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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

Vous venez d'acquérir un produit De Dietrich. Ce choix révele votre exigence autant
que votre goQt pour I'art de vivre a la francaise.

Héritieres de plus de 300 ans de savoir-faire, les créations De Dietrich incarnent la
fusion du design, de I'authenticité et de la technologie au service de I'art culinaire. Nos
appareils sont fabriqués avec des matériaux nobles et offrent une qualité de finition
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 & votre écoute pour répondre a toutes vos
questions et suggestions pour toujours mieux satisfaire vos exigences.

Nous sommes honorés d'étre votre nouveau partenaire en cuisine et vous remercions
de votre confiance.

iy Avec ses manufactures en France, a Orléans et Venddéme,
&0 g De Dietrich cultive une quéte constante d’excellence, perpétuant
FRP‘N 2 § un savoir-faire d'exception dans la conception de produits
Q«q/vx‘ﬁ § parfaitement finis. Nombre de nos électroménagers sont certifiés
RA m

par le label Origine France Garantie, une reconnaissance qui
I atteste de leur fabrication en France.
Ce label assure non seulement la qualité et la durabilité de nos
appareils, mais il garantit également leur tragabilité, offrant une indication claire et
objective de leur provenance.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES - LIRE AVEC
ATTENTION ET GARDER POUR DE FUTURES UTILISATIONS.

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de

la marque.

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

m IMPORTANT

Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants agés de 8 ans et
plus, et par des personnes aux
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou dénuées
d’expérience et de connaissance,
si elles ont pu bénéficier d’une
surveillance ou d’instructions
préalables concernant I'utilisation
de l'appareil de facon slre 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 étre faites par des
enfants laissés sans surveillance.

— Il convient de surveiller les
enfants pour s’assurer gu’ils ne
jouent pas avec I'appareil.

m MISE EN GARDE :

L'appareil et ses parties
accessibles deviennent chaudes
au cours de lutilisation. Faire

attention a ne pas toucher les
eléements chauffants situés a
I'intérieur du four. Les enfants de
moins de 8 ans doivent étre tenus
a I'écart a moins qu’ils ne soient
surveillés en permanence

— Cet appareil est congu pour faire
des cuissons porte fermée.

— Avant de procéder a un
nettoyage pyrolyse de votre
four, retirez tous les accessoires
et enlevez les éclaboussures
importantes.

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

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

m 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 I'appareil est
refroidi. Pour devisser le hublot
et la lampe, utilisez un gant
de caoutchouc qui facilitera le
demontage.

m Il doit étre possible de

déconnecter I'appareil du réseau
d’alimentation, en incorporant un
interrupteur dans les canalisations
fixes conformément aux regles
d'installation.

— Si le céble d'alimentation est
endommage, il doit étre remplacé
par le fabricant, son service
aprés vente ou une personne de
qualification similaire afin d’éviter
un danger.

— Cet appareil peut étre installé
indifferemment sous plan ou en
colonne comme indiqué sur le
schéma d'installation.

— Centrez le four dans le meuble
de facon a garantir une distance
minimum de 10 mm avec le meuble
voisin. La matiére du meuble
d’encastrement doit résister a la
chaleur (ou étre revétu d’'une telle
matiere). Pour plus de stabilité,
fixez le four dans le meuble par 2

vis au travers des trous prévus a
cet effet sur les montants latéraux.

— L'appareil ne doit pas étre installé
derriére une porte décorative, afin
d’éviter une surchauffe.

— Cet appareil est destiné a
étre utilisé dans des applications
domestiques et analogues telles
gue les coins cuisines réservés
au personnel des magasins,
bureaux et autres environnements
professionnels; les fermes;
l'utilisation par les clients des hotels,
motels et autres environnements
a caractere résidentiel; les
environnements de type chambre
d’hétes.

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

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

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

Selon modele, votre four est équipé
d’'une sonde a viande. Utilisez
uniquement la sonde thermique
recommandée pour ce four.
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1 INSTALLATION

CHOIX DE L'EMPLACEMENT
ET ENCASTREMENT

Les schémas déterminent les cotes d’'un
meuble qui permettra de recevoir votre
four.

Cet appareil peut étre installé
indifferemment sous plan (fig. A) ou en
colonne (fig. B).

Attention: si le fond du meuble est ouvert
(sous plan ou en colonne), I'espace entre
le mur et la planche sur laquelle repose le
four doit étre de 70 mm maximum* (fig. C).
Lorsque le meuble est fermé a l'arriere,
pratiquez une ouverture de 50 x 50 mm
pour le passage du cable électrique.

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

Conseil

Pour étre assuré d’avoir une
installation conforme, n’hésitez pas
a faire appel a un spécialiste de
I’électroménager.

RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

Le four est équipé d'un cable d’alimentation
normalisé & 3 conducteurs de 1,5 mm?
(1 ph + 1 N + terre) qui doivent étre
raccordés sur le réseau 220~240 Volts
par l'intermédiaire d’'une prise de courant
normalisée CEI 60083 ou d’'un dispositif de
coupure omnipolaire conformément aux
regles d'installation.

Le fil de protection (vert-jaune) est relié

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

Votre appareilest prévu de fonctionner en
I'état, sous une fréquence de 50 Hz ou
60 Hz sans aucune intervention particuliére
de votre part.

Attention :

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

Fil bleu

Terre

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

@CEDED




2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE
L’ENVIRONNEMENT

Les matériaux d’emballage de cet
appareil sont recyclables. Participez a leur
recyclage et contribuez ainsi a la protection
de I'environnement en les déposant dans
les conteneurs municipaux prévus a cet
effet.

Votre appareil contient
également de nombreux
matériaux recyclables. Il est

donc marqué de ce logo afin de
I Vous indiquer que les appareils
usagés ne doivent pas étre
mélangés avec d’'autres déchets.
Le recyclage des appareils qu’'organise

votre fabricant sera ainsi réalisé dans
les meilleures conditions, conformément
a la directive européenne sur les
déchets d’équipements électriques et
électroniques.

Adressez-vous a votre mairie ou a votre
revendeur pour connaitre les points de
collecte des appareils usagés les plus
proches de votre domicile.

Nous vous remercions pour
collaboration a la protection
I'environnement.

votre
de

Sivous imprimez ce document, pensez
a la trier.

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

.
oo oy %ﬁé

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil

et si fournis :
ses accessoires,
piles, batteries
et cordons se
recyclent



. 3 DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL
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Q Bandeau de commande
® Lampe

@ Porte

Q Gradins (ce four dispose de 6 positions de gradins pour les accessoires)




3 DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

Afficheur

Durée de cuisson

Durée de fonctionnement Indicateur de température

<—¢ Indicateur de
préchauffage

Verrouillage clavierb—o C'y | | | || l | l CRl E)/grrtrguillage
Fin de cuisson
Touches
A , ,
Réglage température Réglage heure et durée
10



. 3 DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- Grille sécurité anti-basculement

La grille peut étre utilisée pour supporter tous
les plats et moules contenant des aliments a
cuire ou a gratiner. Elle sera utilisée pour les
grillades (& poser directement dessus).

Insérer la grille, sécurité anti-basculement
vers le fond du four.

- Plat multi-usages 45 mm

A insérer dans les gradins sous la grille. I
recueille les jus et les graisses des grillades,
il peut étre utilisé a 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 étre inséré dans les gradins sous
la grille, pour recueillir les jus et les graisses
des grillades.

CONSEIL :

Afin d’éviter le dégagement de fumées
durant la cuisson de viandes grasses,
nous vous recommandons d’ajouter
une faible quantité d’eau ou d’huile au
fond du plat multi usages 45mm.

a s

m MISE EN GARDE :

Retirez les accessoires du four avant de
démarrer un nettoyage par pyrolyse.
Sous l'effet de la chaleur les acces-
soires peuvent se déformer sans que
celan’altére leur fonction. lls reprennent
leur forme d’origine une fois refroidis.

11



4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

REGLAGES

Mise a I’heure

o Z— N
1o N

Ala mise sous tension I'afficheur clignote a 12:00. Réglez I'heure avec la manette + ou -.
Validez en appuyant sur la manette.
En cas de coupure de courant, I'heure clignote également. Procédez au méme réglage.

Modification de I’heure

La manette de fonctions doit obligatoirement étre sur la position 0.
Appuyez sur la touche O le symbole & apparait. Appuyez de nouveau sur ®.
Ajustez le réglage avec la manette + ou -. Validez en appuyant sur la manette.

Minuterie
Cette fonction ne peut étre utilisée que four & l'arrét.

La manette de fonction doit obligatoirement étre sur la position 0.

Appuyez sur la touche O, le symbole & apparait. La minuterie clignote. Réglez la minuterie
avec la manette + ou -. Validez en appuyant sur la manette, le compte a rebours se lance,
I'heure réapparait. Une fois la durée écoulée, un signal sonore retentit. Pour le stopper,
appuyez sur n'importe quelle touche.

NB : vous avez la possibilité de modifier ou d’annuler la programmation de la minuterie
a n’importe quel moment. Pour annuler, retournez au menu de la minuterie et réglez

sur 00:00.

12




. 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

VERROUILLAGE CLAVIER (SECURITE ENFANTS)

Appuyez simultanément sur les touches ® et ® jusqu’a I'affichage du symbole 8 a récran.
Pour le déverrouiller, appuyez simultanément sur les touches ® et ®© jusqu'a ce que le
symbole [+] disparaisse de I'écran.

MENU REGLAGES

Vous pouvez intervenir sur différents paramétres de votre four, pour cela :
appuyez sur la touche ®© jusqu’a I'affichage de « MENU » pour accéder au mode de réglage.

Séléctionnez avec la manette les différents réglages.Validez votre choix en appuyant sur la
manette, activez ou désactivez avec la manette + et - les différents paramétres, valider avec
la manette voir tableau :

AUTO : En mode cuisson la
| lampe de la cavité s’éteint
- E" au bout de 90 secondes.

ON : En mode cuisson, la
lampe est continuellement
allumée, sauf en mode ECO.

Activez/désactivez les bips
des touches

mnd —_
I

L

o

Activez/désactivez le mode
préchauffage

Activez/désactivez le mode
démonstration

Pour sortir du « MENU », appuyez

Information SAV
de nouveau sur O,

13




. 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

MODES DE CUISSON

Fonctions manuelles

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'a 3 niveaux.
Montée rapide en température : certains
plats peuvent étre enfournés four froid.

|2| 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 mecelleux. Pour saisir rotis
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 pate
sera bien cuite dessous. Recommandé pour
les préparations qui levent (cake, brioche,
kouglof...) et pour les soufflés qui ne seront
pas bloqués par une crolte 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
préchauffage.

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

Gril fort

Positions 1 a 4

Préconisation : Position 4

Recommandée pour griller des toasts,
gratiner un plat, dorer une creme brdlée.

Gril pulsé

Température mini 100°C maxi 250°C
Préconisation : 200°C

Volailles et rétis juteux et croustillants sur
toutes les faces.Glissez le plat multi-usages
45 mm au gradin du bas.

Recommandé pour toutes les volailles ou
rétis, pour saisir et cuire a coeur gigot, cotes
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 crolte
croustillante et dorée.

Fonctions automatiques

Votre four vous propose 3 nouvelles fonctions
qui combinent automatiquement deux modes
de cuisson afin de préserver les qualités
nutritionnelles des aliments et d’obtenir une
cuisson plus rapide.

\olailles

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 rbtis de veau.

14



4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

Pour ces 3 fonctions il vous suffit d’introduire 500 ml d’eau tiéde en quantité suffisante dans
votre plat multi usages 45 mm et de le positionner dans votre four au gradin du bas et votre
aliment a cuire au gradin niveau 3.

Ajuster le poids sur votre afficheur a l'aide de la manette +/- et de valider la valeur en appuyant
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
cas cette eau doit étre épongée en fin de cuisson afin
d'éviter une accumulation.

(*) La goulotte est située en dessous du joint de porte,
tout en bas du cadre du four.

DEMARRAGE D’UNE CUISSON

Démarrage d’une cuisson immédiate

4 Dés que le four
démarre la durée
de fonctionnement
s’affiche.

Le programmateur affiche 'heure celle ci ne doit pas clignoter.

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

température modifiable. Le four chauffe et I'indicateur de température clignote. Une série de
bips sonores retentit lorsque le four atteint la température programmée.

Modification de la température

i1 © 7

G

B

Appuyez sur ®.
Ajustez la température avec la manette + ou -. Validez en appuyant sur la manette.

15




. 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

Modification de la durée

Systéme « Smart Assist »

Votre four est équipé de la fonction DFEOCNﬁg'SgN DUREE
« Smart Assist » qui lors d’'une pro-gram-
mation de cuisson, vous préconi-sera 30 min
une durée de cuisson modifiable selon )
le mode de cuisson choisi (voir tableau). = 30 min
30 min
Si vous changez la durée validez en appuyant 30 min
sur la manette. Le décompte de la durée se e )
L . . . M 7 min
fait immédiatement une fois la température de
cuisson atteinte. 15 min
40 min

Appuyez sur ®. Votre four vous préconise une durée qui est modifiable. Ajustez la durée de
cuisson avec la manette + ou - . Validez en appuyant sur la manette.

Modification de I’heure de fin de cuisson

I ©

g

Aprés le réglage de la durée de cuisson, appuyez sur la touche , I'heure de fin de cuisson
clignote. Réglez la nouvelle heure de fin de cuisson avec la manette + ou -.

Validez en appuyant sur la manette.
L'affichage de la fin de cuisson ne clignote plus.

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

» EE 16




5 ENTRETIEN

NETTOYAGE INTERIEUR - EXTERIEUR

Nettoyage de la cavité par pyrolyse ou nettoyage vapeur

mATTENTION

Retirez les accessoires et les gradins fils du four avant de démarrer un nettoyage
par pyrolyse ou vapeur. Avant de procéder a un nettoyage de votre four, enlevez les
débordements importants qui auraient pu se produire. Enlevez le surplus de graisse
sur la porte a I’aide d’une éponge humide.

Par mesure de sécurité, I'opération de nettoyage par pyrolyse ne s’effectue qu’aprés
blocage automatique de la porte, il est impossible de déverrouiller la porte.

f@ m [2)

Le programmateur doit afficher I’heure du jour, sans clignoter.
Sélectionnez le cycle d'autonettoyage avec la manette de fonctions .

Choisir votre pyrolyse ou nettoyage vapeur a I'aide de la manette + et - en fonction du
degré de salissure de votre four :

: Pyrolyse de 2 heures,

m : PyroExpress* ou Pyrolyse ECO (1h30)*,
: Nettoyage vapeur de la cavité.

Validez votre choix en appuyant sur la manette.
A la fin du nettoyage I'afficheur indique 0:00. Ramenez la manette de fonctions sur 0.
La porte se déverrouille a la fin du cycle de pyrolyse.

Auto-nettoyage immédiat

*PYROEXPRESS EN 59 MINUTES

= PyroExpress*

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

Nettoyage vapeur de la cavité

Grace a cette fonction, vous passerez moins de temps a 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.

17




5 ENTRETIEN

Auto-nettoyage différé

Vous avez la possibilité de différer le départ de votre Pyrolyse. Lorsque la durée du programme
s'affiche a 'écran, appuyez sur la touche ® et réglez la nouvelle heure de fin avec la manette
+ et - puis validez en appuyant sur la manette.

L'auto-nettoyage démarrera ultérieurement pour terminer a la nouvelle heure programmeée.
Remettez la manette de fonctions sur 0 a la fin du nettoyage.

Nettoyage de la surface extérieure

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

Démontage des vitres de la porte

mATTENTION :

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

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

Pour nettoyer les différentes vitres intérieures, procédez au démontage de celles-ci de la fagon
suivante :

Nettoyage des vitres de la porte

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la
a l'aide de la céle plastique fournie avec votre
appareil.

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

m IMPORTANT :

Veillez a bien repérer
le sens de montage
de cette 1°¢ vitre (face
brillante vers vous)

(0

‘W\

\\ b - 3

l
[

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

nettoyer.

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

pelucheux.

Remontage des vitres de la porte

Aprés nettoyage, repositionnez les quatre butées en caoutchouc fleche vers le haut et

repositionnez I'ensemble des vitres.

Engagez la derniere vitre dans les butées, ensuite repositionnez la traverse et revissez
la. Retirez la cale plastique avant la fermeture de la porte. Votre appareil est de nouveau

opérationnel.

I

L}

%

Remplacement de la lampe

m IMPORTANT :

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

est refroidi.

UR{

S

Z

Caractéristiques de lalampe:

25 W, 220-240 V~, 300°C, culot G9.

Vous pouvez remplacer vous-méme 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
classe d’efficacité énergétique G.
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. 6 ANOMALIES ET SOLUTIONS

ANOMALIES ET SOLUTIONS

Questions

Réponses et Solutions

Le four ne chauffe pas.

Vérifiez si le four est bien branché ou si le fusible
de votre ins tallation n’est pas hors service.
Augmentez la température sélectionnée.

La lampe du four ne
fonctionne pas.

Remplacez I'ampoule ou le fusible. Vérifiez si le
four est bien branché.

Le ventilateur de
refroidissement continue de
tourner a l'arrét du four.

C’est normal, la ventilation peut fonctionner
jusqu’a une heure maxi apres la cuisson pour faire
baisser la température intérieure et extérieure du
four. Au-dela d’une heure, contactez le Service
Aprés Vente.

Le nettoyage par pyrolyse
ne se fait pas

Vérifiez la fermeture de la porte. Il peut s’agir d’un
défaut de verrouillage de la porte ou du capteur
de température. Si le défaut persiste, contactez le
Service Aprées-Vente.

Le symbole @ clignote
dans P'afficheur

Défaut de verrouillage de la porte, faites appel au
Service Apres Vente.

Cuisson au bain-marie.

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

Bruit de vibration.

Veérifiez que le cordon d’alimentation ne soit pas en
contact avec la paroi arriere.

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.
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. 7 CONSEILS DE CUISSON

IE*

|;|*

PLATS z z z z z z z
c c c [ c c c
anae

R6ti de porc (1kg) 200 | 2 180| 2 60
R6ti de veau (1kg) 200 | 2 180| 2 60-70
R6ti 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 piéces 1180 | 1 60-90
Cuisses de poulet 220| 3 210| 3 20-30
Cotes de porc 210| 3 30-40
Cotes de veau 210| 3 20-30
Cotes de boeuf saignante (1kg) 210| 3 210| 3 20-30
Cotes de mouton 210| 3 20-30
Po O

Petits poissons 275| 4 15-20
Poisson moyen (1kg a 1.5kg) 200 | 3 180| 3 30-35
Filets de Poisson 220 | 3 200 3 15-20

&0 e

Gratins (aliments cuits) 275| 2 15
Gratins dauphinois 200 | 2 180| 2 45
Lasagnes 200 | 3 180| 3 45
Tomates farcies 170 | 3 60| 2 30
Biscuit de Savoie - Génoise 150 3 180 2 35
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 80| 2 45-50
Clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Cremes 165 2 150 2 30-40

452
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. 7 CONSEILS DE CUISSON

Patisseries

*

NY3AIN

NVY3AIN

NV3AIN

NY3AIN

NV3AIN

NV3AIN

Cookies - Sablés 175 | 3 15-20
Kugelhopf 80| 2 180 2 40-45
Meringues petit modéle 100 | 2 100 3 60-90
Meringues grand modele 100 | 2 100| 3 70-90
Madeleines 220 | 3 200| 3 5-10
Pates a choux 200 | 3 180 3 180 3 30-40
Pet_it§ fours feuilletés 20 | 3 200l 3 510
Savarin 180 | 3 175 3 30-35
Tarte pate brisée 215 | 1 200 1 180 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 | 1 200| 1 20-25
Tarte pate a levure 210 | 1 20| 1 10-30

Brochettes 220 | 3 210| 4 10-15
Paté en terrine au bain marie 200 | 2 190 2 80-100
Pizza pate brisée 200 | 2 30-40
Pizza pate a pain 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 180| 25 0

Tourtes 200 | 2 40-45
Pain 220 200 220 30-40
Pain grillé 180 275 | 4-5. -3

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

m Toutes les T°C et temps de cuisson sont donnés pour des fours préchauffés.

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

EQUIVALENCE : CHIFFRES T °C

°C 30

60

90

120

150

180

210

240

275

Chiffres

4

5

6

7

8

9 maxi

4=
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. 8 ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION

SELON LA NORME CEI 60350

ALIMENT Mode de | \yEau | Accessoires | °C |DUREE min.[PRECHAUF-
cuisson FAGE
Sablés (8.4.1) lzl 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 pla+t 45I|mm 150 25-45 oui
= grille
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 pIaE 45_”mm 160 30-40 oui
grille
Petits cakes (8.4.2) Izl 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 170 20-40 oui
+ grille
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm 170 25-35 oui
+ grille
Gateau moelleuxsans matiere 4 grille 150 30-40 oui
grasse (8.5.1)
Gateau moelleux sans matiere 4 grille 150 30-40 oui
grasse (8.5.1) -
Gateau moelleu sans matiere plat 45 mm .
grasse (8.5.1) 2+5 + grille 150 30-40 out
Gateau moelleux sans matiére )
grasse (8.5.1) 3 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans matiere plat 45 mm .
grasse (8.5.1) 2+5 + grille 150 30-40 oul
Tourte aux pommes (8.5.2) Iz] 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) IEI 5 grille 275 3-6 oui

NOTA : Pour les cuissons a 2 niveaux, les plats peuvent étre sortis a des temps différents.
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. 9 SERVICE APRES-VENTE

RELATIONS CONSOMMATEURS

VOUsS pouvez nous contacter :

> Via notre site, www.brandt.com
rubrique «SERVICES».

> Par e-mail a I'adresse suivante :
relations.consommateurs@groupebrandt.com

> nous écrire a I'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 a 18h00 au

0 892 02 88 04

Service 0,50 €/ min
+ prix appel

PIECES D'ORIGINE

Lors d'une intervention, demandez l'utilisation
exclusive de piéces détachées certifiées

d’origine.
Py
&2,
NsTRUCTE

INTERVENTIONS

Les éventuelles interventions sur votre appareil
doivent étre effectuées par un professionnel
qualifie dépositaire de la marque. Lors de votre
appel, afin de faciliter la prise en charge de
votre demande, munissez-vous des références
complétes de votre appareil (référence
commerciale, référence service, numéro de
série). Ces renseignements figurent sur la
plaque signalétique.

SERVICE : ----E» ANRES
Nr. XX XX XXJII

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

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

09 69 39 34 34

Service gratuit
+ prix appel

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE. SAS
au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.
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DEAR CUSTOMER,

You have just purchased a De Dietrich product. This choice reflects your high standards
and taste for the French way of life.

Resulting from over 300 years’ know-how, the De Dietrich creations embody the
fusion between design, authenticity and technology at the service of culinary arts. Our
appliances are manufactured using noble materials and offer an irreproachable quality
of finish.

We are certain this high-quality product will enable cooking enthusiasts to express all
their talents.

The De Dietrich Customer Service Department is at your disposal for all your questions
and suggestions to always better meet your expectations.

We are honoured to be your new partner in the kitchen and thank you for your trust.

m" With its factories based in France, in Orléans and Vendéme, De
&0 Dietrich cultivates a constant search for excellence, perpetuating
NCE exceptional know-how in the design of perfectly finished products.

Many of our electrical appliances are certified by the “Origine
France Garantie” label, an acknowledgement which certifies they
I are manufactured in France.
This label both ensures the quality and durability of our appliances,
as well as their traceability, thus offering a clear and objective indication of their
provenance.

-\
=
‘5
BYCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND

KEEP FOR FUTURE USE.

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

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.

m 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.

mWARNING:

— 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.

28
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

mWARNING:

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.

m It must be possible to

disconnect the appliance from the
power supply by fitting a switch
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
qualified person in order to avoid
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
for the staff of shops, offices and
other professional premises;
farms; use by clients of hotels,
motels and other residential type
establishments; guest house type
environments.

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

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

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

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 (fig. A) or in a column
(fig. B).

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* (fig. C).

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 1.5mm?2
(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
your home requires a modification to
connect the appliance, call a qualified
electrician. If the oven malfunctions
in any way, unplug the appliance
or remove the fuse for the oven’s
connection line.

Blue
wire

Earth

&

Brown, black
or red wire
Yellow/green wire
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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

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\
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@ cControl panel
@ Light
@ Door

Q Shelf runners (this oven has 6 shelf positions for the accessories)




. 3 DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE

THE CONTROLS AND DISPLAY

Display
Cooking time
Operating time Temperature indicator
Timer p—. @ l l | |°C [  Pre-heating
indicator
Keypad lock Dgg @ C/ Door lock

End of cooking

Keys

1

Set temperature 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,
and can be used half-filled with water as a
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:

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

EWARNING:

Remove the accessories from the oven
before beginning pyrolysis cleaning.
The accessories may warp with the ef-
fect of heat, but this will not alter their
function. They will return to their origi-
nal shape once cooled.
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. 4 USING YOUR APPLIANCE

SETTINGS

Setting the clock

o Z— N
1o N

When switching on, the display flashes at 12:00. Set the clock with + and - knob.
Confirm by pressing the knob.
If there is a power cut, the clock flashes. Reset it as above.

Changing the time

The function selector must be in position 0.
Press the ® key, the & symbol appears. Press © again.
Set the clock with the + and - knob. Confirm by pressing the knob.

Timer
This function can only be used when the oven is off.

The function selector must be in position 0.

Press the O key, the 4 symbol appears. The minute minder flashes. Set the timer with the
+ and - knob. Confirm by pressing the knob, the timer will then start and the current time
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.

» EE 36



. 4 USING YOUR APPLIANCE

KEYPAD LOCK (CHILD SAFETY DEVICE).

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

SETTINGS MENU

You can adjust different settings on your oven. To do so:
press the O key until “MENU” displays to access the settings mode.

=

Use the knob to select the different settings. Confirm your choice by pressing the knob,
activate and deactivate the different parameters with the + and - knob, and confirm with the

knob; see table:

N
H

AUTO: In cooking mode, the light
inside the oven automatically turns
off after 90 seconds.

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

37
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again on O.



. 4 USING YOUR APPLIANCE

Fan oven*

Minimum temperature 35°C, max. 250°C
Recommended: 180°C

Recommended for keeping white meats and
fish soft and for multiple cooking on up to 3
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,
brioche, kigelhopf, etc.) and for soufflés
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.

High grill

Positions 1 to 4

Recommendation: Position 4
Recommended for toast, gratin dishes,
browning creme brilée, etc.

Pulsed grill
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
of fish steaks.

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:

Your over offers 3 new cooking functions
which automatically combine two cooking
modes to preserve the nutritional qualities of
your food and cook faster.

Poultry
Recommended to cook chicken.
Fish

Recommended to cook whole fish ( Salmon,
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.

Adjust the weight on your display with the +/- knob and confirm it by pressing it

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

Start a cooking programme immediately

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

The time displayed by the programmer is not flashing.

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

modified. The oven heats up and the temperature indicator flashes. A series of beeps sounds
when the oven has reached the programmed temperature.

Changing the temperature

A Lo y
Press ®.

Set the temperature with the + and - knob. Confirm by pressing the knob.
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. 4 USING YOUR APPLIANCE

Changing the cooking time

“Smart Assist” system

Your oven has the "Smart Assist" func- EL?NOCP%%?\] COOKING TIME
tion which, when setting a cooking pro-
gramme, will suggest a cooking time 30 min
which can be modified depending on the )
selected cooking mode (see table). = 30 min
30 min
If you change the time, confirm by pressing ECO 30 min
the knob. The time starts to count down as e )
. . M 7 min
soon as the cooking temperature is reached.
15 min
40 min

Press . Your oven suggests a cooking time which can be modified. Set the cooking time
with the + and - knob. Confirm by pressing the knob.

Changing the cooking end time

! I O

Ji

After setting the cooking time, press ; the cooking end time flashes. Set the new cooking end
time with + and - knob.

Confirm by pressing the knob.
The cooking end time display stops flashing.

Your oven will start later on to finish cooking at the selected time.
NB: This function is not available with the Grill setting.

> EE 40




5 CARE

CLEANING THE INSIDE AND OUTSIDE

Cleaning the oven cavity with pyrolysis

mWARNING

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

As a safety measure, cleaning by pyrolysis only occurs after the door locks automa-
tically, it is then impossible to unlock the door.

Immediate self-cleaning

The programmer must display the time of day and must not be flashing.

Select your self-cleaning cycle with the function knob [0.].
Select your pyrolysis or steam cleaning cycle with the + and - knob depending on the degree

of soiling of your oven:

lﬁ : 2-hour pyrolysis cycle,

(ERY S - PyroExpress* or ECO Pyrolysis (1h30)*,
: Steam cleaning of the cavity.

Confirm by pressing the knob.
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

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

hour.

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

Steam cleaning the oven cavity
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

Delayed self-cleaning

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
confirm by pressing the knob.

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.

Cleaning the outer surfaces

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

Removing the oven door glass panels

mWARNING:

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

Before doing this, remove any excess grease on the inside panel with a soft cloth and washing
up liquid.
To clean the different inside glass panels, disassemble them as follows:

Removing the oven door glass panels
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

m IMPORTANT: ‘ V\

Make sure to note the

fitting orientation of = 3
the first glass panel Bs \ \ L

(shiny surface towards v

you) -]

Remove the first glass panel: the door consists of two inside glass panels, with a black rubber
spacer at each corner. If necessary, remove the inside panels to clean them.

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

Reassembling the oven door glass panels

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.

Replacmg the light bulb

m IMPORTANT:

Make sure the appliance is disconnected from the power supply before replacing
the bulb in order to avoid the risk of electric shock. Change the lamp only when the
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.

Z

(==

S
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. 6 TROUBLESHOOTING AND SOLUTIONS

PROBLEMS AND SOLUTIONS

Questions Troubleshooting and Solutions

The oven is not heating.

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

The oven light is not
working.

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

The cooling fan continues
to operate after the oven
stops.

This is normal; 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.

The pyrolysis cleaning
cycle does not begin

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 @ symbol flashes in
the display

Door locking fault; contact the Customer Services
Department.

Double-boiler cooking

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.
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. 7 COOKING TIPS

=" |2 ©

TYPE OF FOOD AN
T T " - e T g pmin
O O O O O
Roast pork (1kg) 200 | 2 180 2 60
Roast veal (1 kg) 200 | 2 80| 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
Small fish 275| 4 15-20
Medium fish (1kg to 1.5kg) 200 | 3 180| 3 30-35
Fish fillets 220 | 3 200| 3 15-20
egetable
Gratins (precooked ingredients) 275 2 15
Potato gratin 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180| 3 45
Stuffed tomatoes 170 | 3 160| 2 30
Pa e
Sponge cake 150| 3 80| 2 35
Swiss roll 220 | 3 80| 2 25-35
Brioche 170 | 1| 210 80| 2 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Cake - Pound cake 180 | 1] 180| 1 80| 2 45-50
Clafoutis 200 | 2 180| 3 30-35
Creams 165 | 2 150 | 2 30-40
45 * Depending on model
4




. 7 COOKING TIPS

©
TYPE OF FOOD

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 10| 3 70-90
Madeleines 220 | 3 200| 3 5-10
puff pastry 200 | 3 180 | 3 180 3 30-40
Puff PaStlrieS 220 | 3 200 3 510
Savarin cake 1180 | 3 175 3 30-35
Shortcrust pastry tart 215 | 1 200 | 1 180 30-40
Thin puff pastry tart 215 | 1 200| 1 20-25
Yeast dough pie 210 | 1 200| 1 10-30
Othe
Skewers 220 | 3 210| 4 10-15
Hot water bath terrine paté 200 | 2 190 | 2 80-100
Shortcrust pizza 200 | 2 30-40
Bread dough pizza 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 180 2 50
Savoury pies 200 | 2 40-45
Bread 220 200 220 30-40
Toasted bread 180 275 | 45 2-3
Casseroles (stews) 180 | 2 180 2 90-180

* Depending on model

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

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

. A A AN ™, o
°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
Gas marks 1 2 3 4 5 6 7 8 9 and max

> EE 46




. 8 FUNCTION PERFORMANCE TESTS

CEI STANDARD 60350

Cooking ; o : PRE-
FOOD mode LEVEL Accessories C Min. TIME HEAT
Short-bread (8.4.1) lzl 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 150 25-45 yes
+ wire rack
Short-bread (8.4.1) 3 45-mm pan 175 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 2+5 45 mm pan 160 30-40 yes
+ wire rack
Small cakes Izl 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 170 20-40 yes
= + wire rack
Small cakes 3 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 2+5 45 mm pan 170 25-35 es
+ wire rgck Y
Fat-free sponge cake (8.5.1) Iz] 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) 45 mm pan
2+5 : 150 30-40 yes
+ wire rack
Fat-free sponge cake (8.5.1) 3 150 30-40 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) 45 mm pan
2+5 h 150 30-40 yes
+ wire rack
Apple pie (8.5.2) Iz] 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) IEI 5 wire rack 275 3-6 yes

NOTE: When cooking on 2 levels, dishes can be removed at different times.

47
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. 9 AFTER-SALES SERVICE

REPAIRS

Any repairs that are made to your appliance
must be handled by a qualified professional
authorised to work on the brand. When
calling, please provide the full references
of your appliance (commercial reference,
service reference, serial number), so that we
can handle your call more efficiently. This
information can be found on the data plate.

XXXXXXXX B

SERVICE : E L T — CE
Nr. XX XX XX

B: Commercial reference
C: Service reference
H: Serial number
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU
Pravé jste si zakoupili vyrobek De Dietrich. Tato volba je diikazem vasi vysoké Urovné
a lasky k francouzskému zpUsobu Zivota.
Vyrobky De Dietrich, které jsou vysledkem vice nez 300 let know-how, ztélesriuji
spojeni designu, autenticity a technologie ve sluzbach kulinafského uméni.
NaSe spotiebice jsou vyrobeny z téch nejlepSich materiald a maji dokonalou
povrchovou Upravu.
Jsme presvédceni, Ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nad$encim do pfipravy
pokrmu uplatnit svUj talent.
V neustéalé snaze o lepsi uspokojeni vasich pozadavkl vam oddéleni zakaznického

servisu spolecnosti De Dietrich zodpovi vS§echny vase dotazy a pfipominky.
Je nam cti byt vasim novym partnerem v kuchyni. Dékujeme vam za vasi divéru.

y Spolec¢nost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych
sGly
o“'/NEE méstech Orléans a Venddme, neustale usiluje o dokonalost

a udrzuje si vyjimecné know-how pfi navrhovani svych vyjimecnych
vyrobkd. Mnoho nasich spotrebicu je opatfeno znackou Origine
I France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Francii.

Toto oznaleni zaruCuje kvalitu a dlouhou Zivotnost nasSich
spotiebicl a také zarucuje jejich sledovatelnost tim, Ze poskytuje jasny a objektivni
Udaj o jejich ptvodu.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY - CTETE POZORNE
A USCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZITI.

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole¢nosti.

Pfi pfevzeti pfistroj ihned vybalte
nebo nechte vybalit. Zkontrolujte
jeho celkovy vzhled. Jakékoliv
vyhrady zaznamenejte na dodaci
list a uschovejte si jeho kopii.

m Ddlezité upozornéni

Déti do 8 let véku a osoby
s omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi
nebo osoby s nedostateCnou
zkuSenosti €i znalostmi mohou
toto zafizeni pouzivat pouze
tehdy, pokud jsou pod dohledem
nebo obdrzi pfedchozi informace
0 pouzivani zafizeni a pochopi
pfipadna rizika.

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

— Davejte pozor, aby si se
spotrebiCem nehraly déti.

m UPOZORNENI:

— P¥istroj a jeho dostupné casti
jsou pfi pouzivani horké. Davejte
pozor, abyste se nedotkli topnych
téles uvnitf trouby. Déti do 8 let véku
musi byt udrzovany v bezpecné

vzdalenosti, nebo musi byt pod
stalym dohledem

— Tento spotrebicC je urCen k vareni
se zavienymi dvirky.

— Pred pyrolytickym cisténim
trouby vyjméte veSkeré
pfisluSenstvi a odstrarite vSechny
hrubé necistoty.

— P¥i pouziti funkce €isténi mohou
byt povrchy teplejSi nez pfi bézném
pouzivani.

Dbejte na to, aby se k troubé
nepriblizovaly déti.

— Nepouzivejte spotiebi€ pro
parni Cisténi.

— Na cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni
Cistici prostfedky nebo tvrdé
kovové Skrabky, protoze byste
mohli poSkrabat jejich povrch
a sklo by mohlo prasknout.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

m UPOZORNENI:

Pfed vyménou Zarovky se
ujistéte, ze je pfistroj odpojen od
napajeni, abyste predesli riziku
urazu elektrickym proudem. Zasah
provedte, az zarizeni vychladne.
K odSroubovani stinitka a Zarovky
pouZzijte gumovou rukavici, abyste
usnadnili jejich vyjmuti.

m Musi byt mozné odpojit
spotfebi¢ od elektrické sité
zacClenénim vypinacCe do pevného
pfivodu v souladu s pravidly pro
elektroinstalace.

— Je-li napajeci kabel poskozeny,
musi jej z bezpe¢nostnich divodu
vymeénit vyrobce, jeho servisni
oddéleni nebo opravnéna osoba.

— Tento pfistroj Ize instalovat
kdekoli pod pracovni desku nebo
do vestavéného nabytku podle
instalacniho schématu.

— Umistéte troubu do nabytku
tak, aby byla zajisténa minimalni
vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku, do
kterého vestavite troubu, musi byt
odolny vuéi teplu (nebo musi byt
povrstveny takovym materialem).
Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu
2 38rouby, které zasunete do
otvorll na bo¢nich stranach trouby

urcenych k tomuto ucelu.

— Zafizeni se nesmi instalovat za
ozdobna dvirka, aby nedochazelo
k prehfivani.

— Tento spotiebi€ je urcen pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchynské
kouty urCené pro pracovniky
obchodu, kancelafi a dalSich
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientd v hotelich,
motelech a dalSich ubytovacich
zafizenich a v zafizeni typu
hostinskych pokoju.

— Pfi Cisténi vnitfku trouby musi
byt trouba vypnuta.

Nemérite funkce tohoto zafizeni
, protoZe by to pro vas mohlo byt
nebezpecné.

Nepouzivejte troubu ke skladovani
nebo uchovavani potravin nebo
k odkladani predmétd po pouZziti.

V zavislosti na modelu mize byt
trouba vybavena sondou na maso.
Pouzivejte pouze teplotni sondu
doporucenou pro tuto troubu.
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1 INSTALACE

VYBER MiSTA A VESTAVENI

Na vykresech jsou uvedeny rozméry
nabytku, do kterého bude trouba vloZena.
Tento spotfebi€ Ize instalovat samostatné
pod pracovni desku (obr. A) nebo do
vestavného nabytku (obr. B).
Upozornéni: pokud je spodni strana
nabytku oteviena (pod pracovni deskou
nebo ve vestavéném nabytku), musi byt
prostor mezi sténou a pracovni deskou,
na které je trouba umisténa, maximalné
70 mm* (obr. C).

Kdyz je nabytek vzadu uzavfen, vytvorte
otvor 50 x 50 mm pro prlichod elektrického
kabelu.

Pripevnéte troubu k nabytku. Za timto
ucelem odstrarite gumové patky a nejprve
vyvrtejte otvor o priiméru 2 mm, aby
nedoSlo k rozstipnuti dfeva. Troubu
pfipevnéte 2 Srouby. Nasadte zpét gumové
patky.

Doporuceni

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

PRIPOJENi KE ZDROJI
ELEKTRICKEHO NAPETI

Trouba musi byt zapojena pomoci
normalizovaného napajeciho kabelu se 3
vodici o prifezu 1,5 mm2 (1f+ 1N + zem),
ktery musi byt pfipojen k siti 220~240
V pomoci normalizované zasuvky IEC
60083 nebo vSesmérového odpojovaciho
zafizeni v souladu s instalanimi predpisy.
Ochranny vodi¢ (zelenozluty) je pfipojen
ke svorce zafizeni a musi byt spojen

s uzemnénim instalace. Instala¢ni pojistka
musi byt dimenzovana na 16 ampér.
Neodpovidame za nehody nebo incidenty
zplsobené neexistujicim, vadnym
nebo nespravnym uzemnénim nebo
nespravnym pfipojenim.

Vas spotrebi¢ je navrzen pro provoz pfi
frekvenci 50 Hz nebo 60 Hz bez jakéhokoli
zvlastniho zasahu z vasi strany.

Upozornéni:
Pokud elektricka instalace
ve vasi domacnosti vyzaduje

prepojeni spotiebice obratte se na
kvalifikovaného elektrikare. Pokud
dojde k poruse na troubé, odpojte
spotiebi¢ ze zasuvky nebo vyjméte
pojistku pripojovaciho vedeni trouby.

Modry vodi¢ —‘

| Cerny, hnédy nebo
Cerveny vodi¢
Zlutozeleny vodi¢
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o 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIiHO
PROSTREDI

Obalové materialy tohoto zafizeni jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich
recyklaci a prispivejte k ochrané zivotniho
prostfedi tim, Ze je budete odkladat do
obecnich kontejnerd k tomu uréenych.
Spotiebi¢ obsahuje i mnoho
recyklovatelnych materiald. Je
oznaceno timto logem, které
oznacuje, ze pouzité zafizeni
I nesmi byt michano s jinym
odpadem.
Vyrobce zafizeni recykluje za nejlepSich
podminek v souladu s evropskou smérnici
o likvidaci elektrickych a elektronickych

zafizeni.

mistech pro vyfazena zafizeni ziskate na
obecnim ufadé nebo u prodejce.
Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané
zivotniho prostredi.
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s 3 POPIS PRISTROJE
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s 3 POPIS PRISTROJE

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

Displej
Doba peceni
Doba provozu Ukazatel teploty

Minutka p—. @ | l | l MM Ukazatel
pfedehfevu
Zamknuti tiagitek D @ C/ e Zamceni dvifek

Konec vareni

TlacCitka

1

Nastaveni teploty Nastaveni ¢asu a doby
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3 POPIS PRISTROJE

PRISLUSENSTVi (PODLE MODELU)

- Rost s pojistkou proti preklopeni

Rost mGze byt pouZit pro vS§echny nadoby a
formy s potravinami uréenymi k peceni nebo
zapékani. Muze se pouzivat ke grilovani
(pokladat pfimo na néj).

Polozte bezpecnostni mfizku proti preklopeni
ke spodni ¢asti trouby.

- Multifunkéni plech 45 mm

K vlozeni do vodicich list pod rost. Zachytava
§tavu a tuk pfi grilovani, mGzete ho také
napustit do poloviny vodou a péct ve vodni
lazni.

Cukrarsky plech 8 mm

Vklada se do vodicich list. Idealni na peceni
susenek, cukrovi a dortiku.

Jeho naklonéna plocha usnadriuje pfesunuti
jednotlivych kouskd na podnos. Pro
zachytavani stavy a tuku pfi grilovani jej Ize
rovnéz vlozit do vodicich list pod mfizku.

DOPORUCEN:I:

Pro zamezeni uvoliovani koure béhem
peceni tuéného masa doporucujeme
pridat malé mnozstvi vody nebo oleje
na dno multifunkéniho plechu 45 mm.

a s

ﬂ UPOZORNEN::

Pred cisténim pyrolyzou vyjméte z
trouby prislusenstvi.

Prislusenstvi mlze vlivem tepla zménit
tvar, coz ovSem nema vliv na jeho funk-
ci. Jakmile vychladne, opét se vrati do
ptvodniho tvaru.
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4 POUZITI PRISTROJE

NASTAVENI

Nastaveni ¢asu

o Z— N
1o 7

Po zapojeni spotfebiCe do elektrické sité na displeji blika 12:00. Nastavte ¢as pomoci ovladace
+ nebo -.

Potvrdte stisknutim otocného knofliku.
V pfipadé vypadku dodavky elektrické energie Casovy Udaj také blika. Provedte stejnou Upravu.

Sefizeni hodin

Tlagitko volby funkci musi byt bezpodmine¢né v poloze 0.
Stisknéte tlacitko O, zobrazi se symbol 4. Znovu stisknéte tlagitko ©.
Upravte nastaveni packou + nebo -. Potvrdte stisknutim otoéného knofliku.

Minutka
Tuto funkci Ize pouzit pouze v pfipadé, Ze je trouba vypnuta.

Tlacitko volby funkci musi byt bezpodminec¢né v poloze 0.

Stisknéte tlagitko ®, zobrazi se symbol . Symbol minutky blika. Cas na minutce nastavte
pomoci packy + a -. Potvrdte stisknutim packy, zacne odpocitavani a znovu se zobrazi ¢as.
Jakmile ¢as vyprsi, zazni zvukovy signal. Chcete-li odpocitavani zastavit, stisknéte libovolné
tlacitko.

Pozn.: naprogramovani minutky lze kdykoli zménit nebo zrusit. Chcete-li zrusit
nastaveni minutky, vratte se do nabidky minutky a nastavte ¢as na 00:00.
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o 4 POUZITI PRISTROJE

ZAMKNUTI TLACITEK (DETSKA POJISTKA)

Stisknéte sougasné tlacitka @ a ®, dokud se na displeji nezobrazi symbol B Chcete-li
ovladani odemknout, stisknéte soucasné tlacitka ® a ®, dokud symbol gz displeje nezmizi.

NABIDKA NASTAVENI

Jednotlivé parametry trouby se nastavuiji takto:

Pro pfistup do rezimu nastaveni stisknéte tlaCitko ® dokud se nezobrazi ,MENU*.

=

Vyberte rlizna nastaveni pomoci packy. Potvrdte svou volbu stisknutim packy, aktivujte nebo
deaktivujte rizné parametry pomoci packy + a -, potvrdte pomoci packy, viz tabulka:

N
H

AUTO: U rezimu peceni se
svétlo v dutiné trouby vypne
automaticky po 90 sekundach

ZAP: V rezimu peceni Zarovka
vzdy sviti kromé rezimu ECO.

Aktivace/deaktivace zvuko-
vého signalu tlacitek

Aktivace/deaktivace pre-
dehrati

Aktivace/deaktivace ukaz-
kového rezimu

Informace o poprodejnim
servisu
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s 4 POUZITI PRISTROJE

Rotujici teplo*

Minimalni teplota 35°C, maximalni 250°C
Doporucena teplota: 180°C

DoporucCuje se pro udrzeni mékkosti bilého
masa a ryb a pro vicenasobné vareni az na
3 urovnich.

Rychlé zvySeni teploty: nékteré pokrmy Ize
vlozit do trouby studené.

|:| Traditionnel (Tradi¢ni ohiev)
Minimalni teplota 35°C, maximalni 275°C
Doporuéeni: 200°C

Tento zpusob peceni neni kompatibilni s
pecenim ve vodni lazni.

Doporucuje se pro pomalé a jemné peceni,
napf. k pfipravé Stavnaté pecené zvéfiny. K
prudSimu peceni ¢erveného masa. Nebo k
duseni pokrm( (v nadobé pod poklickou),
jejichz pfipravu jste uz predtim zahajili na
varné desce (kohout na viné, ragu).

Horkovzdusny spodni ohrev
Minimalni teplota 75°C, maximalni 250°C
Doporuceni: 180°C

Doporuc¢eno pro vihka tésta (quiche, kolace
se Stavnatym ovocem...). Tésto bude
vespodu dobfe upecené. Doporu¢eno pro
tésta, ktera kynou (cake, brioSka, babovka...)
a na sufflé, ktera nebudou blokovana svrchni
kdrkou.

Eco*

Minimalni teplota 35°C, maximalni 275°C
Doporuceni: 200°C

Tento zpUsob peceni neni kompatibilni s
pecenim ve vodni lazni.

Tato funkce Setfi energii a zarover zachovava
vlastnosti peceni.

Veskeré peceni probiha bez predehfivani.

* Tento rezim peceni probiha dle predpist normy
EN 60350-1: a je ve shodé s pozadavky evropského
nafizeni EU/65/2014 o uvadéni spotfeby energie na
energetickych §titcich spotfebicu.

Silny gril

Polohy 1 az 4

Doporuceni: Poloha 4

Doporucuje se pro grilovani toustl, zapékani
jidel a povrchové koncové upravé pokrmu
créme brilée...

Horkovzdusny gril

Minimalni teplota 100°C, maximalni 250°C
Doporuceni: 200°C

Dribez a peCené Stavnaté a kfupavé ze
vSech stran. Posunite viceucelovy plech
45 mm na spodni vodici listu.

Doporucuje se pro veskerou driibez nebo
pecené, kytu, hovézi Zebra. UmoZfuje
zachovat Stavnatou strukturu rybiho masa.

Chiéb

Minimalni teplota 35°C, maximalni 220°C
Doporuceni: 205°C

Program doporuceny pro peceni chleba.
Nezapomerite polozit na dno zapékaci
mistiCku s vodou, ktera zajisti kfupavou
a zlatavou karku.

Automatické funkce:

VaSe trouba vdm nabizi 3 nové funkce, které
automaticky kombinuji dva rezimy peceni,
aby byla uchovana nutriéni kvalita jidel a
peceni bylo rychlejsi.

Dribes

Doporuceno pro peceni kurat.

Ryby

Doporucujeme pro peceni celych ryb (losos,
treska, morsky okoun).

Bilé maso

Doporucuje se pro zachovani mékkosti a
krehkosti teleci pecené.
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4 POUZITI PRISTROJE

U téchto 3 funkci staci nalit 500 ml vlazné vody v dostatecném mnoZstvi do viceucelového
plechu 45 mm a umistit ho do trouby na spodni vodici liSty a vas pokrm péct na vodicich
listach v drovni 3.

Nastavte hmotnost na displeji pomoci packy +/- a potvrdte hodnotu stisknutim packy +/-

Béhem peceni v pafe se na vnitfnim prostoru tvori
kondenzat.

MdZe se stat, Ze voda vznikajici pfi této kondenzaci je
zadrzena Zlabem (*), v tomto pfipadé je nutné tuto vodu
na konci peceni odsat, aby se zabranilo hromadéni.

(*) Zlab je umistén pod t&snénim dvitek, tiplné dole na
ramu trouby.

ZAHAJENi PECENI

Okamzité zahajeni peceni

4 Jakmile se trouba
spusti, zobrazi se
doba provozu.

Programator zobrazuje €as, ktery by nemél blikat.
Packou pro volbu funkci otoéte do poZzadované polohy.

U manualnich funkci:
Teplota se ihned zacne zvySovat. Trouba vam doporuci teplotu, kterou v§ak miizete zménit.

Uprava teploty

Trouba hfeje a ukazatel teploty blika. Jakmile trouba dosahne nastavené teploty, zazni série
h ©

zvukovych signald.
_/—\\-‘- \ _/—\\-‘-
i © 7
Stisknéte tlacitko @.
Upravte teplotu pac¢kou + nebo -. Potvrdte stisknutim otoéného knofliku.
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o 4 POUZITI PRISTROJE

Uprava doby

Systém ,,.Smart Assist*

FUNKCE
Trouba je vybavena funkci ,,Smart As- PECENI DOBA
sist“, ktera pfi nastavovani délky peceni
navrhuje dobu peéeni dle zvoleného rezi- 30 min
mu. Tuto dobu Ize upravit (viz tabulka). Iz' 30 min
Pokud zménite dobu trvani, potvrdte 30 min
stisknutim packy. Po dosaZeni pozadované 30 min
teploty pe€eni zacne odpo itavani ¢asu. w 7 min
15 min
40 min

Stisknéte tlagitko ®. Trouba vam doporuéi dobu, kterou véak miZete zménit. Dobu peéeni
upravte packou + nebo -. Potvrdte stisknutim otocného knofliku.

Zména ¢asu konce peceni

I ©

g

Po nastaveni doby peceni stisknéte tlaCitko , ukazatel konce peceni zane blikat. Znovu
nastavte ¢as konce peceni pomoci packy + a -.

Potvrdte stisknutim oto¢ného knofliku.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.

VasSe trouba se spusti pozdéji a dokonci peceni ve zvoleny &as.

Pozn.: Tato funkce neni dostupna s funkci grilovani.
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5 UDRZBA

CISTENi VNITRKU - VNEJSKU

Cisténi dutiny pyrolyzou

m POZOR

Pred cisténim pyrolyzou vyjméte z trouby pfisluSenstvi. Nez spustite pyrolytické
Cisténi trouby, odstrante z trouby vétsi pripeCené zbytky potravin. Odstrante pre-
byte€ny tuk na dvirkach pomoci navlhéené houbicky.

V zajmu bezpecnosti mize toto ¢isténi probihat pouze tehdy, jsou-li dvifka automa-
ticky zablokovana. Dvirka nelze otevrit.

Okamzité samocisténi

Na programové jednotce se musi zobrazit €as bez blikani. Pomoci packy volby funkci zvolte
samogistici cyklus [04].
Zvolte pyrolyzu nebo parni Cisténi pomoci packy + a - v zavislosti na stupni znecisténi vasi

trouby:
lﬁ : Pokud zménite dobu trvani,

(EEY S - PyroExpress* nebo Pyrolyza ECO (1 hodina 30 minut)*,

- Parni &igténi dutiny.

Potvrdte stisknutim packy.
Na konci ¢isténi se na displeji zobrazi 0:00.
Vratte packu volby funkci do polohy 0.

* PYROEXPRESS ZA 59 MINUT

m = PyroExpress*

Tato specialni funkce vyuziva teplo nashromazdéné pfi prfedchozim pecéeni k rychlému
automatickému ¢isténi vnitrku trouby. Mirné zaspinénou troubu vycisti za necelou hodinu.
Elektronické sledovani teploty v troubé urci, zda je zbytkové teplo v troubé dostacujici
k zajisténi dobrého vysledku Cisténi. V opacném pfipadé se automaticky spusti pyrolyza ECO
trvajici 1 h 30 min.

Parni ¢isténi dutiny
Diky této funkci stravite méné €asu ¢isténim trouby a ¢isténi bude ekologicky Setrné. Pred
¢isténim dutinu vystfikejte 300 ml vody a spustte parni CiSténi nastavenim ovladace do polohy

na dobu 35 min.
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5 UDRZBA

Samocisténi s odlozenym startem
Spusténi pyrolyzy muzete odlozit. Jakmile se na displeji zobrazi délka programu, stisknéte
tia¢itko © a nastavte novy &as konce packou + a -, pak potvrdte stisknutim packy. Samogisténi
se spusti pozdgji tak, aby bylo ukon&eno novou naprogramovanou hodinou. Na konci &isténi
nastavte packu pro volbu funkci na 0.

Cisténi vnéjsiho povrchu
Pouzijte mékky hadfik napustény prostfedkem na myti oken. Nepouzivejte tekuty prasek ani
drsné houbicky.

Demontaz skla dveri

m POZOR:

Pro cisténi sklenénych dvifek trouby nepouzivejte brusné Cistici prostredky, abra-
zivni houbicky nebo kovové Skrabky. Mohlo by dojit k poskrabani povrchu a k prask-
nuti skla.

Nejprve odstrarite z vnitfni Casti skla pfebytecny tuk pomoci jemného hadfiku a prostfedku
na myti nadobi.
Chcete-li vycistit jednotliva vnitini skla, vyjméte je nasledovné:

Cisténi skel dvefi
Zcela otevrete dvirka trouby a zablokujte pomoci
plastové zarazky dodané se spotrebicem.

Odsroubujte dva Srouby umisténé na kazdé
strané dvernich zarubni pomoci Sroubovaku Torx (T20) a poté odstrarite pficnik tahem

smérem k sobé.
L/>‘
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5 UDRZBA

m DULEZITE: ‘ Z

Dukladné si poznacte
smér montaze tohoto

-3
1. skla (leskla strana Bs \ \ —

smérem k vam) v
|

Vlyjméte prvni sklo: dvirka jsou vybavena dvéma vnitfnimi skly, ktera jsou na kazdé strané
opatfena Cernou pryzovou rozpérkou. Je-li to nutné, vyjméte a vycistéte vnitrni skla.

Neponofujte skla do vody. Oplachnéte je pod tekouci vodou a otfete hadfikem bez chlupu.

Opétovna montaz skla dvefi

Po vycisténi znovu nasadte 4 pryZzové zarazky pryZzovou Sipkou smérem nahoru a skla opét
nainstalujte.

Zasurite posledni sklo do zarazek, poté premistéte pficnik a znovu jej zaSroubuijte. Pred
zavienim dvefi odstrarite plastovou zarazku. Vas spotrebic je opét provozuschopny.

Ll

Vyména zarovky

m DULEZITE:

Nez budete ménit zarovku, ujistéte se, ze je pfistroj odpojen od napajeni, abyste
zabranili riziku urazu elektrickym proudem. Zasah proved'te, az zafizeni vychladne.

y

%

Parametry zarovky:

25 W, 220-240 V~, 300°C, patice G9.
Nefunkéni Zarovku muazete vyménit sami. Pro
odSroubovani ochranného skla a Zarovky
pouzijte kau€ukovou rukavici, ktera usnadni
vymontovani.

VloZte novou Zarovku a znovu nasadte
ochranné sklo. Produkt obsahuje svételny

2/

==

S

zdroj tfidy energetické ucinnosti G.
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o 6 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

RESENi PRIPADNYCH PROBLEMU

Otazky Odpovédi a reseni

Trouba se nezahfiva.

Zkontrolujte, zda je trouba Fadné pfipojena a zda
jeji pojistka neni mimo provoz. Zvyste zvolenou
teplotu.

Zarovka trouby je
nefunkcéni.

Vyménite zarovku nebo pojistku. Zkontrolujte, zda
je trouba Fadné pfipojena.

Chladici ventilator se toci i
po vypnuti trouby.

To je normalni, ventilace mize fungovat az 1
hodinu po peceni v zajmu snizeni vnitini i vnéjsi
teploty trouby. V pfipadé doby delSi nez hodina
kontaktujte poprodejni servis.

Neprobiha cisténi pyrolyzou

Zkontrolujte zavreni dvefi. Mze jit o poruchu
blokovani dvefi nebo Cidla teploty. Pokud potize
nezmizi, kontaktujte servisni oddéleni.

Na displeji blika symbol @

Porucha blokovani dvefi, volejte poprodejni servis.

Peceni ve vodni lazni.

Pro peceni ve vodni lazni pouzivejte, prosim,
zpUsoby s horkovzduchem.

Hluk vibraci.

Zkontrolujte, zda se napajeci kabel nedotyka zadni
stény.

To nema zadny vliv na spravnou funkci vaseho
zafizeni, ale pfesto muize pfi vétrani vznikat hluk.
Vysurnite spotfebic a presurite kabel. Vratte troubu
zpét.
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2 7DOPOR UCENI PRO VARENI

@ * Q* @ * * CL)
JIDLA
Veprova pecené (1 kg) 200 | 2 180| 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 | 2 180| 2 60-70
ol e
Jehnédi (kyta, plec 2,5 kg) 220 | 1 220 200 2 60
Driibez (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210 3 60
Drlibez, vétsi kusy 200 | 2 60-90
Kureci stehna 220 3 210 3 20-30
Veprova Zebra 210 3 30-40
Teleci Zebra 210 3 20-30
I(-iloli?r Zebra jemné propecena 70l = 20| = P
Skopova Zebra 210 3 20-30
RyDb
Malé ryby 275| 4 15-20
?t;egg;é velka ryba (1 kg az 200 | 3 10| 3 30-35
Rybi filety 220 | 3 200| 3 15-20
Gratinovani (zapékani pokrmti) 275 2 15
Zapékané brambory 200 | 2 180| 2 45
Lasagne 200 | 3 180| 3 45
PInéna rajcata 170 | 3 60| 2 30
O

Piskotovy dort — piskot 150| 3 180 2 35
Piskotova rolada 220 | 3 180 2 25-35
Brioska 170 | 1| 210 180 2 35-45
Cokoladové kolacky 180 | 2 175| 3 20-25
Dort — Piskot 180 | 1| 180| 1 180| 2 45-50
TreSfova bublanina 200 | 2 180 3 30-35
Krémy 165 | 2 150| 2 30-40

»Ed 69
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o 7 DOPORUCENI PRO VARENI

Cukrovinky

Susenky - Kfehké pecivo 175 15-20
Kugelhopf 180 2 180 2 40-45
Malé modelové pusinky 100 100| 3 60-90
Velké modelové pusinky 100 00| 3 70-90
Madlenky 220 200 5-10
Choux téstoviny 200 180 180| 3 30-40
Listové t,éleO 220 200 510
Moucnik Savarin 180 175 3 30-35
Dort z kiehkého tésta 215 200 180 30-40
Tenky kolac z listového tésta 215 200 20-25
Kolac z kynutého tésta 210 200 10-30
Spejle 220 210| 4 10-15
Pastika Terrine ve vodni lazni 200 190 80-100
Pizza z kiehkého tésta 200 30-40
Pizza z chlebového tésta 15-18
Slané kolace 220 35-40
Suflé 180 2 50
Kolace 200 40-45
Chléb 220 200 220 30-40
Topinka 180 275 | 4-5 2-3
Litinovy kastrol (duseni) 180 180 2 90-180

* Podle typu

m Veskeré udaje o teploté a ¢asu peceni jsou uvadény pro predehiatou troubu.

Pozn.: Nez vlozite jakékoliv maso do trouby, musi byt minimalné 1 hodinu v pokojové teploté.

NASTAVENI CISLA T °C

°C

30

60

90

120

150

180

210

240

275

Cisla

1

2

3

4

5

6

7

8

Max. 9

458
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2 8 TESTY FUNKCNI ZPUSOBILOSTI

PODLE NORMY IEC 60350

Rezim | N N I . PREDE-
Pokrm vafeni UROVEN | PrisluSenstvi C | DOBA min. HRIVANi

Susenky (8.4.1) lzl 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susenky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susenky (8.4.1) 2+5 pltich fllt:)kmm 150 25-45 ano

mfizka
Susenky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Susenky (8.4.1) 2+5 plech 45 mm 160 30-40 ano

+ mfizka
Kolacky (8.4.2) El 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) — 2+5 plech 45 mm 170 20-40 ano

S + mfizka
Kolacky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 2+5 plech 45 mm 170 25-35 ano

+ mfizka
Mékky kola¢ bez tuku (8.5.1) Iz] 4 miizka 150 30-40 ano
Meékky kolaé bez tuku (8.5.1) 4 mfizka 150 30-40 ano

Meékky kola¢ bez tuku (8.5.1) plech 45 mm

2+5 o 150 30-40 ano

+ mfizka
Mékky kolac¢ bez tuku (8.5.1) 3 150 30-40 ano

Mékky kolag bez tuku (8.5.1) plech 45 mm

2+5 iy 150 30-40 ano

+ mfizka
Jablkovy kola¢ (8.5.2) Iz] 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) 3 mfizka 180 90-120 ano
Zapeceny povrch (9.2.2) IEI 5 miizka 275 3-6 ano

POZNAMKA: U dvoutroviiového peéeni Ize nadobi vyjimat v

rtznou dobu.
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s 9 POPRODEJNI SERVIS

ZASAHY

Pfipadné opravy vaseho zafizeni musi
provadét kvalifikovany odbornik, kterého
spoleC¢nost autorizuje. Pokud nas budete
kontaktovat, je nezbytné nam poskytnout
kompletni reference spotiebi¢e (obchodni
oznaceni, servisni oznaceni, sériové Cislo),
urychlite tak vyfizeni své zadosti. Tyto
informace naleznete na typovém Stitku.

XXXXXXXX B

SERVICE : E L T — CE
Nr. XX XX XX

B: Obchodni reference
C: Servisni reference
H: Sériové ¢&islo




KARE KUNDE,

Du har lige anskaffet et De Dietrich produkt. Dette valg afslgrer dine hgje standarder
lige sa meget som din smag for fransk livskunst.

Som arvtagere til over 300 ars knowhow er De Dietrichs kreationer indbegrebet af
sammensmeltningen af design, autenticitet og teknologi i den kulinariske kunsts
tjeneste. Vores apparater er fremstillet af de fineste materialer og tilbyder en upaklagelig
finish i hgj kvalitet.

Vi er sikre pa, at denne hgje kvalitet vil gare det muligt for madlavningsentusiaster at
udtrykke deres talenter fuldt ud.

De Dietrich Consumer Service star til din radighed for at besvare alle dine spargsmal
og forslag, sa vi bedre kan opfylde dine krav.

Vi er beaerede over at vaere din nye partner i kekkenet og takker dig for din tillid.

iy Med sine fabrikker i Frankrig, i Orléans og Venddme, dyrker
L36TN, . De Dietrich en konstant sggen efter ekspertise og viderefgrer
KNCE@ 2  en enestdende knowhow inden for design af perfekt feerdige
ﬂ/gv § produkter. Mange af vores apparater er certificeret med Origine
“ara¥* & France Garantie-maerket, en anerkendelse, der vidner om, at de

II er fremstillet i Frankrig.
Dette maerke garanterer ikke kun kvaliteten og holdbarheden af
vores apparater, det garanterer ogsa deres sporbarhed, hvilket giver en klar og objektiv
indikation af deres oprindelse.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NGJE OG

GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

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

m Vigtigt

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

—Bgrnmaikke lege med apparatet.
Renggring og vedligeholdelse ma
ikke udfgres af barn, hvis de ikke
er under opsyn.

— Barn bar overvages for at sikre,
at de ikke leger med apparatet.

m PAS PA:

— Selve ovnen og de tilgeengelige
dele bliver meget varme under
brug. Pas pa ikke at rare ved
varmeelementerne inde i ovnen.
Barn pa under 8 ar skal holdes pa
afstand, medmindre de er under
konstant opsyn.

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovnlage.

— For du foretager en pyrolyse
renggring af ovnen, skal du tage
alle tilbehgrsdele ud og fjerne de
veerste oversteenkninger.

— | renggringsfunktion kan ovnens
overflader blive mere varme end
under normal brug.

Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

Der m& ikke anvendes
damprenseapparat.

Der ma aldrig anvendes
slibemidler, slibesvampe eller
metalsvampe til rengering af
ovnlager af glas, da dette kan ridse
overfladen og maske fgre til, at
glasset spraenger.
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

m PAS PA:

Sarg for, at apparatet er slukket og
ledningen taget ud fegr udskiftning
af ovnlampe for at undga elektrisk
stgd. Vent, indtil apparatet er
nedkglet. Brug en gummihandske
til at skrue lampeglasset af og tage
peeren ud for at lette afmonteringen.

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

— Huvis elkablet beskadiges, skal
det udskiftes af fabrikanten eller
dennes kundeservice eller en
lignende kvalificeret person for at
undga enhver fare.

— Dette apparat kan installeres
pa et kakkenbord eller indbygges
i et mgbel som angivet pa
installationsskemaet.

