme-
thode EBENE Zubehör °C DAUER min. VOR-

HEIZEN

Mürbegebäck (8.4.1) 5 Pfanne 45 mm 150 30-40 Ja

Mürbegebäck (8.4.1) 5 Pfanne 45 mm 150 25-35 Ja

Mürbegebäck (8.4.1) 2 + 5 Pfanne 45 mm  
+ Rost

150 25-45 Ja

Mürbegebäck (8.4.1) 3 Pfanne 45 mm 175 25-35 Ja

Mürbegebäck (8.4.1) 2 + 5 Pfanne 45 mm  
+ Rost

160 30-40 Ja

Kleine Kuchen (8.4.2) 5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja

Kleine Kuchen (8.4.2) 5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja

Kleine Kuchen (8.4.2) 2 + 5 Pfanne 45 mm  
+ Rost

170 20-40 Ja

Kleine Kuchen (8.4.2) 3 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja

Kleine Kuchen (8.4.2) 2 + 5 Pfanne 45 mm  
+ Rost

170 25-35 Ja

Weiche Kuchen ohne Fett 
(8.5.1)

4 Rost 150 30-40 Ja

Weiche Kuchen ohne Fett 
(8.5.1)

4 Rost 150 30-40 Ja

Weiche Kuchen ohne Fett 
(8.5.1) 2 + 5 Pfanne 45 mm  

+ Rost 150 30-40 Ja

Weiche Kuchen ohne Fett 
(8.5.1) 3 150 30-40 Ja

Weiche Kuchen ohne Fett 
(8.5.1) 2 + 5 Pfanne 45 mm 

+ Rost 150 30-40 Ja

Apfeltarte (8.5.2) 1 Rost 170 90-120 Ja

Apfeltarte (8.5.2) 1 Rost 170 90-120 Ja

Apfeltarte (8.5.2) 3 Rost 180 90-120 Ja

5 Rost 275 3-6 Ja

-
schiedlichen Zeiten aus dem Herd entnommen werden. 

NACH DER NORM CEI 60350 

• 8 EIGNUNGSVERSUCHE DER FUNKTION 
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REPARATURARBEITEN

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem Gerät 
müssen von qualifiziertem Fachpersonal 
des Händlers vorgenommen werden. Um 
bei Ihrem Anruf die Entgegennahme Ihres 
Anliegens zu erleichtern, halten Sie bitte die 
vollständigen Geräteangaben bereit (Handels-
Referenznummer, Service-Referenznummer, 

einem an Ihrem Gerät angebrachten Schild.

B: Handelsreferenznummer
C: Service-Referenznummer
H: Seriennummer

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

• 9 KUNDENDIENST



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. 

EL 

www.de-dietrich.com 
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ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΚΑΙ ΣΗΜΑΝΤΙΚΕΣ ΠΡΟΦΥΛΑΞΕΙΣ

Κατά την παραλαβή της συσκευής, 
αφαιρέστε τη συσκευασία ή φροντίστε 
να αποσυσκευαστεί αμέσως. 
Ελέγξτε τη γενική της κατάσταση. 
Σημειώστε τυχόν παρατηρήσεις στο 
δελτίο παραλαβής, του οποίου θα 
διατηρήσετε ένα αντίγραφο.  

 Προσοχή

Η συσκευή αυτή μπορεί να 
χρησιμοποιηθεί από παιδιά 8 ετών 
και άνω, και από άτομα με μειωμένες 
σωματικές, αισθητήριες ή διανοητικές 
ικανότητες ή χωρίς εμπειρία και 
γνώση, εάν επιτηρούνται ή έλαβαν 
οδηγίες για την ασφαλή χρήση 
της συσκευής και κατανόησαν τον 
κίνδυνο που μπορεί να υπάρχει. 

— Τα παιδιά δεν πρέπει να παίζουν 
με τη συσκευή. Οι ενέργειες 
καθαρίσματος και συντήρησης δεν 
πρέπει να πραγματοποιούνται από 
παιδιά που δεν επιτηρούνται. 

— Φροντίζετε να επιβλέπετε τα 
παιδιά προκειμένου να μην παίζουν 
με τη συσκευή.  

 ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗ: 

— Η συσκευή και τα προσβάσιμα 
μέρη της θερμαίνονται κατά τη 
διάρκεια της χρήσης. Προσέξτε να 
μην αγγίζετε τα θερμαντικά στοιχεία 
που βρίσκονται στο εσωτερικό του 

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

— Αυτή η συσκευή έχει σχεδιαστεί 
για μαγείρεμα με κλειστή πόρτα. 

— Πριν προβείτε στον καθαρισμό 
του φούρνου σας με πυρόλυση, 
αφαιρέστε όλα τα εξαρτήματα και 
καθαρίστε τους πιο έντονους λεκέδες. 

— Κατά τη λειτουργία καθαρισμού, 
οι επιφάνειες της συσκευής ενδέχεται 
να θερμανθούν περισσότερο απ’ ότι 
συνήθως. 

Συνιστάται να απομακρύνετε τα 
μικρά παιδιά. 

— Μην χρησιμοποιείτε συσκευή 
καθαρισμού με ατμό. 

— Μην χρησιμοποιείτε αποξεστικά 
προϊόντα συντήρησης ή σκληρά 
μεταλλικά σφουγγάρια για να 
καθαρίζετε τη γυάλινη πόρτα του 
φούρνου, καθώς ενδέχεται να 
χαρακωθεί η επιφάνεια και να σπάσει 
το γυαλί. 

 

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.
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ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΚΑΙ ΣΗΜΑΝΤΙΚΕΣ ΠΡΟΦΥΛΑΞΕΙΣ

 ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗ:

 Βεβαιωθείτε ότι η συσκευή 
είναι αποσυνδεδεμένη από την 
τροφοδοσία ρεύματος προτού 
αντικαταστήσετε τη λάμπα, 
για να αποφύγετε τον κίνδυνο 
ηλεκτροπληξίας. Εκτελείτε αυτήν την 
εργασία όταν η συσκευή είναι κρύα. 
Για να ξεβιδώνετε το κάλυμμα της 
λυχνίας, χρησιμοποιείτε ένα γάντι από 
καουτσούκ, το οποίο θα διευκολύνει 
την αποσυναρμολόγηση. 

 Πρέπει να είναι δυνατό να 
αποσυνδέσετε τη συσκευή από το 
δίκτυο ηλεκτρικής τροφοδοσίας, 
χρησιμοποιώντας έναν διακόπτη 
που έχετε τοποθετήσει στις σταθερές 
σωληνώσεις σύμφωνα με τους 
κανόνες 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, προκειμένου 
να διασφαλιστεί πλήρως η ασφάλεια. 

— Αυτή η συσκευή μπορεί να 
εγκατασταθεί είτε κάτω από ένα 
πάγκο εργασίας είτε σε ένα έπιπλο, 
όπως υποδεικνύεται στο σχέδιο 
εγκατάστασης. 
— Τοποθετήστε τον φούρνο μέσα 
στο έπιπλο έτσι ώστε η ελάχιστη 
απόστασή του από το διπλανό έπιπλο 

να είναι 10 χιλιοστά. Το υλικό από το 
οποίο αποτελείται το εντοιχιζόμενο 
έπιπλο πρέπει να είναι ανθεκτικό στη 
θερμότητα (ή να είναι επενδεδυμένο 
με τέτοιο υλικό). Για μεγαλύτερη 
σταθερότητα, στερεώστε τον φούρνο 
μέσα στο έπιπλο τοποθετώντας 2 
βίδες στις οπές που προορίζονται για 
το σκοπό αυτό. 
— Η συσκευή δεν πρέπει 
να εγκατασταθεί πίσω από 
διακοσμητική πόρτα, προς αποφυγή 
υπερθέρμανσης. 
— Η συσκευή αυτή προορίζεται για 
χρήση σε οικιακές και παρόμοιες 
εφαρμογές όπως κουζίνες που 
προορίζονται αποκλειστικά για 
το προσωπικό καταστημάτων, 
γραφείων και άλλων επαγγελματικών 
χώρων, αγροκτήματα, χρήση από 
πελάτες ξενοδοχείων, μοτέλ και 
άλλων οικιστικών δομών και δομών 
τύπου ενοικιαζόμενων δωματίων. 
— Όταν εκτελείτε οποιαδήποτε 
εργασία καθαρισμού, ο φούρνος 
πρέπει να είναι εκτός λειτουργίας. 

Μην τροποποιείτε τα χαρακτηριστικά 
αυτής της συσκευής. Κάτι τέτοιο 
είναι επικίνδυνο για εσάς. 

Μην χρησιμοποιείτε το φούρνο 
σας ως αποθήκη τροφίμων ή για να 
τοποθετείτε οποιαδήποτε συστατικά 
μετά τη χρήση. 

Ανάλογα με το μοντέλο, ο φούρνος 
σας είναι εξοπλισμένος με αισθητήρα 
κρέατος. Χρησιμοποιείτε μόνο το 
θερμικό αισθητήρα που συνιστάται 
για αυτό το φούρνο.
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ΕΠΙΛΟΓΗ ΤΟΥ ΣΗΜΕΙΟΥ 
ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗΣ ΚΑΙ 
ΕΝΤΟΙΧΙΣΜΟΣ

Οι εικόνες προσδιορίζουν τις διαστάσεις 

του επίπλου, στο οποίο θα μπορέσετε να 

τοποθετήσετε τον φούρνο σας.

Αυτή η συσκευή μπορεί να εγκατασταθεί είτε 

κάτω από ένα πάγκο εργασίας (εικ. Α) είτε σε 

ένα έπιπλο (εικ. Β). 

Προσοχή: εάν το έπιπλο είναι ανοικτό στο 

πίσω μέρος του (είτε κάτω από ένα πάγκο 

εργασίας είτε σε ένα έπιπλο), η απόσταση 

ανάμεσα στον τοίχο και στο ράφι πάνω στο 

οποίο είναι τοποθετημένος ο φούρνος δεν 

πρέπει να ξεπερνά τα 70 χιλιοστά* (εικ. Γ).

Εάν το έπιπλο είναι κλειστό στο πίσω μέρος του, 

δημιουργήστε ένα άνοιγμα 50 x 50 χιλιοστών 

για να περάσετε το ηλεκτρικό καλώδιο.

Στερεώστε τον φούρνο μέσα στο έπιπλο. Για 

να το κάνετε αυτό, αφαιρέστε τα στοπ από 

καουτσούκ και δημιουργήστε μια οπή Ø 2 

χιλιοστών στο τοίχωμα του επίπλου για να 

αποφύγετε το σπάσιμο του ξύλου. Στερεώστε 

το φούρνο με τις 2 βίδες. Επανατοποθετήστε 

τα στοπ από καουτσούκ.

Συμβουλή 
Προκειμένου να διασφαλίσετε 

ότι η εγκατάσταση συμβαδίζει με τους 
κανονισμούς, μην διστάσετε να καλέσετε 
ειδικό τεχνικό για ηλεκτρικές οικιακές 
συσκευές.

ΗΛΕΚΤΡΙΚΗ ΣΥΝΔΕΣΗ

Ο φούρνος είναι εξοπλισμένος με καλώδιο 

τροφοδοσίας που διαθέτει τρεις αγωγούς 1,5 

mm² (1 φάση + 1 Ουδ. + γείωση) πρέπει να 

συνδέεται με μονοφασικό δίκτυο 220~240 

Volt μέσω ηλεκτρικής πρίζας κατά το 

πρότυπο IEC 60083 ή μέσω μίας διάταξης 

αυτόματης διακοπής ρεύματος, σύμφωνα με 

τους κανόνες εγκατάστασης.

Το προστατευτικό σύρμα (πράσινο-κίτρινο) 

είναι συνδεδεμένο στον ακροδέκτη της 

συσκευής και πρέπει να συνδεθεί στη 

γείωση της εγκατάστασης. Η ασφάλεια της 

εγκατάστασης πρέπει να είναι 16 αμπέρ.

Δεν αναλαμβάνουμε καμία ευθύνη σε 

περίπτωση ατυχήματος ή περιστατικού λόγω 

ανύπαρκτης, ελαττωματικής ή ακατάλληλης 

γείωσης ή σε περίπτωση σύνδεσης που δεν 

συμβαδίζει με τους κανονισμούς.

Η συσκευή σας προορίζεται να λειτουργεί ως 

έχει, σε συχνότητα 50 Hz ή 60 Hz χωρίς καμία 

ιδιαίτερη παρέμβαση από μέρους σας.

Προσοχή: 
Εάν η ηλεκτρική εγκατάσταση 

της οικίας σας χρειάζεται μετατροπή 
προκειμένου να γίνει η σύνδεση της 
συσκευής σας, αναθέστε την εργασία 
σε ειδικευμένο ηλεκτρολόγο. Εάν ο 
φούρνος παρουσιάζει κάποια ανωμαλία, 
αποσυνδέστε τη συσκευή ή αφαιρέστε 
την ασφάλεια που αντιστοιχεί στη γραμμή 
σύνδεσης του φούρνου. 

Μπλε 
καλώδιο Ουδέτερο 

(N) 

Φάση 
(L) 

Μαύρο, καφέ ή 

κόκκινο καλώδιο 

Πράσινο/κίτρινο καλώδιο 

Γείωση 



128

• 2 ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ

ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΟΥ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ

Τα υλικά συσκευασίας αυτής της συσκευής 

είναι 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. 

Η συσκευή σας περιέχει επίσης 

πολλά ανακυκλώσιμα υλικά. 

Φέρει συνεπώς αυτό το λογότυπο 

προκειμένου να σας υποδεικνύει 

ότι οι χρησιμοποιημένες συσκευές 

δεν πρέπει να απορρίπτονται μαζί 

με άλλα απορρίμματα.

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. 

Αποταθείτε στον δήμο σας ή στον εμπορικό 

σας αντιπρόσωπο προκειμένου να 

ενημερωθείτε σχετικά με τα πλησιέστερα 

σημεία περισυλλογής χρησιμοποιημένων 

συσκευών.

Σας ευχαριστούμε για τη συμβολή σας στην 

προστασία του περιβάλλοντος.



129

• 3 ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ ΣΑΣ

A

B

C

D

B

D

A

C

Πίνακας χειρισμού

Λυχνία 

Πόρτα

Ράγες στήριξης (Αυτός ο φούρνος διαθέτει 6 θέσεις αγκίστρωσης για τα εξαρτήματα)
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ΟΙ ΕΝΤΟΛΕΣ ΚΑΙ Η ΟΘΟΝΗ

Οθόνη 

Χρονοδιακόπτης 

Κλείδωμα πλήκτρων 

Πλήκτρα 

Διάρκεια μαγειρέματος 

Διάρκεια λειτουργίας 

Τερματισμός 

μαγειρέματος 

Ρύθμιση θερμοκρασίας 

Ένδειξη θερμοκρασίας 

Ένδειξη 

προθέρμανσης 

Κλείδωμα πόρτας 

Ρύθμιση ώρας και διάρκειας 
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ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ (ΑΝΑΛΟΓΑ ΜΕ ΤΟ ΜΟΝΤΕΛΟ)

- Σχάρα ασφαλείας για σταθεροποίηση 
Η σχάρα μπορεί να χρησιμοποιηθεί για όλα τα 

ταψιά και τις φόρμες που περιέχουν τρόφιμα για 

μαγείρεμα ή γκρατινάρισμα. Χρησιμοποιείται 

για τα ψητά (μπορείτε να τα τοποθετείτε 

απευθείας πάνω στη σχάρα). 

Τοποθετήστε τη σχάρα ασφαλείας για 

σταθεροποίηση προς το βάθος του φούρνου. 

- Ταψί πολλαπλών χρήσεων 45 mm 
Τοποθετείται μέσα στις ράγες στήριξης, κάτω 

από τη σχάρα. Συλλέγει τους ζωμούς και τα λίπη 

από τα ψητά. Μπορείτε επίσης να το γεμίζετε με 

νερό μέχρι τη μέση για μαγείρεμα σε μπεν μαρί. 

Λαμαρίνα ζαχαροπλαστικής 8 mm 
Τοποθετείται μέσα στις ράγες στήριξης. Ιδανικό 

για να ψήνετε μπισκότα, σαμπλέ, καπκέικ. 

Η κλίση της επιφάνειάς του σας επιτρέπει να 

τοποθετείτε εύκολα τα παρασκευάσματά σας 

σε πιατέλα. Μπορείτε επίσης να το τοποθετείτε 

μέσα στις ράγες στήριξης, κάτω από τη σχάρα, 

για να συλλέγει τους ζωμούς και τα λίπη από τα 

ψητά. 

ΣΥΜΒΟΥΛΗ: 
Για να αποφευχθεί η έκλυση καπνού όταν 
μαγειρεύετε λιπαρά κρέατα, συνιστάται 
να προσθέτετε μικρή ποσότητα νερού 
ή λαδιού στο ταψί πολλαπλών χρήσεων 
45 mm. 

ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗ:
Αφαιρέστε τα εξαρτήματα από τον 
φούρνο πριν προβείτε στον καθαρισμό με 
πυρόλυση.
Λόγω της θερμότητας, τα εξαρτήματα 
ενδέχεται να παραμορφωθούν, χωρίς αυτό να 
επηρεάζει τη λειτουργία τους. Επανέρχονται 
στο αρχικό τους σχήμα αφού κρυώσουν.
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ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ 

Ρύθμιση της ώρας 

Όταν θέτετε τη συσκευή σε λειτουργία, στην οθόνη αναβοσβήνει η ένδειξη 12:00. Ρυθμίστε την ώρα 
με τον περιστρεφόμενο διακόπτη + ή -. 

Επιβεβαιώστε πατώντας τον περιστρεφόμενο διακόπτη. 

Σε περίπτωση διακοπής του ηλεκτρικού ρεύματος, η ώρα αναβοσβήνει. Ακολουθήστε την ίδια 
διαδικασία ρύθμισης. 

Αλλαγή της ώρας 

X2
Ο περιστρεφόμενος διακόπτης επιλογής λειτουργίας πρέπει να βρίσκεται υποχρεωτικά στη θέση 0. 

Πατήστε το πλήκτρο  και θα εμφανιστεί το σύμβολο . Πατήστε πάλι . 

Προσαρμόστε τη ρύθμιση με τον περιστρεφόμενο διακόπτη + ή -. Επιβεβαιώστε πατώντας τον 
περιστρεφόμενο διακόπτη. 

Χρονοδιακόπτης 
Αυτή η λειτουργία μπορεί να χρησιμοποιηθεί μόνον όταν ο φούρνος βρίσκεται εκτός λειτουργίας. 

Ο περιστρεφόμενος διακόπτης επιλογής λειτουργίας πρέπει να βρίσκεται υποχρεωτικά στη θέση 0. 

Πατήστε το πλήκτρο  και θα εμφανιστεί το σύμβολο . Ο χρονοδιακόπτης αναβοσβήνει. 
Ρυθμίστε τον χρονοδιακόπτη με τον περιστρεφόμενο διακόπτη + ή -. Επιβεβαιώστε πατώντας τον 
περιστρεφόμενο διακόπτη, θα ξεκινήσει η αντίστροφη μέτρηση και η ώρα θα εμφανιστεί ξανά. Μόλις 
τελειώσει ο χρόνος, ακούγεται ένα ηχητικό σήμα. Για να σταματήσει, πατήστε οποιοδήποτε πλήκτρο. 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ: Μπορείτε να αλλάξετε ή να ακυρώσετε οποιαδήποτε στιγμή τον προγραμματισμό 
του χρονοδιακόπτη. Για ακύρωση, επιστρέψτε στο μενού του χρονοδιακόπτη και ρυθμίστε 
στην ένδειξη 00:00. 
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AUTO: Σε λειτουργία μαγειρέματος, η 

λυχνία του θαλάμου σβήνει μετά από 90 

δευτερόλεπτα

ON: Σε λειτουργία μαγειρέματος, η 

λυχνία είναι πάντα αναμμένη, εκτός εάν 

είναι ενεργοποιημένη η λειτουργία ECO.

 
Ενεργοποίηση/απενεργοποίηση των 

χαρακτηριστικών ήχων των πλήκτρων

 
Ενεργοποίηση/απενεργοποίηση της 

λειτουργίας προθέρμανσης

 
Ενεργοποίηση/απενεργοποίηση της 

λειτουργίας επίδειξης

 
Πληροφορίες Υπηρεσίας εξυπηρέτησης 
πελατών

ΚΛΕΙΔΩΜΑ ΠΛΗΚΤΡΩΝ (ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΠΑΙΔΙΩΝ) 

Πατήστε ταυτόχρονα τα πλήκτρα  και  έως ότου εμφανιστεί το σύμβολο  στην οθόνη. Για 

να ξεκλειδώσετε τα πλήκτρα, πατήστε ταυτόχρονα τα πλήκτρα  και  έως ότου το σύμβολο  

εξαφανιστεί από την οθόνη. 

ΜΕΝΟΥ ΡΥΘΜΙΣΕΩΝ 
Μπορείτε να αλλάζετε διάφορες παραμέτρους του φούρνου σας. Για να το κάνετε αυτό: 

Πατήστε το πλήκτρο  έως ότου εμφανιστεί η ένδειξη «MENU», για να προσπελάσετε τη λειτουργία 

ρυθμίσεων.

Με τον περιστρεφόμενο διακόπτη, επιλέξτε τις διάφορες ρυθμίσεις. Επιβεβαιώστε την επιλογή σας 
πατώντας τον περιστρεφόμενο διακόπτη, ενεργοποιήστε ή απενεργοποιήστε τις διάφορες παραμέτρους 
με τον περιστρεφόμενο διακόπτη + και -, επιβεβαιώστε με τον περιστρεφόμενο διακόπτη – βλ. πίνακα:  

Για έξοδο από το «ΜΕΝΟΥ», 

πατήστε πάλι . 
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Θερμοσ Αερασ* 
ΘΘερμοκρασία: ελάχιστη 35°C μέγιστη 250°C

Συνιστώμενη: 180°C

Συνιστάται για να διατηρούνται μαλακά τα 

λευκά κρέατα και τα ψάρια και για πολλαπλό 

μαγείρεμα έως 3 επίπεδα.

Ταχεία αύξηση της θερμοκρασίας: Ορισμένα 

πιάτα μπορούν να μπουν στο φούρνο ακόμη 

και όταν είναι κρύος. 

Κλασικό 
Θερμοκρασία: ελάχιστη 35°C μέγιστη 275°C 

Συνιστώμενη: 200°C 

Αυτή η λειτουργία μαγειρέματος δεν είναι 
συμβατή με το μαγείρεμα σε μπεν μαρί. 

Συνιστάται για αργό μαγείρεμα ευαίσθητων 

φαγητών: τρυφερό κυνήγι. Για ροδοκοκκίνισμα 

ψητών κόκκινων κρεάτων. Για σιγομαγείρεμα 

σε κλειστή γάστρα φαγητών που έχετε αρχίσει 

να μαγειρεύετε προηγουμένως στην εστία 

(κόκορας κρασάτος, στιφάδο). 

Κάτω επιφάνεια με αέρα 
Θερμοκρασία: ελάχιστη 75°C μέγιστη 250°C 

Συνιστώμενη: 180°C 

Συνιστάται για ζουμερά φαγητά (κις, τάρτες με 

ζουμερά φρούτα...). Η ζύμη θα ψηθεί καλά από 

κάτω. Συνιστάται για παρασκευάσματα που 

φουσκώνουν (κέικ, μπριός, κουγκλόφ...) και για 

σουφλέ χωρίς κρούστα. 

 Eco* 
Θερμοκρασία: ελάχιστη 35°C μέγιστη 275°C 

Συνιστώμενη: 200°C 

Αυτή η λειτουργία μαγειρέματος δεν είναι 

συμβατή με το μαγείρεμα σε μπεν μαρί. 

Αυτή η θέση επιτρέπει την εξοικονόμηση 

ενέργειας ενώ διατηρούνται οι ιδιότητες του 

μαγειρέματος. 

Το μαγείρεμα γίνεται χωρίς προθέρμανση. 

*Λειτουργία μαγειρέματος σύμφωνα με τα οριζόμενα στο 

πρότυπο EN 60350-1: για να αποδειχθεί η συμμόρφωση με τις 

απαιτήσεις του κανονισμού (ΕΕ) αριθ. 65/2014 για την ένδειξη 

της κατανάλωσης ενέργειας. 

 Δυνατό γκριλ 
Θέσεις 1 έως 4 
Συνιστώμενη: Θέση 4 
Συνιστάται για να ψήσετε τοστ, να γκρατινάρετε 
το φαγητό, να ροδίσετε μια κρεμ μπρουλέ... 

 Γκριλ με αέρα 
Θερμοκρασία: ελάχιστη 100°C μέγιστη 250°C 

Συνιστώμενη: 200°C 

Πουλερικά και ψητά ζουμερά και τραγανιστά 
από όλες τις πλευρές. Σύρετε το ταψί πολλαπλών 
χρήσεων 45 mm στην κάτω ράγα στήριξης. 

Συνιστάται για όλα τα πουλερικά ή ψητά, για 

να ροδοκοκκινίζετε και να ψήνετε καλά κυνήγι, 

βοδινά παϊδάκια. Για να διατηρούνται ζουμερά 

τα φιλέτα ψαριών. 

 Ψωμί 
Θερμοκρασία: ελάχιστη 35°C μέγιστη 220°C 

Συνιστώμενη: 205°C 

Πρόγραμμα που συνιστάται για το ψήσιμο 

ψωμιού. Μην ξεχάσετε να τοποθετήσετε ένα 

μικρό σκεύος με νερό στην κάτω επιφάνεια 

του φούρνου για να πετύχετε τραγανή και 

ροδοψημένη κόρα. 

Αυτόματες λειτουργίες: 
Ο φούρνος σάς προτείνει 3 νέες λειτουργίες, οι 

οποίες συνδυάζουν αυτόματα δύο λειτουργίες 

μαγειρέματος, ώστε να διατηρούνται οι 

θρεπτικές ιδιότητες των τροφίμων και να 

επιταχύνεται το μαγείρεμα. 

Πουλερικά 
Συνιστάται για το μαγείρεμα κοτόπουλου. 

Ψάρια 
Συνιστάται για το μαγείρεμα ολόκληρων 

ψαριών (σολομός, λαβράκι, μπακαλιάρος κ.λπ.). 

Λευκά κρέατα 
Συνιστάται για να διατηρείται τρυφερό και 

ζουμερό το ψητό μοσχάρι. 
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Για αυτές τις 3 λειτουργίες, απλώς βάλτε 500 ml χλιαρό νερό στο ταψί πολλαπλών χρήσεων 45 mm 

και τοποθετήστε το στον φούρνο, στην κάτω ράγα στήριξης. Τοποθετήστε το φαγητό που θέλετε να 

μαγειρέψετε στη ράγα στήριξης του 3ου επιπέδου. 

Ρυθμίστε το βάρος στην οθόνη με τον περιστρεφόμενο διακόπτη +/- και επιβεβαιώστε την τιμή 

πατώντας τον περιστρεφόμενο διακόπτη +/-. 

Κατά το μαγείρεμα στον ατμό, σχηματίζεται συμπύκνωση 

στο εσωτερικό τζάμι. 

Μπορεί το νερό που προκύπτει από αυτή τη συμπύκνωση 

να συγκρατείται από τον αγωγό (*), στην περίπτωση αυτή 

το νερό πρέπει να καθαριστεί με σφουγγάρι στο τέλος του 

μαγειρέματος για να αποφευχθεί η συσσώρευση 

(*) Ο αγωγός βρίσκεται κάτω από τον αρμό της πόρτας, στο 

κάτω μέρος του πλαισίου του φούρνου. 

ΕΝΑΡΞΗ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ 

Έναρξη άμεσου μαγειρέματος 
Μόλις ξεκινήσει 

ο φούρνος, 

εμφανίζεται 

η διάρκεια 

λειτουργίας 

Ο προγραμματιστής εμφανίζει την ώρα, η οποία δεν πρέπει να αναβοσβήνει. 

Στρέψτε τον περιστρεφόμενο διακόπτη επιλογής λειτουργίας στη θέση που θέλετε. 

Για τις μη αυτόματες λειτουργίες: 
Η αύξηση της θερμοκρασίας ξεκινά αμέσως. Ο φούρνος προτείνει μια θερμοκρασία την οποία 

μπορείτε να αλλάξετε. Ο φούρνος θερμαίνεται και η ένδειξη θερμοκρασίας αναβοσβήνει. Μια 

σειρά χαρακτηριστικών ήχων ακούγεται όταν ο φούρνος φτάσει στη θερμοκρασία που έχει οριστεί.  

Αλλαγή της θερμοκρασίας 

Πατήστε . 

Ρυθμίστε τη θερμοκρασία με τον περιστρεφόμενο διακόπτη + ή -. Επιβεβαιώστε πατώντας τον 

περιστρεφόμενο διακόπτη. 
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Αλλαγή της διάρκειας 

 Σύστημα «Smart Assist» 
Ο φούρνος σας είναι εξοπλισμένος με τη 
λειτουργία «Smart Assist», η οποία, κατά 
τον προγραμματισμό του μαγειρέματος, 
συνιστά μια διάρκεια μαγειρέματος που 
αλλάζει ανάλογα με την επιλεγμένη 
λειτουργία μαγειρέματος (βλ. πίνακα). 

Εάν αλλάξετε τη διάρκεια, επιβεβαιώστε 

πατώντας τον περιστρεφόμενο διακόπτη. Η 

αντίστροφη μέτρηση ξεκινά αμέσως μόλις 

επιτευχθεί η θερμοκρασία μαγειρέματος. 

Πατήστε .  Ο φούρνος προτείνει μια διάρκεια την οποία μπορείτε να αλλάξετε. Ρυθμίστε τη διάρκεια 

μαγειρέματος με τον περιστρεφόμενο διακόπτη + ή -. Επιβεβαιώστε πατώντας τον περιστρεφόμενο 

διακόπτη. 

Αλλαγή της ώρας τέλους του μαγειρέματος 

Μετά τη ρύθμιση της διάρκειας μαγειρέματος, πατήστε το πλήκτρο , η ένδειξη ώρας τέλους του 
μαγειρέματος αναβοσβήνει. Ρυθμίστε τη νέα ώρα τέλους του μαγειρέματος με τον περιστρεφόμενο 
διακόπτη + ή -. 

Επιβεβαιώστε πατώντας τον περιστρεφόμενο διακόπτη. 

Η ένδειξη τερματισμού μαγειρέματος σταματά να αναβοσβήνει. 

Ο φούρνος θα τεθεί σε λειτουργία αργότερα, ώστε το μαγείρεμα να ολοκληρωθεί την ώρα που 
επιλέξατε. 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ: Αυτή η λειτουργία δεν είναι διαθέσιμη με τη λειτουργία Γκριλ. 
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ΕΣΩΤΕΡΙΚΟΣ-ΕΞΩΤΕΡΙΚΟΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ 
Καθαρισμός του θαλάμου με πυρόλυση 

 ΠΡΟΣΟΧΗ
Αφαιρέστε τα εξαρτήματα από τον φούρνο πριν προβείτε στον καθαρισμό με πυρόλυση. 
Πριν προβείτε στον καθαρισμό του φούρνου σας με πυρόλυση, αφαιρέστε τυχόν πιο 
έντονους λεκέδες. Αφαιρέστε τα υπολείμματα λίπους από την πόρτα με ένα υγρό σφουγγάρι.
Για λόγους ασφαλείας, ο καθαρισμός με πυρόλυση εκτελείται μόνον αφού ασφαλίσει 
αυτόματα η πόρτα, ώστε να είναι αδύνατον να ξεκλειδώσει. 

Άμεσος αυτοκαθαρισμός

Ο προγραμματιστής πρέπει να εμφανίζει την ώρα της ημέρας, χωρίς να αναβοσβήνει. Επιλέξτε τον 

κύκλο αυτοκαθαρισμού με τον περιστρεφόμενο διακόπτη επιλογής λειτουργίας 

Επιλέξτε την πυρόλυση ή ατμό που θέλετε με τον περιστρεφόμενο διακόπτη + και - ανάλογα με το 

πόσο βρόμικος είναι ο φούρνος:

  : Πυρόλυση διάρκειας 2 ωρών, 

   : PyroExpress* ή Πυρόλυση ECO (1 ώρα και 30 λεπτά)*,

 : Καθαρισμός με ατμό του θαλάμου.

Επιβεβαιώστε πατώντας τον περιστρεφόμενο διακόπτη.

Στο τέλος του καθαρισμού, στην οθόνη εμφανίζεται η ένδειξη 0:00.

Επαναφέρετε τον περιστρεφόμενο διακόπτη επιλογής λειτουργίας στη θέση 0.

*PYROEXPRESS ΔΙΑΡΚΕΙΑΣ 59 ΛΕΠΤΩΝ

 
: PyroExpress*

Αυτή η ειδική λειτουργία αξιοποιεί τη συσσωρευμένη θερμότητα από προηγούμενο μαγείρεμα για 

γρήγορο αυτόματο καθαρισμό του θαλάμου: καθαρίζει έναν όχι πολύ βρόμικο θάλαμο σε λιγότερο 

από μία ώρα.

Χάρη στην ηλεκτρονική παρακολούθηση της θερμοκρασίας του θαλάμου, προσδιορίζεται εάν η 

εναπομένουσα θερμότητα είναι αρκετή για να επιτευχθεί ένα ικανοποιητικό αποτέλεσμα κατά τον 

καθαρισμό. Σε αντίθετη περίπτωση, θα πραγματοποιηθεί αυτόματα πυρόλυση ECO διάρκειας 1 

ώρας και 30 λεπτών.