— Seet ovnen ind i et mgbel,
saledes at der er en minimal
afstand pa 10mm til mgblet ved
siden af. Det mgbel, som ovnen
bygges ind i, skal veere lavet af
et varmebestandigt materiale
(eller veere bekleedt med et
varmebestandigt materiale).
For stgrre stabilitet skal ovnen
fastggres med 2 skruer gennem de
huller, der er forudset til det.

— Apparatet ma ikke installeres
bag en lage, da dette kan give
overophedning.

— Dette apparat er udelukkende
beregnet til anvendelser i private
hjem og lignende steder sasom:
Kegkkenhjgrner  forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og | andre professmnelle
omgivelser. Pa garde. Anvendelse
af kunder pa hoteller, moteller
og andre beboelsesmaessige
omgivelser; omgivelser af typen
bed & breakfast.

— Ovnen skal veere standset, for
enhver renggring af ovhkammeret.

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

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

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

VALG MELLEM PLACERING
OG INDBYGNING

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

Dette apparat kan installeres enten under
en plade (fig. A) eller i kolonne (fig. B).
Vigtigt: Hvis bunden af mgblet er dben
(under kgkkenbord eller i kolonne), skal
pladsen mellem muren og pladen, som
ovnen hviler pd, veere maksimalt 70 mm*
(fig. C).

Nar mablet er lukket bagpd, skal der laves
en abning p& 50 x 50 mm til passage af
elledninger.

Fastggr ovnen i mgblet. For at gare dette
tages gummiholderne ud, og der forbores
et hul med en diameter pd 2 mm i mgblets
veeg for at undgd, at treeet spreekker.
Fastggr ovnen ved hjeelp af de 2 skruer.
Seet gummiholderne pa plads igen.

Gode réd

For at veaere sikker pa, at
installationen er lovlig, ber du kontakte
en el-installator.

ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen er forsynet med et strandardiseret
forsyningkabel med 3 ledere pa 1,5 mmz2 (1
fase + 1 neutral + jord), som skal forbindes
til et ledningsnet med 220~240 volt ved
hjeelp af et standard stikkontakt i henhold
til CElI 60083 eller en anordning med
flerepolet afbrydelse i overensstemmelse
med installationsreglerne.

Beskyttelsesledningen (grgn-gul)
forbindes til jordklemmen péa apparatet og
skal tilsluttes jord. Installationens sikring
skal veere pa 16 A.

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

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

Vigtigt:

Hvis den elektriske installation i
hjemmet skal aendres eller tilpasses for
at tilslutte apparatet, skal dette udferes
af en kvalificeret elektriker. Hvis der
konstateres en beskadigelse, skal
ovnen afbrydes, eller ovnens sikring
fiernes.

Bla ledning —‘

Jord

&

| Sort ledning,
brun eller rgd
Grgn/ gul ledning
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2MILJ®

PAS PA MILJGET

Emballagematerialerne til dette apparat
kan genbruges. Du kan sgrge for, at det
bliver genbrugt og dermed veere med til at
beskytte miljget ved at bortskaffe dem pa
genbrugspladsen.
Apparatet indeholder ligeledes
flere genanvendelige materialer.
Dette angives med den
illustrerede tegning for at
_ vise, at brugte apparater ikke
ma blandes sammen med
almindeligt husholdningsaffald.
Genvindingen af apparater, som
producenten organiserer, sker
under de mest optimale betingelser i

overensstemmelse med EU's direktiv om
affald af elektrisk og elektronisk udstyr.
Kontakt kommunen eller forhandleren for
at fa at vide, hvor brugte apparater kan
afleveres i naerheden af din bopazel.

Vi takker for dit samarbejde med hensyn til
at beskytte miljget.
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. 3 BESKRIVELSE AF APPARATET

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\

a6 99 99 99 99 94

L C D¢ D C 0]

@ Betieningspanel
® Lampe
@ Lige

Q Ribber (Denne ovn har 6 ribbepositioner til tilbeharsdele).




. 3 BESKRIVELSE AF APPARATET

BETJENINGER OG DISPLAY

Display

Tilberedningstid
Varighed for drift Temperaturindikator

forvarmning
Lasning af lage

Afslutning pa
tilberedningen

Taster

1

Indstilling af temperatur Indstilling af klokken og
varighed

458 82




. 3 BESKRIVELSE AF APPARATET

TILBEHOR (IFLGE 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 ogs& anvendes til at
grillstege kad (leegges direkte pa risten).

Risten, der er sikret mod vipning, skubbes
ind i ovnen.

- Universalplade 45mm.

Skal indseettes i ribberne under risten. Den
kan opsamle saft og kraft fra det grillstegte
kad. Den kan ogsa fyldes halvt med vand til
tilberedning i vandbad.

Bageplade 8 mm

Indsat i ribberne. Ideel til bagning af
smakager, sandkager, og sma kager i form.

Den heelder lidt, hvilket gar det lettere for dig
at placere dine tilberedninger i et fad eller
lign. Kan ogsé indseettes i ribberne under
risten for at opsamle kraft, saft og fedt fra
grillstegt kad.

GODT RAD:

For at forhindre at der opstar mados
under tilberedning af fedt ked anbefaler
vi, at der tilseettes en lille smule
vand eller olie i bunden af 45 mm
universalpladen.

a s

E PAS PA:

Tag tilbehgret ud af ovnen af ovnen for
start af rensning med pyrolyse.

Varmen kan pavirke tilbehgret, sa det
skifter form uden at dette dog aendrer
deres funktion. Det genfinder sin
oprindelige form, nar det afkeles igen.
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4 BRUG AF APPARATET

INDSTILLINGER

Indstilling af klokken

o Z— N
1o 7

Nar ovnen teendes, blinker displayet pa 12:00. Klokken indstilles med +/- drejeknappen.
Godkend ved at trykke pa drejeknappen.

Ved stremafbrydelse blinker visningen af klokken ogsa. Foretag den samme indstilling.

AEndring af klokken

Funktionsdrejeknappen skal st& pa position 0.
Tryk pa tasten ®, symbolet 4 vises. Tryk igen pa ®.
Justér indstilling med +/- drejeknappen. Godkend ved at trykke pa drejeknappen.

Minutur
Denne funktion kan kun anvendes, nér ovnen er slukket.

@

Funktionsdrejeknappen skal sté pa position 0.

Tryk p& tasten (®, symbolet 4 vises. Minuturet blinker. Indstil minuturet med +/- drejeknappen.
Bekraeft ved at trykke pa drejeknappen, nedtzellingen starter, og tiden vises igen. Nar tiden
er forlgbet, udsendes et lydsignal. Tryk pa en hvilken som helst tast for at stoppe lydsignalet.

NB: Du kan nar som helst zndre eller annullere indstillingen af minuturet. For at
annullere og vende tilbage til menuen for minutur og indstille til 00:00.
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. 4 BRUG AF APPARATET

TASTATURLAS (B@RNESIKRING)

Tryk samtidigt pa tasterne ® og ®, indtil symbolet B vises pa skaermen. For at oplase trykkes
samtidigt p& tasten ® og O®, indtil symbolet & forsvinder fra skeermen.

MENUINDSTILLINGER

Du kan lave flere forskellige indstillinger pa ovnen. For at ggre dette:
Tryk pa tasten ®, indtil “MENU" vises, for at komme til tilstand for indstilling.

=

Brug drejeknappen til at veelge de forskellige indstillinger. Bekreeft dit valg ved at trykke pa
drejeknappen, aktiver eller deaktiver de forskellige parametre med +/- drejeknappen, bekreeft
med drejeknappen, se tabellen:

AUTO: Nér i tilstand for
tilberedning slukker lyset i oven
efter 90 sekunder

N
H

ON: Nar i tilstand for tilberedning
er lampen teendt hele tiden
undtagen i ECO-tilstand.

Aktiver/deaktiver tasternes bip

Aktiver/deaktiver
forvarmningsfunktion

Aktiver/deaktiver demo-funktion

For at ga ud af “MENU”

Oplysninger om eftersalgservice trykkes igen p& ®.
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. 4 BRUG AF APPARATET

Varm luft*

Min. temperatur 35°C, maks. 250°C
Anbefalinger: 180°C

Anbefales til at holde hvidt ked og fisk blgdt
og til flere tilberedninger pa op til 3 niveauer.
Hurtig temperaturstigning: Nogle retter kan
seettes i kold ovn.

lZ| 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 udsggt
tilberedning: Vildt steg m.m. Til at brune
radt ked. Til at simre i en lukket gryde, der
forinden er startet pa kogepladen (coq au vin,
ragout).

Kun varmluft

Min. temperatur 75°C, maks. 250°C
Anbefalinger: 180°C

Anbefales til fugtige retter (quiche, saftige
frugtteerter m.m.). Dejen bliver mere sprad
pa undersiden. Anbefales til tilberedninger
der heever (kage, brioche, kouglof m.m) og til
souffléer, som ikke bliver forhindret i at haeve
af en skorpe oven pa.

Eco*

Min. temperatur 35°C, maks. 275°C
Anbefalinger: 200°C

Denne tilberedningsfunktion er ikke forenelig
med tilberedning i vandbad.

Denne position muliggar en energibesparelse
og bevarer samtidigt bagningens kvalitet.

Al tilberedning sker uden forvarmning.
*Tilberedning udfert i overensstemmelse med kravene i

EN 60350-1: for at demonstrere overensstemmelse med
kravene til energimeaerkning i EU-forordning EU/65/2014.

Kraftig grill

Positioner 1 til 4

Anbefalinger: Position 4

Anbefales til ristning af ristet brgd, gratinering
af en ret, bruning af en creme brdlée...

Varmlufts grill

Min. temperatur 100°C, maks. 250°C
Anbefalinger: 200°C

Saftigt fierkree og stege, der er sprade pa alle
sider. Skub 45 mm multifunktionsskalen ind
pa den nederste hylde.

Anbefales til fierkree eller steg, til at brune og
gennemstege lammekglle, oksekoteletter.
Til at bevare fiskebgffer blade indeni.

Bred

Min. temperatur 35°C, maks. 220°C
Anbefalinger: 205°C

Anbefalet sekvens til bagning af brad. Glem
ikke at stille en lille ovnfast skal med vand ind
pa ovnens bund for at fa en spred og gylden
skorpe pa brgdet.

Automatiske funktioner:

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

Fjerkree
Anbefales til tilberedning af kyllinger.
Fisk

Anbefales til tilberedning af hele fisk (laks,
havaborre, torsk osv.).

Hvidt ked

Anbefales til at bevare blgdheden og
marheden af kalvemgrbrad.
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4 BRUG AF APPARATET

Til disse 3 funktioner skal du blot haelde 500 ml lunkent vand i din 45 mm multifunktionsplade
og placere den i ovnen i nederste rille, mens din ret skal tilberedes pé rille 3.

Juster vaegten pa displayet ved hjeelp af +/- drejeknappen, og bekraeft veerdien ved at trykke
pa +/- drejeknappen

Under dampning dannes der kondens pa det indre glas.

Noget af kondensvandet kan blive tilbageholdt af
drypbakken (*), og i s& fald skal det tagrres op ved
afslutningen af tilberedningen for at forhindre ansamling.

(*) Drypbakken er placeret under dgrforseglingen, helt
nede i bunden af ovhrammen.

START AF EN TILBEREDNING

Start af en gjeblikkelig tilberedning

4 S& snart ovnen
starter, vises funk-
tionsvarigheden pa
displayet.

Programmeringsenheden viser klokken, som ikke ma blinke.
Stil funktionsdrejeknappen pa den gnskede position.

For manuelle funktioner:
Temperaturstigningen starter straks. Ovnen anbefaler en temperatur, der kan aendres. Ovnen
varmer, og indikatoren for temperatur blinker. Ovnen udsender en raekke bip, nar ovnen har

AEndring af temperaturen

naet den programmerede temperatur.

i1 © 7
Tryk pa ®©.

Juster temperaturen med +/- drejeknappen. Godkend ved at trykke pa drejeknappen.
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. 4 BRUG AF APPARATET

AEndring af varighed

Jii

&

“Smart Assist” system

Ovnen er udstyret med funktionen |FoOR ﬁﬂ'@%wm VARIGHED
"Smart  Assist", som ved en
programmering af tilberedning vil foresla 30 min
en tilberedningstid, der kan endres, i -
forhold til den valgte tilberedningsmade = 30 min
(se oversigten). 30 min
ECO 30 min
Hvis du eendrer varigheden, skal du - -
godkende ved at trykke p& drejeknappen. — 7 min
Nedteelling af varigheden starter straks, nar 15 min
tilberedningstemperaturen er opnaet. 40 min

Tryk p& ©. Ovnen anbefaler en varighed, der kan sendres. Justér tilberedningstiden med
+/- drejeknappen. Godkend ved at trykke pa drejeknappen.

AEndringer af klokkeslzet for afslutning af tilberedning

! I O

Ji

Efter indstilling af tilberedningstiden trykkes pa tasten , klokkesleet for afslutning af tilberedningen
blinker. Indstil klokkeslaet for afslutning af tilberedning med +/- drejeknappen.

Godkend ved at trykke pa drejeknappen.

Visningen af afslutning pa tilberedning blinker ikke mere.

Din ovn vil starte senere og afslutter tilberedningen pé det valgte tidspunkt.

NB: Denne funktion er ikke tilgaengelig med grillfunktionen.
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5 VEDLIGEHOLDELSE

RENGOQRING INDVENDIGT - UDVENDIGT

Rensning af ovnen indvendigt ved pyrolyse

mADVARSEL

Tag tilbehgret ud af ovnen af ovnen for start af rensning med pyrolyse. Fer du gar i
gang med en ovnrensning med pyrolyse, skal du fjerne evt. madrester og overkog.
Fjern ogsa fedt pa lagen ved brug af en fugtig svamp.

Af sikkerhedsarsager sker pyrolysen efter automatisk blokering af ovnlagen. Det er
umuligt at lase lagen op under pyrolysen.

@@ m [2)

Programveelgeren skal vise dagens klokkeslaet, uden at blinke. Veelg selvrensningscyklus
med funktionstasten [*0,].

Veelg din pyrolyse eller damprensning med +/- drejeknappen i forhold til ovnens
tilsmudsningsgrad :

: Pyrolyse i 2 timer,
ERY S - PyroExpress* eller Pyrolysis ECO (1 time 30 minutter)*,
: Renggaring af ovnrummet.

Bekraeft ved at trykke pa drejeknappen.
Ved slutningen af rensningen, viser displayet 00:00.
Stil funktionsdrejeknappen tilbage pa 0.

Gjeblikkelig selvrensning

* PYROEXPRESS PA 59 MINUTTER

m: PyroExpress*
Denne specifikke funktion udnytter varmen, der er akkumuleret ved den sidste tilberedning,
og tilbyder en hurtig automatisk rensning af ovnens indre: Den renggr ovnens indre, nar den

kun er lidt tilsmudset, p& mindre end en time.

Den elektroniske overvagning af temperaturen i ovnen bestemmer, om restvarmen i ovnen er
tilstraekkelig til at opna et godt rensningsresultat. Hvis det ikke er tilfzeldet, vil en ECO pyrolyse
pa 1 time og 30 min. automatisk ga i gang i stedet for

Rengering af ovhrummet

Takket veere denne funktion bruger du mindre tid pa at renggare din ovn pa en miljigvenlig made.
Spray 300 ml vand i ovnrummet, og start damprensningsfunktionen ved at dreje knappen til
positionen for en varighed pa 35 minutter.

89




5 VEDLIGEHOLDELSE

Forsinket selvrensning

Du kan udszette starten af din pyrolyse. Nar programmets varighed vises pa displayet,
skal du trykke pa tasten ® og indstille den nye sluttid med +/- drejeknappen og derefter
bekreefte ved at trykke pa drejeknappen. Selvrengaringen vil starte senere for at slutte pa
det nye programmerede tidspunkt. Seet funktionshandtaget tilbage pa 0 ved afslutningen af
ovnrensningen.

Rengering af ovnen udvendigt
Brug en blgd klud, fugtet med produkt til ruder. Brug aldrig skurecreme eller skuresvampe.

Afmontering af ruderne i lagen

m VIGTIGT:

Der ma aldrig anvendes slibemidler, svampe der ridser eller svampe af metal til ren-
gering af ovnlager af glas, da dette kan ridse overfladen og maske fore til, at glasset
spranger.

Fedt pa indersiden af ruden fiernes forinden med en blgd klud fugtet i opvaskemiddel.
For at renggre de forskellige indvendige ruder skal du afmontere dem pa felgende made:

Rengering af lagens ruder
Abn l1gen helt, og bloker den ved brug af
plastkilen i plastposen, der fglger med apparatet.

Skru de to skruer pa hver side af l&gestolperne ud med en torx-skruetreekker (T20), og fiern
derefter tveerstangen ved at treekke den mod dig selv.

_~
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. 5 VEDLIGEHOLDELSE

mVIGTIGT: ‘ V\

Serg for at laegge

maerke til monterings- | \ \ = 3
retningen for denne g

forste rude (den \x
skinnende side mod ]

dig)

Tag den farste ldge ud: Lagen bestar af to glasruderne indvendigt med et sort gummi
mellemstykke i hvert hjgrne. Fjern om ngdvendigt de indvendige ruder for at renggre dem.

Ruderne mé ikke leegges i vand. Skyl med rent vand, og tar efter med et rent viskestykke.

Genmontering af ruderne i lagen

Efter rengaringen skal de fire gummistoppere placeres igen med pilen pegende opad, og
glasruderne skal placeres igen.

Seet den sidste rude ind i endestoppene, og seet tvaerstangen pa plads igen, og skru den fast.
Fjern plastikstop, far du lukker lagen. Dit apparat er nu funktionsdygtigt igen.

|
e

Udskiftning af lampen

m VIGTIGT:

Sorg for, at apparatet er slukket og ledningen taget ud fer udskiftning af ovhlampen
for at undga elektrisk stad. Vent, indtil apparatet er nedkeglet.

Egenskaber for elpzere:
i N 25W, 220-240 V~, 300°C, sokkel G9.
Du kan selv udskifte peeren, nar den ikke
fungerer mere. Skru lampeglasset af, og tag
peeren ud (brug en gummihandske for at lette
@ afmonteringen).
\ Py Indsaet den nye peere, og saet lampeglasset
. y) tilbage pa plads. Dette produkt omfatter en
= lyskilde af energieffektivitetsklasse G.
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. 6 FEJL OG AFHJALPNINGER

FEJL OG AFHJZALPNINGER

Spergsmal Svar og lgsninger

Ovnen varmer ikke op.

Kontrollér, om ovnen far tilfgrt stram, eller om der
er sprunget en sikring i din eltavle. @g den valgte
temperatur.

Lampen i ovnen fungerer
ikke.

Udskift paeren eller sikringen. Kontrollér, om ovnen
er tilsluttet elnettet.

Koleventilatoren fortsatter
med at kore efter slukning
af ovnen.

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

Rensning af ovnen ved
brug af pyrolyse gar ikke i
gang

Kontrollér, at ovnlagen er lukket korrekt. Der kan
veere en fejl ved lasningen af lagen eller ved
temperaturfgleren. Hvis feenomenet vedvarer,
kontaktes Eftersalgsservicen.

Symbolet @ blinker pa
displayet

Fejl ved lasning af 1agen, kontakt Kundeservicen.

Tilberedning i vandbad.

Brug ventilerede tilberedningsfunktioner til
tilberedning i vandbad.

Vibrationsstaj.

Kontroller, at netledningen ikke rarer ved
bagvaeggen.

Dette pavirker ikke apparatets funktion, men kan
forarsage en vibrationsstgj under ventilation. Skub
apparatet lidt, og flyt ledningen. Saet din ovn tilbage
pa plads.
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. 7 GODE RAD FOR TILBEREDNING

*

@ Q* EI * * * Iz] * @
RETTER z L YIE z z z z
- 3 5 - 5 3 5 [min
¢ | (@) & @@ | @ )@ 2
ad

Svinesteg (1 kg) 200 | 2 180 2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Redstegt oksesteg (1 kg) 240 | 2 45-60

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

Fjerkrae (1 kg) 200 | 2 220 1180 2 210 3 45
Fjerkree, store dele 200 | 2 60-90
Kyllingelar 220| 3 210| 3 30-40
Svinekoteletter 210| 3 30-40
Kalvekotelet 210| 3 20-30
Oksekoteletter rgdstegt (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Farekoteletter 210 3 20-30
Smaé fisk 215| 4 15-20
Mellemstor fisk (1 kg til 1,5 kg)| 200 | 3 180| 3 30-35
Fiskefilet 220 | 3 200| 3 15-20

7, age

Gratiner (tilberedte madvarer) 275 2 15

Kartoffelgratin 200 | 2 180| 2 45

Lasagner 200 | 3 180| 3 45

Farserede tomater 170 | 3 160| 2 30

age

Sukkerbrgdskage - Sandkage 150 3 180 2 35
Rullede smakager 220 | 3 180| 2 25-35
Brioche 170 | 1| 210 180| 2 35-45
Brownies 180 | 2 1751 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
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. 7 GODE RAD FOR TILBEREDNING

s [ il = ©
RETTER z AL YIE z z z z
C . [ c . c . c . [ . c
age

Cookies - tarkager 175 | 3 15-20
Kugelhopf 80| 2 80| 2 40-45
Sma model marengs 100 | 2 100| 3 60-90
Stor model marengs 100 | 2 100 3 70-90
Madeleinekager 220 | 3 200 5-10
Mellemstort kal 200 | 3 180 180 3 30-40
But_te_rkager 220 | 3 200 5-10
Savarinkage 180 | 3 175| 3 30-35
Megrdejstaerte 215 | 1 200 180 30-40
Tynd butterdejsteerte 215 | 1 200 20-25
Geerdejsteerte 210 | 1 200 10-30
Diverse
Spyd 220 | 3 210| 4 15-20
Paté i terrin i vandbad 200 | 2 190 80-100
Pizzamgrdej 200 | 2 30-40
Pizzageerdej 15-18
Quiche 220 | 2 35-40
Soufflé 180 2 50
Pie 200 | 2 40-45
Brad 220 200 220 30-40
Ristet brad 180 275 | 4-5 2-3
Lukket trykkoger (stuvning) 180 | 2 180 2 90-180

* Ifglge modellen

m Alle T°C og tilberedningstider er opgivet for forvarmede ovne

N.B.: Alt kad skal vaere mindst 1 time i stuetemperatur, for det seettes i ovnen.

°C 30

60

90

120

150

/\

180

210

240

275

Tal 1

8 9 max
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. 8 PRASTATIONSPRAVNING | OVERENSSTEMMELSE

MED STANDARD CEI 60350

*Ifglge modellen

MADVARE Tilbered- | \,yEAy Tilbehor °Cc | VARIGHED | FORVARM-
ningsfunk- min. NING
tion
Sandkage (8.4.1) lzl 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 150 25-45 ja
+ rist
Sandkage (8.4.1) 3 plade 45 mm 175 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) 2+5 plade 45 mm 160 30-40 ja
+ rist
Sma kager (8.4.2) Izl 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 plade 45 mm 170 20-40 ja
= + rist
Sma kager (8.4.2) 3 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 plade 45 mm 170 25-35 ja
+ rist
Blad, fedtfattig kage (8.5.1) E] 4 rist 150 30-40 ja
Blgd, fedtfattig kage (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja
Blad, fedtfattig ki 8.5.1
od, fedtfattig kage (8.5.1) 2+5 plade 45 MM | 150 |  30-40 ja
Blad, fedtfattig ki 5.1
gd, fedtfattig kage (8.5.1) 3 150 30-40 ia
Blad, fedtfattig ki 8.5.1
od, fedtfattig kage (8.5.1) 2+5 | Pldedsmm | 450 [ 30.40 ja
/AEblepie (8.5.2) Iz] 1 rist 170 90-120 ja
FEblepie (8.5.2) 1 rist 170 90-120 ja
FAEblepie (8.5.2) 3 rist 180 90-120 ja
Gratineret overflade (9.2.2.) IEI 5 rist 275 3-6 ja

BEMAERKNING: Ved madlavning i 2 niveauer kan retterne tages ud
pa forskellige tidspunkter.
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. 9 KUNDESERVICE

INDGREB

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

SERVICE : E L T— CE
Nr. XX XX XX

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer
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Liebe Kundin,
liecber Kunde

Sie haben soeben ein De Dietrich Produkt erworben. Diese Wahl offenbart lhre
Anspriiche ebenso wie Ihre Vorliebe fir die franzdsische Lebensart.

Als Erben von tber 300 Jahren Know-how verkdrpern die Kreationen von De Dietrich
die Verschmelzung von Design, Authentizitdt und Technologie im Dienste der
Kochkunst. Unsere Geréte sind aus edlen Materialien gefertigt und bieten eine hohe
Verarbeitungsqualitat.

Wir sind sicher, dass diese hochkaratige Konfektionierung den Kochliebhabern die
Méglichkeit geben wird, ihr ganzes Talent zu entfalten.

Der De Dietrich-Verbraucherservice steht Ihnen zur Verfiigung, um alle lhre Fragen
und Anregungen zu beantworten und Ihre Anforderungen immer besser zu erfillen.
Wir fihlen uns geehrt, Ihr neuer Partner in der Kiiche zu sein, und danken Ihnen fir
Ihr Vertrauen.

iy Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendéme,

& _ o pflegt De Dietrich ein standiges Streben nach Exzellenz und setzt

ﬂ{A/NCE §  seinauflergewodhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt

Q«q/vﬁ& § verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgerate tragen
RA m

das Gutesiegel ,Origine France Garantie“, eine Anerkennung, die
I ihre Herstellung in Frankreich bescheinigt.
Dieses Siegel sichert nicht nur die Qualitdt und Langlebigkeit
unserer Gerate, sondern garantiert auch ihre Ruckverfolgbarkeit und bietet einen
klaren und objektiven Hinweis auf ihre Herkunft.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie konnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der

Marke herunterladen.

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

m Wichtig

Dieses Gerat kann von Kindern
ab einem Alter von 8 Jahren,
von Personen mit kdrperlich,
sensorisch  oder geistig
eingeschrankten Fahigkeiten oder
von Personen ohne Erfahrung
oder Kenntnis verwendet werden,
wenn sie beaufsichtigt oder in die
Geratebenutzung eingewiesen
worden sind, auch was die
Sicherheit betrifft, und wenn sie
die damit verbundenen Risiken
verstanden haben.

— Kinder darfen nicht mit diesem
Gerat spielen. Reinigungs-
und Wartungsarbeiten durfen
nicht durch unbewachte Kinder
ausgefuhrt werden.

— Kinder muissen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerét spielen.

m WARNHINWEIS:

Das Gerat und seine

zuganglichen Teile werden bei
der Benutzung heil3. Achten Sie
darauf, dass Sie die Heizelemente
im Garraum nicht bertihren. Kinder
in einem Alter von weniger als
8 Jahren muissen vom Gerat
ferngehalten werden, sofern sie
nicht standig Uberwacht werden.

— Die Tur dieses Gerates muss
bei Garvorgangen geschlossen
sein.

— Vor der Pyrolysereinigung das
gesamte Zubehor aus dem Ofen
nehmen und grof3ere Mengen an
Ubergelaufenen Resten entfernen.

— Wahrend einer Reinigung
werden zugangliche Flachen
heil3er als bei normaler Benutzung.

Kinder sollten ferngehalten werden.

Keinen Dampfreiniger
verwenden.

— Keine Scheuermittel oder harte
Metallschaber zum Reinigen der
Glastir verwenden, da dies zu
Kratzern auf der Oberflache und
zum Bersten des Glases flihren
kann.

100



4=

SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

m WARNHINWEIS:

Um die Gefahr eines Stromschlags

auszuschlieBen, 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.

m Es muss mdglich sein, das
Gerat vom Stromnetz zu trennen,
indem ein Netzschalter in die fest
installierten Leitungen gemalf den
Installationsvorschriften eingebaut
wird.

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

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

— Das Gerat mittig in das Mdbel
einbauen, damit ein Mindestabstand
von 10 mm zum benachbarten
Mobel eingehalten wird. Der
Werkstoff des Einbaumdbels

Material beschichtet sein). Fir eine
hohere Stabilitdt das Gerat mit 2
Schrauben in den vorgesehenen
Lochern an den Seitentragern
befestigen.

— Das Geréat darf nicht hinter einer
Blende installiert werden, sonst
kann es zu einer Uberhitzung
kommen.

— Dieses Gerat ist for
Haushaltsanwendungen
und &hnliche Anwendungen
bestimmt wie beispielsweise:
Teektchen fir Mitarbeiter von
Ladengeschéaften, Buros und
anderen Arbeitsumfeldern.
Landwirtschaftliche Betriebe.
Verwendung durch Géaste von
Hotels, Motels und anderen
Unterkunftszwecken dienenden
Einrichtungen.

— Den Garraum nur
abgeschaltetem Ofen reinigen.

bei

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

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

Je nach Modell ist Ihr Ofen mit
einer Fleischsonde ausgestattet.
Verwenden Sie nur die fir

muss hitzebestandig sein (oder es diesen  Ofen  empfohlene
muss mit einem hitzebestandigen Temperatursonde.
101
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. 1 EINBAU

WAHL DES
AUFSTELLUNGSORTS UND

EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die Mal3e
eines Mobels hervor, in das der Ofen
eingesetzt werden kann.

Dieses Gerat kann beliebig unter einer
Arbeitsplatte installiert (Abb. A) oder in einen
Hochschrank (Abb. B) eingebaut werden.
Achtung: Wenn die Rickwand des Mobels
offen ist (Einbau unter Arbeitsplatte oder in
Hochschrank), darf der Abstand zwischen der
Wand und dem Boden, auf dem das Gerét
aufliegt, max. 70 mm betragen* (Abb. C).
Wenn das Mobel auf der Rickseite
geschlossen ist, sehen Sie eine Offnung
von 50 x 50 mm fur die Durchfiihrung des
Stromkabels vor.

Das Gerat im Mobel befestigen. Dafur
die Distanzstlicke aus Gummi entfernen
und in die Moébelwand ein Loch von 2 mm
Durchmesser bohren, um ein Reil3en des
Holzes zu verhindern. Das Gerat mit den
2 Schrauben befestigen. Die Distanzstlicke
aus Gummi wieder einsetzen.

Empfehlung

Lassen Sie von einem Fachmann
fur Haushaltsgerate die fachgerechte
Installation bestatigen.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Das Geréat ist mit einem genormten
Netzkabel mit 3 Leitern von 1,5 mm?2 (1 Ph
+ 1 N + Erde) ausgestattet, welches Uber
einen nach IEC 60083 genormten Stecker
oder eine omnipolare Abschaltvorrichtung
gemal den Installationsvorschriften an
das 220~240 Volt-Netz angeschlossen
werden muss.

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

Wir ibernehmen keine Haftung fur
Unfalle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemalRer Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

Das Gerat ist fur einen Betrieb mit
einer Frequenz von 50 Hz oder 60
Hz vorgesehen, ohne dass hierfiir ein
besonderer Eingriff Ihrerseits notwendig
ware.

Achtung:

Wenn die Stromanlage der
Wohnung fur den Anschluss des Geréts
geandert werden muss, wenden Sie sich
bitte an einen qualifizierten Elektriker.
Bei Abweichungen vom Normalzustand
das Gerat vom Stromnetz trennen oder
die Sicherung des Gerateanschlusses
herausnehmen.

Blauer
Leiter

Erde

&

Schwarzer, brauner
oder roter Leiter
Grun-gelber Leiter
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. 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

Dieses Symbol bedeutet, dass das
Gerat nicht mit dem Haushaltsmull
entsorgt werden darf. In das Geréat
wurden viele wieder verwertbare
I \aterialien eingebaut. Dieses Sym-
bol bedeutet, dass Altgeréte bei ei-
nem zugelassenen Sammelpunkt abgege-
ben werden miissen. Fragen Sie bei lhrem
Héndler oder beim technischen Dienst lhrer
Stadt nach den n&chstgelegenen Sam-
melpunkten fur Altgerate. Die vom Hersteller
organisierte Wiederverwertung erfolgt unter
optimalen Bedingungen und halt die eu-
ropdische Richtlinie fiur Abfalle aus elek-
trischen und elektronischen Geréaten ein.
Bestimmte Verpackungsmaterialien des
Gerates sind auch recyclingféhig. Fihren
Sie sie der Wiederverwertung zu und leisten
Sie einen Beitrag zum Umweltschutz, indem
Sie sie in den dazu vorgesehenen Contai-
nern entsorgen. Wir danken fur lhren Beitrag
zum Umweltschutz.
Getrennte Erfassung von Altgeréaten - Nur
giiltig fiir Deutschland
Elektro- und Elektronikgerate, die zu Ab-
fall geworden sind, werden als Altgerate
bezeichnet. Besitzer von Altgerdten haben
diese einer vom unsortierten Siedlungsab-
fall getrennten Erfassung zuzufiihren. Alt-
gerate gehdren insbesondere nicht in den
Hausmdll, sondern in spezielle Sammel- und
Rickgabesysteme.
Batterien und Akkus sowie Lampen
Besitzer von Altgerdten haben Altbatterien
und Altakkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerat umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerat entnom-
men werden kénnen, im Regelfall vor der Ab-
gabe an einer Erfassungsstelle vom Altgerat
zu trennen. Dies gilt nicht, soweit Altgerate
einer Vorbereitung zur Wiederverwendung
unter Beteiligung eines 6ffentlich-rechtlichen
Entsorgungstrégers zugefihrt werden.
Moglichkeiten der Riickgabe von Alt-
geraten
Besitzer von Altgerdten aus privaten
Haushalten kdnnen diese bei den Sam-
melstellen der o&ffentlich-rechtlichen Entsor-
gungstrégeroderbeiden von Herstellern oder
Vertreibern im Sinne des ElektroG eingerich-

teten Ricknahmestellen unentgeltlich abge-
ben. Ricknahmepflichtig sind Geschéafte mit
einer Verkaufsfliche von mindestens 400
m? fur Elektro- und Elektronikgeréate sowie
diejenigen Lebensmittelgeschafte mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft
Elektro- und Elektronikgerate anbieten und
auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch
bei Vertrieb unter Verwendung von Fern-
kommunikationsmitteln, wenn die Lager-
und Versandflachen fir Elektro- und Elektro-
nikgerate mindestens 400 m? betragen oder
die gesamten Lager- und Versandflachen
mindestens 800 m? betragen. Vertreiber
haben die Ricknahme grundsatzlich durch
geeignete Ruckgabemdglichkeiten in zumut-
barer Entfernung zum jeweiligen Endnutzer
zu gewahrleisten.

Die Mdoglichkeit der unentgeltlichen Ruck-
gabe eines Altgerates besteht bei riickna-
hmepflichtigen Vertreibern unter anderem
dann, wenn ein neues gleichartiges Gerat,
das im Wesentlichen die gleichen Funk-
tionen erflllt, an einen Endnutzer abge-
geben wird. Wenn ein neues Gerat an
einen privaten Haushalt ausgeliefert wird,
kann das gleichartige Altgerat auch dort
zur unentgeltlichen Abholung (bergeben
werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter
Verwendung von Fernkommunikationsmit-
teln fir Gerate der Kategorien 1, 2 oder 4
gemal § 2 Abs. 1 ElektroG, némlich ,War-
medbertrager®, ,Bildschirmgerate” oder
,Grof3gerate” (letztere mit mindestens einer
dulleren Abmessung Uber 50 Zentimeter).
Zu einer entsprechenden Rickgabe-Absi-
cht werden Endnutzer beim Abschluss eines
Kaufvertrages befragt.

Léschung von Daten

Der Endnutzer ist fir das Loschen der even-
tuell gespeicherten, personenbezogenen
Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten
selbst verantwortlich.

Energiespar-Tipp

Kochen mit einem gut passenden Deckel
spart Energie. Wenn Sie einen Deckel
aus Glas verwenden, kénnen Sie den
Garfortschritt perfekt kontrollieren.
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3 BESCHREIBUNG DES GERATS

719 99 99 99 94

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\

bt

[ ¢ ) C ) C 0]

@ Bedienleiste
® Lampe
@ Tir

Q Einschubleisten (Dieser Backofen verfiigt tiber 6 Einschubleistenpositionen fiir das
Zubehdr)
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. 3 BESCHREIBUNG DES GERATS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

Anzeige
Garzeit
Betriebsdauer Temperaturanzeige

Zeitschaltuhr p—. @ | l | l OC D gl Vorheizanzeige
Verriegelung der
Verriegelung der '—° CJ B Tir
Tasten

Ende des
Garvorgangs

Tasten

1

Einstellung der Einstellung der Uhrzeit und
Temperatur Dauer
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. 3 BESCHREIBUNG DES GERATS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Rost mit Kippschutz

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

Das Rost mit dem Kippschutz nach hinten in
den Ofen einschieben.

- Mehrzweck-Auffangschale 45mm

In die Einschubleisten unter das Gitter
einschieben. Es fangt Bratensaft und
Fett des Grillgutes auf. Zum Garen im
Wasserbad kann es zur Halfte mit Wasser
gefillt werden.

Kuchenblech 8mm

Zum Einschieben in die Einschubleisten.
Ideal zum Backen von Keksen,
Murbegeback, Cupcakes.

Die geneigte Flache ist ideal zum Ablegen
Ihrer zubereiteten Lebensmittel auf einem
Blech. Kann auch in die unter dem Rost
befindlichen Einschubleisten eingeschoben
werden, um den Bratensaft und das Fett des
Grillgutes aufzufangen.

HINWEIS:

Um die Rauchbildung beim Garen
von fettem Fleisch zu vermeiden, em-
pfehlen wir lhnen, eine kleine Menge
an Wasser oder Ol auf dem Boden der
Mehrzweck-Auffangschale 45mm hin-
zuzufiigen.

a s

EWARNHINWEIS:

Entfernen Sie das Zubehor aus dem
Backofen, bevor Sie eine Pyrolysereini-
gung starten.

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

EINSTELLUNGEN

Einstellung der Uhrzeit

o Z— N
1o 7

Beim Einschalten des Stroms blinkt die Anzeige auf 12:00. Stellen Sie die Zeit mit dem
Bedienschalter + oder - ein.

Druicken Sie zum Bestétigen den Bedienschalter.
Bei Stromausfall blinkt auch die Uhrzeit. Nehmen Sie die gleiche Einstellung vor.

Anderung der Uhrzeit

Der Schalter fur die Funktionsauswahl muss auf 0 stehen.
Driicken Sie die Taste ® das Symbol # erscheint. Driicken Sie erneut ©.

Stellen Sie Einstellung mit dem Schalter + oder - ein. Driicken Sie zum Bestéatigen den
Bedienschalter.

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

Der Bedienschalter fiir die Funktionsauswahl muss auf O stehen.

Driicken Sie die Taste O das Symbol # erscheint. Die Zeitschaltuhr blinkt. Stellen Sie die
Zeitschaltuhr mit dem Schalter + ou - ein. Bestatigen Sie durch Driicken des Schalters, der
Countdown startet, die Uhrzeit erscheint wieder. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt ein Signalton. Um ihn zu stoppen, driicken Sie eine beliebige Taste.

Hinweis: Sie konnen die Programmierung der Zeitschaltuhr jederzeit andern oder
annullieren. Zum Annullieren gehen Sie zuriick zum Menii Zeitschaltuhr und nehmen
die Einstellung 00:00 vor.
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TASTENSPERRE (KINDERSICHERUNG)

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten® und Obis zur Anzeige des Symbols Bauf dem
Bildschirm. Um zu entsperren, driicken Sie gleichzeitig die Tasten ®und O, bis das Symbol
& vom Bildschirm verschwindet.

MENU EINSTELLUNGEN

Sie kdnnen verschiedene Einstellungen Ihres Ofens verandern, dafir:
Driicken Sie die Taste ® bis zur “MENU"-Anzeige, um zum Einstellmodus zu gelangen.

[
//)/

Wahlen Sie mit dem Schalter die verschiedenen Einstellungen aus. Bestétigen Sie Ihre
Auswahl durch Driicken des Schalters, aktivieren oder deaktivieren Sie die verschiedenen
Parameter mit dem Schalter + und - bestatigen Sie mit dem Schalter laut Tabelle:

AUTO: In der Garmethode
| erlischt die Lampe im
- E" Garraum nach 90 Sekunden.

ON: In der Garmethode
leuchtet die Lampe standig,
auBBer im ECO-Modus.

Aktivieren/Deaktivieren Sie
die Signaltdne der Tasten

Aktivieren/Deaktivieren Sie
den Vorheizmodus

Aktivieren/Deaktivieren Sie
den Vorfilhrmodus

Um das ,MENU" zu verlassen,

Information Kundendienst . .
drucken Sie erneut auf O©.
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Umluft*

Temperatur min. 35°C max. 250°C
Empfehlung: 180°C

Fir zartes helles Fleisch und Fisch und fir
gleichzeitiges Garen auf bis zu 3 Ebenen.
Schneller Temperaturanstieg: manche
Gerichte kdnnen ohne Vorheizen.

lZ| Traditionell

Temperatur min. 35°C max. 275°C
Empfehlung: 200°C

Diese Garmethode kann nicht zum Erhitzen
im Wasserbad verwendet werden.

Fur langsame und empfindliche Garvorgénge
empfohlen: weich gegartes Wildbret.
Zum Anbraten von dunklem Fleisch. Zum
Schmoren im geschlossenen Kochtopf
nach der Vorbereitung auf dem Kochfeld
(Hahnchen in Rotweinsauce, Hasenpfeffer).

Gepulste Herdbodenfunktion

Temperatur min. 75°C max. 250°C
Empfehlung: 180°C

Empfohlen fur Backgut mit hohem
Feuchtigkeitsgehalt (Quiches, saftige
Obstkuchen...). Der Teig wird unten knuspriger.
Empfohlen fur Backgut mit beim Backen
weiter aufgehendem Teig (Kastenkuchen,
Hefenapfkuchen, Gugelhupf usw.) und fir
Soufflés, die so nicht durch eine sich obenauf
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 Garvorgange erfolgen ohne Vorwarmen.

*Garmethode, die gemaR den Vorschriften der
Norm EN 60350-1 durchgefiihrt wird: als Nachweis
fur die Konformitdt mit den Anforderungen der
Energiekennzeichnung gemaR Vorschrift der
Europaischen Union UE/65/2014.

Grill stark

Positionen 1 bis 4

Empfehlung: Position 4

Empfohlen, um Toasts zu grillen, ein Gericht
zu Uberbacken, eine Créme brilée zu
braunen ...

Gepulste Grillfunktion

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

Fur saftige(s), rundum knusprige(s) Geflugel
und Braten. Schieben Sie die Mehrzweck-
Auffangschale 45mm in die untere Schiene.
Fir alle Geflugelsorten oder Braten zum
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.

Automatikfunktionen:

Ihr Backofen bietet Ihnen 3 neue Funktionen,
die automatisch zwei Garmethoden
kombinieren, um die Nahrstoffe der Speisen
zu erhalten und schneller zu garen.

Gefliigel

Empfohlen fur das Garen von Hahnchen.

Fisch

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

Helles Fleisch

Empfohlen fiir das Garen weicher und zarter
Kalbsbraten.
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4 BEDIENUNG DES GERATS

Fur diese 3 Funktionen geben Sie 500ml lauwarmes Wasser in ausreichender Menge in Ihre
Mehrzweck-Auffangschale 45mm und setzen Sie diese in die untere Einschubleiste lhres
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 bestétigen Sie den
Wert durch Drucken des Schalters +/-

Beim Dampfgaren bildet sich Kondenswasser auf dem
Innenglas.

Es kann vorkommen, dass das Wasser dieser
Kondensation in der Auffangrinne (*) zuriickgehalten
wird. In diesem Fall muss das Wasser am Ende des
Garvorgangs abgetupft werden, um eine Ansammlung
zu vermeiden.

(*) Die Auffangrinne befindet sich unterhalb der
Turdichtung, ganz unten am Rahmen des Ofens.

STARTEN EINES GARVORGANGS

Starten eines sofortigen Garvorgangs

4 Sobald der
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 lhrer Wahl.

Fiir die manuellen Funktionen:
Der Temperaturanstieg startet sofort. Ihr Backofen empfiehlt Ihnen eine Temperatur, die
Sie jedoch @ndern kénnen. Der Backofen heizt auf und die Temperatur-Anzeige blinkt. Bei

Anderung der Temperatur

Erreichen der eingestellten Backofentemperatur ertént eine Reihe von Signalténen.
B ©

_ /—\\_'_ \ _ /—\\_‘_
17 o ~
Driicken Sie auf ®.

Stellen Sie die Temperatur mit dem Schalter + oder - ein. Driicken Sie zum Bestéatigen den
Bedienschalter.
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. 4 BEDIENUNG DES GERATS

Anderung der Gardauer

System ,,Smart Assist”

lhr Ofen ist mit der Funktion ,,Smart As- FL(J;'\AEESN DAUER

sist“ ausgestattet, die lhnen bei einer

Programmierung der Dauer eine veran- 30 min

derbare Garzeit empfiehlt, gemaR der )

gewahlten Garmethode (siehe Tabelle). = 30 min
30 min

Zur Bestatigung der Anderung der Dauer den 30 min

Bedienschalter driicken. Der Countdown fiir e i

die eingestellte Dauer lauft sofort, sobald die m—

Gartemperatur erreicht ist. 15 min
40 min

Dricken Sie auf ©. Ihr Backofen empfiehlt Ihnen eine Dauer, die Sie jedoch &ndern kénnen.
Stellen Sie die Garzeit mit dem Schalter + oder - ein. Dricken Sie zum Bestatigen den
Bedienschalter.

Anderung des Garzeitendes

I ©

g

Nach dem Einstellen der Gardauer driicken Sie die Taste , das Garzeitende blinkt. Stellen Sie
das neue Garzeitende mit dem Bedienschalter + oder - ein.

Driicken Sie zum Bestéatigen den Bedienschalter.
Die Anzeige fur die Garzeitbeendigung blinkt nicht mehr.

Ihr Herd startet spéater, um den Garvorgang zur ausgewahlten Zeit zu beenden.
Hinweis: Diese Funktion ist nicht mit der Grillfunktion verfiigbar.
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5 PFLEGE

INNEN- UND AUSSENREINIGUNG

Reinigung des Innenraums durch Pyrolyse

mACHTUNG

Entfernen Sie das Zubehor aus dem Backofen, bevor Sie eine Pyrolysereinigung
starten. Vor der Pyrolysereinigung lhres Backofens evtl. vorhandene, starke
Verkrustungen entfernen. Entfernen Sie liberschiissiges Fett auf der Tiir mithilfe
eines feuchten Schwamms.

Aus Sicherheitsgriinden erfolgt der Reinigungsvorgang mit Pyrolyse erst nach au-
tomatischer Sperrung der Backofentiir, die Tiir kann nicht mehr geoffnet werden.

@@ m [2)

Die Programmiervorrichtung muss die Uhrzeit anzeigen, ohne zu blinken. Wéhlen Sie den
Selbstreinigungszyklus mit dem Bedienschalter aus.

Wahlen Sie das gewilinschte Pyrolyseprogramm oder Dampfreinigung mit Hilfe des
Bedienschalters + und - je nach Verschmutzungsgrad lhres Herdes:

: Pyrolyse mit einer Zeitdauer von 2 Stunden,
m RS - PyroExpress* oder Pyrolyse ECO (1,5 Stunden)*,

: Dampfreinigung des innenraums.

Bestatigung den Bedienschalter driicken.
Nach erfolgter Reinigung erscheint auf der Anzeige 0:00.
Stellen Sie den Bedienschalter wieder auf O zuriick.

Sofortige Selbstreinigung

*PYROEXPRESS IN 59 MINUTEN

m . PyroExpress*

Diese Sonderfunktion nutzt die bei einem vorhergehenden Garvorgang angesammelte
Warme fir eine schnelle automatische Reinigung des Garraums. Sie reinigt einen leicht
verschmutzten Garraum in weniger als einer Stunde. Durch elektronische Uberwachung
der Temperatur im Garraum wird ermittelt, ob die Restwarme im Garraum 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 lhres Backofens und Sie
schonen die Umwelt. Bespriihen Sie dazu den Innenraum mit 300 ml Wasser und starten Sie
die Dampfreinigungsfunktion, indem Sie den Funktionswahlschalter auf die Position far
eine Dauer von 35 Minuten stellen.
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Zeitversetzte Selbstreinigung

Sie kénnen einen zeitversetzten Beginn lhrer Pyrolyse einstellen. Bei Anzeige der
Programmdauer auf dem Display die Taste ®© driicken und das neue Garzeitende mit dem
Schalter + und - einstellen, zur Bestatigung den Bedienschalter driicken. Die Selbstreinigung
startet spater und endet zu der neuen programmierten Uhrzeit. Stellen Sie den Bedienschalter
am Ende des Reinigungsvorgangs auf 0 zurtick.

Reinigung der AuBenflache

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

Ausbau der Tirscheiben

mACHTUNG:

Fiir das Reinigen der Glastiir des Backofens diirfen keine Scheuermittel oder Me-
tallschaber verwendet werden, da durch ihre Verwendung Kratzer auf der Ober-
flache oder Spriinge im Glas verursacht werden kénnten.

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der Scheiben das Uberschiissige Fett auf der inneren
Scheibe mit einem weichen Tuch und Spulmittel.

Zum Reinigen der verschiedenen inneren Scheiben demontieren Sie diese wie folgt:

Reinigung der Scheiben der Backofentiir
Offnen Sie die Tur volistéandig und blockieren Sie
sie mithilfe des Plastikkeils, der mit Inrem Geréat
geliefert wurde.

Lésen Sie die zwei Schrauben, die sich auf beiden Seiten der Tirs&ulen der Tur befinden,
mit Hilfe eines Torx-Schraubenziehers (T20), dann entfernen Sie die Traverse, indem sie sie
zu sich ziehen.

\
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mWICHTIG:

Die Einbaurichtung
dieser ersten Scheibe

korrekt kennzeichnen [% \ \ S

(gldnzende Seite zu Ih-
nen gerichtet)

‘ =
-3

l
[

Die erste Scheibe herausziehen: die Tur besteht aus zwei Innenscheiben. An jeder Ecke
befindet sich ein schwarzes Distanzstlck. Falls notwendig die inneren Scheiben zum Reinigen

herausziehen.

Die Scheiben nicht in Wasser tauchen. Mit klarem Wasser spiilen und mit einem nicht

fusselnden Tuch trocknen.

Wiedereinbau der Turscheiben

Stellen Sie die vier schwarzen Distanzstiicke aus Kautschuk nach der Reinigung wieder mit
dem Pfeil nach oben zuriick und bringen Sie alle Scheiben wieder an.

Setzen Sie die letzte Scheibe in die Distanzstiicke ein, positionieren Sie dann die Traverse neu
und schrauben Sie sie wieder fest. Entnehmen Sie den Plastikkeil vor dem Schlief3en der Tur.

lhr Gerat ist nun wieder betriebsbereit.

Auswechseln der Lampe

mWICHTIG:

Vor Austausch der Lampe sicherstellen, dass die Stromzufuhr abgeschaltet ist, um je-
gliche Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden. Warten, bis das Geréat abgekiihlt ist.

pa \

(=

S

Technische Daten der Lampe:

25W, 220-240 V~, 300°C, Sockel G9.

Sie konnen die defekte Lampe selbst
austauschen. Drehen Sie die Glasabdeckung
heraus und entfernen Sie dann die Lampe (das
Tragen eines Gummihandschuhs erleichtert
die Demontage).

Bauen Sie die neue Lampe ein und setzen
Sie die Glasabdeckung wieder ein. Dieses

Produkt enthélt eine Lichtquelle mit der
Energieeffizienzklasse G.
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. 6 FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

Fragen Antworten und Lésungen

Der Backofen heizt nicht.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen tatséchlich

an das Stromnetz angeschlossen ist und ob die
Sicherung ihrer Elektroinstallation intakt ist. Héhere
Temperatur einstellen.

Die Lampe des Backofens
funktioniert nicht.

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

Das Kiihlgeblase lauft nach
Abschalten des Ofens
weiter.

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

Die Pyrolysereinigung wird
nicht ausgefuhrt

Uberpriifen, ob die Backofentiir geschlossen ist.
Es liegt moglicherweise ein Fehler beim Sperren
der TUr oder ein Temperatur-Sensor-Fehler vor.
Wenn die Stérung nicht behoben ist, rufen Sie den
Kundendienst.

Das Symbol @ blinkt auf
der Anzeige.

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

Wasserbad.

Verwenden Sie fir das Garen im Wasserbad
vorzugsweise belliftete Garmethoden.

Vibrationsgerausch.

Uberpriifen, dass das Stromversorgungskabel
nicht in Kontakt mit der hinteren Wand ist.

Dies hat keine Auswirkung auf die einwandfreie
Funktion lhres Gerétes, aber es kann dennoch ein
Vibrationsgerdusch wéhrend der Luftung hervorrufen.
Ziehen Sie ihr Gerat heraus und versetzen Sie das
Stromversorgungskabel. Schieben Sie Ihren Ofen an
die Ausgangsposition zurtick.
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. 7 EMPFEHLUNG FUR DAS GAREN

| EI * |;|* EI * @ * gl *
GERICHTE g m m g m m m
z z 2 z 2
"l(@ " SEOIEBIOINENO
Schweinebraten (1kg) 200 | 2 180 2 60
Kalbsbraten (1kg) 200 | 2 180 2 60-70
(Rlirllgt;:rbraten leicht angebraten o S0%0
Lamm (Keule, Schulter 2,5 kg) | 220 | 1 220 200| 2 60
Gefligel (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210| 3 60
GroBe Geflligelstiicke 1180 | 1 60-90
Hahnchenschenkel 220| 3 210| 3 20-30
Schweinekotelett 210| 3 30-40
Kalbskotelett 210| 3 20-30
mk(oltfgitt leicht ange- 210 3 210 3 20-30
Schafskotelett 210| 3 20-30
Kleine Fische 275| 4 15-20
Mittlerer Fisch (1 kg bis 5 kg) 200 | 3 180 3 30-35
Fischfilets 220 | 3 200| 3 15-20
Auflaufe (gegarte Lebensmittel) 275| 2 15
Kartoffelauflauf 200 | 2 180| 2 45
Lasagne 200 | 3 180| 3 45
Geflillte Tomaten 170 | 3 160| 2 30
epDa
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

* Je nach Modell
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. 7 EMPFEHLUNG FUR DAS GAREN

GERICHTE

Geback

Kekse - Murbegebéack 175 | 3 15-20
Gugelhupf 180 180| 2 40-45
Baiser klein 100 | 2 100| 3 60-90
Baiser grof 100 | 2 100f 3 70-90
Madeleines 220 | 3 200 3 5-10
Kohlrabi-Nudeln 200 | 3 180 3 180 3 30-40
ii:]lz:\r;ieé‘i?ltterteiggebacke 220 | 3 20| 3 510
Savarin 180 | 3 175| 3 30-35
Mirbeteig-Tarte 215 | 1 200 1 180 30-40
Feine Blatterteig-Tarte 215 | 1 20| 1 20-25
Hefeteig-Torte 210 | 1 200 1 10-30

Verschiedenes

morbraten)

SpieBbraten 220 | 3 210| 4 15-20
Pastete in der Terrine im 200 | 2 100l 2 80-100
Mirbeteig-Pizza 200 | 2 30-40
Brotteig-Pizza 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 50

Pasteten 200 | 2 40-45
Brot 220 200 220 30-40
Gegrilltes Brot 180 275 | 4-5 2-3

Gerichte im Schmortopf (Sch- 180 | 2 90-180

m Alle Temperatur- und Gardauerangaben gelten fiir vorgeheizte Ofen.

* Je nach Modell

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

ENTSPRECHUNG: ZIFFERN T °C

°c 30

60

90

120

150

180

210

240 275

Ziffern 1

2

3

4

5

6

7

8 Max. 9

458
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. 8 EIGNUNGSVERSUCHE DER FUNKTION

NACH DER NORM CEI 60350

Garme- . o : VOR-
LEBENSMITTEL thode EBENE Zubehor C |DAUER min. HEIZEN
Murbegebéack (8.4.1) lzl Pfanne 45 mm 150 30-40 Ja
Mirbegebéck (8.4.1) Pfanne 45 mm 150 25-35 Ja
Mirbegebéck (8.4.1) 2+5 Pfanne 45 mm 150 25-45 Ja
+ Rost
Murbegebéack (8.4.1) Pfanne 45 mm 175 25-35 Ja
Mirbegebéck (8.4.1) 2+5 Pfanne 45 mm 160 30-40 Ja
+ Rost
Kleine Kuchen (8.4.2) Izl Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) - 2+5 Pfanne 45 mm 170 20-40 Ja
= + Rost
Kleine Kuchen (8.4.2) Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
+ Rost
Weiche Kuchen ohne Fett Rost 150 30-40 Ja
(8.5.1)
Weiche Kuchen ohne Fett - Rost 150 30-40 Ja
(8.5.1)
Weiche Kuchen ohne Fett —_— Pfanne 45 mm
(®.5.1) 2+5 + Rost 150 30-40 Ja
Weiche Kuchen ohne Fett
(8.5.1) 150 30-40 Ja
Weiche Kuchen ohne Fett
e s 2+5 | Plamnedsmm | 150 | 3040 Ja
Apfeltarte (8.5.2) Iz] Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) Rost 180 90-120 Ja
Gratinierte Oberflache (9.2.2) IEI Rost 275 3-6 Ja

HINWEIS: Beim Garen auf 2 Ebenen konnen die Gerichte zu unter-
schiedlichen Zeiten aus dem Herd entnommen werden.
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. 9 KUNDENDIENST

REPARATURARBEITEN

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

SERVICE : ---g (I — C E
Nr. XX XX XX

B: Handelsreferenznummer
C: Service-Referenznummer
H: Seriennummer
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AZQDAANEIA KAl ZHMANTIKEX TPOOYAAZEIX

ZHMANTIKEZ OAHIIEZ AZOAAEIAZ. AIABAZTE TIZ ME NPOZOXH KAI
OYNAZTE TIZ TIA MEAANONTIKEZ XPHZEIZ.

AuTéG ol 00nyieg xpriong SlaTiBevtal TPog HETAPOPTWON OTOV SIKTUAKO

TOMO TNC KATAOKELAOTPLAG ETALPEIAC.

Katd tnv mapaAafri TG CUOKEUNG,
QQAIPECTE TN CUOKELATIA N PPOVTIOTE
VO OTOOUOKEVAOTEl auéowg.
EAéyEte TN yevikn TNG Katdotaon.
2 NUEIWOTE TUXOV TTAPATNPNOELG OTO
OeAtio mapaiaPng tou omoiou Ba
Slatnproete éva avtiypago.

m MNpoooxn

H ovokeup auty umopei va
xpnotpomolnBei amd maidid 8 etwv
Kat Avw, Kat anmd AToUa e UEIWMIEVEG
OWUATIKEG, aloBNnTApLeg iy SlavonTIKEG
IKAVOTNTEG N XWPIG eUmMelpia Kal
yvwon, €dv emrnpouvtal i éAafav
odnyie¢ yla tnv ac@alfi xpnon
TNG OUOKEUNG Kal Katavonoav Tov
Kiv&uvo mou umopei va undpxel.

— Ta nadid dev npénet va mai(ouv
pe TN ovuokeun. Or evépyeleg
kaBapiopatog kal cuvtripnong v
TIPEMEL VA TIPAYUATOTIOIOUVTAL Ao
mraudid mou Sev emtnpouvTalL

— Opovrilete va emPAénete ta
maidid POoKelpévou va unv mai(ouvv
ME TN OUOKEUN).

m MPOEIAOIMOIHZH:

— H ovokeun kat ta mpoofdciua
puépn NG Oeppaivovtal katd Tn
O1dpkela NG xprione. Mpooééte va
pnv ayyiete Ta Beppavtikda otolxeia
TIou Bpiokovtal 0To E0WTEPIKO TOU

@oupvou. Ta madld Katw Twv 8
ETWV TIPETTEL VA TIAPAPEVOUV HOKPLA
€KTOG Kal av Bpiokovtal urd Slapkn
eMiBAeYnN.

— AUTA n ouokeun éxel oxedlaoTei
VIO JaYEIPEUA UE KAEIOTH TTOPTA.

— Mpiwv mpoPeite otov kKabBapioud
TOU @OoUPVOU oa¢ e TUPOAUON,
aQalpéoTe OAa Ta e€apTAHATA Kal
KaBapioTe TOUC TTIO EVTOVOUG AeKEDEC.
— Katd ™ Aertoupyia kaBapiopou,
OL EMPAVEIEG TNG CUOKEUNG EVOEXETAL
va BeppavBouv meplocdTePO am’ Ot
ouvibwc.

JUVIOTATAl VA OTTOMAKPUVETE TA
HIKpd TTaudid.

— Mnv xpnolJoroleite ouoKeun
KaBaplopoU pe atuo.

— Mnv xpnotuoroleite amo&eoTikd
TMPOIOVTA ouvTHPNONG 1 OKANPd
METAAANIKA o@ouyydpla yia va
kaBapilete TN yudAivn méPTA TOU
@oupvou, Kabwg evdéxetal va
XOPAKWOEL N eM@AVELa Kal va OTTIACEL
TO YUQAL.
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AZQDAANEIA KAl ZHMANTIKEX TPOOYAAZEIX

m MPOEIAOIOIHZH:

BeBawwBeite o611 n oOvokeun
givat amoouvdedepévn amd TNV
Tpopodocia pevHATOC TPOTOU
QVTIKATAOTAOCETE TN  Aduma,
yla va amo@Uyete Tov Kivduvo
nAektpomnAnéiag. EkteAeite autriv thv
€pyaocia dtav n cuoKewn gival kpua.
MNa va ePIOWVETE TO KAAUUUA TNG
Auyviag, xpnoloTolEite éva yavtiamd
KOOUTOOUK, TO omoio 6a SieukoAUveEL
TNV amocuvapOAdGyNnonN.

m Mpénel va eivat duvatd va
OmMOCUVOECETE TN CUCKEUN aTO TO
Oiktuo nAekTplkng tpogodoaiag,
XPNOolLomolwvTag €vav OlaKOTITN
TTOU €XETE TOMOOETAOEL OTIC OTADEPEC
OWANVWOEL OUPPWVA HE TOUG
KAVOVEC EyKATAOTAONG.

— Edav 1o kaAwdio tpogodoaiag xel
@Bapsi, mpémel va avtikataotabei
amd TOV KATAOKEVLAOTH, TNV
unnpeoia efumnpétnong meAaTwv
TOU KOTOOKELAOTH 1 éva ATOUO ME
mapouola €e1dikevon, TPOKEIEVOU
va S1a0@ANIoTE TARPWC N ACPAAELQL.
— Autl n ouokeu umopei va
eykatraotabei eite kdtw amd éva
TTAYKO €pyaciag €ite o€ éva €mmAo,
omw¢ umodelkviETal OTO OXEQL0
gykataotaong.

— TomnoBetiote ToV QoUpPVOo péoa
OTO £€MIMAO €TOL WOTE N €AAXIOTN
amdotacn Tou ano 1o SimAavé EMmAo

va givatl 10 xIA\lootd. To UAIKO amo To
omoio amoTeAeital To eviol l{dpevo
EMTAO TIPEMEL VA €ival AVOEKTIKO 0TN
BepudtnTa (1 va givail emevdedupévo
ME TETOLO UAIKO). Ta peyaAltepn
oT0BePOTNTA, OTEPEWOTE TOV POUPVO
péoa oto émmAo TomoBeTwvtag 2
Bidec otig omég mou poopilovtal yia
TO OKOTIO QUTO.

— H ovuokeuy bev mpémel
va eykataotabei miow amd
SlaKOoUNTIKA TTOPTA, TIPOC ATTOPUYN
untepOépuavonc.

— H ouokeun autn nmpoopiletal yia
XPNON O€ OLKIOKEG KAl TTAPOUOLEG
EQPAPUOYEC OTWG Kouliveg mou
npoopifovtal AMOKAEIOTIKA Yld
TO TIPOOWTIIKO KATACTNUATWY,
YPAQPEIWV KAt AANWV ETTAYYEAUATIKWY
XWPWyV, aypokTriuata, Xxpnon amod
meAdteg evodoxeiwy, HOTEN Kal
AANWV OIKIOTIKWV SOUWV Kal oUWV
TUTOU €VOoIKIa{OuEVWY SwATIWV.

— Otav ekteleite omoladnmoTte
gepyacia kabapliopol, o oupvog
TIPETTEL VA Eival EKTOC AelToupyiag.

Mnv TPOTOTTOIEITE TA XOPAKTNPIOTIKA
QUTAC TNG ouokeung. Katt tétolo
givat emkivéuvo yia €0dc.

Mnv xpnolpomnoleite To @OUpvo
00¢ W¢ amoBrikn TPOPIUWV N yia va
TomoBETEITE OMTOIAOTTOTE CUOTATIKA
META TN XPNon.

Avdloya HE To HOVTENO, O POUPVOC
oac eival eEomMAIoPEVOC LE aloBnTripa
Kp€atog. XpnOIUOTIOLIEITE HOVO TO
BepUIKO aloONTAPA MOV cuvioTATAl
yla auTto TO QOoUpPVo.
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. 1 EFTKATAXTAZH

ENIAOTH TOY ZHMEIOY
TOMOOETHXZHZX KAI

ENTOIXIZMOX

Ot eikéveg mpoaodiopifouv TiG SlaoTACEIG
Tou emim\ou, oto omoio Ba pmopécete va
TOTIODETHOETE TOV POUPVO COC.

AuT n oUoKeUn UmopEi va eykataotadei eite
KATW amo éva TayKo epyaociag (€. A) ite o
éva émmho (€iK. B).

Mpoooxn: €av To €mmAO €ival AVOIKTO OTO
mMow HEPOG TOU (giTe KATW amo éva TAYKO
epyaciag €ite oe éva €mmAo), n amooTaon
avAapeoa oTov Toixo Kal 0To pAagL mMdvw oTo
omoio gival TomoBeTnpévog o poupvog Sev
npénelva emepvad Ta 70 XIAlootd* (€ik. I).
Edv to émmo givat kKAelotd oTo Tiow péPOog Tou,
Snuioupynote éva dvotypa 50 x 50 xiAlootwv
Y10 va TTEPACETE TO NAEKTPIKO KOAWSI0.

STEPEWOTE TOV POUPVO Péoa oto émmho. Na
va TO KAVETE aUTO, aPAIPEOTE TA OTOTT Ao
KOOUTOOUK Kal dnuioupynote uia om @ 2
XIAMlOOTWV OTO TOiXWHA Tou EMiMAOUL yla va
ATTOPUYETE TO OTIACILO TOU EUAOU. ZTEPEWOTE
TO PoUpVO e TIC 2 Bideg. Emavatomobetnote
TO OTOTT ArTd KOOUTOOUK.