Καθαρισμός με ατμό του θαλάμου 
Χάρη σε αυτή τη λειτουργία, χρειάζεστε λιγότερο χρόνο για να καθαρίσετε τον φούρνο σας με 

οικολογικό τρόπο. Για να την εκτελέσετε, ψεκάστε τον θάλαμο με 300 ml νερού και εκκινήστε τη 

λειτουργία καθαρισμού με ατμό στρέφοντας τον περιστρεφόμενο διακόπτη στη θέση για 

διάρκεια 35 λεπτών.
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Αυτόματος καθαρισμός με καθυστέρηση 
Έχετε τη δυνατότητα να καθυστερήσετε την έναρξη της πυρόλυσης. Όταν εμφανιστεί στην οθόνη 

η διάρκεια του προγράμματος, πατήστε το πλήκτρο  και ρυθμίστε τη νέα ώρα τέλους με τον 

περιστρεφόμενο διακόπτη + και -. Στη συνέχεια, επιβεβαιώστε πατώντας τον περιστρεφόμενο 

διακόπτη. Ο αυτόματος καθαρισμός θα ξεκινήσει αργότερα, ώστε να ολοκληρωθεί τη νέα 

προγραμματισμένη ώρα. Επαναφέρετε τον περιστρεφόμενο διακόπτη επιλογής λειτουργίας στη 

θέση 0 στο τέλος του καθαρισμού. 

Καθαρισμός της εξωτερικής επιφάνειας 
Χρησιμοποιήστε ένα μαλακό πανί, μουσκεμένο με υγρό καθαρισμού για τα τζάμια. Μην 

χρησιμοποιείτε αποξεστικές κρέμες ή σκληρά σφουγγάρια.

Επανατοποθέτηση των τζαμιών της πόρτας

 ΠΡΟΣΟΧΗ:
Μην χρησιμοποιείτε αποξεστικά προϊόντα καθαρισμού, σφουγγάρια για τρίψιμο ή σκληρά 
μεταλλικά σφουγγάρια για να καθαρίζετε τη γυάλινη πόρτα του φούρνου, καθώς ενδέχεται 
να χαρακωθεί η επιφάνεια και να σπάσει το γυαλί.

Απομακρύνετε πρώτα με μαλακό πανί και υγρό για τα πιάτα τα υπολείμματα λίπους από το εσωτερικό 
τζάμι.

Για να καθαρίσετε τα διάφορα εσωτερικά τζάμια, αφαιρέστε τα ως εξής:

Καθαρισμός των τζαμιών της πόρτας
Ανοίξτε διάπλατα την πόρτα και στερεώστε την με 

το πλαστικό στοπ που παρέχεται με τη συσκευή σας.

Ξεβιδώστε τις δύο βίδες που βρίσκονται σε κάθε 

πλευρά του πλαισίου της πόρτας με ένα κατσαβίδι torx (T20) και, στη συνέχεια, αφαιρέστε τη ράβδο 

τραβώντας την προς το μέρος σας.
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Αφαιρέστε το πρώτο τζάμι: η πόρτα αποτελείται από δύο εσωτερικά τζάμια που σε κάθε γωνία έχουν 

ένα μαύρο στήριγμα από καουτσούκ. Εάν είναι απαραίτητο, αφαιρέστε τα εσωτερικά τζάμια για να 

τα καθαρίσετε.

Μην βυθίζετε τα τζάμια σε νερό. Ξεπλύνετε με καθαρό νερό και σκουπίστε με πανί χωρίς χνούδι.

Επανατοποθέτηση των τζαμιών της πόρτας
Μετά τον καθαρισμό, επανατοποθετήστε τα τέσσερα στηρίγματα από καουτσούκ, με το βέλος 

στραμμένο προς τα πάνω, και επανατοποθετήστε όλα τα τζάμια.

Τοποθετήστε το τελευταίο τζάμι στα στηρίγματα. Στη συνέχεια, επανατοποθετήστε τη ράβδο και 

βιδώστε τη ξανά. Προτού κλείσετε την πόρτα, αφαιρέστε το πλαστικό στοπ. Η συσκευή σας είναι και 

πάλι έτοιμη για λειτουργία. 

 ΣΗΜΑΝΤΙΚΟ:
Φροντίστε να 
παρατηρήσετε την 
κατεύθυνση τοποθέτησης 
αυτού του 1ου τζαμιού 
(γυαλιστερή πλευρά προς 
το μέρος σας).

Αντικατάσταση της λυχνίας

 ΣΗΜΑΝΤΙΚΟ:
Πριν αντικαταστήσετε τη λυχνία, βεβαιωθείτε ότι η συσκευή είναι αποσυνδεδεμένη 
από την παροχή ηλεκτρικού ρεύματος, προκειμένου να αποφύγετε τον κίνδυνο 
ηλεκτροπληξίας. Εκτελείτε αυτήν την εργασία όταν η συσκευή είναι κρύα.

Χαρακτηριστικά της λυχνίας:
25 W, 220-240 V~, 300°C, υποδοχή G9.
Μπορείτε να αντικαταστήσετε εσείς τη λυχνία, 
εάν δεν λειτουργεί πλέον. Ξεβιδώστε το κάλυμμα 
και βγάλτε τη λυχνία (χρησιμοποιήστε ένα γάντι 
από καουτσούκ, το οποίο θα διευκολύνει την 
αποσυναρμολόγηση).
Τοποθετήστε τη νέα λυχνία και επανατοποθετήστε 
το κάλυμμα. Αυτό το προϊόν περιέχει μια πηγή 
φωτός της τάξης ενεργειακής απόδοσης G.
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Ερωτήσεις Απαντήσεις και Λύσεις

Ο φούρνος δεν ζεσταίνεται. 
Ελέγξτε ότι ο φούρνος είναι σωστά συνδεδεμένος ή ότι 

η ασφάλεια της εγκατάστασής σας δεν έχει χαλάσει. 

Αυξήστε την επιλεγμένη θερμοκρασία.

Η λυχνία του φούρνου δεν 
λειτουργεί.

Αντικαταστήστε τη λυχνία ή την ασφάλεια. Ελέγξτε ότι 

ο φούρνος είναι σωστά συνδεδεμένος.

Ο ανεμιστήρας ψύξης 
εξακολουθεί να 

περιστρέφεται αφού ο 
φούρνος πάψει να λειτουργεί.

Είναι φυσιολογικό, ο αερισμός μπορεί να λειτουργεί 

έως και μία ώρα μετά το μαγείρεμα, ώστε να μειωθεί η 

εσωτερική και εξωτερική θερμοκρασία του φούρνου. 

Μετά τη μία ώρα, επικοινωνήστε με την Υπηρεσία 

εξυπηρέτησης πελατών.

Ο καθαρισμός με πυρόλυση 
δεν εκτελείται.

Βεβαιωθείτε ότι η πόρτα κλείνει σωστά. Μπορεί να 

πρόκειται για σφάλμα στο κλείδωμα της πόρτας ή του 

αισθητήρα θερμοκρασίας. Εάν το σφάλμα επιμένει, 

επικοινωνήστε με την Υπηρεσία εξυπηρέτησης 

πελατών. 

Το σύμβολο  αναβοσβήνει 
στην οθόνη.

Σφάλμα στο κλείδωμα της πόρτας, απευθυνθείτε στην 

Υπηρεσία εξυπηρέτησης πελατών.

Μαγείρεμα σε μπεν μαρί. Επωφεληθείτε από τους τρόπους μαγειρέματος με 

αέρα για το μαγείρεμα σε μπεν μαρί. 

Θόρυβος δόνησης.

Ελέγξτε ότι το καλώδιο τροφοδοσίας δεν έρχεται σε 

επαφή με το πίσω τοίχωμα. 

Αυτό δεν επηρεάζει την καλή λειτουργία της συσκευής, 

αλλά μπορεί να προκληθεί θόρυβος δόνησης κατά 

τη διάρκεια του αερισμού. Βγάλτε τη συσκευή και 

μετακινήστε το καλώδιο. Επανατοποθετήστε τον φούρνο.

ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΚΑΙ ΛΥΣΕΙΣ 
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ΤΡΟΦΙΜΟ Λειτουργία 
μαγειρέματος

ΕΠΙΠΕΔΟ Εξαρτήματα °C ΔΙΑΡΚΕΙΑ σε 
λεπτά

ΠΡΟΘΕΡ
ΜΑΝΣΗ

Μπισκότα σαμπλέ (8.4.1)

  
5 ταψί 45 mm 150 30-40 ναι

Μπισκότα σαμπλέ (8.4.1)

  
5 ταψί 45 mm 150 25-35 ναι

Μπισκότα σαμπλέ (8.4.1)

  
2 + 5 ταψί 45 mm  

+ σχάρα
150 25-45 ναι

Μπισκότα σαμπλέ (8.4.1)

 
3 ταψί 45 mm 175 25-35 ναι

Μπισκότα σαμπλέ (8.4.1)

 
2 + 5 ταψί 45 mm  

+ σχάρα
160 30-40 ναι

Κεκάκια (8.4.2)

  
5 ταψί 45 mm 170 25-35 ναι

Κεκάκια (8.4.2)

 
5 ταψί 45 mm 170 25-35 ναι

Κεκάκια (8.4.2)

 
2 + 5 ταψί 45 mm  

+ σχάρα
170 20-40 ναι

Κεκάκια (8.4.2)

 
3 ταψί 45 mm 170 25-35 ναι

Κεκάκια (8.4.2)

 
2 + 5 ταψί 45 mm  

+ σχάρα
170 25-35 ναι

Αφράτο κέικ χωρίς λιπαρή 

ουσία (8.5.1)   
4 σχάρα 150 30-40 ναι

Αφράτο κέικ χωρίς λιπαρή 

ουσία (8.5.1)  
4 σχάρα 150 30-40 ναι

Αφράτο κέικ χωρίς λιπαρή 

ουσία (8.5.1)  2 + 5
ταψί 45 mm  

+ σχάρα
150 30-40 ναι

Αφράτο κέικ χωρίς λιπαρή 

ουσία (8.5.1)   3  150 30-40 ναι

Αφράτο κέικ χωρίς λιπαρή 

ουσία (8.5.1)   2 + 5
ταψί 45 mm 

+ σχάρα
150 30-40 ναι

Μηλόπιτα (8.5.2)

  
1 σχάρα 170 90-120 ναι

Μηλόπιτα (8.5.2)

 
1 σχάρα 170 90-120 ναι

Μηλόπιτα (8.5.2)

  
3 σχάρα 180 90-120 ναι

Γκρατιναρισμένη επιφάνεια 
(9.2.2)  

5 σχάρα 275 3-6 ναι

ΣΗΜΕΙΩΣΗ: Κατά το μαγείρεμα σε 2 επίπεδα, μπορείτε να βγάζετε τα 
ταψιά από τον φούρνο σε διαφορετικές στιγμές. 
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ΠΑΡΕΜΒΑΣΕΙΣ

Ενδεχόμενες παρεμβάσεις στη συσκευή σας θα 

πρέπει να πραγματοποιούνται από εξειδικευμένο 

προσωπικό εξουσιοδοτημένο από την εταιρεία. 

Όταν τηλεφωνείτε, έχετε πρόχειρους όλους τους 

κωδικούς αναφοράς της συσκευής σας (εμπορικό 

κωδικό, κωδικό σέρβις, σειριακό αριθμό), 

προκειμένου να διευκολύνετε τη διεκπεραίωση 

του αιτήματός σας. Αυτές οι πληροφορίες 

αναγράφονται στην πινακίδα σήμανσης.

B: Εμπορικός κωδικός

C: Κωδικός σέρβις

H: Σειριακός αριθμός

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

Cuando reciba el aparato, desem-
bálelo o mándelo desembalar in-
mediatamente. Compruebe su 
aspecto general. Si tiene reservas 
que señalar, hágalo por escrito en 
el albarán de entrega y quédese 
con un ejemplar.  

  Importante
Este aparato se puede utilizar 
por niños de 8 años y más y por 
personas con capacidades físicas, 
sensoriales o mentales reducidas 
o carentes de la experiencia y 
del conocimiento si han podido 

instrucciones previas sobre la 
utilización del aparato de forma 
segura y han comprendido los 
riesgos incurridos. 
— Los niños no deben jugar con 
el aparato. Las operaciones de 
limpieza y de mantenimiento no 
deben ser realizadas por niños sin 
vigilancia. 
— Es conveniente vigilar a los 
niños para asegurarse de que no 
juegan con el aparato.  

 ADVERTENCIA: 
— El aparato y sus partes ac-
cesibles se calientan durante la 
utilización. No debe tocar los ele-
mentos calientes situados en el 
interior del horno. Mantenga ale-
jados a los niños menores de 8 
años o vigílelos permanentemente. 
— Este aparato ha sido diseñado 
para realizar cocciones con la 
puerta cerrada. 
— Antes de proceder a la limpieza 
con función pirólisis del horno, re-
tire todos los accesorios y elimine 
las salpicaduras importantes. 
— Durante una limpieza, las 

más que durante un uso normal. 
Se recomienda alejar a los niños. 
— No utilice un aparato de limpieza 
a vapor. 
— No utilice productos de limpieza 
abrasivos o estropajos metálicos 
duros para limpiar la puerta de 
vidrio del horno, ya que podría 

estallara el vidrio. 
 

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LÉALAS CON 
ATENCIÓN Y CONSÉRVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL 
FUTURO.
Este manual se encuentra disponible para descarga en la página web 
de la marca.



149

SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

 ADVERTENCIA:
 Para evitar cualquier riesgo de 
electrocución, asegúrese de que 
el aparato esté desconectado de 
la alimentación antes de cambiar 
la bombilla. Realice la intervención 
cuando el aparato se haya 
enfriado. Para desatornillar la tulipa 
y la bombilla, utilice un guante de 
goma que facilitará el desmontaje. 

 El aparato se debe poder 
desconectar de la red eléctrica, 
bien por medio de un enchufe o 
bien incorporando un interruptor en 

las normas de instalación. 

— Si el cable de alimentación 
resulta dañado, deberá sustituirlo el 
fabricante, su servicio técnico o una 

para evitar cualquier peligro. 
— Este aparato puede instalarse 
indiferentemente bajo un plano o 
en una columna tal como se indica 
en el esquema de instalación. 
— Centre el horno en el mueble 
respetando una distancia mínima 
de 10 mm con el mueble contiguo. 
El material del mueble de em-
potramiento debe ser resistente 
al calor (o estar recubierto con un 
material resistente). Para más es-

-

montantes laterales. 
— El aparato no debe instalarse 
detrás de una puerta decorativa, 

-
miento. 
— Este aparato está destinado 
para ser utilizado en aplica-
ciones domésticas y análogas 
como: pequeñas cocinas reser-

-
cinas y entornos profesionales; 
granjas; la utilización por clientes 
de hoteles, moteles y otros en-
tornos de carácter residencial, 
entornos de tipo habitaciones de 
huéspedes. 
— Para cualquier intervención de 
limpieza en la cavidad del horno, 
éste debe estar apagado. 

este aparato; hacerlo representaría 
un peligro para usted. 

No utilice el horno como despensa 
o para guardar accesorios después 
de su utilización. 

Según el modelo, el horno puede 
estar equipado con una sonda 
para carne. Utilice exclusivamente 
la sonda térmica recomendada 
para este horno.
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• 1 INSTALACIÓN
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• 1 INSTALACIÓN

ELECCIÓN DEL 
EMPLAZAMIENTO Y 
EMPOTRADO
Los esquemas determinan las cotas de un 
mueble en el que será posible colocar el 
horno.
Este aparato se puede instalar 
indistintamente bajo una encimera ( ) 
o en columna ( ). 
Atención: si el fondo del mueble está 
abierto (bajo encimera o en columna), el 
espacio entre la pared y la placa sobre la 
que repose el horno debe ser de 70 mm 
como máximo* ( ).
Si el mueble está cerrado por detrás, 
efectúe una abertura de 50 x 50 mm para 
el paso del cable eléctrico.

Fije el horno al mueble. Para ello, retire 

Ø 2 mm en la pared del mueble para evitar 
que se agriete la madera. Fije el horno con 
los 2 tornillos. Vuelva a colocar los topes 
de goma.

Consejo 

CONEXIÓN ELÉCTRICA
El aparato debe estar conectado con un 
cable de alimentación normalizado con 3 
conductores de 1,5 mm² (1 F + 1N + tierra) 
que deben estar conectados a la red de 
220-240 voltios por medio de una toma de 
corriente normalizada IEC 60083 o de un 
dispositivo de corte omnipolar de acuerdo 
con las normas de instalación.
El cable de protección (verde-amarillo) irá 

conectado al borne de tierra del aparato y 
se deberá conectar también a la tierra de 
la instalación. El fusible de la instalación 
debe ser de 16 amperios.
No se asumirá ningún tipo de 
responsabilidad en caso de accidente o 
incidente debido a una falta de conexión 
de toma de tierra o a una toma de tierra 
defectuosa o incorrecta, ni en el caso de 
una conexión incorrecta.

Esta placa de cocción está diseñada para 
funcionar a una frecuencia de 50 Hz o 60 
Hz sin ninguna intervención especial por 
su parte.

Hilo azul 

(N) 

Fase 
(L) 

Hilo negro, 
marrón o rojo 
Hilo verde/amarillo 

Tierra 
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• 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO 
AMBIENTE
Los materiales de embalaje de este 
aparato son reciclables. Participe en su 
reciclaje y contribuya así a la protección 
del medio ambiente depositándolos en los 
contenedores municipales previstos a tal 
efecto. 

Su aparato también contiene nu-
merosos materiales reciclables. 
Por ello ha sido marcado con 
este logotipo que indica que 
los aparatos viejos no se deben 
mezclar con los demás residuos.

De este modo, el reciclaje de los aparatos 
que organiza el fabricante se efectuará 

en óptimas condiciones, de acuerdo con 
la directiva europea sobre los residuos de 
equipos eléctricos y electrónicos. 
Contacte con su ayuntamiento o el 
distribuidor para conocer los puntos 
de recogida de aparatos usados más 
cercanos a su domicilio.
Le agradecemos su colaboración con la 
protección del medio ambiente.
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• 3 DESCRIPCIÓN DEL APARATO

A

B

C

D

B

D

A

C

Panel de control

Luz 

Puerta

Niveles (este horno dispone de 6 niveles para los accesorios)
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• 3 DESCRIPCIÓN DEL APARATO

LOS MANDOS Y EL VISUALIZADOR

Visualizador 

Temporizador 

Bloqueo del teclado 

Teclas 

Tiempo de cocción 
Duración del funcionamiento 

Fin de la cocción 

Selección de temperatura 

Indicador de temperatura 

Indicador de 
precalentamiento 
Bloqueo de la 
puerta 

Selección de hora y tiempo 
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• 3 DESCRIPCIÓN DEL APARATO

LOS ACCESORIOS (SEGÚN EL MODELO)

La parrilla se puede utilizar como soporte 
para bandejas y fuentes con alimentos para 
asar o gratinar. También se puede utilizar 
para asados a la parrilla (que se colocarán 
directamente encima). 
Introduzca la parrilla con retén antivuelco 
hacia el fondo del horno. 

- 
Colóquela en los niveles por debajo de la 
parrilla. Permite recoger jugos y grasas de 
los asados; también se puede utilizar llena 
de agua hasta la mitad para cocciones al 
baño maría. 

Colóquela en los niveles con el asa hacia la 
puerta del horno. Ideal para la cocción de 
cookies, sablés y cupcakes. 

fácilmente los preparados en la bandeja. 
También puede colocarse en los niveles 
por debajo de la parrilla para recoger jugos 
y grasas de los alimentos preparados a la 
parrilla. 

CONSEJO: ADVERTENCIA:
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• 4 UTILIZACIÓN DEL APARATO

AJUSTES 

Al conectar el aparato, la pantalla parpadea a las 12:00. Ajuste la hora con la rueda + o -. 
Valide pulsando la rueda. 
En caso de corte de corriente, la hora parpadeará. Efectúe el mismo ajuste. 

X2
La rueda debe estar obligatoriamente en la posición 0. 
Pulse la tecla  y aparece el símbolo  . Pulse de nuevo . 
Ajuste la hora con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda. 

Esta función únicamente puede utilizarse con el horno apagado. 

La rueda debe estar obligatoriamente en la posición 0. 
Pulse la tecla  y aparecerá el símbolo  . El temporizador parpadeará. Ajuste el temporizador 
con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda. La cuenta atrás comienza y aparece la hora. Una 
vez transcurrido el tiempo, se emitirá una señal sonora. Para detenerla, pulse cualquier botón. 
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• 4 UTILIZACIÓN DEL APARATO

 

AUTO: en modo cocción, 
la bombilla del interior del 
horno se apaga al cabo de 
90 segundos.
ON: en modo cocción, la 
bombilla está siempre encen-
dida, salvo en modo ECO.

 
Activar/desactivar los tonos 
de las teclas

 Activar/desactivar el modo 
de precalentado

 Activar/desactivar el modo 
demo

 Información SPV

BLOQUEO DEL TECLADO (SEGURIDAD PARA NIÑOS) 

Pulse simultáneamente las teclas  y  hasta que aparezca el símbolo  en la pantalla. Para 
desbloquearlo, pulse simultáneamente las teclas  y  hasta que desaparezca el símbolo 

 de la pantalla. 

MENÚ AJUSTES 

Pulse la tecla  hasta que aparezca "MENÚ" para acceder al modo de ajustes.

Seleccione con la rueda los ajustes. Valide la selección pulsando la rueda, active o desactive 
con la rueda + y - los parámetros y valide con la rueda. Ver tabla:  

Para salir del "MENÚ", pulse de 
nuevo . 
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• 4 UTILIZACIÓN DEL APARATO

Temperatura mínima 35°C máxima 250°C 
Recomendado: 180°C 
Recomendado para mantener blandas las 
carnes blancas y el pescado y para cocciones 
múltiples de hasta 3 niveles. Aumento rápido 
de la temperatura: algunos platos pueden 
introducirse en el horno en frío.

Temperatura mínima 35°C / máxima 275°C 
Recomendación: 200°C 
Este método de cocción no es compatible 
con la cocción al baño maría. 
Recomendado para las cocciones lentas 
y delicadas: caza tierna, etc. Para soasar 
asados de carne roja. Para cocer a fuego 
lento en una cacerola cerrada los platos 
previamente cocinados en la placa de 
cocción (gallo estofado al vino, guiso, etc.) 

Temperatura mínima 75°C / máxima 250°C 
Recomendación: 180°C 
Recomendado para platos húmedos 
(quiches, tartas de frutas, etc.). La 
masa quedará bien cocida por debajo. 
Recomendado para preparaciones que 
suben (cake, brioche, kouglof...), así como 

por la costra formada encima. 

Temperatura mínima 35°C / máxima 275°C 
Recomendación: 200°C 
Este método de cocción no es compatible 
con la cocción al baño maría. 
Esta posición permite ahorrar energía 
conservando las cualidades de la cocción. 
Todas las cocciones se realizan sin 
precalentamiento. 
* Modo de cocción realizado siguiendo las indicaciones de 
la norma EN 60350-1: para demostrar el cumplimiento de 
las exigencias de etiquetado energético de la normativa 
europea UE/65/2014. 

Posiciones 1 a 4 
Recomendación: Posición 4 
Recomendado para tostar pan, gratinar un 
plato, dorar una crema catalana, etc. 

Temperatura mínima 100°C / máxima 250°C 
Recomendación: 200°C 
Aves y asados jugosos y crujientes por todos 
los lados. Coloque la bandeja multiusos de 
45 mm en el nivel inferior. 
Recomendado para aves o asados, para 
soasar y cocinar hasta el centro piernas 
de cordero, costillas de buey. Para que las 
piezas de pescado queden jugosas y tiernas. 

 Pan 
Temperatura mínima 35°C / máxima 220°C 
Recomendación: 205°C 
Secuencia recomendada para la cocción 
del pan. No olvide colocar un cuenco con 
agua en la solera para obtener una corteza 
crujiente y dorada. 

El horno ofrece 3 nuevas funciones que 
combinan automáticamente dos modos 
de cocción para preservar las cualidades 
nutricionales de los alimentos y obtener una 
cocción más rápida. 

Recomendado para pollo. 

Recomendado para pescados enteros 
(salmón, lubina, bacalao...). 

Recomendado para mantener los asados de 
ternera jugosos y tiernos. 
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• 4 UTILIZACIÓN DEL APARATO
Para estas 3 funciones, basta con añadir 500 ml de agua tibia a la bandeja multiusos de 45 
mm e introducirla en el nivel inferior del horno, con los alimentos que se van a cocinar en el 
nivel 3. 

Cuando se realiza una cocción al vapor, se forma 
condensación en el cristal interior. 
Puede ocurrir que el agua procedente de esa 
condensación quede retenida en el canal (*), en cuyo 
caso, este agua deberá retirarse con una esponja para 
evitar su acumulación. 
(*) El canal se encuentra debajo de la junta de la puerta, 
bajo el marco del horno. 

INICIO DE COCCIÓN 

En cuanto el horno 
se pone en mar-
cha, se muestra el 
tiempo de funcio-
namiento. 

El programador muestra la hora y esta no debe parpadear. 
Gire la rueda de funciones hasta la posición seleccionada. 

El aumento de temperatura comenzará inmediatamente. Su horno le recomendará una 

Cuando haya alcanzado la temperatura programada, emitirá una serie de pitidos.  

Pulse . 
Ajuste la temperatura con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda. 
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• 4 UTILIZACIÓN DEL APARATO

 

-

-

la rueda. La cuenta atrás se inicia 
inmediatamente una vez alcanzada la 
temperatura de cocción. 

Pulse  
con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda. 

Valide pulsando la rueda. 

El horno se pondrá en marcha más tarde para terminar la cocción a la hora seleccionada. 

FUNCIÓN 
DE COCCIÓN DURACIÓN

30 min

30 min

30 min

30 min

7 min

15 min

40 min
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• 5 MANTENIMIENTO

LIMPIEZA INTERIOR Y EXTERIOR 

 ATENCIÓN

 

El programador debe mostrar la hora del día, sin parpadear. 
Seleccione el ciclo de autolimpieza con la rueda .
Elija la pirólisis o la limpieza con vapor con la rueda + y - según el grado de suciedad del 
horno:

 : Pirólisis de 2 horas,

  : PyroExpress* o Pirólisis ECO (1h30)*,

 : Limpieza con vapor.

Valide pulsando la rueda.
Al terminar la limpieza, el visualizador indicará 0:00.
Vuelva a colocar la rueda de funciones en la posición 0.

 = PyroExpress*

ofrecer una limpieza automática rápida del interior: limpia un interior poco sucio en menos 
de una hora.
La vigilancia electrónica de la temperatura del interior determina si el calor residual en el 

establecerá automáticamente una pirólisis ECO de 1h30.

Gracias a esta función, pasará menos tiempo limpiando el horno y cuidará también del medio 
ambiente. Para ello, rocíe el interior del horno con 300 ml de agua y lance la función de 
limpieza por vapor girando la rueda a la posición  durante 35 minutos.
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• 5 MANTENIMIENTO

Puede diferir el inicio del ciclo de pirólisis. Cuando aparezca la duración del programa en 
pantalla, pulse la tecla  
la rueda. La autolimpieza comenzará más tarde y terminará a la nueva hora programada. 

Utilice un paño suave empapado con limpiacristales. No utilice cremas abrasivas ni estropajos.

 ATENCIÓN:

Antes, retire el exceso de grasa del cristal interior con un paño suave y detergente.
Para limpiar los cristales interiores, desmóntelos de la siguiente manera:

Abra la puerta por completo y bloquéela con la 
cuña de plástico suministrada con el aparato.

Suelte los dos tornillos situados a ambos lados 
de los montantes de la puerta con un destornillador Torx (T20) y retire el travesaño tirando de 
él hacia usted.
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Retire el primer cristal: la puerta incluye dos cristales interiores con un espaciador negro de 
goma en cada esquina. En caso necesario, retire los cristales interiores para limpiarlos.
No sumerja los cristales en agua. Aclare con agua limpia y seque con un trapo que no suelte 
pelusa.

de nuevo los cristales.
Enganche el último cristal en los topes, luego vuelva a colocar el travesaño y apriételo de 
nuevo. Retire la cuña de plástico antes de cerrar la puerta. El aparato ya está nuevamente 
operativo. 

 IMPORTANTE:

Sustitución de la bombilla

 IMPORTANTE:

-

Puede cambiar la bombilla usted mismo 
cuando deje de funcionar. Suelte el cristal y 
saque la bombilla (utilice un guante de goma 
que facilitará el desmontaje).
Introduzca la nueva bombilla y vuelva a poner 
el plafón. Este aparato contiene una fuente de 
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• 6 ANOMALÍAS Y SOLUCIONES

Compruebe que el horno esté bien enchufado y 
que el fusible de la instalación no esté estropeado. 
Aumente la temperatura seleccionada.

Cambie la bombilla o el fusible. Compruebe que el 
horno esté bien enchufado.

Es normal, la ventilación puede funcionar hasta un 
máximo de una hora después de la cocción para 
bajar la temperatura interior y exterior del horno. 
Si este proceso dura más de una hora, contacte 
con el SPV.

Compruebe el cierre de la puerta. Puede ser un 
fallo del bloqueo de la puerta o del sensor de 
temperatura. Si el fallo persiste, contacte con el SPV. 

Fallo del bloqueo de la puerta: contacte con el SPV.

Utilice métodos de cocción ventilados para cocinar 
al baño maría. 

Compruebe que el cable de alimentación no esté 
en contacto con la pared posterior del horno. 
Esto no afecta al funcionamiento del aparato, 
pero puede causar un ruido de vibración durante 
la ventilación. Retire el aparato y mueva el cable. 
Vuelva a colocar el horno en su sitio.

ANOMALÍAS Y SOLUCIONES 
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* según modelo

Carne

Asado de cerdo (1kg) 200 2 180 2 60

Asado de ternera (1 kg) 200 2 180 2 60-70

Asado de buey poco hecho 
(1 kg) 240 2 30-40

Cordero (pata, paletilla 2,5 kg) 220 1 220 200 2 60

Aves (1 kg) 200 2 220 180 2 210 3 60

Aves grandes piezas 200 2 60-90

Muslos de pollo 220 3 210 3 20-30

Costillas de cerdo 210 3 30-40

Costillas de ternera 210 3 20-30

Costillas de buey poco hechas 
(1 kg) 210 3 210 3 20-30

Costillas de cordero 210 3 20-30

Pescado

Pescado pequeño 275 4 15-20

Pescado medio (1 a 1,5 kg) 200 3 180 3 30-35

Filetes de pescado 220 3 200 3 15-20

Verdura
Gratinados (alimentos coci-
nados) 275 2 15

Gratin dauphinois 200 2 180 2 45

Lasaña 200 3 180 3 45

Tomates rellenos 170 3 160 2 30

Pasteles

Bizcocho esponjoso - Tarta 150 3 180 2 35

Brazo de gitano 220 3 180 2 25-35

Brioche 170 1 210 180 2 35-45

Brownies 180 2 175 3 20-25

Bizcocho 180 1 180 1 180 2 45-50

Clafoutis 200 2 180 3 30-35

Cremas 165 2 150 2 30-40

PLATOS N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

* * * * * * *



166

• 7 CONSEJOS DE COCCIÓN

Nota: antes de meterlas al horno, todas las carnes deben permanecer 1 hora mínimo a temperatura ambiente.

* según modelo

EQUIVALENCIA: CIFRAS T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 máx.

Pasteles

Cookies - Sablés 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 180 2 40-45

Merengues modelo pequeño 100 2 100 3 60-90

Merengues modelo grande 100 2 100 3 70-90

Magdalenas 220 3 200 3 5-10

Pasta choux 200 3 180 3 180 3 30-40

Hojaldres
individual 220 3 200 3 5-10

Pastel Savarin 180 3 175 3 30-35

Tarta de masa quebrada 215 1 200 1 180 30-40

215 1 200 1 20-25

pastel de masa de levadura 210 1 200 1 10-30

Varios

Pinchos 220 3 210 4 10-15

Paté en terrina al baño maría 200 2 190 2 80-100

Pizza de masa quebrada 200 2 30-40

Pizza masa de pan 15-18

Quiche 220 2 35-40

180 2 50

Empanadas 200 2 40-45

Pan 220 200 220 30-40

Pan tostado 180 275 4-5 2-3

Guisos cerrados (estofados) 180 2 180 2 90-180

PLATOS N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

* * * * * * *

 Todas las T°C y los tiempos de cocción se indican para hornos precalentados
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ALIMENTO NIVEL DURACIÓN PRE-
CALENTA-

MIENTO

Sablés (8.4.1)
  

5 bandeja 45 mm 150 30-40 sí

Sablés (8.4.1)
  

5 bandeja 45 mm 150 25-35 sí

Sablés (8.4.1)
  

2 + 5 bandeja 45 mm + grill 150 25-45 sí

Sablés (8.4.1)
 

3 bandeja 45 mm 175 25-35 sí

Sablés (8.4.1)
 

2 + 5 bandeja 45 mm + grill 160 30-40 sí

Pasteles pequeños
  

5 bandeja 45 mm 170 25-35 sí

Pasteles pequeños
 

5 bandeja 45 mm 170 25-35 sí

Pasteles pequeños
 

2 + 5 bandeja 45 mm + grill 170 20-40 sí

Pasteles pequeños
 

3 bandeja 45 mm 170 25-35 sí

Pasteles pequeños
 

2 + 5 bandeja 45 mm + grill 170 25-35 sí

Bizcochos sin materia grasa 
(8.5.1)   

4 grill 150 30-40 sí

Bizcochos sin materia grasa 
(8.5.1)  

4 grill 150 30-40 sí

Bizcochos sin materia grasa 
(8.5.1)  2 + 5 bandeja 45 mm + grill 150 30-40 sí

Bizcochos sin materia grasa 
(8.5.1)   3  150 30-40 sí

Bizcochos sin materia grasa 
(8.5.1)   2 + 5 bandeja 45 mm + grill 150 30-40 sí

Tarta de manzana (8.5.2)
  

1 grill 170 90-120 sí

Tarta de manzana (8.5.2)
 

1 grill 170 90-120 sí

Tarta de manzana (8.5.2)
  

3 grill 180 90-120 sí

 
5 grill 275 3-6 sí

SEGÚN LA NORMA CEI 60350 

• 8 PRUEBAS PARA LA FUNCIÓN 
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INTERVENCIONES

Las posibles intervenciones que pueda 
requerir su aparato deberán ser efectuadas 

por la marca. Para facilitar el procesamiento 
de su solicitud, cuando llame, no olvide 
facilitar todos los datos del aparato (referencia 

características.