Tuppouln

Mpokelpévou va Siac@alioste
0Tl n gyKatdaotacn cupuPadifel pe toug
KOAVOVIOHOUG, UNV S10TAGETE VA KANEGETE
€181KO TEXVIKO yla NAEKTPIKEG OIKIOKEG
OUOKEUVEG.

HAEKTPIKH ZYNAEXH

O @oupvog gival e€omAiopévog pe kahwdio
Tpogodoaiag mou Slabétel Tpelg aywyoug 1,5
mm? (1 don + 1 Oud. + yeiwon) mpémel va
ouvdéeTal e povo@aoikd Siktuo 220~240
Volt péow nhektpikng mpifag katd Tto
npoétumo IEC 60083 1 péow piag Sidrtaéng

aUTOMATNG SIAKOTAG PEVUATOC, CUUPWVA E
TOUG KAVOVEC EYKATAOTAONG.

To mpooTtatevuTikd cupa (MPActvo-Kitpivo)
eival ouvOebepévo oTov OKPOSEKTN TNG
OUOKEUNG Kal mpémel va ouvdebei otn
yeiwon ¢ eykatdotaonc. H ac@dieia tng
gyKatdotaong mpEmeL va givatl 16 apmép.

Aev avahapfdvoupe kapio gubuvn o€
TIEPIMTWON ATUXHUATOG 1 TTEPIOTATIKOU AOyw
QAVUTIOPKTNG, EAATTWHATIKAG 1} AKATAAANANG
yeiwong i og mepimtwon ouvdeong mou dev
oupPadilel pe TOUG KAVOVIOUOUG.

H ouokeun oag mpoopiletal va Aeitoupyei wg
£x€l, og ouxvotnTa 50 Hz | 60 Hz ywpig kapia
1Slaitepn mapéuaon anod pépoug oac.

MNpocoxn:

EdAv n nAeKkTPIK) €yKatdotacn
™G olKiag oag xpetalerar perarpomn
TIPOKEINEVOU va Yivel n oUvdeon TG
OUCGKEUNG oag, avaBéote tnv gpyacia
oe &181Kevuévo nAektpoAoyo. Eav o
@oUpVvoG mapouctalel kamola avwpalia,
AMOGUVSEOTE TN CUCKEUN 1) AQAlpECTE
TNV AGPAAELA TIOU AVTIOTOIXEl OTN YPAUUR
olvdeong Tou pouvpvou.

Mme
KaAwdio

Ovudétepo
(N)

®daon
(L)

leiwon

Mpdactvo/kitpvo KaAwdio

Mavpo, kagé iy
KOKKIVO KaA®S10
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2 MEPIBAAAON

MPOXTAZIATOY
NEPIBAAAONTOX

Ta VAIKA cuoKevaoiag autng TNG CUCKEUNAG
elval avakukAwolpa. Mmopeite va
OUUMETAOXKETE 0TN Sladikacia avakUKAwoNG,
amopPINTOVTAG Ta UAIKA CUOKEVAGIAG OTOUG
€161kou¢ kadoug mou Bétel otn S1dbeon oag
o SfuOo¢, Kal va CUPPBANETE KAT' AUTOV ToV
TPOTIO OTNV MTPOOTAGIA TOU TTEPIBANOVTOC.
H ouokeuny oag mepléxel emiong
MOAMA  AVAKUKAWOIPA  UALKA.
DOépel ouUVENWE auTtd To AoyoTUTIO
TIPOKEIMEVOU VA 0a¢ UTTOSEIKVUEL
&TL 0L XPNOIUOTIOINMEVEG CUOKEVEG
Sev mpémel va amoppintovtal padi
pe dN\a amoppippata.
Mée Tov TpéTmO auTOV, N avakUKAwon Twv

OUOKEUWV TTOU OPYAVWVEL O KATOOKEVAOTAG
6a mpaypatomoinBei UMO TIC KAAUTEPEC
OUVONKEG, OUMPWVA MPE TNV EVPWTIAIKA
obnyia oxetikd pe ta amofAnta eldwv
NAEKTPIKOU KAl NAEKTPOVIKOU EOTTAIOOU.
AnotaBeite otov Srjo 0ag 1} OTOV EUMOPIKO
oag  avTImpOOWTOo TIPOKEIMEVOU  va
evnuePwWOEeiTe OXETIKA PE Ta TTANCIEOTEPA
onueia TMEPICUNNOYNG XPNOIUOTIOINUEVWY
OUOKEUWV.

YOG EUXAPIOTOUE Yla TN oUPPBOAA oag otnv
mpoaotacia Tou mepIBArovToG.
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. 3 MNMEPIFTPA®H THX XYXKEYHX 3 AX
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Q Mivakag xelptopov
@ Auyvia
@ Mopta

@ Payec otripténg (Autdg o poupvoc Siabétel 6 BEoEIG ayKioTpwong yia Ta e§apTruaTa)
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3 MNMEPIFTPA®H THX XYXKEYHX 3 AX

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

006vn

AlGPKELD PAYEIPEUATOG
AidpKela Aertoupyiag Evdeitn Beppokpaciog

mpoBEépuavong
K\eidwpa méptag

TeppaTIONOG
HOYEIPEUATOG

MAAKTPa

1

PUBuion Beppokpaciag PUBION Wpag kat Siapkelag
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. 3 MNMEPIFTPA®H THX XYXKEYHX 3 AX

EZAPTHMATA (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

- Ixapa acaleiag yia ctabeponoinon

H oxdapa pmopei va xpnotpomoinBei yia dha ta
TAWIA KA TIG POPHEG TTOU TTEPIEXOUV TPOPIA YIa
payeipepa ) ykpativaplopa. Xpnotgormoleital
yla Ta Yntd (umopeite va Ta tomobeteite
amevBeiag mavw oTn oXApPa).

TomoBetote Tn OXdpa aoc@aAeiag yla
otaBepormoinon mpog to 3d60o¢ Tou poupvou.

- Taypi moAAamAwv Xprioewv 45 mm

TomoBeTeital péoa oTIC PAyeC 0THPIENG, KATW
anoé T oxapa. ZUNMEyel Toug {wpoUE Kat Ta Airn
ané ta Yntd. Mmopeite emiong va o yepilete pe
VEPO PEXPL TN MEON VIO LOYEIPEUA OE UITEV PP,

Napapiva {axapomAacTikiig 8 mm

TomnoBeteitan péoa oTiC payeg oTPIENG. I6avikod
Y10 VA PHAVETE UMIOKOTA, COUTTAE, KATTKEIK.

H k\ion ¢ em@Aaveldg Touv oag emTpémel va
ToTOBETETE EUKOAA TA TTOPACKEVACUATA GOG
oe maté\a. Mmopeite emiong va To TomoBeteite
H€oa OTIC pAYES OTNPIENG, KATW amd Tn oxapa,
yta va cUNéyel Toug (wpoUG Kal Ta Nirn amé Ta
ynta.

XYMBOYAH:

MNa va anmo@euyBei n ékAvon kamvou otav
HAYEIPEVETE AMApA Kpéata, ouvioTaTal
va TIPOCOETETE MIKPH TMOGOTNTA VEPOU
N Aadiov oto TaPi moAAanmlwv XpRoEWV
45 mm.

a s

m MPOEIAOMOIHZH:

Ag@aipécte Ta efaptipara amoé Tov
OUpPVO TIpIV TIPOPEITE OTOV KABAPIGHO pE
mupoAuon.

Noyw TG Oeppotnrag, Ta efaptipata
gv8éxeTai va mapapop@wOouv, Xwpic auto va
emnpealel T Aarroupyia touc. Emavépyovrat
OTO aPXIKO TOUG CXHHA APOoU KPUWGOUV.
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4 XPHEH THX XYZKEYHX XA
PUOon tng wpag

PYOMIZEIX
N
ﬁl:l . PN O\
I o 7

‘Otav Bétete TN oLOKeLN O€ AerToupyia, otnv 086vn avaBooPrivel n évéel€n 12:00. Pubuiote Tnv wpa
JE TOV TIEPIOTPEPOMEVO SIAKOTTTN + 1 -

EmPeBaioTe motwvtag TovV EPICTPEPOUEVO SIAKOTTTN.

Y& mepinmtwon SI0KOTAE TOU NAEKTPIKOU PeVHATOC, N Wpa avafoofrivel. AkolouBriote v idla
Sadikaoia pubpionc.

AN\ayn Tng wpag

O meploTpePOpEVOG SIOKOTTTNG EMAOYNG AsiToupyiag mpémel va BpiokeTal uroxpewTikd ot Béon O.
Natrote 1o mjktpo O kat Ba eppaviotei to ovpBoro . Matrote mai ®.

MpPooapUOOTE TN PUBUION LE ToV TIEPIOTPEPSOUEVO SLaKOTTN + 1 - EmPBefaiwote matwvtag Tov
TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTTTN.

Xpovodiakomtng

AuTi n Agttoupyia prmopei va xpnotpomoindei pdvov 6tav o eoupvog BpiokeTal EKTOC AEIToupYiag.

O meploTpePOpEVOG SIOKOTTTNG EMAOYIG AsIToupyiag mpémel va BpioKeTal UTToXpewTIKA 0T Béon O.
Natrote 1o miiktpo © kat Ba eupaviotei 0 oUpBolo M. O xpovoSIaKOTTNG AVABOGPIVEL
PuBpiote Tov XpovodiakdmTn pe Tov MEPIOTPEPOUEVO SlakdmTn + 1 - EmBefawwote matwvtag tov
TIEPLOTPEPOEVO SIOKOTT, Bl EKIVIIOEL N AvTIoTPOPN PETPNON Kal N wpd Ba epgavioTei §avd. Mo
TENEIWOEL 0 XPOVOG, OKOUYETAL éva NXNTIKS orjpa. MNa va otapatioel, matiote omolodnmote MARKTPO.
THMEIQZH: Mmopeite va aAAGEETE 1} VO AKUPWOETE OMOIASITOTE GTIYHI TOV TIPOYPALUATIGHO
Tou Xpovodiakomtn. MNa akuPwWOn, EMCTPEPTE OTO HEVOU TOU XPOVOSIAKOTTN Kat pubpiote
otnv évéaign 00:00.
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. 4 XPHEHTHX XYZKEYHX ZAX

KAEIAQMA NAHKTPQN (AZ®AANEIA NAIAIQN)

Matrote Tautdyxpova Ta TARKTPA ® kot © ¢ dT0U EUPAVIOTEL TO oUUPBONO a otnv 06ovn. Na
va EEKAEIBWOETE TA MANKTPQ, TIATIOTE TAUTOXPOVA TA TANKTPA @ ka1 O éwc 610U TO oUuPoro [+
e€apavioTei amo v 0Bovn,.

MENOY PYOMIZEQN

Mmopeite va aMAleTe S1AQopeS TAPAUETPOUE TOU YOUPVOU GAG. 1A va TO KAVETE AUTO:

Natrote 1o migktpo O éwc dTou eppavioTei n éveiEn «MENU, yia va mpoomieNdoeTe T Aertoupyia
puBbuicewv.

Me Tov meploTpe@Opevo SlakomTn, emAECTE TIC Sidpopec pubuioelc. EmPBefaiwote TV emioyr) oag
TIATWVTOG TOV TIEPIOTPEPOEVO SIAKOTTTN, EVEQYOTTOINOTE I} AMEVEPYOTTOINOTE TIG SIAPOPEC TIAPAUETPOUG
HE TOV TIEPIOTPEPOHEVO SIOKOTTTN + KAl -, EMPBERAUWOTE IE TOV TTEPIOTPEPOUEVO SIAKOTTTN — BA. TTivaka:

AUTO: Z& Aeltoupyia payelpéuatoc, n
Auxvia Tou Baldpou ofirvel petd amo 90
-— ;I Seutepolenta

ON: X& Aertoupyia payelpéuatog, n
Auxvia givat mavta avappévn, eKTO¢ edv
eival evepyomoinuévn n Aettoupyia ECO.

Evepyomnoinon/amevepyomoinon Twv
XOPOKTNPLIOTIKWV AXWV TWV TTANKTPWV

Evepyomoinon/amevepyomoinon tng
Aeltoupyiag mpoBEpuavong

Lt —_
I I
L gL
n 0O

Evepyomoinon/amevepyomoinon tng
Aertoupyiag emideléng

MAnpogopiec Yrnpeoiac eEummpéanc Na é¢€060 amd 1o «kMENOY»,
TeNaTV natiote mahi O.

133




. 4 XPHEHTHX XYZKEYHX ZAX

Oeppoc Agpac*

©0B¢epuokpaocia: eENaxiotn 35°C péylotn 250°C
Juviotwpevn: 180°C

Jyviotdtatl yia va diatnpouvtal palakd Ta
AeUKA Kpéata Kal Ta Pdpla Kat yia ToAAmAG
Mayeipepa éwg 3 emimeda.

Tayeia avénon tng Oeppokpaociag: Oplopéva
MATA UITOPOUV VA UITOLV OTO (POUPVO AKOUN
Kat étav givat Kpuog,.

|:| K\aowko

Oeppokpaoia: eNaylotn 35°C péylotn 275°C
JuvioTwpevn: 200°C

Auti n Aertoupyia payelpépatog Sev givat
ouuPaTtr e To payeipea O PITev Hapi.
JuvioTtdtal ylia apyd payeipepa gvaiodntwv
@AYNTWV: TPUPEPS KLUVAYL Ma POSOKOKKIVIoHA
YNTWV KOKKIVWV KpedTtwv. MNa otyopayeipepa
0€ KAELOTH YAOTPA QayNTWwV TTOU EXETE APXIOEL
VA HAYEIPEVETE TIPONYOUPEVWG OTNV €0TIA
(kdKkopag Kpaodtog, oTPpdado).

Katw empaveia pe aépa
O¢gppokpaocia: edaxlotn 75°C péylotn 250°C
Juviotwpevn: 180°C
Juviotdral yia {oupepd ayntd (KIG, TAPTEG HE
(oupepa @pouta...). H Coun Ba YnBei kaha and
KATW. ZUVIOTATal YO TTAPAOCKEVAOUATA TTOU
(POUOKWVOUV (KEIK, UTTPLOG, KOUYKAO®...) Kal Yia
OOUPAE XWpI¢ KpovoTa.

Eco*

Oepuokpaoia: eAdxtotn 35°C péytotn 275°C
JUVIOTWHEVN: 200°C

Aut n Asrtoupyia payelpépatog Sev gival
ouUPaTh e TO payEipeUa O PTTev Hapi.

Aut n Béon emtpémel v e€olkovounon
evépyelag evw dlatnpouvtal ol IS10TNTEG Tou
MAYEIPEUATOG,

To payeipepa yivetal xwpig mpoBéppavon.
*N\erToupyia HAYEIPEPATOG CUPPWVA UE Ta OPI{OpEVA OTO
mpotumno EN 60350-1: yia va amodelyBei n SUHHOP@WON HE TIG

amaITroEIG Tou Kavoviopou (EE) aptb. 65/2014 yia v évdeign
TNG KATAVAAWONG EVEPYELQG.

Avvatd yKpiA

O¢oelc 1 éwg4

JUVIOTWHEVN: ©éon 4

JUVIOTATAL Y10 VA PAOETE TOOT, VA YKPATIVAPETE
TO PayNTd, va PoSIOETE UIA KPEU UITPOUAE...

TkpIA pe aépa

Oeppokpaocia: eaxlotn 100°C péyiotn 250°C
ZuvioTwpevn: 200°C

Moulepikd kat Pntd (oupepd Kal TpayavioTtd
a6 ONEC TIC TTAEVPEC. ZUPETE TO T TOAATAWY
XPOEWV 45 mm oTnV KAtw paya oTRPIENG.
ZUVIOTATAL YO OAA TO TTOUAEPIKA 1} YNTE, yia
va POSOKOKKIVICETE Kal VAl PVETE KAAA KUVHYL,
Bodvé maiddxia. Na va diatnpouvtat (oupepd
Ta QINETA POPLWV.

Ywpi

O¢eppokpaacia: eaxlotn 35°C péyiotn 220°C
JUVIOTWHEVN: 205°C

Mpodypappa mou cuviotatal yia 10 YACLUOo
Pwpiol. Mnv exdoete va TomobeTriosTe éva
MIKPO OKEVOG UE VEPO OTNV KATW EMPAVELD
TOU OUPVOU Yla va TIETUXETE TPAyavr Kal
podoPnuévn Kopa.

Autopateg Aettoupyieg:
O @oUpVvOoC 0AC TIPOTEIVEL 3 VEEC AEITOUPYIEC, OL
omnoieg ouvdudalouv autdpata SUo Aertoupyieg
payelpépatog, wote va Sdlatnpouvtal ol
OpeNTIKEC 1810TNTEC TWV TPOPIUWY Kal va
emTayUVETal TO Hayeipepa.

MouAepika
JUVIOTATAL VIO TO HAYEIPEUA KOTOTTOUAOU.

Yapa

JUVIOTATAL YO TO Mayeipepa oAOKANpwvV
Yaplwv (GoAopOS, A paKt, UITaKaAAPOG KAT).

& —
Nevka kpéata

Juviotatal yla va datnpeital Tpugepd Kat
CoupePO TO YNTO pooKApL.
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4 XPHEHTHX XYZKEYHX ZAX

Ma autég Tig 3 Aertoupyieg, amwg BdaAte 500 ml xAapd vepd oTo Tapi ToOMNaAMAWY Xprioewv 45 mm
KAl TOTOBETAOTE TO OTOV POUPVO, 0TV KATW pAya ot pLENG. TOmoBETAOTE TO PaynToO TTou BENETE val
Hayelp€PeTe otn paya otpiéng Tou 3ou emmédou.

PuBpiote 1o Bdpog 0TV 006VN UE TOV TIEPIOTPEPOPEVO SIAKOTTTN +/- Kal EMPBERAWOTE TNV TIUN
TIATWVTAG TOV TIEPIOTPEPOHEVO SIAKOTTTN +/-.

Katd 1o payeipepa otov atpd, oxnuati(etal GUMIMUKVWOn
0TO E0WTEPIKS TCAUL

Mropei To vepO OV TIPOKUTTTEL TG AUTH TN CUUTTUKVWON
Va CUYKpaTeitat amod Tov aywyo (¥), otnv mepintwon autrh
TO VEPO TIPETEL VA KABAPIOTE( e 0POoUYYApL OTO TENOG TOU
HAYEIPEUATOG VIO VO ATTOPEVXDOEL N CUCCWPELON

(*) O aywyog BpiokeTal KATW Ao ToV ApUO TNG TTOPTAC, OTO
KATW HEPOC TOU TTAAIGIOU TOU POUPVOUL.

ENAP=H MATEIPEMATOZ

‘Evapén Gpeoou payeipépatog

4 Mo Eexvrioet
0 QoUpPVOoC,
epgpavitetal

n Sidpkela
Aettoupyiag

O mpoypAUHATIOTAC Epavilel TNV wpa, N omoia dev mpémel va avaBooPrivel.

ZTPEYTE TOV TEPIOTPEPOUEVO SIAKOTTTN EMAOYHG AelToupYyiag otn Béon mou BéAeTE.

Ma TG PN AUTOHATEG AEITOVpPYiEG:

H avénon tn¢ Beppokpaciag Eekivd apéowe. O @olpvog mpoTeivel pia Beppokpacia v omoia
pmopeite va aldaéete. O @oupvog Bepuaivetar kat n évdelfn Beppokpaciag avaBoofrivel. Mia
OEIPA XAPAKTNPIOTIKWV HXWV AKOUYETAL OTAV 0 YOUPVOG GTACEL 0T BEPUOKPATIA TIOU EXEL OPIOTEL

AM\ayn Tng Ogppokpaciag

® 1 © o

A

Motote @.

PuBuiote Tn Beppokpacia pe tov TePIoTPePOUEVO SIOKOTTN + 1 -. EMPBeRaiwote matwvtag Tov
TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTTTN.
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4 XPHEHTHX XYZKEYHX ZAX

ANAayn TnG Siapkelag

Zvotnua «Smart Assist»

O @oUpvoc cac ival eEOMMOMEVOC ME T Qﬂ;ﬁnﬁ%’% AIAPKEIA
Aertoupyia «Smart Assist», n omoia, kata
TOV TIPOYPOHHUATIGHO TOU UAYEIPENATOG, 30 min
OUVIOTA M0 SIAPKEIN HAYEIPEUATOG TTIOU -
alMalet avahoya pe TRV emheypévn = 30 min
A&ettoupyia paysipéparog (BA. mivaka). 30 min
30 min
Eav oMdaéete tn Sidpkela, emPePaiwote = -
TIATWVTAG TOV TMEPIOTPEPOUEVO StakdmTn. H — 7 min
avtiotpopn HéTPnon &ekivd apéows MOAIG 15 min
emteuxOei n Bepuokpacia payelpéuatog. 40 min

Natrote ®. O povpvoc mpoTeiver pia SIGPKEIR TV OO0 LTOPEITE Vol MGEETE. PuBioTe TN Sidpkela
UAYEIPEUATOCG JIE TOV TIEPIOTPEPOEVO SIAKOTTTN + 1 -. EMPBERAIOTE MATWVTAC TOV TIEPIOTPEPOUEVO
SlakomTn.

AN\ayn TG WEAG TEAOUG TOU LAYEIPERATOG

I ©

g

Metd tn puBuIoN NS SIAPKELOG PAYEIPEUATOC, TTATAOTE TO TMARKTPO , N €VEEIEn WPAG TENOUC TOU
payelpéuatog avaBoofrivel. PUBUIoTE Tn vEa wpa TEAOUE TOU POYEIPEUATOC LIE TOV TIEPIOTPEPOEVO
SloKOTTN + 1 -.

EmBefaiwoTe mMatwvTag Tov MEPIOTPEPOUEVO SIKOTTTN.
H évdelén tepUATIOUOU payelpépaTog oTtapatd va avafBoofrivel

O poupvog Ba Tebei oe Aertoupyia apydTEPQ, WOTE TO pAyEipEPA va OAoKANpwOE( TNV wpa Tou
smAE€aTe.

THMEIQZH: Autr n Aettoupyia dev givat Siaoiun pe Ty Aertovpyia MkprA.
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5 2YNTHPHXH

EZQOTEPIKOZ-EEQTEPIKOXZ KAOGAPIZMOZ

KaBapiopog tov Oalapou pe mupoAuon

NMPOXOXH
A@aipéote Ta e§apTpaTa Ao TOV PoUPVOo TIPIV MPOPEiTe oTOV KABApPIGUO pe mMupoAuan.
Mpwv npofPeite oTov KABAPIGHO TOU POUPVOU CAG HE TTUPOAUOT, APAIPECTE TUXOV IO
€VTOoVoUG AekéSEG. AQaIPECTE T UMOAEIMpATA AMiTouG armd TV TOPTA ME VA UYPO GPOUYYApL.
MNa Adyoug ac@aleiag, o KAOAPIGHOG pe TTUPOAUGH EKTEAEITAL MOVOV APOU ACQANICEL
AUTOMATA N TTOPTA, WOTE Va gival adUvatov va EEKAEIBWOEL.

Apecog autokafapiopog

O TIPOYPAUUATIOTAG TIPETTEL VA EPPAVIEL TNV WPA TNE NUEPAC, XwpiG va avaBoofrivel. EMAESTe Tov
KUKAO QUTOKABAPIOHOU E TOV TTEPIOTPEPOEVO SIAKOTTTN EMAOYAC AelToupyiag .

EmAé€te Tnv mupdAuoN 1) aTpo TTou BENETE LIE TOV TIEPIOTPEPOEVO SIOKOTTTN + KAl - AVAAOYA UE TO
TTO00 BPOUIKOC gival 0 PoUPVOC:

: MupdAucn SIAPKEIaG 2 wPWY,
m P-E : PyroExpress* rj MupoAuon ECO (1 wpa kat 30 Aentd)*,

: KaBaplopdg pe atpo tou Bardpou.

EmBePaliroTe mMATWVTAC TOV IEPIOTPEPOHEVO SIAKOTTTN.
310 T€AOG Tou KaBaplopou, otnv 086vn gpgaviletar n évoelén 0:00.
Emavagépete Tov mepIoTpedpevo SIaKOTTTN emAoyG Asrtoupyiag otn Béon O.

*PYROEXPRESS AIAPKEIAZ 59 AEMTQN

:PyroExpress*

Autn n €181k Aertoupyia alomolei Tn CUCOWPEVUEVN BEPUATNTA ATTO TTIPONYOUEVO UAYEIPEUA VIO
ypryopo autépato kabaplopd Tou Baldapou: kabapilel vav Oxl oAU Bpopiko Bdhapo o NiydTtepo
and pia wpa.

Xdpn oTnV NAEKTPOVIKA TTapakoAouBnon tng Bepuokpaciag Tou BaAduou, mpoodlopiletal v n
evamopévouoa BepudTnTa €ival APKETH yia va eMTEUXOEl €va IKAVOTIOINTIKG ATTOTENECUA KATA TOV
KaBaplopo. T avtifetn nepimtwon, 6a mpaypatomoinBei autdpata mupoluon ECO Sidpkelag 1
WPAG Kat 30 AemTwv.

KaBapiopog pe atpo tov Oahapov

Xdpn og aut T Aettoupyia, xpeldleote Ayotepo XPOVO yla va KaBapioeTe Tov GoUPVo 0ag UE
OIKONOYIKO TPOTTO. [Ma VAl TNV eKTENEDETE, YeKAOTE Tov BAAapo e 300 ml vepoU Kal EKKIVAOTE TN
A&rToupyia KaBapIoHOU pE aTUd OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTTN 0Tn Bon yla
Siapkela 35 Aertwv.
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5 2YNTHPHXH

AuTtopatog Kabapiopog pe kabuotépnon

‘Exete T duvatdtnta va kabuoteproete TNV évapén tng mupoAuonc. ‘Otav epgavioTel otnv 086vn
n S1épKeia Tou poypdaupatog, motote to miiktpo O kat puBUICTE T Véa WPa TENOUC HE TOV
TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN + Kal -. XTN OUVEXELD, EMPBERAWOTE TIATWVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
Slakémtn. O autduatog kabaplopde Ba Eekvnoel apyotepa, wWoTte va oAokANpwOel T véa
TIPOYPAUUATIOMEVN WPA. EMavagEpeTe TOV TTEPIOTPEPOUEVO SIOKOTTTN EMAOYNG AElTOUPYIag oTn
0éon 0 oTo TéNOG Tou KaBaplopov.

KaBapiopog tng e§WTePIKNG EMPAVEIAG

XpnotgomoloTte éva HOAAKO Tavi, HOUOKEUEVO HE LYPO KabBaplopou yia ta tlapa. Mnv
XPNOIOTIOLEITE AMOEECTIKEG KPEUEG I} OKANPA Opouyydpla.

Emavatomo0étnon twv T{apuwv tn¢ méptag

m NPOXOXH:

Mnv xpnotpormnolgite amo§eoTIKA TTPOI6VTA KAOAPIGHOU, Gpouyydpia yia TpiPipo | oKAnpa
HETAANIKA opouyydpia yia va KaBapilete Tn yudAivn mépTa Tou (poUpvou, KaBwg evoéxetal
va XapakwOEi n em@aveia Kai va 6TIacel To Yuahi.

ATTOUOKPUVETE TTPWTA HUE MAAAKS TTAVI Kall UYPO VI TA TIATA Ta UTTOAEIMATA AITTOUG amd TO ECWTEPIKO
Cap
MNa va kaBapioete ta Sidpopa ecwTePIKA TCAIA, APAIPECTE TA WG EENG:

KaBapiopog Twv T{apiwv tng moptag
Avoi€te Stamiata TNV mOPTA KAl OTEPEWOTE TNV UE
TO MAQCTIKO GTOTT TTOU TIAPEXETAL LIE TN CUOKEUT O0G.

ZeBidwote Tig Svo Bideg mou Ppiokovtal o KAOe
TAgUPd Tou MAALGioU TG TTOPTAG HE éva katoafibt torx (T20) kat, oTn CLVEXELD, apalpéoTe TN PaBdo
TPaBwvTag TV PO TO UEPOC OaG.
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. 5 2YNTHPHXH

m ZHMANTIKO:

Opovricte va
TAPATNPNOETE TNV
KatevBuvon TtomoBétnong
autou Tou 1° t{apiov
(yvahiotepn mAevpd mpog
TO HéPOG 0aG).

(0

‘W\\

\\ b - 3

l
[

Agalpéote To mpwto T¢AL: N TOpTa amoTeleital amd SUo ecwTtepikd (AN TTOU Ot KEBE ywvia éxouv
£va pavpo oTrplypa améd KaoutooUk. Edv ivat amapaitnto, agaipéote ta eowTePIkA T¢Aa yia va

Ta kabapioeTe.

Mnv BubBilete ta T¢apia o€ vePO. ZeMNUVETE e KABOPO VEPO KAl OKOUTTIOTE [IE TTAVI XWwPiG XvoudL.

Emavatomof0étnon twv T{apwv TG mépTag

MéeTd Tov KaBaplopod, EMAVATOMODETAOTE TA TEOOEPA OTNPIYMATA ATTO KAOUTOOUK, UE TO BENOG
OTPAUMEVO TTPOC TA TTAVW, KAl EMavatonoBetrote dAa Ta t¢dua.

TomoBetrote 1o TeEeuTaio TCAMI 0TA OTNPIYUATA. XTN CUVEXELD, EMavaTomofeTAOTE TN PAPRSo Kal
Bidwote TN avd. MpoTol KAEIOETE TNV TOPTA, APAPEDTE TO TTAAOTIKO 0TOTT. H GUOKELN 0aC ival Kal

TIAAL ETOLUN Y1a AEITOVpYia.

Avtikatdotaon tnG Auxviog

m 2ZHMANTIKO:

Mpwv avtikataotioete T Auxvia, Befaiwdeite 6Tt n cuokevn gival amocuvdedepévn
amé TNV mapoXn NAEKTPIKOU PEVHATOG, TPOKEIMEVOU VA OMOWUYETE Tov Kivéuvo
nAektponAnéiag. EKteleite auTtiv TV Epyacia 6Tav n CUCKEUN gival Kpua.

N

XapaktnpioTika Tng Auxviag:

25W, 220-240 V~, 300°C, urrodoxn G9.
Mmopeite va avTIKaTaoTAOETE €0€iG TN Auxvia,
€dv Sev Aertoupyei mAéov. ZeBIOWOTE To KAAUUUA
Kat BydAte tn Auyvia (XpnoloToIoTe éva yavTl
amé KaoutooUK, To omoio Ba SleukoAUveEL TNV
AMOCUVAPIOAOYNON).

TomoBeTroTe TN véa Auyvia Kal EMavatomobeTioTe
TO KAAUPMA. AUTO TO TIPOIOV TIEPIEXEL LA TTNYH
PWTOC TNG TAENC evepyelaknic anddoonc G.
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. 6 NMPOBAHMATA KAIAYZEIX

MPOBAHMATA KAI AYZEIZ

Epwtnoeig Anmavtioeig Kat AUCELg

O @oupvog dev {eotaivetal.

ENéy&te OTL 0 oUpVOC gival owoTd cuvdedepévog iy OTL
N 0O0@AANELD TNG EYKATAOTAONC 00¢ SV €XEL XONAOEL
Auénote v emAeypévn Beppokpaacia.

H Auyvia Tou @oupvou dev

AVTIKOTOOTAOTE TN Auxvia i TNV ac@dAela. EAéyEte oTL

Aertoupyei. 0 PoULPVOG gival cwoTd cuVSedepévOC.
oavmmmipacwitne | et dore va oo
séaxohouBeiva sotf)rs lt' KGTEEE)TE IK '“9;( F:)lij &0(0 ToU tj)l.’) voun
TEPIOTPEPETAL APOU O pwn PIKN BEPHOKP povpvovu.

@OUPVOC TAYPEL Va AEITOVPYEI.

Metd n pia wpa, EMKOIVWVACTE PE TNV YTINPEsia
e€umnpétnong mehatwy.

0O kaBapiopog pe mupoAvon
dev ektelsital.

BeBawwOeite 611 N MOpTA KAgivel cwoTd. Mmopei va
TPOKEITAL VIO OPAANHA OTO KAEISWUaA TNG TOPTAC 1) TOU
alodntpa Bepuokpaciac. EAv To o@daipa empével,
EMKOWVWVAOTE UE TNV Yrinpeoia e§umnpétnong
TTEAATWV.

To cuppolo @ avaBoofBrvel
otnv obovn.

ZPAApa oto KAeidwpa NG mMopTag, amevbuvbeite otnv
Yrinpeoia eEunpETnong MEAATWV.

Mayeipepa o€ pmev papi.

Emw@ehnBeite amd Toug TpdmoUC HAYEIPEUATOC E
QA€PA yla TO PAYEIPEUA OE PTTEV Hapi.

©o6pufog dovnong.

EAéy€te 611 T0 KOAWSI0 TPoYodoaiag dev pyxetal o€
EMAPNA ME TO TTOW TOIXWUA.

Autd bev emnpeddel TRV KaAf Aeltoupyia TNG CUOKEUN,
aM\G propei va mpokAnBei B6puPog ddvnong katd

N S1dpKELa TOU AgPIGHOU. ByAATe Tn CUOKELH Kal
peTakiviote To Kahwdio. Emavatomobetriote Tov gpoupvo.
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. 7 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

= =)

D)
H
)
O

MATA E z ENE 5 z z T
g A A A 2 A 2 [ Aetrra
s|1(@ 5 g 5@z @ 5@ 5|@] 5
DEATIKA
Wnto xoipivo (1 kg) 200 | 2 180 2 60
Wntd pooxapr (1 kg) 200 | 2 180| 2 60-70
Wnto Bodivo ceviav (1 kg) 240 | 2 30-40
Apvi (UnoUTI, ondAa 2,5 kg) 220 | 1 220 200| 2 60
MouAepika (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210 3 60
Mouhepikd (peyaia koppaTia) 180 | 1 60-90
MnoUTia KoTOrnouAo 220| 3 210| 3 20-30
Xoipiva naidakia 210 3 30-40
Mooyxapioia naidakia 210 3 20-30
Bodiva naidakia oeviav (1 kg) 210 3 210| 3 20-30
MpoBeia naidakia 210 3 20-30
(pIc
Mikpa wapia 275| 4 15-20
Meoaio wapi (1 kg €éwg 1,5kg) | 200 | 3 180| 3 30-35
®INETa wapioU 220 | 3 200 3 15-20
aya G
mf;/ (payeipepéva w5l 2 -
MaTareg oykpaTév 200 | 2 180 2 45
Aatavia 200 | 3 180 3 45
NTOUATEG YEMIOTEG 170 | 3 60| 2 30
(i
(Kﬁg?sl(s;tgz ge Savoie - Génoise| wall = =
Kélk pohd 220 | 3 25-35
Mnpiog 170 | 1| 210 35-45
Mnpdouvig 180 | 2 175| 3 20-25
Kéik quatre-quarts 180 | 1| 180| 1 45-50
KAapouri 200 | 2 180| 3 30-35
Kpgpeg 165 | 2 30-40
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. 7 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

*

KoUKIG — MnIoKOTa oapnAE 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 180 2 40-45
Mapéykeg pIkpoU HOVTEAOU 100 | 2 100 3 60-90
MapéyKeg pEYAAOU HOVTEAOU 100 | 2 100| 3 70-90
MavTAév 220 | 3 200 3 5-10
Sou (peoaio) 200 | 3 180| 3 180 3 30-40
MTI-poup opoAiaTag 220 | 3 200| 3 5-10
SaBapév 180 | 3 175| 3 30-35
Tapra pe {uun pnpilé 215 | 1 200 1 180 30-40
Taprta pe AenTr) o@oAidTa 215 | 1 200 1 20-25
Mita pe payia 210 | 1 200 1 10-30

SouBAakia 220 | 3 210| 4 10-15
Tepiv o€ pnev papi 200 | 2 190 | 2 80-100
Mitoa pe oun pnpige 200 | 2 30-40
Nitoa pe Toun yia youi 15-18
Kig 220 | 2 35-40
SOUPAE 180| 2 50

Miteg 200 | 2 40-45
Wopi 220 200 220 30-40
Wopi oTo YKpIA 180 275 | 4-5 23

daynTa yaoTpag 180 | 2 180 2 90-180

* AvaAoyad HE TO HOVTEAO

'OAgG o1 Osppokpaaieg (°C) kai o1 Xpovol ynoipaTog divovTal yia npodsppHaoHEVO
@poupvo.
Snueiwon: Mpiv TonoBetnOoUV oToV PoUPVO, OAA Ta KPEATA NPEMEI va peivouv TouAdyioTov 1 wpa oe Beppokpaaia nepiBAAAOVTOG.

ANTIZTOIXIE=: APIOMOI BAOMOI °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
ApiBpoi 1 2 3 4 5 6 7 8 )
HEYIOTO

4=
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. 8 AOKIMEY EINIAOXHY

ZYMO®QONA ME TO NPOTYTIO CEI 60350

Aertoupyia . o MPOOGEP
TPO®IMO ENINEAO E C | AIAPKEIA
Hayelpéparog fapripara AemTa %[ manzH
Mmiokota capmhé (8.4.1) Izl 5 Tapi 45 mm 150 30-40 vat
Mmiokdta capmié (8.4.1) 5 Tapi 45 mm 150 25-35 val
Mmiokdta capmé (8.4.1) i 2+5 Tagi 45 mm 150 25-45 vai
- + oxapa
Mmokota capumé (8.4.1) 3 Tapi 45 mm 175 25-35 vat
MmokdTa capmAé (8.4.1) 245 Tapi 45 mm 160 30-40 vat
+ oxdpa
Kekdkia (8.4.2) @ 5 Tagi 45 mm 170 25-35 vat
Kekakia (8.4.2) 5 Tagi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Tagi 45 mm 170 20-40 vat
= + oxapa
Kekdkia (8.4.2) 3 Tagi 45 mm 170 25-35 vat
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Tapi 45 mm 170 25-35 vat
+ oxapa
A@pATo KEIK Xwpig Atmapn 4 oxapa 150 30-40 val
ouoia (8.5.1)
A@pdTo KEIK Xwpig Nmapn 4 oxapa 150 30-40 val
ouoia (8.5.1)
A@paTo KEIK Xwpic Amapr Tapi 45 mm
ouaia (8.5.1) 2+5 + oxdpa 150 30-40 vat
A@pdTo KEIK Xwpig Nmapn -
U0l B.5.1) ) 3 150 30-40 vau
A@pdTo KeIk xwpic Aimapn - Tapi 45 mm
ovoic @.5.1) ) 245 Y oxon 150 30-40 vau
MnAémita (8.5.2) lzl 1 oxapa 170 90-120 vat
MnMomita (8.5.2) 1 oxapa 170 90-120 vat
MnMAomita (8.5.2) 3 oxapa 180 90-120 vat
TKpaTvaplopévn eM@Avela El 5 oxapa 275 3-6 vat
(9.2.2)

THMEIQZH: Kata to payeipepa o€ 2 emineda, pmopeite va Byalete ta
TAPIA Ao TOV QoUPVO GE SIAPOPETIKEG OTIYUEG.
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. 9 YIMHPEZIA EZYTTHPETHXHZ [TEAATQN

NMAPEMBAZEIZ

EvSexopeveg mapepBdoelg otn cuokeur oag Ba
TIPETTEL VA TIPAYUATOTTOIOUVTAL a6 eEEISIKEVUEVO
TIPOOWTTIKO €€0UCIOBOTNUEVO ATTO TNV ETAIPEIa.
‘Otav TNAEQWVEITE, EXETE TIPOXEIPOUG OAOUG TOUG
KwSIKOUEG ava@opdc TNG CUOKEUNG 0aG (EUTOPIKO
KWOIKO, KwdIKO 0€pPlg, Oelplakd aplbuo),
TIPOKEIEVOU va SleUKOAUVeTE TN Slekmepaiwon
TOU QITAMATOC 0aC. AUTEC Ol TMANPOYOPIES
avaypAgovTal oTnv Mvakida orpavonc.

—

o

\///

SERVICE : E L T— CE
Nr. XX XX XX

B: EpMOPIKOG KWOIKOG
C: Kwdikdg oépPig
H: Ze1plakog aptBudg




Estimado/a
cliente/a:

Le agradecemos la confianza que ha depositado en De Dietrich al adquirir este
producto. Esta eleccion refleja tanto su exigencia como su gusto por el arte de vivir a
la francesa.

Fruto de mas de 300 afios de savoir-faire, los productos De Dietrich encarnan la fusiéon
del disefio, la autenticidad y la tecnologia al servicio de las artes culinarias. Nuestros
electrodomeésticos estan fabricados con los mejores materiales y ofrecen una calidad
de acabado impecable.

Estamos seguros de que esta fabricacion de primerisima calidad permitira a los
amantes de la cocina expresar todo su talento.

El Servicio de Atencién al Cliente de De Dietrich esta a su disposicion para responder a
todas sus preguntas y sugerencias con el fin de satisfacer aun mejor sus necesidades.
Nos sentimos honrados de ser su nuevo socio de cocinas y le agradecemos su
confianza.

nr Con sus fabricas en Francia (Orleans y Venddme), De Dietrich
$3C1N, «  cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
ORANCE g savoir-faire excepcional en el disefio de productos perfectamente
FQ & § acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta
ARa™ &  Origine France Garantie, que certifica que han sido fabricados en

II Francia.
Esta etiqueta no solo garantiza la calidad y durabilidad de nuestros
aparatos, sino también su trazabilidad, proporcionando una indicacioén clara y objetiva
de su procedencia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS CON
ATENCION Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL

FUTURO.

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

de la marca.

Cuando reciba el aparato, desem-
balelo o mandelo desembalar in-
mediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reservas
gue sefialar, hagalo por escrito en
el albaran de entrega y quédese
con un ejemplar.

m Importante

Este aparato se puede utilizar
por nifios de 8 aflos y mas y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales o0 mentales reducidas
0 carentes de la experiencia y
del conocimiento si han podido
beneficiar de una vigilancia o de
instrucciones previas sobre la
utilizacién del aparato de forma
segura y han comprendido los
riesgos incurridos.

— Los niflos no deben jugar con
el aparato. Las operaciones de
limpieza y de mantenimiento no
deben ser realizadas por nifios sin
vigilancia.

— Es conveniente vigilar a los
nifos para asegurarse de que no
juegan con el aparato.

m ADVERTENCIA:

— EIl aparato y sus partes ac-
cesibles se calientan durante la
utilizacion. No debe tocar los ele-
mentos calientes situados en el
interior del horno. Mantenga ale-
jados a los nifilos menores de 8
anos o vigilelos permanentemente.

— Este aparato ha jsido disefiado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

— Antes de proceder a la limpieza
con funcién pirdlisis del horno, re-
tire todos los accesorios y elimine
las salpicaduras importantes.

— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se calientan
mas que durante un uso normal.

Se recomienda alejar a los nifios.

— No utilice un aparato de limpieza
a vapor.

— No utilice productos de limpieza
abrasivos 0 estropajos metalicos
duros para limpiar la puerta de
vidrio del horno, ya que podria
rayar la superficie y hacer que
estallara el vidrio.
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

m ADVERTENCIA:

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucion, asegurese de que
el aparato esté desconectado de
la alimentacion antes de cambiar
la bombilla. Realice la intervencion
cuando el aparato se haya
enfriado. Para desatornillar la tulipa
y la bombilla, utilice un guante de
goma que facilitar4 el desmontaje.

m El aparato se debe poder
desconectar de la red eléctrica,
bien por medio de un enchufe o
bien incorporando un interruptor en
las canalizaciones fijas siguiendo
las normas de instalacion.

— Si el cable de alimentacion
resulta dafado, debera sustituirlo el
fabricante, su servicio técnico o una
persona con similar cualificacion,
para evitar cualquier peligro.

— Este aparato puede instalarse
indiferentemente bajo un plano o
en una columna tal como se indica
en el esquema de instalacion.

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia minima
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 mas es-
tabilidad, fije el horno en el mueble
con 2 tornillos, a través de los orifi-

cios previstos para dicho fin en los
montantes laterales.

— EIl aparato no debe instalarse
detras de una puerta decorativa,
con el fin de evitar un recalenta-
miento.

— Este aparato estd destinado
para ser utilizado en aplica-
ciones domésticas y analogas
como: pequefias cocinas reser-
vadas al personal de tiendas, ofi-
cinas y entornos profesionales;
granjas; la utilizacion por clientes
de hoteles, moteles y otros en-
tornos de caracter residencial,
entornos de tipo habitaciones de
huéspedes.

— Para cualquier intervencion de
limpieza en la cavidad del horno,
éste debe estar apagado.

No modifique las caracteristicas de
este aparato; hacerlo representaria
un peligro para usted.

No utilice el horno como despensa
0 para guardar accesorios después
de su utilizacion.

Segun 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 INSTALACION

ELECCION DEL
EMPLAZAMIENTO Y

EMPOTRADO

Los esquemas determinan las cotas de un
mueble en el que seréa posible colocar el
horno.

Este aparato se puede instalar
indistintamente bajo una encimera (fig. A)
o en columna (fig. B).

Atencion: si el fondo del mueble esta
abierto (bajo encimera o en columna), el
espacio entre la pared y la placa sobre la
qgue repose el horno debe ser de 70 mm
como méaximo* (fig. C).

Si el mueble estad cerrado por detrés,
efectlie una abertura de 50 x 50 mm para
el paso del cable eléctrico.

Fije el horno al mueble. Para ello, retire
los topes de goma y perfore un orificio de
@ 2 mm en la pared del mueble para evitar
gue se agriete la madera. Fije el horno con
los 2 tornillos. Vuelva a colocar los topes
de goma.

Consejo

Para estar seguro de que la
instalacion es adecuada, no dude
en recurrir a un especialista en
electrodomésticos.

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacion normalizado con 3
conductores de 1,5 mm? (1 F + 1N + tierra)
gue 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 instalacion.

El cable de proteccién (verde-amarillo) ira

conectado al borne de tierra del aparato y
se debera conectar también a la tierra de
la instalacion. El fusible de la instalacion
debe ser de 16 amperios.

No se asumird ningun tipo de
responsabilidad en caso de accidente o
incidente debido a una falta de conexién
de toma de tierra 0 a una toma de tierra
defectuosa o incorrecta, ni en el caso de
una conexion incorrecta.

Esta placa de coccion esta disefiada para
funcionar a una frecuencia de 50 Hz o 60
Hz sin ninguna intervencion especial por
su parte.

jAtencion!

Si la instalacion eléctrica de
la habitacion obliga a efectuar una
modificacion para poder conectar
el aparato, llame a un electricista
cualificado. Si el horno presenta alguna
anomalia, desconecte el aparato o quite
el fusible correspondiente a la linea de
conexion del horno.

Hilo azul

Tierra

&

Hilo negro,
marrén o rojo

Hilo verde/amarillo
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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 asi a la proteccion
del medio ambiente depositandolos 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
E— mezcrl)ar con los Lemés residuos.
De este modo, el reciclaje de los aparatos
qgue organiza el fabricante se efectuara

en 6ptimas condiciones, de acuerdo con
la directiva europea sobre los residuos de
equipos eléctricos y electrénicos.
Contacte con su ayuntamiento o el
distribuidor para conocer los puntos
de recogida de aparatos usados mas
cercanos a su domicilio.

Le agradecemos su colaboracién con la
proteccion del medio ambiente.
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. 3 DESCRIPCION DEL APARATO

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\

a6 99 99 99 99 94

L C ) C ) C 0]

@ Panel de control

@ Luz
@ Puerta

Q Niveles (este horno dispone de 6 niveles para los accesorios)
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. 3 DESCRIPCION DEL APARATO

LOS MANDOS Y EL VISUALIZADOR

Visualizador

Tiempo de coccién
Duracién del funcionamiento Indicador de temperatura

Indicador de
precalentamiento
Bloqueo de la
puerta

Fin de la coccion

Teclas

1

Seleccién de temperatura Seleccion de hora y tiempo
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. 3 DESCRIPCION DEL APARATO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Parrilla con retén antivuelco

La parrilla se puede utilizar como soporte
para bandejas y fuentes con alimentos para
asar o gratinar. También se puede utilizar
para asados a la parrilla (que se colocaran
directamente encima).

Introduzca la parrilla con retén antivuelco
hacia el fondo del horno.

- Bandeja multiusos 45 mm

Coloquela 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
bafio maria.

Bandeja de reposteria 8 mm

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

Su superficie inclinada permite depositar
facilmente 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:

para evitar emisiones de humo durante
la coccion de carnes grasas, recomenda-
mos anadir un poco de agua o aceite en
el fondo de la bandeja multiusos 45 mm.

a s

E ADVERTENCIA:

retire los accesorios del horno antes de
iniciar la limpieza por pirdlisis.

Por efecto del calor, los accesorios pue-
den deformarse sin que esto afecte a su
funcionamiento. Cuando vuelven a en-
friarse, recuperan su forma original.
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. 4 UTILIZACION DEL APARATO

AJUSTES

Puesta en hora

o Z— N
1o 7

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 parpadeara. Efectlie el mismo ajuste.

Ajuste de la hora

La rueda debe estar obligatoriamente en la posicion 0.
Pulse la tecla®y aparece el simbolo # . Pulse de nuevo ®.
Ajuste la hora con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda.

Temporizador
Esta funcion inicamente puede utilizarse con el horno apagado.

La rueda debe estar obligatoriamente en la posicion 0.

Pulse latecla®y aparecera el simbolo 4 . El temporizador parpadeara. Ajuste el temporizador
con larueda + o -. Valide pulsando la rueda. La cuenta atras comienzay aparece la hora. Una
vez transcurrido el tiempo, se emitira una sefial sonora. Para detenerla, pulse cualquier boton.

Nota: tiene la posibilidad de modificar o anular la programacion del temporizador en
cualquier momento. Para anularlo, vuelva al menu del temporizador y ajustelo a 00:00.
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. 4 UTILIZACION DEL APARATO

BLOQUEO DEL TECLADO (SEGURIDAD PARA NINOS)

Pulse simultaneamente las teclas @y ® hasta que aparezca el simbolo Genla pantalla. Para
desbloquearlo, pulse simultaneamente las teclas ® y ®© hasta que desaparezca el simbolo

& de la pantalla.

MENU AJUSTES

Para modificar los parametros del horno:

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

[
//)/

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

AUTO: en modo coccion,
la bombilla del interior del
horno se apaga al cabo de
90 segundos.

ON: en modo coccidn, la
bombilla esta 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

Informacién SPV
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. 4 UTILIZACION DEL APARATO

Calor Rotativo*

Temperatura minima 35°C méxima 250°C
Recomendado: 180°C

Recomendado para mantener blandas las
carnes blancas y el pescado y para cocciones
multiples de hasta 3 niveles. Aumento rapido
de la temperatura: algunos platos pueden
introducirse en el horno en frio.

|:| Tradicional

Temperatura minima 35°C / méxima 275°C
Recomendacion: 200°C

Este método de coccidon no es compatible
con la coccién al bafio maria.
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
coccion (gallo estofado al vino, guiso, etc.)

Solera pulsada

Temperatura minima 75°C / maxima 250°C

Recomendacion: 180°C

Recomendado para platos himedos
(quiches, tartas de frutas, etc.). La
masa quedard bien cocida por debajo.
Recomendado para preparaciones que
suben (cake, brioche, kouglof...), asi como
para suflés, que no quedaran bloqueados
por la costra formada encima.

Eco*

Temperatura minima 35°C / maxima 275°C
Recomendacién: 200°C

Este método de coccion no es compatible
con la coccion al bafio maria.

Esta posicion permite ahorrar energia
conservando las cualidades de la coccion.
Todas las cocciones se realizan sin
precalentamiento.

* Modo de coccion 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.

Grill fuerte

Posiciones 1 a 4

Recomendacion: Posicién 4

Recomendado para tostar pan, gratinar un
plato, dorar una crema catalana, etc.

Grill con aire impulsado

Temperatura minima 100°C / maxima 250°C
Recomendacion: 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 minima 35°C / méxima 220°C
Recomendacion: 205°C

Secuencia recomendada para la coccién
del pan. No olvide colocar un cuenco con
agua en la solera para obtener una corteza
crujiente y dorada.

Funciones automaticas

El horno ofrece 3 nuevas funciones que
combinan autométicamente dos modos
de coccién para preservar las cualidades
nutricionales de los alimentos y obtener una
coccion mas rapida.

Aves

Recomendado para pollo.

Pescado

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

Carnes blancas

Recomendado para mantener los asados de
ternera jugosos y tiernos.
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4 UTILIZACION DEL APARATO

Para estas 3 funciones, basta con afiadir 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.

Ajuste entonces el peso con la rueda +/- y confirme el valor pulsando la rueda +/.

Cuando se realiza una coccion al vapor, se forma
condensacion en el cristal interior.

Puede ocurrir que el agua procedente de esa
condensacion quede retenida en el canal (*), en cuyo
caso, este agua debera retirarse con una esponja para
evitar su acumulacion.

(*) El canal se encuentra debajo de la junta de la puerta,
bajo el marco del horno.

INICIO DE COCCION

Inicio de una coccion inmediata

4 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 posicion seleccionada.

Para las funciones manuales

El aumento de temperatura comenzara inmediatamente. Su horno le recomendara una

temperatura modificable. El horno calentara y el indicador de la temperatura parpadeara.
Cuando haya alcanzado la temperatura programada, emitird una serie de pitidos.

Ajuste de la temperatura

A Lo y
Pulse @.

Ajuste la temperatura con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda.
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. 4 UTILIZACION DEL APARATO

Ajuste de la duracion

- Sistema «Smart Assist» FUNCION i

Este horno esta equipado con la funciéon DE COCCION DURACION

"Smart Assist", que al programar la coc-

cion recomienda un tiempo de coccién 30 min

modificable en funcién de la coccidn se- )

leccionada (ver tabla). = 30 min
30 min

Si cambia la duraciéon confirme pulsando 30 min

la rueda. La cuenta atras se inicia e )

. . A 7 min

inmediatamente una vez alcanzada la

temperatura de coccion. 15 min
40 min

Pulse ©. Su horno le recomendara una duracion modificable. Ajuste la duracion de coccion
con la rueda + o -. Valide pulsando la rueda.

Modificacion de la hora de fin de coccion

I ©

g

Tras ajustar el tiempo de coccién, pulse la tecla y parpadeara la hora de fin de coccion. Ajuste
la nueva hora de fin de coccion con la rueda + o -.

Valide pulsando la rueda.
La pantalla de fin de coccién deja de parpadear.

El horno se pondra en marcha mas tarde para terminar la coccién a la hora seleccionada.
Nota: esta funcion no esta disponible con la funcién Grill.
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5 MANTENIMIENTO

LIMPIEZA INTERIOR Y EXTERIOR

Limpieza del interior del horno mediante pirélisis

mATENCION

retire los accesorios del horno antes de iniciar la limpieza por pirdlisis. Antes de
proceder a una limpieza pirolitica de su horno, elimine las acumulaciones de grasa
importantes que se hayan podido producir. Retire el exceso de grasa de la puerta
con una esponja humeda.

Como medida de seguridad, la operacion de limpieza por pirdlisis inicamente se
efectua tras el bloqueo automatico de la puerta, es imposible desbloquearla.

/@ m [2)

El programador debe mostrar la hora del dia, sin parpadear.

Seleccione el ciclo de autolimpieza con la rueda [0.].

Elija la pirdlisis o la limpieza con vapor con la rueda + y - segun el grado de suciedad del
horno:

: Pirdlisis de 2 horas,
m RS - PyroExpress* o Pirélisis ECO (1h30)*,

: Limpieza con vapor.

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

Autolimpieza inmediata

*PYROEXPRESS EN 59 MINUTOS

= PyroExpress*
Esta funcion especifica aprovecha el calor acumulado durante una coccién anterior para
ofrecer una limpieza automatica rapida del interior: limpia un interior poco sucio en menos

de una hora.
La vigilancia electronica de la temperatura del interior determina si el calor residual en el

interior es suficiente para obtener un buen resultado de limpieza. En caso contrario, se
establecera automaticamente una pirélisis ECO de 1h30.

Limpieza con vapor del interior del horno

Gracias a esta funcion, pasara menos tiempo limpiando el horno y cuidara también del medio
ambiente. Para ello, rocie el interior del horno con 300 ml de agua y lance la funcién de
limpieza por vapor girando la rueda a la posicion durante 35 minutos.
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5 MANTENIMIENTO

Autolimpieza diferida

Puede diferir el inicio del ciclo de pirdlisis. Cuando aparezca la duracién del programa en
pantalla, pulse la tecla @y ajuste la nueva hora de fin con la rueda +y -. Luego valide pulsando
la rueda. La autolimpieza comenzara mas tarde y terminara a la nueva hora programada.
Vuelva a colocar la rueda de funciones en 0 al final del proceso de limpieza.

Limpieza de la superficie exterior
Utilice un pafio suave empapado con limpiacristales. No utilice cremas abrasivas ni estropajos.

Desmontaje de los cristales de la puerta

EATENCION:

no utilice productos de limpieza abrasivos ni estropajos metalicos para limpiar la
puerta de cristal del horno, ya que podrian arafar la superficie y provocar la rotura
del cristal.

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

Limpieza de los cristales de la puerta
Abra la puerta por completo y bloguéela con la
cufia de plastico 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 travesafio tirando de
él hacia usted.

\
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5 MANTENIMIENTO

m IMPORTANTE: ‘ V\

asegurese de marcar
el sentido de montaje

de este primer cristal Es \
(lado brillante hacia \ \x
|

- 3

usted)

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.

Colocacion de los cristales de la puerta

Tras la limpieza, vuelva a colocar los cuatro topes de goma con la flecha hacia arriba y coloque
de nuevo los cristales.

Enganche el Ultimo cristal en los topes, luego vuelva a colocar el travesafio y apriételo de
nuevo. Retire la cufia de plastico antes de cerrar la puerta. El aparato ya estd nuevamente
operativo.

Sustitucion de la bombilla

m IMPORTANTE:

para evitar cualquier riesgo de electrocucion, asegurese de que el aparato esté
desconectado de la alimentacion antes de cambiar la bombilla. Realice la interven-
cion cuando el aparato se haya enfriado.

Caracteristicas de la bombilla:
ﬂh ) 25 W, 220-240 V~, 300 °C, casquillo G9.

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Suelte el cristal y
saque la bombilla (utilice un guante de goma
que facilitara el desmontaje).

Introduzca la nueva bombilla y vuelva a poner
el plafén. Este aparato contiene una fuente de
luz de clase de eficiencia energética G.

UR{

S
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. 6 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

ANOMALIAS Y SOLUCIONES

Preguntas Respuestas y soluciones

El horno no calienta.

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

La luz del horno no
funciona.

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

El ventilador de
enfriamiento contintia
funcionando cuando se
para el horno.

Es normal, la ventilacién puede funcionar hasta un
maximo de una hora después de la coccion para
bajar la temperatura interior y exterior del horno.
Si este proceso dura mas de una hora, contacte
con el SPV.

La limpieza por pirdlisis no
se realiza

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.

El simbolo @ parpadea en
el visualizador

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

Coccion al bafio maria

Utilice métodos de coccidn ventilados para cocinar
al bafio maria.

Ruido de vibracion.

Compruebe que el cable de alimentacion no esté
en contacto con la pared posterior del horno.
Esto no afecta al funcionamiento del aparato,
pero puede causar un ruido de vibracion durante
la ventilacion. Retire el aparato y mueva el cable.
Vuelva a colocar el horno en su sitio.
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2 7 CONSEJOS DE COCCION

=" |2 ©
PLATOS z z z z z z z
R R 7 R 7 R g |min
O O O O

Asado de cerdo (1kg) 200 | 2 180 2 60
Asado de ternera (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
?15?((;(; de buey poco hecho 240 | 2 S04

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
({:fitg:as de buey poco hechas a0l 2 20| 3 T
Costillas de cordero 210| 3 20-30

Pescado
Pescado pequefio 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
erd a

j;gtjﬁn\ados (alimentos coci- 5l 2 i

Gratin dauphinois 200 | 2 180 2 45

Lasafa 200 | 3 180| 3 45

Tomates rellenos 170 | 3 160| 2 30

Pastele

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
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2 7 CONSEJOS DE COCCION

C)
PLATOS

Pasteles
Cookies - Sablés 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 180 2 40-45
Merengues modelo pequefio 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
;Zji?/lig[;sl 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
Tarta de hojaldre fino 215 | 1 200 1 20-25
pastel de masa de levadura 210 | 1 200 1 10-30
Pinchos 220 | 3 210| 4 10-15
Paté en terrina al bafio maria 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
Suflé 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

* segln modelo
Todas las T°C y los tiempos de coccion se indican para hornos precalentados

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

EQUIVALENCIA: CIFRAS T °C

°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275

Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.

4 166




. 8 PRUEBAS PARA LA FUNCION

SEGUN LA NORMA CEI 60350

ALIMENTO Modo de | \\/k| Accesorios °c | puracion | . PRE:
coccion min CALENTA-
MIENTO
Sablés (8.4.1) E] 5 bandeja 45 mm 150 30-40 si
Sablés (8.4.1) - 5 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 | bandeja 45 mm +grill | 150 25-45 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 | bandeja 45 mm + grill | 160 30-40 si
Pasteles pequefios |z] 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios i 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 | bandeja 45 mm +grill | 170 20-40 si
Pasteles pequefios 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 | bandeja 45 mm +grill | 170 25-35 si
Bizcochos sin materia grasa 4 grill 150 30-40 si
(8.5.1)
Bizcochos sin materia grasa 4 grill 150 30-40 si
(8.5.1) e
Bizcochos sin materia grasa —_— : . .
®5.1) 2+5 | bandeja 45 mm + grill | 150 30-40 si
Bizcochos sin materia grasa .
®5.1) 3 150 30-40 si
Bizcochos sin materia grasa : - .
®5.1) 2+5 | bandeja 45 mm +grill | 150 30-40 si
Tarta de manzana (8.5.2) EI 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) i 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 3 grill 180 90-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) EI 5 grill 275 3-6 si

NOTA: para la coccion en 2 niveles, los platos pueden sacarse en

diferentes momentos.
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. 9 SERVICIO TECNICO

INTERVENCIONES

Las posibles intervenciones que pueda
requerir su aparato deberan ser efectuadas
por profesionales cualificados y autorizados
por la marca. Para facilitar el procesamiento
de su solicitud, cuando llame, no olvide
facilitar todos los datos del aparato (referencia
comercial, referencia de servicio y nimero de
serie). Esta informacién figura en la placa de
caracteristicas.

XXXXXXXX E

SERVICE: E T — CE
Nr. XX XX XX

B: referencia comercial
C: referencia de servicio
H: nimero de serie




HYVA
ASTIAKAS

Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tama valinta kuvastaa paitsi
tarpeitasi niin myds mieltymystési ranskalaiseen elamantyyliin.

Yli 300 vuoden kokemuksellaan De Dietrich valjastaa suunnittelun, aitouden ja
teknologian kulinaarisen taiteen palvelukseen. Korkealaatuisista materiaaleista
valmistetut laitteemme tarjoavat moitteetonta viimeistelya.

Olemme varmoja, etta tdma huippuluokan tuote auttaa ruoanlaiton ystavia toteuttamaan
kaikki toiveensa.

De Dietrichin asiakaspalvelu on aina valmiina vastaamaan kaikkiin kysymyksiisi ja
ehdotuksiisi, jotta pystyisimme tyydyttdmaan kaikki tarpeesi ja odotuksesi.

Kiitimme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siitd, ettd olet valinnut tuotteemme
keittiodsi.

De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa
iy ja  Venddbmessd Ranskassa, kayttdd huippuosaamistaan

+%"™e _ 4 ja poikkeuksellista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen
FO‘{A/NEO §  huippuluokan tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Monet
0/35 kodinkoneistamme on sertifioitu  Origine France Garantie
AR AW m

-merkinnalla, joka todistaa, etta ne on valmistettu Ranskassa.

I Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja
kestavyyttd, vaan myds niiden jaljitettdvyyden ja osoittaa niiden alkuperan selkeasti
ja objektiivisesti.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



SISALLYSLUETTELO

TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET ..ciiiiiiiiieieic et 172
C LASENNUS . 174
ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA ....coiiiiieiiec e 175
SAHKOLHTANNAT ...ttt sttt 175
® 2 YMPARISTO ..ottt 176
YMPARISTONSUOJIELU ..ottt 176
e SLAITTEEN KUVAUS ...t 177
OHJAUSPAINIKKEET JANAYTTO ..ot 178
LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET) ..vviviiiiiiieiisieisieee e 179
e A LAITTEEN KAYTTO oottt

ASETUKSET oottt
NAPPAIMISTON LUKITUS (LAPSILUKKO) ...
ASETUSVALIKKO ....ccviiiiiiiiiiieeiecn
KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS ..oooiiiiiiiiiicieee st

e 5 HUOLTOTOIMET ..o
PUHDISTUS SISALTA JA ULKOA

* 6 VIANMAARITYS JA KORJAUS ..ottt 188

VIANMAARITYS JAKORJAUS ....oiiiiiiiiietieee ettt 188
* 7 RUOANLAITTOVINKIT .ottt 189
* 8 TOIMINTOJEN SOVELTUVUUSTESTIT ..ooioiiiiiiiiiiiiiiiiii i, 191
* 9 HUOLTO- JA VARAOSAPALVELU ... 192

¢ 10 ENERGIATEHOKKUUS ..o 193



4=

TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE

TULEVIA TARPEITA VARTEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan Internet-sivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen, pura
pakkaus tai huolehdi pakkauksen
purkamisesta valittomasti.
Tarkista tuote paallisin puolin.
Tee mahdolliset huomautukset
kirjallisesti lahetystositteeseen ja
sailyta itsellasi kopio.

m Tarkeaa

Tama laite soveltuu lasten kayttoon
8-vuotiaasta alkaen ja alentuneen
fyysisen, aisteja koskevan tai
henkisen toimintakyvyn omaavien
henkildiden kayttoon siten, etta
jos kayttgjilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta, heita tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin
mahdollisiin riskeihin ja heitd tulee
valvoa kayttdessaan laitetta.

— Ala anna lasten leikkia laitteella.
Ala anna lasten puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.

— Huolehdi siita, etteivat lapset
paase leikkimaan laitteen kanssa.

m VAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavissa
olevat osat kuumenevat kayton
aikana. Varo koskettamasta uunin
sisalla sijaitsevia kuumia osia. Alle

8-vuotiaat lapset on hyva pitda
etaalla laitteesta, ja laitteen lahella
ollessaan heitd on valvottava
jatkuvasti.

— Tama laite on suunniteltu ruuan
valmistukseen luukun ollessa
kiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin
pyrolyysipuhdistusta.

— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman kuin
normaalikaytossa.

Suosittelemme lasten pitdmista
loitolla.

— Ala kayta hoyrypuhdistuslaitetta.

— Ala& kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa pintaa
ja aiheuttaa lasin rikkoutumisen.

172



4=

TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

m VAROITUS:

Varmista ennen lampun vaihta-
mista sahkodiskun ehkaisemiseksi,
ett laite on irrotettu virransyotosta.
Suorita toimenpide laitteen jaa-
hdyttya. Kayta kumikasinetta
helpottamaan suojalasin ja lampun
irrottamista.

m Laitteen erottaminen

virransyotosta tulisi olla mahdollista
joko irrottamalla pistoke
pistorasiasta tai asentamalla
virtakatkaisin kiinteaén putkijohtoon
asennusohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut, sen
vaihtaminen on turvallisuussyisté
annettava valmistajan, taman
huoltopalvelun tai jonkun muun
vastaavan ammattitaidon omaavan
henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voiplaan asentaa
tyétason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.

— Keskitd uuni kalusteisiin
siten, ettd sen ja vieressa olevan
kalusteen valiin jaa vahintdan
10 mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin néiden materiaalin
tulee kestdaa kuumuutta (tai ne
on péaallystettava tallaisessa
materiaalilla). Asennuksen
tukevuuden parantamiseksi uuni
voidaan kiinnittd&d kalusteisiin 2

ru_uyilla sen sivutuissa olevien
reikien kautta.

— Laitetta ei saa asentaa koristeo-
ven taa_lkse _yllkuumenemlsen eh-
kaisemiseksi.

— Tama laite on tarkoitettu ko-
tikayttoon tai sitd vastaavaan, kuten
tavaratalojen henkilostétilojen keit-
tionurkkauksiin, toimistoihin ja
muille vastaaville tydpaikoille; maa-
tiloille; hotellivieraiden kayttoon,
motelleihin ja muihin asuin- ja ma-
joitustiloihin.

— Uuni on sammutettava kaikkia
uunin sisaan kohdistuvia puhdis-
tustoimia varten.

Ala tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen
toiminta on riskialtista.

Ala  kayta uunia
jalkeen ruuan tai
sailytyspaikkana.

kayton
tavaroiden

Mallista riippuen uunisi voi olla
varustettu lihalampdmittarilla.
Kéayta vain talle uunille suositeltua
lihalampomittaria.
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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 tydtason alle
(kuva A) tai kalusteisiin (kuva B).
Huomaa: Jos kalusteiden alaosa on avoin
(ty6tason alla tai kalusteissa), seinén ja
uunin asennustason tason etaisyys saa
olla korkeintaan 70 mm* (kuva C).

Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu,
tee niihin 50 x 50 mm reik& virtajohtoa
varten.

Kiinnitd uuni kalusteisiin. Irrota uunin
kiinnitystd varten kumitulpat ja tee
pienet reiat @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkéaisemiseksi. Kiinnita
uuni 2 ruuvilla. Asenna kumitulpat takaisin
paikoilleen.

Vinkki
Voit varmistua asennuksen
asianmukaisuudesta ottamalla

yhteyden kodinkoneasentajaan.

SAHKOLIITANNAT

Uuni on varustettu 3-johtimisella (johdin 1,5
mm?; 1 vaihe + 1 nolla + maa) virtajohdolla
220~240 V -virransy6ttddn vakiomallisen
CEl 60083 -pistorasian kautta tai
virtakatkaisimen kautta asennusohjeen
mukaisesti.

Suojamaajohdin (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytkea
asennettaessa maahan. Asennuksen
sulakkeen tulee olla 16 ampeeria.
Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,

jotka johtuvat siitd, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitantaan tai jos kytkentoja ei
ole tehty asianmukaisesti.

Laite on tarkoitettu toimimaan 50 tai 60
Hz:n (50Hz/60Hz) taajuudella, ja tama ei
vaadi erityisia kayttajan toimenpiteita.

Varoitus:

Jos asennuspaikan sahkojarjes-
telmé& vaatii muutoksia laitteen kytke-
miseksi, ota yhteys valtuutettuun
sadhkdasentajaan. Jos uunissa ilmenee
jotakin tavallisuudesta poikkeavaa, ir-
rota laite sdhkodverkosta tai katkaise
virta laitteen sulakkeesta.

Sininen johto

Neutraali

(N)

Maa
| Musta, ruskea tai

punainen johto @

Vihreéd/keltainen johto
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2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat
kierratettavia. Tue kierratysta ja suojele
ymparistéa viemalla pakkausmateriaalit
niille  tarkoitettuihin  kunnallisiin
kerayspisteisiin.
My@s itse laite sisaltéd monia
kierratyskelpoisia materiaaleja.
Laite on merkitty logolla, joka
osoittaa, ettd kaytettya laitetta ei

saa laittaa sekajatteisiin.
I !

Valmistajan jarjestaméa laitteiden
kierratys suoritetaan oikein lajiteltuna
eurooppalaisen direktiivin (s&hko- ja
elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon
tai jalleenmyyjadsi saadaksesi tietoa
asuinpaikkasi lahella sijaitsevista
kaytettyjen laitteiden kerayspisteista.
Kiitdmme sinua ymparistdn suojelemiseksi
tekemastasi yhteistyodsta.
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. 3 LAITTEEN KUVAUS

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\

719 99 99 99 94

bt

L

D (

D C

@ Ohjauspaneeli

® vao

@ Luukku

Q Peltitasot (Tassa uunissa on 6 peltitasoasentoa lisévarusteille)
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. 3 LAITTEEN KUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

Naytto

Kypsennyksen kestoaika
Toiminnon kesto Lampatilan ilmaisin

s ¢ iimaisin

Luukun lukitus

Kypsennys paéttynyt

Painikkeet

1

Lampétilan asetukset Kellon ja kestoajan asetukset

4 178




. 3 LAITTEEN KUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Kaatumisen estéava turvaritila

Ritilaa voi kayttdad paistettavien tai
gratinoitavien ruoka-astioiden tai vuokien
alustana. Sita kaytetaan grillaamiseen (laita
ruoat suoraan ritilan paalle).

Aseta ritilan kahva uunin takaosaa vasten.

- Monikayttéinen pelti 45mm

Asetetaan ritilan alle peltitasolle. Pelti keraa
grillattavista ruoista tippuvan nesteen ja
rasvan, sita voidaan kayttaa puoliksi vedella
taytettyna vesihaudekypsennykseen.

Jalkiruokapelti 8 mm

Asetetaan peltitasolle. Soveltuu keksien,
pikkuleipien ja kuppikakkujen paistamiseen.
Viistottu taso helpottaa ruokien asettamista
pellille. Peltia voi myds kayttaa peltitasolla
grilliritilan alla kerddmaan grilliruuista
tippuvaa rasvaa.

VINKKI:

Valttaaksesi rasvaisista lihoista synty-
van savun muodostumista paistamisen
aikana suosittelemme laittamaan pie-
nen maaran vetta tai 6ljya syvan paisto-
pellin 45 mm pohjalle.

E VAROITUS:

Irrota uunin lisdvarusteet ennen py-
rolyysipuhdistuksen aloittamista.

LAmmon vaikutuksesta lisdvarusteet
voivat muuttaa muotoaan ilman, etta se
vaikuttaa niiden kayttéon. Ne palautuvat
alkuperaiseen muotoonsa jaahdyttyaan.
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4 LAITTEEN KAYTTO

ASETUKSET

Kellon asetukset

o Z— N
1o N

Kun virta kytketdan uuniin, naytossa vilkkuu 12:00. Aseta kellonaika valintakiekolla + tai -.
Hyvaksy valinta painamalla valintakiekkoa.
Sahkdkatkon jalkeen myds kellonaika vilkkuu. Tee sama asetus.

Kellonajan muokkaus

Toimintojen valintakiekon on oltava asennossa 0.
Paina painiketta ®© ja symboli # ilmestyy. Paina uudelleen painiketta ©.
Muokkaa asetusta valintakiekolla + tai -. Hyvaksy valinta painamalla valintakiekkoa.

Ajastin
Tama toiminto on kéytettavissa 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 kaynnistyy ja kellonaika
iimestyy uudelleen naytt6on. Kun aika on kulunut, kuulet &animerkin. Sammuta se painamalla

mité& tahansa painiketta.

HUOMIO: voit muuttaa ajastintoimintoatai perua sen milloin tahansa. Tee se palaamalla

ajastinvalikkoon ja sdatamalla asetukseksi 00:00.
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. 4 LAITTEEN KAYTTO

NAPPAIMISTON LUKITUS (LAPSILUKKO)

Paina samanaikaisesti painikkeita ® ja ®, kunnes symboli a iimestyy nayttbon. Vapauta
nappaimistod painamalla samanaikaisesti painikkeita@ja ® kunnes symboli B haviaa naytolta.

ASETUSVALIKKO

Voit muokata uunin eri asetuksia. TAma tapahtuu seuraavasti:
paina painiketta O, kunnes naytossa nakyy "VALIKKO”. Siirry asetukset-tilaan.

=

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

AUTO: Kypsennystilassa
uunin sisavalo sammuu 90
sekunnin kuluttua

ON: Kypsennystilassa
valo palaa koko ajan
kypsennystilan aikana,
paitsi EKO-tilassa.

Ota kayttoon/poista
kaytosta painikkeiden aani-
merkit

LI -
I )

Tml W L

n go

Ota kayttoon/poista
kaytosta esilammitystila

Ota kayttoon/poista
kaytosta demotila

Huoltotiedot

10l

Poistu “VALIKKO"-kohdasta paina-
malla uudelleen O©.



. 4 LAITTEEN KAYTTO

Kiertoilma*

Minimilampétila 35°C, maks. 250°C
Suositeltava: 180°C

Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
vihannesten pehmeyden sailyttamiseen.
Valmistettaessa ruokaa useilla tasoilla, jopa
3 kerroksessa.

Nopea lampétilan nousu: jotkut ruoat voidaan
laittaa uuniin kylmana.

lZ| Perinteinen
Minimilampétila 35°C maks. 275°C
Suosittelu: 200°C

Tama kypsennystila ei ole yhteensopiva
vesihaudekypsennysten kanssa.

Suositellaan hitaaseen ja monimutkaiseen
kypsennykseen: pehmedlihaiseen riistaan.
Punaisen lihan paistien ruskistamiseen.
Keittolevylla aluksi valmisteltujen ruokalajien
haudutus suljetussa astiassa (coq au vin,
pataruoat).

Alalamp6 kierto

Minimilampétila 75°C maks. 250°C
Suosittelu: 180°C

Suositellaan kosteille ruokalajeille (piiraat,
mehevat hedelmépiirakat...). Taikinapohja
paistuu hyvin. Suositellaan kohoaville
leivonnaisille (kakku, pulla, kuivakakku...) ja
kohokkaille iiman taikinakuorta.

Eko*

Minimilampdtila 35°C maks. 275°C
Suosittelu: 200°C

Tama kypsennystila ei ole yhteensopiva
vesihaudekypsennysten kanssa.

Tama asetus auttaa saddstdmaan energiaa
ja samalla sailyttamaan kypsennyksen hyvat
puolet.

Kaikki kypsennykset tehdaan
esilammitysta.

ilman

*Kypsennystila kaytetty standardin EN 60350-1
vaatimusten mukaisesti: tarkoituksena osoittaa
yhdenmukaisuus eurooppalaisen energiamerkintdja
koskevan direktiivin EU/65/2014 vaatimusten kanssa.

Voimakas grilli

Asennot 1-4

Suosittelu: Asento 4

Suositellaan paahtoleipien grillaamiseen,
ruokalajien gratinoimiseen, créme brdléen
ruskettamiseen...

Grilli kierto

Minimilampdtila 100°C maks. 250°C
Suosittelu: 200°C

Molemmilta puolilta mehukkaat ja rapeat
linnunlihat ja paistit. Liu’'uta monikayttdinen
pelti 45 mm alatasolle.

Suositellaan linnunliha lihalle ja paisteille,
paistin ruskistamiseksi ja kypsennykseen

sekd naudan kyljyksille. Kalapalojen
mehevyyden séilyttmiseen

Leipa

Minimilampdtila 35°C maks. 220°C
Suosittelu: 205°C

Suositeltu jakso leivan paistamiseen. Muista
laittaa vesivuoka uunin pohjalle, jotta leivan
kuori on rapea ja kultainen.

Automaattiset toiminnot:

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

Linnunliha

Suositellaan kanan kypsennykseen.

Kala

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

Valkoinen liha

Suositellaan pehmeén ja suussa sulavan
vasikanpaistin valmistukseen.
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4 LAITTEEN KAYTTO

Tarvitset ndihin 3 toimintoon 500 ml haaleaa vettd, jonka kaadat syvaan monikéyttdiseen peltiin
45 mm. Aseta vetta sisaltava pelti uunin alapeltitasolle ja kypsennettava ruoka peltitasolle 3.

Saada painoa naytossa valintakiekolla +/- ja vahvista arvo painamalla valintakiekkoa +/-

Hoyrykypsennyksen aikana sisdlasiin muodostuu

vesihoyrya.
, Tiivistynyt vesi saattaa jdada kouruun (*). Jos néin
A J kay, pyyhi vesi pois kypsennyksen lopussa, jotta se ei

keraanny kouruun.

(*) Kouru sijaitsee luukun tiivisteen alapuolella, uunin
luukun kehyksen alaosassa.

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

Kypsennyksen kaynnistys heti

4 Heti kun uuni
kdynnistyy,
toiminnon kesto
nakyy naytossa.

Ohjelmoijassa nékyy kellonaika. Se ei saa vilkkua.
Kaanna valintakiekko haluamaasi asentoon.

Manuaalisille toiminnoille:
Lampétila alkaa nousta valittdmasti. Uuni suosittelee lampétilaa, jota voi muokata. Uuni
lAmpenee ja lampdotilan ilmaisin vilkkuu. Kuulet &animerkkisarjan, kun uuni saavuttaa

Lampaotilan muokkaus

ohjelmoidun lampétilan.
_ /‘\\_'_ \ _ /‘\\_‘_
A I" o )
Paina ®.

Muokkaa lampdtilaa valintakiekolla + tai -. Hyvaksy valinta painamalla valintakiekkoa.
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4 LAITTEEN KAYTTO

Kypsennyksen kestoajan muokkaus

"Smart Assist” -jarjestelméa

, ) o KYPSENNYS-

Uuni on varustettu “Smart Assist” -toi- TOIMINTO KESTO

minnolla, joka suosittelee kypsennyksen

ohjelmoinnin aikana muokattavissa ole- 30 min

vaa kestoaikaa valitun kypsennystilan )

mukaan (katso taulukko). = 30 min
30 min

Jos muokkaat kestoa, vahvista painamalla 30 min

valintakiekkoa. Toiminnon kestoaika alkaa e )

. s . » L M 7 min

pienentya heti, kun kypsennyksen lampdtila

saavutetaan. 15 min
40 min

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

Kypsennyksen paattymisajan muokkaus

! I O

Ji

Asetettuasi kypsennyksen kestoajan paina painiketta , kypsennyksen paattymisaika vilkkuu.
Aseta kypsennyksen uusi paattymisaika valintakiekolla + tai -.

Hyvaksy valinta painamalla valintakiekkoa.

Kypsennyksen paattymisajan naytto ei vilku enda.

Uuni kdynnistyy mydhemmin ja paattad kypsennyksen valittuna aikana.

HUOM: Tama toiminto ei ole kéytdssa Grilli-toiminnossa.
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5 HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS SISALTA JA ULKOA

Uunin sisdosan pyrolyysipuhdistus

mHUOMIO

Irrota uunin lisavarusteet ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista suu-
rimmat valumajadmat ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista suurimmat
rasvakertyméat uunin luukusta kostealla sienell&.

Pyrolyysipuhdistustoiminnon aikana uunin luukku on varmuuden vuoksi automaat-
tisesti lukittuna, joten sen avaaminen on mahdotonta.

Heti kaynnistyva automaattinen puhdistus

/@ m [2)

Naytossd tulee nakya paivan kellonaika, joka ei saa vilkkua. Valitse automaattinen
puhdistusjakso toimintojen valintakiekolla [0.].
Valitse iirolyysi tai hdyrypuhdistus valinta kiekolla + ja - uunin likaisuustason mukaan :

: 2 tunnin pyrolyysi,

m : Pikapyro* tai EKOPYRO (1 tunti 30 min)*,
> Uunin hdyrypuhdistus.

Vahvista painamalla valintakiekkoa.
Puhdistuksen paatyttya naytélla nakyy 0:00.
Aseta toimintojen valintakiekko asentoon 0.

*PIKAPYRO 59 MIN

m: Pikapyro*
Tama ohjelma hyddynt&a aikaisemman ruuanvalmistuksen aiheuttamaa lAamp06a, minka takia
uunin sisdosan puhdistus tapahtuu nopeasti. Ohjelma puhdistaa hieman likaantuneen uunin

alle tunnissa.

Uunin valvoo sisédlldan olevan lampdétilan korkeutta ja tarkistaa, onko jalkildampé riittava
hyvan puhdistustuloksen saavuttamiseksi. Jos néin ei ole, uuni kayttéa automaattisesti 1h30
kestéavad EKOPYRO-pyrolyysia.

Uunin hdyrypuhdistus

Taman toiminnon ansiosta kaytat vahemman aikaa uunin puhdistamiseen, ja lisaksi
se on ymparistdystavallisempaa. Ruiskuta uunin sisddn 300 ml vettd ja kaynnista
hoyrypuhdistustoiminto kaantamalla valintakiekko asentoon 35 minuutiksi.
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5 HUOLTOTOIMET

Ohjelmoitu automaattipuhdistus

Voit ohjelmoida pyrolyysipuhdistuksen kdynnistyksen mydhemmaksi. Kun ohjelman kesto
nakyy naytolla, paina painiketta ® ja aseta uusi paattymisaika valintakiekolla + ja -. Vahvista
sitten painamalla valintakiekkoa. Automaattipuhdistus kaynnistyy myéhemmin ja paattyy
ohjelmoituna kellonaikana. Aseta toimintojen valintakiekko asentoon 0 puhdistuksen paatyttya.

Ulkopintojen puhdistaminen

Kayta pehmeéa linaa, joka on upotettu lasinpesuaineeseen. Ala kayta hankausaineita tai
hankaavaa sienta.

Luukun lasien irrottaminen

mVAROITUS:

Ala kayta laitteen lasiluukun puhdistamiseen hankaavia tuotteita, hankaussienta tai
kovaa metallikaavinta, silla nAma voivat naarmuttaa pintaa ja rikkoa lasin.

Poista etukdteen suurimmat rasvajdamat sisdpuolen lasista pehmedlla liinalla ja

1

astianpesuaineella.
Puhdista erilaiset sisalasit irrottamalla ne seuraavalla tavalla:

Luukun lasien puhdistaminen

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se paikalleen
kayttamalla laitteen mukana toimitettua
muovikiilaa.

Irrota luukun pielien molemmilla sivuilla olevat
kaksi ruuvia torx-ruuvimeisselillé (T20) ja irrota palkki vetamalla sité itseesi pain.

\.
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5 HUOLTOTOIMET

)

Paina mieleesi ensim-
maisen lasin asennus-

suunta (kiiltava puoli Bs \ L
itseési pain) 1
[

- 3

PN cen |Eg
N

Irrota ensimmainen lasi: Luukussa on kaksi sisélasia, joiden molempien kulmissa mustat
kumiset valituet. Irrota sisalasit tarvittaessa puhdistusta varten.

Ala upota laseja veteen. Huuhtele puhtaalla vedellé ja pyyhi nukattomalla kankaalla.

Luukun lasien takaisin asettaminen

Puhdistuksen jélkeen aseta nelja kumista vélitukea takaisiin paikoilleen kulmiin siten, etta
nuolimerkinté tulee ylospéin ja asenna lasikokonaisuus takaisin paikalleen.

Aseta viimeinen lasi valitukiin. Aseta palkki takaisin paikoilleen ja ruuvaa se kiinni. Poista
muovikiila ennen luukun sulkemista. Laite on jalleen toimintavalmis.

Ll

y

/S

1

T

Valon vaihtaminen

mTARKEAA:

Varmista ennen lampun vaihtamista séhkdiskun ehkéaisemiseksi, etta laite on irro-
tettu virransy6tdsté. Suorita toimenpide laitteen jadhdyttya.

Valon ominaisuudet:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, kanta G9.

Voit vaihtaa toimimattoman lampun itse. Kierra
suojalasi irti ja irrota valo (kayté kumikasinetta
helpottamaan valon suojalasin irrottamista).
Aseta uusi lamppu paikalleen ja suojalasi
paikalleen. Tésséa tuotteessa on valonléahde,
jonka energiatehokkuusluokka on G.

)

==

S
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. 6 VIANMAARITYS JA KORJAUS

VIANMAARITYS JA KORJAUS

Kysymykset

Uuni ei lampene.

Vastaukset ja ratkaisut

Tarkista uunin virtakytkenta ja ettd uunia ei
ole kytketty irti sulakkeesta. Suurenna valittua
lampéotilaa.

Uunin valo ei toimi.

Vaihda lamppu tai polttimo. Tarkista uunin
virtakytkennét.

Uunin jadhdytyspuhallin
jatkaa toimintaansa uunin
sammuttamisen jalkeen.

Tama on normaalia. Jdahdytyspuhallin voi toimia
jopa enintdén 1 tunnin ajan kypsentamisen jéalkeen
uunin sisé- ja ulkopuolella olevan lampdtilan
laskemiseksi. Jos puhallin toimii yli tunnin ajan, ota
yhteys huoltopalveluun.

Pyrolyysipuhdistus ei toimi

Tarkista, etta luukku on kiinni. Luukun lukituksessa
tai lampdtila-anturissa voi olla héirié. Jos vika ei
poistu, ota yhteys huolto- ja varaosapalveluun.

Symboli @ vilkkuu
naytolla

Luukun lukituksen vika, ota yhteys huoltopalveluun.

Vesihaudekypsennys.

Kéyta puhaltimella toimivia kypsennystiloja
vesihaudekypsennyksessa.

Varisevaa aanta.

Tarkista, etta virtajohto ei ole kosketuksissa
takaseinan kanssa.

Tama ei vaikuta laitteen toimintaan mutta se voi
aiheuttaa varisevaa aanta tuletuksen aikana.
Liikuta laitetta ja siirra johdon paikkaa. Laita laite
takaisin paikoilleen.
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. 7 RUOANLAITTOVINKIT

EI * g * *
RUOKALAJIT o o o 3 3 3
8 2| 8|8 8|8 &l 4 & o & | &min
d Oad

Porsaanpaisti (1 kg) 200 |2 180 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 |2 180 60-70
Naudanpaisti 240 |2 30-40
Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 |1 220 200 |2 |60
Linnunliha (1 kg) 200 |2 220 180 210 |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

AL A
Grillattu kala 275 |4 15-20
Paistettu kala 200 |3 180 30-35
Kala en papillote 220 |3 200 15-20
Gratiinit 275 |2 30
Perunagratiini 200 |2 180 45
Lasagne 200 |3 180 45
Taytetyt tomaatit 170 |3 160 30

eivonnaise
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 |2 35
Kaaretorttu 220 |3 5-10
Briossi 180 |1 | 210 35-45
Pikkuleivat 180 |2 175 20-25
Kakut - kuivakakut 180 |1 |180 |1 45-50
Hedelmapiiras 200 |2 180 30-35
Vanukkaat 165 |2 30-40
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. 7 RUOANLAITTOVINKIT

RUOKALAJIT - T ; ; ;
& o| &| 3 & 3| &g &7 & z[mn
Leivonnaiset
Keksit - Pikkuleivat 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
Murotaikinaleivat 200 |1 195 |1 30-40
Hedelmapiirakat 215 |1 200 |1 20-25
Hiivataikinapiirakat 210 |1 200 |1 10-30
Vartaat 220 |3 210 | 4 10-15
Lihamureke 200 |2 190 |2 80-100
Pitsa murotaikina 200 |2 30-40
Pitsa leipataikina 15-18
Piiraat 35-40
Kohokkaat 50
Tortut 200 |2 40-45
Leipa 220 200 220 30-40
Paahdettu leipa 180 275 | 45 2-3
Suljetut astiat (pataruoat) 180 |2 90-180

* mallista riippuen

Kaikki lampédtilat ja kypsennysajat on annettu
esilammitetyille uuneille.

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

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
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. 8 TOIMINTOJEN SOVELTUVUUSTESTIT

STANDARDIN CEI 60350 MUKAISESTI

: Kypsen- fe o ] ESI-
RUOKA-AINE nystila TASO Lisavarusteet C AIKA min. LAMMITYS

Murokeksit (8.4.1) lzl 5 pelti 45 mm 150 30-40 kylla
Murokeksit (8.4.1) 5 pelti 45 mm 150 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+5 Pelti 45 mm 150 25-45 kylla

+ ritila
Murokeksit (8.4.1) 3 pelti 45 mm 175 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+5 Pelti 45 mm 160 30-40 kylla

+ ritila
Pikkukakut Izl 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut - 2+5 Pelti 45 mm 170 20-40 kylla

= + ritila
Pikkukakut 3 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 Pelti 45 mm 170 25-35 kylla

+ ritila
Pehmeét rasvattomat kakut 4 grilli 150 30-40 kylla

(8.5.1)
Pehmeét rasvattomat kakut - 4 grilli 150 30-40 kylla
(8.5.1)
Pehmeé rasvaton kakku (8.5.1 —_— i

®5D 245 | PeliASIMM 150 | 3040 kylla
Pehmeét rasvattomat kakut N
(8.5.1) 3 150 30-40 kylla
Pehmeét rasvattomat kakut Pelti 45 mm .
(8.5.1) 2+5 + ritila 150 30-40 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) Iz] 1 grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 1 grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3 grilli 180 90-120 kylla
Gratinoitu pinta (9.2.2) IEI 5 grilli 275 3-6 kylla

HUOMAUTUS: Paistettaessa kahdella tasolla pellit voi ottaa pois
eri aikoihin.
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. 9 HUOLTO- JA VARAOSAPALVELU

KORJAUSTOIMET

Laitteen mahdolliset korjaustoimet on
annettava jalleenmyyjan tai valmistajan
valtuuttaman ammattihenkildn suoritettaviksi.
Voidaksemme vastata paremmin kyselyihisi
koskien laitettasi varaudu esittdméaan kaikki
laitettasi koskevat tiedot (tuotenumero,
huoltotiedot ja sarjanumero). Nama tiedot
|6ytyvat tuotteen tyyppikilvesta.

SERVICE : E TVPE: e CE
Nr. XX XX XX

B: Tuotenumero
C: Huoltotiedot
H: Sarjanumero
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK - OLVASSA EL
FIGYELMESEN, ES ORIZZE MEG A KESOBBI HASZNALATRA.

Ezek az utasitasok letolthet6k a marka weboldalarol.

Amikor megkapja a készuléket,
csomagolja ki vagy csomagoltassa
ki azonnal. Ellendrizze
altalanos megjelenését. Az
esetleges fenntartasokat irja fel a
szallitolevélre, amelynek egy
példanyat meg kell ériznie.

m FONTOS

Ezt a késziléket 8 éves vagy

annal id6sebb gyermekek,
valamint csokkent fizikai,
erzékszervi vagy szellemi

képességekkel rendelkezd, illetve
tapasztalat és ismeretek
hianyaban nem rendelkezd
szemeélyek is hasznalhatjak, ha a
készuléek biztonsagos
hasznalatara vonatkozd el6zetes
felugyeletet vagy utasitasokat
kaptak, és megértették a vele jard
kockazatokat.

— Gyermekek nem jatszhatnak a

készulékkel. A  tisztitasi és
karbantartdsi muveleteket nem
végezhetik  felUgyelet nélkul
gyermekek.

— A gyermekeket felugyelni kell,
hogy ne jatszanak a készulékkel.

m FIGYELEM :

- A készilék és a hozzaférhetd
részei hasznalat kozben
felforrésodnak. Tegye ezt a

vigyazzon, hogy ne érintse meg a
suté belsejében lévé
futéelemeket. A 8 év alatti
gyermekeket tavol kell tartani a
sutétél, kiveve, ha allandd
feligyelet alatt allnak.

— Ezt a készuléket zart ajtdé mellett
torténd fézésre tervezték.

— A sutdé pirolitikus tisztitasa
el6tt tavolitsa el az Osszes
tartozékot, és tavolitsa el a nagy
froccsend anyagokat.

— A tisztitasi funkcidban a
fellletek forrobbak lehetnek, mint
a normal hasznalat soran.
Célszeri a gyermekeket tavol
tartani.

— Ne hasznaljon goztisztitot.

— A suté Uvegajtdjanak
tisztitdsahoz ne hasznaljon
suroloszereket  vagy  kemeény
fémkaparodkat, mert ezek

megkarcolhatjak a fellletet, és az
Uveg Osszetodrhet.



BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

m FIGYELEM :

Az aramutés veszelyének
elkerlilése érdekében a lampa
kicserélése elbtt gy6z6djon meg

arrol, hogy a készlléket
levalasztottdk a halozatrdl. Ezt
akkor tegye meg, amikor a

készulék lehdlt. A nyilaszaro és a
lampa kicsavarasahoz hasznaljon
gumikesztyt, hogy megkonnyitse
az eltavolitast.

m A készuléket le kell tudni
valasztani a halozatrol, a telepitési
szabalyoknak  megfeleléen a
rogzitett vezetékekbe beépitett
kapcsoloval.

— Ha a tapkabel megsérul, azt a

gyartonak, annak
vevOszolgalatanak  vagy egy
hasonléan képzett személynek
kell ~ kicserélnie a  veszély

elkertulése érdekében.

— Ez a készllék a szerelési abra
szerint alulra vagy oszlopba
szerelhetd.

— A sutét a szekrényben ugy kell
kozépre allitani, hogy a
szomszédos szekrénytdl legalabb 10
mm tavolsagot tartson. A beépitett
butoroknak héallé anyagbdl kell
készulnilk (vagy hdallé anyaggal
kell bevonva lennitk). A nagyobb
stabilitas érdekében rogzitse a
sutét a szekrényben 2

csavarok a lyukakon keresztul
az oldalso6 oszlopokon.

—A  készuléket nem szabad
dekorativ ajtd mogé szerelni, hogy
elkertlhetd legyen a

tulmelegedés.

— Ezt a készuléket haztartasi és
hasonld célokra szanjak, példaul

uzletek, irodak és mas
professzionalis kornyezetek
személyzeti konyhaira;
gazdasagokba; szallodak,
motelek és mas lakdhelyi

kornyezetek vendégei altal tortend
hasznalatra; panziok es
reggelizéhelyek szamara.

— A sutét a sutétérben végzett
tisztitdsi munkalatok elétt ki kell
kapcsolni.

Ne modositsa a készllék jellemzdit,
mert ez veszélyes lehet az On
szamara.

Ne hasznalja a sutét
éléskamraként vagy hasznalat
utan barmilyen targy tarolasara.

A modelltél fliggben a sutéje fel lehet
szerelve husszondaval. Csak az
ehhez a sutbhoéz  ajanlott
hémérsékletszondat hasznalja.
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HELYSZINVALASZTAS ES
TELEPITES

Az abrak a sutének helyet add szekrény
méreteit mutatjak.

Ez a készulék vagy alulra (A abra), vagy
oszlopra (B abra) szerelheté.

Vigyazat: Ha a készulék hatulja nyitott (alul
vagy oszlopként), a fal és a deszka,
amelyen a sit6 all, kozotti tavolsagnak
legfeljebb 70 mm-nek* kell lennie (C abra).
Ha a szekrény hatul zart, készitsen egy 50 x
50 mm-es nyilast az elektromos kabel
atvezetésére.

Rogzitse a sitét a szekrényben. Ehhez
tavolitsa el a gumilitkdzéket, és furjon eld
egy @ 2 mm-es lyukat a szekrény falaba,
hogy a fa ne szalkasodjon ki. Rogzitse a
sutét a 2 csavarral. Helyezze vissza a
gumiltkozoket.

Tanacs

Annak érdekében, hogy a telepités
megfeleljen a kovetelményeknek, ne
habozzon, és hivjon egy haztartasi
késziilékekkel foglalkozo szakembert.

ELEKTROMOS
CSATLAKOZAS
A sUt6 egy szabvanyos, haromvezetékes,

1,5 mm?2-es tapkabellel van felszerelve (1 ph +
1 N + foldelés), amelyet a 220~240 voltos

halézathoz kell csatlakoztatni egy
szabvanyos IEC 60083-as aljzaton vagy
omnipolaris levalaszto berendezésen
keresztll, a telepitési  szabalyoknak
megfeleléen.

a készilék csatlakozojahoz, és azt a
telepitési foldeléshez kell csatlakoztatni. A
telepitési biztositéknak 16 amperesnek kell
lennie.

Nem vaéllalunk felel6sséget semmilyen
balesetért vagy incidensért, amely a nem
létez6, hibas vagy helytelen foldelésbdl,
illetve a helytelen csatlakoztatasbol ered.

A készlléket ugy tervezték, hogy 50 Hz-es
vagy 60 Hz-es frekvencian miikédjon, az On
részérdél kuldon beavatkozas nélkul.

Kérjlik, vegye figyelembe:

Ha akésziilék csatlakoztatasahoz az
otthonaban lévo elektromos
berendezéseket modositani kell,
forduljon szakképzett villanyszerel6hoz.
Ha barmilyen probléma meriil fel a
siitével, huzza ki a késziiléket a
halézatbdél, vagy tavolitsa el a siité
csatlakoz6vezetékének megfelel6
biztositékot.

Kék vezeték

Semlege
s (N)

Fekete, barna Fold
vagy piros
vezeték

Zold/sarga vezeték

CIOK)

A védbkabel (zold-sarga) a kovetkez6khoz van csatlakoztatva




2 KORNYEZET

TISZTELET A Az On gyartdja igy a lehetd legjobb

= koérulmények kozott, az elektromos és
A KORNYEZET elektronikus  berendezések hulladékairol
A késziilék csomagoléanyagai sz0l6 eurdpai iranyelvnek megfeleléen tudja

Ujrahasznosithatok. Vegyen részt ezek

Ujrahasznositasaban, és segitse a kornyezet

védelmét azzal, hogy az erre a célra

szolgaldé kommunalis konténerekbe helyezi

el Oket.
Az On késziiléke szamos
Ujrahasznosithaté  anyagot is
tartalmaz. Ezért ezzel a logoéval
jeloljik, hogy jelezzik, hogy a
hasznalt készulékeket nem
szabad Ujrahasznositani.

mas hulladékkal keverve.

A készulék Ujrahasznositasa a

majd artalmatlanitani termékeit.

A hasznalt készllékek legkdzelebbi
gyUjtéhelyeirdl érdeklédjon a helyi
onkormanyzatnal vagy a kiskereskeddnél.
Koszonjik, hogy segit a kornyezet
védelmében.
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KEZELOSZERVEK ES KIJELZO

Megjelenités

Fézési id6
Mikodési id6 Hémérsékletielzd

Az alabbiak mutatoja
elémelegités
Ajtozar

A fézés vége

Kulcsok

1

Hémérséklet beallitasa 1d6 és id6tartam beallitasa
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TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Dé6lésgatlo biztonsagi racs

A racs minden olyan étel és forma
alatamasztasara haszndlhatd, amely f6zendd
vagy gratinalt ételt tartaimaz. Grillezéshez is
hasznalhatd  (kdzvetlenil a tetejére
helyezve).

Helyezze be a racsot a sut6 alja felé a
billenésgatloval.

- Tébbcéla tal 45 mm

A grill alatti szintekbe helyezendd. Felfogja a
grillezésbél szarmazo szaftot és zsiradékot, és

félig vizzel téltve hasznalhaté bain-marie
fézéshez.

8 mme-es siitélap

Beillesztve a szintekbe. Idedlis sitemények,
kekszek és muffinok sttéséhez.

Ferde felllete megkonnyiti az ételek talra

helyezését. A grillezett ételek szaftjanak és
zsirjanak Osszegyljtéséhez a grill alatti
lépcstkbe is beilleszthetd.

. TANACS m FIGYELEM :

zsiros huasok siitésekor a fiist Vegye ki a tartozékokat a siit6b6l, miel6tt
tavozasanak megakadalyozasa pirolitikus tisztitds megkezdése. A ho
érdekében javasoljuk, hogy a 45 mm-es  hatasara a tartozékok deformalédhatnak
tobbcéli edény aljara egy kis  anélkiil, hogy funkciojuk megvaltozna.
mennyiségl vizet vagy olajat tegyen. Lehiités utan visszanyerik eredeti alakjukat.

11
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BEALLITASOK

Idébeallitas

Bekapcsolaskor a kijelzén 12:00 villog. Allitsa be az id6t a joystick+ vagy - segitségével.
Erésitse meg a joystick megnyomasaval.
Ha aramsziinet van, az idd is villogni fog. Végezze el ugyanazokat a beallitasokat.

Az id6 megvaltoztatasa

A funkciokamnak O allasban kell lennie.

Nyomja meg a(® gombot, és megjelenik afh szimbdlum. Nyomja meg ismét a® gombot.
Allitsa be a beallitast a joystick+ vagy - segitségével. Erésitse meg a joystick
megnyomasaval.

Id6zité
Ez a funkcio csak akkor hasznalhatd, ha a sit6 ki van kapcsolva.

A funkcidkarnak 0 allasban kell lennie.

Nyomja meg a® gombot, és megjelenik afh szimbdlum. Az idézit6 villog. Allitsa be az idézitét
a joystick+ vagy - segitségével. A joystick megnyomasaval erfsitse meg, a visszaszamlalas
elindul, és az id6 Ujra megjelenik. Ha az id6 letelt, egy hangjelzés hallatszik. A leéllitashoz
nyomja meg barmelyik gombot.

Megjegyzés: az idozitd beadllitasat barmikor megvaltoztathatja vagy megsziintetheti. A
torléshez térjen vissza az ido6zité meniibe, és allitsa 00:00-ra.

) 12
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BILLENTYUZAR (GYERMEKZAR)

Nyomja meg egyszerre a® ¢s a® billentylket, amig a képernyén meg nem jelenik = 1]
szimbolum. A feloldashoz nyomja meg egyszerre ® eés a® billentyliket, amig a8
szimbdlum el nem tlinik a képernydrdl.

BEALLITASOK MENU

A sUtd kildnbozd bedllitasait megvaltoztathatja:

a beallitasi mdédba valoé belépéshez nyomja meg a® gombot, amig a "MENU" felirat meg nem

jelenik.

i
7,
J

A joystick segitségével valassza ki a kilonb6z6 beallitasokat, erésitse meg a valasztast a joystick
megnyomasaval, majd a joystick segitségével aktivalja vagy deaktivalja a+ és - a kuldnbozd
parameétereket, és erdsitse meg a joystickkal (Iasd a tablazatot):

-5

AUTO: Fézési lzemmoddban
az ureg vilagitasa 90
masodperc utan kikapcsol.
ON: Fézési lzemmodban a

lampa folyamatosan vilagit,
kivéve ECO Gzemmaédban.

I i
I
L1
o

A billentyl hangjelzésének
aktivalasa/deaktivalasa

Aktivalja/deaktivalja a
elémelegités

Demo lizemmad
aktivalasa/deaktivalasa

Ertékesités utani szolgaltatasi
informaciok

13

A "MENU"-bél valé kilépéshez
nyomja meg ismét a® gombot.
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FOZESI MODSZEREK

Kézi funkciok

Ventilatoros* fiités

Hémérséklet min. 35°C max. 250°C
Ajanlott: 180°C

Ajanlott a fehér husok és halak nedvesen
tartdsahoz, valamint akar 3 szinten térténd
tobbszori sutéshez. Gyors hémérséklet-
emelkedés: egyes ételek hidegen is
betehetdk a sutdbe.

|2| Hagyomanyos

Hémérséklet min 35°C max 275°C Ajanlott:
200°C

Ez a f6zési mod nem kompatibilis a bain-
marie f6zéssel. Lassu, finom f6zéshez
ajanlott: puha vadhus. Vorés husok
sutéséhez. El6zetesen a  tlzhelyen
megkezdett zart labasban vald parolashoz
(coq au vin, civet).

Impulzus talp

Hémérséklet min. 75°C max. 250°C
Ajanlott: 180°C

Ajanlott nedves ételekhez (lepény, lédus
gyUmdlcstorta...). A tészta alatta jol atsul.
Ajanlott kelesztett ételekhez (torta, brios,
kouglof...) és szufléhoz, amelyek tetejét nem
fogja elzarni a kéreg.

Eco

HBmérseklet min 35°C max 275°C Ajanlott:
200°C

Ez a f6zési méd nem kompatibilis a bain-
marie f6zéssel.

Ez a pozicié energiat takarit meg a f6zés
minéségének megdbrzése mellett. Minden
f6zés el6melegités nélkul torténik.

*F6zési moéd az EN 60350-1 szabvany szerint: az
EU/65/2014  eurépai  rendelet  energiafogyasztasi
cimkézési kévetelményeinek vald megfelelés
bizonyitasara.

Magas grill

1-4. pozicié Ajanlas: 4.

pozicio

Ajanlott piritds piritasahoz, ételek
gratinalasahoz vagy créme brulée piritasahoz.

Impulzus grill

HBmérséklet min. 100°C max. 250°C
Ajanlott: 200°C

Csusztassa a 45 mm-es tdbbcélu talat az
also szintbe.

Ajanlott minden baromfihishoz és siilt
hushoz, baranycomb és marhaborda sitéséhez
és sutéséhez. A hal steakek szajban olvaddva
tételéhez.

Kenyér

HBmérséklet min 35°C max 220°C
Ajanlott: 205°C

Ajanlott sorrend a kenyérsitéshez. Ne
felejtsen el a tlizhelyre egy rakott vizet tenni,
hogy ropogos, aranyszinii kérget kapjon.

Automatikus funkcidk

Az On siitéje 3 Uj funkcidt kindl, amelyek
automatikusan kombinaljak a két f6zési maodot,
hogy megérizzék az ételek tapértékét és
gyorsabban siissék meg azokat.

Baromfi

Csirke f6zéséhez ajanlott.

Halak

Egész halak (lazac, tengeri stigér, t6kehal stb.)
fézéséhez ajanlott.

Fehér his

Ajanlott a borjuhus siiltek puhan és zsenge
allapotban tartasahoz.

14
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Ehhez a 3 funkciéhoz minddssze annyit kell tennie, hogy 500 ml langyos vizet ad a 45 mm-es
tobbfunkcids edényébe, és azt a siitd also polcara helyezi, a f6zni kivant étellel a 3. polcra.

Allitsa be a sulyt a kijelzén a +/- karral, és er6sitse meg az értéket a
a +/- karon

Gézolés kdzben a belsd Gvegen kondenzacio képzédik.

A kondenzviz visszamaradhat a kifolydcsénél (*),
ebben az esetben a f6zési folyamat végén fel kell
tordIni, hogy megakadalyozza a felgyllemlést.

(*) A csuszda az ajtétomités alatt, a sitékeret legalsod
részén talalhato.

A TUZELES MEGKEZDESE

Azonnali f6zés megkezdése

4 Amint a suté
elindul, megjelenik
az lzemidé.

A programoz¢ kijelzi az id6t, amely nem villoghat.
Forditsa a funkcidkart a kivant poziciéba.

Kézi funkciokhoz :

A fltés azonnal megkezdddik. A sutdje ajanl egy hémérsékletet, amelyet megvaltoztathat. A

sit6é felmelegszik, és a hémérsékletjelz6 villog. Egy sor hangjelzés hangzik el, amikor a sitd
eléri a bedllitott hdmérsékletet.

A hémérséklet megvaltoztatasa

h O
Sajto® .

A+ vagy - karral allitsa be a hémérsékletet. Ersitse meg a kar megnyomasaval.

»ED) 15
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Az id6tartam megvaltoztatasa

@ Smart Assist" rendszer P
PP FOZESI

Az On siitoje fel van szerelve a FUNKCIO DURATION

A "Smart Assist" funkcié javaslatot tesz

egy fézési idére, amely a kivalasztott 30 perc

fé6zési modnak megfeleléen médosithato

(lasd a tablazatot). = 30 perc
30 perc

Ha megvaltoztatja az id6t, er6sitse meg a gomb ECO 30 perc

megnyomasaval. Az idé azonnal visszaszamol, = .

amint a f6zési hémérsékletet elérte. — pere
15 perc
40 perc

Sajté@ . A siitdje javaslatot tesz egy idSpontra, amelyet megvaltoztathat. Allitsa be a
Hasznalja a joystickot a+ vagy - kivalasztasahoz. Erésitse meg a gomb megnyomasaval.

A f6zési id6 végének megvaltoztatasa

A f6zési id6 beallitdsa utdn nyomja meg a gombot, és a f6zési id6 vége villogni fog. A+ vagy -
karral allitsa be az U] f6zési végidét.

Er&sitse meg a joystick megnyomasaval.

A f6zés vége kijelzéje nem villog tovabb.

A suté kés6bb indul el, hogy a kivalasztott id6pontban befejezze a sltést.

Megjegyzés: Ez a funkcié nem érhet6 el a Grill funkciéval.

16
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BELSO - KULSO TISZTITAS

Uregtisztitas pirolizissel vagy géztisztitassal

m FIGYELEM

A pirolizis vagy a goztisztitas megkezdése el6tt tavolitsa el a tartozékokat és a
drétallvanyokat a siitébol. A suté tisztitasa el6tt tavolitsa el az esetlegesen keletkezett
nagy mennyiségii kiomlott folyadékot. Tavolitsa el a felesleges zsiradékot az ajtorol
nedves szivaccsal.

Biztonsagi okokbdl a pirolizis-tisztitasi miivelet csak az ajté automatikus zarasa utan
végezhet6 el. Az ajté nem nyithaté ki.

Azonnali Ontisztitas

Az id6zitének villogas nélkil kell megjelenitenie a napszakot.

Hasznalja a joystickot az Ontisztitasi ciklus kivélasztéséhoz .
A + és - karok segitségével valassza ki a pirolizis vagy a g6ztisztitast, attdl figgéen, hogy
mennyire szennyezett a suto:

2 6ras pirolizis,
m PyroExpress* vagy Pyrolyse ECO (1h30)*,

Az Uireg g6ztisztitasa.

rositse meg a valasztast a joystick megnyomasaval.
A tisztitas végén a kijelzén 0:00 jelenik meg. Forditsa vissza a funkciégombot 0-ra. A
pirolizis ciklus végén az ajto kioldodik.

*PYROEXPRESS 59 PERC ALATT

m = PyroExpress*

Ez a kulonleges funkcié kihasznalja az el6z6 fézési mivelet soran felgyllemlett hét, és gyors
automatikus tisztitast kinal az Gregben: egy enyhén szennyezett treget kevesebb mint egy
o6ra alatt tisztit meg. Az Ureg hémérsékletének elektronikus ellenérzése
meghatarozza, hogy az uregben lévé maradék hé elegendd-e a jo tisztitasi eredmény
eléréséhez. Ha nem, automatikusan aktivalédik egy 1,5 éras ECO pirolizis ciklus.

Az Ureg gbztisztitasa

Ennek a funkcidonak koszonhetéen kevesebb id6t fog tolteni a sité tisztitasaval,
kornyezetbarat modon. Ehhez fujja be a sutélregét 300 ml vizzel, és inditsa el a gbztisztitd
funkciot a gombot 35 percre a allasba allitva.

17
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Késleltetett ontisztitas

Késleltetheti a pirolizisprogram inditasat. Amikor a képernydn megjelenik a program id6tartama, nyomja
meg a® gombot, és a joystick segitségével allitsa be az Uj végidét.

+ és - gombokkal, majd erésitse meg a joystick megnyomasaval.

Az Ontisztitas késdbb kezdddik és az Uj beprogramozott idépontban fejezddik be.

A tisztitas befejeztével forditsa vissza a funkcidkarjat O allasba.

A kiilsé feliilet tisztitasa

Hasznaljon Uvegtisztitoval atitatott puha ruhat. Ne hasznaljon surolé krémeket vagy
csiszol6éanyagokat.
kaparodszivacs.

Az ajtéiiveg eltavolitasa
m MEGJEGYZES:
Ne hasznaljon surolészereket, dorzsolé szivacsokat vagy fémkapardkat a siitd

livegajtojanak tisztitasahoz, mivel ezek megkarcolhatjak a feliiletet, és az iiveg
osszetorhet.

Elézetesen egy puha ruhaval és mosogatdszerrel tavolitsa el a felesleges zsirt a
bels6 panel.

A kulénbdzd belsé Uvegek tisztitasahoz szerelje szét Sket a kovetkezéképpen
kovetkez6 :

Az ajtoliveg tisztitasa
Nyissa ki teljesen az ajtét, és rogzitse a
készllékhez mellékelt miianyag kabellel.

Torx (T20) csavarhuzéval csavarja ki az ajtéfélfak két oldalan lévé két csavart, majd huzza
magahoz a keresztrudat.

18
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m FONTOS:

Ugyeljen arra, hogy
jelolje meg az 1. liveg
rogzitési iranyat
(fényes oldal felénk).

=3

[

Tavolitsa el az els6 lveget: az ajto két bels6 livegbdl all, amelyeknek mindkét sarkaban egy-
egy fekete gumibdl késziilt tavtartdé van. Ha szikséges, tavolitsa el a belsd Uvegeket a
tisztitasukhoz.

Ne meritse az liveget vizbe. Oblitse le tiszta vizzel, és tordlje at szaraz ruhaval.
bolyhos.

Az ajtoablakok ujbdli felszerelése

A tisztitas utan helyezze vissza a négy gumibetétet Ugy, hogy a nyilak felfelé mutassanak.
helyezze at az 6sszes ablakot.

llessze be az utols6 Uveget az Utk6zO6kbe, majd helyezze vissza a keresztlécet, és
csavarozza vissza a helyére. Az ajté bezarasa el6tt tavolitsa el a mianyag kébelt. A
készulék most mar ismét mikodéképes.

A lampa cseréje

m FONTOS:

Az aramiités veszélyének elkeriilése érdekében gy6z6djon meg arrél, hogy a
késziilék le van valasztva a tapegységrol, miel6tt kicseréli a lampat. Ezt akkor tegye
meg, amikor a késziilék lehiilt.

Lampa jellemzéi :

3 25 W, 220-240 V~, 300°C, G9 bazis.
@ ] Ha a lampa ledll, akkor azt sajat maga is
4

Helyezze be az Uj lampat, és cserélie vissza az
ablakot. Ez a termék G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.

kicserélheti. Csavarja ki az ublotot, és vegye ki

a lampat (hasznaljon gumikesztylt a
kénnyebb szétszerelés érdekében).
—
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HIBAK ES MEGOLDASOK

Kérdések Valaszok és megoldasok

A siité nem melegszik fel.

Ellenérizze, hogy a siité megfeleléen van-e
csatlakoztatva, vagy hogy a biztositék
nem hibas. Novelje a kivalasztott hémérsékletet.

A siit6 vilagitasa nem
miikodik.

Cserélje ki az izzo6t vagy a biztositékot. Ellenérizze,
hogy a
a sté megfeleléen van-e csatlakoztatva.

A hiitéventilator a siité
kikapcsolasakor is tovabb
miikodik.

Ez normalis; a ventilator a sités utan akar egy éran
keresztil is miikodhet, hogy csokkentse a sité belsé
és kiils6 hémérsékletét. Egy éranal hosszabb id6
elteltével kérjlk, vegye fel a kapcsolatot az
értékesités utani szervizzel.

Pirolizis tisztitas
nem torténik meg

Ellenérizze, hogy az ajt6é zarva van-e. Hiba lehet az
ajtézarban vagy a hémérsékletérzékelében. Ha a
hiba tovabbra is fennall, forduljon az értékesités
utani szervizhez.

A szimbélum villog a
kijelzon

Ha az ajtd nem zar megfeleléen, forduljon az
eértékesités utani szerviziinkhoz.

Bain-marie-ban fézve.

Kérjik, a bain-marie f6zéshez hasznalja a
szellbztetett f6zési modokat.

Vibracios zaj.

Ellenérizze, hogy a tapkabel nincs-e dtban.
érintkezik a hatsé fallal.

Ez nincs hatassal a késziilék helyes miikddésére, de
a szell6ztetés soran rezgéshangot okozhat. Vegye ki
a készuléket, és helyezze at a kabelt. Helyezze
vissza a sltgjét.
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— 7 FOZESI TIPP

TABLAK

*

*

*

Siilt sertéshus (1 kg) 200 180 | 2 60

Siilt borjtihus (1 kg) 200 80| 2 60-70
Silt marhahus, nyersen (1 kg) 240 3040
Baranyhus (comb, lapocka 2,5 kg)| 220 220 200 26 0

Baromfi (1 kg) 200 220 180 | 2 210 3 60

Nagy baromfi 180 60-90
Csirkecombok 220 210 | 3 20-30
Sertésszelet 210 3040
Borjuszelet 210 20-30
Marhaborda, nyersen (1 kg) 210 210 | 3 20-30
Birkaszelet 210 20-30

Kis halak 275 15-20
Kozepes méretl halak (1 kg és 200 80| 3 30-35
1,5 kg kozott)

Halfilé 220 20| 3 15-20
Gratinok (fétt ételek) 275 15
Gratins dauphinois 200 180 | 2 45
Lasagne 200 80| 3 45
Toltott paradicsom 170 60| 2 30

Siitemények
Savoyai keksz - Génoise 150 180 35
Tekercselt keksz 220 180 25-35
Brioche 170 210 180 3545
Brownies 180 175 3 20-25
Torta - Quatre-quarts 180 180 180 45-50 =
] 5]
Clafoutis 200 180| 3 30-35 é
. <
Krémek 165 150 3040 |*
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- 7 FOZESI TIPP

|
]
{
5
5
=-z
©)

TABLAK
c c < c < c <

Siitemények

Siitik - Mézeskalacs 175 3 15-20
Kugelhopf 180 2 180 2 4045
Kis habcsokok 100 2 100 3 60-90
Nagy habcsokok 100 2 100 3 70-90
Madeleines 220 3 200 3 510
Kéaposzta tészta 200 3 180f 3 180 3 3040
Egyedi leveles tésztak 20 3 200l 3 510
Savarin 180 3 175 3 30-35
Ropogds tészta torta 215 1 200 1 180 3040
Tarte pate feuilletée fine 215 | 1 200 1 2025
Eleszt8s tésztas torta 210 | 1 200 1 10-30
Brochettes 220 3 210 4 10-15
Pastétom bain-marie terrine-ben 200 2 19f 2 80-100
Rovidkristalyos pizza 200 2 3040
Pizza tészta 15-18
Quiches 220 2 3540
Soufflé 180 25 0
Pies 200 2 4045
Kenyeér 220 200 220 3040
Piritott kenyér 180 275 454 3
Zart labasok 180 2 180 2 90-180

m Minden T°C és siitési id6 elé6melegitett siitére vonatkozik.

Megjegyzés: Minden hust legalabb 1 6ran at szobahémérsékleten
kell hagyni, mielé6tt a siitobe tennénk.

EGYENERTEKUSEG : SZAMOK T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Chiffres 4 5 6 7 8 9 maxi
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. 8 ALKALMASSAGI VIZSGALAT

A CEI 60350 SZABVANYNAK MEGFELELOEN

FOOD Fozesi SZNT | Tartozékok | °c | min |PRECHAUF-
mo IDOTARTAM
Mézeskalacs (8.4.1) Izl 5 lapos 45 mm 150 30-40 igen
Mézeskalacs (8.4.1) 5 lapos 45 mm 150 25-35 igen
Mézeskalacs (8.4.1) 2+5 lapos 45 mm 150 2545 igen
+ grid
Mézeskalacs (8.4.1) 3 lapos 45 mm 175 25-35 igen
Mézeskalacs (8.4.1) 2+5 lapos 45 mm 160 30-40 igen
+ grid
Kis slitemények (8.4.2) Izl 5 lapos 45 mm 170 25-35 igen
Kis sutemények (8.4.2) 5 lapos 45 mm 170 25-35 igen
Kis slitemények (8.4.2) 2+5 lapos 45 mm 170 2040 igen
+ grid
Kis sutemények (8.4.2) 3 lapos 45 mm 170 25-35 igen
Kis slitemények (8.4.2) 2+5 lapos 45 mm 170 25-35 igen
+ grid
Puha stitemény zsiradék nélkl 4 grid 150 30-40 igen
(8.5.1)
Puha, zsirmentes siitemény 4 grid 150 30-40 igen
85.1) E
Puha, zsirmentes sitemény lapos 45 mm .
(8.5.1) 2+5 + grid 150 30-40 igen
Puha, zsirmentes siitemény .
(8.5.1) 3 150 30-40 igen
Puha, zsirmentes siitemény lapos 45 mm .
(8.5.1) 2+5 + grid 150 3040 igen
Almas pite (8.5.2) Izl 1 grid 170 90-120 igen
Almas pite (8.5.2) 1 grid 170 90-120 igen
Almas pite (8.5.2) 3 grid 180 90-120 igen
Reszelt feliilet (9.2.2) IEI 5 grid 275 36 igen

MEGJEGYZES: 2 szintes f6zés esetén az edényeket kiilonb6zé idépontokban lehet kivenni.
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: 9 ERTEKESITES UTANI SZOLGALTATAS

INTERVENTIOK

A készlléken végzett barmilyen munkat csak
olyan szakképzett szakember végezhet, aki a
marka regisztralt forgalmazoja. Kérjuk, hogy a
telefonhivaskor a kérés konnyebb kezelése
érdekében tartsa készenlétben a készulék teljes
referencidjat (kereskedelmi szam, szervizszam,
sorozatszam). Ezek az informaciok a készulék
cimtablajan talalhatok.

2?
x%///

N

XXXXXXX E

SZOLGALTATE- TiPUS:

Nr. XX XX XX XX XX

B: Kereskedelmi referencia
C: szervizhivatkozas
H: sorozatszam




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’autenticita e della tecnologia al servizio dell'arte culinaria. |
nostri apparecchi sono fabbricati con materiali nobili e offrono una qualita di finitura
impeccabile.

Abbiamo la certezza che questo prodotto di alta qualita permettera a chi ama la cucina
di esprimere tutti i suoi talenti.

Il servizio clienti De Dietrich € a Sua disposizione per rispondere a tutte le Sue domande
e ai suggerimenti per poter soddisfare al meglio le Sue necessita.

Siamo onorati di essere il Suo nuovo partner in cucina e La ringraziamo della Sua
fiducia.

iy Con i suoi stabilimenti in Francia, a Orléans e Vendéme, De Dietrich
&0 g € alla costante ricerca dell'eccellenza, perpetuando il savoir-faire
FRP‘N € §  deccezione nella progettazione di prodotti perfettamente rifiniti.
Q/&é’ g Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label Origine
JRAY A France Garantie, un riconoscimento che ne attesta la fabbricazione

I in Francia.
Questo label garantisce non solo la qualita e la durabilita dei nostri
apparecchi, ma anche la loro tracciabilita, offrendo un’indicazione chiara e oggettiva
della loro provenienza.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA. LEGGERE
ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.

Questo manuale é disponibile in download sul sito Internet del

marchio.

Alla consegna dell’apparecchio,
estrarlo immediatamente
dall'imballaggio. Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.

m Importante

Questo apparecchio puo essere
utilizzato da bambini dagli 8 anni
in su e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o
mentali, oppure senza esperienza
0 conoscenze, se sono sorvegliate
o istruite sull'uso in modo sicuro
dell'apparecchio e hanno capito i
rischi.

— | 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 I'apparecchio.

m AVVERTENZA:

— L'apparecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
'uso. Fare attenzione a non
toccare i termoelementi situati

all'interno del forno. | bambini fino
a 8 anni devono essere tenuti a
distanza a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

— Questo apparecchio é stato
progettato per eseguire cotture con
la porta chiusa.

— Prima di effettuare la pulizia
pirolitica del forno, togliere tutti gli
accessori ed eliminare lo sporco
piu importante.

— Durante la pulizia, le superfici
accessibili diventano piu calde
rispetto al normale funzionamento.

E opportuno tenere lontani i
bambini.

— Non utilizzare un apparecchio
per la pulizia al vapore.

— Non utilizzare prodotti abrasivi 0
spugne metalliche dure per pulire il
vetro della porta del forno, in quanto
la superficie potrebbe essere
scalfita e provocare I'esplosione
del vetro.
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

m AVVERTENZA:

Accertarsi che |'apparecchio
sia scollegato dalla rete elettrica
prima di sostituire la lampada per
evitare qualungue rischio di scossa
elettrica. Eseguire I'operazione
solo a forno freddo. Per svitare
piu facilmente il coperchio e la
lampada, utilizzare un guanto di
gomma.

m Deve essere possibile
scollegare l'apparecchio dalla
rete elettrica incorporando un
interruttore nelle canalizzazioni
fisse, conformemente alle regole
d'installazione.

— Se il cavo di alimentazione
e danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo servizio
post vendita o da una persona
qualificata onde evitare pericoli.

— Questo apparecchio puo essere
installato sotto il piano di lavoro
o0 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 (0 essere
rivestito con un materiale resistente
al calore). Per una maggiore
stabilita, fissare il forno nel mobile
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 e
destinato all'utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come gli
angoli cucina riservati al personale
di negozi, uffici e altri ambienti
professionali; le fattorie; I'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.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, guesto
rappresenterebbe un pericolo per
seé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.

A seconda del modello, il forno
e dotato di una sonda per carne.
Usare unicamente la sonda termica
raccomandata per questo forno.
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. 1 INSTALLAZIONE
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. 1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA
COLLOCAZIONE E INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un
mobile nel quale & possibile mettere il
forno.

L'apparecchio pud essere installato
indifferentemente sotto un piano (fig. A) o
in un mobile a colonna (fig. B).
Attenzione: se il fondo del mobile € 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*
(fig. C).

Quando il mobile & chiuso sul retro,
praticare un’apertura di 50 x 50 mm per il
passaggio del cavo elettrico.

Fissare il forno nel mobile. A tal fine,
rimuovere gli arresti in gomma e praticare
un preforo di @ 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.

Consiglio

Per accertarsi di avere effettuato
una corretta installazione, non esitare
a rivolgersi ad uno specialista di
elettrodomestici.

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno & 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.

Il filo di protezione (verde-giallo)

deve essere collegato al terminale
dell'apparecchio e al terminale di terra
dellimpianto Il fusibile dell'impianto deve
essere di 16 Ampere.

La nostra responsabilita non sara
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 & previsto per funzionare
a una frequenza di 50 Hz o 60 Hz
(50Hz/60Hz) senza alcun intervento
particolare da parte vostra.

Attenzione

Se I'impianto elettrico della propria
abitazione richiede una modifica per
il collegamento dell’apparecchio,
rivolgersi ad un elettricista qualificato.
Se il forno presenta una anomalia,
scollegare I’apparecchio o rimuovere
il fusibile corrispondente alla linea di
collegamento del forno.

Filo blu

Terra

S

Filo nero, mar-
rone o rosso

Filo verde/giallo
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. 2AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

| materiali d'imballaggio di questo appa-
recchio sono riciclabili. Per partecipare al
riciclaggio e contribuire alla tutela dell’am-
biente, si consiglia di gettare I'imballaggio
negli appositi contenitori messi a disposi-
zione dal comune.

Per il corretto riciclo degli imballaggi dei nos-
tri prodotti e articoli,visita il sito :

https://notices.groupebrandt.com/docs/no-
tices/CZ2100238_Leaflet_Packaging_IT.pdf

Anche I'apparecchio contiene molti materiali
riciclabili. L’apparecchio reca questo logo ad
indicare che gli apparecchi usati non devono
essere smaltiti con i rifiuti urbani.

Il riciclaggio degli apparecchi orga-

nizzato dal costruttore avverra cosi

nelle migliori condizioni, conforme-

mente alla direttiva europea relativa

B . i0 smaltimento di apparecchiature
elettriche ed elettroniche.

Rivolgersi al comune o al rivenditore per co-
noscere i punti di raccolta di apparecchi usu-
rati piu vicini al proprio domicilio.

La ringraziamo per il Suo contributo alla tu-
tela dell'ambiente.
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. 3 DESCRIZIONE DELLAPPARECCHIO

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\

a6 99 99 99 99 94

L C ) C ) C 0]

@ Pannello dei comandi
@® Lampada

@ Porta

Q Ripiani (Il forno dispone di 6 posizioni di ripiani per gli accessori)
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. 3 DESCRIZIONE DELLAPPARECCHIO

| COMANDI E IL DISPLAY

Display

Durata di cottura
Tempo di funzionamento Indicatore di temperatura

Indicatore di pre-
riscaldamento
Blocco della
porta

Fine della cottura.

Tasti

1

Regolazione temperatura Regolazione ora e durata
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. 3 DESCRIZIONE DELLAPPARECCHIO

GLI ACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Griglia sicurezza antiribaltamento

La griglia puo essere utilizzata per sostenere
tutti i piatti e gli stampi degli alimenti da
cuocere o da gratinare. Puo essere utilizzata
per le grigliate (da mettere direttamente
sopra).

Inserire la griglia sicurezza antiribaltamento
verso il fondo del forno

- Piastra multiuso 45 mm.

Da inserire nelle guide sotto la griglia.
Raccoglie il succo e il grasso delle grigliate.
Se viene riempita d’acqua fino a meta, pud
essere usata per le cotture a bagnomaria.

Teglia pasticceria 8mm

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. Puo
anche essere inserita nelle guide sotto la
griglia, per raccogliere il succo e il grasso
delle grigliate.

CONSIGLIO:

Al fine di evitare la produzione di fumo
durante la cottura di carni grasse, si
raccomanda di aggiungere una piccola
quantita d’acqua o di olio sul fondo del-
la piastra multiuso 45mm.

a s

E AVVERTENZA:

Rimuovere gli accessori del forno prima
di avviare una pulizia mediante pirolisi.
Sotto I'effetto del calore gli accessori
possono deformarsi senza che questo
comprometta la loro funzione. Questi
riprenderanno la forma originale una
volta raffreddati.
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4 UTIL1ZZO DELLAPPARECCHIO

REGOLAZIONI

Regolazione dell’ora

o Z— N
1o 7

Alla messa sotto tensione il display lampeggia su 12:00. Regolare I'ora con la manopola + o -.

Confermare premendo la manopola.
In caso di interruzione di corrente, anche 'ora lampeggia. Procedere alla stessa regolazione.

Modifica dell’ora

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.

Timer
Questa funzione puo essere utilizzata unicamente con il forno spento.

La manopola di funzione deve obbligatoriamente essere sulla posizione 0.

Premere il tasto ® il simbolo 4 appare. Il timer lampeggia. Regolare il timer con la manopola
+ 0 -. Confermare premendo la manopola. Il conto alla rovescia viene awviato e riappare l'ora.
Quando il conto alla rovescia & terminato, viene emesso un segnale sonoro. Per fermarlo
premere un tasto qualsiasi.