B: referencia comercial
C: referencia de servicio

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

• 9 SERVICIO TÉCNICO
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www.de-dietrich.com 

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. 
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TURVALLISUUS JA TÄRKEÄT VAROTOIMET

Vastaanottaessasi laitteen, pura 
pakkaus tai huolehdi pakkauksen 
purkamisesta välittömästi. 
Tarkista tuote päällisin puolin. 
Tee mahdolliset huomautukset 
kirjallisesti lähetystositteeseen ja 
säilytä itselläsi kopio.  

  Tärkeää
Tämä laite soveltuu lasten käyttöön 
8-vuotiaasta alkaen ja alentuneen 
fyysisen, aisteja koskevan tai 
henkisen toimintakyvyn omaavien 
henkilöiden käyttöön siten, että 
jos käyttäjillä ei ole tarvittavaa 
kokemusta tai tietoa laitteen 
käytöstä, heitä tulee opastaa 
etukäteen laitteen turvalliseen 
käyttöön ja siihen liittyviin 
mahdollisiin riskeihin ja heitä tulee 
valvoa käyttäessään laitetta. 
— Älä anna lasten leikkiä laitteella. 
Älä anna lasten puhdistaa tai 
huoltaa laitetta ilman valvontaa. 
— Huolehdi siitä, etteivät lapset 
pääse leikkimään laitteen kanssa.  

  VAROITUS: 
— Laite ja sen kosketeltavissa 
olevat osat kuumenevat käytön 
aikana. Varo koskettamasta uunin 
sisällä sijaitsevia kuumia osia. Alle 

8-vuotiaat lapset on hyvä pitää 
etäällä laitteesta, ja laitteen lähellä 
ollessaan heitä on valvottava 
jatkuvasti. 
— Tämä laite on suunniteltu ruuan 
valmistukseen luukun ollessa 
kiinni. 
— Poista kaikki lisävarusteet ja 
isommat roiskeet ennen uunin 
pyrolyysipuhdistusta. 
— Puhdistuksen aikana pinnat 
voivat kuumentua enemmän kuin 
normaalikäytössä. 
Suosittelemme lasten pitämistä 
loitolla. 
— Älä käytä höyrypuhdistuslaitetta. 
— Älä käytä laitteen lasioven 
puhdistamiseen hankaavia 
tuotteita tai kovaa metallikaavinta, 
sillä nämä voivat naarmuttaa pintaa 
ja aiheuttaa lasin rikkoutumisen. 
 

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

 VAROITUS:
 Varmista ennen lampun vaihta-
mista sähköiskun ehkäisemiseksi, 
että laite on irrotettu virransyötöstä. 
Suorita toimenpide laitteen jää-
hdyttyä. Käytä kumikäsinettä 
helpottamaan suojalasin ja lampun 
irrottamista. 

 Laitteen erottaminen 
virransyötöstä tulisi olla mahdollista 
joko irrottamalla pistoke 
pistorasiasta tai asentamalla 
virtakatkaisin kiinteään putkijohtoon 
asennusohjeiden mukaisesti. 

— Jos virtajohto on vioittunut, sen 
vaihtaminen on turvallisuussyistä 
annettava valmistajan, tämän 
huoltopalvelun tai jonkun muun 
vastaavan ammattitaidon omaavan 
henkilön tehtäväksi. 
— Tämä laite voidaan asentaa 
työtason alle tai kalusteisiin 
asennuskaavion mukaisesti. 
— Keskitä uuni kalusteisiin 
siten, että sen ja vieressä olevan 
kalusteen väliin jää vähintään 
10 mm:n väli. Upotettaessa uuni 
kalusteisiin näiden materiaalin 
tulee kestää kuumuutta (tai ne 
on päällystettävä tällaisessa 
materiaalil la). Asennuksen 
tukevuuden parantamiseksi uuni 
voidaan kiinnittää kalusteisiin 2 

ruuvilla sen sivutuissa olevien 
reikien kautta. 
— Laitetta ei saa asentaa koristeo-
ven taakse ylikuumenemisen eh-
käisemiseksi. 
— Tämä laite on tarkoitettu ko-
tikäyttöön tai sitä vastaavaan, kuten 
tavaratalojen henkilöstötilojen keit-
tiönurkkauksiin, toimistoihin ja 
muille vastaaville työpaikoille; maa-
tiloille; hotellivieraiden käyttöön, 
motelleihin ja muihin asuin- ja ma-
joitustiloihin. 
— Uuni on sammutettava kaikkia 
uunin sisään kohdistuvia puhdis-
tustoimia varten. 

Älä tee muutoksia laitteen 
ominaisuuksiin, sillä tällainen 
toiminta on riskialtista. 

Älä käytä uunia käytön 
jälkeen ruuan tai tavaroiden 
säilytyspaikkana. 

Mallista riippuen uunisi voi olla 
varustettu lihalämpömittarilla. 
Käytä vain tälle uunille suositeltua 
lihalämpömittaria.
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• 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA 
KALUSTEASENNUKSEN 
VALINTA
Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen 
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa 
annettuja mittoja.
Laite voidaan asentaa joko työtason alle  
(kuva A) tai kalusteisiin (kuva B). 
Huomaa: Jos kalusteiden alaosa on avoin 
(työtason alla tai kalusteissa), seinän ja 
uunin asennustason tason etäisyys saa 
olla korkeintaan 70 mm* (kuva C).
Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu, 
tee niihin 50 x 50 mm reikä virtajohtoa 
varten.

Kiinnitä uuni kalusteisiin. Irrota uunin 
kiinnitystä varten kumitulpat ja tee 
pienet reiät Ø 2 mm kalusteiden seiniin 
halkeamisen ehkäisemiseksi. Kiinnitä 
uuni 2 ruuvilla. Asenna kumitulpat takaisin 
paikoilleen.

Vinkki 
Voit varmistua asennuksen 

asianmukaisuudesta ottamalla 
yhteyden kodinkoneasentajaan.

SÄHKÖLIITÄNNÄT
Uuni on varustettu 3-johtimisella (johdin 1,5 
mm²; 1 vaihe + 1 nolla + maa) virtajohdolla 
220~240 V -virransyöttöön vakiomallisen 
CEI 60083 -pistorasian kautta tai 
virtakatkaisimen kautta asennusohjeen 
mukaisesti.
Suojamaajohdin (vihreä-keltainen) on 
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytkeä 
asennettaessa maahan. Asennuksen 
sulakkeen tulee olla 16 ampeeria.
Vastuumme ei kata vahinkotapauksia, 

jotka johtuvat siitä, että maajohdinta ei 
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka 
väärään maaliitäntään tai jos kytkentöjä ei 
ole tehty asianmukaisesti.

Laite on tarkoitettu toimimaan 50 tai 60 
Hz:n (50Hz/60Hz) taajuudella, ja tämä ei 
vaadi erityisiä käyttäjän toimenpiteitä.

Varoitus: 
Jos asennuspaikan sähköjärjes-

telmä vaatii muutoksia laitteen kytke-
miseksi, ota yhteys valtuutettuun 
sähköasentajaan. Jos uunissa ilmenee 
jotakin tavallisuudesta poikkeavaa, ir-
rota laite sähköverkosta tai katkaise 
virta laitteen sulakkeesta. 

Sininen johto 
Neutraali 

(N) 

Vaihe 
(L) 

Musta, ruskea tai 
punainen johto 
Vihreä/keltainen johto 

Maa 
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• 2 YMPÄRISTÖ

YMPÄRISTÖNSUOJELU
Laitteen pakkausmateriaalit ovat 
kierrätettäviä. Tue kierrätystä ja suojele 
ympäristöä viemällä pakkausmateriaalit 
ni i l le tarkoitettuihin kunnall isi in 
keräyspisteisiin. 

Myös itse laite sisältää monia 
kierrätyskelpoisia materiaaleja. 
Laite on merkitty logolla, joka 
osoittaa, että käytettyä laitetta ei 
saa laittaa sekajätteisiin.

Valmistajan järjestämä laitteiden 
kierrätys suoritetaan oikein lajiteltuna 
eurooppalaisen direktiivin (sähkö- ja 
elektroniikkaromut) mukaisesti. 
Ota yhteys paikkakuntasi jätehuoltoon 
tai jälleenmyyjääsi saadaksesi tietoa 
asuinpaikkasi lähellä sijaitsevista 
käytettyjen laitteiden keräyspisteistä.
Kiitämme sinua ympäristön suojelemiseksi 
tekemästäsi yhteistyöstä.
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• 3 LAITTEEN KUVAUS

A

B

C

D

B

D

A

C

Ohjauspaneeli

Valo 

Luukku

Peltitasot (Tässä uunissa on 6 peltitasoasentoa lisävarusteille)



178

• 3 LAITTEEN KUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NÄYTTÖ

Näyttö 

Ajastin 

Käyttöpaneelin lukitus 

Painikkeet 

Kypsennyksen kestoaika 
Toiminnon kesto 

Kypsennys päättynyt 

Lämpötilan asetukset 

Lämpötilan ilmaisin 

Esilämmityksen 
ilmaisin 
Luukun lukitus 

Kellon ja kestoajan asetukset 
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• 3 LAITTEEN KUVAUS

LISÄVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Kaatumisen estävä turvaritilä 
Ritilää voi käyttää paistettavien tai 
gratinoitavien ruoka-astioiden tai vuokien 
alustana. Sitä käytetään grillaamiseen (laita 
ruoat suoraan ritilän päälle). 
Aseta ritilän kahva uunin takaosaa vasten. 

- Monikäyttöinen pelti 45mm 
Asetetaan ritilän alle peltitasolle. Pelti kerää 
grillattavista ruoista tippuvan nesteen ja 
rasvan, sitä voidaan käyttää puoliksi vedellä 
täytettynä vesihaudekypsennykseen. 

Jälkiruokapelti 8 mm 
Asetetaan peltitasolle. Soveltuu keksien, 
pikkuleipien ja kuppikakkujen paistamiseen. 
Viistottu taso helpottaa ruokien asettamista 
pellille. Peltiä voi myös käyttää peltitasolla 
grilliritilän alla keräämään grilliruuista 
tippuvaa rasvaa. 

VINKKI: 
Välttääksesi rasvaisista lihoista synty-
vän savun muodostumista paistamisen 
aikana suosittelemme laittamaan pie-
nen määrän vettä tai öljyä syvän paisto-
pellin 45 mm pohjalle. 

VAROITUS:
Irrota uunin lisävarusteet ennen py-
rolyysipuhdistuksen aloittamista.
Lämmön vaikutuksesta lisävarusteet 
voivat muuttaa muotoaan ilman, että se 
vaikuttaa niiden käyttöön. Ne palautuvat 
alkuperäiseen muotoonsa jäähdyttyään.
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• 4 LAITTEEN KÄYTTÖ

ASETUKSET 
Kellon asetukset 

Kun virta kytketään uuniin, näytössä vilkkuu 12:00. Aseta kellonaika valintakiekolla + tai -. 
Hyväksy valinta painamalla valintakiekkoa. 
Sähkökatkon jälkeen myös kellonaika vilkkuu. Tee sama asetus. 

Kellonajan muokkaus 

X2
Toimintojen valintakiekon on oltava asennossa 0. 
Paina painiketta  ja symboli  ilmestyy. Paina uudelleen painiketta . 
Muokkaa asetusta valintakiekolla + tai -. Hyväksy valinta painamalla valintakiekkoa. 

Ajastin 
Tämä toiminto on käytettävissä vain uunin ollessa pois toiminnasta. 

Toiminnon valintakiekon on oltava asennossa 0. 
Paina painiketta  ja symboli  ilmestyy. Munakello alkaa vilkkua. Aseta munakello 
valintakiekolla + tai -. Vahvista painamalla valintakiekkoa, ajastin käynnistyy ja kellonaika 
ilmestyy uudelleen näyttöön. Kun aika on kulunut, kuulet äänimerkin. Sammuta se painamalla 
mitä tahansa painiketta. 
HUOMIO: voit muuttaa ajastintoimintoa tai perua sen milloin tahansa. Tee se palaamalla 
ajastinvalikkoon ja säätämällä asetukseksi 00:00. 
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• 4 LAITTEEN KÄYTTÖ

 

AUTO: Kypsennystilassa 
uunin sisävalo sammuu 90 
sekunnin kuluttua
ON: Kypsennystilassa 
valo palaa koko ajan 
kypsennystilan aikana, 
paitsi EKO-tilassa.

 
Ota käyttöön/poista 
käytöstä painikkeiden ääni-
merkit

 Ota käyttöön/poista 
käytöstä esilämmitystila

 Ota käyttöön/poista 
käytöstä demotila

 Huoltotiedot

NÄPPÄIMISTÖN LUKITUS (LAPSILUKKO) 

Paina samanaikaisesti painikkeita  ja , kunnes symboli  ilmestyy näyttöön. Vapauta 
näppäimistö painamalla samanaikaisesti painikkeita  ja ,kunnes symboli  häviää näytöltä. 

ASETUSVALIKKO 
Voit muokata uunin eri asetuksia. Tämä tapahtuu seuraavasti: 
paina painiketta , kunnes näytössä näkyy "VALIKKO”. Siirry asetukset-tilaan.

Valitse eri asetuksia valintakiekolla. Vahvista valintasi painamalla valintakiekkoa, ota käyttöön 
tai poista käytöstä eri asetuksia valintakiekolla + ja -, vahvista valintakiekolla. Katso taulukko:  

Poistu “VALIKKO”-kohdasta paina-
malla uudelleen . 
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• 4 LAITTEEN KÄYTTÖ

Kiertoilma* 
Minimilämpötila 35°C, maks. 250°C
Suositeltava: 180°C
Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja 
vihannesten pehmeyden säilyttämiseen.
Valmistettaessa ruokaa useilla tasoilla, jopa 
3 kerroksessa.
Nopea lämpötilan nousu: jotkut ruoat voidaan 
laittaa uuniin kylmänä. 

Perinteinen 
Minimilämpötila 35°C maks. 275°C 
Suosittelu: 200°C 
Tämä kypsennystila ei ole yhteensopiva 
vesihaudekypsennysten kanssa. 
Suositellaan hitaaseen ja monimutkaiseen 
kypsennykseen: pehmeälihaiseen riistaan. 
Punaisen lihan paistien ruskistamiseen. 
Keittolevyllä aluksi valmisteltujen ruokalajien 
haudutus suljetussa astiassa (coq au vin, 
pataruoat). 

Alalämpö kierto 
Minimilämpötila 75°C maks. 250°C 
Suosittelu: 180°C 
Suositellaan kosteille ruokalajeille (piiraat, 
mehevät hedelmäpiirakat...). Taikinapohja 
paistuu hyvin. Suositellaan kohoaville 
leivonnaisille (kakku, pulla, kuivakakku...) ja 
kohokkaille ilman taikinakuorta. 

 Eko* 
Minimilämpötila 35°C maks. 275°C 
Suosittelu: 200°C 
Tämä kypsennystila ei ole yhteensopiva 
vesihaudekypsennysten kanssa. 
Tämä asetus auttaa säästämään energiaa 
ja samalla säilyttämään kypsennyksen hyvät 
puolet. 
Kaikki kypsennykset tehdään ilman 
esilämmitystä. 
*Kypsennystila käytetty standardin EN 60350-1 
vaatimusten mukaisesti: tarkoituksena osoittaa 
yhdenmukaisuus eurooppalaisen energiamerkintöjä 
koskevan direktiivin EU/65/2014 vaatimusten kanssa. 

 Voimakas grilli 
Asennot 1-4 
Suosittelu: Asento 4 
Suositellaan paahtoleipien grillaamiseen, 
ruokalajien gratinoimiseen, crème brûléen 
ruskettamiseen... 

 Grilli kierto 
Minimilämpötila 100°C maks. 250°C 
Suosittelu: 200°C 
Molemmilta puolilta mehukkaat ja rapeat 
linnunlihat ja paistit. Liu’uta monikäyttöinen 
pelti 45 mm alatasolle. 
Suositellaan linnunliha lihalle ja paisteille, 
paistin ruskistamiseksi ja kypsennykseen 
sekä naudan kyljyksille. Kalapalojen 
mehevyyden säilyttämiseen 

 Leipä 
Minimilämpötila 35°C maks. 220°C 
Suosittelu: 205°C 
Suositeltu jakso leivän paistamiseen. Muista 
laittaa vesivuoka uunin pohjalle, jotta leivän 
kuori on rapea ja kultainen. 

Automaattiset toiminnot: 
Uunissa on 3 uutta toimintoa, joissa yhdistyy 
automaattisesti kaksi kypsennystilaa, jotka 
säilyttävät ruoka-aineiden ravitsemuksellisen 
laadun ja takaavat nopeamman 
kypsennyksen. 

Linnunliha 
Suositellaan kanan kypsennykseen. 

Kala 
Suositellaan kokonaisten kalojen 
kypsennykseen (lohi, meribassi, turska...). 

Valkoinen liha 
Suositellaan pehmeän ja suussa sulavan 
vasikanpaistin valmistukseen. 
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• 4 LAITTEEN KÄYTTÖ
Tarvitset näihin 3 toimintoon 500 ml haaleaa vettä, jonka kaadat syvään monikäyttöiseen peltiin 
45 mm. Aseta vettä sisältävä pelti uunin alapeltitasolle ja kypsennettävä ruoka peltitasolle 3. 
Säädä painoa näytössä valintakiekolla +/- ja vahvista arvo painamalla valintakiekkoa +/- 

Höyrykypsennyksen aikana sisälasiin muodostuu 
vesihöyryä. 
Tiivistynyt vesi saattaa jäädä kouruun (*). Jos näin 
käy, pyyhi vesi pois kypsennyksen lopussa, jotta se ei 
keräänny kouruun. 
(*) Kouru sijaitsee luukun tiivisteen alapuolella, uunin 
luukun kehyksen alaosassa. 

KYPSENNYKSEN KÄYNNISTYS 
Kypsennyksen käynnistys heti 

Heti kun uuni 
k ä y n n i s t y y , 
toiminnon kesto 
näkyy näytössä. 

Ohjelmoijassa näkyy kellonaika. Se ei saa vilkkua. 
Käännä valintakiekko haluamaasi asentoon. 

Manuaalisille toiminnoille: 
Lämpötila alkaa nousta välittömästi. Uuni suosittelee lämpötilaa, jota voi muokata. Uuni 
lämpenee ja lämpötilan ilmaisin vilkkuu. Kuulet äänimerkkisarjan, kun uuni saavuttaa 
ohjelmoidun lämpötilan.  

Lämpötilan muokkaus 

Paina . 
Muokkaa lämpötilaa valintakiekolla + tai -. Hyväksy valinta painamalla valintakiekkoa. 
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• 4 LAITTEEN KÄYTTÖ

Kypsennyksen kestoajan muokkaus 

 "Smart Assist” -järjestelmä 
Uuni on varustettu “Smart Assist” -toi-
minnolla, joka suosittelee kypsennyksen 
ohjelmoinnin aikana muokattavissa ole-
vaa kestoaikaa valitun kypsennystilan 
mukaan (katso taulukko). 

Jos muokkaat kestoa, vahvista painamalla 
valintakiekkoa. Toiminnon kestoaika alkaa 
pienentyä heti, kun kypsennyksen lämpötila 
saavutetaan. 

Paina  .  Uuni suosittelee kypsennyksen kestoaikaa, jota voi muokata. Muokkaa 
kypsennyksen kestoaikaa valintakiekolla + tai -. Hyväksy valinta painamalla valintakiekkoa. 

Kypsennyksen päättymisajan muokkaus 

Asetettuasi kypsennyksen kestoajan paina painiketta , kypsennyksen päättymisaika vilkkuu. 
Aseta kypsennyksen uusi päättymisaika valintakiekolla + tai -. 
Hyväksy valinta painamalla valintakiekkoa. 
Kypsennyksen päättymisajan näyttö ei vilku enää. 
Uuni käynnistyy myöhemmin ja päättää kypsennyksen valittuna aikana. 
HUOM: Tämä toiminto ei ole käytössä Grilli-toiminnossa. 

KYPSENNYS- 
TOIMINTO KESTO

30 min

30 min

30 min

30 min

7 min

15 min

40 min
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• 5 HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS SISÄLTÄ JA ULKOA 
Uunin sisäosan pyrolyysipuhdistus 

 HUOMIO
Irrota uunin lisävarusteet ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista suu-
rimmat valumajäämät ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista suurimmat 
rasvakertymät uunin luukusta kostealla sienellä.
Pyrolyysipuhdistustoiminnon aikana uunin luukku on varmuuden vuoksi automaat-
tisesti lukittuna, joten sen avaaminen on mahdotonta. 

Heti käynnistyvä automaattinen puhdistus

Näytössä tulee näkyä päivän kellonaika, joka ei saa vilkkua. Valitse automaattinen 
puhdistusjakso toimintojen valintakiekolla .
Valitse pyrolyysi tai höyrypuhdistus valinta kiekolla + ja - uunin likaisuustason mukaan :

 : 2 tunnin pyrolyysi, 

   : Pikapyro* tai EKOPYRO (1 tunti 30 min)*,

 : Uunin höyrypuhdistus.
Vahvista painamalla valintakiekkoa. 
Puhdistuksen päätyttyä näytöllä näkyy 0:00.
Aseta toimintojen valintakiekko asentoon 0.

*PIKAPYRO 59 MIN

 : Pikapyro*
Tämä ohjelma hyödyntää aikaisemman ruuanvalmistuksen aiheuttamaa lämpöä, minkä takia 
uunin sisäosan puhdistus tapahtuu nopeasti. Ohjelma puhdistaa hieman likaantuneen uunin 
alle tunnissa.
Uunin valvoo sisällään olevan lämpötilan korkeutta ja tarkistaa, onko jälkilämpö riittävä 
hyvän puhdistustuloksen saavuttamiseksi. Jos näin ei ole, uuni käyttää automaattisesti 1h30 
kestävää EKOPYRO-pyrolyysia.

Uunin höyrypuhdistus
Tämän toiminnon ansiosta käytät vähemmän aikaa uunin puhdistamiseen, ja lisäksi 
se on ympäristöystävällisempää. Ruiskuta uunin sisään 300 ml vettä ja käynnistä 
höyrypuhdistustoiminto kääntämällä valintakiekko asentoon  35 minuutiksi.
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Ohjelmoitu automaattipuhdistus 
Voit ohjelmoida pyrolyysipuhdistuksen käynnistyksen myöhemmäksi. Kun ohjelman kesto 
näkyy näytöllä, paina painiketta  ja aseta uusi päättymisaika valintakiekolla + ja -. Vahvista 
sitten painamalla valintakiekkoa. Automaattipuhdistus käynnistyy myöhemmin ja päättyy 
ohjelmoituna kellonaikana. Aseta toimintojen valintakiekko asentoon 0 puhdistuksen päätyttyä. 

Ulkopintojen puhdistaminen 
Käytä pehmeää liinaa, joka on upotettu lasinpesuaineeseen. Älä käytä hankausaineita tai 
hankaavaa sientä.

Luukun lasien irrottaminen

 VAROITUS:
Älä käytä laitteen lasiluukun puhdistamiseen hankaavia tuotteita, hankaussientä tai 
kovaa metallikaavinta, sillä nämä voivat naarmuttaa pintaa ja rikkoa lasin.

Poista etukäteen suurimmat rasvajäämät sisäpuolen lasista pehmeällä liinalla ja 
astianpesuaineella.
Puhdista erilaiset sisälasit irrottamalla ne seuraavalla tavalla:

Luukun lasien puhdistaminen
Avaa luukku kokonaan ja lukitse se paikalleen 
käyttämällä laitteen mukana toimitettua 
muovikiilaa.

Irrota luukun pielien molemmilla sivuilla olevat 
kaksi ruuvia torx-ruuvimeisselillä (T20) ja irrota palkki vetämällä sitä itseesi päin.
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Irrota ensimmäinen lasi: Luukussa on kaksi sisälasia, joiden molempien kulmissa mustat 
kumiset välituet. Irrota sisälasit tarvittaessa puhdistusta varten.
Älä upota laseja veteen. Huuhtele puhtaalla vedellä ja pyyhi nukattomalla kankaalla.

Luukun lasien takaisin asettaminen
Puhdistuksen jälkeen aseta neljä kumista välitukea takaisiin paikoilleen kulmiin siten, että 
nuolimerkintä tulee ylöspäin ja asenna lasikokonaisuus takaisin paikalleen.
Aseta viimeinen lasi välitukiin. Aseta palkki takaisin paikoilleen ja ruuvaa se kiinni. Poista 
muovikiila ennen luukun sulkemista. Laite on jälleen toimintavalmis. 

 TÄRKEÄÄ:
Paina mieleesi ensim-
mäisen lasin asennus-
suunta (kiiltävä puoli 
itseäsi päin)

Valon vaihtaminen

 TÄRKEÄÄ:
Varmista ennen lampun vaihtamista sähköiskun ehkäisemiseksi, että laite on irro-
tettu virransyötöstä. Suorita toimenpide laitteen jäähdyttyä.

Valon ominaisuudet:
25 W, 220-240 V~, 300 °C, kanta G9.
Voit vaihtaa toimimattoman lampun itse. Kierrä 
suojalasi irti ja irrota valo (käytä kumikäsinettä 
helpottamaan valon suojalasin irrottamista).
Aseta uusi lamppu paikalleen ja suojalasi 
paikalleen. Tässä tuotteessa on valonlähde, 
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Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

Uuni ei lämpene. 
Tarkista uunin virtakytkentä ja että uunia ei 
ole kytketty irti sulakkeesta. Suurenna valittua 
lämpötilaa.

Uunin valo ei toimi. Vaihda lamppu tai polttimo. Tarkista uunin 
virtakytkennät.

Uunin jäähdytyspuhallin 
jatkaa toimintaansa uunin 
sammuttamisen jälkeen.

Tämä on normaalia. Jäähdytyspuhallin voi toimia 
jopa enintään 1 tunnin ajan kypsentämisen jälkeen 
uunin sisä- ja ulkopuolella olevan lämpötilan 
laskemiseksi. Jos puhallin toimii yli tunnin ajan, ota 
yhteys huoltopalveluun.

Pyrolyysipuhdistus ei toimi
Tarkista, että luukku on kiinni. Luukun lukituksessa 
tai lämpötila-anturissa voi olla häiriö. Jos vika ei 
poistu, ota yhteys huolto- ja varaosapalveluun. 

Symboli  vilkkuu 
näytöllä Luukun lukituksen vika, ota yhteys huoltopalveluun.

Vesihaudekypsennys. Käytä puhaltimella toimivia kypsennystiloja 
vesihaudekypsennyksessä. 

Värisevää ääntä.

Tarkista, että virtajohto ei ole kosketuksissa 
takaseinän kanssa. 
Tämä ei vaikuta laitteen toimintaan mutta se voi 
aiheuttaa värisevää ääntä tuletuksen aikana. 
Liikuta laitetta ja siirrä johdon paikkaa. Laita laite 
takaisin paikoilleen.

VIANMÄÄRITYS JA KORJAUS 
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RUOKALAJIT
 *  *  *  *  *  *  

  

TASO   

TASO   

TASO   

TASO   
TASO   
TASO min

Liharuoat              
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2     180 2     60

Vasikanpaisti (1 kg) 200 2     180 2     60–70

Naudanpaisti 240 2           30–40

Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 1   220      200 2 60

Linnunliha (1 kg) 200 2   220  180 2   210 3 60

Linnunliha, suurikokoinen 180 1           60–90

Kanankoivet     220 3     210 3 20–30

Porsaan- tai vasikankyljykset     210 3       20–30

Naudankyljykset (1 kg)     210 3     210 3 20–30

Lampaankyljykset     210 3       20–30

KALA              
    275 4       15–20

Paistettu kala 200 3     180 3     30–35

Kala en papillote 220 3     200 3     15–20

Vihannekset              
    275 2       30

Perunagratiini 200 2     180 2     45

Lasagne 200 3     180 3     45

Täytetyt tomaatit 170 3     160 2     30

Leivonnaiset              

  180 2         35

Kääretorttu 220 3           5–10

Briossi 180 1 210          35–45

Pikkuleivät 180 2     175 3     20–25

Kakut - kuivakakut 180 1 180 1         45–50

Hedelmäpiiras 200 2     180 3     30–35

Vanukkaat 165 2           30–40

* mallista riippuen 
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RUOKALAJIT
 *  *  *  *  *  *  

  

TASO   

TASO   

TASO   

TASO   
TASO   

TASO min

Leivonnaiset              
Keksit - Pikkuleivät 175 3           15–20

Kugelhopf   180 2         40–45

Marengit 100 2           60–70

Madeleine-leivokset 220 3     200 3     5–10

Tuulihatut 200 3     180 3     30–40

Petit fours -leivokset 220 3     200 3     5–10

Savariini 180 3           30–35

Murotaikinaleivät 200 1     195 1     30–40

Hedelmäpiirakat 215 1     200 1     20–25

Hiivataikinapiirakat 210 1     200 1     10–30

Sekalaiset              
Vartaat 220 3   210 4       10–15

Lihamureke 200 2     190 2     80–100

Pitsa murotaikina 200 2           30–40

Pitsa leipätaikina             15–18

Piiraat             35–40

Kohokkaat             50

Tortut 200 2           40–45

Leipä 220      200  220    30–40

Paahdettu leipä 180    275 4–5       2–3

Suljetut astiat (pataruoat) 180 2           90–180

VASTAAVUUS: LUKEMAT T °C
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

ARVOT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 mak-
simi

Kaikki lämpötilat ja kypsennysajat on annettu 
esilämmitetyille uuneille. 

HUOMAUTUS: Lihan on oltava huoneenlämmössä 
ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista. 

* mallista riippuen 
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RUOKA-AINE Kypsen-
nystila TASO Lisävarusteet °C AIKA min. ESI-

LÄMMITYS

Murokeksit (8.4.1)
  

5 pelti 45 mm 150 30–40 kyllä

Murokeksit (8.4.1)
  

5 pelti 45 mm 150 25–35 kyllä

Murokeksit (8.4.1)
  

2 + 5 Pelti 45 mm  
+ ritilä

150 25–45 kyllä

Murokeksit (8.4.1)
 

3 pelti 45 mm 175 25–35 kyllä

Murokeksit (8.4.1)
 

2 + 5 Pelti 45 mm  
+ ritilä

160 30–40 kyllä

Pikkukakut
  

5 pelti 45 mm 170 25–35 kyllä

Pikkukakut
 

5 pelti 45 mm 170 25–35 kyllä

Pikkukakut
 

2 + 5 Pelti 45 mm  
+ ritilä

170 20–40 kyllä

Pikkukakut
 

3 pelti 45 mm 170 25–35 kyllä

Pikkukakut
 

2 + 5 Pelti 45 mm  
+ ritilä

170 25–35 kyllä

Pehmeät rasvattomat kakut 
(8.5.1)   

4 grilli 150 30–40 kyllä

Pehmeät rasvattomat kakut 
(8.5.1)  

4 grilli 150 30–40 kyllä

Pehmeä rasvaton kakku (8.5.1)
 2 + 5 Pelti 45 mm  

+ ritilä 150 30–40 kyllä

Pehmeät rasvattomat kakut 
(8.5.1)   3  150 30–40 kyllä

Pehmeät rasvattomat kakut 
(8.5.1)   2 + 5 Pelti 45 mm  

+ ritilä 150 30–40 kyllä

Omenapiirakka (8.5.2)
  

1 grilli 170 90–120 kyllä

Omenapiirakka (8.5.2)
 

1 grilli 170 90–120 kyllä

Omenapiirakka (8.5.2)
  

3 grilli 180 90–120 kyllä

 
5 grilli 275 3–6 kyllä

HUOMAUTUS: Paistettaessa kahdella tasolla pellit voi ottaa pois 
eri aikoihin.

STANDARDIN CEI 60350 MUKAISESTI 
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KORJAUSTOIMET

Laitteen mahdolliset korjaustoimet on 
annettava jälleenmyyjän tai valmistajan 
valtuuttaman ammattihenkilön suoritettaviksi. 
Voidaksemme vastata paremmin kyselyihisi 
koskien laitettasi varaudu esittämään kaikki 
laitettasi koskevat tiedot (tuotenumero, 
huoltotiedot ja sarjanumero). Nämä tiedot 
löytyvät tuotteen tyyppikilvestä.