NB: é possibile modificare o annullare la programmazione del timer in qualsiasi
momento. Per annullare tornare al menu del timer e regolare su 00:00.
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. 4 UTIL1ZZO DELLAPPARECCHIO

BLOCCO DELLA TASTIERA (SICUREZZA BAMBINI)

Premere contemporaneamente i tasti ® e ©fino a quando il simbolo i viene visualizzato sul
display. Per sbloccarla, premere contemporaneamente i tasti ®@eOfinoa quando il simbolo
& non scompare dal display.

MENU REGOLAZIONI

E possibile intervenire su diversi parametri del proprio forno, per fare questo:

Premere il tasto ® fino alla visualizzazione di “MENU” per accedere alla modalita di
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:

AUTO: In modalita cottura
la lampada della cavita si
spegne dopo 90 secondi

ON: In modalita cottura la
lampada & sempre accesa,
tranne in modalita ECO.

Attivare/disattivare il bip dei
tasti

Attivare/disattivare la moda-
lita preriscaldamento

Attivare/disattivare la moda-
lita demo

Per uscire dal “MENU”, premere

Informazioni Servizio Post-vendita
nuovamente O.
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. 4 UTIL1ZZO DELLAPPARECCHIO

Termoventilazione*

Temperatura min 35°C max 250°C
Raccomandazione: 180°C

Consigliata per mantenere morbide carni
bianche, pesce e per le cotture multiple fino
a 3 livelli.

Aumento rapido della temperatura: alcuni
piatti possono essere infornati con il forno
freddo.

lZ| Tradizionale

Temperatura min 35°C max 275°C
Raccomandazione: 200°C

Questa modalita di cottura non € 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, salmi).

Suola ventilata

Temperatura min 75°C max 250°C
Raccomandazione: 180°C

Consigliata per piatti umidi (quiche, torte con
frutta succosa...). La pasta sara ben cotta
sotto. Raccomandata per le preparazioni
che lievitano (cake, brioche, kouglof) e per
i soufflé che non saranno bloccati da una
crosta superficiale.

Eco*

Temperatura min 35°C max 275°C
Raccomandazione: 200°C

Questa modalita di cottura non € compatibile
con le cotture a bagnomaria.

Questa posizione permette di risparmiare
energia conservando le qualita di cottura.

Tutte le cotture vengono effettuate senza
preriscaldamento.

*Modalita di cottura realizzata conformemente alle
prescrizioni della norma EN 60350-1: per dimostrare
la conformita ai requisiti di etichettatura energetica del
regolamento europeo UE/65/2014.

Grill forte

Posizionida1l a4

Raccomandazione: Posizione 4

Consigliato per grigliare toast, gratinare un
piatto, dorare una creme brdlée...

Grill ventilato

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.

Funzioni automatiche:

Il forno propone 3 nuove funzioni che
combinano automaticamente due modalita
di cottura al fine di preservare le qualita
nutrizionali degli alimenti e di ottenere una
cottura piu rapida.

Pollame

Raccomandato per la cottura del pollo.

Pesce

Raccomandato per la cottura di pesci interi
(salmone, branzino, merluzzo, ecc.).

Carni bianche

Raccomandato per conservare gli arrosti di
vitello teneri e umidi.
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4 UTIL1ZZO DELLAPPARECCHIO

Per queste 3 funzioni & sufficiente introdurre 500 ml di acqua tiepida in quantita sufficiente
nella propria piastra multiuso 45mm. Posizionare nel forno la piastra multiuso 45 mm nel
ripiano inferiore e I'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.

Puo succedere che 'acqua di questa condensa venga
trattenuta dalla canalina (*). In tal caso, 'acqua deve
essere rimossa usando una spugna al termine della
cottura per evitare che si accumuli.

(*) la canalina € situata sotto la guarnizione della porta,
nella parte inferiore del telaio del forno.

AVVIO DI UNA COTTURA

Avvio di una cottura immediata

4 Non appena |l
forno si avvia,
appare il tempo di
funzionamento.

Il programmatore visualizza I'ora. Questa non deve lampeggiare.

Ruotare la manopola di funzione sulla posizione desiderata.

Per le funzioni manuali:

L'aumento della temperatura inizia immediatamente. Il forno suggerisce una temperatura
che pud essere modificata. Il forno si riscalda e l'indicatore di temperatura lampeggia. Viene
emessa una serie di bip quando il forno raggiunge la temperatura programmata.

Modifica della temperatura

i1 © 7

B

Premere ®.
Regolare la temperatura con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola.
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. 4 UTIL1ZZO DELLAPPARECCHIO

Modifica della durata

- Sistema "Smart Assist"

Il forno & dotato della funzione “Smart D’T%%??gg,« DURATA
Assist” che al momento di una program-
mazione di cottura suggerira una durata 30 min
di cottura modificabile in funzione della )
modalita di cottura scelta (vedere tabel- = 30 min
la). 30 min
30 min
Se si modifica la durata, confermare = -
premendo la manopola. Il conteggio della — 7 min
durata viene effettuato immediatamente 15 min
non appena la temperatura di cottura viene 40 min
raggiunta.

Premere . Il forno suggerisce una durata che pud essere modificata. Regolare la durata di
cottura con la manopola + o -. Confermare premendo la manopola.

Modifica dell’ora di fine cottura

! I O

Ji

Dopo la regolazione della durata di cottura, premere il tasto , 'ora di fine cottura lampeggia.
Regolare la nuova ora di fine cottura con la manopola + o -.

Confermare premendo la manopola.

Il display di fine cottura non lampeggia piu.

Il forno si avviera di nuovo per terminare la cottura all'ora scelta.

NB: Questa funzione non é disponibile con la funzione Grill.
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5 MANUTENZIONE

PULIZIA INTERNA/ESTERNA

Pulizia della cavita tramite pirolisi

mATTENZIONE

Rimuovere gli accessori del forno prima di avviare una pulizia mediante pirolisi.
Prima di procedere a una pulizia mediante pirolisi del forno, rimuovere le eventuali
fuoriuscite. Rimuovere I’eccesso di grasso sulla porta con una spugna umida.

Per motivi di sicurezza, I’operazione di pulizia tramite pirolisi avviene solo previo
bloccaggio automatico della porta, € impossibile sbloccare la porta.

Pulizia automatica immediata

@@ m [2)

Il programmatore deve visualizzare I'ora senza lampeggiare. Selezionare il ciclo di pulizia
automatica con la manopola delle funzioni [0,].

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 cavita.

Confermare premendo la manopola.
Alla fine della pulizia, il display indica 0:00.
Riportare la manopola di funzione su 0.

*PYROEXPRESS IN 59 MINUTI

m . PyroExpress*

Questa funzione specifica sfrutta il calore accumulato durante la precedente cottura per offrire
una pulizia automatica e rapida della cavita: pulisce una cavita poco sporca in meno di un’ora.

La sorveglianza elettronica della temperatura della cavitd determina se il calore residuo nella
cavita é sufficiente per ottenere un buon risultato di pulizia. In caso contrario, viene effettuata
automaticamente una pirolisi ECO di un’ora e mezza

Pulizia con vapore della cavita

Grazie a questa funzione si passera meno tempo a pulire il forno, con un’azione eco
responsabile. Per fare questo, nebulizzare la cavita 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

Pulizia automatica con partenza differita

E possibile ritardare I'avvio della pirolisi. Quando la durata del programma viene visualizzata
sullo schermo, premere il tasto O e regolare la nuova ora di fine con la manopola + e - poi
confermare premendo la manopola. La pulizia automatica si avviera di nuovo per terminare
alla nuova ora programmata. Rimettere la manopola di funzione su 0 alla fine della pulizia.

Pulizia della superficie esterna

Utilizzare un panno morbido imbevuto di detersivo per vetri. Non utilizzare creme per lucidare
né spugne abrasive.

Rimontare i vetri della porta

EATTENZIONE:

Non utilizzare prodotti abrasivi, spugne abrasive o metalliche per pulire il vetro del-
lo sportello del forno, in quanto la superficie potrebbe essere scalfita e provocare
I'esplosione del vetro.

Prima dello smontaggio, rimuovere con un panno morbido e detersivo per stoviglie I'eccesso
di grasso sul vetro interno.

Per pulire i differenti vetri interni, procedere al loro smontaggio nel seguente modo:

K{

{

Pulizia dei vetri della porta
Aprire completamente la porta e bloccarla con
lo spessore in plastica fornito con I'apparecchio.

'\F

=y

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

m IMPORTANTE: ‘ V\

Individuare il corretto
senso di montaggio

del primo vetro (lato [% \ \ =

brillante verso di sé) ¥
|

- 3

Rimuovere il primo vetro: la porta & 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 nellacqua. Sciacquare sotto I'acqua corrente e asciugare con un
panno senza pelucchi.

Rimontare i vetri della porta

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 & di nuovo pronto per funzionare.

Sostituzione della lampada

m IMPORTANTE:

Accertarsi che I'apparecchio sia scollegato dalla rete elettrica prima di sostituire
la lampada per evitare qualunque rischio di scossa elettrica. Eseguire I’operazione
solo a forno freddo.

Caratteristiche della lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, attacco G9.

E possibile sostituire autonomamente la lampada
guando smette di funzionare. Svitare il coperchio,
poi estrarre la lampada (utilizzare un guanto di
gomma che facilitera lo smontaggio).

Inserire la nuova lampada e sostituire il
coperchio. Questo prodotto contiene una fonte

Z

(=

S

luminosa di classe energetica G.
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. 6 ANOMALIE E SOLUZIONI

ANOMALIE E SOLUZIONI

Domande Risposte e soluzioni

Il forno non riscalda.

Verificare che il forno sia correttamente collegato
o che il fusibile del proprio impianto non sia fuori
servizio. Aumentare la temperatura selezionata.

La lampada del forno non
funziona piu.

Sostituire la lampadina o il fusibile. Verificare che il
forno sia correttamente collegato.

La ventola di
raffreddamento continua a
girare dopo lo spegnimento
del forno.

E normale, la ventilazione puo continuare fino
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.

La pulizia mediante pirolisi
non si avvia

Controllare la chiusura della porta. Puo trattarsi di
un difetto del blocco della porta o del sensore della
temperatura. Se il guasto persiste, contattare il
servizio post-vendita.

Il simbolo @ lampeggia
sul display

Difetto nella chiusura della porta, rivolgersi al
Servizio post-vendita.

Cottura a bagnomaria.

Privilegiare le modalita di cottura ventilate per le
cotture a bagnomaria.

Rumore di vibrazione.

Verificare che il cavo di alimentazione non sia a
contatto con la parete posteriore.

Questo non influisce sul corretto funzionamento
dell’apparecchio, ma pud comunque generare
un rumore di vibrazione durante la ventilazione.
Rimuovere I'apparecchio e spostare il cavo.
Riposizionare il forno.
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. 7 CONSIGLI DI COTTURA

D OEE @
—
PIATTI = = = = C = =

< < < < < < < .

: 2 [ min

o | (@ o o| (@] o oc|l(@|c| (@] o
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 240 | 2 2000
(1kq)
Agnello (cosciotto, spalla 2,5 20 | 1 220 20| 2 60
ka)
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 2l 2 20| 2 20030
(1 kq)
Costata di pecora 210| 3 20-30
Dasce
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

erdure

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
Proado dl pa eria
Pan di Spagna - Pate 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
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. 7 CONSIGLI DI COTTURA

2 O=E= ©
PIATTI = T = = T T =
5| @ 5 6| @6 @|5|@c]|@®@] 5

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 80| 3 180| 3 30-40
Petits four a sfoglia 220 | 3 200 3 5-10
Savarin 1180 | 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
A 0
Spiedini 220 | 3 210| 4 10-15
Paté 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
Souffle 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

* A seconda del modello

m Tutte le T °C e tempi di cottura sono dati per forni preriscaldati
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
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. 8 TEST DI IDONEITA ALLA FUNZIONE

SECONDO LA NORMA CEI 60350

Modalita di ; o PRERISCAL
ALIMENTO cottura LIVELLO Accessori C Dlﬁﬁ.‘m DAMENTO
Biscotti sablé (8.4.1) E] 5 teglia 45 mm 150 30-40 si
Biscotti sablé (8.4.1) 5 teglia 45 mm 150 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+5 teglia 45 mm 150 25-45 si
= + griglia
Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 175 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+5 teglia 45 mm 160 30-40 si
+ griglia
Piccole torte (8.4.2) Iz] 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 teglia 45 mm 170 20-40 si
+ griglia
Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 teglia 45 mm 170 25-35 si
+ griglia
Dolci morbidi senza grassi 4 griglia 150 30-40 si
(8.5.1)
Dolci morbidi senza grassi - 4 griglia 150 30-40 si
(8.5.1)
Dolci morbidi senza grassi —_— teglia 45 mm N
(85.1) 2+5 + grigla 150 30-40 si
Dolci morbidi senza grassi N
®5.1) 3 150 30-40 si
Dolci morbidi senza grassi teglia 45 mm N
(85.1) 2+5 + grigha 150 30-40 si
Torta alle mele (8.5.2) |zl 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 90-120 si
Superficie gratinata (9.2.2) @ 5 griglia 275 3-6 si

NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in

tempi differenti.
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. 9 SERVIZIO POST-VENDITA

INTERVENTI

Gli eventuali interventi sul’apparecchio devono
essere effettuati da personale qualificato e
autorizzato dalla ditta concessionaria del
marchio. Prima di chiamare, per facilitare
la presa in carico della richiesta, munirsi
dei riferimenti completi dell'apparecchio
(riferimento commerciale, riferimento servizio,
numero di serie). Queste informazioni sono
riportate sulla targhetta segnaletica.

SERVICE : E TVPE: CE
Nr. XX XX XX

B: Riferimento commerciale
C: Riferimento servizio
H: Numero di serie




GEACHTE CLIENTE,
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.

iy In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Venddme is De Dietrich
+*°™e o doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
FO‘{A/NEO §  zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen
0/3’ & van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze
oA & huishoudelijke apparaten hebben het keurmerk Origine France
I Garantie, een erkenning die hun vervaardiging in Frankrijk

garandeert.
Dit keurmerk verzekert u niet alleen van de kwaliteit en de duurzaamheid van onze
apparaten, maar ook van hun traceerbaarheid, met een duidelijke en objectieve
aanduiding van hun herkomst.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES.

LEES ZE

AANDACHTIG EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

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.

m 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.

m 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 opperviak
van het glas beschadigen en doen
barsten.
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

m 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.

m 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 velili-
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 geinstalleerd, 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 vieesther-
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
(fig. A) als in een inbouwkast (fig. B)
worden geinstalleerd.

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 (fig. C).

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 @ 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
verstandig een beroep te doen op een
specialist in huishoudelijke apparatuur.

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
ampere 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/60HZz), zonder enige
ingreep uwerzijds.

Let op:

Als de elektriciteitsinstallatie van
uw woning gewijzigd moet worden om
uw apparaat aan te sluiten, doet u het
beste een beroep op een gekwalificeerde
elektricien. Als de oven een willekeurig
probleem heeft, koppelt u het apparaat
af of verwijdert u de zekering die met de
leiding overeenkomt waarop de oven is
aangesloten.

2

Blauwe
draad

Nulleider
(N)

| Zwarte, bruine
of rode draad
Groen/gele draad
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2MILIEU

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

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\

a6 99 99 99 99 94

L C ) C ) C 0]

@ Bedieningspaneel
® Lamp
@ Deur

Q Niveauhouders (Deze oven heeft 6 niveaus voor de accessoires)
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. 3 BESCHRIJVING VAN UW APPARAAT

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

Display
Bereidingstijd
Werkingsduur Temperatuurindicator
Timer p—. @ | l | l MM E A icator
voorverwarming
Vergrendeling "’ CJ Deurvergrendeling
toetsenbord
Einde bereidingstijd
Toetsen
Instelling temperatuur Instelling van tijd en duur
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. 3 BESCHRIJVING VAN UW APPARAAT

DE ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

- Rooster met kantelbeveiliging

Het rooster kan gebruikt worden om alle
borden en vormen met te bakken of te
gratineren voedingswaren op te zetten. Het
zal voor gegrilde gerechten gebruikt worden
(die er rechtstreeks op mogen staan).

Plaats het rooster met de kantelbeveiliging
naar de bodem van de oven gericht.

- Plaat voor multigebruik 45 mm

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.

Patisserieplaat 8 mm

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.

- ADVIES:

Om tijdens het bakken van vet viees
rookontwikkeling te vermijden, raden
wij u aan een klein beetje water of olie
op de bodem van de plaat voor multige-
bruik 45 mm te schenken.

a s

E WAARSCHUWING:

Verwijder de accessoires van de oven
alvorens een reiniging d.m.v. pyrolyse
te starten.

Als gevolg van de warmte kunnen de
accessoires vervormen, maar dit heeft
geen enkele invioed op hun functie. Zo-
dra zij afkoelen, krijgen zij hun originele
vorm weer terug.
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. 4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

INSTELLINGEN

Inschakeling van de tijd

o Z— N
1o 7

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.

Wijziging van de tijd

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 4 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.

N.B.: u kunt op elk gewenst moment de timerprogrammering wijzigen of annuleren.
Keer voor het annuleren terug naar het menu van de timer en zet deze op 00:00.
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. 4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

VERGRENDELING TOETSENBORD (KINDERBEVEILIGING)

Druk tegelijkertijd op de toetsen ® en O totdat het symbool & wordt weergegeven op het
scherm. Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd op de toetsen @ en Ototdat het symbool a
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:

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

Druk voor het verlaten van het
Informatie Servicedienst “MENU” opnieuw op ®.
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. 4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

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:
zachtwild... 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).

Gepulste bodem

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
soufflés die niet worden geblokkeerd door
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.

Krachtige grill

Standen 1 t/m 4

Aanbevolen: Stand 4

Aanbevolen om toast te roosteren, gerechten
te gratineren, créme brdlée van een
goudbruin korstje te voorzien...

Grill pulse

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.

Automatische functies:

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.

Gevogelte

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.

230



4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

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

Onmiddellijk starten van het bakken

4 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.

Voor de handmatige functies:

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.

Wijziging van de temperatuur

i1 © )
Druk op ®.

Pas de temperatuur aan met de knop + of -. Valideer door op de knop te drukken.
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. 4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

Wijziging van de duur

"Smart Assist” systeem

h ; . BEREIDINGS-

Uw oven is voorzien van de functie FUNCTIE DUUR

“Smart Assist” die tijdens het program-

meren van de bereiding u een berei- 30 min

dingstijd aanbeveelt die u aan de hand )

van de gekozen bereidingswijze kunt wi- = 30 min

jzigen (zie tabel). 30 min
ECO 30 min

Als u de duur wijzigt, valideer dan door op de = -

knop te drukken. Het aftellen van de tijdsduur — 7 min

begint zodra de baktemperatuur bereikt is. 15 min
40 min

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.

Wijziging van de eindtijd van de bereiding

! I O

Ji

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.

N.B.: Deze functie is niet beschikbaar met de functie Grill.
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5 ONDERHOUD

REINIGING BINNENKANT - BUITENKANT

Reiniging van de binnenkant van de oven d.m.v. pyrolyse

mLET OoP

Verwijder de accessoires van de oven alvorens een reiniging d.m.v. pyrolyse te
starten. Verwijder alvorens over te gaan tot een reiniging door pyrolyse eventueel
ontstane grote viekken. Verwijder vetvliekken op de deur met behulp van een voch-
tige spons.

Als veiligheidsmaatregel wordt de reiniging door pyrolyse pas uitgevoerd na auto-
matische vergrendeling van de deur, deze kan dan niet ontgrendeld worden.

Onmiddellijke automatische reiniging

/@ m [2)

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 wuil
uw oven is:

: Pyrolyse van 2 uur,
m : 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 O.

*PYROEXPRESS IN 59 MINUTEN

: PyroExpress*
Deze specifieke functie profiteert van de tijdens een vorige bakbeurt verzamelde warmte voor
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.

Reinigen van de binnenkant van de oven met stoom

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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5 ONDERHOUD

Automatische reiniging op een later moment

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 O 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.

Reinigen van het buitenoppervlak

Gebruik een zachte, vochtige doek met glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddelen of een
schuurspons.

Demontage van de ruiten van de deur

m OPGELET:

Gebruik geen schuurmiddelen, schuursponsjes of harde metalen krabbers om de
glazen deur van de oven te reinigen; hierdoor zouden er krassen op het opperviak
kunnen ontstaan en zou het glas kunnen breken.

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:

Reiniging van de ruiten van de deur
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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5 ONDERHOUD

m BELANGRIJK: ‘ V -

Zorg dat u de monta-

gerichting van deze | = 5
1e ruit goed onthoudt g \ \ X

(glanzende zijde naar Y

u toe gericht) #

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.

Terug monteren van de ruiten van de deur

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.

I

%

Vervanging van de lamp

m BELANGRIJK:

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 werk-
zaamheden uit wanneer het apparaat is afgekoeld.

Kenmerken van de lamp:
@h A\ 25W, 220-240 V~, 300°C, fitting G9.

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
J) energie-efficiéntieklasse G.

o
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. 6 STORINGEN EN OPLOSSINGEN

STORINGEN EN OPLOSSINGEN

Vragen Antwoorden en Oplossingen

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.

De ovenverlichting werkt
niet.

Vervang de lamp of zekering. Zorg ervoor dat de
oven correct is aangesloten.

De koelventilator blijft aan
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.

De pyrolysereiniging wordt
niet uitgevoerd

Controleer de sluiting van de deur. Het kan
een storing aan de deurvergrendeling of de
temperatuursensor betreffen. Als de storing
aanhoudt, neem dan contact op met de
Servicedienst.

Het symbool @ knippert
op het display

De deurvergrendeling is defect, bel de
Servicedienst.

Bain-marie bereiding.

Geef voor uw bain-marie bereidingen de voorkeur
aan de bereidingswijzen met ventilatie.

Trillend geluid.

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.
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. 7 BEREIDINGSADVIES

= 2= ®
GERECHTEN z z 3 z 3 z Z
o o o o o [} o .
3 8 o ] o] ot ¢ | min
7 (@) T @ " @ 7| @ 7 o) -
Varkensgebraad (1kg) 200 | 2 180 2 60
Kalfsgebraad (1kg) 200 | 2 80| 2 60-70
Roodgebakken rundsgebraad
(1 ka) 20| 2 45-60
Lamsvlees (bout, schouder 20 | 1 220 200l 2 45
2.5 ka)
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 210l 3 a0l 3 20-30
(A kg)
Schaapsribben 210| 3 20-30
Kleine vissen 275| 4 15-20
Middelgrote vissen (1 kg tot
200 B
1.5 kq) 3 180| 3 30-35
Visfilets 220 | 3 200| 3 15-20
oente
Gegr_atmeerde schotels (gare o7l 2 15
| voedingswaren)
Gratins dauphinois 200 | 2 180| 2 45
Lasagne 200 | 3 180| 3 45
Gevulde tomaten 170 | 3 160 2 30
epa
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
Cremes 165 | 2 30-40
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. 7 BEREIDINGSADVIES

1
L)

*

-+

cerecrTen TRTTIR (AT IA (A8 ]
7| (@) "l @ @ | @]

epna
Cookies - Zandkoekjes 175 | 3 15-20
Kugelhopf 80| 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
Taart van fijn bladerdeeg 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
Soufflé 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

E Alle T

* Afhankelijk van het model

°C en baktijden gelden voor een voorverwarmde oven

N.B: Alvorens in de oven gedaan te worden, moet het vlees altijd minstens 1 uur op kamertemperatuur zijn.

OMZETTING: CIJFERS T °C

150

°C 30

60

90

120

180

210 240

275

1

Cijfers

2

3

4

5

6

7 8

9 max.

4=
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. 8 BEKWAAMHEIDSPROEVEN VOOR DE FUNCTIE

VOLGENS DE NORM IEC 60350

Berei- . o VOORVER-
VOEDINGSWAAR dingswijze NIVEAU Accessoires C |TI DrT?iEPUR 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 150 25-45 ja
= + rooster
Zandkoekjes (8.4.1) 3 plaat 45 mm 175 25-35 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 2+5 plaat 45 mm 160 30-40 ja
+ rooster
Cakejes (8.4.2) Iz] 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 pliat 45tmm 170 20-40 ja
= rooster
Cakejes (8.4.2) 3 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 2+5 plaat 45 mm 170 25-35 ja
+ rooster
Luchtig gebak zonder vet (8.5.1) lzl 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) plaat 45 mm .
2+5 150 30-40 ja
+ rooster
Luchtig gebak zonder vet (8.5.1) .
3 150 30-40 ja
Luchtig gebak zonder vet (8.5.1)| plaat 45 mm .
2+5 150 30-40 ja
+ rooster
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 @ 5 rooster 275 3-6 ja

N.B.: Voor bakbeurten op 2 niveaus kunnen de platen op ver-

schillende tijden uitgenomen worden.
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. 9 SERVICEDIENST

INTERVENTIES

Eventuele interventies aan uw apparaat moeten
worden uitgevoerd door een gekwalificeerde
professionele technicus van het merk. Om bij
het opbellen de verwerking van uw verzoek
te vergemakkelijken, moet u de volledige
referentie van uw apparaat (commerciéle
referentie, servicereferentie, serienummer)
bij de hand houden. Deze informatie staat
vermeld op het identificatieplaatje.

SERVICE: E R T— — CE
Nr. XX XX XX

B : Commerciéle referentie
C: Servicereferentie
H: Serienummer




KJARE KUNDE,

Du har nettopp kjapt et produkt fra De Dietrich. Dette valget viser at du stiller hgye krav
og at du har sans for franskinspirert stil.

De Dietrich har over 300 ars fagkunnskap og produktene vare bestar av vakker design,
autentisk vare og teknologi til bruk pa det gode kjgkken. Vare apparater bygges med
edle materialer og tilbyr feilfri kvalitet og finish.

Vi er sikre pa at denne ypperste kvaliteten faller i smak hos alle talenter pa kjgkkenet.
Kundeservice hos De Dietrich tar gjerne imot alle dine spgrsmal og forslag for &
fortsette & oppfylle dine krav p& best mulig mate.

Vi har gleden av & vaere din partner pa kjgkkenet, og takker for tilliten.

0 Pa sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Venddme,
618, . jobber De Dietrich konstant med & forbedre sine produkter og
%N? 2 faglige ekspertise for & utvikle perfekte produkter ned til minste
‘:‘{A/s § detalj. En rekke av vare husholdningsapparater er sertifisert av
®aras®" &  opprinnelsesmerket Origine France Garantie som bekrefter at de

II er produsert i Frankrike.
Dette merket er et bevis pa at vare apparater holder hgy kvalitet og
har lang levetid. | tillegg garanterer det sporbarhet og gir klar og objektiv informasjon
om deres opprinnelse.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MA LESES N@YE OG
OPPBEVARES FOR SENERE BRUK.

Denne brukerveiledningen kan lastes ned pa nettstedet til

merket.

Nar apparatet mottas, pakk det ut
eller fa det pakket ut umiddelbart.
Sjekk det generelle utseendet.
Ta eventuelt skriftlig forbehold
pa leveringsseddelen som du
beholder et eksemplar av.

A

Dette apparatet kan brukes av
barn pa minst 8 ar og av personer
med nedsatte fysiske, sensoriske
eller psykiske evner, eller personer
uten tilstrekkelig erfaring eller
kunnskaper, sa lenge de er under
tilsyn eller far opplaering i & bruke
dette apparatet pé en sikker
mate og de forstar risikoen det
innebeerer.

— Barn skal ikke leke med
apparatet. Rengjgring og
vedlikehold skal ikke utfgres av
barn uten tilsyn.

— Barn skal holdes under tilsyn for
a sikre at de ikke bruker apparatet
til lek.

m ADVARSEL:

— Apparatet og de bergrbare
delene kan bli varme under bruk.
Veer forsiktig og unnga a bergre
varmeelementene inne i ovnen.
Barn yngre enn 8 ar bar holdes pa
avstand, med mindre de ikke blir

holdt gye med hele tiden.

— Dette apparatet er laget for
steking og baking med lukket dar.

Far det foretas
pyrolyserengjgring av ovnen, ta
ut alt tilbehgret og fiern det verste
sglet.

— Nar rengjgringsfunksjonen er i
gang, kan overflatene bli varmere
enn ved normal bruk.

Barn bgar derfor holdes pa avstand.

— Ikke bruk rengjgringsapparater
med dampfunksjon.

— Ikke bruk vedlikeholdsprodukter
med slipemiddel eller harde
metallskraper for a rengjare ovnens
glassdgr, da dette kan risse opp
overflaten og fere til at glasset
sprekker.
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

m ADVARSEL:

Du bgr pase at apparatet er koblet
fra stremmen for du skifter ut
lampen for & unngad enhver risiko
for elektrisk stgt. Foreta inngrepet
nar apparatet er avkjglt. Nar du skal
skru av lampens beskyttelsesglass
og lyspeeren, bgr du bruke
gummihansker for a fa bedre grep.

m Det ma veere mulig & frakoble
apparatet fra stremnettet ved
a sette inn en bryter i det faste
ledningsnettet i overensstemmelse
med installasjonsforskriftene.

— Hvis strgmledningen er
skadet, skal den erstattes av
produsenten, dens kundeservice
eller av en person med lignende
kvalifikasjoner for a forhindre at det
oppstar problemer.

— Dette apparatet kan monteres
bade pa en flate og i en sgyle som
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, ma tale haye
temperaturer eller veere belagt
med et materiale som taler haye
temperaturer. For at ovnen skal
bli s& stabil som mulig, ma den
monteres fast i innredningen med
2 skruer som skrus inn i hullene pa

sidestolpene

— For & forhindre overoppheting
ma apparatet ikke installeres bak
en dekorativ dar.

— Dette apparatet er beregnet til
bruk i hlemmet og lignende steder,
f.eks. 1 et kjgkken forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og andre arbeidsplasser, pa
gardsbruk, eller tilgjengelig for
kunder pa hotell, motell og andre
steder med hjemlig preg, eller pa
rom av typen bed & breakfast.

— Ovnen skal alltid sl&s av far den
rengjares innvendig.

Dette apparatets karakteristikker
ma 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 kjgttermometer. Bruk
kun termometeret som anbefales
for denne ovnen.
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. 1 INSTALLASJON

VALG AV
INSTALLASJONSSTED OG

INNBYGGING

Tegningene ovenfor viser malene til
innredningen som stekeovnen skal bygges
inn i.

Dette apparatet kan installeres bade under
arbeidsbenken (fig. A) eller i et hgyskap
(fig. B).

Merk: hvis skapbunnen er &pen (under
arbeidsbenken eller i hayskap), ma det
veere maksimalt 70 mm* avstand mellom
veggen og overflaten ovnen settes pa (fig.
C).

Nar skapet er lukket bak, ma det lages en
apning pa 50 x 50 mm for gjennomfaring
av strgmkabler.

Fest ovnen i skapet. For a gjgre dette ma
du ta ut gummistopperne og forhandsbore
et hull med @ 2 mm i skapveggen. Dette
er for & unnga at treverket fliser seg opp.
Skru fast ovnen med de 2 skruene. Sett
tilbake gummistopperne.

Rad

Ta gjerne kontakt med fagfolk for
a forsikre deg om at monteringen er
i overensstemmelse med gjeldende
regler.

ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen er utstyrt med en godkjent
strgmkabel med 3 ledere pa 1,5 mm?2
(1 strgamfgrende leder + 1 nulleder +
jord) som ma kobles til et anlegg med
spenning pa 220~240 Volt ved hjelp av
en godkjent stikkontakt IEC 60083 eller en
avbrytermekanisme for alle poler i samsvar
med installasjonsforskriftene.

Jordledningen (grgnn-gul) er koblet til
ovnens tilkoblingsklemme, og ma kobles til
strgmanleggets jordsystem. Sikringen i det
elektriske anlegget ma veere pa 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 pa & fungere
med en frekvens pa 50Hz eller 60Hz uten
at du trenger & gjgre noen endringer i
apparatet.

Viktig:

Dersom det elektriske anlegget
i ditt hjem ma endres for a installere
apparatet, kontakt en kvalifisert
elektriker. Hvis ovnen ikke fungerer
som den skal, koble den fra eller
fjern sikringen som tilsvarer ovnens
tilkobling.

Jord

S

| Svart, brun
eller red trad
Grgnn/gul trad
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2MILJ®

RESPEKT FOR MILJGET

Dette apparatets emballasje kan
resirkuleres. Bidra til gjenvinning av
emballasjen og dermed til miljgvern ved &
sortere avfallet og kaste det i kommunale
containere beregnet pa dette.
Apparatet inneholder ogsa
mange resirkulerbare materialer.
Derfor har det en logo som angir
at gamle apparater ikke skal
blandes med annet avfall.
Resirkuleringen av apparatet
som utfgres av fabrikanten, vil dermed
giennomfgres pa best mulig mate i
samsvar med europeisk direktiv om avfall
fra elektrisk eller elektronisk utstyr.

Ta kontakt med kommunen eller
forhandleren for a fa rede pa
innsamlingssteder for gamle apparater i
naerheten av hjemmet ditt.

Takk for at du bidrar til miljgvern.
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. 3 BESKRIVELSE AV APPARATET

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\

a6 99 99 99 99 94

L C D ¢ D C 0]

@ Kontrollpanel
® Lampe

@® Dor

Q Riller (Denne ovnen har 6 rilleposisjoner for tilbehar)
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. 3 BESKRIVELSE AV APPARATET

KONTROLLER OG DISPLAY

Display
Varighet
Programvarighet Temperaturindikator
Tidsur p ' @ l l | |°C ' indikator for
forvarming
Tasteldas Dy @ CJ Darlds
Sluttid
Taster

1

Regulere temperaturen Innstille klokkeslett og varighet
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. 3 BESKRIVELSE AV APPARATET

TILBEHOR (AVHENGIG AV MODELL)

- Sikkerhetsrist som hindrer velting

Risten kan brukes som underlag for alle
slags former og brett med retter som skal
stekes eller gratineres. Den kan ogsé brukes
til grilling (matvarene legges rett pa risten).

Sett inn risten med den forhgyde kanten
innerst.

- Flerbrukspanne 45mm

Settes inn i rillene under risten. Pannen
brukes til & samle opp kraft og fett fra grilling
pa risten. Den kan brukes halvfull med vann
til vannbad.

Bakebrett 8mm

Satt inn i rillene. Egner seg til smakaker,
sandkaker, muffins.

Skraplanet gjar det enkelt & legge matvarer i
en panne eller form. Platen kan ogsa settes
i en av rillene under risten for & samle opp
kraft og fett fra grilling.

RAD:

For a unnga mye matos fra steking av
fett kjott anbefaler vi a ha litt vann eller
olje i bunnen av flerbrukspannen 45 mm.

a s

m ADVARSEL:

Ta tilbehgret ut av ovnen fer du starter
en rengjoring med pyrolyse.

Tilbehoret kan deformeres ved hgy
varme, men det endrer ikke funksjonse-
vnen. Tilbehgret far tilbake sin opprin-
nelige form nar det er avkjelt.
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4 BRUKE APPARATET

INNSTILLINGER

Innstilling av klokke

o Z— N
1o 7

N&r ovnen kobles til stikkontakten, blinker klokkeslettet 12:00. Innstill klokkeslettet med
bryteren + eller -.

Trykk pa bryteren for & bekrefte valget.

Etter strgmbrudd blinker ogsa klokken. Innstill pA samme méate.

Endre klokkeslett

Funksjonsvelgeren skal sta pa posisjon O.
Trykk p& tasten © symbolet 4 vises. Trykk p& nytt p2 ©.
Innstill med bryteren + eller -. Trykk pa bryteren for & bekrefte valget.

Tidsur
Denne funksjonen kan bare brukes nar stekeovnen er slatt av.

Funksjonsvelgeren skal st& pa posisjon O.

Trykk pa tasten ® symbolet 4 vises. Tidsuret blinker. Innstill minuttnedtelleren med bryteren
+ eller -. Bekreft ved & trykke pa bryteren, nedtellingen starter og klokkeslettet vises pa nytt.
Nar tiden er omme, hgres et lydsignal. Trykk pa hvilken som helst tast for a sla av lyden.

NB: Du kan nar som helst endre eller avbryte en programmert tid pa tidsuret. For a
avbryte nedtellingen ma du ga til menyen for minuttnedtelling og stille uret pa 00:00.
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. 4 BRUKE APPARATET

TASTELAS (BARNESIKRING)

Trykk samtidig p& tastene ® og @ inntil symbolet B vises p& displayet. For & 13se opp tastene
ma du trykke samtidig pa tastene ® og © inntil symbolet & forsvinner fra displayet.

INNSTILLINGSMENY

Du kan stille inn flere ulike parametere pa ovnen:
Trykk pa tasten © inntil displayet viser "MENY" for & foreta innstillinger.

=

Velg de ulike innstillingene med bryteren. Bekreft valget ved a trykke pa bryteren, aktiver eller
deaktiver de ulike innstillingene med bryteren + og -, bekreft med bryteren, se tabellen:

AUTO: | stekemodus
slukkes lampen i ovnen
etter 90 sekunder

N
H

ON: | stekemodus lyser
lampen hele tiden, unntatt i
"ECO"-modus.

Sl& av/pa tastelyd

Sla& av/pa forvarmingsmo-
dus

Sl& av/pa demons-
trasjonsmodus

Trykk p& nytt pd © for & ga ut av

Informasjon om kundeservice
"MENY".
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. 4 BRUKE APPARATET

Varmluft*

Minimumstemperatur 35°C, maks 250°C
Anbefalt: 180°C

Spesielt godt egnet til hvitt kjgott, fisk og
gronnsaker som skal veere saftige. For
steking av opptil 3 brett samtidig.

Rask temperaturstigning: Noen retter kan
settes inn i ovhen kalde.

|:| Tradisjonell

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: mart vilt. For bruning av steker av
rgdt kjett. For smakoking i leirgryte eller
annen form med lokk av retter som farst har
veert brunet pa plate (coq au vin, gryteretter).

Undervarme m/varmluft
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,
gjeerbakst ...) og suffleer for at de ikke skal fa
en skorpe som hindrer dem i a ese.

Eco*

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 oppnd like gode stekeresultater som
ellers.

Alle tilberedningene er uten forvarming.

*Tilberedningsmodus i henhold til reglene i standarden EN
60350-1: for & vise samsvar med kravene til energimerking
i det europeiske direktivet EU/65/2014.

Kraftig grill

Posisjon 1til 4

Anbefaling: Posisjon 4

Spesielt godt egnet for a riste brad, gratinere
en matrett eller karmellisere en creme
brilée...

Grill m/varmluft

Temperatur min 100°C maks 250°C
Anbefaling: 200°C

Saftig kylling og stek med sprg ytterside
overalt. Sett flerbrukspanne 45mm pa
nederste rille.

Spesielt godt egnet til alle typer fjserkre eller
steker, for “forsegling” og gjennomsteking av
lammelér, entrecote. Fiskestykker holder seg
saftige og gode.

Braed

Temperatur min 35°C maks 220°C
Anbefaling: 205°C

Spesielt godt egnet til brgdbaking. Husk &
sette en bolle med vann pa ovnsbunnen slik
at skorpen blir sprg og gyllen.

Automatiske funksjoner:

Ovnen tilbyr 3 nye funksjoner som automatisk
kombinerer to stekemoduser som bevarer
matvarenes naeringsverdi og steker dem
raskere.

Fjeerkre

Spesielt godt egnet for steking av kylling.
Fisk

Spesielt godt egnet for steking av hel fisk
(laks, havabbor, torsk ...).

Huvitt kjott

Spesielt godt egnet for steking av mart
kalvekjgatt.
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4 BRUKE APPARATET

For disse 3 funksjonene ma du ha 500 ml lunkent vann i flerbrukspannen 45mm som settes i
ovnen pa nederste rille slik at matvarene kan steke pa rille 3.

Juster vekten pa displayet med bryteren +/- og bekreft vekten ved & trykke p& bryteren +/

Nar du dampkoker, dannes det kondens pa innerruten.
Det kan skje at vann fra denne kondensen drypper ned
= . i rennen (*). Da ma du tarke opp vannet etter stekingen
A £ J for & unnga at det hoper seg opp og renner over.
B e I (*) Rennen ligger under darlisten helt nederst i rammen
pa ovnen.

STARTE EN TILBEREDNING

Starte en umiddelbar tilberedning

4 Sa snart ovnen
starter opp, vises
varigheten.

Displayet viser klokkeslettet. Det skal ikke blinke.
Vri funksjonsvelgeren til gnsket stilling.

For de manuelle funksjonene:
Ovnen begynner straks & varme opp. Ovnen anbefaler en temperatur som kan endres.
Ovnen varmes opp og symbolet pa temperatur blinker. Nar ovnen nar den programmerte

Endre temperaturen

temperaturen, piper den flere ganger.

_ N \ _ /\\+
1 © o
Trykk pa ®.

Innstill temperaturen med bryteren + eller -. Trykk pa bryteren for a bekrefte valget.
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4 BRUKE APPARATET

Endre steketiden

"Smart Assist"-system

Ovnen er utstyrt med funksjonen "Smart STEKEMODUS STEKETID
Assist" som anbefaler en steketid nar du
programmerer en tilberedning. Denne 30 min
tiden kan endres avhengig av hvilken )
tilberedningsmodus du har valgt (se = 30 min
tabellen). 30 min
ECO 30 min
Hvis du endrer varigheten, bekreft ved & = ,
trykke pa bryteren. Nedtellingen av tiden — 7 min
starter straks steketemperaturen er nadd. 15 min
40 min

Trykk p& ©. Ovnen anbefaler en steketid som kan endres. Innstill steketiden med bryteren +
eller -. Trykk pa bryteren for & bekrefte valget.

Endre klokkeslettet for stekeslutt

I ©

g

Nar du har stilt inn steketiden, trykk pa tasten . Klokkeslettet for stekeslutt blinker. Still inn det
nye klokkeslettet for stekeslutt med + eller -.

Trykk pa bryteren for & bekrefte valget.
Displayet av klokkeslettet for slutten av tilberedningen slutter a blinke.

Ovnen vil starte senere og avslutter tilberedningen til innstilt klokkeslett.
NB: Denne funksjonen kan ikke brukes med grillfunksjonen.
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5 VEDLIKEHOLD

RENGJJRING INN- OG UTVENDIG

Rengjoring av ovnens innside med pyrolyse

mVIKTIG

Ta tilbehoret ut av ovnen for du starter en rengjering med pyrolyse. For du starter
en pyrolyserengjering av ovnen, ma du terke bort de stgrste matrestene og smuss
i ovnen. Tork av fettrester pa deren med en fuktig svamp.

Av sikkerhetsmessige arsaker starter ikke rengjeringsprogrammet med pyrolyse
for doren lases automatisk. Nar pyrolysen starter, er det ikke mulig a apne dgren.

CN. N

Displayet skal vise klokkeslettet uten a blinke. Velg selvrengjaring med valgbryteren [F04].
Velg pyrolyse eller damprenseprogrammet med bryteren + og - avhengig av hvor skitten
ovnen er:

: Pyrolyse i 2 timer,

m : PyroExpress* eller Pyrolyse ECO (1,5 timer)*,
: Rengjgre ovnsrommet.

Bekreft ved & trykke pa bryteren.
Ved slutten av rengjaringen viser displayet 0:00.
Sett funksjonsvelgeren tilbake pa 0.

Umiddelbar selvrens

*PYROEXPRESS VARER | 59 MINUTTER

m . PyroExpress*

Dette programmet benytter restvarmen i ovnen etter steking for & foreta en hurtig selvrens av
ovnens innside. Programmet renser en lite skitten ovn p& under én time.

Den elektroniske overvakingen av temperaturen i ovnen bestemmer om restvarmen er
tilstrekkelig for & oppna et godt rengjeringsresultat. Hvis restvarmen ikke er tilstrekkelig, starter
automatisk en ECO-pyrolyse pa 1,5 timer.

Rengjere ovnsrommet

Med denne funksjonen bruker du mindre tid pa & rengjere ovnen samtidig som du er
miligbevisst. Spray 300 ml vann i ovnsrommet og start damprengjaring ved & sette bryteren

pa posisjonen i 35 min.
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5 VEDLIKEHOLD

Utsatt selvrengjering

Du kan utsette starten pa pyrolysen. Nar programmets varighet vises pa skjermen, trykk pa
tasten ®© og still inn det nye klokkeslettet for slutt med bryteren + og - . Bekreft ved & trykke pa
bryteren. Selvrengjaringen starter senere og avsluttes pa det nye programmerte klokkeslettet.
Sett funksjonsvelgeren pa 0 ved slutten av rengjgringen.

Rengjoring av utvendig overflate
Bruk en myk klut dynket i rengjgringsmiddel for glass. Ikke bruk skurekrem eller skuresvamp.

Demontering av glassrutene pa deren

m VIKTIG:

lkke bruk vedlikeholdsprodukter med slipemiddel eller harde metallskraper for a
rengjore ovnens glassder, da dette kan risse opp overflaten og fore til at glasset
sprekker.

Tark farst av overskytende fett p& den innvendige glassruten med en myk klut og oppvasksape.
For & rengjare de ulike innvendige glassrutene ma disse demonteres slik:

Rengjering av glassrutene pa deren
Apne daren helt og blokker den ved hjelp av en
av plastkilene som faglger med ovnen.

Skru lgs de to skruene pa hver side av den
loddrette karmen pa dgren med en torxngkkel
(str. 20) og trekk den vannrette karmen mot deg for & ta den av.

Ly!

258




5 VEDLIKEHOLD

mVIKTIG: ‘ V\

Veaer oppmerksom
pa hvilken vei denne = g
forste glassruten er [% \ \ S

montert  (skinnende v

side mot deg) &

Ta av den farste glassruten: Dgren bestar av to innvendige glassruter med et svart
avstandsstykke i gummi i hvert hjgrne. Ta av de innvendige glassrutene om ngdvendig for &
rengjare dem.

Legg ikke rutene ned i vann. Skyll med rent vann og tark med en lofri kilut.

Montering av glassrutene pa deren

Etter rengjering, sett pa plass de fire gummiklossene med pilen pekende oppover og sett
tilbake alle glassrutene.

Sett den siste glassruten i metallstopperne, sett tilbake den loddrette karmen og skru den fast.
Ta ut plastkilen far du lukker dgren. N& er ovnen klar til bruk igjen.

L}

Bytte lyspeere

m VIKTIG:

Searg for at apparatet er koblet fra strom fer du skifter ut lampen for & unnga enhver
risiko for elektrisk stot. Foreta inngrepet nar apparatet er avkjgit.

y

3

Spesifikasjoner for lyspzeren:
ﬂh N 25 W, 220-240 V~, 300°C, sokkel G9.

Du kan skifte lyspeeren selv nar den ikke
lenger fungerer. Skru av beskyttelsesglasset
og ta ut lyspaeren (bruk gummihansker for &

@ fa bedre grep).
é, Sett inn en ny pesere og sett tilbake
N— beskyttelsesglasset. Dette produktet

inneholder en lyskilde i energiklasse G.
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. 6 FEIL OG LASNINGER

FEIL OG LASNINGER

Spersmal Svar og lgsninger

Ovnen blir ikke varm.

Sjekk at ovnen er tilkoblet stram eller om sikringen
i stramanlegget har gatt. @k valgt temperatur.

Lampen i ovnen fungerer
ikke.

Skift lyspaeren eller sikringen. Sjekk at ovnen er
tilkoblet strgm.

Kjoleviften fortsetter a ga
etter at du har skrudd av
ovnen.

Det er normalt. Viften kan fortsette inntil hgyst én
time etter steking for & senke temperaturen inni
og utenpa ovnen. Hvis den gar mer enn 1 time, ta
kontakt med kundeservice.

Pyrolysen starter ikke

Kontroller at dgren er lukket. Det kan veere en feil
med lasing av dgren eller temperaturfgleren. Hvis
feilen vedvarer, kontakt kundeservice.

Symbolet @ blinker pa
displayet

Feil med lasing av dgren, kontakt kundeservice.

Vannbad

Bruk helst stekemoduser med vifte nar du lager
mat i vannbad.

Vibrasjonslyder.

Sjekk at strgmledningen ikke er i kontakt med
bakveggen.

Dette pavirker ikke apparatets funksjonsevne, men
det kan oppsta vibrasjonslyder under ventilasjon.
Ta ut apparatet og flytt ledningen. Sett ovnen
tilbake.
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. 7 RAD OG ANBEFALINGER

EI * g * EI * *
RETTER > > 2 > 2 2
GGG GG
%

Svinestek (1 kg) 200 |2 180 60
Kalvestek (1 kg) 200 |2 180 60-70
Oksestek 240 |2 30-40
Lam (lar, skulder 2,5 kg) 220 |1 220 200 |2 |60
Fjeerkre (1 kg) 200 |2 220 180 210 |3 |60
Kylling, stor 180 |1 60-90
Kyllinglar 220 |3 210 |3 | 20-30
Svine-/kalvekoteletter 210 |3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 |3 210 |3 |20-30
Farekoteletter 210 |3 20-30
Grillet fisk 275 |4 15-20
Bakt fisk 200 |3 180 30-35
Foliedampet fisk 220 |3 200 15-20
Grateng (kokte grgnnsaker) 275 |2 30
Flategratinerte poteter 200 |2 180 45
Lasagne 200 |3 180 45
Fylte tomater 170 |3 160 30
Blgtkakebunn 180 |2 35
Rullekake 220 |3 5-10
Boller 180 |1 | 210 35-45
Brownies 180 |2 175 20-25
Formkake 180 |1 |180 |1 45 - 50
Beerpai 200 |2 180 30-35
Kremer 165 |2 30-40
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. 7 RAD OG ANBEFALINGER

"
RETTER

| &7 &7 min
Bakverk
Smékaker 175 |3 15-20
Marmorkake 180 |2 40-45
Marengs 100 |2 60-70
Muffins 220 |3 200 |3 5-10
Vannbakkels 200 |3 180 |3 30-40
Sma former med butterdeig | 220 |3 200 |3 5-10
Formkake med gjeerdeig 180 |3 30-35
Terte med mardeig 200 |1 195 |1 30-40
Terte med butterdeig 215 |1 200 |1 20-25
Terte med gjeerdeig 210 |1 200 |1 10-30
Grillspyd 220 |3 210 | 4 10-15
Terrin 200 |2 190 |2 80-100
Pizza med mardeig 200 |2 30-40
Pizza med brgddeig 15-18
Middagspaier 35-40
Sufflé 50
Innbakte retter 200 |2 40-45
Brad 220 200 220 30-40
Ristet brad 180 275 | 4-5 2-3
Gryterett med lokk 180 |2 90-180

* Avhengig av modell

Alle temperaturer og steketider forutsetter
at ovnen er forvarmet

NB: Alt kjott ma sta i romtemperatur
i minst 1 time for det settes i ovnen.

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
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. 8 SAMSVARSTESTER

IFLGE STANDARD CEI 60350

Stekemo- . o . FOR-
MATVARE dus RILLE Tilbehor C TID min. VARMING
Sandkaker (8.4.1) lzl 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 150 25-45 ja
+ rist
Sandkaker (8.4.1) 3 brett 45 mm 175 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+5 panne 45 mm 160 30-40 ja
+ rist
Sma formkaker (8.4.2) Izl 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) - 2+5 panne 45 mm 170 20-40 ja
= + rist
Sma formkaker (8.4.2) 3 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) 2+5 panne 45 mm 170 25-35 ja
+ rist
Myke kaker uten fett (8.5.1) Iz] 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) 245 panne 45 mm 150 30-40 ia
+ rist
Myke kaker uten fett (8.5.1) 3 150 30-40 ia
Myke kaker uten fett (8.5.1) panne 45 mm .
2+5 : 150 30-40 ja
+ rist
Eplepai (8.5.2) Iz] 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
Gratinert overflate (9.2.2) IEI 5 rist 275 3-6 ja

NB: Nar tilberedningen bruker 2 riller, kan tiden variere.
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. 9 KUNDESERVICE

REPARASJONER

Eventuelle reparasjoner pa apparatet ma
utfgres av en fagperson som er kvalifisert
til & reparere merket. Nar du kontakter
kundeservice, gar det raskere & behandle
henvendelsen din hvis du oppgir alle apparatets
referanser (salgsreferanse, servicereferanse,
serienummer). Disse referansene star pa
merkeplaten.

SERVICE: E LG T— CE
Nr. XX XX XX

B: Salgsreferanse
C: Servicereferanse
H: Serienummer




SZANOWNI
KLIENCI!

Wiasnie dokonali Panstwo zakupu produktu De Dietrich. Ten wybor $wiadczy zarbwno
o Panstwa wymaganiach, jak i upodobaniu do francuskiego stylu zycia.

Produkty De Dietrich to kontynuacja ponad 300 lat tradycji i umiejetno$ci — stanowig
one potgczenie designu, autentycznosci i technologii w stuzbie sztuki kulinarnej. Nasze
urzgdzenia sg wykonane ze szlachetnych materiatéw i charakteryzujg sie nienaganng
jakoscig wykonczenia.

JesteSmy pewni, ze te produkty wysokiej jakosci pozwolg mitosSnikom kuchni wyrazi¢
wszystkie posiadane talenty.

Dziat obstugi klienta De Dietrich jest do Panstwa dyspozycji w razie wszelkich pytan
i sugestii — wszystko po to, aby za kazdym razem jeszcze lepiej spetnia¢ Panstwa
wymagania.

JesteSmy zaszczyceni, ze mozemy by¢ Panstwa nowym partnerem w kuchni
i dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie.

g Dzieki swoim zaktadom produkcyjnym we francuskich miastach —
$3C1N, o OrleanieiVenddme —De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
W” 2 wykorzystujgc swojg wyjgtkowa wiedze w celu projektowania
W/g §  doskonale wykonczonych produktow. Wiele naszych urzgdzen
Cara® E gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France

I Garantie”, stanowiacy o ich francuskim pochodzeniu.
Etykieta ta zapewnia nie tylko jakos¢ i trwatos¢ naszych urzgdzen,
ale takze zapewnia ich identyfikowalnos¢ poprzez jasne i obiektywne wskazanie ich
pochodzenia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA - TE CZESC NALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WGLADU.

Niniejsza instrukcja jest réwniez
internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzgdzenia nalezy od razu je
rozpakowa¢. Sprawdzi¢ ogélny
wyglad urzgdzenia. Wpisa¢ wszelkie
ewentualne zastrzezenia na
potwierdzeniu dostawy i zachowaé
kopie dokumentu.

m Wazne

Z urzgdzenia mogq korzystac¢ dzieci
w wieku powyzej 8 lat, a takze osoby
0 ograniczonych mozliwosciach
fizycznych, sensorycznych
lub umystowych oraz osoby
nieposiadajgce doswiadczenia lub
wiedzy, jezeli sg one nadzorowane
lub wczesniej otrzymaty instrukcje
dotyczace bezpiecznego uzytkowania
urzgdzenia i zrozumiaty wynikajgce
z tego ryzyko.

— Urzadzenie nie jest zabawka.
Czyszczenie i konserwacja nie
mogg by¢é wykonywane przez dzieci
pozostawione bez nadzoru.

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

m OSTRZEZENIE:

— Urzadzenie i jego elementy
nagrzewajg sie podczas uzytkowania.
Nalezy uwaza¢, zeby nie dotykac

dostepna do pobrania na stronie

elementow grzejnych znajdujgcych sie
wewnatrz piekarnika. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat nalezy trzymac z dala od
urzgdzenia, chyba ze znajdujg sie pod
statym nadzorem.

— Urzadzenie jest zaprojektowane
do pieczenia przy zamknietych
drzwiczkach.

Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego nalezy
wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria
oraz oczysci¢ urzgdzenie z wiekszych
zabrudzen.

— Podczas czyszczenia powierzchnie
mogg nagrza¢ sie bardziej niz
w trakcie normalnego uzytkowania.
Zaleca sie, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.

Nie uzywac¢ urzadzenia do
czyszczenia parg.

— Nie stosowac sciernych preparatow
czyszczgcych ani  twardych
metalowych drapakéw do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika, poniewaz
moze to spowodowac porysowanie
powierzchni i pekniecia szyby.

268



WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

m OSTRZEZENIE.

Przed przystgpieniem do wymiany
lampy upewnié¢ sie, ze urzadzenie
jest wytgczone od zasilania, aby
unikngé ryzyka porazenia pragdem.
Nalezy wykonywa¢ jakiekolwiek
prace dopiero, kiedy urzgdzenie jest
schtodzone. Do odkrecania oprawy
i lampy uzywa¢ gumowej rekawicy,
ktéra utatwi demontaz.

m Musi istnie¢ mozliwosé

odtgczenia urzgdzenia od sieci
zasilania poprzez umieszczenie
wytgcznika w statych przewodach
rurowych zgodnie z zasadami
instalaciji.

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

— Urzadzenie moze by¢ zainstalowane
pod blatem lub w kolumnie jak
pokazano na schemacie instalacji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposoéb, aby odlegtosé
od sgsiedniego mebla wynosita co
najmniej 10 mm. Mebel do zabudowy
piekarnika powinien by¢ wykonany
z materialu odpornego na wysokag
temperature (lub pokryty takim
materiatem). Dla zapewnienia wiekszej
stabilnosci nalezy przymocowaé

4=

piekarnik w szafce za pomoca 2 $rub
w przewidzianych do tego otworach.
— Aby unikng¢ przegrzania,
urzgdzenia nie nalezy zabudowywac
drzwiczkami frontowymi.

— To urzadzenie jest przeznaczone do
uzytku w gospodarstwach domowych
i innych miejscach, takich jak: sklepy,
biura i inne obiekty; gospodarstwa
rolne; hotele, motele i inne obiekty
mieszkalne oraz pokoje goscinne,
czyli wszedzie tam, gdzie urzgdzenie
to mogtoby by¢ uzywane przez
pracownikow lub gosci w podobnych
celach jak w gospodarstwach
domowych.

— Podczas  wykonywania
jakichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

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

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci lub
jakichkolwiek przedmiotow.

W zaleznosci od modelu piekarnik
moze by¢ wyposazony w czujnik do
miesa. Nalezy uzywacC wytgcznie
czujnika temperatury zalecanego dla
tego piekarnika.
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1 INSTALACJA

WYBOR MIEJSCA
INSTALACJI | WBUDOWANIA

Na schematach pokazane zostaty wymiary
mebla, wewnatrz jakiego piekarnik moze
by¢ wbudowany.

Urzadzenie moze zosta¢ zainstalowane
pod blatem (rys. A) lub w kolumnie
(rys. B).

Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte (pod
blatem lub w postaci kolumny), odstep
pomiedzy $ciang, a blatem, na ktorym
ustawiony jest piekarnik, musi wynosi¢
maksymalnie 70 mm* (rys. C).

Jezeli mebel jest z tytu zamkniety, nalezy
wykonac¢ otwér o rozmiarach 50 x 50 mm
w celu przeprowadzenia przewodu
elektrycznego.

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

Porada

Aby zapewni¢ zgodnos¢ instalacji,
w razie nalezy potrzeby zleci¢
przeprowadzenie prac technikowi
wyspecjalizowanemu w dziedzinie
artykutow gospodarstwa domowego.

PODLACZENIE ENERGII
ELEKTRYCZNEJ

Piekarnik jest wyposazony w znormalizowany
przewdd zasilajgcy 3-zytowy o przekroju
1,5 mm? (1 f + 1 z + uziemienie), ktory
powinien by¢ podtgczony do sieci 220-
240 V ~ poprzez znormalizowane gniazdko

IEC 60083 lub mechanizm odcinania
zasilania na wszystkich biegunach zgodnie
z zasadami instalacji.

Zyta ochronna (zielono-zo6ta) jest
podtgczona do styku urzadzenia i powinna
by¢ potgczona z uziemieniem instalacji.
W instalacji musi zosta¢ zastosowany
bezpiecznik 16 A.

Nasza firma nie ponosi zadnej
odpowiedzialno$ci w razie jakichkolwiek
wypadkéw lub szkod spowodowanych brakiem
lub nieprawidtowym wykonaniem uziemienia,
badZ niewfadciwym podigczeniem urzgdzenia.

Urzadzenie jest zaprojektowane do pracy
w stanie, w jakim zostato dostarczone,
z czestotliwoscig 50 Hz lub 60 Hz bez
konieczno$ci podejmowania specjalnych
dziatan ze strony uzytkownika.

Uwaga:
jezeli w celu podiaczenia
urzadzenia domowa instalacja

elektryczna musizosta¢ zmodyfikowana,
nalezy zleci¢ wykonanie niezbednych
prac wykwalifikowanemu elektrykowi.
W razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnik nalezy natychmiast odigczy¢
urzadzenie od zasilania lub wyjaé
bezpiecznik jego instalacji zasilania.

Zyla

niebieska _‘

[]
.___C

Zyka czarna,
lL—— brazowa lub
czerwona
Zyta z6tto-zielona
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o 2 OCHRONA SRODOWISK A

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzadzenia
nadajg sie do recyklingu. Zachecamy
do ich recyklingu i do umieszczenia ich
w przewidzianych w tym celu pojemnikach,
a tym samym do przyczynienia sie w ten
sposoéb do ochrony $rodowiska.

Urzadzenie zawiera réwniez
wiele materiatow podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie
znajduje sie symbol, ktory
oznacza, ze zuzyte urzadzenia

I nie powinny by¢ mieszane
z innymi odpadami.
Recykling urzgdzen organizowany

przez producenta zostanie wykonany

w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywa europejskg
dotyczgcg zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.

W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktéw zbiorki zuzytego
sprzetu nalezy zwréci¢ sie do wiadz
lokalnych lub sprzedawcy.

Dziekujemy za Panstwa wspoétprace na
rzecz ochrony srodowiska.
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. 3 OPIS URZADZENIA

719 99 99 99 94

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\

bt

L\ C D ( D C

@ Pasek elementow sterowania

@ Lampka
@ Drzwiczki

Q Stopnie (piekarnik zapewnia 6 réznych pozycji stopni na akcesoria)
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. 3 OPIS URZADZENIA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

Wyswietlacz

Czas pieczenia
Czas dziatania Wskaznik temperatury

Lampka
kontrolna
nagrzewania
wstepnego
Blokada
drzwiczek

Zakonczenie
pieczenia

Przyciski

1

Ustawienie temperatury Ustawienie godziny i czasu
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. 3 OPIS URZADZENIA

AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Kratka zabezpieczona przed przewréceniem
sie

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

Wiozy¢ kratke z elementem zabezpieczajgcym
przed przewroceniem sie w taki sposéb, aby byt
skierowany w gtgb piekarnika.

- Naczynie uniwersalne 45 mm

Do umieszczenia na stopniach pod kratkg. Stuzy
do zbierania sokow i ttuszczu ociekajgcego
podczas pieczenia, moze rowniez zostac
wypetniona wodg do potowy i uzyta do gotowania
w kapieli wodnej.

Forma do ciast 8 mm

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

Czes¢ nachylona umozliwia fatwe umieszczenie
produktéw. Moze réwniez zostaé zamocowana
pod kratkg w celu zbierania sokoéw i tluszczéw
ociekajgcych podczas pieczenia.

- PORADA:

Aby unikng¢ wydzielania sie dymu po-
dczas pieczenia tlustego miesa, zale-
camy umieszczenie niewielkiej ilosci
wody lub oleju na spodzie naczynia
uniwersalnego 45 mm.

a s

ﬂ OSTRZEZENIE.

Przed rozpoczeciem czyszczenia piro-
lizg nalezy wyja¢ akcesoria z piekarnika.
Pod wplywem wysokiej temperatury
akcesoria moga ulega¢ odksztatceniu,
nie zakloca to jednak w zaden sposéb
ich funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztalty.
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4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

REGULACJA

Ustawienie godziny

o Z— N
1o 7

Po pierwszym podigczeniu zasilania na wyswietlaczu miga godzina 12:00. Godzine mozna ustawi¢ za
pomocg pokretta + lub -.

- Zatwierdzi¢ wybor, naciskajgc pokretto.

W razie przerwy w doptywie pradu wskazanie godzin rowniez miga. Nalezy przeprowadzi¢ takg sama
regulacje.

Modyfikacja godziny

Pokretto wyboru funkcji musi koniecznie znajdowac¢ sie w pozyciji 0.
Po wcisnigciu przycisku (C) wyswietlony zostanie symbol & Ponownie wcisng¢ przycisk ®.
Ustawi¢ warto$¢ za pomoca pokretta + lub -. - Zatwierdzi¢ wybér, naciskajac pokretto.

Minutnik
Funkcja moze by¢ uzywana wytacznie, kiedy piekarnik jest wytgczony.

Pokretto wyboru funkcji musi koniecznie znajdowac¢ sie w pozyciji 0.

Po wcisnigciu przycisku @wyéwietlony zostanie symbol & . Wskazanie minutnika miga. Minutnik moze
zostac ustawiony za pomocg pokretta + lub -. Zatwierdzi¢, naciskajgc pokretto — rozpoczyna sig odliczanie
i godzina jest wysSwietlana ponownie. Kiedy ustawiony czas uptynie, wigczy sie sygnat dzwigkowy. Aby go
wytgczy¢ wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.

Uwaga: zaprogramowanie minutnika moze zosta¢ zmodyfikowane lub anulowane w dowolnej
chwili. Aby anulowag, nalezy powréci¢ do menu minutnika i ustawi¢ 00:00.
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. 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

BLOKADA KLAWIATURY (ZABEZPIECZENIE PRZED DZIECMI)

Wcisng¢ rownoczes$nie przyciski ®@i®do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony zostanie symbol ﬂ Aby
odblokoaaé, wcisng¢ rownoczesnie przyciski ® i ® do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony zostanie
symbol K.

MENU USTAWIEN
Uzytkownik moze modyfikowac réznorodne parametry swojego piekarnika w nastepujacy sposob:

Wecisng¢ przycisk ®azdo chwili, kiedy wy$wietlony zostanie komunikat ,MENU”, aby przej$¢ do trybu
ustawien.

Za pomocg pokretta mozna wybiera¢ poszczegélne ustawienia. Zatwierdzi¢ wybor, naciskajgc pokretto,
wigczy¢ lub wylgczy¢ poszczegolne parametry za pomocg pokretta + i -, a nastepnie zatwierdzi¢ wybor,
uzywajgc pokretta — patrz tabela:
AUTO: W trybie pieczenia,
lampa w komorze piekarnika
|:'| gasnie po 90 sekundach
pu | WHL.: W trybie pieczenia lampa
Swieci sie przez caly czas,
z wyjatkiem trybu EKO.

Wiaczenie/wytgczenie sygnatu
dzwiekowego przyciskow

Wigczenie/wytgczenie trybu
podgrzewania wstepnego

Wigczenie/wytgczenie trybu
demo.

Informacja dotyczaca serwisu Aby wyjs¢ z ,MENU”, ponownie
posprzedaznego . B .
weisnaé przycisk O.
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. 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Ciepto Obrotowe*

Minimalna temperatura 35°C maks. 250°C
Zalecane: 180°C

Zalecany do utrzymywania migkko$ci biatych
migs i ryb oraz do wielokrotnego gotowania
do 3 poziomow.

Szybki wzrost temperatury: niektore potrawy
mozna wiozy¢ do piekarnika na zimno.

|:| Tradycyjne

Temperatura min. 35°C, maks. 275°C
Zalecenie: 200°C

Ten tryb pieczenia nie jest kompatybilny
z gotowaniem w kagpieli wodne;j.

Zalecany do gotowania powolnego
i delikatnego: miekka dziczyzna. Do
opiekania pieczeni z mies czerwonych.
Do gotowania na wolnym ogniu wewnatrz
zamknietego naczynia, po wcze$niejszym
podsmazeniu na blacie grzewczym (kogut
w winie, potrawka).

Pieczenie impulsowe na plycie

Temperatura min. 75°C, maks. 250°C
Zalecenie: 180°C

Tryb zalecany dla pieczenia produktéw o duzej
wilgoci (placki typu quiche, tarty z owocami
zawierajgcymi duzo soku itd.). Spdd ciasta
zostanie dobrze wypieczony. Tryb zalecany przy
wzroécie ciasta rosngcego (keks, butki, ciasta
drozdzowe itd.) oraz dla sufletdw bez skorupy.

Eko*

Temperatura min. 35°C, maks. 275°C
Zalecenie: 200°C

Ten tryb pieczenia nie jest kompatybilny
z gotowaniem w kapieli wodne;j.

Tryb zapewnia oszczednos$é energii przy
rownoczesnym zachowaniu jako$ci pieczenia.
Pieczenie jest wykonywane bez nagrzewania
wstepnego.

*Tryb pieczenia realizowany zgodnie z wymaganiami
normy EN 60350-1: w celu wykazania zgodnosci

z wymaganiami dotyczacymi etykietowania
energetycznego rozporzgdzenia UE/65/2014.

Grill mocny

Pozycje od 1 do 4

Zalecenie: Pozycja 4

Zalecana do opiekania tostow, zapiekania
potraw, przyrumieniania deseru créme
bralée...

Grill impulsowy

Temperatura min. 100°C, maks. 250°C
Zalecenie: 200°C

Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce
z wszystkich stron. Wsung¢ naczynie
wielofunkcyjne o $rednicy 45 mm na stopien
dolny.

Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia na
roznie, do opiekania i dogtebnego pieczenia
udzca baraniego, zeber wotowych.
Zachowuje miekkos¢ pieczeni z ryb.

Pieczywo

Temperatura min. 35°C, maks. 220°C
Zalecenie: 205°C

Sekwencja zalecana podczas pieczenia
chleba. Pamieta¢, aby na dnie piekarnika
ustawi¢ naczynie z woda, by uzyskaé
chrupigca i ztocistg skorke.

Funkcje automatyczne:

Piekarnik proponuje 3 nowe funkcje, ktore
automatycznie tgczg dwa tryby pieczenia,
w celu zachowania wartosci odzywczych
zywnoéci i szybszego przygotowywania potraw.

Dréb

Zalecany do pieczenia drobiu.

Ryby
Zalecany do pieczenia catych ryb (tosos,
okon, dorsz itp.).

Migsa biate

Zalecany dla zachowania miekkosci
i kruchosci pieczeni cielecej.
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4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

W przypadku tych 3 funkcji wystarczy wla¢ 500 ml letniej wody w wystarczajgce;j ilosci do
naczynia uniwersalnego o $rednicy 45 mm i umiesci¢ je w piekarniku na dolnym stopniu,
natomiast potrawy, ktére majg by¢ pieczone na stopniu 3.

Okresli¢ wage na wy$wietlaczu za pomocg pokretta + i -, a nastepnie zatwierdzi¢, naciskajgc
pokretto +/-

Podczas gotowania na wewnetrznej szybie kondensuje
sie para.

Moze sie zdarzyé, ze woda powstajgca w wyniku
skraplania zostanie zatrzymana przez rynienke (*) —
w takim przypadku po zakonczeniu gotowania nalezy
wytrze¢ te wode, aby unikngc jej gromadzenia sie.

(*) Rynienka znajduje sie pod uszczelkg drzwi, na
samym dole ramy piekarnika.

ROZPOCZECIE PIECZENIA

Natychmiastowe rozpoczecie pieczenia

4 Natychmiast po
uruchomieniu pie-
karnika wyswiet-
lany jest czas
pracy.

Programator wyswietla godzine - wskazanie nie powinno migac.
Obréci¢ pokretto wyboru funkcji w Zgdane potozenie.

W przypadku funkcji recznych:
Temperatura zacznie rosng¢ natychmiast. Piekarnik proponuje ustawienie temperatury, ktére
moze zosta¢ zmodyfikowane. Piekarnik nagrzewa sie, a wysSwietlacz temperatury miga. Po

Modyfikacja temperatury

osiggnieciu przez piekarnik zadanej temperatury rozlega sie seria sygnatéw dzwigkowych.

i1 © 7
Wecisng¢ ®.

Ustawi¢ temperature za pomocg pokretta + lub -. - Zatwierdzi¢ wybor, naciskajgc pokretto.
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. 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Modyfikacja czasu

System ,,Inteligentnej pomocy” FUNKCJA

Piekarnik jest wyposazony w funkcije ,,In- PIECZENIA CZAS

teligentnej pomocy”, ktora podczas pro-

gramowania czasu zaproponuje mozliwe 30 min

do zmodyfikowania ustawienie dla wy- .

branego trybu pracy (patrz tabela). = 30 min
30 min

Po zmianie ustawienia czasu nalezy ECO 30 min

zatwierdzi¢ jg za pomocg pokretta. Odliczanie W 7 min

czasu rozpoczyna sie natychmiast po —

osiggnieciu ustawionej temperatury. 15 min
40 min

Weisnaé O©. Piekarnik proponuje ustawienie czasu, ktére moze zosta¢ zmodyfikowane.
Ustawi¢ czas pieczenia za pomocg pokretta + lub -. - Zatwierdzi¢ wybor, naciskajgc pokretto.

Modyfikacja godziny zakonczenia pieczenia

I ©

g

Po ustawieniu czasu pieczenia nalezy wcisng¢ przycisk, godzina zakonczenia pieczenia
zacznie migac. Ustawi¢ nowg godzine zakonczenia pieczenia za pomocg pokretta + i -.

- Zatwierdzi¢ wybér, naciskajgc pokretto.

Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia przestaje migac.

Piekarnik uruchomi sie pdzniej, aby zakonczy¢ pieczenie o wybranej godzinie.

UWAGA: Ta funkcja nie jest dostgpna w potaczeniu z funkcja Grill.
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5 KONSERWACJA

CZYSZCZENIE WEWNATRZ - NA ZEWNATRZ

Czyszczenie komory piekarnika piroliza

m UWAGA

Przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza nalezy wyja¢ akcesoria z piekarnika.
Przed czyszczeniem piekarnika piroliza usung¢ wszelkie wieksze slady wyciekow
do wnetrza komory piekarnika. Usun nadmiar tluszczu, uzywajac nawilzonej gabki.
Ze wzgledow bezpieczenstwa, operacja czyszczenia piroliza jest przeprowadzana do-
piero po automatycznym zablokowaniu drzwi. Nie mozna wowczas odblokowa¢ drzwi.

Natychmiastowe czyszczenie automatyczne

@@ m [2)

Na programatorze powinna by¢ wyswietlana godzina bez migania. Wybrac¢ cykl czyszczenia
automatycznego za pomoca pokretta funkciji .

Wybra¢ pirolize lub czyszczenie parg za pomoca pokretta + i - w zaleznosci od stopnia
zabrudzenia piekarnika:

: Piroliza przez 2 godziny,

: PyroExpress* lub Pyrolyse EKO (1,5 godz.)*,
: Czyszczenie wnetrza para.

Zatwierdzi¢, wciskajgc pokretto.
Po zakonczeniu czyszczenia wyswietlacz pokazuje 0:00.
Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji w potozeniu O.

*PIROLIZA EKSPRESOWA W CZASIE 59 MINUT

: PyroExpress*

Funkcja umozliwia wykorzystanie ciepta nagromadzonego podczas poprzedniego
pieczenia, aby zapewni¢ szybkie czyszczenie stabo zabrudzonego piekarnika w czasie
nieprzekraczajgcym jednej godziny.

Elektroniczny ukfad kontroli temperatury wewnatrz piekarnika okresla, czy nagromadzone
ciepto jest wystarczajgce, aby uzyska¢ odpowiednie rezultaty czyszczenia. W przeciwnym
razie uruchomiona zostanie automatycznie piroliza EKO, wykonywana przez 1,5 godz.

Czyszczenie wnetrza parg

Dzieki tej funkcji spedzisz mniej czasu na czyszczeniu piekarnika, przyczyniajac sie
réwnoczesnie do ochrony srodowiska. Spryska¢ wnetrze urzgdzenia 300 ml wody i uruchomi¢
funkcje czyszczenia para, ustawiajgc pokretto w tej pozyciji na 35 minut.
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5 KONSERWACJA

Czyszczenie automatyczne rozpoczynane z op6znieniem

Mozna ustawi¢ opdznienie rozpoczecia pirolizy. Gdy na ekranie wy$wietlany jest czas
programu, nacisnaé przycisk ® i ustawi¢ nowa godzine zakoriczenia za pomoca pokretta +
i -, a nastepnie zatwierdzi¢, naciskajgc pokretto. Czyszczenie automatyczne rozpocznie sie
pbzniej, aby zakonczy¢ sie o nowej zaprogramowanej godzinie. Po zakornczeniu czyszczenia
ustawi¢ pokretto wyboru funkgji na 0.

Czyszczenie powierzchni zewnetrznej

Nalezy uzywa¢ migkkiej szmatki nawilzonej produktem do mycia szyb. Nie uzywaj mleczka
Sciernego ani ggbki do szorowania.

Demontaz szyb drzwiczek

m UWAGA:

Do czyszczenia szklanych drzwiczek piekarnika nie nalezy uzywaé sciernych sro-
dkéw czyszczacych lub gabek metalowych, poniewaz moze to spowodowac zary-
sowanie powierzchni i pekniecie szyby.

Nalezy wcze$niej usungé pozostatosci ttuszczu z szyby wewnetrznej, uzywajac miekkiej
szmatki oraz ptynu do mycia naczyn.

Aby wyczysci¢ poszczegolne szyby wewnetrzne, nalezy zdemontowaé je w nastepujgcy
sposob:

Czyszczenie szyby drzwiczek

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac je
za pomocg plastikowego klina dostarczonego
w zestawie z urzgdzeniem.

Odkrecic¢ dwie Sruby znajdujgce sie po obu stronach stupkéw drzwiczek za pomocg Srubokreta
torx (T20), a nastepnie zdjg¢ poprzeczke, pociagajac jg do siebie.

_
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m WAZNE: ‘ Z

Nalezy doktadnie zapa-
migta¢ kierunek mon- - 3
tazu tej pierwszej szy- g \ \ X

by (strong blyszczaca Y

do siebie) #

Zdjg¢ pierwszg szybe: drzwiczki sktadajg sie z dwodch szyb wewnetrznych, zabezpieczonych
w kazdym narozniku czarng rozpérkg gumowa. W razie potrzeby nalezy wyja¢ szyby
wewnetrzne, aby je wyczyscic.

Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptuka¢ czystg wodg i wytrze¢ za pomocg niestrzepigcej sie
szmatki.

Ponowne zakladanie szyb drzwiczek

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy ponownie zatozy¢ cztery gumowe ograniczniki ze strzatkg
skierowang do goéry i zamontowac¢ wszystkie szyby.

Wiozy¢ ostatnig szybe do ogranicznikow, a nastepnie ponownie umiesci¢ poprzeczke
i przykreci¢ jg. Przed zamknieciem drzwiczek wyjg¢ plastikowy klin. Urzadzenie moze byé
uzywane ponownie.

L}

Wymiana lampki

mwuNE:

Przed przystgpieniem do wymiany lampki nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania,
aby unikna¢ ryzyka porazenia pragdem. Nalezy wykonywa¢ jakiekolwiek prace do-
piero, kiedy urzadzenie jest schiodzone.

y

3

Charakterystyka lampki:

N\ 25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.
Kiedy lampka nie dziata, moze zostaé
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyja¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - ufatwi to
przeprowadzenie demontazu).

Wiozy¢ nowg lampke i zatozy¢ szybe. Ten
J) produkt zawiera zrodto Swiatta o klasie

(RE=S

efektywnosci energetycznej G.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest podtgczony
prawidfowo i czy bezpiecznik instalacji nie przepalit
sie. Zwiekszy¢ ustawiong temperature.

Lampka piekarnika nie
dziata.

Wymieni¢ zaréwke lub bezpiecznik. Sprawdzi¢, czy
piekarnik jest prawidtowo podtgczony do sieci.

Po wytaczeniu piekarnika
wentylator chtodzenia wcigz
dziata.

Jest to normalne — wentylacja moze dziata¢
jeszcze maksymalnie przez godzine po
zakonczeniu pieczenia, aby zapewni¢ obnizenie
temperatury wewnetrznej i zewnetrznej piekarnika.
Jezeli wentylacja dziata dtuzej, niz przez

godzine, nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedaznym.

Czyszczenie pirolizg nie jest
wykonywane

Sprawdzi¢ zamkniecie drzwiczek. Moze chodzi¢
0 uszkodzenie blokady drzwi lub czujnika
temperatury. Jezeli problem wystepuje nadal,
nalezy skontaktowac sie z serwisem.

Na wyswietlaczu miga
symbol @

Usterka blokady drzwi. Wezwij serwis
posprzedazny.

Gotowanie w kapieli

Do gotowania w kgpieli wodnej nalezy uzywaé

wodnej. trybow pieczenia z wentylacjg.
Sprawdz, czy przewod zasilajgcy nie styka sie
z tylng Sciana.
Nie ma to wptywu na prawidtowe dziatanie
Odgtosy wibracji. urzgdzenia, ale moze generowac odgtosy wibracji,

kiedy wigczona jest wentylacja. Zdejmij urzgdzenie
i zmien utozenie przewodu. Ponownie ustaw
piekarnik.
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*
= ©
DANIA B z z z z z
5 5 5 3 5 |min
g g g g g
Pieczen wieprzowa (1 kg) 200 | 2 180 2 60
Pieczen cieleca (1 kg) 200 | 2 180| 2 60-70
Pieczen wotowa krwista (1 kg) | 240 | 2 30-40
Jagnie (udziec, topatka 2,5 kg) | 220 | 1 220 200 2 60
Dréb (1 kg) 200 | 2 220 180| 2 210| 3 60
Duze kawatki drobiu 200 | 2 60-90
Udka kurczaka 220| 3 210| 3 20-30
Zeberka wieprzowe 210 3 30-40
Zeberka cielece 210 3 20-30
Zeberka wotowe krwiste (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Zeberka baranie 210 3 20-30
RyD
Mate ryby 275| 4 15-20
Srednie ryby (1 kg do 1,5 kg) 200 | 3 180 3 30-35
Filety rybne 220 | 3 200| 3 15-20
Zapiekanki (potrawy pieczone) 275| 2 15
Gratin dauphinois 200 | 2 180 2 45
Lasagne 200 | 3 180| 3 45
Pomidory faszerowane 170 | 3 160 2 30
Biszkopt — Ciasto Génoise 150 | 3 180 2 35
Ciasto zawijane 220 | 3 180| 2 25-35
Brioszka 170 | 1| 210 180| 2 35-45
Brownies 180 | 2 1751 3 20-25
Keks — Babka biszkoptowa 180 | 1] 180| 1 180 2 45-50
Ciasto clafoutis 200 | 2 180 3 30-35
Smietana 165 | 2 150| 2 30-40

* W zaleznosci od modelu
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DANIA

Ciasteczka maslane — Cias-

=

NV3AIN

NV3AIN

NV3IAIN

NVY3AIN

NV3AIN

NV3AIN

teczka kruche s 15-20
Kugelhopf 180 180 2 40-45
Mate bezy modelowe 100 100| 3 60-90
Duze bezy modelowe 100 100 3 70-90
Magdalenki 220 200| 3 5-10
Makaron Ptysiowy 200 180 | 3 180| 3 30-40
_Clasta_ francuskie 220 200l 3 510
indywidualny

Ciasto Savarin 180 175 3 30-35
Tarta z kruchego ciasta 215 200 | 1 180| 30-40
Cienka tarta z ciasta fran-

. 215 20-25

=iz 200 | 1

Ciasto drozdzowe 210 200 1 10-30

duszone)

Szasztyki 220 210| 4 10-15
\I,?Vz:)sdz[:eeti typu terrine w kapieli 200 190 2 80-100
Pizza z kruchego ciasta 200 30-40
Pizza z ciasta chlebowego 15-18
Quiche 220 35-40
Suflet 180 2 50

Tarty 200 40-45
Chleb 220 200 220 30-40
Toast 180 275 | 4-5 2

Garnki zamknigte (dania 180 180 2 90-180

najmniej 1 godzine.

* W zaleznosci od modelu

Wszystkie temperatury i czasy pieczenia sa podane dla piekarnikdow wczesniej nagrzanych
Uwaga: przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie miesa powinny pozostawaé w temperaturze pokojowej przez co

ROWNOWARTOSC: CYFRY T °C

oC 30

60

90

120 150

180

210

240

275

Cyfry 1

2

3

4 5

6

7

8

9 maks.

458
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° 8 TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCJI

ZGODNIE Z NORMA CEI 60350

Tryb . ° . NA-
PRODUKT pieczenia POZIOM Akcesoria C CZAS min. GRZEWANIE
WSTEPNE
Ciasteczka kruche (8.4.1) E] 5 naczynie 45 mm | 150 30-40 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm | 150 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 2+5 naczynie 45 mm | 150 25-45 tak
+ kratka
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm | 175 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 2+5 naczynie 45 mm | 160 30-40 tak
+ kratka
Mate keksy (8.4.2) Iz] 5 naczynie 45 mm | 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm | 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 naczynie 45 mm | 170 20-40 tak
+ kratka
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm | 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 naczynie 45 mm | 170 25-35 tak
+ kratka
Migkkie ciastka bez ttuszczu 4 kratka 150 30-40 tak
(8.5.1)
Miekkie ciastka bez tluszczu - 4 kratka 150 30-40 tak
(8.5.1)
Miekkie ciastka bez ttuszczu —_— naczynie 45 mm
®.5.1) 2+5 + kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciastka bez ttuszczu
®5.1) 3 150 30-40 tak
Migkkie ciastka bez ttuszczu naczynie 45 mm
(8.5.1) 2+5 + kratka 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) |zl 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana (9.2.2) @ 5 kratka 275 3-6 tak

UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, naczynia mozna

wyjmowac w réznym czasie.
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. 9 SERWIS POSPRZEDAZNY

INTERWENCJE

Ewentualne interwencje przy urzadzeniu
powinny by¢ wykonywane przez osoby
wykwalifikowane, autoryzowane przez
marke. Aby utatwi¢ rozwigzanie problemu,
podczas rozmowy z serwisem naprawczym
nalezy poda¢ kompletne dane referencyjne
posiadanego urzadzenia (nazwa handlowa,
numer serwisowy, numer seryjny). Informacje
te znajdujg sie na tabliczce znamionowe;.

XXXXXXXX E

SERVICE : E T — CE
Nr. XX XX XX

B: nazwa handlowa
C: numer serwisowy
H: Numer seryjny




CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE

Acaba de adquirir um produto De Dietrich. Esta escolha revela a sua exigéncia e bom
gosto pela arte de viver a francesa.

Com um legado de mais de 300 anos de conhecimento pratico, as criagdes De Dietrich
encarnam a fusdo do design, autenticidade e tecnologia ao servico da arte culinaria.
Os nossos aparelhos séo fabricados com materiais nobres e oferecem uma qualidade
de acabamentos irrepreensivel.

Temos a certeza de que esta confecdo de alta qualidade permitird aos amantes da
cozinha expressar todos os seus talentos.

O servigo de apoio ao consumidor De Dietrich esta a sua disposi¢ao para responder a
todas as questdes e sugestdes para melhor satisfazer as suas exigéncias.

Ficamos honrados por sermos 0s seus novos parceiros na cozinha e agradecemos a
sua confianga.

iy Com os seus fabricos em Franca, Orléans e Venddme, a De
&0 g  Dietrich cultiva uma busca constante de exceléncia, perpetuando
N}CE § 0 conhecimento prético_ de exp_egéo na concecgao de prgdL_Jtos
°<nm*‘$ § com acabamentos perfeitos. Varios dos nossos eletrodomésticos

estdo certificados pelo rétulo Origine France Garantie, um
I reconhecimento que atesta o seu fabrico em Francga.
Este rotulo assegura ndo sé a qualidade e a durabilidade dos
aparelhos, mas também garante o seu rastreio, oferecendo uma indicagédo clara e
objetiva da sua proveniéncia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES - LER COM
ATENCAO E CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZACAO.

Este manual esta disponivel para download no sitio Internet da

marca.

Quando receber o aparelho,
desembale-o ou peca a alguém
para o desembalar imediatamente.
Verifiqgue o seu aspeto geral. Faca
todas as eventuais indicacdes por
escrito na nota de entrega e guarde
um exemplar da mesma.

m Importante

Este aparelho pode ser utilizado
por criangas com 8 anos ou mais,
e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou desprovidas de
experiéncia e conhecimentos, se
beneficiarem de uma supervisdo
ou de instrucdes prévias acerca da
utilizagéo do aparelho de maneira
segura e tiverem entendido os
riscos corridos.

— As criangas n&o devem brincar
com o aparelho. As operacbes
de limpeza e de manuteng¢ao nao
devem ser realizadas por criancas
sem supervisao.

— E conveniente supervisionar as
criangas para assegurar que nao
brincam com o aparelho.

m ADVERTENCIA:

— O aparelho e as suas pecas
acessiveis ficam quentes durante
a utilizacdo. N&o toque nos

elementos de aquecimento que
se encontram no interior do forno.
Criancas de menos de 8 anos
devem ser mantidas afastadas, a
menos que sejam constantemente
supervisionadas.

— Este aparelho foi criado para
fazer cozeduras com a porta
fechada.

— Antes de proceder a limpeza
por pirélise do forno, retire todos os
acessorios e remova 0s derrames
maiores.

— Na funcdo de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizacado
normal.

Recomendamos que mantenha as
criancas afastadas.

— Né&o utilize aparelhos de limpeza
a vapor.

— Nao utilize produtos de limpeza
abrasivos ou raspadores metalicos
duros para limpar a porta em vidro
do forno, pois isso pode riscar a
superficie e dar origem a rutura do
vidro.
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

m ADVERTENCIA:

Certifique-se de que o aparelho
estd desligado da alimentacgao
antes de substituir a lampada, para
evitar qualquer risco de choques
elétricos. Intervenha quando
o aparelho estiver frio. Para
desapertar a tampa e a lampada,
utilize uma luva de borracha para
facilitar a desmontagem.

m Deve ser possivel desconectar
o aparelho da rede, incorporando
um interruptor nas canalizacdes
fixas em conformidade com as
regras de instalagao.

— Se o cabo de alimentagéo ficar
danificado, devera ser substituido
pelo fabricante, o servico pos-
venda, ou uma pessoa igualmente
habilitada, de modo a evitar
qualquer perigo.

— Este aparelho pode ser instalado
numa bancada ou em coluna,
conforme indicado no esquema de
instalacao.

— Centre o forno no mével, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o movel
ao lado. O material do movel de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com um
material resistente ao calor). Para
mais estabilidade, fixe o forno no
movel com 2 parafusos, através

dos orificios previstos para o efeito.

— O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.

— Este aparelho destina-se a ser
utilizado em aplica¢cdes domésticas
e anélogas, tais como areas de
cozinha reservadas ao pessoal
de lojas, escritorios e outros
ambientes profissionais; quintas;
utilizagdo por clientes de hotéis,
motéis e outros ambientes de
caracter residencial; em ambientes
do tipo quarto de hotel.

Para qualquer intervencédo de
limpeza na cavidade do forno, este
devera estar desligado.

Ndo deve modificar as
caracteristicas do aparelho, pois
isto representa um perigo para si.

Nao utilize o seu forno para
guardar comida ou quaisquer
outros elementos apos a utilizagao.

Conforme o modelo, o seu forno
esta equipado com uma sonda
para carne. Utilize apenas a sonda
térmica recomendada para este
forno.
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o 1 INSTALACAO

ESCOLHA DE
POSICIONAMENTO E

ENCASTRAMENTO

Os esquemas acima determinam as cotas
de um moével que permitira receber um
forno.

Este aparelho pode ser instalado em
bancada (fig. A) ou em coluna (fig. B).
Atencéo: se o fundo do movel for aberto
(em bancada ou em coluna), o espaco
entre a parede e a placa sobre a qual
se encontra o forno deve ter 70 mm no
maximo* (fig. C).

Quando o movel for fechado na parte de
trds, deixe uma abertura de 50 x 50 mm
para a passagem do cabo elétrico.

Fixe o forno dentro do mével. Para este
efeito, retire os batentes em borracha e
faca um orificio de @ 2 mm na parede do
movel, para evitar a rutura da madeira.
Fixe o forno com os 2 parafusos. Volte a
colocar os batentes em borracha.

@Recomenda@éo
De modo a certificar-se de que

a sua instalagao esta conforme, nao
hesite em contactar um especialista em
eletrodomésticos.

LIGACAO ELETRICA

O forno deve ser ligado com um cabo
de alimentacdo (normalizado) de 3
condutores de 1,5 mm2 (1ph + 1 N +
terra) devendo estes ser ligados a rede
monofasica de 220-240V~ através de
uma tomada de corrente normalizada
CEI 60083 ou de um dispositivo de corte
omnipolar em conformidade com as regras
de instalagéo.

O fio de protegéo (verde-amarelo) é ligado
ao terminal do aparelho e deve ser feita
uma ligacéo a terra. O fusivel da instalagao
deve ser de 16 amperes.

Nao nos responsabilizaremos em caso
de acidente ou incidente resultante de
uma ligagdo a terra inexistente, defeituosa
ou incorreta nem em caso de uma
desconexao néo conforme.

O seu aparelho serve para funcionar sob
uma frequéncia de 50Hz ou 60Hz sem
qualquer intervencg&o particular da sua
parte.

Atencéo:

Se a instalagdo elétrica da sua
casa precisar de ser alterada para poder
ligar o seu aparelho a rede, deve ligar
a um eletricista qualificado. Se o forno
apresentar qualquer anomalia, desligue o
aparelho ou retire o fusivel correspondente
a linha de ligagdo do mesmo.

Fio azul

Terra

S

| Fio preto, castan
ho ou vermelho

Fio verde/amarelo
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2 MEIO AMBIENTE

RESPEITO PELO MEIO
AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste
aparelho sé&o reciclaveis. Participe na sua
reciclagem contribuindo para a protecao
do meio ambiente, eliminando-os nos
contentores municipais previstos para o
efeito.
O seu aparelho também contém
varios materiais reciclaveis.
Assim, inclui este logétipo para
indicar que os aparelhos usados
I n3o devem ser misturados com
outros residuos.
A reciclagem de aparelhos usados do
fabricante serd realizada nas melhores

condicdes, em conformidade com
a Diretiva Europeia em matéria de
equipamentos elétricos e eletronicos.
Consulte a sua camara municipal ou o seu
revendedor quanto aos pontos de recolha
dos aparelhos usados mais préximos da
sua habitacéo.

Agradecemos a sua colaboragdo na
protecdo do meio ambiente.
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. 3 DESCRICAO DO APARELHO

719 99 99 99 94

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\

bt

[ ¢ ) C ) C 0]

@ Modulo de comandos
@ Lampada

@ Porta

Q Encaixes (este forno tem 6 posi¢cdes de encaixe além dos acessorios).
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. 3 DESCRICAO DO APARELHO

COMANDOS E VISOR

Visualizador

Durag&o da cozedura
Durac3o do funcionamento Indicador de temperatura

aquecimento

Bloqueio da
porta

Fim da cozedura

Botbes

1

Ajuste da temperatura Ajuste da hora e duragao
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. 3 DESCRICAO DO APARELHO

ACESSORIOS (CONFORME O MODELO)

- Grelha de seguranga anti-inclinagao

A grelha pode ser utilizada para colocar os
pratos e formas com alimentos a cozer ou
gratinar. Sera utilizada para fazer grelhados
(colocando-os diretamente sobre a grelha).

Introduzir a grelha, a pega anti-inclinagéo na
dire¢éo do fundo do forno.

- Prato multiusos de 45 mm

A inserir nos niveis por baixo da grelha.
Recolhe o0 sumo e gorduras dos grelhados.
Pode ser utilizada meia de agua para
cozeduras em banho-maria.

Placa de pastelaria de 8 mm

Inserido nos niveis Ideal para fazer biscoitos,
areias, cupcakes.

O seu plano inclinado permite colocar
facilmente as suas preparagdes num prato.
Também pode ser inserido nos encaixes
abaixo da grelha para recolher os sumos e
gorduras de grelhados.

CONSELHO:

Para evitar a libertagcdo de fumos du-
rante a cozedura de carnes gordas, re-
comendamos acrescentar uma quanti-
dade ligeira de agua ou éleo no fundo
do prato multiusos de 45 mm.

a s

E ADVERTENCIA:

Retire os acessoérios do forno antes de
iniciar uma limpeza por pirdlise.

Sob o efeito do calor, os acessorios po-
dem deformar-se sem que isto altere a
sua funcgao. Depois de arrefecer, voltam
a forma original.
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4 UTILIZACAO DO APARELHO

AJUSTES

Acertar a hora

o Z— N
1o 7

Quando se liga, o visor pisca e mostra 12:00. Ajuste a hora com a manete de + ou -.
Confirme, premindo a manete.

No caso de corte de energia, a hora comega a piscar. Proceda ao mesmo ajuste.

Modificagao da hora

O seletor de fungdes deve obrigatoriamente estar na posigao 0.
Pressione o botso © e aparece o simbolo #. Pressione novamente ®.
Ajuste a hora com a manete + ou -. Confirme, premindo a manete.

Temporizador
Esta fungao ndo pode ser utilizada com o forno desligado.

O seletor de fungdes deve obrigatoriamente estar na posigao 0.

Pressione o botao ® e aparece o simbolo 4. O temporizador pisca. Ajuste o temporizador
com a manete + ou -. Valide pressionando a manete, inicia-se a contagem decrescente e
volta a aparecer a hora. Quando chega ao fim, & emitido um sinal sonoro. Para parar, prima
qualquer botéo.

NB: Tem a possibilidade de modificar ou anular a programagao do temporizador a
qualquer altura. Para anular, volte ao menu do temporizador e ajuste em 00:00.
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. 4 UTILIZACAO DO APARELHO

BLOQUEIO DE TECLADO (SEGURANCA PARA CRIANCAS)

Prima simultaneamente os botdes ® e ® até aparecer o simbolo Ginoecra. Para desbloquear,
pressione simultaneamente os botdes ® e © até este simbolo B desaparecer do ecra.

MENU DE CONFIGURACOES

Pode intervir em diferentes parametros do forno; para tal:
Pressione o botso O© até aparecer "MENU" para aceder ao modo de acerto.

=

Selecione com a manete as diferentes configuragées. Valide a sua escolha pressionando a
manete, ative ou desative com a manete + e - os diferentes parametros, valide com a manete,
consultando a tabela:

AUTO: No modo de cozedura, a
lampada da cavidade apaga-se
depois de 90 segundos.

L

ON: No modo de cozedura, a
lampada esta sempre acesa,
salvo em modo ECO.

Ativar/desativar 0s sinais sonoros
dos botbes

Ativar/desativar o modo de
pré-aquecimento

Ativar/desativar o modo de de-
monstracao

B o Para sair do “MENU"”, pres-
Informagdo sobre o servigo pds-ven- .
da sione novamente em O©.
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. 4 UTILIZACAO DO APARELHO

Calor Rotativo*

Temperatura min. 35°C max. 250°C
Recomendado: 180°C

Recomendado para mantener blandas las
carnes blancas y el pescado y para cocciones
multiples de hasta 3 niveles. Aumento rapido
de la temperatura: algunos platos pueden
introducirse en el horno en frio.

|:| Tradicional

Temperatura minima de 35°C e méxima de
275°C

Recomendacao: 200°C

Este modo de cozedura néo € compativel
com as cozeduras em banho maria.
Recomendado para cozeduras lentas e
delicadas: animais de caca tenros. Para fazer
assados de carnes vermelhas. Para engrossar
numa panela tapada, para pratos preparados
anteriormente sobre a placa (coq au vin, civet).

Base pulsada

Temperatura minima de 75°C e maxima de
250°C

Recomendacao: 180°C

Recomendado para pratos humidos (quiches,
tartes de fruta suculenta, etc.). A massa ficara
bem cozida por baixo. Recomendado para
preparacOes levedadas (bolo, brioche, folar,
etc.) e para soufflés que ndo sejam tapados
com uma codea.

Eco*

Temperatura minima de 35°C e maxima de
275°C

Recomendacao: 200°C

Este modo de cozedura néo € compativel
com as cozeduras em banho maria.

Esta posicdo permite ganhar energia
conservando as qualidades da cozedura.
Todas as cozeduras sdo feitas sem pré-
aquecimento.

*Modo de cozedura realizado conforme as recomendagdes
da norma EN 60350-1: para demonstrar a conformidade

com as exigéncias de etiquetas energética do regulamento
europeu UE/65/2014.

Grelha forte

Posicdes 1 a4

Recomendacao: Posicéo 4

Recomendados para grelhar tosta, gratinar
um prato, dourar um leite creme...

Grelha pulsada

Temperatura minima de 35°C e maxima de
250°C

Recomendacgao: 200°C

Aves e assados suculentos e
estaladicos de todos os lados.
Desliza o prato multifungdes de 45 mm para
a prateleira inferior.

Recomendado para todas as carnes de ave
e assados, para tostar ou cozer na perfeicdo
pernas de borrego, costeletas de vaca. Para
manter o sabor nas pastas de peixe.

P&o

Temperatura minima de 35°C e maxima de
220°C

Recomendacéo: 205°C

Sequéncia de cozedura predefinida para a
cozedura do p&o. N&o se esqueca de colocar
um pirex com agua sobre o revestimento

do fundo para obter uma crosta crocante e
dourada.

Fungées automaticas:

O forno oferece 3 novas fungdes que
combinam automaticamente dois modos
de cozedura para preservar as qualidades
nutricionais dos alimentos e cozinha-los mais
rapidamente.

Aves

Recomendado para a cozedura de aves.

Peixes

Recomendado para a cozedura de peixes
inteiros (salmao, robalo, bacalhau).

Carnes brancas

Recomendado para conservar a parte tenra
e o centro dos assados de vitela.
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4 UTILIZACAO DO APARELHO

Para estas 3 fungdes, basta introduzir 500 ml de agua tépida em quantidade suficiente no seu
prato multiusos de 45 mm e posiciona-lo no forno no nivel de baixo e o alimento a cozinhar
no nivel 3.

Ajustar o peso no visualizador com a ajuda da manete +/- e validar o valor pressionando a
manete +/-.

Numa cozedura a vapor, forma-se condensagéo no
gelo interior

Pode acontecer que a &gua resultante desta
condensacéo fique retida pela calha (*), e neste caso
esta agua deve ser absorvida no final da cosedura para
evitar uma acumulagao.

(*) a calha esta situada na parte de baixo da junta da
porta, no fundo da estrutura do forno.

INICIO DE COZEDURA

Inicio de uma cozedura imediata

4 Quando o forno
arranca, aparece
a duragdo do
funcionamento.

O programador apresenta a hora, que n&o deve piscar.

Gire o seletor de fungdes para a posigao desejada.

Para fungdes manuais:

A subida de temperatura comeca imediatamente. O forno recomenda uma temperatura

modificavel. O forno aquece e o indicador de temperatura pisca. Quando o forno atingir a
temperatura programada, ouvira uma série de sons.

Modificagao da temperatura

i1 © 7

B

Pressione @ .
Ajuste a temperatura com a manete + ou -. Confirme, premindo a manete.
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4 UTILIZACAO DO APARELHO

Modificagcao da duragao

- Sistema “Smart Assist”

O forno vem equipado com a fungéo DEFEJSEQSUR DURACAO
“Smart Assist” que recomenda uma du-
racao de cozedura modificavel durante 30 min
uma cozedura programada conforme o )
modo de cozedura escolhido (ver qua- = 30 min
dro). 30 min
30 min
Se mudar a duragdo, valide pressionando = -
0 botdo. A contagem da duracgdo é feita — 7 min
imediatamente ap6s ter sido atingida a 15 min
temperatura de cozedura. 40 min

Pressione ®. O forno recomenda uma durag&o que pode ser modificada. Ajuste a duragdo
da cozedura com a manete + ou -. Confirme, premindo a manete.

Modificagdo da hora de fim de cozedura

! I O

Ji

Apbs ajustar a duragéo da cozedura, prima o botdo e a hora de fim de cozedura pisca. Ajuste
a nova hora de fim de cozedura com a manete + ou -.

Confirme, premindo a manete.
O visor do fim da cozedura deixa de piscar.

O forno arrancara posteriormente para terminar a cozedura a hora escolhida.
NB: Esta funcdo nao esta disponivel com a fungao Girill.
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5 CONSERVACAO

LIMPEZA INTERIOR-EXTERIOR

Limpeza pirolitica

mATEN(;Ao

Retire os acessorios do forno antes de iniciar uma limpeza por pirélise. Antes de
efetuar uma limpeza pirolitica ao forno, retire qualquer excesso presente. Retire o
excesso de gordura da porta com a ajuda de uma esponja hiimida.

Por seguranga, a operagao de limpeza por pirdlise apenas se efetua apés o bloqueio
automatico da porta, sendo impossivel desaparafusar a porta.

Limpeza automatica imediata

@@ m [2)

O programador deve indicar a hora do dia, sem piscar. Selecione o ciclo de limpeza automatica
com a manete de fungdes [*0.].
Escolha a pirdlise ou limpeza a vapor com a ajuda da manete + e - em fungdo do grau de

sujidade do forno:

m : Pirlise de 2 horas,

: PyroExpress* ou Pirélise ECO (1 hora 30)*,
: Limpeza da cavidade a vapor.

Validar pressionando a manete.
No fim da limpeza, o indicador indica 00:00.
Volte a colocar a manete de fungdes em 0.

* PYROEXPRESS EM 59 MINUTOS

: PyroExpress*
Esta funcdo especifica aproveita o calor acumulado apos a cozedura anterior para oferecer
uma limpeza automatica e rapida da cavidade: limpa uma cavidade pouco suja em menos

de uma hora.

A vigilancia eletronica da temperatura da cavidade determina se o calor residual dentro da
cavidade é suficiente para obter um bom resultado de limpeza. No caso contrario, sera feita
uma pirélise ECO de 1h30m, automaticamente.

Limpeza da cavidade a vapor

Gragas a esta fungao, passara menos tempo a limpar o forno com uma agéo ecologicamente
responsavel. Para tal, pulverize a cavidade com 300 ml de agua e inicie a fungéo de limpeza
a vapor posicionando o manipulo na posi¢ao durante 35 minutos.
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5 CONSERVACAO

Autolimpeza diferida

Tem a possibilidade de adiar o inicio da pirélise. Quando aparecer a duragéo do programa
no ecra, pressione o botédo Oe ajuste a nova hora de fim com a manete + e - e valide,
pressionando a manete. A autolimpeza arrancara posteriormente para terminar na nova hora
programada. Volte a colocar a manete de fung¢des no 0 no final da limpeza.

Limpeza da superficie exterior

Utilize um pano macio, embebido com um produto limpa-vidros. Nao utilize cremes abrasivos
nem esfregonas.

Desmontagem dos vidros da porta

mATENC;AO:

Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadores metalicos duros para lim-
par a porta em vidro do micro-ondas, pois isso pode riscar a superficie e levar a
rutura do vidro.

Previamente, deve retirar com um pano macio e detergente da loica o excedente de gordura
do vidro interior.

Para limpar os diferentes vidros interiores, deve proceder a desmontagem dos mesmos da
seguinte forma:

Limpeza dos vidros da porta

Abra completamente a porta e bloqueie-a com
a ajuda de uma calha em plastico, fornecida na
bolsa de plastico do aparelho.

Desaperte os dois parafusos situados de cada lado dos montantes da porta com a ajuda de
uma chave de parafusos torx (T20), e depois, retire a travessa puxando na sua diregdo.
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5 CONSERVACAO

m IMPORTANTE: ‘ V\

Deve seguir correta-
mente o sentido da = 3
montagem do primeiro Bs \ \ L

vidro (face brilhante vi- v

rada para si) )

Retire a primeira porta: a porta € composta por dois vidros interiores com uma travessa de
borracha preta em cada canto. Se necessario, deve extrair 0s vidros interiores para os limpar.

Nao mergulhe os vidros em agua. Lave com agua limpa e limpe com um pano que nao perca
pelos.

Montar novamente os vidros da porta

Apbs a limpeza, reposicione os quatro batentes de borracha com a seta virada para cima e
reposicione o conjunto dos vidros.

Coloque o ultimo vidro nos batentes e depois, reposicione a travessa e volte a aparafusa-la.
Retire a calha de plastico antes do fecho da porta. O aparelho estad novamente operacional.

Substituicdo da lampada

m IMPORTANTE:

Certifique-se de que o aparelho esta desligado da alimentagado antes de substituir
a lampada, para evitar qualquer risco de choques elétricos. Intervenha quando o
aparelho estiver frio.

Caracteristicas da lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, cavilha G9.

Pode substituir a ldAmpada sem ajuda quando
deixar de funcionar. Desmonte o difusor
luminoso e a lampada (utilize uma luva de
borracha para facilitar a desmontagem).

Insira a lampada nova e substitua o difusor.
Este produto contém uma fonte luminosa de
classe de eficacia energética G.

Z

(=

S
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o 6 ANOMALIAS E SOLUCOES

ANOMALIAS E SOLUCOES

Perguntas Respostas e solugoes

O forno nao aquece.

Verifique se o forno esta bem ligado ou se o fusivel
da instalagcéo néo esta fora de servigo. Aumente a
temperatura seleccionada.

A lampada do forno nao
funciona.

Substitua a ldmpada ou o fusivel. Verifique se o
forno esta bem conectado.

O ventilador de
arrefecimento continua
a girar depois do forno

apagado.

E normal, a ventilagdo pode funcionar até uma
hora no maximo apés a cozedura, para fazer
baixar a temperatura interior e exterior do forno.
Depois de uma hora, deve contactar o servigo de
assisténcia pés-venda.

A limpeza por pirdlise ndo
é feita

Verifique se a porta esta fechada. Pode tratar-se
de uma avaria de bloqueio da porta ou do sensor
de temperatura. Se a avaria persistir, contacte o
servico de assisténcia pos-venda.

O simbolo @pisca no
visor.

Avaria no bloqueio da porta; deve contactar o
servico de assisténcia pos-venda.

Cozer a banho-maria.

Deve privilegiar os modos de cozedura ventilados
para cozinhar a banho-maria.

Ruido de vibragao.

Verifique se o cabo de alimentagdo ndo esta em
contacto com a parede traseira.

Isto ndo tem impacto no funcionamento correto do
aparelho, mas pode mesmo assim gerar um ruido
de vibragdo durante a ventilagcdo. Retire o aparelho
e desloque o cabo. Volte a colocar o forno.
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. 7 CONSELHOS DE COZEDURA

I EI * Q* * * @
PLATOS : z : : : z :

O T O e T O T O T O T O ™ | min

Assado de porco (1 kg) 200 | 2 180 2 60
Assado de vitela (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
/(-\lsskaac;o de vaca em sangue 2a0 | 2 5T

Eg{rego (perna, costela, 2,5 20| 1 220 200l 2 5

Aves (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 45
Grandes pedacos 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
?fif:etas de vaca em sangue 210l 3 gl @ BED
Costeletas de carneiro 210| 3 20-30

Peixe
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
eq e

j;zgﬁn\ados (alimentos cozin- el ) G

Batatas gratinadas 200 | 2 180 2 45

Lasanha 200 | 3 180 3 45

Tomates recheados 170 | 3 160| 2 30

Bolo

P&o-de-16 - Bolo Génoise 150 | 3 35
Torta 220 | 3 15-20
Brioche 170 | 1| 210 35-45
Brownies 180 | 2 175| 3 20-25
Pao de 16 180 | 1| 180 1 45-50
Clafouti 200 | 2 180| 3 30-35
Cremes 165 | 2 30-40

} 309 * Consoante o modelo




. 7 CONSELHOS DE COZEDURA

PLATOS

T3AIN

Biscoito - areados 175 | 3 15-20
Folar 80| 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 80| 3 180 3 30-40
Petiscos de massa folhada 220 | 3 200| 3 5-10
Savarin 180 | 3 1751 3 30-35
Tarte de massa quebrada 200 | 1 95| 1 180 30-40
Tarte de massa folhada fina 215 | 1 200 1 20-25
Massa de torta com fermento 210 | 1 200 1 10-30
Espetadas 220 | 3 210| 4 15-20
Jl;zgfi;m terrina em banho 200 | 2 190] 2 80-100
Pizza de massa quebrada 200 | 2 30-40
Pizza de massa de péo 15-18
Quiches 220 | 2 35-40
Soufflé 180| 2 50
Tortas 200 | 2 40-45
Pao 220 200 220 30-40
P&o grelhado 180 275| 4-5 2-3
Tachos fechados (ensopado) 180 | 2 90-180

* Consoante 0 modelo

E Todas as temperaturas e tempos de cozedura sdo dados para fornos pré-aquecidos

N.B: Antes de serem colocadas no forno, todas as carnes devem ficar pelo menos uma hora a temperatura ambiente.

EQUIVALENCIA: VALORES T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Valores 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
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. 8 ENSAIOS DE APTIDAO PARA A FUNCAO

CONSOANTE A NORMA CEI 50350

Modo de » - o X PRE-
ALIMENTO cozedura NIVEL Acessorios C eDngﬁﬁ'ﬁﬁc?s AQUECH-
MENTO
Areados (8.4.1) E] 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 | 150 25-45 Sim
= + grelha
Areados (8.4.1) 3 prato de 45 mm | 175 25-35 Sim
Areados (8.4.1) 2+5 prato de 45 mm | 160 30-40 Sim
+ grelha
Pequenos bolos (8.4.2.) Iz] 5 prato de 45 mm | 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 5 prato de 45 mm | 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 2+5 prato de 45 mm | 170 20-40 Sim
+ grelha
Pequenos bolos (8.4.2.) 3 prato de 45 mm | 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 2+5 prato de 45 mm | 170 25-35 Sim
+ grelha
Bolos macios sem gordura 4 Grelha 150 30-40 Sim
(8.5.1.)
Bolo macio sem gordura (8.5.1) 4 Grelha 150 30-40 Sim
Bolos macios sem gordura — prato de 45 mm .
©5.1) 2+5 + grelha 150 30-40 Sim
Bolo macio sem gordura (8.5.1) .
3 150 30-40 Sim
Bolo macio sem gordura (8.5.1) prato de 45 mm .
2+5 + grelha 150 30-40 Sim
Tarte de macgé (8.5.2) |zl 1 Grelha 170 90-120 Sim
Tarte de maga (8.5.2) 1 Grelha 170 90-120 Sim
Tarte de magé (8.5.2) 3 Grelha 180 90-120 Sim
Superficie fratinada (9.2.2) @ 5 Grelha 275 3-6 Sim

NOTA: Para as cozeduras a 2 niveis, os pratos podem ser retira-

dos em alturas diferentes.

311

*Conforme o modelo



. 9 SERVICO POS-VENDA

INTERVENCOES

As eventuais intervengdes no aparelho devem
ser efetuadas por um profissional qualificado
que trabalhe para a marca. Aquando da sua
chamada, para facilitar o processamento do
seu pedido, deve munir-se com as referéncias
completas do seu aparelho (referéncia
comercial, referéncia de servigo, nimero de
série). Estas informacgdes figuram na placa
informativa.

SERVICE: E L T— C E
Nr. XX XX XX

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servigo
H: Ndmero de série
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BE3OIIACHOCTb H BA’KHBIE MEPBI IIPE/JOCTOPOKHOCTH

BAXHBIE MUHCTPYKLIMX NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTU: BHUMATEJIbHO
NPOYTUTE U COXPAHUTE OJ1A UCMNOJIb3OBAHUA B AAJTIbHEMLLEM.

3Ty MHCTPYKUMKO MOXHO CKa4aTb Ha Beb-canTe KoMmnaHun.

B MomeHT nonydeHuna npubopa
cpasy e pacnakynte ero wunm
nonpocuTte 310 caenartb Koro-nnbo
apyroro. NpoBepbTe BHELUHUA BUA.
Mpn HeobxoaMmMocCTM onuwnUTe
HeOoCcTaTKM Ha KBUTaAHLIMW O AOCTaBKe
N COXpaHUTE OOUH 3K3eMMNAap.

m BaxxHo!

OTOT NpUBOP MOXET UCMOSb30BaTLCA
OeTbMU OT 8 NneT u cTapule, nogbMm
C OrpaHUYeHHbIMU OU3NYECKUMNU,
CEHCOPHbIMW U YMCTBEHHbLIMMU
BO3MOXHOCTAMU, a TaKxe nogbmMu
C HexBaTKOM onbiTa U 3HAHWUM Mo
KOHTpPOJIeEM OTBETCTBEHHOro 3a
nx 6Oe3onacHocTb nuua nocne
NPOXOXOEeHNS NpeaBapuUTENbHOro
MHCTPpYKTaxa no ©e3onacHomy
ncnonb3oBaHuw npubopa u
nonyyeHnss MHopmaLun O puUckax,
KOTOPbIM OHM NOABEPratoTCS.

— [eTsam 3anpeweHo urpatb C
npubopom. He cneayet paspeliatb
aetam 6e3 npMcMoTpa OCyLLEeCTBATb
O4YUCTKY U TEXOBCTY>KMBAHME.

— Cnepgute 3a TeMm, 4YTobObI AETU He
urpanu ¢ npubopom.

m NPEAOCTEPEXEHVE.

— MNpwnbop un ero yactn, HaxogsaLmecs
B OTKPbITOM OOCTyMne, MOryT CUIIbHO
HarpeBaTbCs BO BpeMs paboTbl. byabTte
BHUMATESbHbI M HE MpUTparMBanTech K
HarpeBaTerbHbIM 31IEMEHTaM, KOTOpble
HaxogaTCst BHYTPU QYXOBOro Likada.
Hetn mnaglwe 8 net MoryT HaxoaMTbCs
BO3Ne OyXOBOro Lkadgpa TonbkKo nog
NMOCTOSIHHBIM HabNOAEHMEM.

— OT10T Npnbop npegHasHadeH Aans
rOTOBKM C 3aKpbITOW ABEPLIEN.

— I'Iepe,u, Ha4vyanom I'IVIpOJ'IVITVI‘-IeCKOIZ
OYUCTKMN OYyXOBOro LIJKad)a n3BriekTe
M3 HEero BCe MNpuHaanexHoCctn wu
yoanute OCHOBHblE NMATHa U 6pr3FI/1.

— Bo Bpemsi 04MCTKM NOBEPXHOCTU
MOryT HarpeBaTbCsl Gornblue, YeM Mpu
HOpMarnbHOM pexume paboTbl.

PekomeHngyetca He nognyckatb K
YCTPONCTBY AeTeN.

— He ncnonb3aynte npubopbl YNCTKM
napom.

— He wucnonb3ynte abpasmBHbie
cpeactBa ana obcnyxuBaHusA, a
TaKKe >KecTKne MeTannmyeckue
CKpPeDOKM ONA YMCTKU CTEKISAHHOM
ABepLbl AyXOBOTO LKada, NoCKOmbKy
n3-3a 3TOro Ha MOBEPXHOCTU MOTryT
NOSIBUTLCA LiapanmHbl Y CTEKIO MOXET
noTpeckaTbCs.
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BE3OIIACHOCTb H BA’KHBIE MEPBI IIPE/IOCTOPOKHOCTH

m NPEOOCTEPEXEHME.

MNpexae 4Yem NpUCTYNUTbL K 3aMeHe
NamnoYkM 1 BO nsbexxaHne onacHoCTu
MOpPaXeHMs 3MNEKTPUYECKMM TOKOM
ybeauTech, YTO NpMOOp OTKOYEH OT
CeTn nuTaHus. BbinonHsanTe 3ameHy
TONbKO Ha oOCTbiBWEM npubope.
Ans cHATUSA CcTekna M NaMnoyku
NCNONb3ynTe PEe3NHOBYIO MepyaTky,
KoTOpasi 0bneryunT NpoLecc AeMOHTaxa.

m [omkHa BbITb NpegycmoTpeHa
BO3MOXHOCTb OTKIOYEHMs npubopa
OT 9NEeKTpoceTn C MOMOLbI
BbIKMOYaTENS!, YCTAHOBIIEHHOTO B
dmKcupoBaHHbIX kabenenpoBogax B
COOTBETCTBWM C NpaBuiaMmn yCTaHOBKM.

— Bo wusbexaHne onacHocTu npu
noBpexaeHun kabena nuTaHus
ero 3ameHa [JOoJ/KHa BbINOMHATLCA
npoussoguTenem, CoTpyaHUKaMu
cnyx6hbl nocnenpopaxHoro
obcnyxnBaHus nMbo nepcoHanom ¢
COOTBETCTBYHOLLEN KBanMuKaume.

— 97107 npunbop MOXeT
yCTaHaBnuBaTbCs Kak nog paboyen
MOBEPXHOCTbID, Tak M Had Henh B
COOTBETCTBMU CO CXEMOW MOHTaXa.

— Pacnonoxute pgyxoson Lwkag B
mebenn no LEHTPY Tak, 4Tobbl Mexay
neybld U COCEAHMM MpeaMeToM
mebenun octaBancsa 3a3op He MeHee
10 mm. MaTepuan mebenu, B KOTOpPYHO
BCTpamBaeTCs OyxX0BOW LKady, AOIMKEH

OblTb YCTOMYMBLIM K BO3OENCTBMIO
BbICOKOM TemnepaTtypbl (unv mebenb
AO/KHA OblTb  NOKpbITA  Takum
matepuanom). [ns obecneveHuns
Gonbluen yCTOMYMBOCTM 3akpenuTe
nevyb B mMebenu, BBUHTUB 2 BMHTA B
OTBEPCTUS, NPeAyCMOTPEHHbIE AN 9TUX
uenen.

— lMpnbop He crneayeT ycTaHaBNMBaTh
3a [deKkopaTMBHOW [OBepuen BO
n3bexaHne neperpesa.

— OJT10T npubop npegHasHavyeH Ang
“cnonb3oBaHUsi B ObITOBLIX YCNOBUSIX,
a TaKkke B TaKMX NOMELLIEHMSIX KaK: 30Hbl
KYXOHb, BblAeNeHHbIe AN nepcoHana
mMarasmHoB, oducbl un gpyrue
cnyxebHble MOMelleHNs; depmbl;
ONS UCrnonb3oBaHUs MOCETUTENSAMMU
rocTUHWUL, OTenem u  Apyrux
YUYPEXAEHUIA XKUNOr0 HasHayeHus, B
FOCTVHUYHBIX HOMEpaXx.

— [OnA BbINONTHEHUA  OYMUCTKM
BHYTPEHHEN KaMepbl AyX0BOro Lkada
ero Heo6xoaMMO BbIKIHOYNTD.

3anpeLLeHo U3MeHsITb XapaKTepUCTUKM
npuéopa — 3To onacHo.

3anpeu1,eHo MCrnoJsib3oBaThb MNneyb O5id
XpaHeHUA NpoayKTOB U NOCyObl.

B 3aBuMcMMOCTM OT MOZenu OyXOBOW
wKkad MoxeT OblTb OCHaLLlEH
Jatynkom ans msaca. Wcnonbayite
TONbKO TeMnepaTypHbIN  AaTyuk,
PEKOMEHOOBAHHbIN  ONS  3TOro
OYXOBOro LWkada.
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1 YCTAHOBKA

BbIBOP MECTA U
BCTPAUBAHUE

Ha cxemax ykasaHbl pa3mepbl mebenu,
noaxoAsLyme Ans gyxoBoro Lkada.

Mpnbop moxeT BbITb ycTaHOBMEH noa paboyen
NOBEPXHOCTLIO (puc. A) unu Hag Hen (puc. B).
BHumanue! Ecnu mebenb He nmeeT 3agHew
CTeHKn (noa paboyen MOBEPXHOCTbIO UMK
Hag Hew), paccTosiHue Mexay CTEHOW M

NOBEPXHOCTbIO, Ha KOTOPOW YCTaHOBNEH
OyxoBoWn Wkad, 4OMMKHO 6bITh He 6onee 70 Mm*
(puc. C).

Ecnn mebenb wumeeT 3afHIO CTEHKY,

Heob6xo4MMO npeaycMoTpeTb OTBepcTue
50 x 50 mm gns kabens nuTaHus.

3akpenute payxoBon wkad B mebenwu.
[ina aToro ypanuTe pe3nHOBbIE YMOPbl U
npocsepnute orsepctne J 2 MM B CTEHKe
mebenn BO usbexaHne nosiBNeHUs TpewuH B
Aepese. 3akpenuTte AyXOBOW LUKad C MOMOLLbO
2 BUHTOB. YCTaHOBUTE pPe3nHOBbIE YNopbl Ha
MecTo.

PekomeHpauus

YT106bI Y6eanThCA B NpaBUIILHOCTU

YCTaHOBKU, 06paTUTbLCA K cneuuanucTty
Mo ObITOBLIM 3neKTponpudopam.

ANMEKTPOMNOAKNIOYEHUE

[OyxoBon wkad ocHaweH CcTaHAapTHbLIM
Kabenem nuTaHusi ¢ TpeMsi MPOBOLHUKAMU
ceyeHvem 1,5 mm? (1 dasa + 1 HenTpanb
+ 3asemneHue), KOTopble [OMMKHbl ObITb
nogkntoyeHbl k cetn 220 ~ 240 B nocpeactsom
cTaHpapTHon poseTkn |[EC 60083 nubo
BCEMOMIOCHOTO YCTPOWCTBA OTKIOYEHUS B
COOTBETCTBUM C MHCTPYKLUAMU MO MOHTAXY.
lMpoBoa 3asemneHus (3eneHbl-XenTbin)
noacoefuHEH K KreMme 3a3emieHus
npubopa u p[omkeH ObiTb MNOAKMHOYEH K
3a3eMIIeHNI0 YCTAHOBKN. 3Ha4yeHne NiaBKoro
npeaoxpaHUTens [[OJDKHO COCTaBnATb
16 amnep.

Hawa komnaHus He HeceT OTBETCTBEHHOCTU
3a HecyacTHble chnyvYaum WAn MOoSIOMKK

n3-3a OTCYTCTBYHOLETO,
nnnu HenpasuyibHOro 3a3emMneHusa
HECOOTBETCTBYHOLLEro NOAKMKYEHNA.

HeuncnpasHOro
nnu

Mpnbop byaeT ncnpaeHo paboTaTh Npu YacToTe
50 nnn 60 'y, 6e3 kakoro-nNMbo BMeLlaTenbLcTBa
C BalLeW CTOPOHbI.

BHumaHue!

Ecnu ana noaknioyeHuss npubopa
TpebyeTcA BHeCTU W3IMEeHeHuUA B
3aneKTpoceTb Ballero Aoma, obpaTtuTechb
K KBanuduuupoBaHHOMY anekTpuky. Mpu
OOHapyXeHUNn HeucnpaBHOCTU AYXOBOTO
wkacha oTknYUTE ero OT ceTu unu
CHUMMUTE COOTBETCTBYIOUWMUA NNaBKUn
npeaAoxpaHuTenb C JIMHUN MOAKMIOYEHUSA
ayxosoro wkada.

CyHUiA NpoBoA

Hentpans

(N)

®da3sa

L

[ ]
@ | _gu
YepHbi,
KOPUYHEBbIN
— WK KpacHbIn
nposoz
3eneHblid, XXeNnTbl NpoBOA

3asemneHue

C)
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.2 OKPYKAIOII[AA CPE/]A

OXPAHA OKPYXXAIOLLEN
CPEQbI

MaTepuanel ynakoBku npubopa npurogHsbl
Onsi BTopuyHoW nepepaboTku. MNosaboTbTech
06 okpyxkatwllehn cpefe: yyacTBynte B
nepepaboTke, BbiOpacbiBasi YyMnakoBKY B
COOTBETCTBYHOLLME rOPOACKNE KOHTENHEPBI.
Mpubop Takxe cocToUT U3
PasnuUYHbIX MaTepPUanos, MPUroAHbLIX
Onst BTOpUYHOW nepepaboTku.
Ha Hero HaHeceH noroTtun,
yKas3blBalLLMIA Ha TO, YTO ObiBLLKE B
I \roTpebneHnn Nnpubopsl He cnegyeT
CMeLUnBaTh C MPOYUMM OTXOAaMU.

Takum obpasom, yTunusauusi npubopa bynet
npou3BOANTBCA B TMOJNIHOM COOTBETCTBUM
c TpeboBaHWaAMM  un3roToBuTensa u
TpeboBaHuaMu EBponeiickonn aupekTnBbl 06
YyTUNU3aLmMn 3NeKTPUYECKOro U 3MeKTPOHHOro
obopynoBaHus.

Obpawaritecb B Gnvxanllylo MIpuio Unn K
ONCTpUObLIOTOPY, YTODOLI Y3HaThL Gnuxkanwme K
Ballemy AoMy Toyku cbopa npubopoB Anst ux
yTUnM3auuu.

Bbnaropapvm Bac 3a copgeiwicTBue B 3awute
OKpYy>KatoLLen cpeabl.
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3 OITHCAHHE BAILIIETI'O IIPUBEOPA
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@ nNanens ynpasnetus
@ Jlamnouka
© [eepua

Q HanpasnstoLume (3ToT Oyx0BON LKad nMeeT 6 ypoBHEN ANt YCTaHOBKU
npyHaanNeXxHocTen)
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. 3 OITHCAHHE BAILIIETI'O IIPUBEOPA

NAHENb YNPABNEHUA U AUCNNEN

Ouncnnen

MpPOAOIMKUTENBHOCTL MPUTOTOBMEHNS!
MpoaomKUTENBHOCTL PaboTbl WHavkaTop TemMneparypbl

Taiivep p =8 é @ WHavkaTop
npeaBapuUTENbHOMO
BriokupoBka kHOMok D38 @I CJ pasorpesa
BrokupoBka
asepupl
OkoHyaHue
MPUrOTOBEHNSI

KHonku

1

Hactpoiika Temnepartypbl HacTpoiika BpemeHun n
NPOAOIMKUTENBHOCTU
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. 3 OITHCAHHE BAILIIETI'O IIPUBEOPA

NMPUHAOANEXHOCTU (B COOTBETCTBUU C MOAENDBIO)

- NpepoxpaHuTenbHasn peweTKa,
NPensATCTBYIOLasA ONMPOKUAbIBAHUIO

Ha pewetky MoxHO nomewiatb nobble Gnioga
1 PopMbl C MPOAYKTaMK ANst BAPKW UMK XKapKu.
OHa vcronb3yeTcsa Ans Xapku Ha rpune (KnacTb
HEMNoCpPeaCTBEHHO CBEPXY).

Pasmectute npenoxpaHUTEnbHYIO PeLUEeTKY,
NpensiTCTBYIOLLYIO OMPOKWABIBAHUIO, HAa [He
[OyXO0BOro Lwkada.

- MHorodyHKUMOHaNbHbIA NPOTUBEHb
TonwuHoMm 45 mm
BcTtaBnsetcs B HanpaBnswouwue noa

peweTkoir. OH cnyxuT ana cbopa coka u
XUpa XapsLLerocs Msica; ero MOXHO Takke
MCMONb30BaTh, HAMOMOBUHY HAMoMHUB BOAOA,
[INS NPUrOTOBMEHVS Ha BOASIHON BaHe.

MpoTuBeHb AN BbINE€YKN TOMWUHOWN 8 MM

BctaBnsietca B Hanpasnswowwue. MaeansHo
noaxoauT ana npurotToBneHnA nevYeHbs, KeKCOoB.

Brarogaps nokatoi NoBEpPXHOCTU Bbl CMOXETE
Nerko MornoXuTb BalW 3aroTOBKU Ha MPOTUBEHb.
MOXHO Takke BCTaBMATb B HAMpPaBnsoLe nog
rpunem Ans cGopa coka 1 Xkupa npu Kapke.

PEKOMEHOALIMA.

Y106bl M3GEXaTb BbigeneHus AbiMa BO
BpPeMsi  MPUrOTOBIMEHUS  XWUPHOMO  MscCa,
Mbl CcOBeTyeM BaM [06aBUTb HEMHOro
BOAbI MMM PacTUTENbHOrO Macna Ha [OHoO
MHOTO(PYHKLIMOHANBHOIO NPOTUBHSA TONLLMHON
45 mm.

a s

E NMPEOOCTEPEXEHMUE.

Mepen ouncTkon NUPONM3OM U3BMEKUTE BCe
NPUHaANEXHOCTU U3 NeYn.

lMoa Bo3pencTBMEM BbICOKOW TemMnepaTtypbl
NpPUYHaANEeXHOCTU MoryT aecopmmupoBaTthbCs,
XOTA3TOUHE yXyALWUT UX (PYHKLIMOHANLHOCTb.
Mocne oxnaxaeHUs OHM CHOBa NPUMYT CBOIO
npexHtoro chopmy.
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HACTPOWUKU

YctaHoBKa BpeMeHUn

[Mpw BkMtoveHnn Ha avcnnee muraeT 12:00. YcTaHOBUTE BpeMsi C MOMOLLILIO PYYKU + Unn —.
MoaTeepauTe BbIOOP HAXaTUEM Ha PYUKY.
B cnyyae BbIKIIOYEHNS ANeKTpUYeCTBa Yachk! Takke MUratoT. [TOBTOpUTE HaCTPOVIKY.

W3meHeHne BpemeHu

MepeBeguTe pyyky nepekntodeHns pyHKLUMIA B nonoxeHue 0.
HaxxmuTte kHomnky ®, nosisutest cumeon . Crosa Haxmute O.
BbINONHWTE HACTPOKM C MOMOLLbIO PYYKy + unn —. MNoaTeepamTe BIGOP HaXaTueM Ha pyuqKy.