B: Tuotenumero
C: Huoltotiedot
H: Sarjanumero

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

• 9 HUOLTO- JA VARAOSAPALVELU
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a francia életművészet iránti ízléséről árulkodik.
A több mint 300 éves know-how örökösei, a De Dietrich kreációi a design, a hitelesség és 
a technológia fúzióját testesítik meg a konyhaművészet szolgálatában. Készülékeink a 
legkiválóbb anyagokból készülnek, és kifogástalan kivitelben készülnek.
Biztosak vagyunk benne, hogy ez a kiváló minőségű termék lehetővé teszi az ételek 
szerelmeseinek, hogy kifejezzék minden tehetségüket.
A De Dietrich fogyasztói szolgáltatása készséggel áll az Ön rendelkezésére, hogy 
válaszoljon minden kérdésére és javaslatára, és segítsen az Ön igényeinek teljesítésében.
Megtiszteltetés számunkra, hogy új partnerei lehetünk a konyhában, és szeretnénk 
megköszönni támogatását.
az Ön bizalmáért.

Franciaországban, Orléansban és Vendôme-ban található gyáraival a 
De Dietrich állandóan a kiválóságra törekszik, és a tökéletesen 
elkészített termékek tervezésében kivételes szaktudást folytat. 
Számos készülékünk rendelkezik az Origine France Garantie 
címkével, amely elismerés tanúsítja, hogy Franciaországban 
gyártották őket.
Ez a címke nem csak a minőséget és tartósságot garantálja.

de garantálja a nyomon követhetőségüket is, egyértelmű és megbízható jelzést adva a 
következőkről
származásukról.

www.de-dietrich.com



BIZTONSÁG ÉS FONTOS ÓVINTÉZKEDÉSEK.................................................................4

• 1 BEÁLLÍTÁS.....................................................................................................................6
HELYSZÍNVÁLASZTÁS ÉS TELEPÍTÉS..........................................................................7
ELEKTROMOS CSATLAKOZÁS ......................................................................................7

• 2 KÖRNYEZET...................................................................................................................8
A KÖRNYEZET TISZTELETBEN TARTÁSA ....................................................................8

• 3 A KÉSZÜLÉK LEÍRÁSA .................................................................................................9
KEZELŐSZERVEK ÉS KIJELZŐ ....................................................................................10
TARTOZÉKOK (MODELLTŐL FÜGGŐEN)....................................................................11

• 4 A KÉSZÜLÉK HASZNÁLATA ......................................................................................12
BEÁLLÍTÁSOK ................................................................................................................12
BILLENTYŰZÁR (GYERMEKZÁR) .................................................................................13
BEÁLLÍTÁSOK MENÜ.....................................................................................................13
FŐZÉSI MÓDSZEREK....................................................................................................14
A TÜZELÉS MEGKEZDÉSE...........................................................................................15

• 5 KARBANTARTÁS.........................................................................................................17
BELSŐ - KÜLSŐ TISZTÍTÁS..........................................................................................17

• 6 HIBÁK ÉS MEGOLDÁSOK ..........................................................................................20
HIBÁK ÉS MEGOLDÁSOK .............................................................................................20

• 7 FŐZÉSI TIPPEK............................................................................................................21

• 8 ALKALMASSÁGI V IZSGÁLAT ................................................................................23

• 9 ÉRTÉKESÍTÉS UTÁNI SZOLGÁLTATÁS....................................................................24
FOGYASZTÓI KAPCSOLATOK ......................................................................................24
INTERVENTIÓK..............................................................................................................24

• 10 ENERGIAHATÉKONYSÁG.........................................................................................25

TARTALOMJEGYZÉK



4

BIZTONSÁG ÉS FONTOS ÓVINTÉZKEDÉSEK

FONTOS BIZTONSÁGI UTASÍTÁSOK - OLVASSA EL 
FIGYELMESEN, ÉS ŐRIZZE MEG A KÉSŐBBI HASZNÁLATRA.
Ezek az utasítások letölthetők a márka weboldaláról.
Amikor megkapja a készüléket, 
csomagolja ki vagy csomagoltassa 
ki azonnal .  El lenőr izze 
általános megjelenését. Az 
esetleges fenntartásokat írja fel a 
szállítólevélre, amelynek egy 
példányát meg kell őriznie.

FONTOS
Ezt a készüléket 8 éves vagy 
annál idősebb gyermekek, 
valamint csökkent fizikai, 
érzékszervi vagy szellemi 
képességekkel rendelkező, illetve 
tapasztalat és ismeretek 
hiányában nem rendelkező
személyek is használhatják, ha a 
készülék biztonságos 
használatára vonatkozó előzetes
felügyeletet vagy utasításokat 
kaptak, és megértették a vele járó 
kockázatokat.
— Gyermekek nem játszhatnak a 
készülékkel. A tisztítási és 
karbantartási műveleteket nem 
végezhetik felügyelet nélkül 
gyermekek.
— A gyermekeket felügyelni kell, 
hogy ne játszanak a készülékkel.

vigyázzon, hogy ne érintse meg a 
sütő belsejében lévő
fűtőelemeket. A 8 év alatti 
gyermekeket távol kell tartani a 
sütőtől, kivéve, ha állandó 
felügyelet alatt állnak.
— Ezt a készüléket zárt ajtó mellett 
történő főzésre tervezték.
— A sütő pirolitikus tisztítása 
előtt távolítsa el az összes 
tartozékot, és távolítsa el a nagy 
fröccsenő anyagokat.
— A tisztítási funkcióban a 
felületek forróbbak lehetnek, mint 
a normál használat során.
Célszerű a gyermekeket távol 
tartani.
— Ne használjon gőztisztítót.
— A sütő üvegajtójának 
tisztításához ne használjon 
súrolószereket vagy kemény 
fémkaparókat, mert ezek 
megkarcolhatják a felületet, és az 
üveg összetörhet.

 FIGYELEM :
- A készülék és a hozzáférhető
részei használat közben
felforrósodnak. Tegye ezt a
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 FIGYELEM :
Az áramütés veszélyének 

elkerülése érdekében a lámpa 
kicserélése előtt győződjön meg 
arról, hogy a készüléket 
leválasztották a hálózatról. Ezt 
akkor tegye meg, amikor a 
készülék lehűlt. A nyílászáró és a 
lámpa kicsavarásához használjon 
gumikesztyűt, hogy megkönnyítse 
az eltávolítást.

A készüléket le kell tudni 
választani a hálózatról, a telepítési 
szabályoknak megfelelően a 
rögzített vezetékekbe beépített 
kapcsolóval.

— Ha a tápkábel megsérül, azt a 
gyártónak, annak 
vevőszolgálatának vagy egy 
hasonlóan képzett személynek 
kell kicserélnie a veszély 
elkerülése érdekében.
— Ez a készülék a szerelési ábra 
szerint alulra vagy oszlopba 
szerelhető.
— A sütőt a szekrényben úgy kell 
középre állítani, hogy a 
szomszédos szekrénytől legalább 10 
mm távolságot tartson. A beépített 
bútoroknak hőálló anyagból kell 
készülniük (vagy hőálló anyaggal 
kell bevonva lenniük). A nagyobb 
stabilitás érdekében rögzítse a 
sütőt a szekrényben 2

csavarok a lyukakon keresztül
az oldalsó oszlopokon.
— A készüléket nem szabad 
dekoratív ajtó mögé szerelni, hogy 
elkerülhető legyen a 
túlmelegedés.
— Ezt a készüléket háztartási és 
hasonló célokra szánják, például 
üzletek, irodák és más 
professzionális környezetek 
személyzeti konyháira; 
gazdaságokba; szállodák, 
motelek és más lakóhelyi 
környezetek vendégei által történő
használatra; panziók és 
reggelizőhelyek számára.
— A sütőt a sütőtérben végzett 
tisztítási munkálatok előtt ki kell 
kapcsolni.

Ne módosítsa a készülék jellemzőit, 
mert ez veszélyes lehet az Ön 
számára.

Ne használja a sütőt
éléskamraként vagy használat 
után bármilyen tárgy tárolására.

A modelltől függően a sütője fel lehet 
szerelve hússzondával. Csak az 
ehhez a sütőhöz ajánlott 
hőmérsékletszondát használja.
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HELYSZÍNVÁLASZTÁS ÉS 
TELEPÍTÉS

Az ábrák a sütőnek helyet adó szekrény 
méreteit mutatják.
Ez a készülék vagy alulra (A ábra), vagy 
oszlopra (B ábra) szerelhető.
Vigyázat: Ha a készülék hátulja nyitott (alul 
vagy oszlopként), a fal és a deszka, 
amelyen a sütő áll, közötti távolságnak 
legfeljebb 70 mm-nek* kell lennie (C ábra). 
Ha a szekrény hátul zárt, készítsen egy 50 x 
50 mm-es nyílást az elektromos kábel 
átvezetésére.

Rögzítse a sütőt a szekrényben. Ehhez 
távolítsa el a gumiütközőket, és fúrjon elő
egy Ø 2 mm-es lyukat a szekrény falába, 
hogy a fa ne szálkásodjon ki. Rögzítse a 
sütőt a 2 csavarral. Helyezze vissza a 
gumiütközőket.

a készülék csatlakozójához, és azt a 
telepítési földeléshez kell csatlakoztatni. A 
telepítési biztosítéknak 16 amperesnek kell 
lennie.
Nem vállalunk felelősséget semmilyen 
balesetért vagy incidensért, amely a nem 
létező, hibás vagy helytelen földelésből,
illetve a helytelen csatlakoztatásból ered.

A készüléket úgy tervezték, hogy 50 Hz-es 
vagy 60 Hz-es frekvencián működjön, az Ön 
részéről külön beavatkozás nélkül.

Kérjük, vegye figyelembe:
Ha a készülék csatlakoztatásához az 

otthonában lévő elektromos 
berendezéseket módosítani kell, 
forduljon szakképzett villanyszerelőhöz.
Ha bármilyen probléma merül fel a 
sütővel, húzza ki a készüléket a 
hálózatból, vagy távolítsa el a sütő
csatlakozóvezetékének megfelelő
biztosítékot.

Tanács
Annak érdekében, hogy a telepítés 

megfeleljen a követelményeknek, ne 
habozzon, és hívjon egy háztartási 
készülékekkel foglalkozó szakembert.

ELEKTROMOS 
CSATLAKOZÁS

A sütő egy szabványos, háromvezetékes, 
1,5 mm²-es tápkábellel van felszerelve (1 ph + 
1 N + földelés), amelyet a 220~240 voltos 
hálózathoz kell csatlakoztatni egy 
szabványos IEC 60083-as aljzaton vagy 
omnipoláris leválasztó berendezésen 
keresztül, a telepítési szabályoknak 
megfelelően.
A védőkábel (zöld-sárga) a következőkhöz van csatlakoztatva

Kék vezeték
Semlege

s (N)

Fázis (L)

FöldFekete, barna
vagy piros
vezeték

Zöld/sárga vezeték
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TISZTELET A
A KÖRNYEZET

A készülék csomagolóanyagai 
újrahasznosíthatók. Vegyen részt ezek 
újrahasznosításában, és segítse a környezet 
védelmét azzal, hogy az erre a célra 
szolgáló kommunális konténerekbe helyezi 
el őket.

Az Ön készüléke számos 
újrahasznosítható anyagot is 
tartalmaz. Ezért ezzel a logóval 
jelöljük, hogy jelezzük, hogy a 
használt készülékeket nem 
szabad újrahasznosítani.

más hulladékkal keverve.
A készülék újrahasznosítása a

Az Ön gyártója így a lehető legjobb 
körülmények között, az elektromos és 
elektronikus berendezések hulladékairól 
szóló európai irányelvnek megfelelően tudja 
majd ártalmatlanítani termékeit.
A használt készülékek legközelebbi 
gyűjtőhelyeiről érdeklődjön a helyi 
önkormányzatnál vagy a kiskereskedőnél.
Köszönjük, hogy segít a környezet 
védelmében.



9

- 3 A KÉSZÜLÉK LEÍRÁSA

Vezérlőpanel 

Lámpa

Ajtó

Rácsok (ez a sütő 6 rácspozícióval rendelkezik a tartozékok számára)

A

B

D

C

A

B
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KEZELŐSZERVEK ÉS KIJELZŐ

Megjelenítés

Időzítő

Főzési idő
Működési idő Hőmérsékletjelző

Az alábbiak mutatója
előmelegítés

Billentyűzetzár Ajtózár

A főzés vége

Kulcsok

Hőmérséklet beállítása Idő és időtartam beállítása
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TARTOZÉKOK (MODELLTŐL FÜGGŐEN)

- Dőlésgátló biztonsági rács
A rács minden olyan étel és forma 
alátámasztására használható, amely főzendő
vagy gratinált ételt tartalmaz. Grillezéshez is 
használható (közvetlenül a tetejére 
helyezve).
Helyezze be a rácsot a sütő alja felé a 
billenésgátlóval.

- Többcélú tál 45 mm
A grill alatti szintekbe helyezendő. Felfogja a 
grillezésből származó szaftot és zsiradékot, és 
félig vízzel töltve használható bain-marie 
főzéshez.

8 mm-es sütőlap
Beillesztve a szintekbe. Ideális sütemények, 
kekszek és muffinok sütéséhez.
Ferde felülete megkönnyíti az ételek tálra 
helyezését. A grillezett ételek szaftjának és 
zsírjának összegyűjtéséhez a grill alatti 
lépcsőkbe is beilleszthető.

TANÁCS :
A zsíros húsok sütésekor a füst 
távozásának megakadályozása 
érdekében javasoljuk, hogy a 45 mm-es 
többcélú edény aljára egy kis 
mennyiségű vizet vagy olajat tegyen.

FIGYELEM :
Vegye ki a tartozékokat a sütőből, mielőtt
pirolitikus tisztítás megkezdése. A hő
hatására a tartozékok deformálódhatnak 
anélkül, hogy funkciójuk megváltozna. 
Lehűtés után visszanyerik eredeti alakjukat.
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X2

BEÁLLÍTÁSOK

Időbeállítás

Bekapcsoláskor a kijelzőn 12:00 villog. Állítsa be az időt a joystick+ vagy - segítségével.
Erősítse meg a joystick megnyomásával.
Ha áramszünet van, az idő is villogni fog. Végezze el ugyanazokat a beállításokat.

Az idő megváltoztatása

A funkciókarnak 0 állásban kell lennie.
Nyomja meg a  gombot, és megjelenik a  szimbólum. Nyomja meg ismét a  gombot. 
Állítsa be a beállítást a joystick+ vagy - segítségével. Erősítse meg a joystick 
megnyomásával.

Időzítő
Ez a funkció csak akkor használható, ha a sütő ki van kapcsolva.

A funkciókarnak 0 állásban kell lennie.
Nyomja meg a  gombot, és megjelenik a  szimbólum. Az időzítő villog. Állítsa be az időzítőt 
a joystick+ vagy - segítségével. A joystick megnyomásával erősítse meg, a visszaszámlálás 
elindul, és az idő újra megjelenik. Ha az idő letelt, egy hangjelzés hallatszik. A leállításhoz 
nyomja meg bármelyik gombot.
Megjegyzés: az időzítő beállítását bármikor megváltoztathatja vagy megszüntetheti. A 
törléshez térjen vissza az időzítő menübe, és állítsa 00:00-ra.
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BILLENTYŰZÁR (GYERMEKZÁR)

Nyomja meg egyszerre a  és a  billentyűket, amíg a képernyőn meg nem jelenik a
szimbólum. A feloldáshoz nyomja meg egyszerre a  és a  billentyűket, amíg a
szimbólum el nem tűnik a képernyőről.

BEÁLLÍTÁSOK MENÜ

A sütő különböző beállításait megváltoztathatja:
a beállítási módba való belépéshez nyomja meg a  gombot, amíg a "MENU" felirat meg nem 
jelenik.

A joystick segítségével válassza ki a különböző beállításokat, erősítse meg a választást a joystick 
megnyomásával, majd a joystick segítségével aktiválja vagy deaktiválja a+ és - a különböző
paramétereket, és erősítse meg a joystickkal (lásd a táblázatot):

A "MENÜ"-ből való kilépéshez 
nyomja meg ismét a  gombot.

aaaaa
aaaa  

AUTO: Főzési üzemmódban 
az üreg világítása 90 
másodperc után kikapcsol.
ON: Főzési üzemmódban a 
lámpa folyamatosan világít, 
kivéve ECO üzemmódban.

A billentyű hangjelzésének 
aktiválása/deaktiválása

Aktiválja/deaktiválja a
előmelegítés

Demó üzemmód 
aktiválása/deaktiválása

Értékesítés utáni szolgáltatási 
információk
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FŐZÉSI MÓDSZEREK
Kézi funkciók

 Ventilátoros* fűtés
Hőmérséklet min. 35°C max. 250°C 
Ajánlott: 180°C
Ajánlott a fehér húsok és halak nedvesen 
tartásához, valamint akár 3 szinten történő
többszöri sütéshez. Gyors hőmérséklet-
emelkedés: egyes ételek hidegen is 
betehetők a sütőbe.

 Hagyományos
Hőmérséklet min 35°C max 275°C Ajánlott: 
200°C
Ez a főzési mód nem kompatibilis a bain-
marie főzéssel. Lassú, finom főzéshez
ajánlott: puha vadhús. Vörös húsok 
sütéséhez. Előzetesen a tűzhelyen
megkezdett zárt lábasban való pároláshoz 
(coq au vin, civet).

Impulzus talp
Hőmérséklet min. 75°C max. 250°C 
Ajánlott: 180°C
Ajánlott nedves ételekhez (lepény, lédús 
gyümölcstorta...). A tészta alatta jól átsül. 
Ajánlott kelesztett ételekhez (torta, briós, 
kouglof...) és szufléhoz, amelyek tetejét nem 
fogja elzárni a kéreg.

 Eco
Hőmérséklet min 35°C max 275°C Ajánlott: 
200°C
Ez a főzési mód nem kompatibilis a bain-
marie főzéssel.
Ez a pozíció energiát takarít meg a főzés
minőségének megőrzése mellett. Minden 
főzés előmelegítés nélkül történik.
*Főzési mód az EN 60350-1 szabvány szerint: az 
EU/65/2014 európai rendelet energiafogyasztási 
címkézési követelményeinek való megfelelés 
bizonyítására.

 Magas grill
1-4. pozíció Ajánlás: 4.
pozíció
Ajánlott pirítós pirításához, ételek
gratinálásához vagy crème brulée pirításához.

 Impulzus grill
Hőmérséklet min. 100°C max. 250°C 
Ajánlott: 200°C
Csúsztassa a 45 mm-es többcélú tálat az 
alsó szintbe.
Ajánlott minden baromfihúshoz és sült 
húshoz, báránycomb és marhaborda sütéséhez 
és sütéséhez. A hal steakek szájban olvadóvá 
tételéhez.

 Kenyér
Hőmérséklet min 35°C max 220°C 
Ajánlott: 205°C
Ajánlott sorrend a kenyérsütéshez. Ne 
felejtsen el a tűzhelyre egy rakott vizet tenni, 
hogy ropogós, aranyszínű kérget kapjon.

Automatikus funkciók
Az Ön sütője 3 új funkciót kínál, amelyek 
automatikusan kombinálják a két főzési módot, 
hogy megőrizzék az ételek tápértékét és 
gyorsabban süssék meg azokat.

 Baromfi
Csirke főzéséhez ajánlott.

 Halak
Egész halak (lazac, tengeri sügér, tőkehal stb.) 
főzéséhez ajánlott.

 Fehér hús
Ajánlott a borjúhús sültek puhán és zsenge 
állapotban tartásához.
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Ehhez a 3 funkcióhoz mindössze annyit kell tennie, hogy 500 ml langyos vizet ad a 45 mm-es 
többfunkciós edényébe, és azt a sütő alsó polcára helyezi, a főzni kívánt étellel a 3. polcra.
Állítsa be a súlyt a kijelzőn a +/- karral, és erősítse meg az értéket a
a +/- karon

Gőzölés közben a belső üvegen kondenzáció képződik.
A kondenzvíz visszamaradhat a kifolyócsőnél (*), 
ebben az esetben a főzési folyamat végén fel kell 
törölni, hogy megakadályozza a felgyülemlést.
(*) A csúszda az ajtótömítés alatt, a sütőkeret legalsó 
részén található.

A TÜZELÉS MEGKEZDÉSE

Azonnali főzés megkezdése
Amint a sütő
elindul, megjelenik 
az üzemidő.

A programozó kijelzi az időt, amely nem villoghat.
Fordítsa a funkciókart a kívánt pozícióba.

Kézi funkciókhoz :
A fűtés azonnal megkezdődik. A sütője ajánl egy hőmérsékletet, amelyet megváltoztathat. A 
sütő felmelegszik, és a hőmérsékletjelző villog. Egy sor hangjelzés hangzik el, amikor a sütő
eléri a beállított hőmérsékletet.

A hőmérséklet megváltoztatása

Sajtó  .
A+ vagy - karral állítsa be a hőmérsékletet. Erősítse meg a kar megnyomásával.
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Az időtartam megváltoztatása

 Smart Assist" rendszer
Az Ön sütője fel van szerelve a
A "Smart Assist" funkció javaslatot tesz 
egy főzési időre, amely a kiválasztott 
főzési módnak megfelelően módosítható 
(lásd a táblázatot).

Ha megváltoztatja az időt, erősítse meg a gomb 
megnyomásával. Az idő azonnal visszaszámol, 
amint a főzési hőmérsékletet elérte.

Sajtó  . A sütője javaslatot tesz egy időpontra, amelyet megváltoztathat. Állítsa be a
Használja a joystickot a+ vagy - kiválasztásához. Erősítse meg a gomb megnyomásával.

A főzési idő végének megváltoztatása

A főzési idő beállítása után nyomja meg a gombot, és a főzési idő vége villogni fog. A+ vagy - 
karral állítsa be az új főzési végidőt.
Erősítse meg a joystick megnyomásával.
A főzés vége kijelzője nem villog tovább.
A sütő később indul el, hogy a kiválasztott időpontban befejezze a sütést.
Megjegyzés: Ez a funkció nem érhető el a Grill funkcióval.

FŐZÉSI
FUNKCIÓ DURATION

30 perc

30 perc

30 perc

30 perc

7 perc

15 perc

40 perc
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BELSŐ - KÜLSŐ TISZTÍTÁS

Üregtisztítás pirolízissel vagy gőztisztítással

 FIGYELEM
A pirolízis vagy a gőztisztítás megkezdése előtt távolítsa el a tartozékokat és a 
drótállványokat a sütőből. A sütő tisztítása előtt távolítsa el az esetlegesen keletkezett 
nagy mennyiségű kiömlött folyadékot. Távolítsa el a felesleges zsiradékot az ajtóról 
nedves szivaccsal.
Biztonsági okokból a pirolízis-tisztítási művelet csak az ajtó automatikus zárása után 
végezhető el. Az ajtó nem nyitható ki.

Azonnali öntisztítás

Az időzítőnek villogás nélkül kell megjelenítenie a napszakot.
Használja a joystickot az öntisztítási ciklus kiválasztásához  .
A + és - karok segítségével válassza ki a pirolízis vagy a gőztisztítást, attól függően, hogy 
mennyire szennyezett a sütő:

2 órás pirolízis,

PyroExpress* vagy Pyrolyse ECO (1h30)*,

Az üreg gőztisztítása.
Erősítse meg a választást a joystick megnyomásával.
A tisztítás végén a kijelzőn 0:00 jelenik meg. Fordítsa vissza a funkciógombot 0-ra. A 
pirolízis ciklus végén az ajtó kioldódik.

*PYROEXPRESS 59 PERC ALATT

Ez a különleges funkció kihasználja az előző főzési művelet során felgyülemlett hőt, és gyors 
automatikus tisztítást kínál az üregben: egy enyhén szennyezett üreget kevesebb mint egy 
óra a l a t t  tisztít meg. Az üreg h őm é r s é k l e t é n e k  elektronikus ellenőrzése
meghatározza, hogy az üregben lévő maradék hő elegendő-e a jó tisztítási eredmény 
eléréséhez. Ha nem, automatikusan aktiválódik egy 1,5 órás ECO pirolízis ciklus.
Az üreg gőztisztítása
Ennek a funkciónak köszönhetően kevesebb időt fog tölteni a sütő tisztításával, 
környezetbarát módon. Ehhez fújja be a sütőüregét 300 ml vízzel, és indítsa el a gőztisztító 
funkciót a  gombot 35 percre a állásba állítva.

= PyroExpress*
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Késleltetett öntisztítás
Késleltetheti a pirolízisprogram indítását. Amikor a képernyőn megjelenik a program időtartama, nyomja 
meg a  gombot, és a joystick segítségével állítsa be az új végidőt.
+ és - gombokkal, majd erősítse meg a joystick megnyomásával.
Az öntisztítás később kezdődik és az új beprogramozott időpontban fejeződik be.
A tisztítás befejeztével fordítsa vissza a funkciókarját 0 állásba.

A külső felület tisztítása
Használjon üvegtisztítóval átitatott puha ruhát. Ne használjon súroló krémeket vagy 
csiszolóanyagokat.
kaparószivacs.

Az ajtóüveg eltávolítása

 MEGJEGYZÉS:
Ne használjon súrolószereket, dörzsölő szivacsokat vagy fémkaparókat a sütő
üvegajtójának tisztításához, mivel ezek megkarcolhatják a felületet, és az üveg 
összetörhet.

Előzetesen egy puha ruhával és mosogatószerrel távolítsa el a felesleges zsírt a
belső panel.
A különböző belső üvegek tisztításához szerelje szét őket a következőképpen
következő :

Az ajtóüveg tisztítása
Nyissa ki teljesen az ajtót, és rögzítse a 
készülékhez mellékelt műanyag kábellel.

Torx (T20) csavarhúzóval csavarja ki az ajtófélfák két oldalán lévő két csavart, majd húzza 
magához a keresztrudat.
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 FONTOS:
Ügyeljen arra, hogy 
jelölje meg az 1. üveg 
rögzítési irányát 
(fényes oldal felénk).

Távolítsa el az első üveget: az ajtó két belső üvegből áll, amelyeknek mindkét sarkában egy-
egy fekete gumiból készült távtartó van. Ha szükséges, távolítsa el a belső üvegeket a 
tisztításukhoz.
Ne merítse az üveget vízbe. Öblítse le tiszta vízzel, és törölje át száraz ruhával.
bolyhos.

Az ajtóablakok újbóli felszerelése
A tisztítás után helyezze vissza a négy gumibetétet úgy, hogy a nyilak felfelé mutassanak.
helyezze át az összes ablakot.
Illessze be az utolsó üveget az ütközőkbe, majd helyezze vissza a keresztlécet, és 
csavarozza vissza a helyére. Az ajtó bezárása előtt távolítsa el a műanyag kábelt. A 
készülék most már ismét működőképes.

A lámpa cseréje

 FONTOS:
Az áramütés veszélyének elkerülése érdekében győződjön meg arról, hogy a 
készülék le van választva a tápegységről, mielőtt kicseréli a lámpát. Ezt akkor tegye 
meg, amikor a készülék lehűlt.

Lámpa jellemzői :
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9 bázis.
Ha a lámpa leáll, akkor azt saját maga is 
kicserélheti. Csavarja ki az ublotot, és vegye ki 
a lámpát (használjon gumikesztyűt a 
könnyebb szétszerelés érdekében).
Helyezze be az új lámpát, és cserélje vissza az 
ablakot. Ez a termék G energiahatékonysági 
osztályú fényforrást tartalmaz.
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HIBÁK ÉS MEGOLDÁSOK
Kérdések Válaszok és megoldások

A sütő nem melegszik fel.
Ellenőrizze, hogy a sütő megfelelően van-e 
csatlakoztatva, vagy hogy a biztosíték
nem hibás. Növelje a kiválasztott hőmérsékletet.

A sütő világítása nem 
működik.

Cserélje ki az izzót vagy a biztosítékot. Ellenőrizze,
hogy a
a sütő megfelelően van-e csatlakoztatva.

A hűtőventilátor a sütő
kikapcsolásakor is tovább 

működik.

Ez normális; a ventilátor a sütés után akár egy órán 
keresztül is működhet, hogy csökkentse a sütő belső
és külső hőmérsékletét. Egy óránál hosszabb idő
elteltével kérjük, vegye fel a kapcsolatot az 
értékesítés utáni szervizzel.

Pirolízis tisztítás
nem történik meg

Ellenőrizze, hogy az ajtó zárva van-e. Hiba lehet az 
ajtózárban vagy a hőmérsékletérzékelőben. Ha a 
hiba továbbra is fennáll, forduljon az értékesítés 
utáni szervizhez.

A  szimbólum villog a 
kijelzőn

Ha az ajtó nem zár megfelelően, forduljon az 
értékesítés utáni szervizünkhöz.

Bain-marie-ban főzve. Kérjük, a bain-marie főzéshez használja a 
szellőztetett főzési módokat.

Vibrációs zaj.

Ellenőrizze, hogy a tápkábel nincs-e útban.
érintkezik a hátsó fallal.
Ez nincs hatással a készülék helyes működésére, de 
a szellőztetés során rezgéshangot okozhat. Vegye ki 
a készüléket, és helyezze át a kábelt. Helyezze 
vissza a sütőjét.

AAAAAAA
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- 7 FŐZÉSI TIPP

 * * *  *  *  *  *
TÁBLÁK N

IV
E

A
U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U min

Hús

Sült sertéshús (1 kg) 200 2 180 2 60

Sült borjúhús (1 kg) 200 2 180 2
60-70

Sült marhahús, nyersen (1 kg) 240 2 30-40

Bárányhús (comb, lapocka 2,5 kg) 220 1 220 200 26 0

Baromfi (1 kg) 200 2 220 180 2 210 3 60

Nagy baromfi 180 1 60-90

Csirkecombok 220 3 210 3 20-30

Sertésszelet 210 3 30-40

Borjúszelet 210 3 20-30

Marhaborda, nyersen (1 kg) 210 3 210 3 20-30

Birkaszelet 210 3 20-30

Halak

Kis halak 275 4 15-20

Közepes méretű halak (1 kg és
1,5 kg között)

200 3 180 3 30-35

Halfilé 220 3 200 3 15-20

Zöldségek

Gratinok (főtt ételek) 275 2 15

Gratins dauphinois 200 2 180 2 45

Lasagne 200 3 180 3 45

Töltött paradicsom 170 3 160 2 30

Sütemények

Savoyai keksz - Génoise 150 3 180 2 35

Tekercselt keksz 220 3 180 2 25-35

Brioche 170 1 210 180 2 35-45

Brownies 180 2 175 3 20-25

Torta - Quatre-quarts 180 1 180 1 180 2 45-50

Clafoutis 200 2 180 3 30-35

Krémek 165 2 150 2 30-40 * A
 m

od
el

ltő
l 

fü
gg
őe

n
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- 7 FŐZÉSI TIPP

 * * *  *  *  *  *
TÁBLÁK N

IV
E

A
U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U

N
IV

E
A

U min

Sütemények

Sütik - Mézeskalács 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 180 2 40-45

Kis habcsókok 100 2 100 3 60-90

Nagy habcsókok 100 2 100 3 70-90

Madeleines 220 3 200 3 5-10

Káposzta tészta 200 3 180 3 180 3 30-40

Egyedi leveles tészták
220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 30-35

Ropogós tészta torta 215 1 200 1 180 30-40

215 1 200 1 20-25

Élesztős tésztás torta 210 1 200 1 10-30

Egyéb

Brochettes 220 3 210 4 10-15

Pástétom bain-marie terrine-ben 200 2 190 2 80-100

Rövidkristályos pizza 200 2 30-40

Pizza tészta 15-18

Quiches 220 2 35-40

180 25 0

Pies 200 2 40-45

Kenyér 220 200 220 30-40

Pirított kenyér 180 275 4-52 -3

Zárt lábasok 180 2 180 2 90-180

 Minden T°C és sütési idő előmelegített sütőre vonatkozik.
Megjegyzés: Minden húst legalább 1 órán át szobahőmérsékleten

kell hagyni, mielőtt a sütőbe tennénk.
EGYENÉRTÉKŰSÉG : SZÁMOK T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

*
A
m
od

el
lt
ől

fü
gg
őe

n
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• 8 ALKALMASSÁGI VIZSGÁLAT
A CEI 60350 SZABVÁNYNAK MEGFELELŐEN

FOOD Főzési 
mód SZINT Tartozékok °C min. 

IDŐTARTAM
PRECHAUF- 

FAGE

Mézeskalács (8.4.1) 5 lapos 45 mm 150 30-40 igen

Mézeskalács (8.4.1) 5 lapos 45 mm 150 25-35 igen

Mézeskalács (8.4.1) 2 + 5 lapos 45 mm
+ grid

150 25-45 igen

Mézeskalács (8.4.1) 3 lapos 45 mm 175 25-35 igen

Mézeskalács (8.4.1) 2 + 5 lapos 45 mm
+ grid

160 30-40 igen

Kis sütemények (8.4.2) 5 lapos 45 mm 170 25-35 igen

Kis sütemények (8.4.2) 5 lapos 45 mm 170 25-35 igen

Kis sütemények (8.4.2) 2 + 5 lapos 45 mm
+ grid

170 20-40 igen

Kis sütemények (8.4.2) 3 lapos 45 mm 170 25-35 igen

Kis sütemények (8.4.2) 2 + 5 lapos 45 mm
+ grid

170 25-35 igen

Puha sütemény zsiradék nélkül 
(8.5.1)

4 grid 150 30-40 igen

Puha, zsírmentes sütemény 
(8.5.1)

4 grid 150 30-40 igen

Puha, zsírmentes sütemény 
(8.5.1) 2 + 5 lapos 45 mm

+ grid 150 30-40 igen

Puha, zsírmentes sütemény 
(8.5.1) 3 150 30-40 igen

Puha, zsírmentes sütemény 
(8.5.1) 2 + 5 lapos 45 mm

+ grid 150 30-40 igen

Almás pite (8.5.2) 1 grid 170 90-120 igen

Almás pite (8.5.2) 1 grid 170 90-120 igen

Almás pite (8.5.2) 3 grid 180 90-120 igen

Reszelt felület (9.2.2) 5 grid 275 3-6 igen

MEGJEGYZÉS: 2 szintes főzés esetén az edényeket különböző időpontokban lehet kivenni.