Tanmep
3Ta OYHKLMS MOXKET MCMOMb30BATLCS TOMBKO NPV OCTAHOBMEHHON NeYn.

(1]
N I @

MepeBeguTe pyyky nepekntoyeHns pyHKLUMIA B nonoxeHue 0.

HaxmuTte Ha KHOMKy @, cumBon 4 nosiensietcs. TaiiMep MUraeT. YCTaHOBUTE TallMep C MOMOLLbIO
pyykmn + unm —. MNofaTBepanTe, HaXaB Ha PyuyKy, 3aryCcTUTCA 0BpaTHbIA OTCHET, oTobpasuTcs Bpems. o
VNCTEYEHUM BPEMEHW MPUTOTOBMEHNS NMPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHan. Ytobbl ero oTkmiouUTb, HaXMUTE Ha
NoOYHO KHOTKY.

NMPUMEYAHMUE. Y Bac ecTb BO3MOXHOCTb U3MEHUTL UM OTMEHUTL NPOorpaMM1MpoBaHne Taimepa
B NoGoi MOMEHT. [insi oTMeHbI BepHUTECh B MEHIO Taimepa 1 yctaHoBuTe 00:00.
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. 4 ITPABHIIA SKCILV/IYATALIHH

BNOKUPOBKA KHOMOK (3ALUUTA OT AETEWN)

HaxmMuTe OOHOBPEMEHHO Ha KHOMKu @ n @ fafe] 0TO6pa)KeHM$I cumBona ﬂ Ha aKkpaHe. Onsa
pa36J'IOKI/IPOBKI/I y,[]ep)KI/IBaVITe OOHOBPEMEHHO KHOMKN @ n @no MCYEe3HOBEHUA C 3KpaHa CMMBOSIa Ad.

MEHIO HACTPOEK

Bbl MOXeTe n3aMeHaTb pa3Hble NapamMmeTpbl 4yXOBOro Lun(ad)a, Ana 3Toro:

yaepxusaitte kronky O fo nosienerns MEHIO ans A0CTYNa K pexvMy HAaCTPOeK.

BbIGupainTe pasHble HAcTPOWKW C MOMOLLbI0 pyyku. [MoatBepxaanTe BblGOp HaxaTMem pyuku,
aKTUBMPYITE UNW AE3aKTUBMPYITE pa3Hble NnapameTpbl C MOMOLLBI0 pyyku + 1 —, NMOATBEpXaaiiTe ¢

MOMOLLbIO PyYKM (CM. Tabrnuy).

-5

ABTO: B pexviMe NpUroToBneHmst
namnoyka yxoBKv racHeT nocre
90 cekyHA.

BKIJ1.: B pexxmme npurotoBneHus
namrnoyka Bce BPEMSI TOpWT,
kpome pexunma IKO.

AKTUBUPYWTE UMK [Ee3aKTUBMPYIiTE
3BYKOBbI€ CUrHasIbl KHOMOK

AKTUBUPYVTE UK AE3aKTUBUPYITE
peXuM NpeABapUTENbHOMO Harpesa

AKTVBUPYVTE UNW [E3aKTUBUPYITE
[EMOHCTPALMOHHBIV peXxum

MHopMaLms o nocnenpoaaxHoM
06Cny>XMBaHUM
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. 4 ITPABHIIA SKCILV/IYATALIHH

KoHBekTop*

MuHuMansHas TemnepaTtypa
MakcumarnbsHas — 250°C
PekomeHayemas: 180°C
PekomeHayeTcs Anst MPUroTOBIEHUS HEXHOTO
6enoro msica nTuupbl, pbibbl, oBowen. MoxHO
OOHOBPEMEHHO MOTOBUTb Ha HECKOMNBbKMX YPOBHSIX
(mo 3 ypoBHeit).

BbICTpoe NoBbILLEHNE TEMMNEPATYPLI: HEKOTOPbIE
6noga MOXXHO CTaBUTb B IYXOBKY XONOAHBLIMM.

35°C,

I:' KOHBEKUMOHHbIN peXxum
MuHuManbHasn TemnepaTtypa 35°C,
MakcumarnbHas — 275°C

PekomeHgauus: 200°C

OTOT pexum MpPUroToBNEHUss He MmoaxoauT Ons
NPUroTOBIEHNS Ha BOASIHON GaHe.
PekomeHayeTcst Ans MefneHHoro 1 AenmnkaTHoro
NPUroTOBNEHUS: MArkas andb. [na 3anekaHust
KpacHoro msca. [Ins nocneayowero ToMneHus
Ha MeaneHHOM OrHe B 3aKpbITol nocyae 6niop,
KOTOpble HayMHamnM roTOBUTbCS Ha BapOYHOW
MoOBEPXHOCTY (METYX B BUHE, pary U3 auyu).

BepxHui HarpeB

MuHumanbHas TemnepaTtypa
MakcumarnbsHas — 250°C
PekomeHgauus: 180°C
PekomeHagyeTcs Ans BnaxHbix 6ntog (kuwm, nuporu
C COYHbIMK ppyKTamMm U T. 4.). TecTo xopoLlo
nponeyerca cHudy. PekomeHagyetca ans 6niog,
KOTOpble AOIMKHbI NMOAHATLCS (TOPTbI, Oyrnouku,
Kynudm 1 T. 4.) u ansa cydne 6e3 KOpouKn CBEPXY.

Sko*

MuHumanbHas Temnepatypa
MakcmmarnbsHas — 275°C
PekomeHgaums: 200°C

OTOT peXxum NPUroTOBIEHUSI HE MOOXOAWUT Ans
NPUroTOBNEHWS HA BOASHOMN OaHe.

OTO MonoxeHune NO3BOMSET SKOHOMUTL SHEPIULD,
He Tepsisi B Ka4eCTBE MPUrOTOBMNEHNS.
MpurotoBneHune Bcex 6ntog ocyLlecTenseTcs 6e3
npeaBapuUTEnbHOrO HarpeBaHuSI.

75°C,

35°C,

* PeXuM NpuUrotoBneHusi, COOTBETCTBYIOLMIA pekoMeHaaumnsam
crtaHgapta EN 60350-1: Ana gemoHCTpauum cooTBeTCTBUS
TpeGoBaHUAM 3ITUKETUPOBAHUS ANEKTPUYECKUX NPUBOPOB MO
pernameHTy EBponetrickoro Cotosa UE/65/2014.

e
poaaa
“'" Fpynb BLICOKOW MOLHOCTU

Monoxexust 14

PekomeHpauus: nonoxeHuve 4

PekomeHayeTcs Ons obGxapuBaHWsi TPEHOK,
noapyMsiHMBaHWS! Ontod, CO34aHMss KOPOYKM Ans
Kpem-6ptone 1 T. 4.

Typ6orpunb

MuHuMmanbHass  TemnepaTypa
MakcumarnsHas — 250°C

100°C,

PekomeHgauus: 200°C

CouHble M XpycTslne Co BCEeX CTOPOH MTuua
N MSACO. YCTaHOBUTE MHOTOMYHKLMOHAMNbHbIV
MPOTUBEHb TOMLLMHOM 45 MM Ha HYDKHWIN YPOBEHD.

PekomeHpayeTcst Anst NpUroToBreHNst Mto6Goii NTuLb!
UMK apKoro, Anst 0GXXapuBaHWS UMK 3anekaHus
GapaHblX OKOPOKOB 1 roBsbKbMX pebpbiluek. [Ans
MPUrOTOBMEHUS HEXHOTO PbIGHOTO dhune.

Xne6

MuHumanbHas Temnepartypa
MakcumanbHast — 220°C
PekomeHpauus: 205°C
PekomeHayemasi nocrefoBaTenbHOCTb AN
Bbineyku xneba. [ns nonyyeHus 30m0TUCTOW
XPYCTsiLLe KOPOYKM MocTaBbTe Nof NpPOTUMBEHb
€MKOCTb C BOOMN.

35°C,

ABTOomaTuyeckme yHKLUU

OTOT Ayx0BON LKad OCHALLEH TpeMs HOBbIMU
ABTOMAaTUYECKMM (DYHKLIMSIMU, OB beAUHSAIOLLIMMMU
[Ba pexuMa MpUroToBMNEeHWs, ANS COXPaHEHUs!
nuTaTenbHbIX CBOWCTB MNPOAYKTOB W AN
YCKOPEHWSI NMPUrOTOBNEHMSI.

Mryya

PekomeHayeTcst Ans NpUroToBNEHNs KypuLib.

Pbi6a

PekomeHayeTcsa Ans npurotoBneHns LIenow pbibbl
(nococs, cubaca, Tpeckn).

@l Benoe msico

PeKomeHnyech ONnA COXpPaHeHUA HEeXHOCTU U
MSrKOCTW 3ane4YeHHON TeNATUHBbI.
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4 ITPABHIIA SKCILV/IYATALIHH

[ns ncnonb3oBaHWs 3TUX Tpex yHKUMN HeOBXOAUMO HanUTb B MHOMO(YHKLMOHANbHBIA NMPOTUBEHD
TonwwHon 45 mm 500 mn Tennon BoAbl U YCTAHOBUTL €ro B AyXOBOW LUKad Ha HWXHWI YpOBEHb, a
npurotaenveaemoe 6nogo — Ha TPETUIN YPOBEHb.

YcTaHOBWTE BEC Ha AMCNIIEe C NMOMOLLBIO PyYKU +/— 1 NOATBEPAUTE 3HAYEHME, HaXaB PydKy +/—.

Bo Bpemsi MpUroToBreHUst Ha Napy Ha BHYTPEHHEM CTeKse
obpasyeTcsi KOHOEHCaT.

Bopa, obpasylowasics B pesynsrate koHaeHcaTta, MOXeT
ocTatbes B xenobe (*). B atom cnyyae ee cnegyet cobpatb
rybKkom Mo OKOHYaHUW MNPUroTOBMEHUS BO uU3bexaHue
HaKomMneHWsi Boabl.

(*) >Kenob pacnonoxeH noa Npoknaakol ABepLbl BHU3Y pambl
[OyX0oBoro Lukada.

HAYAIIO NPUITOTOBIEHUA

Hauarno 6e3otnaratenbHOro NpUroToBneHus

4 MNocne BkN4YeHUSN
OyX0oBOro wkada
oTobpasnutcsa
NPOAOIKUTENBHOCTb
paborbl.

Ha gucnnee otobpaxaetcsi Bpemsi. OHO HE JOMMKHO MUraThb.
[MepeBeauTe pyyKy NepekntoyeHnst OyHKLMIA B HYyXKHOE MOMOXeHe.

DYHKLMN B PYy4YHOM pexume

Temneparypa cpasy e Ha4MHaET NOAHMMATLCS. [lyXOBOM LuKad) HAYHET HarpeBaTLCs 40 PEKOMEHIYEeMOi
Temnepartypbl, KOTopasi MOXET BbiTb M3MeHeHa. Nocre 3Toro neYb HauyHeT HarpeBeaTbCst, 0 Yem CooBLUMT
MUratoLLmMin MHaYKaTop TeMnepartypbl. Korga ayxoBon wkad pasorpeetcsi [0 BbiGpaHHON TemMneparypbl,
pasnacTcs NpepbIBUCTbLIN 3BYKOBOM CUrHar.

N3meHeHune TeMnepaTtypbl

B O 1" o S

Haxmute @.
YcTaHoBTE TeMnepaTypy C MOMOLLIO PyUKi + U —. [oaTeepaunTe BLIGOP HaXKaTMeM Ha PyuKy.
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. 4 ITPABHIIA SKCILV/IYATALIHH

U3meHeHue n POAOMKUTENIbHOCTU

Cuctema Smart Assist ®YHKLUMA
3ToT AyxoBow LwWKad ocHaweH dyHKLnen nePurotosnenusi | MPOROIKUTENBHOCTL
Smart Assist (YMHbI NOMOLLHUK), KOTOpasi BO
BpeMsi NPOrpaMMMUPOBaHUSI MPUrOTOBIIEHMUS 30 min
nocoBeTyeT BaM  MNPOAOIKUTENBLHOCTb -
NPUroTOBMEHMs, KOTOPYI0 MOXHO U3MEHUTb = 30 min
B 3aBMCUMOCTM OT BbIGpPaHHOrO pexuma 30 min
npuroToBneHus (cMm. Tabnuuy). P
ECO min
Ecnu Bbl U3MEHUNM NPOAOMKUTENBHOCTb, W 7 min
noaTBepauTe BbIGOp, Haxas pyyky. Cpasy nocne -
LOCTMXKEHWUS TemnepaTtypbl MPUTOTOBIEHNS 15 min
HauMHaeTcst 0BGpaTHbIN OTCHET BPEMEHN. 40 min

Haxwure ©. Bam OyaeT npeanoxeHa pekomeHayemasi TPOAOIKUTENBHOCTL paboTbl AyXOBOrO Lwkada,
KOoTOpasi MOXeT ObITb M3MeHeHa. YCTaHOBUTE MPOAOIKUTENILHOCTb MPUrOTOBIIEHNS C MOMOLLIBIO PYYKM +
unu —. MoaTeepauTe BbIGOP HAXKATUEM Ha PYYKY.

N3meHeHWe BpeMeHU 3aBepLUEHUS NPUrOTOBIIEHUSs]

I ©

g

YCTaHOBMB NPOJOIMKUTENBHOCTE NMPUrOTOBIEHUS], HAXMUTE KHOMKY , BpeMsA 3aBepLUeHUsA NpUrotoBneHns
HayHeT MuraTb. YCTaHOBUTE HOBOE BPEMSI 3aBEPLUEHUS NMPUTOTOBIIEHNS C MOMOLLbI0 pyyKkn + mnn —,

MoaTBepanTe BIOOP HAXaTVEM Ha PYUKY.

MHavkaTop OKOHYaHWs NPUroTOBMEHUS MpekpallaeT MuraTb.

[yxoBoW LwKa Ha4YHET NPUIOTOBMEHNE NO3XKE, YTOObLI 3aBEPLUMTL NPUrOTOBMEHWE B 3a4aHHOE BPEMS.
MNPUMEYAHME. 3T1a chyHKUMA He AOCTYNHA B pexume rpuns.
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5 yXorT

OYNCTKA BHYTPU U CHAPYXHU

OuucTtka KamMepbl NTUPOSTIU3IOM

m BHUMAHMUE!

I'Iepe,q O4YUCTKOM NMAPONIN3OM WU3BJIEKUTE BCe MNMPUHAANEeXXHOCTU U3 MNeYu. I'Iepe,q TeM Kak
NPpUCTYNUTb K HI/IpOﬂVITVI"IeCKOﬁ O4YUCTKe AyxoBOro wKacba, yAanute OCHOBHbIe NOATEKWU,
KOTOpble MOrnu NosABUTbLCHA. Ypanute octatku Xupa ¢ gsepubl C nOMOLW b CMOYEHHOM FyGKI/I.
B uensx 6e3onacHocTu nupornnTuyeckas OHMCTKa Ha4MHaeTCs TOJIbKO nocre aBTOMaTuyecKomn
GHOKMpOBKM ABepLubl. Pa36ﬂOKMpOBKa ABepLbl HEBO3MOXHa.

Be3oTnararenbHasa camoouncTka

/@@ m [2)

Ha gucnnee gomkHO OTO6pa)KaTbC$I Bpems. OHO He JOMKHO MUraTb. Bbl6epMTe LMKIT CaMOO4UCTKN C

MOMOLLbHO PYYKM NEPEKITHOYEHNS YHKLNIA .
BbiGepurTe NMponm3 nnm 04MCTKy MapoM C MOMOLLIbIO PyYKUM + U — B 3aBUCUMOCTU OT CTEMNEHM 3arpsi3HEHUS]
[OyX0BOro Lkaga:

- MNPOnn3 B Te4HeHne OByX 4acos,

m : PyroExpress vnnu nuponna 3KO (1 4 30 MyH)*,
: OuncTka Kamepbl NapoMm.

MonTBEpAUTE, HaXXaB PyuyKy.
B koHUe upkna ouncTkn Ha aucnnee byaeT otobpaxatbces 0:00.
YcTaHoBUTE py4Ky nepekriiodeHns yHKUMn B nonoxexue 0.

* PYROEXPRESS HA 59 MUHYT

m . PyroExpress*

[aHHas cneumnduryeckas (byHKLI,VIﬂ MCNosnb3yeT akKKymynmpoBaHHOE BO BpemMsaA npegblayliero
NPUroToBNeHNA Tenno ana 6bICTp017I aBTOMAaTNYECKON O4UCTKU Kopnyca; BbIMOJTHAETCA O4MUCTKa cnabo
3arpA3HEeHHOro Koprnyca B Te4eHe MeHee 4aca.

OmnEeKTPOHHBIN KOHTPOMNb TemnepaTypbl KOpryca onpefensieT, SABMASeTcs M OCTaTovHoe Tensno
[OCTaTOMHBIM A7S MOMyYeHNs XOPOLUMX pesyrnbsTaTtoB OMUCTKW. B MpoTMBHOM criyyae aBTOMaTuyecku
BKrtouunTcs nuponuma KO npogomkmTensHOCTbIO 14 30 MUH

OumcTKa Kamepbl MapomM

Ota beHKLI,VIﬂ OYUCTKN [yXOBOro WKada 3aHMMaeT MeHbLUe BPEeMEHW N CHWDKAET oTpuuaTenibHoe
BO3AENCTBME Ha OKpY>XaloLLyto cpeny. [nsa ee ncnonb3oBaHusA pacnbinute B kamepe 300 mn BoAdbl 1
BKIMKOYUTE OYUCTKY NMapoM, YCTaHOBUB NMepekrtovaTesib B NoroXxXeHne Ha 35 MUH.
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5 yXorT

OTnoxeHHasi cCaMOO4MCTKa

[yxoBoW Lwkad ocHalleH yHKUMen oTrnoxeHHoro nuponu3a. Korga Ha gucnnee oTtobpasutcs
NPOOMKUTENBHOCTL BbIOPAHHOW NPOrpamMmMbl, HOXXMUTE KHOMKY ®Ou YCTaHOBUTE HOBOE 3HayeHue
BPEMEHM 3aBEpLUEHVsI C MOMOLLbIO PYYKU + 1 —, 3aTeM noaTBepauTe Haxatviem pydku. CamooumcTka
Ha4HETCS MO3Xe 1 3aBepLUMTCS B Apyroe, HoBoe BpeMs. [ocne 3aBepLUeHns O4MCTKN YCTaHOBUTE PyyKY
nepekrodeHns pyHKUmn B nonoxenue 0.

OumncTka BHELHeN NOBEPXHOCTH

VcnonbayiTe MSArkyr TkaHb, CMOYEHHYH CPEACTBOM st YUCTKM CTeKos. He NCrnonb3ayiTe Hit YUCTALLX
nacT, H1 abpasnBHbIX ry6ok.

[eMoHTax cTekon ABepubl

E BHUMAHME!

He ncnon b3vaTe a6pa3uBHble cpeacTBa Ansd yxoAaa, a TakKe XXecTkue metanrnimvyeckue CerGKVI
ANSl YUCTKU CTEKINSAHHOW ABepLubl AyxoBoro wkadpa, MOCKOJIbKY TakKum oGpasoM MOXHO
nouapanaTtb NOBEPXHOCTb, a CTEKNI0O MOXeT NoTpeCKaTbCA.

MpenBapuTensHO y6epV|Te MSrKOM TKaHbt, CMOYEHHOW XUAKOCTLIO A5 MbITbS nocyabl, OCTaTKM Xupa
Ha BHYTPEHHEM CTeKIe.

YT06bI OUNCTUTL pasnnyHble BHYyTpeHHUE CTeKa, CHAMUTE X B onucaHHoW fanee rnocneaoBaTtenibHOCTY.

OuuncTka cTekon ABepLbl

MonHocTblo OTKpoONTE ABepuy M 3abnokupyiiTe ee
C MOMOLLIO OAHOMO U3 MNacTMacCoBbIX KIMHLEB,
nocTaBsieMblX BMECTE C MPUBGOPOM.

OTKpyTWUTE ABa BWHTA, PACMONOXKEHHbIX C KaXKOoun
CTOPOHbI KpeMnneHns ABepLbl, C MOMOLLbIO OTBEPTKU CO Lnmuom Torx (T20), 3aTeM CHUMUTE NEePEMbIYKY,
noTsiHYB ee K cebe.

\
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5 yXoT

PNecio =

Y6egutecb, 4TO nepBoe

CTeKrno CTaHOBIIEHO B

npaBuanzM HanpagBneHuu Es \ \ =3
(0 \

(6necTsLwen NOBEPXHOCTLIO x
Hapyxy). §

CHumunte nepBoe CTeKro: ABepua COCTOUT U3 ABYX BHYTPEHHUX CTEKOS1, Ha KaXKOOM Yriy KOTOPbIX
HaxoQmTCs MO YEPHOWN PE3NHOBOW COeAMNHUTENBHOWM CTowKe. Mpun HeobXoAMMOCTY BbITaLLMTE BHYTpPEHHNe
CTeKna ans O4YUCTKU.

He OI'IyCKaVITe CTeKkna B BOA4Y. OnornocH1TE YACTO BOAON U NPOTPUTE HEBOIOKHUCTON TKaHbLIO.

YcTtaHoBKa cTeKkon ABepLbl Ha MecTo

Mocne o4MCTKM CHOBA YCTAHOBUTE YeTbIpe PE3VHOBLIX yropa CTPenkov BBEPX U NOCTaBLTE HA MECTO
CTEKIAHHBIV BroK.

BcraBbTe nocrnegHee CTeKNo B YMopbl, 3aTEM YCTaHOBUTE HA MECTO MepeMbldKy U 3aKpyTUTE ee.
BbITalumTte nnacTMaccoBbIv KNWH Nepes TeM, Kak 3aKpbiTb ABepLly. Baww npubop cHoBa roTos K paborTe.

1.1%
g

3ameHa namnoykm

m BAXHO!

ﬂepen TeM KaK NMpUCTYyNnUTb K 3aMeHe NnamMno4vku u BO n36exaHne onacHocTu nopaxeHus
ANIeKTPU4YeCKMM TOKOM, yGeAMTer, 4yTo I1pVI60p OTKIIOYEH OT CeTU NuUTaHusi. BeinonHsanTte
3aMeHYy TOJNIbKO Ha OCThbiBLUEM npuﬁope.

XapaKTepuCTUKN NTaMMNOYKU:

i S 25 Br, 220-240 B~, 300 °C, natpoH G9.

Bbl MOXeTe camn 3aMeHUTb NTaMMOYKY, T.K. OHa Yxe
He pabotaet. OTKpyTUTE CBETUMBHWUK U OOCTaHbTE
NamnoyKy (MCnonb3ynTe pe3viHOBYIO NepyaTky Ans
obrnieryeHus npowecca 4EMOHTaXa).

BcTaBbTe HOBYIO NammnoyKy M noctaBbTe Ha MecTo
CBETUMBHUK. JTO M3aEenMe OCHALLEHO UCTOYHUKOM
cBeTa kracca aHeproaddekTnBHocTH G.

S
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. 6 HEHUCIIPABHOCTH U CIIOCOBBI UX YCTPAHEHUA

HEUCIMPABHOCTHN N CNOCOBbI X YCTPAHEHUA

Bonpochbi OTBeTbI U pelleHnsA

OyxoBow wkad He
HarpeBaeTCs.

[MpoBepbTe, YTO AYyXOBOW LKA NPaBUIIbHO MNOAKOYEH
1 npefoxpaHuTens Ballero npubopa B paboyem
COCTOSIHUM. YBenuybTe BbIOpaHHyo TeMneparypy.

Jlamnouka ayxoBoro wkada He
CBeTUTCA.

3ameHuTe Namnoyky unv npegoxpaxunTens. MNposepsTre
NpaBUIIbHOCTb NOAKIIOYEHNS AYXOBOTO LKada.

BeHTunsTop oxnaxaeHus
npoaomkaeT paboraTb nocne
BbIKITHOYE€HUA AYyXOBOro
wkadpa.

OTO HOpMarbHO, ANA CHUXKEHWSI BHYTPEHHEN W BHELUHEN
TemnepaTypbl AyX0OBOro LuKadga BEHTUMSALMS nocre
NpUroToBNeHNst MoxXeT paboTaTh He Gonee ogHoro Yaca.
Ecnu aTo Bpems npesbilleHo, obpaTutech B Cryxoy
nocnenpoaaxHoro o6ecnyxvBaHus.

He BbInonHsieTcsi ouncTka
nuponusomM

[MpoBepkTe, 3akpbiTa N1 ABepua. ATO MOXET ObITb
CBSI3aHO C HEUCTPaBHOCTbIO GNOKUPOBKY ABEPLbl Unn
TemneparypHoro gatuuka. Ecnu HencnpaBHOCTb He
yCTpaHsieTcs, obpatutecs B Cnyx0by NocnenpoaakHoro
obcnyxuBaHus.

Ha gucnnee muraet cumBon

(- 4

HeucnpaBHoCTb GNOKMPOBKY ABEPLibI; MO3BOHUTE B
cnyx6y nocnenpoaaxHoOro oGCnyKMBaHusl.

MpurotoBneHne Ha BOAsIHOM
6aHe.

[nsa peuenToB Ha BoAsiHON GaHe Ucnonb3ynTe
NMPUrOTOBMNEHWE C BEHTUNSALMEN.

BnbpauMOHHbIN LWYM.

Y6enmTech, YTO LWHYP NUTaAHWSA He KacaeTcs 3agHen
CTEHKMN.

370 He BMMSIET Ha ncnpaBHyto paboTy npubopa, HO TeM
He MeHee MOXEeT NPOU3BOANTbL BUOPALIMOHHbIN LLIYM BO
Bpemsi BeHTunsiuun. [loctaHste npubop n nepemectute
LUHYp. YCTaHOBWTE AyXOBOM WKad Ha MecTo.
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. 7PEKOMEH}IAIIHI§ 110 IIPUT OTOBJIEHHIO ITHUIITH

* * * ———| *
BTOPbLIE BITIOOA 3 5 3 5 3 5

Sl ol pe 3] e [3] el 3] pe |3

°C
B 2|8 (2|8 (2| & (5| & (5| & ||
I I I I I I
o o o o o o
0

YKapeHas cauHuHa (1 kr) 200 |2 180 |2 60
XapeHas TenstuHa (1 kr) 200 |2 180 |2 60-70
JKapeHas rossavHa 240 2 30-40
SArHeHok (3aHsst Hoxka, nomatka 2,5 kr)| 220 1 220 200 2 | 60
Mua (1 kr) 200 |2 220 180 |2 210 |3 |60
Mtuua Gonbluoro pasmepa 180 1 60-90
KypuHble HOXKM 220 |3 210 |3 | 20-30
CBuHble/Tensyby pebpbILLkn 210 3 20-30
FoBsxbM pebpbiukn (1 kr) 210 |3 210 |3 | 20-30
BapaHbu pebpbiLLku 210 3 20-30
PblDa
Pbi6a xxapeHas 275 4 15-20
Pbiba nonydabpukar 200 3 180 3 30-35
Pbi6a B nanunboTkax 220 |3 200 |3 15-20
OBO
BarekaHky (13 roTOBbIX MHIPEAUEHTOB) 275 |2 30
[pateH pocuHya 200 2 180 2 45
TNasaHbsa 200 |3 180 |3 45
daplunpoBaHHble TomMaTbl 170 3 160 2 30
Casotickuii 61ckBUT, «XKeHyas» 180 |2 35
BUCKBUTHBIN pyneT 220 |3 5-10
Bynoukn 180 1 | 210 35-45
BpayHu 180 2 175 3 20-25
Kekc, nupor 180 |1 |180 |1 45-50
Knadytu 200 |2 180 |3 30-35
Kpembl 165 |2 30-40
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. 7 PEKOMEHJIALIHH 110 IIPUTOTOBJIEHHIO ITHII[H

@ * * @ * *
BTOPbLIE BIMIOOA I EMNEHMNE HIMME
ol O O R O O
Cyxoe neyeHbe, NecoyHoe neyeHbe | 175 3 15-20
Kyrenbxond 180 |2 40-45
Bese 100 2 60-70
MapneH 220 |3 200 |3 5-10
TecTo Anst NUPOXHOro ¢ kpemom | 200 | 3 180 |3 30-40
CroeHoe neyeHbe 220 |3 200 |3 5-10
CaBapeH 180 3 30-35
MecoyHbIn TOPT 200 1 195 1 3040
TopT 13 ToHKOrO crioeHoro Tecta | 215 1 200 1 20-25
Mupor 13 ApoXeKkeBoro Tecta 210 1 200 1 10-30
PasHoe
LWawnbik 220 |3 210 | 4 10-15
MaweT B ropLuioyke 200 2 190 2 80-100
Muuua 13 neco4Horo Tecta 200 2 30-40
Muuua us Tecta ana xneba 15-18
Knwun 35-40
Cydne 50
3akpbITble NMporu 200 |2 40-45
Xne6 220 200 220 30-40
TocTbl 180 275 | 4-5 2-3
TyLieHHoe Msco B 3akpbiTol nocyae | 180 2 90-180

* B 3aBMCMMOCTY OT Mofenm
TemnepaTypa 1 BpeMsi rOTOBKU NpuBeAeHbI
ANs 3apaHee NporpeTon neyun

Mpumevanue. Mepea noMelieHreM B Neyb BbiAepXaTh BCe BUAbI Msica
He MeHee 4Yaca npy KOMHaTHOW Temneparype.

BMIBAJIEATRHCU D A " ©
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Lincpbi 1 2 3 4 5 6 7 8 |He 6onee
9




. 8 TECTbI PAFOYEH ITIPHTOJHOCTH

B COOTBETCTBUN CO CTAHOAPTOM CEI 60350

TP
P
nPOAYKT npurovonnesns| YPOBEHB | Mpunannextoctn | °C . HArPEB
MecouHoe TecTo (8.4.1) 5 nNpoTUBEHb 150 30-40 na
TONLWMHOMN 45 MM
MecouHoe TecTo (8.4.1) 5 NpoTUBEHb 150 25-35 na
TONWMHOM 45 Mm
MecouHoe TecTo (8.4.1) 2+5 nNpoTUBEHL 150 25-45 na
TONLIMHOI 45 MM
+ rpunb
MecoyHoe TecTo (8.4.1) 3 nNpoTBEHb 175 25-35 na
TONWMHOM 45 Mm
MecouHoe TecTo (8.4.1) 2+5 NpoTUBEHb 160 3040 na
TONwMHOM 45 Mm
+ rpunb
MeyeHbe (8.4.2) 5 nNpoTUBEHb 170 25-35 na
TONWMHOK 45 Mm
MeyeHbe (8.4.2) 5 nNpoTVBEHb 170 25-35 pa
TONWMHOM 45 Mm
MeveHbe (8.4.2) 2+5 nNpoTUBEHb 170 20-40 na
TONLIMHOI 45 MM
+ rpunb
MeyeHbe (8.4.2) 3 nNpoTUBEHb 170 25-35 na
TONWMHOM 45 Mm
MeveHbe (8.4.2) 2+5 NpoTUBEHb 170 25-35 na
TONWMHOM 45 Mm
+ rpunb
HexupHbiin msirkuia nupor (8.5.1) 4 rpunb 150 30-40 na
HexwupHbin msirkuin nupor (8.5.1) 4 rpunb 150 30-40 na
HexupHblid Msirkuid nupor (8.5.1) NpoTUBEHb
2+5 TONWMHOM 45 Mm | 150 3040 na
+ rpunb
HexwupHbiin msirkuin nupor (8.5.1)
3 150 30-40 na
HexupHbli Msirkuid nvpor (8.5.1) npoTBEHb
2+5 TONWMHOM 45 Mm 150 30-40 na
+ rpunb
Kpyrnbiit a6noyHbIi nupor (8.5.2) @ 1 rpuns 170 90-120 na
Kpyrnbiii a6no4Heiv nupor (8.5.2) 1 rpunb 170 90-120 na
Kpyrnbii s6n04HbIn nupor (8.5.2) 3 rpunb 180 90-120 na
Briogo B cyxapsix (9.2.2) 5 rpunb 275 3-6 na

NMPUMEYAHMUE: Mpu rotoBKe Ha 2 ypoBHsIX GntoAa MOXXHO BbIHUMaTb B pa3Hoe BpeMsi.
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. 9 IHHOCJIEIIPO/[A’KHOE ObCJ/1Y KUHBAHHE

TEXOBCINYXWUBAHUE

TexHnyeckoe obcnyxuBaHue Ballero
npubopa [ONXHO  OCYLECTBAATbLCSA
KBanMULUMPOBaHHLIMK cneynanucTamu,
MONYYUBLLIMMW Ha STO paspeLLeHe OT TOProBow
mapku. YTobbl yckopuTb obcnyxuBaHue
BaLLEro AyXOoBOro Likada, BO BpeMs 3BOHKA
coobLymTe ero naeHTMUKaLMOHHbIE JaHHbIe
(TexHMYEeCKMe 1 JKCMnyaTauMOHHbIE AaHHbIE,
CEepPUHbIN HOMep). TU AaHHble yKasaHbl Ha
3aBOACKON Tabnuyke.

XXXXXXXX B

SERVICE : E D — CE
Nr. XX XX XX

B: koMmmepyeckne pekBusnTbl
C: aKkcnnyaTauWoHHble AaHHble
H: Homep cepun




VAZENA ZAKAZNICKA
VAZENY ZAKAZNIK,

Prave ste si zakupili vyrobok De Dietrich. Tento vyber je prejavom vaSich vysokych
narokov a lasky k francuzskemu spdsobu zivota.

Vyrobky spolo€nosti De Dietrich, ktoré su vysledkom viac ako 300-ro¢ného know-
how, stelesniuju spojenie dizajnu, autenticity a technologie v sluzbach kucharskeho
umenia. Nase zariadenia su vyrobené z tych najlepSich materialov a maju bezchybnu
povrchovu Gpravu.

Sme presvedcCeni, Ze tato vysoka kvalita spracovania umozni milovnikom pripravy
jedal uplatnit svoj talent.

V neustalej snahe lepSie uspokojovat vase poziadavky oddelenie sluzieb zakaznikom
spolo¢nosti De Dietrich odpovie na vSetky vaSe otazky a navrhy.

Je nam ctou byt vasim novym partnerom v kuchyni. Dakujeme vam za prejavend

doveru.
r Spolo&nost De Dietrich, ktora ma vyrobné zavody vo Francuzsku,
oe-‘GIN& Orléans a Venddéme, sa pri navrhovani svojich vynimoc¢nych
/NCE vyrobkov neustéle snazi o dokonalost a zachovéava si vynimo¢né

know-how. Mnohé z naSich zariadeni su certifikované oznacenim
Origine France Garantie, ktoré potvrdzuje, Ze su vyrobené vo
I Francuzsku.
Toto oznacenie zaruCuje kvalitu a dlhd Zivotnost naSich zariadeni
a zaroven zaruCuje ich vysledovatelnost, pretoze poskytuje jasny a objektivny udaj
o ich pévode.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADNE SI PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.

Tento navod je mozné si prebrat na internetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie okamzite
odbalte. Skontrolujte jeho celkovy
vzhlad. Akékolvek vyhrady
zaznamenajte na dodaci list a jeho
kopiu si odlozte.

m Dolezite

Deti starSie ako 8 rokov a osoby,
ktoré maju znizené fyzicke,
zmyslové alebo mentalne
schopnosti, alebo osoby, ktoré
nemaju potrebné skusenosti
a vedomosti, mbézu toto zariadenie
pouzivat’ iba vtedy, ked na nich
dozera zodpovedna osoba,
alebo ak boli vopred poucené
0 bezpe¢nom pouzivani zariadenia
a pochopili mozné rizika suvisiace
s jeho pouzivanim.

— Dbajte na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti. Cistenie
a udrzbu nesmu vykonavat deti
bez dozoru.

— Dohliadnite na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti.

m VAROVANIE:

— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su pocCas pouZzivania horuce.
Davajte pozor, aby ste sa nedotkli
ohrevnych cCasti vnutri rury. Deti

mladSie ako 8 rokov sa nesmu
priblizovat’ k zariadeniu, pokial nie
su pod stalym dozorom.

— Toto zariadenie je urCené na
varenie so zatvorenymi dvierkami.
— Pred pyrolytickym cCistenim
rury vyberte vSetko prisluSenstvo
a odstrante vSetky hrubé necistoty.
Pri pouziti Cistiacej funkcie sa
povrchy mézu zohriat na vysSiu
teplotu ako pri normalnom pouziti.
Dbajte na to, aby sa k rure
nepriblizovali deti.

— Zariadenie necistite parou.

— Na Cistenie sklenenych dvierok
rary nepouzivajte abrazivne
Cistiace prostriedky ani drétenky.
Mohol poskrabat povrch, ¢o by
mohlo viest k prasknutiu skla.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

m UPOZORNENIE:

Pred vymenou ziarovky sa
uistite, Ci je zariadenie odpojené
od nap3jania, aby sa predislo
akémukolvek riziku Uurazu
elektrickym prudom. Zasah
vykonajte, ked je =zariadenie
vychladnuté. Na odskrutkovanie
tienidla a ziarovky pouzite
gumenu rukavicu, ktora ulahdci
vymontovanie.

m Zariadenie musi byt mozné
odpojit’ od elektrickej siete vdaka
montazi vypinata do pevného
rozvodu v sulade s pravidlami
inStalacie.

— Ak je nap3jaci kabel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca, jeho
popredajny servis alebo osoba
s podobnou kvalifikaciou, aby sa
prediSlo nebezpecenstvu.

— Toto zariadenie sa mébze
nainstalovat kdekofvek pod
pracovnu dosku alebo do
vstavaného nabytku v sulade
s indtala¢nou schémou.

— RuUru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10 mm od
boCnej steny nabytku. Material
nabytku, do ktorého je zariadenie
zapustené, musi byt odolny voci
teplu (alebo byt pokryty takymto

materialom). Pre vacSiu stabilitu
ruru pripevnite k nabytku pomocou
2 skrutiek, ktoré umiestnite do
otvorov ur¢enych na tento ucel.

— Zariadenie sa nesmie
nainStalovat za ozdobné dvere,
aby sa zabranilo prehriatiu.

— Toto zariadenie je urCené
vyhradne na domace a podobné
pouzivanie ako napriklad:
v kuchynskych kutoch pracovnikov
obchodnych zariadeni, kancelarii
a inych profesionalnych odvetvi,
na farmach, pouzivanie klientmi
hotelov, motelov a inych priestorov,
ktoré maju ubytovaci charakter,
pouZzivanie v priestoroch, ako su
hostovske izby.

— Pri Cisteni vnutra rary musi byt
rdra vypnuta.

Neupravujte vlastnosti tohto
zariadenia, pretoze by to mohlo byt
pre vas nebezpecné.

Nepouzivajte ruru na skladovanie
Ci uchovavanie potravin ani na
odkladanie predmetov po ich
pouziti.

V zavislosti od modelu moéze byt
vasa rura vybavena sondou teploty
masa. Pouzivajte len teplotnu
sondu odporuc¢anu pre tuto raru.
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1 INSTALACIA

VYBER MIESTA
A ZAPUSTENIE

Na nakresoch su uvedené rozmery
nabytku, do ktorého bude vioZena rura.
Toto zariadenie mozZno nainStalovat
nezavisle pod pracovnu dosku (obr. A)
alebo do vstavaného nabytku (obr. B).
Pozor: ak je spodna Cast nabytku otvorena
(pod pracovnou doskou alebo vo vsta-
vanom nabytku), priestor medzi stenou
a doskou, na ktorej je rdra poloZzena, musi
byt maximalne 70 mm* (obr. C).

Ked je nabytok vzadu zatvoreny, urobte
otvor 50 x 50 mm na prechod elektrického
kabla.

Upevnite raru do nabytku. Na tento ucel
odstranenie gumené patky a prevftajte
najprv otvor s priemerom 2 mm, aby ste
zabranili rozstiepeniu dreva. Ruru upevnite
pomocou 2 skrutiek. Znova nasadte
gumené patky.

Odporucanie

S cielom zaistit’ kompatibilnu
inStalaciu moézete zavolat’ odbornika
pre domace spotrebice.

ZAPOJENIE DO
ELEKTRICKEJ SIETE

Ruru je potrebné zapojit pomocou nor-
malizovaného napajacieho kabla s 3 vo-
di¢mi s priemerom 1,5 mm? (1 f+ 1 N +
uzemnenie), ktoré je potrebné pripojit
k sieti s napatim 220~240 V pomocou
normalizovanej zasuvky IEC 60083 alebo
omnipolarneho odpojovacieho zariadenia
v sulade s pravidlami inStalacie.

Ochranny vodi¢ (zeleno-Zlty) sa napaja na
svorku zariadenia a musi byt napojeny na

uzemnenie inStalacie. Poistka inStalacie
musi mat’ menovity prad 16 ampérov.
Nenesieme zodpovednost za nehody
alebo incidenty, ktoré vznikli v désledku
neexistujuceho, chybného alebo nes-
pravneho uzemnenia alebo nespravneho
pripojenia.

VasSe zariadenie je navrhnuté tak, aby
fungovalo s frekvenciou 50 Hz alebo 60 Hz
bez Specialneho zasahu z vasej strany.

Pozor:

Ak elektricka instalacia vo vasej
domacnosti vyzaduje zmenu zapoje-
nia zariadenia, obrat'te sa na kvalifi-
kovaného elektrikara. Ak sa na rure
vyskytne porucha, zariadenie odpojte
zo zasuvky alebo odoberte poistku pri-
pojovacieho vedenia rury.

Modry
vodic

Cierny, hnedy Uzemnenie
— alebo Cerveny
vodi¢ @

Zltozeleny vodié¢
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o 2 ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO
PROSTREDIA

Baliace materialy tohto zariadenia su re-
cyklovatelné. Podielajte sa na recyklacii
a prispievajte k ochrane zivotného pros-
tredia a ulozte ich do komunalnych kon-
tajnerov ur€enych na tento ucel.

Toto zariadenie obsahuje
zaroven velkeé mnozs-
tvo recyklovatelnych mate-

rialov. Je oznacené tymto
logom, ktory oznacuje, ze
I opotrebované zariadenia

sa nesmu mieSat’ s ostatnymi odpadmi.
Vyrobca bude zariadenia recyklovat za
najlepsich podmienok v sulade s europs-

kou smernicou o likvidacii elektrickych
a elektronickych zariadeni.

Podrobné informacie o najblizSich
zbernych miestach opotrebovanych za-
riadeni ziskate od mestského Uradu alebo
predajcu.

Dakujeme vam za vasu spolupracu
v oblasti ochrany Zivotného prostredia.
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. 3 POPIS ZARIADENIA

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\

a6 99 99 99 99 94

[ ¢ ) C ) C 0]

@ Ovladaci panel

@ sveto
@ Dvere

Q Drziaky (Tato rira ma 6 poldh drziakov na prisluSenstvo)
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. 3 POPIS ZARIADENIA

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

Displej

Doba trvania varenia
Dizka prevadzky Ukazovatel teploty

Zamknutie dveri

Koniec pecenia

Tlacidla

1

Nastavenie teploty Nastavenie ¢asu a trvania
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. 3 POPIS ZARIADENIA

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

- Bezpecnostna mriezka proti sklopeniu

Mriezku mozno pouzivat na drzanie
vSetkych nadob a foriem s potravinami na
pripravu pokrmu alebo grilovanie. PouZiva
sa na grilovanie (polozené priamo na riu).

Vlozte bezpec€nostni mriezku proti sklopeniu
na dno rury.

- Viacucelovy plech, 45 mm

Na vloZenie do drziakov pod mriezku.
Zhromazduje Stavu a tuk z grilovaného
masa, mozno ju pouzit na naplnenie
vodou do polovice na pecenie nad vodnym
kupefom.

Plech na pec¢ivo 8 mm

Vklada sa na drziaky. Idealny na pecenie
kolacov, susienok, koSickov.

Jeho naklonena rovina vam umozni lahko
vloZit vase vytvory na plech. Mozno tiez
vlozit do rary pod mriezku na zachytavanie
Stiav a tuku z grilovaného méasa.

- RADA:

Aby sa zabranilo uvolfiovaniu dymu
poCas pripravy mastného maésa
odporuc¢ame pridat malé mnozstvo
vody a oleja na dno 45 mm viacucelo-
vého plechu.

a s

E UPOZORNENIE:

Pred zacatim pyrolytického cistenia vy-
berte prislusenstvo z rury.

Pod vplyvom tepla sa moéze prislusens-
tvo deformovat’, €o vSak nema vplyv na
jeho funkcie. Umoznuje mu dostat’ sa do
poévodného tvaru po ochladeni.
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4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

NASTAVENIA

Nastavenie ¢asu

o Z— N
1o 7

Pri zapnuti displeja blika 12:00. Pomocou volia + alebo - nastavte hodiny.

Svoj vyber potvrdte stlatenim tlacidla.
V pripade vypadkov elektriny blika aj €as. Vykonajte rovnaké nastavenie.

Zmena ¢asu

Ovlada¢ musite nastavit na 0.
Stlacte tlacidlo ®, zobrazi sa symbol #. Znova stlate tlagidlo ©.
Upravte nastavenie pomocou ovladaca + alebo -. Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.

Casovaé
Tuto funkciu mozno pouzit len pri vypnutej rure.

Voli¢ funkcie musite nastavit na 0.

Stlacte tlacidlo O, zobrazi sa symbol & . Casovaé zablika. Pomocou voliéa + alebo - nastavte
Casovac. Potvrdte stlacenim ovladaca, zane sa odpocitavanie, znova sa zobrazi ¢as. Po
uplynuti doby sa ozve bzuciak. Na zastavenie stlacte lubovolné tlacidlo.

Poznamka: naprogramovanie ¢asovaca mézete kedykolvek zmenit’ alebo vynulovat'
Vynulujete ho navratom do ponuky ¢asovaca a nastavenim hodnoty 00:00.
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o 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

ZAMOK KLAVESNICE (DETSKA POISTKA)

Suéasne stladte tlacidla @ a ©, kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol 8. Ak chcete
odomknut, stlacte sucasne tlacidla ®a o, kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol a.

MENU NASTAVENIA

Mébzete zmenit rézne parametre vasej rary. Postup:

stlacte tlagidlo ® na niekolko sekund, kym sa na obrazovke nezobrazi oznacenie ,MENU*,
ktoré umozriuje pristup k rezimu nastavenia.

[
//)/

Zvolte pomocou ovladaca rézne nastavenia. Potvrdte svoj vyber stlatenim ovladaca, zapnite
alebo vypnite pomocou ovladaca + a — rézne parametre, potvrdte pomocou oviadaca. Pozrite
si tabulku:

AUTO: V rezime pecenia
sa svetlo vo vnutri vypne po
90 sekundach

ON (ZAP.): V rezime
pecenia svetlo stale svieti,
okrem rezimu ECO.

L

Aktivujte/deaktivujte pipanie
tlacidiel

Aktivujte/deaktivujte rezim
predhrievania

Aktivujte/deaktivujte rezim
predvadzania

Informadi dai Rezim ,MENU" ukonc¢ite znova
nformécie o popredajnom i
servise popreca) stlagenim tlagidla O©.
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s 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Hortci Vzduch*

Minimalna 35°C a maximalna 250°C teplota
Odporucanie: 180°C

Odporuc¢a sa na udrzanie vihkosti bieleho
masa a ryb a na pecenie na viacerych
vodidlach, az na 3 Urovniach.

Rychly narast teploty: niektoré jedla mozno
vlozit do studenej rury.

|:| Tradi¢éna

Minimalna teplota 35°C a maximalna 275°C
Odporucanie: 200°C

Tento rezim pecenia nie je kompatibilny
s varenim vo vodnom kupeli.

Odporuca sa na pomalé a jemné pecenie:
Stavnata divina. Na pecenie Cerveného
masa. Na dusenie surovin v rajnici, ktoré ste
predtym varili na varnej doske (kohut na vine,
ragu).

Impulzna doska

Minimalna 75°C a maximalna 250°C teplota
Odporucanie: 180°C

Odporuca sa na vihké jedla (slané kolace,
Stavnaté ovocné kolace a pod.) Cesto bude
zospodu dobre prepecené. Odporica sa
na recepty s nadychanym cestom (kolac,
brioska, kouglof...) a pre suflé, na ktorom
nebude korka.

Eco*

Minimalna teplota 35°C a maximalna 275°C
Odporucanie: 200°C

Tento rezim pecenia nie je kompatibilny
s varenim vo vodnom kupeli.

Tato pozicia umozruje ziskat energiu pri
zachovani vlastnosti peCenia.

VSetky jedla sa pripravuju bez predohrevu.
*Spodsob pecenia vykonavana podia poziadaviek normy
EN 60350-1: na preukazanie zhody s poZiadavkami na

energetické oznacovanie podla eurépskeho nariadenia
UE/65/2014.

Intenzivny gril

Pozicie 1 az 4

Odporucanie: Pozicia 4

Odporu¢a sa na opekanie toastov,
gratinovanie jedla, dopekanie créme bralée
a pod.

Pulzny gril

Minimalna 100°C a maximalna 250°C teplota
Odporucanie: 200°C

Hydina a pe€ené maso Stavnaté zo vSetkych
stran. Na spodnu policu zasurite viacucelovy
plech 45 mm.

Odporuca sa na vSetky druhy hydiny alebo
peCeného masa, na opekanie a pecenie
kolena, hovadzich rebier. Na uchovanie
prisad rybich steakov.

Chlieb

Minimalna 35°C a maximalna 220°C teplota
Odporucanie: 205°C

Predvoleny postup na pripravu chleba.
Nezabudnite ho na vrchu pokvapkat’ vodou,
aby ste dosiahli chrumkavu a zlatu kérku.

Automatické funkcie:

Va$a rara vam ponuka 3 nové funkcie,
ktoré automaticky kombinuju dva rezimy
peCenia s cielom zachovat nutricné
vlastnosti jedla a dosiahnut rychlejSie
pecenie.

Hydina

Odporuca sa na pecenie kurciat.

Ryby

Odporuca sa na pecenie celych ryb (losos,
ostriez morsky, treska...).

Biele mdso

Odport¢a sa na zachovanie makkosti
a jemnosti pe€eného telacieho masa.

374



4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Pre tieto 3 funkcie staci naliat 500 ml vlaznej vody v dostato€hom mnozstve na 45 mm
viacucelovy plech a vlozit ho do rdry na spodny drziak a vase jedlo pripravovat na 3. drziaku.

Nastavte hmotnost na displeji pomocou ovladaca +/- a potvrdte hodnotu stlacenim oviadaca +

Pri parnom vareni sa na vnutornom skle tvori vodny
kondenzat.

Voda z tejto kondenzacie sa méze zachytavat v Zliabku
(*), v takom pripade by sa mala na konci varenia zotriet,
aby sa zabranilo jej hromadeniu.

(*) Zliabok sa nachadza v spodnej &asti tesnenia dveri,
na uplnom spodku ramu pece.

SPUSTENIE VARENIA

Spustenie rychleho varenia

4 Hned ako sa rura
spusti, zobrazi sa
prevadzkovy €as.

Programovacie zariadenie zobrazi ¢as, ktory nesmie blikat'.
Otocte ovladac funkcii do polohy podla vasho vyberu.

Pre manualne funkcie:
Teplota sa za¢ne okamzite zvySovat. Rura vam odporuci teplotu, ktori mézete zmenit. Rara

Nastavenie teploty

G

nezohrieva a ukazovatel teploty blika. Ked teplota dosiahne nastavenu hodnotu, zaznie séria

pipnuti.
T L\
i © 7
Stlacte tlacidlo ®.

Teplotu upravte pomocou tlacidiel + a —. Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
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4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Nastavenie doby trvania

Systém ,,Smart Assist*.

Vasa rura je vybavena funkciou ,Smart ';lég'éﬁlﬁ TRVANIE
Assist”, ktora vam po naprogramovani
trvania odporuéi dobu trvania pecenia, 30 min
ktoré moézete zmenit’ podla vami zvole- )
ného peéani (pozri tabulku). = 30 min
30 min
Ak zmenite trvanie, potvrdte to stladenim 30 min
ovladaca. Odpocitavanie pecenia sa zatne e )
- . . .. M 7 min
okamzite po dosiahnuti teploty pecenia.
15 min
40 min

Stladte ®. Rura vam odporudi trvanie, ktoré moZete zmenit. Nastavte ¢as pecenia pomocou
ovladaca + alebo —. Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.

Zmena hodiny konca pecenia

I ©

g

Po nastaveni trvania pecenia stlacte tlacidlo a koniec pecenia za¢ne blikat. Nastavte novy
koniec pe€enia pomocou volia + alebo —.

Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.

Zobrazenie konca varenia uz neblika.

Vas$a rura sa spusti neskér a dokonci pecenie vo zvolenom Case.
Poznamka: Tato funkcia nie je dostupna s funkciou grilu.
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5 UDRZBA

CISTENIE INTERIERU - EXTERIERU

Cistenie vnutra rary pyrolyzou

m POZOR

Pred zacatim pyrolytického Cistenia vyberte prislusenstvo z rury. Pred spustenim
Cistenia pyrolyzou, odstrante pripadnt hrubu Spinu. Odstrante nadbyto¢né tuky na
dvierkach pomocou vihkej Spongie.

Z bezpecnostnych dovodov sa Cistenie pyrolyzou vykonava az po automatickom
uzamknuti dvier, je teda nemozné dvierka odblokovat'.

Okamzité samocistenie

Programator by mal zobrazovat denny €as bez blikania. Zvolte cyklus samodistenia pomocou
packy s funkciami [0,].
Zvolte pyrolyzu alebo Cistenie parou pomocou packy + a - v zavislosti od stupria znecistenia

ece.

: 2-hodinova pyrolyza,
ARd =3l : PyroExpress* alebo Pyrolyza ECO (1 h 30 min)*,
: Cistenie vnutra rury parou.

Potvrdte stlacenim packy.
Na konci Cistenia sa na displeji zobrazi 0:00.
Vratte voli¢ funkcii do polohy 0.

*PYROEXPRESS EN 59 MINUT

: PyroExpress*
Tato Specificka funkcia vyuziva nahromadené teplo z predchadzajuceho pecenia, aby ponukla
moznost automatického rychleho Cistenia vnutra rary: vycisti Spinavé rury za menej ako

hodinu.
Elektronické monitorovanie teploty vnutra rary uréuje, &i je zvySkova teplota vnutri dostatocna

na dosiahnutie dobrych vysledkov pri Cisteni. V opaénom pripade sa automaticky spusti py-
rolyza ECO trvajica 1 h 30 min.

Cistenie vnutra rary parou

Vdaka tejto funkcii stravite menej Casu Cistenim rary, a to dokonca ekologickym spdsobom.
Pre tento ucel postriekajte vnutro objemom 300 ml vody a spustite funkciu parného Cistenia
oto&enim gombika do polohy na 35 mintt.

377




5 UDRZBA

Odlozené samodistenie

Méate mozZnost' odloZit' zacCiatok pyrolyzy. Ked sa na obrazovke zobrazi trvanie programu,
stlacte tlacidlo a pomocou voli¢a + a - nastavte novy ¢as ukoncenia, potom potvrdte stlacenim
voli¢a. Samocistenie sa spusti neskor a skonci v novom planovanom ase. Na konci Cistenia
vratte funkény voli€¢ do polohy 0.

Cistenie vonkajsieho povrchu

Pouzite makku handricku navihéenu produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte krémové
Cistiace prostriedky ani Spongie s drsnym povrchom.

Opétovna montaz skiel dvierok

m POZOR:

Na cistenie sklenenych dvierok riry nepouzivajte drsné hubky ani drétenky, pretoze
by sa mohol poskrabat’ povrch, ¢o by mohlo viest’ k prasknutiu skla.

Najskér odstrante jemnou handriCkou a Cistiacim prostriedkom na riad nadbyto¢ny tuk
z vnutornej strany skla.

Ak chcete vycistit rozne vnutorné skla, demontuite ich takto:

Cistenie skla dvierok
Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich pomocou
plastového klinu dodaného so zariadenim.

Pomocou torxového skrutkovaca (T20) odskrutkujte dve skrutky umiestnené na kazdej strane
stipikov dveri, potom odstrarite prienik potiahnutim smerom k sebe.

\
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5 UDRZBA

m DOLEZITE: ‘ =
Dodrzte smer montaze

tohto 1. skla (leskla = 5
strana smerom k vam) Bs \ \ X

l
[

Vytiahnite prvé sklo: dvierka pozostavaju z dvoch vnutornych skiel, ktoré su na kazdom rohu
upevnené Ciernou gumenou péatkou. V pripade potreby vyberte vnutorné skla a odistite ich.

Skla neponarajte do vody. Oplachnite Cistou vodou a osuste handrickou, z ktorej sa neuvolTiuju
vlakna.

Opétovna montaz skiel dvierok
Po vycisteni zaloZte spat Cierne gumené patky Sipkou nahor a vioZte spat vietky skla.

Vlozte posledné sklo do zarazok, potom zmente polohu prie¢nika a priskrutkujte ho spat. Pred
zatvorenim dvierok vyberte plastovy klin. Pristroj je znova pripraveny na pouzitie.

Vymena ziarovky

E DOLEZITE:

Pred vymenou ziarovky sa uistite, Ci je zariadenie odpojené od napajania, aby sa
predislo akémukol'vek riziku trazu elektrickym priudom. Zasah vykonajte, ked je
zariadenie vychladnuté.

Technické udaje ziarovky:
@ﬁ ) 25 W, 220 — 240 V~, 300 °C, objimka G9.

Ak Ziarovky nefunguju, mézete ich vymenit
sami. Zlozte tienidlo a potom odskrutkujte
ziarovku (pouzite gumenu rukavicu, ktora
@ ulah&i vymontovanie).
\ Pl Vlozte novu Ziarovku a nasadte spét tienidlo.
~ - Tento vyrobok obsahuje zdroj svetla s triedou
T

energetickej ucinnosti G.
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s 6 PORUCHY A RIESENIA

PORUCHY A RIESENIA

Otazky Odpovede a rieSenia

Skontrolujte, &i je rura spravne pripojend alebo i
Rura sa nezohrieva. nie je poistka zariadenia mimo prevadzku. Zvyste
zvolenu teplotu.

Vymernite ziarovku alebo poistku. Skontrolujte, ¢i je

Osvetlenie rury nefunguje. ; i L
rlra spravne pripojena.

Je to normalne, ventilacia méze pracovat az
jednu hodinu po ukonéeni pec€enia, aby sa znizila
vnutorna a vonkajsia teplota rury. Ak to trva dihSie,

Ventilator chladenia
sa nad’alej to¢i aj po

vypnuti rary. obratte sa na zaruény servis.
Skontrolujte zatvaranie dvierok. Moze ist’ o chybu
Cistenie pyrolyzou uzamykania dvierok alebo snimaca teploty. Ak
sa nevykona porucha pretrvava, obratte sa na popredajny

servis.

Vyskytla sa chyba zamknutia dvierok. Kontaktujte

Na displeji blika symbol @ | ‘Y5159 &
Zarucny servis.

Pri vareni v vo vodnom kupeli pouzivajte ventilatné

Varenie vo vodnom kupeli. .
rezimy.

Skontrolujte, ¢i sa napajaci kabel nedotyka zadnej
steny.

Nema to Ziadny vplyv na spravne fungovanie
zariadenia, no napriek tomu méze pocas vetrania
spbsobovat hluk z vibracii. Vytiahnite zariadenie

a premiestnite kabel. Dajte rdru naspat.

Hluk z vibracii.
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o 7REZVIMAUTOMA TICKEHO VARENIA

* |;|* @ * @ * @ * CI—)
JEDLA = =Ta T = = = =
3 3 3 3 3 3 2 | min
OJEIIOE g 11 @2|@[2 @ 2]|@] 2
asSo

Pecené bravcové (1 kg) 200 | 2 180| 2 60
Pecené tel'acie (1 kg) 200 | 2 180 2 60-70
Hovéadzi biftek krvavy (1 kg) 240 | 2 30-40
Jahnacie (noha, pliecko, 2,5 kg)| 220 | 1 220 200 2 60
Hydina (1 kg) 200 | 2 220 180 2 210| 3 60
Vel'ké kusy hydiny 200 | 2 60 — 90
Kuracie stehnd 220| 3 210| 3 20-30
BravCovy bok 210 3 30 - 40
Tel'acie rebra 210 3 20-30
Krvavy hovadzi bok (1 kg) 210| 3 210 3 20 - 30
Barani bok 210 3 20 -30
Ryb
Malé ryby 275| 4 15 -20
Stredna ryba (1 kg az 1,5 kg) 200 | 3 180 3 30-35
Rybie filé 220 | 3 200| 3 15-20
Gratinovana (varena zelenina) 275| 2 15
Gratinované ;egiwsiaky SO smo- 200 | 2 180] 2 45
Lazane 200 | 3 180| 3 45
PInené paradajky 170 | 3 160 2 30
Pe D
Savlclyské susienky — piskotovy il = 180 2 -
Okruhle susienky 220 | 3 180 2 15-20
Brioska 170 | 1| 210 180| 2 35-45
Brownies 180 | 2 175 3 20-25
Torta — cupcakes 180 | 1| 180 1 180 2 45-50
Bublanina 200 | 2 180| 3 30-35
Krémy 165 | 2 30-40

* V zavislosti od modelu
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o 7 REZIM AUTOMATICKEHO VARENIA

Pecivo

Susienky — posypané 175 | 3 15-20
Kugelhopf 180 2 180| 2 40 - 45
Malé modelové pusinky 100 | 2 100| 3 60 - 90
Vel'ké modelové pusinky 100| 3 70-90
Madlenky 220 | 3 200| 3 5-10
Stredne velka kapusta 200 | 3 180 | 3 180| 3 30-40
Malé rirky z listkového cesta 220 | 3 200| 3 5-10
Babovka 180 | 3 175| 3 30-35
Krehké pecivo 200 | 1 195 1 180 30-40
Kolac z listkového cesta 215 | 1 200 1 20-25
Kolacové cesto s drozdim 210 | 1 200 1 10-30
0

Spizy 220 | 3 210| 4 15-20
Ezitjita v terine vo vodnom 200 | 2 100] 2 80 - 100
Pizza z listkového cesta 200 | 2 30-40
Pizza z chlebového cesta 15-18
Kis 220 | 2 35-40
Soufflé 180| 2 50
Torty 200 | 2 40-45
Chlieb 220 200 220 30-40
Opekany chlieb 180 275 45‘ 2-3
Hrniec s pokrievkou (dusenie) 180 | 2 180| 2 90 - 180

* V zavislosti od modelu

m Vsetky teploty v °C a Casy pecenia st uvedené pre predhriatu raru.

Poznadmka: Pred spustenim rury musi véetko méaso zostat minimalne 1 hodinu pri teplote okolitého prostredia.

EKVIVALENTNE HODNOTY: HODNOTY T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Cislice 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
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o 8 TEST VHODNOSTI NA DANY UCEL

PODLA NORMY IEC 60350

POTRAVINY Rezim | ROVEN | Prislusenstvo | °c | TRvanig | PREDOH-
pecenia min. REV
Susienky (8.4.1) @ 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susienky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2+5 plizch 45'le 150 25-45 ano
= mriezka
Susienky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2+5 plech 45 mm 160 30-40 ano
+ mriezka
Malé kolaciky (8.4.2) Iz] 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2 — 2+5 lech 45 mm 170 20-40 ano
y 5y p
= + mriezka
Malé kolaciky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 2+5 plech 45 mm 170 25-35 ano
+ mriezka
Stavnaty kola& bez tuku (8.5.1) lzl 4 mriezka 150 30-40 ano
Stavnaty kolaé bez tuku (8.5.1) 4 mriezka 150 30-40 ano
Stavnaty kola& bez tuku (8.5.1) plech 45 mm i
2+5 i 150 30-40 ano
+ mriezka
St ty kolac bez tuku (8.5.1
avnaty kolac bez tuku (8.5.1) 3 150 | 30-40 ano
Stavnaty kolaé bez tuku (8.5.1) plech 45 mm )
2+5 iy 150 30-40 ano
+ mriezka
Jablkovy kolac (8.5.2) @ 1 mriezka 170 90-120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) 1 mriezka 170 90-120 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) 3 mriezka 180 90-120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) @ 5 mriezka 275 3-6 ano

POZNAMKA: Pri peéeni na 2 Grovniach mozno jednotlivé jedla

vybrat’ v réznych €asoch.
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KARA KUND,

Du har kopt en produkt fran De Dietrich. Det &r ett val som visar bade att du har hogt
stallda krav och en kénsla for det franska sattet att leva.

Produkter frdn De Dietrich faller tillbaka pd 300 ar av kunnande och ar ett uttryck
for en forening av design, autenticitet och teknik i kokkonstens tjanst. Vara apparater
tillverkas av de adlaste material och ger en oklanderlig kvalitet i utférandet.

Vi ar dvertygade om att dess utférande i hdgsta standard ger den som alskar att laga
mat mojlighet att ge uttryck for all sin talang.

De Dietrich kundtjanst star beredd att svara pa alla era fragor och reagera pa alla era
forslag for att i stndigt hdgre grad motsvara era krav.

Vi ar hedrade av att bli din nya partner i kdket och vill tacka for fortroendet.

7 Med sina tillverkningsanlaggningar i Orléans och Venddme

REIIN i Frankrike, stravar De Dietrich standigt efter att gora sitt yttersta och

%NEO g upprétthalla ett kunnande utan motstycke om hur man konstruerar
W/S f perfekta slutprodukter. Ett flertal av vara hushallsapparater ar
®arax*’ &  markta med Origine France Garantie — en utmérkelse som styrker

II att de tillverkats i Frankrike.
Denna markning garanterar inte bara att vara apparaters hoga
kvalitet och att de ar hallbara, utan sakrar ocksa att de ar sparbara, med tydligt och
objektivt angivet ursprung.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR ATT LASA NOGGRANT
OCH SPARA FOR SENARE BRUK.

Detta dokument finns tillgangligt fér nedladdning pa markets

webbplats.

Packa upp eller lat packa upp ap-
paraten omedelbart vid mottagan-
det. Verifiera dess allménna skick.
Notera eventuella férbehall skriftli-
gen pa leveransnotan och spara ett
exemplar av denna.

PN

Denna apparat kan anvandas av
barn fran atta ars alder och av per-
son med begransad fysisk, senso-
risk eller intellektuell formaga och
av person som saknar erfarenhet
eller kunskap, da sadan person star
under tillsyn eller i férvag fatt anvis-
ningar om hur apparaten anvands
pa ett sdkert satt och forstatt vilkka
risker hen l6per.

— Barn far inte leka med appa-
raten. Rengérings- och servicear-
bete far inte utféras av barn som
star utan tillsyn.