* A
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n
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• 9 ÉRTÉKESÍTÉS UTÁNI SZOLGÁLTATÁS

INTERVENTIÓK

A készüléken végzett bármilyen munkát csak
olyan szakképzett szakember végezhet, aki a 
márka regisztrált forgalmazója. Kérjük, hogy a 
telefonhíváskor a kérés könnyebb kezelése
érdekében tartsa készenlétben a készülék teljes
referenciáját (kereskedelmi szám, szervizszám, 
sorozatszám). Ezek az információk a készülék
címtábláján találhatók.

B: Kereskedelmi referencia
C: szervizhivatkozás 
H: sorozatszám



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. 

IT 

www.de-dietrich.com 
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

Alla consegna dell’apparecchio, 
estrar lo immediatamente 
dall’imballaggio. Verificarne le 
condizioni generali. Scrivere le 
eventuali riserve sul modulo di 
consegna, una copia del quale 
dovrà essere conservata.  

 Importante
Questo apparecchio può essere 
utilizzato da bambini dagli 8 anni 
in su e da persone con ridotte 
capacità fisiche, sensoriali o 
mentali, oppure senza esperienza 
o conoscenze, se sono sorvegliate 
o istruite sull'uso in modo sicuro 
dell'apparecchio e hanno capito i 
rischi. 
— I bambini non devono giocare 
con l'apparecchio. Le operazioni 
di pulizia e manutenzione non 
dovrebbero essere eseguite da 
bambini privi di sorveglianza. 
— Si consiglia di sorvegliare i 
bambini per accertarsi che non 
giochino con l’apparecchio.  

 AVVERTENZA: 
— L'apparecchio e le sue parti 
accessibili si riscaldano durante 
l'uso. Fare attenzione a non 
toccare i termoelementi situati 

a 8 anni devono essere tenuti a 
distanza a meno che non siano 
costantemente sorvegliati. 
— Questo apparecchio è stato 
progettato per eseguire cotture con 
la porta chiusa. 

pirolitica del forno, togliere tutti gli 
accessori ed eliminare lo sporco 
più importante. 

accessibili diventano più calde 
rispetto al normale funzionamento. 
È opportuno tenere lontani i 
bambini. 
— Non utilizzare un apparecchio 
per la pulizia al vapore. 
— Non utilizzare prodotti abrasivi o 
spugne metalliche dure per pulire il 
vetro della porta del forno, in quanto 
la superficie potrebbe essere 

del vetro. 
 

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

 AVVERTENZA:
 Accertarsi che l’apparecchio 
sia scollegato dalla rete elettrica 
prima di sostituire la lampada per 
evitare qualunque rischio di scossa 
elettrica. Eseguire l’operazione 
solo a forno freddo. Per svitare 
più facilmente il coperchio e la 
lampada, utilizzare un guanto di 
gomma. 

 Deve essere possibile 
scollegare l'apparecchio dalla 
rete elettrica incorporando un 
interruttore nelle canalizzazioni 

d'installazione. 

— Se il cavo di alimentazione 
è danneggiato, va sostituito 
dal costruttore, dal suo servizio 
post vendita o da una persona 

— Questo apparecchio può essere 
installato sotto il piano di lavoro 
o colonna, come mostrato nello 
schema di installazione. 
— Centrare il forno nel mobile in 
modo da garantire una distanza 
minima di 10 mm dal mobile vicino. 
Il materiale del mobile da incasso 
deve resistere al calore (o essere 
rivestito con un materiale resistente 
al calore). Per una maggiore 

con due viti passanti dagli appositi 

fori sui montanti laterali. 
— L’apparecchio non deve 
essere installato dietro una porta 
decorativa al fine di evitare il 
surriscaldamento. 
— Questo apparecchio è 
destinato all’utilizzo in applicazioni 
domestiche e analoghe, come gli 
angoli cucina riservati al personale 

professionali; le fattorie; l'utilizzo da 
parte di clienti di hotel, motel e altri 
ambienti a carattere residenziale; 
gli ambienti di tipo bed and 
breakfast. 
— Per qualsiasi intervento di pulizia 
nel vano del forno, quest’ultimo 
deve essere spento. 

del l ’apparecchio,  questo 
rappresenterebbe un pericolo per 
sé stessi. 

Non utilizzare il forno come 
dispensa per collocarvi degli 
oggetti dopo l’uso. 

A seconda del modello, il forno 
è dotato di una sonda per carne. 
Usare unicamente la sonda termica 
raccomandata per questo forno.
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• 1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA 
COLLOCAZIONE E INCASSO

mobile nel quale è possibile mettere il 
forno.
L’apparecchio può essere installato 

) o 
in un mobile a colonna ( ). 
Attenzione: se il fondo del mobile è aperto 
(sotto un piano o in un mobile a colonna), 
lo spazio tra il muro e il piano su cui poggia 
il forno deve essere al massimo di 70 mm* 
( ).
Quando il mobile è chiuso sul retro, 
praticare un’apertura di 50 x 50 mm per il 
passaggio del cavo elettrico.

rimuovere gli arresti in gomma e praticare 
un preforo di Ø 3 mm nella parete del 
mobile per evitare che il legno si spacchi. 
Fissare il forno con le 2 viti. Sostituire gli 
arresti in gomma.

COLLEGAMENTO ELETTRICO
Il forno è dotato di un cavo di alimentazione 
a norma a 3 conduttori di 1,5 mm² (1 fase 
+ 1 Neutro + terra), che devono essere 
collegati a loro volta alla rete di 220~240 
V tramite una presa di corrente a norma 
CEI 60083 o un dispositivo a interruzione 
onnipolare, conformemente alla norme 
d’installazione.
II filo di protezione (verde-giallo) 

deve essere collegato al terminale 
dell’apparecchio e al terminale di terra 
dell’impianto Il fusibile dell’impianto deve 
essere di 16 Ampere.
La nostra responsabilità non sarà 
garantita in caso di incidente causato dalla 
mancanza di collegamento alla terra, da 
un collegamento difettoso e non idoneo, o 
da un collegamento non conforme.

L’apparecchio è previsto per funzionare 
a una frequenza di 50 Hz o 60 Hz 
(50Hz/60Hz) senza alcun intervento 
particolare da parte vostra.

Filo blu 

(N) 

Fase 
(L) 

Filo nero, mar-
rone o rosso 
Filo verde/giallo 

Terra 
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• 2 AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

I materiali d’imballaggio di questo appa-

riciclaggio e contribuire alla tutela dell’am-
biente, si consiglia di gettare l’imballaggio 
negli appositi contenitori messi a disposi-
zione dal comune. 

-

-

Anche l’apparecchio contiene molti materiali 
riciclabili. L’apparecchio reca questo logo ad 
indicare che gli apparecchi usati non devono 

Il riciclaggio degli apparecchi orga-
nizzato dal costruttore avverrà così 
nelle migliori condizioni, conforme-
mente alla direttiva europea relativa 
allo smaltimento di apparecchiature 

elettriche ed elettroniche. 

Rivolgersi al comune o al rivenditore per co-
noscere i punti di raccolta di apparecchi usu-

La ringraziamo per il Suo contributo alla tu-
tela dell’ambiente.



201

• 3 DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

A

B

C

D

B

D

A

C

Pannello dei comandi

Lampada 

Porta

Ripiani (Il forno dispone di 6 posizioni di ripiani per gli accessori)
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• 3 DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

I COMANDI E IL DISPLAY

Display 

Timer 

Blocco della tastiera 

Tasti 

Durata di cottura 
Tempo di funzionamento 

Fine della cottura. 

Regolazione temperatura 

Indicatore di temperatura 

Indicatore di pre-
riscaldamento 
Blocco della 
porta 

Regolazione ora e durata 
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• 3 DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

GLI ACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

La griglia può essere utilizzata per sostenere 
tutti i piatti e gli stampi degli alimenti da 
cuocere o da gratinare. Può essere utilizzata 
per le grigliate (da mettere direttamente 
sopra). 
Inserire la griglia sicurezza antiribaltamento 
verso il fondo del forno 
- . 
Da inserire nelle guide sotto la griglia. 
Raccoglie il succo e il grasso delle grigliate. 

essere usata per le cotture a bagnomaria. 

Inserita nelle guide. Ideale per la cottura di 
cookie, biscotti sablé, cupcake. 
Il suo piano inclinato permette di riporre 
facilmente le preparazioni in un piatto. Può 
anche essere inserita nelle guide sotto la 
griglia, per raccogliere il succo e il grasso 
delle grigliate. 

CONSIGLIO: AVVERTENZA:
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• 4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

REGOLAZIONI 

Alla messa sotto tensione il display lampeggia su 12:00. Regolare l’ora con la manopola + o -. 
Confermare premendo la manopola. 
In caso di interruzione di corrente, anche l’ora lampeggia. Procedere alla stessa regolazione. 

X2
La manopola delle funzioni deve obbligatoriamente essere sulla posizione 0. 
Premere il tasto  il simbolo  appare. Premere nuovamente . 
Adeguare la regolazione con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola. 

Questa funzione può essere utilizzata unicamente con il forno spento. 

La manopola di funzione deve obbligatoriamente essere sulla posizione 0. 
Premere il tasto  il simbolo  appare. Il timer lampeggia. Regolare il timer con la manopola 
+ o -. Confermare premendo la manopola. Il conto alla rovescia viene avviato e riappare l’ora. 
Quando il conto alla rovescia è terminato, viene emesso un segnale sonoro. Per fermarlo 
premere un tasto qualsiasi. 
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• 4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

AUTO: In modalità cottura 
la lampada della cavità si 
spegne dopo 90 secondi
ON: In modalità cottura la 
lampada è sempre accesa, 
tranne in modalità ECO.

Attivare/disattivare il bip dei 
tasti

Attivare/disattivare la moda-
lità preriscaldamento

Attivare/disattivare la moda-
lità demo

Informazioni Servizio Post-vendita

BLOCCO DELLA TASTIERA (SICUREZZA BAMBINI) 

Premere contemporaneamente i tasti  e  viene visualizzato sul 
display. Per sbloccarla, premere contemporaneamente i tasti  e 

 non scompare dal display. 

MENU REGOLAZIONI 
È possibile intervenire su diversi parametri del proprio forno, per fare questo: 
Premere il tasto 
regolazione.

Selezionare con la manopola le diverse regolazioni. Confermare la scelta premendo la 
manopola. Attivare o disattivare con la manopola + o - i diversi parametri, confermare con la 
manopola, vedere tabella: 

nuovamente . 
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• 4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

Temperatura min 35°C max 250°C
Raccomandazione: 180°C
Consigliata per mantenere morbide carni 

a 3 livelli.
Aumento rapido della temperatura: alcuni 
piatti possono essere infornati con il forno 
freddo. 

Temperatura min 35°C max 275°C 
Raccomandazione: 200°C 
Questa modalità di cottura non è compatibile 
con le cotture a bagnomaria. 
Raccomandato per cotture lente e delicate: 
selvaggina tenera. Per cucinare velocemente 
arrosti di carne rossa. Per cucinare 
lentamente in una cocotte coperta i piatti 
precedentemente cucinati sul piano cottura 
(gallo al vino, salmì). 

Temperatura min 75°C max 250°C 
Raccomandazione: 180°C 
Consigliata per piatti umidi (quiche, torte con 
frutta succosa...). La pasta sarà ben cotta 
sotto. Raccomandata per le preparazioni 
che lievitano (cake, brioche, kouglof) e per 

Temperatura min 35°C max 275°C 
Raccomandazione: 200°C 
Questa modalità di cottura non è compatibile 
con le cotture a bagnomaria. 
Questa posizione permette di risparmiare 
energia conservando le qualità di cottura. 

preriscaldamento. 
*Modalità di cottura realizzata conformemente alle 
prescrizioni della norma EN 60350-1: per dimostrare 
la conformità ai requisiti di etichettatura energetica del 
regolamento europeo UE/65/2014. 

Posizioni da 1 a 4 
Raccomandazione: Posizione 4 
Consigliato per grigliare toast, gratinare un 
piatto, dorare una crème brûlée... 

Temperatura min 100°C max 250°C 
Raccomandazione: 200°C 
Pollo e arrosti succosi e croccanti su tutti i lati. 
Inserire la teglia multiuso 45mm nel ripiano 
inferiore. 
Raccomandato per il pollame e gli arrosti, 
per una cottura veloce e completa di cosce 
e costata di manzo. Per mantenere umide le 
bistecche di pesce. 

 Pane 
Temperatura min 35°C max 220°C 
Raccomandazione: 205°C 
Sequenza raccomandata per la cottura del 
pane. Non dimenticare di mettere un pirottino 
di acqua sulla suola per ottenere una crosta 
croccante e dorata. 

Il forno propone 3 nuove funzioni che 
combinano automaticamente due modalità 

nutrizionali degli alimenti e di ottenere una 
cottura più rapida. 

Raccomandato per la cottura del pollo. 

Pesce 
Raccomandato per la cottura di pesci interi 
(salmone, branzino, merluzzo, ecc.). 

Raccomandato per conservare gli arrosti di 
vitello teneri e umidi. 
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• 4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

nella propria piastra multiuso 45mm. Posizionare nel forno la piastra multiuso 45 mm nel 
ripiano inferiore e l’alimento da cuocere nella guida di livello 3. 
Regolare il peso sul display con la manopola +/- e confermare il valore premendo la manopola 
+/ 

Durante una cottura al vapore si forma condensa sul 
vetro interno. 
Può succedere che l’acqua di questa condensa venga 
trattenuta dalla canalina (*). In tal caso, l'acqua deve 
essere rimossa usando una spugna al termine della 
cottura per evitare che si accumuli. 
(*) la canalina è situata sotto la guarnizione della porta, 
nella parte inferiore del telaio del forno. 

AVVIO DI UNA COTTURA 

Non appena il 
forno si avvia, 
appare il tempo di 
funzionamento. 

Il programmatore visualizza l’ora. Questa non deve lampeggiare. 
Ruotare la manopola di funzione sulla posizione desiderata. 

L’aumento della temperatura inizia immediatamente. Il forno suggerisce una temperatura 

emessa una serie di bip quando il forno raggiunge la temperatura programmata.  

Premere . 
Regolare la temperatura con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola. 
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• 4 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

 

-

-

Se si modifica la durata, confermare 
premendo la manopola. Il conteggio della 
durata viene effettuato immediatamente 
non appena la temperatura di cottura viene 
raggiunta. 

Premere  
cottura con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola. 

Confermare premendo la manopola. 

Il forno si avvierà di nuovo per terminare la cottura all’ora scelta. 

FUNZIONE 
DI COTTURA DURATA

30 min

30 min

30 min

30 min

7 min

15 min

40 min
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• 5 MANUTENZIONE

PULIZIA INTERNA/ESTERNA 

 ATTENZIONE

 

Il programmatore deve visualizzare l’ora senza lampeggiare. Selezionare il ciclo di pulizia 
automatica con la manopola delle funzioni .
Scegliere la pirolisi o la pulizia a vapore con la manopola + e - in funzione del grado di sporcizia 
del forno:

 : Pirolisi di 2 ore,

 : PyroExpress* o Pirolisi ECO (1 ora e 30)*,

 : Pulizia con vapore della cavità.
Confermare premendo la manopola.

Riportare la manopola di funzione su 0.

 : PyroExpress*

una pulizia automatica e rapida della cavità: pulisce una cavità poco sporca in meno di un’ora.
La sorveglianza elettronica della temperatura della cavità determina se il calore residuo nella 

automaticamente una pirolisi ECO di un’ora e mezza

Grazie a questa funzione si passerà meno tempo a pulire il forno, con un’azione eco 
responsabile. Per fare questo, nebulizzare la cavità con 300 ml di acqua e avviare la funzione 
pulizia con vapore posizionando la manopola sulla posizione  per 35 min.
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• 5 MANUTENZIONE

È possibile ritardare l’avvio della pirolisi. Quando la durata del programma viene visualizzata 
sullo schermo, premere il tasto  
confermare premendo la manopola. La pulizia automatica si avvierà di nuovo per terminare 

Utilizzare un panno morbido imbevuto di detersivo per vetri. Non utilizzare creme per lucidare 
né spugne abrasive.

 ATTENZIONE:
-

Prima dello smontaggio, rimuovere con un panno morbido e detersivo per stoviglie l’eccesso 
di grasso sul vetro interno.

Aprire completamente la porta e bloccarla con 
lo spessore in plastica fornito con l’apparecchio.

Svitare le due viti situate a ogni lato dei montanti 
della porta usando un cacciavite torx (T20), poi 
rimuovere la traversa tirando verso di sé.
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• 5 MANUTENZIONE

Rimuovere il primo vetro: la porta è formata da due vetri interni che hanno su ogni angolo un 
distanziale nero in gomma. Se necessario, rimuovere i vetri interni per pulirli.
Non immergere il vetro nell’acqua. Sciacquare sotto l’acqua corrente e asciugare con un 
panno senza pelucchi.

Dopo la pulizia, riposizionare i quattro arresti in gomma freccia verso l’alto e riposizionare il 
gruppo di vetri.
Inserire l’ultimo vetro negli arresti, poi riposizionare la traversa e riavvitarla. Rimuovere lo 
spessore in plastica prima di chiudere la porta. L’apparecchio è di nuovo pronto per funzionare. 

 IMPORTANTE:

Sostituzione della lampada

 IMPORTANTE:

È possibile sostituire autonomamente la lampada 
quando smette di funzionare. Svitare il coperchio, 
poi estrarre la lampada (utilizzare un guanto di 
gomma che faciliterà lo smontaggio).
Inserire la nuova lampada e sostituire il 
coperchio. Questo prodotto contiene una fonte 
luminosa di classe energetica G.
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• 6 ANOMALIE E SOLUZIONI

o che il fusibile del proprio impianto non sia fuori 
servizio. Aumentare la temperatura selezionata.

forno sia correttamente collegato.

a un’ora al massimo dopo la cottura per far 
diminuire la temperatura interne ed esterna del 
forno. Dopo un’ora, contattare il Servizio post-
vendita.

non si avvia

Controllare la chiusura della porta. Può trattarsi di 
un difetto del blocco della porta o del sensore della 
temperatura. Se il guasto persiste, contattare il 
servizio post-vendita. 

Difetto nella chiusura della porta, rivolgersi al 
Servizio post-vendita.

Privilegiare le modalità di cottura ventilate per le 
cotture a bagnomaria. 

contatto con la parete posteriore. 

dell’apparecchio, ma può comunque generare 
un rumore di vibrazione durante la ventilazione. 
Rimuovere l’apparecchio e spostare il cavo. 
Riposizionare il forno.

ANOMALIE E SOLUZIONI 
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• 7 CONSIGLI DI COTTURA

* A seconda del modello

Carne

Arrosto di maiale (1 kg) 200 2 180 2 60

Arrosto di vitello (1 kg) 200 2 180 2 60-70

Arrosto di manzo al sangue 
(1kg) 240 2 30-40

Agnello (cosciotto, spalla 2,5 
kg) 220 1 220 200 2 60

Pollame (1 kg) 200 2 220 180 2 210 3 60

Pollame grandi pezzi 180 1 60-90

Cosce di pollo 220 3 210 3 20-30

Costata di maiale 210 3 30-40

Costata di vitello 210 3 20-30

Costata di manzo al sangue 
(1 kg) 210 3 210 3 20-30

Costata di pecora 210 3 20-30

Pesce

Pesci piccoli 275 4 15-20

Pesci medi (da 1 kg a 1,5 kg) 200 3 180 3 30-35

Filetti di pesce 220 3 200 3 15-20

Verdure

Gratinatura (alimenti cotti) 275 2 15

Gratin dauphinois 200 2 180 2 45

Lasagne 200 3 180 3 45

Pomodori farciti 170 3 160 2 30

Prodotti di pasticceria

Pan di Spagna - Pâte génoise 150 3 180 2 35

Biscotto arrotolato 220 3 180 2 25-35

Brioche 170 1 210 180 2 35-45

Brownie 180 2 175 3 20-25

Cake - Quatre-quarts 180 1 180 1 180 2 45-50

Clafoutis 200 2 180 3 30-35

Creme 165 2 150 2 30-40

PIATTI LIV
E

LLO

LIV
E

LLO

LIV
E

LLO

LIV
E

LLO

LIV
E

LLO

LIV
E

LLO

LIV
E

LLO
* * * * * * *
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• 7 CONSIGLI DI COTTURA

N.B: Prima di metterla in forno, la carne deve restare almeno 1 ora a temperatura ambiente.

EQUIVALENZA: NUMERI T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Numeri 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max

 Tutte le T °C e tempi di cottura sono dati per forni preriscaldati

Prodotti di pasticceria

Cookie - biscotti sablé 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 180 2 40-45

Modello piccolo per meringhe 100 2 100 3 60-90

Meringhe di dimensioni grandi 100 2 100 3 70-90

Madeleine 220 3 200 3 5-10

Pasta choux media 200 3 180 3 180 3 30-40

Petits four a sfoglia 220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 30-35

Torta pasta frolla 215 1 200 1 180 30-40

Torta pasta sfoglia sottile 215 1 200 1 20-25

Torta di pasta lievitata 210 1 200 1 10-30

Altro

Spiedini 220 3 210 4 10-15

Pâté in terrina a bagnomaria 200 2 190 2 80-100

Pizza pasta frolla 200 2 30-40

Pizza impasto di pane 15-18

Quiche 220 2 35-40

180 2 50

Torta salata 200 2 40-45

Pane 220 200 220 30-40

Pane grigliato 180 275 4-5 2-3

Pentole chiuse (daube) 180 2 180 2 90-180

PIATTI

* A seconda del modello

LIV
E

LLO

LIV
E

LLO

LIV
E

LLO

LIV
E

LLO

LIV
E

LLO

LIV
E

LLO

LIV
E

LLO

* * * * * * *
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ALIMENTO LIVELLO Accessori DURATA PRERISCAL-
DAMENTO

Biscotti sablé (8.4.1) 5 teglia 45 mm 150 30-40 sì

Biscotti sablé (8.4.1) 5 teglia 45 mm 150 25-35 sì

Biscotti sablé (8.4.1) 2 + 5 teglia 45 mm 
+ griglia

150 25-45 sì

Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 175 25-35 sì

Biscotti sablé (8.4.1) 2 + 5 teglia 45 mm 
+ griglia

160 30-40 sì

Piccole torte (8.4.2) 5 teglia 45 mm 170 25-35 sì

Piccole torte (8.4.2) 5 teglia 45 mm 170 25-35 sì

Piccole torte (8.4.2) 2 + 5 teglia 45 mm 
+ griglia

170 20-40 sì

Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 25-35 sì

Piccole torte (8.4.2) 2 + 5 teglia 45 mm 
+ griglia

170 25-35 sì

Dolci morbidi senza grassi 
(8.5.1)

4 griglia 150 30-40 sì

Dolci morbidi senza grassi 
(8.5.1)

4 griglia 150 30-40 sì

Dolci morbidi senza grassi 
(8.5.1) 2 + 5 teglia 45 mm 

+ griglia 150 30-40 sì

Dolci morbidi senza grassi 
(8.5.1) 3 150 30-40 sì

Dolci morbidi senza grassi 
(8.5.1) 2 + 5 teglia 45 mm 

+ griglia 150 30-40 sì

Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 sì

Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 sì

Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 90-120 sì

5 griglia 275 3-6 sì

SECONDO LA NORMA CEI 60350 

• 8 TEST DI IDONEITÀ ALLA FUNZIONE 

A 
se

co
nd

a 
de

l m
od

el
lo



INTERVENTI

Gli eventuali interventi sull’apparecchio devono 

autorizzato dalla ditta concessionaria del 
marchio. Prima di chiamare, per facilitare 
la presa in carico della richiesta, munirsi 
dei riferimenti completi dell’apparecchio 
(riferimento commerciale, riferimento servizio, 
numero di serie). Queste informazioni sono 
riportate sulla targhetta segnaletica.

B: Riferimento commerciale
C: Riferimento servizio
H: Numero di serie

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

• 9 SERVIZIO POST-VENDITA



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. 

NL 

www.de-dietrich.com 
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-
MAATREGELEN

Pak na ontvangst het apparaat uit 
of laat dit onmiddellijk uitpakken. 
Controleer het algemeen aanzicht. 
Laat eventuele opmerkingen no-
teren op de vrachtbrief waarvan u 
een kopie bewaart.  

  Belangrijk
Dit apparaat mag worden gebruikt 
door kinderen vanaf 8 jaar, en door 
personen met lichamelijke, senso-
rische of geestelijke beperkingen of 
door personen zonder ervaring en 
kennis, als ze onder toezicht staan 
of vooraf instructies gekregen heb-
ben over hoe ze het apparaat vei-
lig moeten gebruiken, en begrepen 
hebben aan welke risico's ze zich 
blootstellen. 
— Kinderen mogen niet met het 
apparaat spelen. De reiniging en 
het onderhoud mogen alleen onder 
toezicht aan kinderen overgelaten 
worden. 
— Laat kinderen nooit onbewaakt, 
om te vermijden dat ze met het 
apparaat zouden spelen.  

  WAARSCHUWING: 
— Het apparaat en de bereikbare 
onderdelen ervan worden warm 
tijdens het gebruik. Zorg ervoor 
dat u de verwarmingselementen 

in de oven niet aanraakt. Kinderen 
jonger dan 8 moeten worden 
weggehouden tenzij ze onder 
permanent toezicht staan 
— Dit apparaat is ontworpen voor 
gebruik met gesloten deur. 
— Verwijder alle accessoires en 
grote spatten, voordat u de pyroly-
sereiniging van uw oven start. 
— In de reinigingsmodus kunnen 
de oppervlakken warmer worden 
dan tijdens het normale gebruik. 
Het is raadzaam om kinderen weg 
te houden. 
— Gebruik geen stoomreiniger. 
— Gebruik geen schurende reini-
gingsproducten of harde metalen 
krabbers om de glazen ovendeur 
te reinigen. Dit kan het oppervlak 
van het glas beschadigen en doen 
barsten. 
 

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES. LEES ZE 
AANDACHTIG EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-
MAATREGELEN

 WAARSCHUWING:
 Zorg ervoor dat het apparaat is 
losgekoppeld van het stopcontact 
voordat u de lamp vervangt om het 
risico van een elektrische schok 
te voorkomen. Voer werkzaamhe-
den uit wanneer het apparaat is 
afgekoeld. Gebruik een rubberen 
handschoen om het losschroeven 
van het vensterkapje en het lampje 
te vereenvoudigen. 

 Om het apparaat van het 
elektriciteitsnet te kunnen afkop-
pelen, moet er een schakelaar 
aangebracht worden tussen de 
vaste voedingsleidingen, volgens 
de installatieregels. 

— Indien de voedingskabel is 
beschadigd, moet deze veili-
gheidshalve door de fabrikant, 
de klantenservice of een ander 
gekwalificeerd persoon worden 
vervangen. 
— Dit apparaat kan zowel onder 
het werkblad als in een inbouwkast 
worden geïnstalleerd, zoals te zien 
is op het installatieschema. 
— Centreer de oven in het meubel 
en bewaar daarbij een afstand van 
minstens 10 mm tot het meubel 
ernaast. Het materiaal van het in-
bouwmeubel moet warmtebesten-
dig zijn (of bekleed zijn met dergelijk 
materiaal). Bevestig de oven voor 

meer stabiliteit in het meubel met 
behulp van 2 schroeven door de 
daartoe voorziene gaten. 
— Het apparaat mag niet achter 
een decoratieve deur worden 
geplaatst, om oververhitting te 
voorkomen. 
— Dit apparaat is bestemd voor 
huishoudelijk en vergelijkbaar ge-
bruik, zoals: keukenhoeken voor 
het personeel in magazijnen, kan-
toren en andere beroepsomge-
vingen; boerderijen, gebruik door 
klanten van hotels, motels en an-
dere woonomgevingen; omgevin-
gen zoals bed and breakfasts. 
— Voor alle reiniging in de 
ovenruimte moet de oven 
uitgeschakeld zijn. 

Wijzig de eigenschappen van dit 
apparaat niet, dit kan gevaarlijk 
voor u zijn. 

Gebruik uw oven niet als voor-
raadkast of opslag na gebruik. 

Afhankelijk van het model is uw 
oven uitgerust met een vlees-
sonde. Gebruik uitsluitend de voor 
deze oven aanbevolen vleesther-
mometer.
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• 1 INSTALLATIE
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• 1 INSTALLATIE

KEUZE VAN DE PLAATSING 
EN INBOUW
De schema's bepalen de afmetingen van 
een meubel waarin uw oven past.
Dit apparaat kan zowel onder het werkblad 
( ) als in een inbouwkast ( ) 
worden geïnstalleerd. 
Let op: als de bodem van een meubel 
open is (onder een werkblad of in een 
inbouwkast), moet de ruimte tussen de 
muur en de plank waarop de oven staat, 
maximaal 70 mm* zijn ( ).
Wanneer het meubel aan de achterkant 
gesloten is, maak dan een opening van 
50 x 50 mm om de elektrische kabel te 
kunnen doorvoeren.

Maak de oven vast in het meubel. 
Verwijder hiervoor de rubber blokjes en 
boor een gat van Ø 2 mm voor in de wand 
van het meubel om te voorkomen dat het 
hout barst. Maak de oven met 2 schroeven 
vast. Zet de rubber blokjes terug.

Advies 
Om er zeker van te zijn dat u 

een conforme installatie heeft, is het 

ELEKTRISCHE AANSLUITING
De oven is voorzien van een standaard 
voedingskabel met 3 geleiders van 1,5 
mm² (1 fase + 1 N + aarding) die moeten 
worden aangesloten op het netwerk 220 
~ 240 Volt via een stopcontact conform 
de norm IEC 60083 of een meerpolige 
schakelaar in overeenstemming met de 
installatieregels.
De beveiligingsdraad (groen-geel) is 

aangesloten op de aardaansluiting  van 
het apparaat en moet worden aangesloten 
op de aardaansluiting van de installatie. 
De zekering van de installatie moet 16 
ampère zijn.
Onze aansprakelijkheid kan niet worden 
geclaimd in het geval van een ongeval of 
incident als gevolg van een onbestaande, 
defecte of onjuiste aarding of ingeval van 
een onjuiste aansluiting.

Uw kookplaat is uitgerust om in normale 
staat te functioneren bij een frequentie van 
50Hz of 60Hz (50Hz/60Hz), zonder enige 
ingreep uwerzijds.

Als de elektriciteitsinstallatie van 

Blauwe 
draad Nulleider 

(N) 

Fase 
(l) 

Zwarte, bruine 
of rode draad 
Groen/gele draad 
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• 2 MILIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU
Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat 
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling 
en draag bij aan de bescherming van het 
milieu door dit materiaal in de hiervoor 
bestemde gemeentecontainers te 
deponeren. 

Uw apparaat bevat eveneens 
tal van recyclebare materialen. 
Daarom is het voorzien van 
dit logo, wat aangeeft dat 
de gebruikte apparaten van 
ander afval dienen te worden 

gescheiden.
De recycling van de apparaten die 
door uw fabrikant wordt georganiseerd, 

wordt op deze manier onder de 
beste omstandigheden uitgevoerd, 
overeenkomstig de Europese richtlijn 
betreffende elektrisch en elektronisch 
afval. 
Informeer bij uw gemeente of bij uw 
verkoper naar de dichtstbijzijnde 
inzamelplaats voor uw oude apparaten.
Wij danken u voor uw bijdrage aan de 
bescherming van het milieu.
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• 3 BESCHRIJVING VAN UW APPARAAT

A

B

C

D

B

D

A

C

Bedieningspaneel

Lamp 

Deur

Niveauhouders (Deze oven heeft 6 niveaus voor de accessoires)
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• 3 BESCHRIJVING VAN UW APPARAAT

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

Display 

Timer 

Vergrendeling 
toetsenbord 

Toetsen 

Bereidingstijd 
Werkingsduur 

Einde bereidingstijd 

Instelling temperatuur 

Temperatuurindicator 

Indicator 
voorverwarming 
Deurvergrendeling 

Instelling van tijd en duur 
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• 3 BESCHRIJVING VAN UW APPARAAT

DE ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Het rooster kan gebruikt worden om alle 
borden en vormen met te bakken of te 
gratineren voedingswaren op te zetten. Het 
zal voor gegrilde gerechten gebruikt worden 
(die er rechtstreeks op mogen staan). 
Plaats het rooster met de kantelbeveiliging 
naar de bodem van de oven gericht. 

- 
In de niveauhouders onder het rooster te 
plaatsen. Deze dient om sap en vet van 
gegrilde gerechten op te vangen en kan half 
met water gevuld worden voor de bain-marie 
bereidingen. 

Geplaatst in de niveauhouders. Ideaal voor 
het bakken van cookies, zandkoekjes, 
cupcakes. 
Met de schuine zijde kunt u eenvoudig uw 
bereidingen op een schaal leggen. Kan 
ook in de niveauhouders onder het rooster 
geplaatst worden om het bakvocht en vet 
van gegrilde gerechten op te vangen. 

Verwijder de accessoires van de oven 

te starten.

accessoires vervormen, maar dit heeft 
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• 4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

INSTELLINGEN 

Bij het opstarten knippert het scherm op 12:00. Stel de tijd in met de knop + of -. 
Valideer door op de knop te drukken. 
Bij een stroomonderbreking knippert ook de weergave van de tijd. Voer dezelfde instelling uit. 

X2
De functieknop moet verplicht op de stand 0 staan. 
Druk op de toets  het symbool  verschijnt. Druk opnieuw op . 
Pas de instelling aan met de knop + of -. Valideer door op de knop te drukken. 

Timer 
Deze functie kan alleen gebruikt worden wanneer de oven uit staat. 

De functieknop moet verplicht op de stand 0 staan. 
Druk op de toets  het symbool  verschijnt. De timer knippert. Stel de timer in met de knop 
+ of -. Valideer door op de knop te drukken, het aftellen begint, de tijd verschijnt opnieuw. 
Wanneer de tijd verstreken is, klinkt er een geluidssignaal. Om dit te stoppen, drukt u op een 
willekeurige toets. 
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• 4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

 

AUTO: In de bakmodus 
dooft de lamp in de 
ovenruimte na 90 seconden
ON: In de bakmodus 
blijft de lamp doorlopend 
branden, m.u.v. de ECO-
modus.

 
De pieptonen van de 
toetsen in-/uitschakelen

 De voorverwarmingsmodus 
in-/uitschakelen

 De demonstratiemodus in-/
uitschakelen

 Informatie Servicedienst

VERGRENDELING TOETSENBORD (KINDERBEVEILIGING) 

Druk tegelijkertijd op de toetsen  en  totdat het symbool  wordt weergegeven op het 
scherm. Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd op de toetsen  en  totdat het symbool  
van het scherm verdwijnt. 

MENU-INSTELLINGEN 
U kunt diverse parameters van uw oven zelf instellen, ga daarvoor als volgt te werk: 
druk op de toets  todat “MENU” wordt weergegeven om toegang te krijgen tot de 
instellingsmodus.

Selecteer met de knop de verschillende instellingen. Valideer uw keuze met een druk op de knop, 
schakel met de knop + en - de verschillende parameters in en uit, valideer met de knop, zie tabel:  

Druk voor het verlaten van het 
“MENU” opnieuw op . 
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Heteluchtfunctie* 
Temperatuur, min. 35°C, max. 250°C
Aanbevolen: 180°C
Aanbevolen om wit vlees en vis mals te 
houden en voor meerdere bereidingen tot 3 
niveaus.
Snelle opwarming: bepaalde gerechten 
kunnen in een koude oven geplaatst worden. 

Traditioneel 
Temperatuur, min. 35°C, max. 275°C 
Aanbevolen: 200°C 
Deze bereidingswijze is niet compatibel met 
de au bain marie kookwijze. 
Aanbevolen voor langzaam, zacht bakken: 
zacht wild... Voor het aanbraden van rollades 
van rood vlees. Voor het laten sudderen van 
gesloten ovenschalen die eerder zijn gestart 
op de kookplaat (coq au vin, stoofpot). 

Temperatuur, min. 75°C, max. 250°C 
Aanbevolen: 180°C 
Aanbevolen voor vochtige gerechten 
(quiches, taart van sappig fruit, enz.). Het 
deeg wordt onderaan goed gebakken. 
Aanbevolen voor bereidingen die rijzen 
(cake, brioche, kouglof (tulbandgebak)...) en 

een korst aan de bovenzijde. 

 Eco* 
Temperatuur, min. 35°C, max. 275°C 
Aanbevolen: 200°C 
Deze bereidingswijze is niet compatibel met 
de au bain marie kookwijze. 
Met deze positie wordt energie bespaard 
terwijl de bakkwaliteiten behouden blijven. 
Alle bakwijzen gebeuren zonder 
voorverwarmen. 
*Bakwijze volgens de aanbevelingen van de norm EN 
60350-1: om aan te tonen dat wordt voldaan aan de 
eisen van de Europese verordening EU/65/2014 inzake 
energie-etiketten. 

Standen 1 t/m 4 
Aanbevolen: Stand 4 
Aanbevolen om toast te roosteren, gerechten 

goudbruin korstje te voorzien... 

Temperatuur, min. 100°C, max. 250°C 
Aanbevolen: 200°C 
Gevogelte en gebraad zijn sappig en krokant 
gebakken aan alle kanten. Schuif de plaat 
voor multigebruik 45 mm op de onderste 
niveauhouder. 
Aanbevolen voor alle gevogelte en gebraad, 
om lam aan te braden en goed uit te bakken, 
runderribben. Om vissteaks sappig te 
houden. 

 Brood 
Temperatuur, min. 35°C, max. 220°C 
Aanbevolen: 205°C 
• Aanbevolen sequentie voor het bakken van 
brood. Denk eraan een schaaltje water op 
de bodem te gieten voor een knapperige en 
goudbruine korst. 

Uw oven biedt u 3 nieuwe functies die au-
tomatisch twee bereidingswijzen met elkaar 
combineren om de voedingskwaliteiten van 
de voedingsmiddelen te behouden en het 
gerecht sneller klaar te maken. 

Aanbevolen voor het braden van kip. 

Vis 
Aanbevolen voor het bereiden van hele vis 
(zalm, zeebaars, kabeljauw...). 

Witvlees 
Aanbevolen om kalfsgebraad zacht en mals 
te houden. 
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Voor deze 3 functies hoeft u alleen maar 500 ml lauw water in uw schaal voor multigebruik 
45 mm te doen en deze in uw oven op het laagste niveau te plaatsen en het te bakken 
voedingsmiddel op niveau 3 te plaatsen. 
Pas het gewicht op uw display aan met behulp van de knop +/- en valideer de waarde door 
op de knop +/- te drukken. 

Tijdens een bereiding met stoom vormt zich condensatie 
aan de binnenkant van het glas. 
Het kan gebeuren dat er water uit deze condensatie 
achterblijft in de goot (*), in dat geval moet dit water 
aan het einde van de bereiding afgeveegd worden om 
ophoping te vermijden. 
(*) De goot bevindt zich onder de dichting van de deur, 
helemaal onderaan de lijst van de oven. 

STARTEN MET EEN BEREIDING 

Zodra de oven start 
wordt de werkings-
duur weergegeven. 

De programmakiezer toont de tijd, deze mag niet knipperen. 
Draai de functieknop op de gewenste stand. 

De temperatuur begint onmiddellijk te stijgen. Uw oven beveelt een temperatuur aan, die 
u kunt veranderen. De oven verwarmt en de temperatuurindicator knippert. Een reeks 
geluidssignalen weerklinkt wanneer de oven de geprogrammeerde temperatuur bereikt.  

Druk op . 
Pas de temperatuur aan met de knop + of -. Valideer door op de knop te drukken. 
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Uw oven is voorzien van de functie  

-
-

-

Als u de duur wijzigt, valideer dan door op de 
knop te drukken. Het aftellen van de tijdsduur 
begint zodra de baktemperatuur bereikt is. 

Druk op  .  Uw oven beveelt een tijdsduur aan, die u kunt veranderen. Pas de baktijd aan 
met de knop + of -. Valideer door op de knop te drukken. 

Druk na het instellen van de bereidingstijd op de toets , de tijd van het einde van de bereiding 
knippert. Stel de nieuwe eindtijd van het bakken in met de knop + of -. 
Valideer door op de knop te drukken. 
Het display met het einde van de bereidingstijd knippert niet meer. 
Uw oven zal later starten om op de gewenste tijd de bereiding te voltooien. 

BEREIDINGS- 
FUNCTIE DUUR

30 min

30 min

30 min

30 min

7 min

15 min

40 min
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REINIGING BINNENKANT - BUITENKANT 

 LET OP

-

-
 

De programmakiezer moet het uur van de dag weergeven, zonder knipperen. Selecteer de 
automatische reinigingscyclus met de functieknop .
Kies uw pyrolyse of stoomreiniging met behulp van de knop + en - aan de hand van hoe vuil 
uw oven is:

 : Pyrolyse van 2 uur,

   : PyroExpress* of Pyrolyse ECO (anderhalf uur)*,

 : Reinigen van de binnenkant van de oven met stoom.
Valideer door een druk op de knop.
Aan het einde van de reiniging geeft het display 0:00.
Zet de knop terug op 0.

*PYROEXPRESS IN 59 MINUTEN

 : PyroExpress*

een snelle automatische reiniging van de ovenruimte: een niet al te vuile ovenruimte wordt in 
minder dan een uur gereinigd.
De elektronische temperatuurbewaking van de ovenruimte bepaalt of de restwarmte in de 
ovenruimte voldoende is voor een goed reinigingsresultaat. Zo niet, dan wordt automatisch 
overgegaan tot een ECO pyrolyse van anderhalf uur.

Dankzij deze functie kost het reinigen van uw oven u minder tijd, met een milieuvriendelijke 
manier van werken. Verstuif hiervoor 300 ml water aan de binnenkant van de oven en start de 
reinigingsfunctie met stoom door de knop 35 minuten op de stand  te zetten.
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U kunt het starten van de Pyrolyse instellen voor een later moment. Wanneer de tijdsduur van 
het programma wordt weergegeven op het scherm, drukt u op de toets  en stelt u de nieuwe 
eindtijd in met de knop + en - waarna u valideert door een druk op de knop. Het automatisch 
reinigen start later en eindigt op de nieuwe geprogrammeerde tijd. Zet aan het einde van het 
reinigen de knop terug op 0. 

Gebruik een zachte, vochtige doek met glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddelen of een 
schuurspons.

Verwijder van tevoren met een zachte doek en afwasmiddel de vetvlekken aan de binnenkant 
van de ruit.
Demonteer voor het reinigen van de binnenkant van de ruit deze op de volgende manier:

Open de deur volledig en blokkeer deze met de in 
het plastic zakje met uw apparaat meegeleverde 
plastic wig.

Draai de twee schroeven aan beide zijden van de deurstijlen los met een torxschroevendraaier 
(T20) en verwijder daarna de dwarsbalk door deze naar u toe te trekken.
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Verwijder de eerste ruit: de deur bestaat uit twee binnenruiten met in iedere hoek een vulstuk 
van zwart rubber. Verwijder indien nodig de binnenruiten om ze te reinigen.
Dompel de ruiten niet onder in het water. Spoel ze af met water en droog ze af met een niet 
pluizende doek.

Zet na het reinigen de vier rubber blokjes terug met de pijl naar boven en zet alle ruiten weer 
terug.
Plaats de laatste ruit in de blokjes, zet daarna de dwarsbalk terug en draai de schroeven weer 
vast. Verwijder de plastic wig voordat u de deur weer sluit. Uw toestel is opnieuw operationeel. 

-

Vervanging van de lamp

-

U kunt de lamp zelf vervangen wanneer deze 
niet meer werkt. Schroef het venster en daarna 
de lamp los (gebruik een rubber handschoen, 
die de demontage zal vergemakkelijken).
Plaats de nieuwe lamp en zet het venster 
terug. Dit product bevat een lichtbron van de 
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De oven wordt niet warm. 
Zorg ervoor dat de oven goed is aangesloten en 
controleer of de zekering van uw installatie niet is 
uitgeslagen. Verhoog de gekozen temperatuur.

niet.
Vervang de lamp of zekering. Zorg ervoor dat de 
oven correct is aangesloten.

na het uitschakelen van de 
oven.

Dat is normaal, de ventilatie kan tot max. een uur 
na het bakken werken om de temperatuur binnen 
en buiten de oven te laten zakken. Bij langer dan 
een uur, contact opnemen met de servicedienst.

Controleer de sluiting van de deur. Het kan 
een storing aan de deurvergrendeling of de 

aanhoudt, neem dan contact op met de 
Servicedienst. 

De deurvergrendeling is defect, bel de 
Servicedienst.

Geef voor uw bain-marie bereidingen de voorkeur 
aan de bereidingswijzen met ventilatie. 

Controleer of het netsnoer geen contact maakt met 
de achterwand. 
Dit is niet van invloed op de goede werking van uw 
apparaat, maar kan wel tijdens de ventilatie voor 
een trillend geluid zorgen. Verwijder uw apparaat 
en verplaats het snoer. Zet uw oven terug.

STORINGEN EN OPLOSSINGEN 
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Vlees

Varkensgebraad (1kg) 200 2 180 2 60

Kalfsgebraad (1kg) 200 2 180 2 60-70

Roodgebakken rundsgebraad 
(1 kg) 240 2 45-60

Lamsvlees (bout, schouder 
2,5 kg) 220 1 220 200 2 45

Gevogelte (1 kg) 200 2 220 180 2 210 3 45

Gevogelte, groot formaat 200 2 60-90

Kippenbouten 220 3 210 3 30-40

Varkensribben 210 3 30-40

Kalfsribben 210 3 20-30

Rood gebakken runderribben 
(1 kg) 210 3 210 3 20-30

Schaapsribben 210 3 20-30

Vis

Kleine vissen 275 4 15-20

Middelgrote vissen (1 kg tot 
1.5 kg) 200 3 180 3 30-35

220 3 200 3 15-20

Groenten
Gegratineerde schotels (gare 
voedingswaren) 275 2 15

Gratins dauphinois 200 2 180 2 45

Lasagne 200 3 180 3 45

Gevulde tomaten 170 3 160 2 30

Gebak

Sponscake - Luchtige cake 150 3 35

Opgerolde cake 220 3 15-20

Brioche 170 1 210 35-45

Brownies 180 2 175 3 20-25

Cake - Evenveeltje 180 1 180 1 45-50

Kersenvlaai 200 2 180 3 30-35

Crèmes 165 2 30-40

min
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* * * * * * *

* Afhankelijk van het model
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N.B: Alvorens in de oven gedaan te worden, moet het vlees altijd minstens 1 uur op kamertemperatuur zijn.

* Afhankelijk van het model

OMZETTING: CIJFERS T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Cijfers 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.

Gebak

Cookies - Zandkoekjes 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 180 2 40-45

Schuimgebak 100 2 100 3 60-90

Groot model schuimgebakjes 100 100 3 70-90

Madeleines 220 3 200 3 5-10

Middelgrote soesjes 200 3 180 3 180 3 30-40

Kleine bladerdeeghapjes 220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 30-35

Taart van kruimeldeeg 200 1 195 1 180 30-40

215 1 200 1 20-25

Gistdeegtaart 210 1 200 1 10-30

Diversen

Spiesen 220 3 210 4 10-15

Au bain marie bereide pastei 200 2 190 2 80-100

Pizza van kruimeldeeg 200 2 30-40

Pizza van brooddeeg 15-18

Quiches 220 2 35-40

180 2 50

Taart met deegdeksel 200 2 40-45

Brood 220 200 220 30-40

Geroosterd brood 180 275 4-5 2-3

Stoofgerechten 180 2 180 2 90-180

min
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* * * * * * *

 Alle T°C en baktijden gelden voor een voorverwarmde oven
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VOEDINGSWAAR Berei- NIVEAU Accessoires °C TIJDSDUUR 
min.

VOORVER-
WARMEN

Zandkoekjes (8.4.1)
  

5 plaat 45 mm 150 30-40 ja

Zandkoekjes (8.4.1)
  

5 plaat 45 mm 150 25-35 ja

Zandkoekjes (8.4.1)
  

2 + 5 plaat 45 mm  
+ rooster

150 25-45 ja

Zandkoekjes (8.4.1)
 

3 plaat 45 mm 175 25-35 ja

Zandkoekjes (8.4.1)
 

2 + 5 plaat 45 mm  
+ rooster

160 30-40 ja

Cakejes (8.4.2)
  

5 plaat 45 mm 170 25-35 ja

Cakejes (8.4.2)
 

5 plaat 45 mm 170 25-35 ja

Cakejes (8.4.2)
 

2 + 5 plaat 45 mm  
+ rooster

170 20-40 ja

Cakejes (8.4.2)
 

3 plaat 45 mm 170 25-35 ja

Cakejes (8.4.2)
 

2 + 5 plaat 45 mm  
+ rooster

170 25-35 ja

Luchtig gebak zonder vet (8.5.1)
  

4 rooster 150 30-40 ja

Luchtig gebak zonder vet (8.5.1)
 

4 rooster 150 30-40 ja

Luchtig gebak zonder vet (8.5.1)
 2 + 5 plaat 45 mm  

+ rooster 150 30-40 ja

Luchtig gebak zonder vet (8.5.1)
  3  150 30-40 ja

Luchtig gebak zonder vet (8.5.1)
  2 + 5 plaat 45 mm 

+ rooster 150 30-40 ja

Appeltaart (8.5.2)
  

1 rooster 170 90-120 ja

Appeltaart (8.5.2)
 

1 rooster 170 90-120 ja

Appeltaart (8.5.2)
  

3 rooster 180 90-120 ja

Gegratineerde bovenlaag 
(9.2.2)  

5 rooster 275 3-6 ja

-

VOLGENS DE NORM IEC 60350 

• 8 BEKWAAMHEIDSPROEVEN VOOR DE FUNCTIE 
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INTERVENTIES

Eventuele interventies aan uw apparaat moeten 

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

• 9 SERVICEDIENST



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. 

NO 

www.de-dietrich.com 
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

Når apparatet mottas, pakk det ut 
eller få det pakket ut umiddelbart. 
Sjekk det generelle utseendet. 
Ta eventuelt skriftlig forbehold 
på leveringsseddelen som du 
beholder et eksemplar av.  

 Viktig
Dette apparatet kan brukes av 
barn på minst 8 år og av personer 
med nedsatte fysiske, sensoriske 
eller psykiske evner, eller personer 
uten tilstrekkelig erfaring eller 
kunnskaper, så lenge de er under 
tilsyn eller får 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 skal ikke utføres av 
barn uten tilsyn. 
— Barn skal holdes under tilsyn for 
å sikre at de ikke bruker apparatet 
til lek.  

 ADVARSEL: 
— Apparatet og de berørbare 
delene kan bli varme under bruk. 
Vær forsiktig og unngå å berøre 
varmeelementene inne i ovnen. 
Barn yngre enn 8 år bør holdes på 
avstand, med mindre de ikke blir 

holdt øye med hele tiden. 
— Dette apparatet er laget for 
steking og baking med lukket dør. 
— Før  det  fore tas 
pyrolyserengjøring av ovnen, ta 
ut alt tilbehøret og fjern det verste 
sølet. 
— Når rengjøringsfunksjonen er i 

enn ved normal bruk. 
Barn bør derfor holdes på avstand. 
— Ikke bruk rengjøringsapparater 
med dampfunksjon. 
— Ikke bruk vedlikeholdsprodukter 
med slipemiddel eller harde 
metallskraper for å rengjøre ovnens 
glassdør, da dette kan risse opp 

sprekker. 
 

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MÅ LESES NØYE OG 
OPPBEVARES FOR SENERE BRUK.
Denne brukerveiledningen kan lastes ned på nettstedet til 
merket.
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 ADVARSEL:
 Du bør påse at apparatet er koblet 
fra strømmen før du skifter ut 
lampen for å unngå enhver risiko 
for elektrisk støt. Foreta inngrepet 
når apparatet er avkjølt. Når du skal 
skru av lampens beskyttelsesglass 
og lyspæren, bør du bruke 
gummihansker for å få bedre grep. 

 Det må være mulig å frakoble 
apparatet fra strømnettet ved 
å sette inn en bryter i det faste 
ledningsnettet i overensstemmelse 
med installasjonsforskriftene. 

— Hvis strømledningen er 
skadet, skal den erstattes av 
produsenten, dens kundeservice 
eller av en person med lignende 

oppstår problemer. 
— Dette apparatet kan monteres 

vist i monteringsskjemaet. 
— Sett ovnen i innredningen slik 
at det er minst 10 mm avstand 
mellom ovnen og skapet ved 
siden av. Innredningen som ovnen 
skal bygges inn i, må tåle høye 
temperaturer eller være belagt 
med et materiale som tåler høye 
temperaturer. For at ovnen skal 
bli så stabil som mulig, må den 
monteres fast i innredningen med 
2 skruer som skrus inn i hullene på 

sidestolpene. 
— For å forhindre overoppheting 
må apparatet ikke installeres bak 
en dekorativ dør. 
— Dette apparatet er beregnet til 
bruk i hjemmet og lignende steder, 
f.eks. i et kjøkken forbeholdt 
personalet i butikker, på kontorer 
og andre arbeidsplasser, på 
gårdsbruk, eller tilgjengelig for 
kunder på hotell, motell og andre 
steder med hjemlig preg, eller på 
rom av typen bed & breakfast. 
— Ovnen skal alltid slås av før den 
rengjøres innvendig. 

Dette apparatets karakteristikker 
må av sikkerhetsmessige hensyn 
ikke endres. 

Ikke bruk ovnen til oppbevaring av 
matvarer eller annet utstyr etter 
bruk. 

Avhengig av modellen er ovnen 
utstyrt med et kjøttermometer. Bruk 
kun termometeret som anbefales 
for denne ovnen.
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VALG AV 
INSTALLASJONSSTED OG 
INNBYGGING
Tegningene ovenfor viser målene til 
innredningen som stekeovnen skal bygges 
inn i.
Dette apparatet kan installeres både under 
arbeidsbenken ( ) eller i et høyskap 
( ). 
Merk: hvis skapbunnen er åpen (under 
arbeidsbenken eller i høyskap), må det 
være maksimalt 70 mm* avstand mellom 

C).
Når skapet er lukket bak, må det lages en 
åpning på 50 x 50 mm for gjennomføring 
av strømkabler.

Fest ovnen i skapet. For å gjøre dette må 
du ta ut gummistopperne og forhåndsbore 
et hull med Ø 2 mm i skapveggen. Dette 

Skru fast ovnen med de 2 skruene. Sett 
tilbake gummistopperne.

Råd 

ELEKTRISK TILKOBLING
Ovnen er utstyrt med en godkjent 
strømkabel med 3 ledere på 1,5 mm² 
(1 strømførende leder + 1 nulleder + 
jord) som må kobles til et anlegg med 
spenning på 220~240 Volt ved hjelp av 
en godkjent stikkontakt IEC 60083 eller en 
avbrytermekanisme for alle poler i samsvar 
med installasjonsforskriftene.

Jordledningen (grønn-gul) er koblet til 
ovnens tilkoblingsklemme, og må kobles til 
strømanleggets jordsystem. Sikringen i det 
elektriske anlegget må være på 16 ampere.
Produsenten kan ikke holdes ansvarlig 
for ulykker eller hendelser som skyldes 
at ovnen er koblet til manglende, defekt 
eller feilaktig jording, eller som skyldes 
feilkobling.

Din koketopp er beregnet på å fungere 
med en frekvens på 50Hz eller 60Hz uten 
at du trenger å gjøre noen endringer i 
apparatet.

Blå tråd 

(N) 

(L) 

Svart, brun 
eller rød tråd 
Grønn/gul tråd 
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RESPEKT FOR MILJØET
Dette apparatets emballasje kan 
resirkuleres. Bidra til gjenvinning av 
emballasjen og dermed til miljøvern ved å 
sortere avfallet og kaste det i kommunale 
containere beregnet på dette. 

Apparatet inneholder også 
mange resirkulerbare materialer. 
Derfor har det en logo som angir 
at gamle apparater ikke skal 
blandes med annet avfall.
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. 

Ta kontakt med kommunen eller 
forhandleren for å få rede på 
innsamlingssteder for gamle apparater i 
nærheten av hjemmet ditt.
Takk for at du bidrar til miljøvern.
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A

B

C

D

B

D

A

C

Kontrollpanel

Lampe 

Dør

Riller (Denne ovnen har 6 rilleposisjoner for tilbehør)
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KONTROLLER OG DISPLAY

Display 

Tidsur 

Tastelås 

Taster 

Varighet 
Programvarighet 

Sluttid 

Regulere temperaturen 

Temperaturindikator 

Indikator for 
forvarming 
Dørlås 

Innstille klokkeslett og varighet 



251

• 3 BESKRIVELSE AV APPARATET

TILBEHØR (AVHENGIG AV MODELL)

Risten kan brukes som underlag for alle 
slags former og brett med retter som skal 
stekes eller gratineres. Den kan også brukes 
til grilling (matvarene legges rett på risten). 
Sett inn risten med den forhøyde kanten 
innerst. 

- 
Settes inn i rillene under risten. Pannen 
brukes til å samle opp kraft og fett fra grilling 
på risten. Den kan brukes halvfull med vann 
til vannbad. 

Satt inn i rillene. Egner seg til småkaker, 

Skråplanet gjør det enkelt å legge matvarer i 
en panne eller form. Platen kan også settes 
i en av rillene under risten for å samle opp 
kraft og fett fra grilling. 
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INNSTILLINGER 

Når ovnen kobles til stikkontakten, blinker klokkeslettet 12:00. Innstill klokkeslettet med 
bryteren + eller -. 
Trykk på bryteren for å bekrefte valget. 
Etter strømbrudd blinker også klokken. Innstill på samme måte. 

X2
Funksjonsvelgeren skal stå på posisjon 0. 
Trykk på tasten  symbolet  vises. Trykk på nytt på . 
Innstill med bryteren + eller -. Trykk på bryteren for å bekrefte valget. 

Denne funksjonen kan bare brukes når stekeovnen er slått av. 

Funksjonsvelgeren skal stå på posisjon 0. 
Trykk på tasten  symbolet  vises. Tidsuret blinker. Innstill minuttnedtelleren med bryteren 
+ eller -. Bekreft ved å trykke på bryteren, nedtellingen starter og klokkeslettet vises på nytt. 
Når tiden er omme, høres et lydsignal. Trykk på hvilken som helst tast for å slå av lyden. 
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AUTO: I stekemodus 
slukkes lampen i ovnen 
etter 90 sekunder
ON: I stekemodus lyser 
lampen hele tiden, unntatt i 
"ECO"-modus.

 
Slå av/på tastelyd

 Slå av/på forvarmingsmo-
dus

 Slå av/på demons-
trasjonsmodus

 Informasjon om kundeservice

TASTELÅS (BARNESIKRING) 

Trykk samtidig på tastene  og  inntil symbolet  vises på displayet. For å låse opp tastene 
må du trykke samtidig på tastene  og  inntil symbolet  forsvinner fra displayet. 

INNSTILLINGSMENY 

Trykk på tasten  inntil displayet viser "MENY" for å foreta innstillinger.

Velg de ulike innstillingene med bryteren. Bekreft valget ved å trykke på bryteren, aktiver eller 
deaktiver de ulike innstillingene med bryteren + og -, bekreft med bryteren, se tabellen:  

Trykk på nytt på  for å gå ut av 
"MENY". 
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Minimumstemperatur 35°C, maks 250°C
Anbefalt: 180°C

grønnsaker som skal være saftige. For 
steking av opptil 3 brett samtidig.
Rask temperaturstigning: Noen retter kan 
settes inn i ovnen kalde. 

Temperatur min 35°C maks 275°C 
Anbefaling: 200°C 
Denne stekemodusen egner seg ikke til 
vannbad. 
Spesielt godt egnet til langsom og delikat 
steking: mørt vilt. For bruning av steker av 
rødt kjøtt. For småkoking i leirgryte eller 
annen form med lokk av retter som først har 
vært brunet på plate (coq au vin, gryteretter). 

Temperatur min 75°C maks 250°C 
Anbefaling: 180°C 
Spesielt godt egnet for fuktige retter (paier, 
fruktterter ...). Bunnen blir godt stekt. Spesielt 
godt egnet til bakst som skal heve (formkake, 

en skorpe som hindrer dem i å ese. 

Temperatur min 35°C maks 275°C 
Anbefaling: 200°C 
Denne stekemodusen egner seg ikke til 
vannbad. 
Med denne innstillingen kan du spare energi 
og oppnå like gode stekeresultater som 
ellers. 
Alle tilberedningene er uten forvarming. 
*Tilberedningsmodus i henhold til reglene i standarden EN 
60350-1: for å vise samsvar med kravene til energimerking 
i det europeiske direktivet EU/65/2014. 

Posisjon 1 til 4 
Anbefaling: Posisjon 4 
Spesielt godt egnet for å riste brød, gratinere 
en matrett eller karmellisere en crème 
brûlée... 

Temperatur min 100°C maks 250°C 
Anbefaling: 200°C 
Saftig kylling og stek med sprø ytterside 
overalt. Sett flerbrukspanne 45mm på 
nederste rille. 
Spesielt godt egnet til alle typer fjærkre eller 
steker, for "forsegling" og gjennomsteking av 
lammelår, entrecôte. Fiskestykker holder seg 
saftige og gode. 

Temperatur min 35°C maks 220°C 
Anbefaling: 205°C 
Spesielt godt egnet til brødbaking. Husk å 
sette en bolle med vann på ovnsbunnen slik 
at skorpen blir sprø og gyllen. 

Ovnen tilbyr 3 nye funksjoner som automatisk 
kombinerer to stekemoduser som bevarer 
matvarenes næringsverdi og steker dem 
raskere. 

Spesielt godt egnet for steking av kylling. 

(laks, havabbor, torsk ...). 

Spesielt godt egnet for steking av mørt 
kalvekjøtt. 
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ovnen på nederste rille slik at matvarene kan steke på rille 3. 
Juster vekten på displayet med bryteren +/- og bekreft vekten ved å trykke på bryteren +/ 

Når du dampkoker, dannes det kondens på innerruten. 
Det kan skje at vann fra denne kondensen drypper ned 
i rennen (*). Da må du tørke opp vannet etter stekingen 
for å unngå at det hoper seg opp og renner over. 
(*) Rennen ligger under dørlisten helt nederst i rammen 
på ovnen. 

STARTE EN TILBEREDNING 

Så snart ovnen 
starter opp, vises 
varigheten. 

Displayet viser klokkeslettet. Det skal ikke blinke. 
Vri funksjonsvelgeren til ønsket stilling. 

Ovnen begynner straks å varme opp. Ovnen anbefaler en temperatur som kan endres. 
Ovnen varmes opp og symbolet på temperatur blinker. Når ovnen når den programmerte 

Trykk på . 
Innstill temperaturen med bryteren + eller -. Trykk på bryteren for å bekrefte valget. 
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Hvis du endrer varigheten, bekreft ved å 
trykke på bryteren. Nedtellingen av tiden 
starter straks steketemperaturen er nådd. 

Trykk på  .  Ovnen anbefaler en steketid som kan endres. Innstill steketiden med bryteren + 
eller -. Trykk på bryteren for å bekrefte valget. 

Når du har stilt inn steketiden, trykk på tasten . Klokkeslettet for stekeslutt blinker. Still inn det 
nye klokkeslettet for stekeslutt med + eller -. 
Trykk på bryteren for å bekrefte valget. 
Displayet av klokkeslettet for slutten av tilberedningen slutter å blinke. 
Ovnen vil starte senere og avslutter tilberedningen til innstilt klokkeslett. 

STEKEMODUS STEKETID

30 min

30 min

30 min

30 min

7 min

15 min

40 min



257

• 5 VEDLIKEHOLD

RENGJØRING INN- OG UTVENDIG 

 VIKTIG

 

Displayet skal vise klokkeslettet uten å blinke. Velg selvrengjøring med valgbryteren .
Velg pyrolyse eller damprenseprogrammet med bryteren + og - avhengig av hvor skitten 
ovnen er:

 : Pyrolyse i 2 timer,

   : PyroExpress* eller Pyrolyse ECO (1,5 timer)*,

 : Rengjøre ovnsrommet.
Bekreft ved å trykke på bryteren.
Ved slutten av rengjøringen viser displayet 0:00.
Sett funksjonsvelgeren tilbake på 0.

 : PyroExpress*
Dette programmet benytter restvarmen i ovnen etter steking for å foreta en hurtig selvrens av 
ovnens innside. Programmet renser en lite skitten ovn på under én time.
Den elektroniske overvåkingen av temperaturen i ovnen bestemmer om restvarmen er 
tilstrekkelig for å oppnå et godt rengjøringsresultat. Hvis restvarmen ikke er tilstrekkelig, starter 
automatisk en ECO-pyrolyse på 1,5 timer.

Med denne funksjonen bruker du mindre tid på å rengjøre ovnen samtidig som du er 
miljøbevisst. Spray 300 ml vann i ovnsrommet og start damprengjøring ved å sette bryteren 
på posisjonen  i 35 min.
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Du kan utsette starten på pyrolysen. Når programmets varighet vises på skjermen, trykk på 
tasten  og still inn det nye klokkeslettet for slutt med bryteren + og - . Bekreft ved å trykke på 
bryteren. Selvrengjøringen starter senere og avsluttes på det nye programmerte klokkeslettet. 
Sett funksjonsvelgeren på 0 ved slutten av rengjøringen. 

Bruk en myk klut dynket i rengjøringsmiddel for glass. Ikke bruk skurekrem eller skuresvamp.

Tørk først av overskytende fett på den innvendige glassruten med en myk klut og oppvasksåpe.
For å rengjøre de ulike innvendige glassrutene må disse demonteres slik:

Åpne døren helt og blokker den ved hjelp av en 
av plastkilene som følger med ovnen.

Skru løs de to skruene på hver side av den 
loddrette karmen på døren med en torxnøkkel 
(str. 20) og trekk den vannrette karmen mot deg for å ta den av.
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Ta av den første glassruten: Døren består av to innvendige glassruter med et svart 
avstandsstykke i gummi i hvert hjørne. Ta av de innvendige glassrutene om nødvendig for å 
rengjøre dem.
Legg ikke rutene ned i vann. Skyll med rent vann og tørk med en lofri klut.

tilbake alle glassrutene.
Sett den siste glassruten i metallstopperne, sett tilbake den loddrette karmen og skru den fast. 
Ta ut plastkilen før du lukker døren. Nå er ovnen klar til bruk igjen. 

Bytte lyspære

Du kan skifte lyspæren selv når den ikke 
lenger fungerer. Skru av beskyttelsesglasset 
og ta ut lyspæren (bruk gummihansker for å 
få bedre grep).
Sett inn en ny pære og sett tilbake 
beskyttelsesglasset. Dette produktet 
inneholder en lyskilde i energiklasse G.
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Sjekk at ovnen er tilkoblet strøm eller om sikringen 
i strømanlegget har gått. Øk valgt temperatur.

Skift lyspæren eller sikringen. Sjekk at ovnen er 
tilkoblet strøm.

Det er normalt. Viften kan fortsette inntil høyst én 
time etter steking for å senke temperaturen inni 
og utenpå ovnen. Hvis den går mer enn 1 time, ta 
kontakt med kundeservice.

Kontroller at døren er lukket. Det kan være en feil 
med låsing av døren eller temperaturføleren. Hvis 
feilen vedvarer, kontakt kundeservice. 

Feil med låsing av døren, kontakt kundeservice.

Bruk helst stekemoduser med vifte når du lager 
mat i vannbad. 

Sjekk at strømledningen ikke er i kontakt med 
bakveggen. 
Dette påvirker ikke apparatets funksjonsevne, men 
det kan oppstå vibrasjonslyder under ventilasjon. 

tilbake.

FEIL OG LØSNINGER 
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RETTER
 *  *  *  *  *  *  

  

R
ILLE   

R
ILLE   

R
ILLE   

R
ILLE   

R
ILLE   

R
ILLE

Kjøtt              
Svinestek (1 kg) 200 2     180 2     60

Kalvestek (1 kg) 200 2     180 2     60-70

Oksestek 240 2           30-40

Lam (lår, skulder 2,5 kg) 220 1   220      200 2 60

Fjærkre (1 kg) 200 2   220  180 2   210 3 60

Kylling, stor 180 1           60-90

Kyllinglår     220 3     210 3 20-30

Svine-/kalvekoteletter     210 3       20-30

Oksekoteletter (1 kg)     210 3     210 3 20-30

Fårekoteletter     210 3       20-30

             
    275 4       15-20

200 3     180 3     30-35

220 3     200 3     15-20

             
Grateng (kokte grønnsaker)     275 2       30

Fløtegratinerte poteter 200 2     180 2     45

Lasagne 200 3     180 3     45

Fylte tomater 170 3     160 2     30

             
Bløtkakebunn   180 2         35

Rullekake 220 3           5-10

Boller 180 1 210          35-45

Brownies 180 2     175 3     20-25

Formkake 180 1 180 1         45 - 50

Bærpai 200 2     180 3     30-35

Kremer 165 2           30-40

Avhengig av modell 
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RETTER
 *  *  *  *  *  *  

  

R
ILLE   

R
ILLE   

R
ILLE   

R
ILLE   

R
ILLE   

R
ILLE

             
Småkaker 175 3           15-20

Marmorkake   180 2         40-45

Marengs 100 2           60-70

220 3     200 3     5-10

Vannbakkels 200 3     180 3     30-40

Små former med butterdeig 220 3     200 3     5-10

Formkake med gjærdeig 180 3           30-35

Terte med mørdeig 200 1     195 1     30-40

Terte med butterdeig 215 1     200 1     20-25

Terte med gjærdeig 210 1     200 1     10-30

             
Grillspyd 220 3   210 4       10-15

Terrin 200 2     190 2     80-100

Pizza med mørdeig 200 2           30-40

Pizza med brøddeig             15-18

Middagspaier             35-40

            50

Innbakte retter 200 2           40-45

Brød 220      200  220    30-40

Ristet brød 180    275 4-5       2-3

Gryterett med lokk 180 2           90-180

OMREGNING: TALL T °C
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Tall 1 2 3 4 5 6 7 8 maks 9

Avhengig av modell 
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MATVARE - RILLE FOR-
VARMING

Sandkaker (8.4.1)
  

5 brett 45 mm 150 30-40 ja

Sandkaker (8.4.1)
  

5 brett 45 mm 150 25-35 ja

Sandkaker (8.4.1)
  

2 + 5 panne 45 mm 
 + rist

150 25-45 ja

Sandkaker (8.4.1)
 

3 brett 45 mm 175 25-35 ja

Sandkaker (8.4.1)
 

2 + 5 panne 45 mm 
 + rist

160 30-40 ja

Små formkaker (8.4.2)
  

5 brett 45 mm 170 25-35 ja

Små formkaker (8.4.2)
 

5 brett 45 mm 170 25-35 ja

Små formkaker (8.4.2)
 

2 + 5 panne 45 mm 
 + rist

170 20-40 ja

Små formkaker (8.4.2)
 

3 brett 45 mm 170 25-35 ja

Små formkaker (8.4.2)
 

2 + 5 panne 45 mm 
 + rist

170 25-35 ja

Myke kaker uten fett (8.5.1)
  

4 rist 150 30-40 ja

Myke kaker uten fett (8.5.1)
 

4 rist 150 30-40 ja

Myke kaker uten fett (8.5.1)
 2 + 5 panne 45 mm 

 + rist 150 30-40 ja

Myke kaker uten fett (8.5.1)
  3  150 30-40 ja

Myke kaker uten fett (8.5.1)
  2 + 5 panne 45 mm 

 + rist 150 30-40 ja

Eplepai (8.5.2)
  

1 rist 170 90-120 ja

Eplepai (8.5.2)
 

1 rist 170 90-120 ja

Eplepai (8.5.2)
  

3 rist 180 90-120 ja

 
5 rist 275 3-6 ja

IFØLGE STANDARD CEI 60350 
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REPARASJONER

Eventuelle reparasjoner på apparatet må 

til å reparere merket. Når du kontakter 
kundeservice, går det raskere å behandle 
henvendelsen din hvis du oppgir alle apparatets 
referanser (salgsreferanse, servicereferanse, 
serienummer). Disse referansene står på 
merkeplaten.

B: Salgsreferanse
C: Servicereferanse
H: Serienummer

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

• 9 KUNDESERVICE
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Po odbiorze dostarczonego 

pozostawione bez nadzoru. 
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tego piekarnika.
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rys. A

Porada 

bezpiecznik 16 A.
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A

B

C

D

B

D

A

C

Drzwiczki
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Minutnik 

Czas pieczenia 

pieczenia 

nagrzewania 

drzwiczek 
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cupcake. 
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 : PyroExpress*
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piekarnik.
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* W 

200 2 2

200 2 2

2

220 1 220 200 2

2 220 2 3

2

220 3 3

3

3

3 3

3

Ryby

4

3 3

3 3

2 15

2 2 45

3 3 45

3 2

3 2

3 2

1 2

2 175

1 1 2

2

165 2 2
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T

30 60 90 120 150 180 210 240 275

1 2 3 4 5 6 7 8

175 3

2 2

2

2

3 3

200

200 3

175

215 1 200

215 1 200

1 200

4

2 2

2

2

2

2

275

2 2
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-

  
5 tak

  
5 tak

  
 tak

 
175 tak

 
 tak

  
5 tak

 
5 tak

 
 tak

 
tak

 
 tak

  
4 kratka tak

 
4 kratka tak

 
 tak

   tak

  
 tak

  
1 kratka tak

 
1 kratka tak

  
kratka tak

 
5 kratka 275 tak

• 8 



INTERWENCJE

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

• 9



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. 

PT 

www.de-dietrich.com 
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SEGURANÇA E PRECAUÇÕES IMPORTANTES

Quando receber o aparelho, 
desembale-o ou peça a alguém 
para o desembalar imediatamente. 

todas as eventuais indicações por 
escrito na nota de entrega e guarde 
um exemplar da mesma.  

 Importante
Este aparelho pode ser utilizado 
por crianças com 8 anos ou mais, 
e por pessoas com capacidades 
físicas, sensoriais ou mentais 
reduzidas, ou desprovidas de 
experiência e conhecimentos, se 

ou de instruções prévias acerca da 

segura e tiverem entendido os 
riscos corridos. 

com o aparelho. As operações 

devem ser realizadas por crianças 

— É conveniente supervisionar as 

brincam com o aparelho.  

 ADVERTÊNCIA: 
— O aparelho e as suas peças 

se encontram no interior do forno. 
Crianças de menos de 8 anos 
devem ser mantidas afastadas, a 

supervisionadas. 
— Este aparelho foi criado para 
fazer cozeduras com a porta 
fechada. 
— Antes de proceder à limpeza 
por pirólise do forno, retire todos os 
acessórios e remova os derrames 
maiores. 

superfícies podem ficar mais 

normal. 

crianças afastadas. 

a vapor. 

abrasivos ou raspadores metálicos 
duros para limpar a porta em vidro 
do forno, pois isso pode riscar a 
superfície e dar origem à rutura do 
vidro. 
 

INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA IMPORTANTES - LER COM 
ATENÇÃO E CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZAÇÃO.
Este manual está disponível para download no sítio Internet da 
marca.
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SEGURANÇA E PRECAUÇÕES IMPORTANTES

 ADVERTÊNCIA:

antes de substituir a lâmpada, para 

o aparelho estiver frio. Para 
desapertar a tampa e a lâmpada, 
utilize uma luva de borracha para 
facilitar a desmontagem. 

 Deve ser possível desconectar 
o aparelho da rede, incorporando 
um interruptor nas canalizações 

pelo fabricante, o serviço pós-
venda, ou uma pessoa igualmente 
habilitada, de modo a evitar 

— Este aparelho pode ser instalado 
numa bancada ou em coluna, 

— Centre o forno no móvel, de 
modo a garantir uma distância 
mínima de 10 mm com o móvel 
ao lado. O material do móvel de 
encastramento deve resistir ao 
calor (ou estar revestido com um 
material resistente ao calor). Para 

móvel com 2 parafusos, através 

dos orifícios previstos para o efeito. 

instalado atrás de uma porta 
decorativa, para evitar o seu  

— Este aparelho destina-se a ser 
utilizado em aplicações domésticas 
e análogas, tais como áreas de 
cozinha reservadas ao pessoal 

motéis e outros ambientes de 

limpeza na cavidade do forno, este 
deverá estar desligado. 

características do aparelho, pois 
isto representa um perigo para si. 

Conforme o modelo, o seu forno 

para carne. Utilize apenas a sonda 
térmica recomendada para este 
forno.
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• 1 INSTALAÇÃO
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• 1 INSTALAÇÃO

 ESCOLHA DE 
POSICIONAMENTO E 
ENCASTRAMENTO

forno.
Este aparelho pode ser instalado em 

. A . B). 

(em bancada ou em coluna), o espaço 

se encontra o forno deve ter 70 mm no 
máximo* ( . C).
Quando o móvel for fechado na parte de 
trás, deixe uma abertura de 50 x 50 mm 
para a passagem do cabo elétrico.

Fixe o forno dentro do móvel. Para este 
efeito, retire os batentes em borracha e 
faça um orifício de Ø 2 mm na parede do 
móvel, para evitar a rutura da madeira. 
Fixe o forno com os 2 parafusos. Volte a 
colocar os batentes em borracha.

Recomendação 

LIGAÇÃO ELÉTRICA
O forno deve ser ligado com um cabo 

condutores de 1,5 mm² (1ph + 1 N + 
terra) devendo estes ser ligados à rede 
monofásica de 220-240V~ através de 
uma tomada de corrente normalizada 
CEI 60083 ou de um dispositivo de corte 
omnipolar em conformidade com as regras 

ao terminal  do aparelho  e deve ser feita 

deve ser de 16 amperes.

de acidente ou incidente resultante de 

ou incorreta nem em caso de uma 

O seu aparelho serve para funcionar sob 

parte.

Atenção: 

Fio azul 

(N) 

(L) 

Fio preto, castan-
ho ou vermelho 
Fio verde/amarelo 

Terra 
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• 2 MEIO AMBIENTE

RESPEITO PELO MEIO 
AMBIENTE
Os materiais da embalagem deste 

do meio ambiente, eliminando-os nos 
contentores municipais previstos para o 
efeito. 

O seu aparelho também contém 
vários materiais recicláveis. 
Assim, inclui este logótipo para 

outros resíduos.
A reciclagem de aparelhos usados do 
fabricante será realizada nas melhores 

condições, em conformidade com 
a Diretiva Europeia em matéria de 

Consulte a sua câmara municipal ou o seu 

dos aparelhos usados mais próximos da 
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• 3 DESCRIÇÃO DO APARELHO

A

B

C

D

B

D

A

C

Módulo de comandos

Lâmpada 

Porta

Encaixes (este forno tem 6 posições de encaixe além dos acessórios).
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• 3 DESCRIÇÃO DO APARELHO

COMANDOS E VISOR

Visualizador 

Temporizador 

Botões 

Fim da cozedura 

Indicador de temperatura 

Indicador de pré-

porta 
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• 3 DESCRIÇÃO DO APARELHO

ACESSÓRIOS (CONFORME O MODELO)

A grelha pode ser utilizada para colocar os 
pratos e formas com alimentos a cozer ou 
gratinar. Será utilizada para fazer grelhados 
(colocando-os diretamente sobre a grelha). 

- 
A inserir nos níveis por baixo da grelha. 
Recolhe o sumo e gorduras dos grelhados. 
Pode ser utilizada meia de água para 
cozeduras em banho-maria. 

Inserido nos níveis Ideal para fazer biscoitos, 
areias, cupcakes. 
O seu plano inclinado permite colocar 
facilmente as suas preparações num prato. 
Também pode ser inserido nos encaixes 
abaixo da grelha para recolher os sumos e 
gorduras de grelhados. 

CONSELHO: ADVERTÊNCIA:
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• 4 UTILIZAÇÃO DO APARELHO

AJUSTES 
Acertar a hora 

X2

 e aparece o símbolo . Pressione novamente . 

 e aparece o símbolo 
com a manete + ou -. Valide pressionando a manete, inicia-se a contagem decrescente e 
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• 4 UTILIZAÇÃO DO APARELHO

AUTO: No modo de cozedura, a 
lâmpada da cavidade apaga-se 
depois de 90 segundos.
ON: No modo de cozedura, a 
lâmpada está sempre acesa, 
salvo em modo ECO.

Ativar/desativar os sinais sonoros 
dos botões

Ativar/desativar o modo de 

Ativar/desativar o modo de de-

Informação sobre o serviço pós-ven-
da

BLOQUEIO DE TECLADO (SEGURANÇA PARA CRIANÇAS) 

Prima simultaneamente os botões  e  até aparecer o símbolo 
pressione simultaneamente os botões  e  até este símbolo 

MENU DE CONFIGURAÇÕES 

 até aparecer "MENU" para aceder ao modo de acerto.

manete, ative ou desative com a manete + e - os diferentes parâmetros, valide com a manete, 
consultando a tabela: 

Para sair do “MENU”, pres-
sione novamente em . 
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• 4 UTILIZAÇÃO DO APARELHO

Temperatura mín. 35°C máx. 250°C 
Recomendado: 180°C 
Recomendado para mantener blandas las 
carnes blancas y el pescado y para cocciones 
múltiples de hasta 3 niveles. Aumento rápido 
de la temperatura: algunos platos pueden 
introducirse en el horno en frío.

Temperatura mínima de 35ºC e máxima de 
275ºC 

com as cozeduras em banho maria. 
Recomendado para cozeduras lentas e 
delicadas: animais de caça tenros. Para fazer 
assados de carnes vermelhas. Para engrossar 
numa panela tapada, para pratos preparados 

Temperatura mínima de 75ºC e máxima de 
250ºC 

bem cozida por baixo. Recomendado para 
preparações levedadas (bolo, brioche, folar, 

com uma côdea. 

Temperatura mínima de 35ºC e máxima de 
275ºC 

com as cozeduras em banho maria. 

*Modo de cozedura realizado conforme as recomendações 
da norma EN 60350-1: para demonstrar a conformidade 

europeu UE/65/2014. 

Posições 1 a 4 

Recomendados para grelhar tosta, gratinar 
um prato, dourar um leite creme... 

Temperatura mínima de 35ºC e máxima de 
250ºC 

Aves e assados suculentos e 
estaladiços de todos os lados.
Desliza o prato multifunções de 45 mm para 
a prateleira inferior. 
Recomendado para todas as carnes de ave 

pernas de borrego, costeletas de vaca. Para 
manter o sabor nas pastas de peixe. 

 Pão 
Temperatura mínima de 35ºC e máxima de 
220ºC 

um pirex com água sobre o revestimento 
do fundo para obter uma crosta crocante e 
dourada. 

combinam automaticamente dois modos 

nutricionais dos alimentos e cozinhá-los mais 
rapidamente. 

Recomendado para a cozedura de aves. 

Recomendado para a cozedura de peixes 

Recomendado para conservar a parte tenra 
e o centro dos assados de vitela. 
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• 4 UTILIZAÇÃO DO APARELHO

prato multiusos de 45 mm e posicioná-lo no forno no nível de baixo e o alimento a cozinhar 
no nível 3. 

manete +/-. 

gelo interior 

porta, no fundo da estrutura do forno. 

INÍCIO DE COZEDURA 

Quando o forno 
arranca, aparece 

funcionamento. 

A subida de temperatura começa imediatamente. O forno recomenda uma temperatura 

temperatura programada, ouvirá uma série de sons.  

Pressione  . 
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• 4 UTILIZAÇÃO DO APARELHO

 

-

-
dro). 

imediatamente após ter sido atingida a 
temperatura de cozedura. 

Pressione  

O forno arrancará posteriormente para terminar a cozedura à hora escolhida. 

FUNÇÃO 
DE COZEDUR DURAÇÃO

30 min

30 min

30 min

30 min

7 min

15 min

40 min
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• 5 CONSERVAÇÃO

LIMPEZA INTERIOR-EXTERIOR 

 ATENÇÃO

 

O programador deve indicar a hora do dia, sem piscar. Selecione o ciclo de limpeza automática 
com a manete de funções .

 : Pirólise de 2 horas,

 : PyroExpress* ou Pirólise ECO (1 hora 30)*,

 : Limpeza da cavidade a vapor.
Validar pressionando a manete.

Volte a colocar a manete de funções em 0.

 : PyroExpress*

de uma hora.
A vigilância eletrónica da temperatura da cavidade determina se o calor residual dentro da 

uma pirólise ECO de 1h30m, automaticamente.

 durante 35 minutos.
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• 5 CONSERVAÇÃO

 
pressionando a manete. A autolimpeza arrancará posteriormente para terminar na nova hora 

nem esfregonas.

ATENÇÃO:
-

Previamente, deve retirar com um pano macio e detergente da loiça o excedente de gordura 
do vidro interior.
Para limpar os diferentes vidros interiores, deve proceder à desmontagem dos mesmos da 
seguinte forma:

bolsa de plástico do aparelho.
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• 5 CONSERVAÇÃO

Retire a primeira porta: a porta é composta por dois vidros interiores com uma travessa de 
borracha preta em cada canto. Se necessário, deve extrair os vidros interiores para os limpar.

pelos.

Retire a calha de plástico antes do fecho da porta. O aparelho está novamente operacional. 

 IMPORTANTE:
-

-

 IMPORTANTE:

deixar de funcionar. Desmonte o difusor 
luminoso e a lâmpada (utilize uma luva de 
borracha para facilitar a desmontagem).
Insira a lâmpada nova e substitua o difusor. 
Este produto contém uma fonte luminosa de 
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• 6 ANOMALIAS E SOLUÇÕES

temperatura seleccionada.

forno está bem conectado.

hora no máximo após a cozedura, para fazer 
baixar a temperatura interior e exterior do forno. 
Depois de uma hora, deve contactar o serviço de 
assistência pós-venda.

de temperatura. Se a avaria persistir, contacte o 
serviço de assistência pós-venda. 

serviço de assistência pós-venda.

Deve privilegiar os modos de cozedura ventilados 
para cozinhar a banho-maria. 

contacto com a parede traseira. 

aparelho, mas pode mesmo assim gerar um ruído 

ANOMALIAS E SOLUÇÕES 
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• 7 CONSELHOS DE COZEDURA

* Consoante o modelo

Carnes

Assado de porco (1 kg) 200 2 180 2 60

Assado de vitela (1 kg) 200 2 180 2 60-70

Assado de vaca em sangue 
(1 kg) 240 2 45-60

Borrego (perna, costela, 2,5 
kg) 220 1 220 200 2 45

Aves (1 kg) 200 2 220 180 2 210 3 45

Grandes pedaços de aves 200 2 60-90

Coxas de frango 220 3 210 3 30-40

Costeletas de porco 210 3 30-40

Costeletas de vitela 210 3 20-30

Costeletas de vaca em sangue 
(1 kg) 210 3 210 3 20-30

Costeletas de carneiro 210 3 20-30

Peixes

Peixes pequenos 275 4 15-20

Peixes médios (1 kg a 1,5 kg) 200 3 180 3 30-35

Filetes de peixe 220 3 200 3 15-20

Legumes
Gratinados (alimentos cozin-
hados) 275 2 15

Batatas gratinadas 200 2 180 2 45

Lasanha 200 3 180 3 45

Tomates recheados 170 3 160 2 30

Bolos

Pão-de-ló - Bolo Génoise 150 3 35

Torta 220 3 15-20

Brioche 170 1 210 35-45

Brownies 180 2 175 3 20-25

Pão de ló 180 1 180 1 45-50

Clafouti 200 2 180 3 30-35

Cremes 165 2 30-40

min
PLATOS N

IV
E

L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

* * * * * * *
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• 7 CONSELHOS DE COZEDURA

Bolos

Biscoito - areados 175 3 15-20

Folar 180 2 180 2 40-45

Merengues modelo pequeno 100 2 100 3 60-90

Merengues modelo grande 100 2 100 3 70-90

Madalenas 220 3 200 3 5-10

Couves médias 200 3 180 3 180 3 30-40

Petiscos de massa folhada 220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 30-35

Tarte de massa quebrada 200 1 195 1 180 30-40

215 1 200 1 20-25

Massa de torta com fermento 210 1 200 1 10-30

Diversos

Espetadas 220 3 210 4 15-20

Paté em terrina em banho 
maria 200 2 190 2 80-100

Pizza de massa quebrada 200 2 30-40

Pizza de massa de pão 15-18

Quiches 220 2 35-40

180 2 50

Tortas 200 2 40-45

Pão 220 200 220 30-40

Pão grelhado 180 275 4-5 2-3

Tachos fechados (ensopado) 180 2 90-180

min
PLATOS N

IV
E

L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

N
IV

E
L

* * * * * * *

* Consoante o modelo

EQUIVALÊNCIA: VALORES T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Valores 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.

 Todas as temperaturas e tempos de cozedura são dados para fornos pré-aquecidos
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ALIMENTO Modo de NÍVEL DURAÇÃO PRÉ-
AQUECI-
MENTO

Areados (8.4.1) 5 prato de 45 mm 150 30-40 Sim

Areados (8.4.1) 5 prato de 45 mm 150 25-35 Sim

Areados (8.4.1) 2 + 5 prato de 45 mm  
+ grelha

150 25-45 Sim

Areados (8.4.1) 3 prato de 45 mm 175 25-35 Sim

Areados (8.4.1) 2 + 5 prato de 45 mm  
+ grelha

160 30-40 Sim

5 prato de 45 mm 170 25-35 Sim

5 prato de 45 mm 170 25-35 Sim

2 + 5 prato de 45 mm  
+ grelha

170 20-40 Sim

3 prato de 45 mm 170 25-35 Sim

2 + 5 prato de 45 mm  
+ grelha

170 25-35 Sim

Bolos macios sem gordura 
(8.5.1.)

4 Grelha 150 30-40 Sim

Bolo macio sem gordura (8.5.1) 4 Grelha 150 30-40 Sim

Bolos macios sem gordura 
(8.5.1.) 2 + 5 prato de 45 mm  

+ grelha 150 30-40 Sim

Bolo macio sem gordura (8.5.1)
3 150 30-40 Sim

Bolo macio sem gordura (8.5.1)
2 + 5 prato de 45 mm  

+ grelha 150 30-40 Sim

1 Grelha 170 90-120 Sim

1 Grelha 170 90-120 Sim

3 Grelha 180 90-120 Sim

Superfície fratinada (9.2.2) 5 Grelha 275 3-6 Sim

-

CONSOANTE A NORMA CEI 50350 

• 8 ENSAIOS DE APTIDÃO PARA A FUNÇÃO 

C
on

fo
rm

e 
o 

m
od

el
o



INTERVENÇÕES

As eventuais intervenções no aparelho devem 

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

• 9 SERVIÇO PÓS-VENDA
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: PyroExpress*
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• 7 •

200 2 2

200 2 2

240 2

220 1 220 200 2

200 2 220 2 210 3

1

220 3 210 3

210 3

210 3 210 3

210 3

275 4

200 3 3

220 3 200 3

275 2 30

200 2 2 45

200 3 3 45

170 3 2 30

2 35

220 3

1 210

2 175 3

1 1

200 2 3

2
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175 3           
  2         
100 2           
220 3     200 3     
200 3     3     
220 3     200 3     

3           
200 1     195 1     
215 1     200 1     
210 1     200 1     
             
220 3   210 4       
200 2     190 2     
200 2           
            
            
            50

200 2           
220      200  220    

   275       
2           

30 60 90 120 150 180 210 240 275

1 2 3 4 5 6 7 8
9
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5 150

5 150

150

3 175

5 170

5 170

170

3 170

170

4 150

4 150

150

3 150

150

1 170

1 170

3

5 275

•



CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

•



Práve ste si zakúpili výrobok De Dietrich. Tento výber je prejavom vašich vysokých 
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30 min

30 min

30 min

30 min

7 min

15 min
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* V závislosti od modelu

Mäso

200 2 180 2 60

200 2 180 2

2

220 1 220 200 2 60

200 2 220 180 2 3 60

200 2

220 3 3

3

3

3 3

3

Ryby

4

200 3 180 3

220 3 200 3

Zelenina

2 15

- 200 2 180 2

200 3 180 3

170 3 160 2 30

150 3 180 2 35

220 3 180 2

170 1 210 180 2

180 2 175 3

180 1 180 1 180 2

200 2 180 3

165 2
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EKVIVALENTNÉ HODNOTY: HODNOTY T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

 

175 3

180 2 180 2

100 2 100 3

100 3

220 3 200 3

200 3 180 3 180 3

220 3 200 3

180 3 175 3

200 1 180

215 1 200

210 1 200

220 3 210

200 2 190 2

200 2

220 2

180 2 50

200 2

220 200 220

180 275 5

180 2 180 2

* V závislosti od modelu
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5 150

5 150

 150

3 175

 160

5 170

5 170

 170

3 170

 170

150

150

 150

3 150

 150

1 170

1 170

3 180

5 275

•



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. 

S  

www.de-dietrich.com 
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SÄKERHET OCH VIKTIGA FÖRSIKTIGHETSÅTGÄRDER

Packa upp eller låt packa upp ap-
paraten omedelbart vid mottagan-

-

exemplar av denna.  

 Viktigt

-
-

-

— Barn får inte leka med appa-
-

 VARNING: 
— Apparaten och de delar av den 

-

-

-
göring med ånga. 

-
-

 

VIKTIGA SÄKERHETSANVISNINGAR ATT LÄSA NOGGRANT 
OCH SPARA FÖR SENARE BRUK.
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SÄKERHET OCH VIKTIGA FÖRSIKTIGHETSÅTGÄRDER

 VARNING:

-

-

behörighet. 

-

-

-

-

-

matvaror eller för att förvara delar i 

Beroende på modell kan ugnen 
-
-

för denna ugn.
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• 1 INSTALLATION

10
70

10
70

CA

B
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• 1 INSTALLATION

VAL AV PLACERING OCH 
INBYGGNAD

(Fig. A Fig. B). 

Fig. C).

igenom.

ningarna.

Råd 
Tveka inte att kontakta en specialist 

på hushållsapparater för att vara säker 
på att installationen utförs korrekt.

ELANSLUTNING

OBS! 
Kontakta en behörig elektriker 

om elinstallationen i ditt hem behöver 
ändras för att ansluta apparaten. Koppla 
ifrån apparaten eller ta ut motsvarande 
säkring om ugnen uppvisar ett fel av 
något slag. 

Blå tråd 
Neutral 

(N) 

Fas 
(L) 

Svart, brun 
eller röd tråd 
Grön/gul tråd 

Jord 
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• 2 MILJÖ

RESPEKTERA MILJÖN

container. 
-
-
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• 3 BESKRIVNING AV APPARATEN

A

B

C

D

B

D

A

C

Reglagepanel

Lampa 

Lucka
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• 3 BESKRIVNING AV APPARATEN

REGLAGE OCH DISPLAY

Timer 

Knappar 

Drifttid 

Sluttid för tillagning 

Temperaturindikering 

dikering 

och varaktighet 
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• 3 BESKRIVNING AV APPARATEN

TILLBEHÖR (BEROENDE PÅ MODELL)

– Säkerhetsgaller för att hindra 
omkullvältning 

– Universalplåt, 45 mm. 

vattenbad. 

Bakplåt, 8 mm 

TIPS: 
För att undvika matos vid tillagning av 
fett kött rekommenderar vi att man har 
lite vatten eller olja i bottnen av den 
45 mm universalplåten. 

VARNING:
Ta ut alla tillbehör ur ugnen innan du 
startar rengöringen med pyrolys.
Tillbehören kan deformeras på grund 
av värmen, men det påverkar inte deras 
funktion. De återtar sin form efter att ha 
svalnat.
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• 4 ANVÄNDA APPARATEN

INSTÄLLNINGAR 
Ställa klockan 

Ändra klockslag 

X2

 igen. 

Timer 

OBS! Timerns programmering kan när som helst ändras eller avbrytas. Avbryt genom 
att återgå till timerns meny och ställa den på 00:00. 
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• 4 ANVÄNDA APPARATEN

-

LÅSA TANGENTBORDET (BARNLÅS) 

 och 
 och 

INSTÄLLNINGSMENY 

. 
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• 4 ANVÄNDA APPARATEN

Värme luft* 

Traditionell 

tillagning i vattenbad. 

Undervärme varmluft 

 Eko * 

tillagning i vattenbad. 

per. 

 Kraftig grill 

 Grill med varmluft 

 Bröd 

Automatiska funktioner: 

 Fjäderfä 

 Fisk 

 Vitt kött 

och mör. 
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• 4 ANVÄNDA APPARATEN

STARTA EN TILLAGNING 
Starta en tillagning omedelbart 

drifttiden. 

För de manuella funktionerna: 

inprogrammerad temperatur.  

Ändra temperaturen 

. 
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• 4 ANVÄNDA APPARATEN

Ändra tillagningstiden 

 Smart Assist-system 
Ugnen har en Smart Assist-funktion som 
rekommenderar en tillagningstid när 
man programmerar en tillagning. Denna 
tid kan ändras, beroende på valt tilla-
gningssätt (se tabell). 

-

 

Ändra klockslag för när tillagningen ska vara klar 

OBS! Denna funktion kan inte användas med Grill-funktionen. 

TILLAGNINGS- 
FUNKTION TID

7 min

15 min
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• 5 UNDERHÅLL

RENGÖRING IN- OCH UTVÄNDIGT 
Rengöra ugnsutrymmet med pyrolys 

 OBS!
Ta ut alla tillbehör ur ugnen innan du startar rengöringen med pyrolys. Alla even-
tuella större stänk ska avlägsnas innan ugnen rengörs med hjälp av pyrolys.  

Av säkerhetsskäl kan rengöringen bara utföras med spärrad lucka. Under denna tid 
är det omöjligt att låsa upp luckan. 

Omedelbar automatisk rengöring

. 

 

* PYROEXPRESS PÅ 59 MINUTER

 : PyroExpress *

Rengöra utrymmet med ånga
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• 5 UNDERHÅLL

Fördröjd automatisk rengöring 

knappen  

Rengöra ytan utvändigt 

Demontera glasen i ugnsluckan

 OBS!
Använd inga rengöringsprodukter som kan repa eller hårda skrapor av metall för 
att rengöra ugnens glaslucka, eftersom det kan repa ytan och orsaka sprickor  
i glaset.

Rengöra glasen i luckan
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• 5 UNDERHÅLL

Montera tillbaka glasen i luckan

 

 VIKTIGT!
Var noga med att no-
tera åt vilket håll det 
första glaset ska mon-
teras (med den blanka 
sidan mot dig)

 VIKTIGT!
Undvik eventuell risk för elstöt genom att se till att apparatens strömkabel är från-
kopplad innan du byter lampa. Utför bytet när apparaten har svalnat.

25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9-sockel.
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• 6 PROBLEM OCH LÖSNINGAR

Frågor Svar och lösningar

Ugnen blir inte varm. 
vald temperatur.

Ugnslampan fungerar inte.

efter att ugnen stoppat.

Pyrolysrengöringen 
fungerar inte

Symbolen  blinkar  
på displayen

Tillagning med vattenbad. med vattenbad. 

Vibrationsoljud.

ugnen.

PROBLEM OCH LÖSNINGAR 
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• 7 AUTOMATISK TILLAGNING

RÄTT
       

  

N
IVÅ   

N
IVÅ   

N
IVÅ   

N
IVÅ   

N
IVÅ   

N
IVÅ min

Kött              
2     2     
2     2     
2           
1        2

2    2   3

1           
    3     3

    3       
Entrecôte med ben (1 kg)     3     3

Lammkotletter     3       
Fisk              

    275 4       
3     3     
3     3     

Grönsaker              
    275 2       

2     2     45

3     3     45

3     2     
Bakverk              
Sockerkaka   2         35

Rulltårta 3           
Bullar 1          35-45

2     175 3     
1 1         
2     3     

165 2           
* Beroende på modell 
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• 7 AUTOMATISK TILLAGNING

RÄTT
   

N
IVÅ

N
IVÅ

N
IVÅ

N
IVÅ

N
IVÅ

N
IVÅ min

Bakverk
175 3

Kugelhopf 2

2

Madeleinekakor 3 3

Petit choux 3 3

3 3

Savarin 3

1 195 1

215 1 1

1 1

Övrigt
3 4

2 2

2

15-18

Quiche

2

Bröd

275 4-5 2-3

2

JÄMFÖRELSE: SIFFRA T °C
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

1 2 3 4 5 6 7 8

Alla temperaturangivelser och tillagningstider anges 
för förvärmd ugn 

OBS: Innan kött ställs in i ugnen ska det ligga 
minst en timme i rumstemperatur. 

* Beroende på modell
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MATVARA Tilla-
gningssätt NIVÅ Tillbehör °C TID min. FÖRVÄRM-

NING

  
5 plåt 45 mm

  
5 plåt 45 mm 25-35

  
45 mm plåt  25-45

 
3 plåt 45 mm 175 25-35

 
45 mm plåt  

Små fruktkakor (8.4.2)
  

5 plåt 45 mm 25-35

Små fruktkakor (8.4.2)
 

5 plåt 45 mm 25-35

Små fruktkakor (8.4.2)
 

45 mm plåt  

Små fruktkakor (8.4.2)
 

3 plåt 45 mm 25-35

Små fruktkakor (8.4.2)
 

45 mm plåt  25-35

  
4 galler

 
4 galler

 
45 mm plåt  

  3  

  
45 mm plåt 

  
1 galler

 
1 galler

  
3 galler

 
5 galler 275 3-6

OBS! För tillagning på två nivåer kan plåtarna tas  
ut vid olika tillfällen.

• 8 FUNKTIONSTEST

*B
er

oe
nd

e 
på

 m
od

el
l



ÅTGÄRDER

Eventuella åtgärder på apparaten ska utföras 
av behörig fackman som auktoriserats av 
märket. Underlätta handläggningen av ditt 
ärende genom att ha samtliga referenser 
för din apparat (kommersiell benämning, 
servicereferens, serienummer) till hands när 
du ringer. Dessa uppgifter står på märkplåten.

B: Kommersiell beteckning
C: Servicereferens
H: Serienummer

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

• 9 SERVICE



ZÁSAHY

CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXX IH
CESERVICE : ------------

XXXXXXXX

TYPE : -----------------

Nr. XX XX XXXXH

•



ШАНОВНИЙ КЛІЄНТЕ
Ви щойно придбали виріб De Dietrich. Цей вибір свідчить про ваші високі стандарти та
смак до французького мистецтва життя.
Спадкоємці більш ніж 300-річного ноу-хау, вироби De Dietrich втілюють поєднання
дизайну, автентичності та технологій на службі кулінарного мистецтва. Наші прилади
виготовляються з найкращих матеріалів і м а ю т ь бездоганну обробку.
Ми впевнені, що цей високоякісний продукт дозволить любителям їжі розкрити всі свої
таланти.
Служба підтримки споживачів De Dietrich завжди готова відповісти на всі ваші запитання
та пропозиції, а також допомогти вам задовольнити ваші потреби.
Для нас велика честь бути вашим новим партнером на кухні і ми хотіли б подякувати вам за
підтримку.
за вашу довіру.

Завдяки своїм заводам у Франції, Орлеані та Вандомі, De Dietrich 
культивує постійне прагнення до досконалості, увічнюючи виняткові
ноу-хау в дизайні бездоганно готової продукції. Багато наших
приладів сертифіковані знаком Origine France Garantie, що
підтверджує, що вони вироблені у Франції.
Ця етикетка не тільки гарантує якість і довговічність наших

www.de-dietrich.com
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БЕЗПЕКА ТА ВАЖЛИВІ ЗАСТЕРЕЖЕННЯ

ВАЖЛИВІ ІНСТРУКЦІЇ З ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ - УВАЖНО ПРОЧИТАЙТЕ
ТА ЗБЕРЕЖІТЬ ДЛЯ ПОДАЛЬШОГО ВИКОРИСТАННЯ.
Ці інструкції можна завантажити з веб-сайту бренду.
Отримавши прилад, розпакуйте
його або попросіть розпакувати
його негайно .  Перевірте його
зовнішній вигляд. Зробіть будь-які
застереження в письмовій формі
на накладній, копію якої слід
зберегти.

ВАЖЛИВО
Цей прилад можуть
використовувати діти віком від 8 
років і старше, а також особи з
обмеженими фізичними, 
сенсорними або розумовими
здібностями або з недостатнім
досвідом і знаннями, якщо вони
перебувають під наглядом або
отримали інструкції щодо
безпечного використання приладу
і розуміють пов'язані з цим
ризики.
—Діти не повинні гратися з
приладом. Дітям не дозволяється
виконувати операції з чищення та
технічного обслуговування без
нагляду дорослих.
— Діти повинні бути під
наглядом, щоб не гратися з
приладом.

будьте обережні, не торкайтеся
нагрівальних елементів всередині
духовки. Дітей віком до 8 років
слід тримати подалі від духовки,
якщо вони не перебувають під
постійним наглядом.
—Цей прилад призначений для
приготування їжі при закритих
дверцятах.
— Перед піролітичним
очищенням духової шафи вийміть
усі аксесуари та видаліть великі
плями.
— У режимі очищення поверхні
можуть нагріватися більше, ніж
під час звичайного використання.
Бажано тримати дітей подалі.
— Не використовуйте
пароочищувачі.
— Не використовуйте абразивні
чистячі засоби або скребки з
твердого металу для чищення
скляних дверцят духовки,
оскільки вони можуть подряпати
поверхню і призвести до розбиття
скла.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ
- Під час використання прилад та
його доступні частини
нагріваються. Не робіть
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БЕЗПЕКА ТА ВАЖЛИВІ ЗАСТЕРЕЖЕННЯ

ПОПЕРЕДЖЕННЯ
Перед заміною лампи

переконайтеся, що прилад
відключено від мережі, щоб
уникнути ризику ураження
електричним струмом. Робіть це,
коли прилад охолоне. Щоб
відкрутити ілюмінатор і лампу,
використовуйте гумову рукавичку,
щоб полегшити їх зняття.

Повинна бути передбачена
можливість відключення приладу
від електромережі шляхом
вбудовування вимикача в
стаціонарну проводку відповідно
до правил монтажу.

— Якщо кабель живлення
пошкоджено, щоб уникнути
небезпеки, його повинен замінити
виробник, його післяпродажна
служба або особа з аналогічною
кваліфікацією.
— Цей прилад можна встановити
під або на колону, як показано на
схемі встановлення.
— Відцентруйте духовку в шафі
так, щоб відстань від сусідньої
шафи становила щонайменше 10 
мм. Вбудовані меблі повинні бути
виготовлені з термостійкого
матеріалу (або покриті
термостійким матеріалом). Для
більшої стійкості закріпіть духову
шафу в шафі за допомогою 2

гвинти через передбачені отвори
на бічних стійках.
—Щоб уникнути перегріву, прилад
не можна встановлювати за
декоративними дверима.
— Цей прилад призначений для
використання в побутових і
подібних умовах, таких як кухні
персоналу в магазинах, офісах та
інших професійних установах; на
фермах; для використання гостями
в готелях, мотелях та інших
житлових приміщеннях; в готелях
типу "ліжко і сніданок".
— Перед виконанням будь-яких
робіт з чищення у внутрішній камері
духовки духову шафу необхідно
вимкнути.

Не змінюйте характеристики цього
приладу, оскільки це може бути
небезпечно для вас.

Не використовуйте духову шафу
як комору або для зберігання
будь-яких предметів після
використання.

Залежно від моделі, ваша духовка
може бути оснащена термощупом
для м'яса. Використовуйте лише
термощуп, рекомендований для
цієї духової шафи.
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- 1 УСТАНОВКА
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ВИБІР МІСЦЯ РОЗТАШУВАННЯ
ТА ВСТАНОВЛЕННЯ

На малюнках показані розміри шафи, в якій
буде розміщена ваша піч.
Цей пристрій можна встановити як під
(рис. A), так і на колону (рис. B).
Увага: якщо задня частина приладу відкрита
(знизу або у вигляді колони), відстань між
стіною та дошкою, на яку спирається духова
шафа, повинна становити максимум 70 мм*
(рис. C). Якщо шафа закрита ззаду, зробіть
отвір розміром 50 x 50 мм для проходження
електричного кабелю.

Закріпіть піч у шафі. Для цього зніміть гумові
упори і попередньо просвердліть у стінці
шафи отвір Ø 2 мм, щоб запобігти
розколюванню деревини. Закріпіть піч 2 
гвинтами. Встановіть на місце гумові упори.

до клеми приладу і повинен бути з'єднаний
із заземленням установки. Установчий
запобіжник повинен бути розрахований на
16 ампер.
Ми не несемо відповідальності за нещасний
випадок або інцидент, що стався через
відсутність, несправність або неправильне
заземлення, або через неправильне
підключення.

Ваш прилад призначений для роботи з
частотою 50 Гц або 60 Гц без будь-якого
спеціального втручання з вашого боку.

Зверніть увагу:
Якщо для підключення приладу до

електромережі у вашому домі потрібні
зміни, зверніться до кваліфікованого
електрика. У разі виникнення будь-яких
проблем з піччю відключіть прилад від
мережі або вийміть запобіжник, що
відповідає лінії підключення до печі.

Рада
Щоб переконатися, що ваша

установка відповідає вимогам, не
соромтеся викликати фахівця з
побутової техніки.

ЕЛЕКТРИЧНЕ
ПІДКЛЮЧЕННЯ

Піч оснащена стандартним 3-жильним
кабелем живлення 1,5 мм² (1 фаза + 1 нуль
+ заземлення), який повинен бути
підключений до електромережі 220~240 В
через розетку стандарту IEC 60083 або
багатополюсний ізолюючий пристрій
відповідно до правил встановлення.
Захисний дріт (зелено-жовтий) підключається до

Синій дріт
Нейтра
льний

(N)

Фаза (L)

Земля
Чорний,

коричневий
або

червоний
дріт

Зелений/жовтий дріт
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ПОВАГА ДО
НАВКОЛИШНЄ СЕРЕДОВИЩЕ

Пакувальні матеріали для цього приладу
можна переробляти. Візьміть участь у їх
переробці та допоможіть захистити
навколишнє середовище, викинувши їх у
передбачені для цього муніципальні
контейнери.

Ваш прилад також містить
багато матеріалів, придатних для
вторинної переробки. Тому він
позначений цим логотипом, щоб
повідомити вам, що використані
прилади не підлягають переробці.

змішані з іншими відходами.
Утилізацію приладів організовують

Таким чином, ваш виробник зможе
утилізувати свою продукцію в найкращих
можливих умовах, відповідно до
Європейської директиви п р о відходи
електричного та електронного обладнання.
Зверніться до місцевої ради або продавця,
щоб дізнатися про найближчі пункти збору
використаних приладів.
Дякуємо за вашу допомогу в захисті
навколишнього середовища.
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Панель керування

Лампа

Двері.

Решітки (ця піч має 6 положень для

аксесуарів)

A

B

D

C

A

B

C
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УПРАВЛІННЯ ТА ВІДОБРАЖЕННЯ

Дисплей

Таймер

Час приготування
Час роботи Індикатор температури

Індикатор
попередній нагрів

Блокування
клавіатури

Дверний
замок

Кінець приготування

Ключі.

Налаштування температури Налаштування часу та тривалості
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АКСЕСУАРИ (ЗАЛЕЖНО ВІД МОДЕЛІ)

- Захисна решітка від перекидання
Решітку можна використовувати для підтримки
будь-якого посуду та форм з продуктами, що
готуються або запікаються на грилі. Її також
можна використовувати для смаження на
грилі (розміщуючи безпосередньо зверху).
Вставте решітку з пристроєм для
запобігання перекиданню на дно духовки.

- Універсальна тарілка 45 мм
Вставляється в яруси під гриль. Вона
збирає соки та жири, що утворюються під час
смаження, і може бути використана
наполовину заповненою водою для
приготування бейн-марі.

Деко 8 мм
Вставляється в яруси. Ідеально підходить для
випікання печива, пісочного тіста та кексів.
Похила поверхня дозволяє легко
розміщувати страви на тарілці. Її також
можна вставити в сходинки під грилем для
збору соків і жиру зі страв, приготованих на
грилі.

ПОРАДА
Щоб запобігти виходу диму під час
приготування жирного м'яса, ми
рекомендуємо додавати невелику
кількість води або олії на дно 45-
міліметрової багатоцільової форми.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ
Вийміть приладдя з духовки перед тим, як
розпочати піролітичне очищення. Під
впливом тепла аксесуари можуть
деформуватися, незмінюючи своєї функції. 
Після охолодження вони повертаються до
початкової форми.
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X2

УСТАНОВКИ

Налаштування часу

При увімкненні на дисплеї блимає 12:00. Встановіть час за допомогою джойстика+ або -.
Підтвердіть натисканням на джойстик.
Якщо буде відключення електроенергії, час також блиматиме. Зробіть ті самі налаштування.

Зміна часу

Функціональний важіль повинен знаходитися в положенні 0.
Натисніть  , і з'явиться символ  . Натисніть ще раз. Відрегулюйте налаштування за
допомогою джойстика+ або -. Підтвердіть натисканням на джойстик.

Таймер
Цюфункцію можна використовувати лише тоді, коли духова шафа вимкнена.

Функціональний важіль повинен знаходитися в положенні 0.
Натисніть кнопку  , і з'явиться символ  . Таймер блимає. Встановіть таймер за допомогою
джойстика+ або -. Підтвердіть натисканням на джойстик, почнеться зворотний відлік і знову
з'явиться час. Після закінчення часу пролунає звуковий сигнал. Щоб зупинити його,
натисніть будь-яку кнопку.
Примітка: ви можете змінити або скасувати налаштування таймера в будь-який момент. 
Щоб скасувати, поверніться до меню таймера і встановіть 00:00.

уууууу
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БЛОКУВАННЯ КЛАВІАТУРИ (БЛОКУВАННЯ ВІД ДІТЕЙ)

Одночасно натискайте клавіші та  , доки на екрані не з'явиться символ  . Щоб розблокувати
його, одночасно натисніть клавіші та  , доки на екрані не зникне символ  .

НАЛАШТУВАННЯ МЕНЮ

Ви можете змінювати різні налаштування духової шафи:
натискайте клавішу  , доки не з'явиться напис "MENU", щоб увійти в режим налаштувань.

За допомогою джойстика виберіть різні параметри, підтвердіть свій вибір натисканням на
джойстик, потім за допомогою джойстика активуйте або деактивуйте+ і - різні параметри, і
підтвердіть джойстиком (див. таблицю):

Щоб вийти з "МЕНЮ", натисніть ще
раз.

ууууу

АВТО: У режимі готування
підсвічування робочої камери
вимикається через 90 секунд.
Увімкнено: У режимі готування
індикатор горить постійно, за
винятком режиму ЕКО.

Увімкнути/вимкнути звукові
сигнали клавіш

Увімкнути/вимкнути функцію
попередній нагрів

Увімкнення/вимкнення
демонстраційного режиму

Інформація про післяпродажне
обслуговування
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СПОСОБИ ПРИГОТУВАННЯ
Ручні функції

Тепловентиляторне* опалення
Температура мін. 35°C макс. 250°C 
Рекомендована: 180°C
Рекомендується для підтримання білого
м'яса та риби у вологому стані, а також для
багаторазового приготування на 3 рівнях.
Швидке підвищення температури: деякі
страви можна ставити в духовку холодними.

Традиційний
Температура min 35°C max 275°C 
Рекомендована: 200°C
Цей спосіб приготування не сумісний з
приготуванням запіканки "бейн-марі".
Рекомендується для повільного, делікатного
приготування: м'якої дичини. Для смаження
печені з червоного м'яса. Для тушкування в
закритому посуді для запікання, попередньо
розпочатому на варильній поверхні (курка у
вині, цивета).

Імпульсна підошва
Температура мін. 75°C макс. 250°C 
Рекомендована: 180°C
Рекомендується для вологих страв
(запіканок, соковитих фруктових пирогів...). 
Тісто добре пропечеться під ним. 
Рекомендується для страв, що піднімаються
(торт, бріош, куліш...), а також для суфле, які
не будуть перекриті скоринкою зверху.

Еко
Температура min 35°C max 275°C 
Рекомендована: 200°C
Цей спосіб приготування не сумісний з
приготуванням бейн-марі.
Це положення економить енергію, 
зберігаючи при цьому якість приготування.
Приготування відбувається без
попереднього нагрівання.

*Режим приготування відповідно до EN 60350-1: для
демонстрації відповідності вимогам до енергетичного
маркування Європейського Регламенту EU/65/2014.

Високий гриль
Позиції 1-4 Рекомендація: 
Позиція 4
Рекомендується для підсмажування тостів,
запікання страв або підрум'янювання крем-
брюле.

Імпульсний гриль
Температура мін. 100°C макс. 250°C 
Рекомендована: 200°C
Посуньте 45-міліметрову універсальну форму
на нижній ярус.
Рекомендується до будь-якої птиці та печені, 
для смаження та приготування баранячої ноги
та яловичих реберець. Для того, щоб рибні
стейки танули в роті.

Хліб
Мінімальна температура 35°C 
Максимальна 220°C Рекомендована:
205°C
Рекомендована послідовність випікання
хліба. Не забудьте поставити на вогнище
глечик з водою, щоб отримати хрустку,
золотисту скоринку.

Автоматичні функції
Ваша духова шафа пропонує 3 нові функції, які
автоматично поєднують два режими
приготування, щоб зберегти поживні
властивості їжі та приготувати її швидше.

Птахівництво
Рекомендується для приготування курки.

Риба
Рекомендується для приготування цілої риби
(лосось, морський окунь, тріска тощо).

Біле м'ясо
Рекомендується для збереження м'якості та
ніжності смаженої телятини.
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Для цих 3 функцій все, що вам потрібно зробити, - це додати 500 мл теплої води в 45-
міліметрову багатоцільову форму і поставити її в духову шафу на нижню полицю, а їжу, яку
потрібно приготувати, - на полицю 3.
Відрегулюйте вагу на дисплеї за допомогою важеля +/- і підтвердіть значення, натиснувши кнопку
на важелі +/-

Під час приготування на парі на внутрішньому склі
утворюється конденсат.
Вода з цього конденсату може затримуватися на
носику (*), і в цьому випадку її слід вимити наприкінці
процесу приготування, щоб запобігти накопиченню.
(*) Жолоб розташований під ущільнювачем дверцят, в
самому низу рами духовки.

ПОЧАТОК СТРІЛЯНИНИ

Почніть негайно готувати
Щойно піч
запускається, на
дисплеї
відображається час
роботи.

Надисплеї програматора відображається час, який не повинен блимати.
Поверніть важіль функцій у потрібне вам положення.

Для ручних функцій :
Нагрівання починається негайно. Духова шафа запропонує температуру, яку ви можете
змінити. Духовка нагрівається, а індикатор температури блимає. Коли духова шафа досягне
заданої температури, пролунає серія звукових сигналів.

Зміна температури

Натисніть  .
За допомогою важеля+ або - відрегулюйте температуру. Підтвердіть вибір, натиснувши на важіль.
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Зміна тривалості

Система "Smart Assist
Ваша духова шафа оснащена
Функція "Розумна допомога" рекомендує
час приготування, який можна змінити
відповідно до обраного режиму
приготування (див. таблицю).

Якщо ви змінили час, підтвердіть його, 
натиснувши на ручку. Відлік часу розпочнеться
одразу після досягнення температури
приготування.

Натисніть  . Духова шафа порекомендує час, який ви можете змінити. Відрегулюйте
За допомогою джойстика виберіть+ або - . Підтвердіть вибір, натиснувши на ручку.

Зміна часу закінчення приготування

Після встановлення часу приготування натисніть кнопку , після чого почне блимати індикатор
закінчення часу приготування. За допомогою регулятора+ або - встановіть новий час закінчення
приготування.
Підтвердіть натисканням на джойстик.
Індикатор закінчення приготування перестає блимати.
Духова шафа увімкнеться пізніше, щоб завершити приготування у вибраний час.
Примітка: Цяфункція недоступна для функції Гриль.

ФУНКЦІЯ
ПРИГОТУВА
ННЯ ЇЖІ

ТРИВАЛІСТЬ

30 хвилин

30 хвилин

30 хвилин

30 хвилин

7 хв

15 хв

40 хв
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ВНУТРІШНЄ - ЗОВНІШНЄ ПРИБИРАННЯ

Очищення порожнини за допомогою піролізу або очищення парою

УВАГА
Перед початком піролізу або очищення парою вийміть аксесуари та решітки з
духовки. Перед чищенням духової шафи видаліть всі великі плями, які могли виникнути. 
Видаліть надлишки жиру з дверцят вологою губкою.
З міркувань безпеки операція піролізного очищення виконується тільки після
автоматичного блокування дверцят. Дверцята не можна розблокувати.

Негайне самоочищення

Таймер повинен показувати час доби, не блимаючи.
За допомогою джойстика виберіть цикл самоочищення  .
За допомогою кнопок + і - виберіть піроліз або очищення парою залежно від ступеня
забруднення духової шафи:

2-годинний піроліз,

PyroExpress* або Pyrolyse ECO (1h30)*,

Очищення порожнини парою.
Підтвердіть свій вибір, натиснувши на джойстик.
Після завершення очищення на дисплеї відображається 0:00. Поверніть ручку функцій у
положення 0. Після закінчення циклу піролізу дверцята розблокуються.

*ПІРОЕКСПРЕС ЗА 59 ХВИЛИН

Ця спеціальна функція використовує тепло, накопичене під час попереднього сеансу
готування, для швидкого автоматичного очищення робочої камери: вона очищає злегка
забруднену камеру менш ніж за годину. Електронний моніторинг температури в камері
визначає, чи достатньо залишкового тепла в камері для отримання хорошого результату
очищення. Якщо ні, автоматично активується цикл піролізу ECO тривалістю 1,5 години.

Очищення порожнини парою
Завдяки цій функції ви витрачатимете менше часу на чищення духової шафи, не завдаючи
шкоди довкіллю. Для цього розпиліть 300 мл води і запустіть функцію очищення парою, 
повернувши ручку в положення на 35 хвилин.

= PyroExpress* (Піроекспрес)
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- 5 ОБСЛУГОВУВАННЯ

Затримка самоочищення
Ви можете відкласти початок програми піролізу. Коли на екрані з'явиться тривалість програми, 
натисніть кнопку і встановіть новий час закінчення за допомогою джойстика.
+ і -, а потім підтвердіть натисканням на джойстик.
Самоочищення почнеться пізніше і завершиться в новий запрограмований час.
Після завершення прибирання поверніть важіль функцій у положення 0.

Очищення зовнішньої поверхні
Використовуйте м'яку тканину, змочену засобом для миття скла. Не використовуйте креми для
чищення або абразивні засоби.
Губка для чищення.

Зняття дверного скла

ЗВЕРНІТЬ УВАГУ:
Не використовуйте миючі засоби, абразивні губки або металеві скребки для чищення
скляних дверцят духовки, оскільки вони можуть подряпати поверхню і призвести до
розбиття скла.

Заздалегідь за допомогою м'якої тканини та миючого засобу видаліть надлишки жиру з
внутрішня панель.
Щоб почистити різні внутрішні панелі, зніміть їх наступним чином
наступне:

Очищення дверного скла
Повністю відкрийте дверцята і зафіксуйте їх за
допомогою пластикового кабелю, що входить до
комплекту постачання приладу.

Відкрутіть два гвинти з обох боків дверних косяків за допомогою викрутки Torx (T20), а потім
зніміть поперечину, потягнувши її на себе.

уууууууу
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- 5 ОБСЛУГОВУВАННЯ

ВАЖЛИВО
Переконайтеся, що ви
позначили напрямок
монтажу цієї 1-ї панелі
(блискучою стороною
до себе).

Зніміть перше скло: дверцята мають два внутрішніх скла з чорною гумовою прокладкою в
кожному кутку. Якщо потрібно, зніміть внутрішні панелі, щоб почистити їх.
Не занурюйте скло у воду. Промийтечистою водою і витріть сухою ганчіркою.
пухнастим.

Встановлення дверних вікон
Після очищення встановіть чотири гумові упори так, щоб стрілки були спрямовані вгору.
переставити всі вікна.
Зафіксуйте останню панель в обмежувачах, потім переставте поперечину і прикрутіть її на
місце. Перед закриттям дверцят вийміть пластиковий кабель. Ваш прилад знову готовий до
роботи.

Заміна лампи

ВАЖЛИВО
Перед заміною лампи переконайтеся, що прилад відключено від мережі, щоб
уникнути ризику ураження електричним струмом. Робіть це, коли прилад охолоне.

Характеристики лампи :
25 Вт, 220-240 В~, 300°C, цоколь G9.
Ви можете самостійно замінити лампу, якщо
вона перестала працювати. Відкрутіть цоколь
і вийміть лампу (використовуйте гумову
рукавичку, щоб полегшити розбирання).
Вставте нову лампу і замініть скло. Цей виріб
містить джерело світла класу
енергоефективності G.
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• 6 НЕСПРАВНОСТЕЙ ТАШЛЯХИ ЇХ УСУНЕННЯ

НЕСПРАВНОСТІ ТА ШЛЯХИ ЇХ УСУНЕННЯ

Питання Відповіді та рішення

Духовка не нагрівається.
Перевірте, чи правильно підключена духовка до
електромережі або чи спрацював запобіжник
не вийшов з ладу. Збільште вибрану температуру.

Індикатор духовки не
працює.

Замініть лампочку або запобіжник. Переконайтеся, що
духову шафу правильно підключено до електромережі.

Вентилятор охолодження
продовжує працювати, коли
духову шафу вимкнено.

Це нормально; вентилятор може працювати до однієї
години після приготування, щоб знизити температуру
всередині та зовні духовки. Після закінчення більш
ніж однієї години, будь ласка, зв'яжіться з нашою
службою післяпродажного обслуговування.

Піролізне очищення
не зроблено

Перевірте, чи добре зачиняються дверцята.
Можливо, несправний дверний замок або датчик
температури. Якщо несправність не зникає, 
зверніться до служби післяпродажного
обслуговування.

На дисплеї блимає символ Якщо дверцята не замикаються належним чином,
зверніться до нашої служби післяпродажного
обслуговування.

Приготовано в бейн-марі. Будь ласка, використовуйте вентильовані режими
приготування для приготування бейн-марі.

Вібраційний шум.

Переконайтеся, що шнур живлення не заважає.
контакт із задньою стінкою.
Це не впливає на правильну роботу приладу, але
може створювати шум вібрації під час вентиляції.
Вийміть прилад і від'єднайте шнур. Встановіть
духову шафу на місце.
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- 7 ПОРАДЩОДО ПРИГОТУВАННЯ

 * * *  *  *  *  *
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U хв

М'ясо

Смажена свинина (1 кг) 200 2 180 2 60

Смажена телятина (1 кг) 200 2 180 2
60-70

Ростбіф, просмажений (1 кг) 240 2 30-40

Баранина (нога, лопатка 2,5 кг) 220 1 220 200 26 0

Птиця (1 кг) 200 2 220 180 2 210 3 60

Велика домашня птиця 180 1 60-90

Курячі стегенця 220 3 210 3 20-30

Свинячі відбивні 210 3 30-40

Відбивні з телятини 210 3 20-30

Реберця яловичі, нежирні (1 кг) 210 3 210 3 20-30

Відбивні з баранини 210 3 20-30

Риба

Дрібна риба 275 4 15-20

Риба середнього розміру (від 1
кг до 1,5 кг)

200 3 180 3 30-35

Рибне філе 220 3 200 3 15-20

Овочі

Гратени (приготована їжа) 275 2 15

Грітенс дофінуа 200 2 180 2 45

Лазанья 200 3 180 3 45

Фаршировані помідори 170 3 160 2 30

Випічка

Савойський бісквіт - Génoise 150 3 180 2 35

Рулонний бісквіт 220 3 180 2 25-35

Бріош 170 1 210 180 2 35-45

Тістечка. 180 2 175 3 20-25

Торт - Quatre-quarts 180 1 180 1 180 2 45-50

Клафуті 200 2 180 3 30-35

Креми 165 2 150 2 30-40 * З
ал
еж

но
від

мо
де
лі
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- 7 ПОРАДЩОДО ПРИГОТУВАННЯ

 * * *  *  *  *  *
ПЛИТИ N
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U хв

Випічка

Печиво - пісочне 175 3 15-20

Kugelhopf 180 2 180 2 40-45

Маленькі безе 100 2 100 3 60-90

Великі безе 100 2 100 3 70-90

Мадлен. 220 3 200 3 5-10

Капустяна паста 200 3 180 3 180 3 30-40

Індивідуальна
листкова випічка

220 3 200 3 5-10

Саварін 180 3 175 3 30-35

Пиріг з пісочного тіста 215 1 200 1 180 30-40

215 1 200 1 20-25

Пиріг з дріжджового тіста 210 1 200 1 10-30

Різне

Брошки 220 3 210 4 10-15

Паштет у террині бейн-марі 200 2 190 2 80-100

Піца на пісочному тісті 200 2 30-40

Тісто для піци 15-18

Пироги 220 2 35-40

180 25 0

Пироги 200 2 40-45

Хліб 220 200 220 30-40

Підсмажений хліб 180 275 4-52 -3

Закриті запіканки 180 2 180 2 90-180

Усі значення температури та часу приготування вказані для попередньо розігрітої
духовки.

N.B.: Перед тим, як ставити м'ясо в духовку, його слід залишити при
кімнатній температурі щонайменше на 1 годину.

ЕКВІВАЛЕНТНІСТЬ: ЦИФРИ T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

*
За
ле
ж
но
ві
д

м
од
ел
і
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• 8 ТЕСТІВНА ПРИДАТНІСТЬ
ВІДПОВІДНО ДО CEI 60350

ЇЖА Режим
приготу
вання

РІВЕНЬ Аксесуари °C хв. 
ТРИВАЛІСТ

Ь

PRECHAUF- 
FAGE

Пісочне печиво (8.4.1) 5 плоский 45 мм 150 30-40 Так.

Пісочне печиво (8.4.1) 5 плоский 45 мм 150 25-35 Так.

Пісочне печиво (8.4.1) 2 + 5 плоский 45 мм
+ сітка

150 25-45 Так.

Пісочне печиво (8.4.1) 3 плоский 45 мм 175 25-35 Так.

Пісочне печиво (8.4.1) 2 + 5 плоский 45 мм
+ сітка

160 30-40 Так.

Маленькі тістечка (8.4.2) 5 плоский 45 мм 170 25-35 Так.

Маленькі тістечка (8.4.2) 5 плоский 45 мм 170 25-35 Так.

Маленькі тістечка (8.4.2) 2 + 5 плоский 45 мм
+ сітка

170 20-40 Так.

Маленькі тістечка (8.4.2) 3 плоский 45 мм 170 25-35 Так.

Маленькі тістечка (8.4.2) 2 + 5 плоский 45 мм
+ сітка

170 25-35 Так.

М'який корж без жиру (8.5.1) 4 сітка 150 30-40 Так.

М'який, знежирений торт (8.5.1) 4 сітка 150 30-40 Так.

М'який, знежирений торт
(8.5.1) 2 + 5 плоский 45 мм

+ сітка 150 30-40 Так.

М'який, знежирений торт (8.5.1)
3 150 30-40 Так.

М'який, знежирений торт (8.5.1)
2 + 5 плоский 45 мм

+ сітка 150 30-40 Так.

Яблучний пиріг (8.5.2) 1 сітка 170 90-120 Так.

Яблучний пиріг (8.5.2) 1 сітка 170 90-120 Так.

Яблучний пиріг (8.5.2) 3 сітка 180 90-120 Так.

Решітчаста поверхня (9.2.2) 5 сітка 275 3-6 Так.

ПРИМІТКА: При 2-рівневому приготуванні страви можна виймати в різний час.

* З
ал
еж

но
від

мо
де
лі
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• 9 ПІСЛЯПРОДАЖНЕ ОБСЛУГОВУВАННЯ

ВТРУЧАННЯ

Будь-які роботи з вашим приладом повинні
виконуватися кваліфікованим фахівцем, який є
зареєстрованим дистриб'ютором бренду. Коли ви
телефонуєте, щоб полегшити обробку вашого
запиту, будь ласка, підготуйте повну інформацію
про ваш прилад (комерційну довідку, сервісну
довідку, серійний номер). Цю інформацію
можна знайти на заводській табличці.

B: Комерційне посилання
C: Сервісне посилання
H: Серійний номер
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