— Barn maste hallas under uppsikt
sa att de inte leker med apparaten.

mVARNING:

— Apparaten och de delar av den
som gar att komma at blir varma vid
anvandning. Var noga med att inte
vidréra nagon varmande del inuti
ugnen. Barn under atta ars alder
ska hallas pa behdérigt avstand,
med mindre de star under standig
tillsyn.

— Apparaten ar avsedd for tilla-
gning med stangd lucka.

— Alla tillbehér och stérre sténk
ska avldgsnas innan ugnen ren-
goérs med hjalp av pyrolys.
Nar rengoéringsfunktionen
anvands kan ytorna bli varmare an
under normal anvandning.

Virekommenderar att barn halls pa
avstand.

— Anvand inte apparater for ren-
goring med anga.

— Anvénd inga rengoéringsproduk-
ter som kan repa eller harda me-
tallskrapor for att rengéra ugnens
glaslucka, eftersom det kan repa
ytan och orsaka sprickor i glaset.
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SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

mVARNING:

Undvik eventuell risk for elstét
genom att se till att apparatens
strdmkabel ar frankopplad innan
du byter lampa. Utfor bytet nar ap-
paraten har svalnat. Anvand en
gummihandske nar du ska skruva
loss lampglas och lampa sa gar det
|attare.

m Det maste ga att koppla ifran
apparaten fran elnatet genom att
montera en strdmbrytare pa de
fasta ledningskanalerna i enlighet
med installationsbestdmmelserna.

— Ar natsladden skadad ska den
for att undvika fara bytas av till-
verkaren, dennes serviceavdelning
eller av personal med motsvarande
behorighet.

— Som visas i installationsritningen
kan apparaten installeras under en
bank eller pa héjden.

— Centrera ugnen i mobeln sa
att ett mellanrum pa minst 10 mm
skiljer den fran narmaste mdbel.
Materialet i inbyggnadsmaobeln ska
vara varmebestandigt (eller vara
klatt i sadant material). Fast ugnen
i mébeln med tva skruvar i harfor
avsedda hal pa sidoposterna for att
den ska sta stadigare.

For att undvika 6verhettning far ap-
paraten inte installeras bakom en
skaplucka.

— Denna apparat ar avsedd att
anvandas for hushalls- och motsva-
rande bruk, t.ex. i kbksutrymmen
avsedda for butikspersonal, kon-
tor och annan yrkesverksamhet,
lantgardar, for att anvéndas av ho-
tell- och motellgaster och i andra
miljéer av bostadskaraktar och i
miljéer av typ hotellrum.

— Ugnen maste vara avstangd vid
allt rengdéringsarbete inne i ugnen.

Andra inte apparatens egenska-
per. Det skulle medféra fara for dig.

Anvand inte ugnen fér férvaring av
matvaror eller for att forvara delar i
efter anvandning.

Beroende pa modell kan ugnen
vara utrustad med en temperatur-
givare. Anvand endast den tempe-
raturgivare som rekommenderas
for denna ugn.

341



. 1 INSTALLATION

<70

342



1 INSTALLATION

VAL AV PLACERING OCH
INBYGGNAD

| ritningarna anges matten fér den mébel
som ska inrymma ugnen.

Apparaten kan installeras under en bank
(Fig. A) eller pa hojden (Fig. B).

OBS! Ar mébelns botten dppen (under
bank eller pa hoéjden) maste avstandet
mellan vaggen och den platta ugnen star
pa vara hégst 70 mm * (Fig. C).

Ar mébeln sluten baktill ska en 6ppning
pa 50 x 50 mm finnas for att dra elkabeln
igenom.

F&ast ugnen i mdébeln. Ta darfér bort
gummibussningarna och férborra ett hal
med @ 2 mm i mobelns vagg for att un-
dvika att virket spricker. Fast ugnen med
de tva skruvarna. Satt tillbaka gummibuss-
ningarna.

Rad

Tvekainte att kontakta en specialist
pa hushallsapparater for att vara saker
pa att installationen utfors korrekt.

ELANSLUTNING

Ugnen ar utrustad med en standardiserad
matningskabel med tre ledare med 1,5 mm?
tvarsnitt (fas, neutral och jord), vilken ska
anslutas till ett elndt med 220~240 V via ett
uttag enligt standard IEC TR 60083 eller
en allpolig franskiljningsanordning enligt
installationsbestdmmelserna.

Jordningsledningen (grén-gul) &r ansluten
till apparatens plint och ska anslutas till
installationens jordning. Installationen ska
ha en sékring pa 16 A.

Vi kan inte hallas ansvariga for olyckshan-
delse eller incident till félid av utebliven,
defekt eller felaktig jordanslutning och inte
heller fér elanslutning som inte &veren-
sstdmmer med reglerna.

Din apparat ar avsedd att fungera i nuva-
rande skick med en frekvens pa 50 eller
60 Hz, utan att du behover vidta nagra
sarskilda atgarder.

OBS!

Kontakta en behdrig elektriker
om elinstallationen i ditt hem behdver
andras for att ansluta apparaten. Koppla
ifrdn apparaten eller ta ut motsvarande
sakring om ugnen uppvisar ett fel av
nagot slag.

Bla trad —‘

Jord

S

| Svart, brun
eller rod trad
Gron/gul trad
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RESPEKTERA MILJON

Materialet i apparatens férpackning kan
atervinnas. Bidra till att det atervinns
och darmed till att skydda miljén, genom
att lamna det i harfér avsedd kommunal
container.
Apparaten innehaller ocksa my-
cket material som kan atervin-
nas. For att ange att en uttjant
apparat inte far blandas med
annat avfall &r den darfér markt

E— med denna logotyp.

| enlighet med EU-direktiv 2002/96/EG
om avfall som utgors av eller innehaller
elektriska eller elektroniska produkter,
kan da den atervinning av apparaten som
anordnas av tillverkaren genomféras pa
basta satt.

Vand dig till din kommun eller till din
aterforsaljare for information om vilket
uppsamlingsstalle for uttjanta apparater
som befinner sig narmast din bostad.
Tack for att du hjalper till att vdrna om
miljon.

344



. 3 BESKRIVNING AV APPARATEN

Pi Jd Jd 4 Jd 7§\\

a6 99 99 99 99 94

L C ) C ) C 0]

@ Reglagepanel
® Lampa
@ Lucka

Q Ugnsstegar (denna ugn har sex lagen for tillbehdr i ugnsstegarna)
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. 3 BESKRIVNING AV APPARATEN

REGLAGE OCH DISPLAY

Display

Tillagningstid
Drifttid Temperaturindikering

dikering
Luckspéarr

Sluttid for tillagning

Knappar

1

Temperaturinstallining Instélining av tid
och varaktighet
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. 3 BESKRIVNING AV APPARATEN

TILLBEHOR (BEROENDE PA MODELL)

— Sékerhetsgaller for att hindra

omkullvaltning

Gallret kan anvandas for att stélla stekfat
och formar med olika ratter som ska tillagas
eller gratineras pa. Det anvands fér att grilla
(maten kan laggas direkt pa gallret).

Skjut in gallret som hindrar omkullvaltning
l&ngst in i ugnen.

— Universalplat, 45 mm.

Skjuts in i stegarna under gallret. Samlar
upp sky och stekfett och kan &ven anvéndas
till halften fylld med vatten for tillagning i
vattenbad.

Bakplat, 8 mm

Skjuts in i ugnsstegarna. Perfekt for tillagning
av smakakor, kex, cupcake.

Tack vare den lutande ytan &r det Iatt att
tomma platen till ett fat. Kan dven foras in i
stegarna under gallret for att samla upp sky
och stekfett.

TIPS:

For att undvika matos vid tillagning av
fett kott rekommenderar vi att man har
lite vatten eller olja i bottnen av den
45 mm universalplaten.

EVARNING:

Ta ut alla tillbehdr ur ugnen innan du
startar reng6ringen med pyrolys.
Tillboehoren kan deformeras pa grund
av varmen, men det paverkar inte deras
funktion. De atertar sin form efter att ha
svalnat.
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. 4 ANVANDA APPARATEN

INSTALLNINGAR

Stalla klockan

o Z— N
1o 7

Vid paslagning blinkar 12:00 pa displayen. Stall in klockslag med vredet + eller -.
Bekrafta genom att trycka pa vredet.
Aven efter strémavbrott blinkar klockslaget. Gér i sa fall samma instélining.

Andra klockslag

Funktionsvéljaren maste sta pa lage 0.
Tryck pa knappen ® sa visas symbolen #. Tryck pa @ igen.
Justera instéllningen med vredet + eller -. Bekrafta genom att trycka pa vredet.

Timer
Denna funktion kan bara anvandas nar ugnen ar avstangd.

Funktionsvaljaren maste sta pa lage 0.

Tryck pa knappen © sa visas symbolen 4. Timemn blinkar. Stall in timern med vredet + eller -.
Bekrafta genom att trycka pa vredet. Nedrékningen borjar och klockslaget visas igen. Nar tiden
har gatt ut hors en ljudsignal. Tryck pa vilken knapp som helst for att stdnga av ljudsignalen.

OBS! Timerns programmering kan nar som helst andras eller avbrytas. Avbryt genom
att aterga till timerns meny och stalla den pa 00:00.
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. 4 ANVANDA APPARATEN

LASA TANGENTBORDET (BARNLAS)

Tryck samtidigt pa knapparna ® och Otills symbolen B visas pa skarmen. Las upp genom att
samtidigt trycka pa knapparna ® och Otills symbolen 8 forsvinner fran displayen.

INSTALLNINGSMENY

Gor sa har for att &ndra ugnens installningar:

tryck pa knappen O tills MENY visas for att ga till installningslaget.

=

Valj installiningar med vredet. Bekréafta valen genom att trycka pa vredet. Sla pa respektive av
olika instéllningar med vredet + och - och bekréfta med vredet. Se tabellen:

N
H

AUTO: | tillagningslage
slacks lyset i ugnen efter
90 sekunder

ON: | tillagningslé&ge lyser
lampan hela tiden, utom
i EKO-laget.

Sla pa/av knapparnas
ljudsignaler

Sla pa/av férvarmningslage

Sla pa/av demonstra-
tionslage

Information om service
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. 4 ANVANDA APPARATEN

Varme luft*

Temperatur minst 35 och hdgst 250°C
Rekommenderas: 180°C

Rekommenderas for att vitt koétt, fisk och
gronsaker ska behalla sin saftighet. For
tillagning samtidigt pa upp till tre nivaer.
Snabb temperaturhdjning: vissa ratter kan
stéllas in i ugnen kalla.

|:| Traditionell

Temperatur minst 35 och hégst 275°C
Rekommenderas: 200°C

Detta tillagningsséatt &r inte kompatibelt med
tillagning i vattenbad.

Rekommenderas vid langsam och kanslig
tillagning som saftigt vilt osv. For att bryna rétt
kott. For att smakoka réatter i gryta med lock
som pabdrjats pa héllen (coq au vin, grytor).

Undervarme varmluft

Temperatur minst 75 och hégst 250°C
Rekommenderas: 180°C

Rekommenderas for fuktiga ratter (quicher,
saftiga fruktpajer osv.). Degen blir krispigare
undertill. For tillagningar som ska jasa (tarta,
brioche, kouglof...) och suffléer som inte
tacks av en skorpa.

Eko*

Temperatur minst 35 och hégst 275°C
Rekommenderas: 200°C

Detta tillagningsséatt &r inte kompatibelt med
tillagning i vattenbad.

Med hjélp av detta lage kan man spara en-
ergi och behalla samma tillagningsegenska-
per.

All tillagning sker utan férvarmning.

* Tillagningsséatt enligt anvisningarna i standard SS-EN
60350-1. For att styrka att kraven pa energimérkning i
EU-férordning nr 65/2014 &r uppfyllda.

Kraftig grill

Lage 1-4

Rekommenderas: Lage 4

Rekommenderas fér att rosta brdd, gratinera
mat, bryna en brylépudding m.m.

Grill med varmluft

Temperatur minst 100°C hogst 250°C
Rekommenderas: 200°C

Saftiga stekar och fjaderfa med krispig yta
runt om.Skjut in den 45 mm universalplaten
langst ned i ugnsstegen.

Rekommenderas for allt fiaderfa och stekar,
for att bryna och genomsteka kylar och
T-benstek. For saftigt tillagad fisk.

Brod

Temperatur minst 35 och hégst 220°C
Rekommenderas: 205°C

Rekommenderad tillagningssekvens for att
baka bréd. Gloém inte att stélla en ugnsform
med vatten pa bottnen for att fa en krispig
och gyllenbrun skorpa.

Automatiska funktioner:

Ugnen har tre nya funktioner som automatiskt
kombinerar tva tillagningsséatt. Detta for att
bevara livsmedlens naringsvarden och for
att tillagningen ska ga snabbare.

Fjaderfa

Rekommenderas for tillagning av kyckling.

Fisk

Rekommenderas for tillagning av hel fisk
(lax, havsabborre, torsk m.m.).

Vitt kott

Rekommenderas for att kalvstek ska bli fyllig
och mor.
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4 ANVANDA APPARATEN

For dessa tre funktioner ar allt du behdéver gora att tillféra 500 ml ljummet vatten i tillrécklig
mangd i den 45 mm universalplaten och satta den langst ned i ugnsstegen, med den ratt som
ska tillagas pa niva 3 i ugnsstegen.

Stall in vikten pa displayen med hjalp av vredet +/- och bekrafta vardet genom att trycka pa
vredet +/-.

Vid tillagning med anga bildas kondens pa ugnsglasets
insida.

Det kan férekomma att vatten fran denna kondens
samlas upp i rannan (*). Sug i sa fall upp det vattnet
efter tillagningen, sa att det inte ansamlas.

(*) Rannan sitter under luckans packning, langst ned i
ugnsramen.

STARTA EN TILLAGNING

Starta en tillagning omedelbart

4 Sa snart ugnen
startar visas
drifttiden.

Programverket visar klockslaget och ska inte blinka.
Vrid funktionsvaljaren till 5nskat lage.

For de manuella funktionerna:
Temperaturen boérjar omedelbart att stegras. Ugnen anvisar en temperatur som kan andras.

Andra temperaturen

Ugnen blir varm och temperaturindikatorn blinkar. En serie ljudsignaler hérs nar ugnen uppnatt

inprogrammerad temperatur.
_/—\\-‘- \ _/—\\-‘-
i1 © D
Tryck pa ®.

Stall in temperaturen med vredet + eller -. Bekréafta genom att trycka pa vredet.
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. 4 ANVANDA APPARATEN

Andra tillagningstiden

Smart Assist-system

h . TILLAGNINGS-
Ugnen har en Smart Assist-funktion som FUNKTION TID
rekommenderar en tillagningstid néar
man programmerar en tillagning. Denna 30 min
tid kan andras, beroende pé& valt tilla- .
gningssatt (se tabell). = 30 min
30 min
Bekréafta genom att trycka pa vredet om du 30 min
andrar tillagningstiden. Nedrékningen av tiden o .
. o . . M 7 min
bérjar omedelbart sa snart tillagningstempe-
raturen har uppnatts. 15 min
40 min

Tryck pa ©. Ugnen rekommenderar en temperatur som kan &ndras. Stall in tillagningstiden
med vredet + eller -. Bekrafta genom att trycka pa vredet.

Andra klockslag for nar tillagningen ska vara klar

! I O

Ji

Tryck pa knappen efter att ha stéllt in tillagningstiden. Klockslaget for nar tillagningen ska vara
klar blinkar. Stall in det nya klockslaget fér nér tillagningen ska vara klar med vredet + eller -.
Bekrafta genom att trycka pa vredet.

Visningen av klockslag for nar tillagningen ska vara klar blinkar inte langre.

Ugnen startar s smaningom for att tillagningen ska vara klar pa énskat klockslag.

OBS! Denna funktion kan inte anvandas med Grill-funktionen.
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5 UNDERHALL

RENGORING IN- OCH UTVANDIGT

Rengdra ugnsutrymmet med pyrolys

mOBS!

Ta ut alla tillbehér ur ugnen innan du startar rengdringen med pyrolys. Alla even-
tuella stérre stank ska avlagsnas innan ugnen rengdrs med hjalp av pyrolys.
Avlagsna allt 6verflodigt fett fran luckan med en fuktad svamp.

Av sékerhetsskal kan reng6éringen bara utféras med sparrad lucka. Under denna tid
ar det omojligt att 1asa upp luckan.

Omedelbar automatisk rengéring

Timern ska visa dagens tid och inte blinka. Valj cykel for automatisk rengéring med
funktionsvaljaren [-0.].

Valj 6nskad pyrolys eller angrengéring med hjalp av vredet + och -, beroende pa hur smutsig
ugnen ar:

: Tva timmars pyrolys,
P-E B PyroExpress * eller Pyrolys EKO (1 tim 30 min)*,
: Rengdra utrymmet med anga.

Bekrafta genom att trycka pa vredet.
Efter avslutad rengdring visar displayen 0:00.
Vrid funktionsvaljaren till lage 0.

* PYROEXPRESS PA 59 MINUTER

: PyroExpress *
Denna specialfunktion anvander sig av den vdrme som ansamlats under en tidigare tillagning
for att snabbt och automatiskt rengéra ugnsutrymmet. Den rengor ett inte alltfér smutsigt

ugnsutrymme pa mindre &n en timme.
Den elektroniska 6vervakningen av temperaturen i ugnsutrymmet avgér om den vérme som

finns kvar i ugnsutrymmet racker till for att det ska bli ett bra resultat av rengéringen. | annat
fall borjar en EKO-pyrolys pa 1 tim 30 min automatiskt att kéras

Rengora utrymmet med anga

Med denna funktion gar det snabbare att géra ugnen ren — pa ett miljévanligt satt. Gor sa har:
spreja ugnsutrymmet med 300 ml vatten och starta funktionen fér rengéring med anga genom
att stalla vredet i laget som tar 35 minuter.
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5 UNDERHALL

Fordrojd automatisk rengdring

Du kan férdrgja start av pyrolysen. Nar programmets langd visas pa displayen trycker du pa
knappen © och staller in nytt klockslag for nar det ska vara klart med vredet + och -. Darefter
bekraftar du genom att trycka pa vredet. Den automatiska rengéringen startar sa smaningom,
for att vara klar pa det nya klockslag som programmerats in. Vrid funktionsvéljaren till lage 0
nar rengdringen ar klar.

Rengdra ytan utvandigt

Anvéand en mjuk trasa fuktad med glasrengéringsmedel. Anvand inte skurpulver eller repande
svampar.

Demontera glasen i ugnsluckan

N

Anvand inga rengdringsprodukter som kan repa eller harda skrapor av metall for
att rengdra ugnens glaslucka, eftersom det kan repa ytan och orsaka sprickor
i glaset.

Torka forst med en mjuk trasa och flytande rengéringsmedel bort Gverflodigt fett fran glaset
invandigt.
Gor sa har for att demontera de invandiga glasen och rengéra dem:

Rengdra glasen i luckan
Oppna luckan helt och spérra den med hjélp av
den plastkil som medféljer apparaten.

Skruva med en torx-nyckel (T20) loss de tva skruvar som sitter pa émse sidor av luckan och
ta sedan bort tvérstycket genom att dra det mot dig.

_—
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5 UNDERHALL

mVIKTIGT! ‘ V\

Var noga med att no-
tera &t vilket hall det | _ Y
forsta glaset ska mon- g \ \ L

teras (med den blanka v

sidan mot dig) #

Ta bort det forsta glaset. Luckan bestar av tva invandiga glas som bada har ett svart
mellanstycke i gummi i varje hérn. Ta vid behov ut bada de invandiga glasen och rengér dem.

Sank inte ned glasen i vatten. Skélj med rent vatten och torka av med en dammfri trasa.

Montera tillbaka glasen i luckan

Satt efter rengoring tillbaka de fyra gummibussningarna med pilen uppat och sétt tillbaka
glasen.

Satt i det sista glaset i anslagen, satt sedan tillbaka tvarstycket och skruva fast det.
Ta bort plastkilen innan du sténger luckan. Apparaten &r nu klar att anvandas igen.

Byta lampa

m VIKTIGT!

Undvik eventuell risk for elstét genom att se till att apparatens stromkabel ar fran-
kopplad innan du byter lampa. Utfér bytet nar apparaten har svalnat.

Glédlampans specifikationer:
25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9-sockel.

Du kan sjélv byta lampa nér den inte l&ngre
fungerar. Skruva loss lampglaset och ta ut
lampan (anvand en gummihandske sa gar det

@ lattare).
é, Satt i den nya lampan och sétt tillbaka
N~ lampglaset. Denna produkt innehaller en

ljuskalla med energieffektivitetsklass G.

Z

S
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. 6 PROBLEM OCH LOSNINGAR

PROBLEM OCH LOSNINGAR

Fragor Svar och lésningar

Ugnen blir inte varm.

Verifiera att ugnen &r ordentligt ansluten till elnatet
och att installationens sakring inte har 16st ut. Hoj
vald temperatur.

Ugnslampan fungerar inte.

Byt glédlampa eller sékring. Verifiera att ugnen ar
ansluten till elnatet.

Kylflakten fortsétter att ga
efter att ugnen stoppat.

For att sanka ugnens temperatur in- och utvandigt
ar det normalt att flakten kan ga upp till hdgst en
timma efter en tillagning. Kontakta kundservice om
den &r pa langre tid an en timma.

Pyrolysrengdringen
fungerar inte

Verifiera att luckan &r stdngd. Det kan réra sig om
ett fel pa luckans sparr eller pa temperaturgivaren.
Kontakta kundservice om felet kvarstar.

Symbolen @ blinkar
pa displayen

Fel pa luckans sparr. Kontakta kundservice.

Tillagning med vattenbad.

Anvand helst tillagningssatt med flakt nar du lagar
med vattenbad.

Vibrationsoljud.

Verifiera att natsladden inte har kontakt med den
bakre véaggen.

Det gor inte att apparaten fungerar mindre val, men
kan anda ge upphov till vibrationsbuller nar flakten
kors. Dra ut apparaten och flytta sladden. Flytta
ugnen.
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. 7 AUTOMATISK TILLAGNING

EI * g * EI * *
RATT z z z Z z z
RO G EL LIRS
O
Flaskstek (1 kg) 200 |2 180 60
Kalvstek (1 kg) 200 |2 180 60-70
Notstek 240 |2 30-40
Lamm (stek, bog; 2,5 kg) 220 |1 220 200 |2 |60
Fjaderfa (1 kg) 200 |2 220 180 210 |3 |60
Fjaderfa, stora delar 180 |1 60-90
Kycklinglar 220 |3 210 |3 | 20-30
Flask- eller kalvkotletter 210 |3 20-30
Entrec6te med ben (1 kg) 210 |3 210 |3 | 20-30
Lammkotletter 210 |3 20-30
Grillad fisk 275 |4 15-20
Bakad fisk 200 |3 180 30-35
Fiskfjarilar 220 |3 200 15-20
6nsake
Gratanger (kokta matvaror) 275 |2 30
Potatisgratédnger 200 |2 180 45
Lasagne 200 |3 180 45
Fyllda tomater 170 |3 160 30
Sockerkaka 180 |2 35
Rulltarta 220 |3 5-10
Bullar 180 |1 | 210 35-45
Brownies 180 |2 175 20-25
Tarta — Sandkaka 180 |1 |180 |1 45-50
Clafoutis 200 |2 180 30-35
Kramer 165 |2 30-40
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. 7 AUTOMATISK TILLAGNING

RATT

& 2| &4 & 2 &g & & oo
Bakverk
Smakakor — Mérdegskakor | 175 |3 15-20
Kugelhopf 180 |2 40-45
Maranger 100 |2 60-70
Madeleinekakor 220 |3 200 |3 5-10
Petit choux 200 |3 180 |3 30-40
Petit four med smérdeg 220 |3 200 |3 5-10
Savarin 180 |3 30-35
Mérdegspaj 200 |1 195 |1 30-40
Smérdegspaj 215 |1 200 |1 20-25
Jésdegspaj 210 |1 200 |1 10-30
Ovrigt
Grillspett 220 |3 210 | 4 10-15
Paté i form 200 |2 190 |2 80-100
Mérdegspizza 200 |2 30-40
Broéddegspizza 15-18
Quiche 35-40
Sufflé 50
Pajer 200 2 40-45
Brod 220 200 220 30-40
Rostat bréd 180 275 | 4-5 2-3
Gryta med lock 180 |2 90-180

* Beroende p& modell

Allatemperaturangivelser och tillagningstider anges
for forvarmd ugn

OBS: Innan koétt stélls in i ugnen ska det ligga
minst en timme i rumstemperatur.

JAMFORELSE: SIFFRA T °C

°C 30 60 90 120 150 180 210 | 240 | 275
Siffra 1 2 3 4 5 6 7 8 | 9 max
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. 8 FUNKTIONSTEST

ENLIGT STANDARDEN CEI 60350

MATVARA Tl NivA Tillbehor °c | TIDmin. [FORVARM-
gningssatt NING
Méordegskakor (8.4.1) lzl 5 plat 45 mm 150 30-40 ja
Mérdegskakor (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 25-35 ja
Mordegskakor (8.4.1) 2+5 45 mm plat 150 25-45 ja
+ galler
Mérdegskakor (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 ja
Mérdegskakor (8.4.1) 2+5 45 mm plat 160 30-40 ja
+ galler
Sma fruktkakor (8.4.2) Izl 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) - 2+5 45 mm plat 170 20-40 ja
= + galler
Sma fruktkakor (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 2+5 45 mm plat 170 25-35 ja
+ galler
Mjuk kaka utan fett (8.5.1) Iz] 4 galler 150 30-40 ja
Mjuk kaka utan fett (8.5.1) 4 galler 150 30-40 ja
Mjuk kaka utan fett (8.5.1) — 45 mm plat .
2+5 + galler 150 30-40 ja
Mjuk kaka utan fett (8.5.1) 3 150 3040 ja
Mjuk kaka utan fett (8.5.1) 45 mm plat .
2+5 + galler 150 30-40 ja
Applepaj (8.5.2) Iz] 1 galler 170 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) 1 galler 170 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) 3 galler 180 90-120 ja
Gratinerad yta (9.2.2) IEI 5 galler 275 3-6 ja

OBS! For tillagning pa tva nivaer kan platarna tas
ut vid olika tillfallen.
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. 9 SERVICE

ATGARDER

Eventuella atgarder p& apparaten ska utforas
av behorig fackman som auktoriserats av
market. Underlatta handlaggningen av ditt
arende genom att ha samtliga referenser
for din apparat (kommersiell ben&dmning,
servicereferens, serienummer) till hands néar
du ringer. Dessa uppgifter star pa markplaten.

XXXXXXXX B

SERVICE : E L T — CE
Nr. XX XX XX

B: Kommersiell beteckning
C: Servicereferens
H: Serienummer




s 9 POPREDAJNY SERVIS

ZASAHY

Pripadné zasahy do zariadenia musi vykonat
kvalifikovany, znaCkou autorizovany odbornik.
Pocas telefonatu si pripravte vSetky potrebné
referencie zariadenia (obchodné udaje, udaje
servisu, sériové Cislo), aby sa zjednodusil
proces vybavovania ziadosti. Tieto informacie
sa nachadzaju na vyrobnom stitku.

SERVICE: E TYPE: CE
Nr. XX XX XX

B: Obchodna referencia
C: Servisna referencia
H: Sériové d&islo

Kontaktovat nas mdzete od pondelka do
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BE3IIEKA TA BA/KJIMBI 3BACTEPEKEHH A

BAXIMBI IHCTPYKL|i 3 TEXHIKWU BE3MEKU - YBAXXHO NMPOYUTAUTE
TA 3BEPEXITb AnA NOAANbLUOINO BUKOPUCTAHHA.

Lli iHCTpyKLUii MOXXHa 3aBaHTaxuTu 3 Be6-canty GpeHay.

OTpumaBluM npunag, posnakymTe
noro abo nonpociTb po3nakyBaTu
noro HeranHo. lepeBipTe Woro
30BHIiLWHI BUrNsa. 3pobite Gyab-ski
3acTepeXeHHs1 B NMUCbMOBIN hopmi

Ha HaknagHin, Konito gKoi cnig
30eperTu.

m BAXIIMBO

Llen npunag MOXYTb

BUKOPUCTOBYBaTK AiTU BiKOM Big 8
POKiB i CTapwe, a Takox ocobu 3
obmexeHMmn di3nyHUMN,
CEHCOpHMMM  abo  po3yMOBUMM
3a0ibHocTAMM abo 3 HedocTaTHIM
JOCBiIOM i 3HAHHAMMW, SKLIO BOHMU
nepebyBatoTb nig Harnsgom abo
oTpumManu IHCTPYKLT wono
6e3neyHoro BMKOPUCTaHHA npunagy

i  pO3yMilOTb MNOB'A3aHI 3 LUM
PU3NKN.
—[iTn  He nNOBWHHI rpatuca 3

npunagom. itam He O03BOMSETLCS
BMKOHYBATUW onepavii 3 YMLleHHs Ta
TEXHIYHOro obcrnyroByBaHHA 6e3
Harnagy 4opocnmx.

— [Oitn MOBUHHI oyTn nig
HarnagoMm, Wwob He rpatuca 3
npunagom.

m MOMNEPEOXEHHA

- Mig yac BMKopUCTaHHA nNpunag Ta
noro DOCTYMHi YacTUHMU

HarpiBatoTbcs. He pobiTb

OyabTe obepexHi, He TopkanTeca
HarpiBanbHUX efleMeHTIB BCepeauHi
ayxosku. [iten Bikom o 8 pokis
cnig TpuMat nogani Bid OyXOBKW,
SIKWO BOHM He nepebyBatoTb Nig
NOCTINHMUM Harnsaom.

—Uen npunag npusHadeHun gns

NPUroTyBaHHA DKi Mpu  3aKpUTUX
aBepudarax.
— [lepen NipONITUYHUM

OYULLIEHHSM OYyXOBOT Wadu BUNMITb
yCi akcecyapu Ta BuaaniTb BEsVKi
NAsMu.

— Y pexummi OYULEHHS MOBEPXHI
MOXYTb HarpiBaTuca 6inblue, Hix
nig Yac 3BMYaHOro BUKOPUCTAHHS.

BbaxxaHo TpumaTu giten nogani.

— He BUKOPUCTOBYINTE
napooyuLLyBaui.

— He BukopucToBynTe abpasueHi
yncTadi 3acobum abo ckpebkm 3
TBEPAOro MeTany pAans YuLEHHS
CKINSAHMX aBepusT OYXOBKM,
OCKINIbKM BOHW MOXYTb noapsanaTu
NMOBEPXHIO i NPM3BECTN 4O PO3OUTTH
ckna.



BE3IIEKA TA BA/KJIMBI 3BACTEPEKEHH A

m NOMEPEXEHHA

Mepen 3aMiHOt0
nepekoHamnTecs, o npunag
BiOKMOYEHO  Big  Mepexi, wWob
YHUKHYTU pU3NKY YypaXkeHHs
€eneKTpMYHUM cTpyMmom. PobiTb ue,
Konun npunag oxonoHe. Lo6
BIAKPYTUTM intOMiHaTop i namny,
BMKOPWUCTOBYMTE NYMOBY PYyKaBWYKY,
Wo6 nonerwnTu iX 3HATTS.

JlaMnum

m lMoBuHHa BOyTWN NnepenbadveHa
MOXITMBICTb BIAKIIOYEHHA Mpunagy
Big eneKkTpoMepexi LLUNAXOM
BOyaoOBYBaHHS BMMMKaYa B
CTauioHapHy npoBOAKY BigNoBigHO
00 NpaBuil MOHTaxYy.

— Akwo kabenb KUBMNEHHSA
MOLLIKOAXEHO, wob YHUKHYTH
Hebe3nekn, NOro NOBMHEH 3aMiHUTU
BUPOOHMK, MOro nicnanpogakHa
cnyxba abo ocoba 3 aHanoriyHowo
kBanidikauieto.

— Lle npunag MoXxHa BCTaHOBUTM
nig abo Ha KOMOHY, SIKk NOKasaHo Ha
CXEeMi BCTaHOBJIEHHS.

— BigueHTpynte OyxoBky B Lwadi
Tak, wob BiaACTaHb Big CyCiOHBOI
wadm craHoBuna LwoHanmeHwe 10
mMm. B6ygosaHi Mebrni NoBUHHI ByTun
BUrOTOBIIEHI 3 TEPMOCTINKOro
mMatepiany (abo NOKPUTI
TEPMOCTIiKUM  MaTtepianom). [Ong
BinbLLIOT CTIMKOCTI 3aKpiniTb AyXoBY
wady B wadi 3a gonomoroto 2

rBUHTK Yyepe3 nependayeHi oTBopK
Ha BiYHMX CTinKax.

— o6 yHUKHYTW neperpiBy, npunag
HEe MOXHa  BCTaHOBMIOBATM  3a
OeKkopaTUBHMMU ABEepUMa.

— LUen npunag npusHadeHun gns
BMKOPUCTaAHHSA B  MOOYTOBUX |
noaibHMx ymoBax, TakuMx SK KyXHi
nepcoHany B MarasuHax, ocpicax Ta
HWKX NpoecinHuUX ycTaHoBax; Ha
depmax; Ans BUKOPUCTaHHS rOCTAMU
B rotensix, MOTensxX Ta iHWKux
XUTNOBUX MPUMILLEHHAX; B roTensax
TRy "NKKO | CHigaHOK".

— [lepea BUKOHaHHAM Oyab-sIKMX
POGIT 3 YMLLIEHHST Y BHYTPILLHIN KaMepi
OYXOBKM OyxoBy Lwady HeobxigHo
BYMKHYTHW.

He 3miHIOMTE XapaKTEpUCTUKA LbOro
npunagy, OCKINbkM Le Moxe OyTu
Hebe3ne4yHo Ans Bac.

He BukopuctoByinTe OyxoBy Lwady
K koMopy abo ana 36epiraHHa
Oyab-aKkunx npeaveTis nicns
BMKOPWUCTaHHS.

3anexHo Big mogeni, Balla AOyxoBka
Moxe OyTn OcHalleHa TepMOLLyrnoM
ana m'aca. BukopuctoBynte nuwie
TepMoLLyn, peKkoMeHAoBaHWu [Ons
Liel aAyxoBol Wwadwu.



- 1 YCTAHOBKA




- 1 YCTAHOBKA

BUBIP MICLUA PO3TALLUYBAHHA
TA BCTAHOBJIEHHA

Ha mantoHkax nokasaHi po3mipu wadwu, B sKin
6yae po3milleHa Bala niy.

Llen npucTpin MOXHa BCTaHOBUTWU HK nig
(puc. A), Tak i Ha KonoHy (puc. B).

YBara: siKWOo 3a4HsA YacTvHa npunagy Bigkputa
(3HM3y abo y BUrmsAi KOMOHW), BiACTaHb Mix
CTiHOIO Ta [OLLKOI0, Ha SIKy CMNpPaeTbCs AyXoBa
wadpa, NoBMHHa CTAHOBUTU Makcumym 70 Mm*
(puc. C). Axwo wadpa 3akpuTa 33aay, 3pobiTb
oTBip po3mipom 50 x 50 MM Ans NPOXOMKEHHS
eneKTPUYHOro kabento.

3akpiniTb niv y wadi. [Ana uboro 3HiMiTb rymMoBi
yrnopu i nonepeaHbO MPOCBEpPAniTb Y CTiHUi
wacdu otBip G 2 MM, wob 3anobirtn
PO3KOMIOBaHHIO  [iepeBuHM. 3akpinite nivy 2
rBMHTamMun. BcTaHoBIiTh Ha Micue rymoBi ynopwu.

Papa

LLlo6 nepekoHaTucs, wo  Bawa
yCcTaHOBKa BignoBigae BuMmoram, He
copomTecs BUKIIMKaTKU caxiBus 3

noGyTOBOI TEXHIKMW.

ENEKTPUYHE
MIAKNIOYEHHA

MMy  ocHaweHa cTaHOAPTHUM  3-XKWUMbHUM
kabenem xwuBneHHst 1,5 mm? (1 pasa + 1 Hynb
+  3as3eMNieHHs), SKMA  NOBUMHEH  ByTwn
nigkniodeHMn ao enektpomepexi 220~240 B
yepe3 poseTky cTtaHgapty IEC 60083 ab6o
GaraTonontocHUM izontoounin npucTpin
BiANOBIAHO 1O NPaBW BCTAHOBMNEHHS.

[0 Krnemu npunagy i noBuHeH GyTu 3'egHaHuin
i3 3aseMNneHHsM  YCTaHOBKW. YCTaHOBYWM
3anobiKHUK MOBWHEH OyTW po3paxoBaHWi Ha
16 amnep.

Mu He HecemMo BignoBiganNbHOCTI 3@ HellacHUn
BMNagoKk abo iHUMAEHT, WO CTaBcA 4epes3
BiICYTHICTb, HecnpaBHicTb abo HenpaBWrbHe
3a3eMneHHs, abo 4epe3  HenpaBWibHE
NiAKNIOYEHHS.

Baw npuwnag npusHadeHwun anst pobotn 3
yactoToto 50 Iy abo 60 Iy 6e3 Gyab-skoro
creLianbHOro BTPy4YaHHs 3 BaLIOro 6oky.

3BepHITb yBary:

Akwo onA niaknioYeHHs npunagy oo
enekTpomepexi y BawoMy AOMi NOTPiOHi
3MiHW, 3BepHiTbCA p[o kBanicikoBaHoro
enekTpuka. Y pasi BUHUKHEHHS OyAb-AKUX
npo6nem 3 niy4io BigKNOYITL Npunag Big
Mepexi abo BUAMITbL 3anoGiXHMK, LWO
Bignoeigae niHii nigknoYeHHs Ao neuvi.

CuHin gpit

®az3a (L)
L &
3emna
| YopHui,
KOpUYHEeBUIA
abo
YepBOHUM
Apit

3eneHnn/koBTUIN ApiT

3axucHuUi ApiT (3eNeHO-KOBTUI) NIOKNI0YAETLCA A0




e _2 HABKOJIHIIIHE CEPE/IOBUHIIE

MNOBATA 10
HABKOJIMLLUHE CEPEOOBULLE

MakyBanbHi MaTtepianu Ans uboro npunagy
MOXHa nepepobnatn. BisbMmiTb yyactb y ix
nepepobui Ta [OMOMOXITb 3axXMCTUTK
HaBKOMULLHE CepefoBULLE, BUKMHYBLUM iX Yy
nepegbayeHi  ans LUbOro  MyHiuunanbHi
KOHTENHepH.
Baw npunag TakoX MIiCTUTb
6arato marepianis, npuaaTHUX AnNs
BTOPUHHOI nepepobku. Tomy BiH
MOo3HaAYeHUn LUUM ForoTunom, Lob
noBigOMUTM BaM, LIO BUKOPUCTaHI
L npunaay He nignsraioTb nepepoobLyi.
3MilLaHi 3 iHLWMMK Bigxoaamu.
YTunisauito npunagis opraHi3oByoTb

TakMM  4YMHOM, Baw  BUMPOOHMK  3MOXe
yTURi3yBaTn CBOK MPOAYKLil0 B HanKpaLymx
MOXINUBUX yMOBax, BiINOBIAHO o
€Bponencbkoi  AMPEKTMBU N po Bigxoam
€MeKTPUYHOro Ta eneKkTPOHHOro obnagHaHHs.
3BepHiTbCS 40 MicueBoi pagu abo npogasLs,
Wo6 AisHaTUcs Npo Hanbnvkyi NyHKTU 360py
BUKOPUCTaHUX Npunagis.

[skyemo 3a Bawy JOMOMOry B 3aXWUCTi
HaBKOIMMULLHLOIO cepeaoBuLLa.
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- 3 OIIHUC BALIOI O IIPHJIA/LY

YNPABIIHHA TA BIHOBPAXEHHA

Owucnnen

Yac npurotyBaHHs
IHovkaTop Temnepatypu

Yac poboTtu

IHOukaTop
nonepegHin Harpis
[sepHuin

EnonyBaHHﬂ 3AMOK

KnasiaTypu

KiHeLb NpuroTyBaHHsi
Kritoui.
HanawTyBaHHsA Temnepatypu HanawtyBaHHsi Yacy Ta TpuBanocTi




- 3 OIIHUC BALIOI O IIPHJIA/LY

AKCECYAPU (3AJIEXHO BIO MOAETI)

- 3axucHa peLuiTka Big nepekuaaHHs

PeLwiTky MoxHa BUKOPUCTOBYBATW ANS NigTPUMKA
Byap-sikoro mocyfy Ta popM 3 NpogyKTamu, Lo
roTyloTbca abo 3anikaoTbest Ha rpuni. Ti Takox
MOXHa BVKOPWUCTOBYBATU [Nl CMaXeHHs Ha
rpuni (po3miLLytoun 6esnocepeHbO 3BEPXY).

BctaBTe  pewitky 3  npucTtpoem  Ans
3anobiraHHs nepeknaaHHIo Ha AHO OYXOBKY.

- YHiBepcanbHa Tapinka 45 mm

BcraBnsetbca B dApycu nig rpunb. BoHa
30Mpae CokM Ta >KUpW, LLO YTBOPIOOTLCA Mg Yac
CMaxeHHs,, | Moxe Oyt  BuUKOpuUCTaHa
HamnofioBUHY  3aMOBHEHOD  BOAOIO ans
npuroTyBaHHsi 6enH-mapi.

Oeko 8 mm

Bcraensietecs B Apycu. |geansHo migxoguts Anst
BUNiKaHHA NeYnBa, NiCOMHOro TicTa Ta KEeKCIB.

Moxuna noBepXHSI [03BOnSiE nerko
poamillyBaTW CTpaBM Ha Tapinui. Ii Takox
MOXHa BCTaBUTU B CXOAMHKA Mig rpunem ans
300py COKIB i Xupy 3i CTpaB, NPUroTOBaHUX Ha
rpwni.

@ NOPADA

LLlo6 3anoGirru Buxoay AMMY nig 4ac

NPUroTyBaHHA  XWPHOro  M'Aca, MU
pekomeHAyeEMO popaeatu HeBenuky
KinbKicTb Boau a6o onii Ha AHo 45-

MinimeTpoBoi 6araTouinboBoi hopmu.

N\

m NONEPEQXEHHA

BuimiTb npunaans 3 [yxoBKu nepea TUM, sIK
po3noyartu niponituyHe ounweHHs. MNig
BM/IMBOM TeMnsia akcecyapyu MOXyTb
aecdopMyBaTUCS, He 3MiHIOKOUYM CBOET PYHKLII.
Micnsa oxonopxeHHA BOHU NOBepTalOTLCSA A0
noyartkoBoi chopmm.

11



- 4 BUKOPUCTAHHA BALIIOI' O ITPHJIA/TY

YCTAHOBKMU

HanawTtyBaHHs yacy

N

I ©

[Mpw yBiMKHEHHI Ha aucnnei 6nmmae 12:00. BetaHosiTe Yac 3a 4onomoroto Akonctuka+ abo -.
MigTBEpPAITE HATUCKAHHAM Ha [HKOWUCTUK.
Axwio Byae BiOKOYeHHA enekTpoeHepril, Yac Takox rmmatume. 3pobiThb Ti cami HanaLwTyBaHHS.

3miHa yacy

PyHKUiOHANBHUIA BaXKiNlb MOBUHEH 3HAXOAUTUCS B MOMNOXeHHI 0.

Hatucrits® i 3'BUTbCS cumBoril . HatucHits® Le pa3. BigperyntoiTe HanawTyBaHHs 3a
[0MOMOTot0 KocTUKa+ abo -. MiaTBEPAiTb HATUCKAHHSM Ha [XKOUCTUK.

Tanmep
Lito doyHKLjt0 MOXXHA BUKOPUCTOBYBATM fuLLIE TOAI, KONu AyxoBa Lwada BUMKHEHa.

PyHKUiOHANBHUIA BaXKiNb MOBUHEH 3HAXOAUTUCS B MOMNOXeHHi 0.

Hatuchitb KHOI'IKyCI') , i 3'5BUTbCA cumBond . Tanmvep 6nmmae. BcTaHoBITH TaniMep 3a AOMOMOro0
kocTuka+ abo -. IMigTBepAiTb HAaTUCKAHHAM Ha [KOMCTUK, MOYHETLCS 3BOPOTHWIA Bigfik i 3HOBY
3'aBuTbca 4ac. [licng 3akiHyeHHs 4acy nponyHae 3BykoBui curHan. LWo6 3ynuHutn Wnoro,
HaTWCHITb ByAb-AKy KHOMKY.

Mpumitka: BU MoxeTe 3MiHUTU abo ckacyBaTU HanawTyBaHHS TanMepa B OyAb-AKUA MOMEHT.
LLlo6 ckacyBaTu, NOBEepPHITLCA A0 MEHI0 Tamepa i BctaHoBiTL 00:00.

12




- 4 BUKOPUCTAHHA BALIOI'O IIPUHJIA/LY

BIIOKYBAHHSA KINABIATYPU (BJTOKYBAHHSA BIf OITEN)

OpHovacHo HaTuckawnTe knagiwi® ta(® , [OKN Ha eKpaHi He 3'aBUTbCA cwvlsonﬁ . o6 po3bnokysatu
10ro, OAHOYAaCHO HATUCHITb knasiwi® ta® , OOKU Ha ekpaHi He 3HKKHe cumBoskd .

HANALUTYBAHHA MEHIO

Bu moxeTe 3MiHIOBaTH pi3Hi HanaLLTyBaHHSA AyXOBOi Luadm:

HaTucKanTe KnaBiLuy@ , OOKM He 3'aBnTbcs Hanme "MENU", wo6 yBiliTV B pexxvM HanaluTyBaHb.

i

3a [onomoroo [MKOUCTKa BMOEpITh pPi3Hi NapameTpw, MiATBEpAiTb CBi BUOIP HaTUCKaHHAM Ha
[PKOMCTVK, MOTIM 3a [OMOMOrOl [DKOWCTMKA aKTuByWTe abo AeakTuBymTe+ i - pisHi napameTpw, i
niaTBepaiTb JHKOUCTUKOM (AMB. Tabnumuo):

-5

ABTO: Y pexumi rotTyBaHHs
nigceivyyBaHHsi pobo4oi kamepu
BUMUKaeTbCA Yepes 90 cekyHa.
YBIMKHEHO: Y pexuMi roTyBaHHs
iHOnKaTop ropuTb MOCTINHO, 3a
BUHATKOM pexumy EKO.

YBIMKHYTU/BUMKHY TN 3BYKOBI
CUrHanm KnasiLw

YBIMKHYTU/BUMKHY TV (DYHKLIjtO
nonepeaHiv Harpis

YBIMKHEHHS/BUMKHEHHSI
[EMOHCTPALiNHOTO pexumy

IHcbopmaLia npo nicnanpogaxHe
obcrnyroByBaHHs!

13
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- 4 BUKOPUCTAHHA BALIOI'O IIPUHJIA/LY

CNnocobU NPUTOTYBAHHA
PyuHi doyHKuii

- TennoBeHTUNATOPHE™ onaneHHs

Temnepatypa MiH. 35°C makc. 250°C
PekomenpoBaHa: 180°C

PekomeHpyeTbcs ans  nigTpumaHHs  6inoro
M'sica Ta pubu y BONOroMy CTaHi, a TakoX Ansi
6araTopas3oBOro MNpUroTyBaHHs Ha 3 PiBHSX.
LBnake nigBULLEHHS TemnepaTtypu: Aeski
CTPaBV MOXHa CTaBUTW B JyXOBKY XONOAHUMMU.

E TpapuuinHun

Temnepatypa min 35°C max 275°C
PekomeHpgoBaHa: 200°C

Llem cnoci6 npurotyBaHHA He CyMmiCHUIA 3
NPUroTyBaHHAM 3anikaHku "BenH-mapi".
PekomeHayeTbCcs Ans NoBinbHOro, AenikatHoro
NPUroTyBaHHA: M'AKOI AWYMHW. [ns cMaxeHHs
neYeHi 3 YepBOHOro Mm'aca. [Ansa TyLIKyBaHHA B
3aKpUTOMy MocyAi Ans 3anikaHHs, nonepegHb0
po3novaToMy Ha BapwrbHi MOBEPXHi (Kypka y
BWHI, UnBeTa).

IMnynbcHa nigowsa

Temnepatypa miH. 75°C makc. 250°C
PekomenpoBsana: 180°C

PekomeHngyetbcs  ans BOMOMMX  CTpaB
(3anikaHoOK, COKOBWUTMX (OPYKTOBUX MMPOTIB...).
Ticto nobpe nponeyeTbca nig, HAM.
PekomeHayeTbca ans cTpas, WO NigHiMaTbCa
(TopT, BpioLw, Kynmil...), a Takox Ans cydne, Aki
He ByayTb NepeKkpuTi CKOPUHKOIO 3BEPXY.

Eko

Temnepatypa min 35°C max 275°C
PekomengosaHa: 200°C

Llen cnoci6 npurotyBaHHs He CyMiCHUI 3
NpuUroTyBaHHAM GeH-Mapi.

Lle NOMOXEHHS E€KOHOMUTb eHeprito,
3bepiratoun Npu LbOMY SIKICTb MPUTOTYBaHHSI.
MpurotyBaHHs BinOyBaeTbCH 6e3
nonepeaHbOro HarpiBaHHS.

*Pexum npurotyBaHHs BignosigHo o EN 60350-1: gns
[eMOHCTpaLii BiANOBIAHOCTI BUMOram [0 €HEepreTU4Horo
MapKyBaHHsi €Bponeiicbkoro Pernamenty EU/65/2014.

Bucokui rpunb

Mo3auuii 1-4 PekomeHaauis:

MNoanuin 4

PekomeHayeTbCs AN NiACMaXyBaHHS TOCTIB,
3anikaHHsA cTpas abo MigpyMm'sHIOBaHHSA Kpem-
Gptone.

IMnNynbcHUM rpunsb

Temnepatypa MiH. 100°C makc. 250°C
PekomeHposana: 200°C

MocyHbTe 45-minimeTpoBy yHiBepcanbHy hopmy
Ha HWXHIN Apyc.

PekomeHayeTbcst o Oyab-sikoi NTULi Ta NeyeHi,
AN CMaXXeHHs Ta NPUroTyBaHHS GapaHaYoi Horm
Ta snosnunx pebepeub. Ons Toro, wob pubHi
CTelKM TaHymm B POTi.

Xni6

MiHimanbHa Temneparypa 35°C
MakcumanbHa 220°C PekomeHgoBaHa:

205°C

PekomeHgoBaHa NOCMIAOBHICTb  BUMIKaAHHSA
xniba. He 3abygbTe MnocTaBUTU Ha BOTHULLE
rmeynk 3 BOAO, LWO6 oTpumaTu XpycTky,
30/10TUCTY CKOPUHKY.

ABTOMaTUYHI hyHKLIT

Bawa gyxoBa Lwada npornoHye 3 HoBi cpyHKLi, SKi
aBTOMAaTU4HO NOEAHY0Tb naga pexuMmn
NPUroTyBaHHS, wob  36epertn NMOXWBHI
BMACTUBOCTI XX Ta npuroTysaTty ii WwWBmaLe.

MraxiBHUUTBO

PekomMeHayeTbCA Ans NPUroTyBaHHs KypKU.

Pu6a

PekomMeHayeTbCcst Anst NpUrotyBaHHS Linoi pubu
(nococb, MOPCBLKMIN OKYHb, TpiCKa TOLLO).

Bine m'sico

PekomeHayeTbcst ans 30epesxeHHs M'SKOCTi Ta
Hi>)KHOCTi CMa)XeHOT TENATUHWN.

14



- 4 BUKOPUCTAHHA BALIOI'O IIPUHJIA/LY

Ons umx 3 dyHKUin BCe, WO Bam MNoOTpibHO 3pobutn, - ue gopgatv 500 mn Tennoi Bogu B 45-
MinimeTpoBy GaraTtouinboBy dopMy i NocTaBuTK ii B AyXOBY Luady Ha HWXKHIO MOMMLIO, a Xy, SKy
noTpibHo NpuroTyBaTu, - Ha nonuuto 3.

Bigperyntoiite Bary Ha Aucnnei 3a AONOMOror BaXensi +/- i MiATBEPAiTb 3HAYEHHS!, HATUCHYBLLIY KHOMKY
Ha Baxkeni +/-

Mig Yac npuroTyBaHHA Ha napi Ha BHYTPILWHbLOMY CKIi
YTBOPIOETLCS KOHAEHCAT.

Bogoa 3 uboro koHgeHcaTy MOXe 3aTpumyBaTUCH Ha
Hocuky (*), i B UbOMYy BMMaAKy ii Crig BUMWUTY HanpUKiHLI
npouecy NpUroTyBaHHs, o6 3anobirT HaKoNUYEHH!O.

(*) XKono6 posTtalloBaHui Mig yLWinbHIOBa4YeM ABEPUST, B
CaMOMy HW3Yy pamu JyXOBKWU.

MOYATOK CTPITAHUHU

MoyHiTL HeramHo rotyBaTn

4 LWonHo niy
19) 3arnyckaeTbCcsd,  Ha
- aucnnei
el = BifobpaxkaeTbcs yac
060TW.
5 P

Ha gucnnei nporpamatopa BinobpaxaeTbCsi Hac, kUi He MOBUHEH BrimaTu.

[MoBepHiTb Baxinb YHKLjIA y NOTPiGHE BaM MOSOXEHHS.

[Ons py4yHnx yHKUIN :

HarpiBaHHA nounHaeTbcs HeranHo. [lyxoBa Lwadha 3anponoHye TemnepaTtypy, SKy BU MOXeTe

3miHuTK. [yxoBKka HarpiBaeTbcsl, a iHovMkaTop Temnepatypu Grnvmae. Konu gyxoBa wadba gocsirHe
3aAaHoi TeMnepaTypu, NPOSlyHae Cepist 3BYKOBUX CUTHAnNIB.

3miHa TemnepaTtypu

/Q C)

HatucHite® .
3a ponomoroto Baxkens+ abo - Bigperyntovite Temnepatypy. MNigTeepAiTe BUGIP, HATUCHYBLUN Ha BaXisb.

» £ 15




- 4 BUKOPUCTAHHA BALIOI'O IIPUHJIA/LY

3miHa TpuBanocTi

m Cucrtema "Smart Assist
DYHKUIA

Bawa AyxoBa wada ocHalleHa NPUrOTYBA TPUBATNICTb
®dyHKuUis "Po3ymHa pgonomora" pekomeHAye HHSA X1
Yyac MPUroTyBaHHA, SIKWM MOXHAa 3MiHUTU 30 XBANVH
BignoBigHoO o ob6paHoro pexumy
npuroTyBaHHA (AMB. Tabnuuto). E 30 XBUMWH

30 xBunuH
Akwo B4 3MiHUIM  Yac, MiATBEPAITb  MOro, 30 XBANMH
HaTVCHYBLUM Ha py4Ky. Bianik yacy posnouHeTbcst —
ogpasy  nicnA  JOCATHEHHs  Temnepatypu b 7 x8
NPUroTyBaHHs.

: 15 xB
40 xB

Hatuchits(® . [yxoBa wada nopekomeHAye Yac, K1 BM MoxeTe 3MiHUTK. Bigperyniovite
3a JonoMoroto MKonCTrKa B1bepiTb+ abo - . lMiaTeepaiTs BUGIP, HATUCHYBLLN Ha PYYKY.

3miHa yacy 3aKkiH4eHHs MPUroTyBaHHsA

Micns BcTaHOBREHHSA Yacy NpuroTyBaHHA HaTUCHITb KHOMKY , nicnsi Yoro noyHe Gnvumatn iHaukaTop

3aKiH4YEHHSsI Yacy NpUroTyBaHHs. 3a Jonomoroto perynsitopa+ abo - BCTAHOBITh HOBUIA Yac 3aKiHUYEHHS!
NMPUroTYBaHHS.

MigTBEPAiTH HATUCKAHHSM HA JXKOUCTHUK.

IHaVKaTOp 3aKiHYEHHS MPUrOTYBaHHs NepecTae GrnmmaTy.

[lyxoBa wada yBiMKHETLCS Mi3HiLLIEe, OO 3aBEPLUMTU NPUrOTYBaHHS y BUOpaHWii Yac.
MpumiTtka: Lia doyHKuUia HepocTynHa Ansa dyHKuii Mpunb.
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- 5 ObCJIYITOBYBAHHA

BHYTPILLHE - 30BHIWHE NMPUBUPAHHA

OunLleHHsA NOPOXXHUHU 3a AOMNOMOIroro niponisy ab0 ounLLeHHSA naporo

E YBATA

Mepen nouyatkoM niponisy ab6o O4MLIEHHA Napol BUMMITHL akcecyapu Ta pewitku 3
AyxoBKu. MNepea YnlLeHHsIM AyXoBoi Wady Buaanite BCi BeNnuKi NisiMy, iKi MOTrny BUHUKHYTH.
Bupanitb HaanNULIKK XUpy 3 ABEPLAT BOJOrok ryokoto.

3 MipkyBaHb 6e3neku onepauis nNipomni3HOro OYULLEHHSI BUKOHYETbLCA TiNMbKM nicns
aBTOMaTM4HOro 6nokyBaHHsA ABepuAT. [IBepusiTa He MOXXHa pPo36roKyBaTH.

HeraiiHe camoouMLLEHHSs

Tanmep NoBWHEH MokalyBaT Yac 4obwu, He Briumatoun.

3a gonomMoroto AXKoNCTuKa BUGEepiTh LK CaMOOLIMLIJ,eHHF!.

3a JonomMoroto KHOMOK + i - BUOepiTkb niponia abo ounLLEeHHS Napoto 3anexHo Bif CTyNneHs
3abpyaHeHHs AyxoBoi Wwadu:

2-roAvHHUIA Niponia,

m PyroExpress* abo Pyrolyse ECO (1h30)%,
OunLLEHHSA NOPOXHNHU NapOoIo.
m“: CBill BMBIp, HATUCHYBLUWN HA [HKOUCTUK.
Micnsa 3aBepLUEHHS oYMLLEeHHS Ha aucnnei BigobpaxaeTbest 0:00. MoBepHiTb pyyKky yHKUIN Yy
nonoxeHHs 0. Micnsa 3akiHYeHHs UMKy niponidy ABepusiTa po36roKyTbes.

*NMIPOEKCIPEC 3A 59 XBUJTUH

m = PyroExpress* (IMipoekcnpec)

Lla cneuianbHa yHKUIS BWKOPUCTOBYE TEMMO, HaKOMWYeHe nig 4ac MonepefHbLOro CeaHcy
roTyBaHHs, ANsi LBWMOKOrO aBTOMATUYHOIO O4YMLLEHHS poboyoi Kamepu: BOHa ouuLliae 3nerka
3abpyaHeHy kamepy MeHLU HiX 3a roguHy. ENeKTpoHHUI MOHITOpWHIr TemnepaTypu B kamepi
BMU3Ha4ae, UM [OCTaTHbO 3anULIKOBOrO Temnna B Kamepi ANns OTPMMaHHS XOpPOLUOro pesynbTaTy
OYMLLEHHSI. AKLLO Hi, aBTOMATUYHO akTuBYeTbCA Lmkn niponidy ECO TpuBanicTtio 1,5 roamnu.

OuMLLEHHA NOPOXHUHU Naporo

3aBasku Lin yHKUiT BU BUTpayaTUMeTe MEHLUE Yacy Ha YULLEHHS AyXOBOi Wwadu, He 3aBaaryn
wkoan poskinm. Ana yporo po3nunite 300 mn BoAamM i 3anycTiTb (OYHKLIKO OYMLLEHHS Mapoto,
NMOBEPHYBLLMN PYYKy B nonoskeHHs] 04| Ha 35 xBuanH.
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- 5 ObCJIYITOBYBAHHA

3aTpumKa CaMOOUULLIEHHSA

By moxeTe BigknacTu nodaTok nporpamu niponidy. Konu Ha ekpaHi 3'981UTbCs TpUBanicTb nporpamu,
HaTUCHITb KHonKyC") i BCTAHOBITb HOBUIA YaC 3aKiHYEHHST 3@ A0OMOMOIO JXKONCTMKA.

+ i -, a NoTiM NiATBEpPAiTb HATUCKAHHAM Ha [)KONCTUK.

CaMOoouVLLIEHHST MOYHETLCS Mi3HilLe | 3aBEepLUMTLCSA B HOBWIA 3anporpamoBaHuii Yac.
lMicns 3aBepLUEHHS NPUBMPaHHS NMOBEPHITE Baxirnb GyHKLA y NonoxeHHst 0.

OuMLLIEHHS 30BHILHBLOI NOBEPXHI

BukopucToByiiTe M'siKy TKaHWHY, 3MOYEHY 3acob0oM Anst MUTTSI ckra. He BUKOpUCTOBYINTE KpeMu Anst
ynLLeHHs abo abpa3svBHi 3acobu.

['yBka ons YALEeHHs.

3HaTTa ABEpPHOro ckna

m 3BEPHITb YBAIY:

He BukopucToByiTE MUIOYI 3acobu, abpa3vBHI rydoku a6o mMeTaneBi CKpeOKu ANA YULLEHHS
CKNSIHUX ABEepUAT AYXOBKW, OCKINIbKM BOHM MOXYTb noAapsinaT NoBepxHIO i Npu3BecTy A0
po36uTTA ckna.

3a3nanerigb 3a ONOMOrOK M'AKOI TKaHUHU Ta MUKOHOrO 3acoby BUAAMITb HAAMMLLKM XKUPY 3
BHYTPILLUHSA NaHemMb.

LLlo6 nouncTUTK pisHi BHYTpILLHI MaHeni, 3HIMiTb iX HACTYMHUM YYHOM

HacTynHe:

OuuLLeHHs ABEPHOro ckna

MoBHicTio BigkpunTe ABepudaTa i 3adikcynTe ix 3a
[JONOMOrOt0 MNacTUKOBOro Kabento, Lo BXOAWUTb [0
KOMMIEKTY NocTayaHHs npunagy.

BigkpyTiTe ABa rBUHTM 3 060X GOKIB ABEpPHUX KOCSIKIB 3a Jonomoroto BukpyTku Torx (T20), a noTim
3HIMITb NoNepeynHy, NOTArHyBLUK ii Ha cebe.

18




- 5 ObCJIYITOBYBAHHA

m BAXNMBO

MepekoHaiTecs, wWo Bu
NO3HAYMNM  HanpPsMOK
MOHTaxy uiei 1-i naHeni
(6nMcky4o0  CTOpPOHOIO
po cebe).

=3

[

3HiMiTb neplue cKno: ABepusTa MalTb [ABa BHYTPILLHIX CKMa 3 YOPHOK NYMOBOIO MPOKIaAKo B
KOXXHOMY KyTKY. FAKLLO NOTPIOHO, 3HIMITb BHYTPILLHI NaHeni, o6 noYncTuti ix.

He 3aHyptonTe ckrio y Bogy. [NpomMuiATe YNCTOI BOAOHO | BUTPIT CYXOHO FaHYiPKOO.
nyXHaCTUM.

BcTaHoBneHHA ABePHUX BiKOH
IMicns oumnLLeHHA BCTAHOBITb YOTMPW F'YMOBI yNOpW Tak, WO6 CTpinku 6ynn cnpsiMoBaHi Bropy.
nepecTaBuUTyK BCi BikHa.

BadpikcyiTe ocTaHHIO NaHenb B o6MexyBadax, NoTiM nepectaBTe NonepeynHy i NpuKpyTiThb il Ha
micue. Mepen 3akpuTTaM ABEPUST BUUMITb NNacTMKOBUIA kabenb. Ball npunag 3HOBY roToBuii o
poboTu.

3amiHa namnm

m BAXINNBO

Mepen 3amiHOO namnu nepekoHaWTecs, WO Npunag BiAKNOYEeHO BiA Mepexi, wWo6
YHUKHYTU PU3UKY YPaXKeHHS1 eNleKTPUYHUM CTpyMOoM. PoGiTk Lie, KOnu npunazg oxonoHe.

XapaKkTepuCcTMKM namnm :

] 25 B, 220-240 B~, 300°C, Lokonb G9.
2

Bn MoxeTe camOCTIMHO 3aMiHWTVM namny, SKLO
BOHa nepecTtana npautsaTti. BigkpyTiTb LoOKomMb
i BMAMITE mamny (BUKOPWUCTOBYWTE TyMOBY
pyKaBUuUKy, LLOG NONErmnT po3bnpaHHs).
BcraBte HoBy mamny i 3amiHiTb ckro. Lleri Bupi6
MiCTUTb Keperio cBiTNa Knacy
eHeproegekTnBHocTi G.
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. 6 HECIIPABHOCTEH TA HIJIAXH IX YCYHEHHA

HECMPABHOCTI TA LUNSAXMU IX YCYHEHHS

MutaHHsa Binnosiai Ta piweHHA

[yxoBKa He HarpiBa€TbCA.

[MepeBipTe, Y1 NPaBUbLHO MiAKMIOYEHa OyXOBKa A0
enekTpomepexi abo un cnpawoBas 3anobiKHNK
He BuLWOB 3 nagy. 36inbluTe BUGpaHy Temneparypy.

IHAMKaTOpP AYXOBKU He
npautoe.

3amiHiTb namnoyky abo 3anobixHuk. MNepekoHarTecs, Wo
AyxoBy wady NpaBuUbHO NIAKMIOYEHO A0 eNeKTpoMepexi.

BeHTMNATOP OXONOAXKEHHS
NpoAoBXYyE NpaLltoBaTu, Konu
AyXOBY LWady BUMKHEHO.

Lle HopManbHO; BEHTUNSATOP MOXe NpaLoBaTh 40 OAHiel
FOAVHM NICns NPUroTyBaHHS, OO 3HN3UTK TemnepaTypy
BCepeauHi Ta 30BHi AyxoBku. [licnsa 3akiH4eHHs BinbLu
Hi>X ofHiel roguHun, Byap nacka, 3B'sXXiTbCsl 3 HALLOK
cry>60t0 nicnaAnpoAaxxHOro 06CyroByBaHHS.

Miponi3He ounweHHA
He 3pobrieHo

MepesipTe, 4n AOBpe 3a4nHAIOTLCS ABEpUATa.
MoxnrBo, HecnpaBHWII ABEPHUIA 3aMOK abo AaTymK
TemnepaTtypu. AKLWO HECNPaBHICTb HE 3HUKAE,
3BEpHITbCA A0 Cry»6bum nicnanpogaxHoro
obcrnyroByBaHHs.

Ha aucnnei 6numae cumBon
-

FAKLo ABepusaTa He 3aMUKaTbCH HANEXHUM YMHOM,
3BEPHITbCS A0 HaLUOI Cy06U NicnsnpoaaxHoro
obcnyroByBaHHS.

MpurotoBaHo B 6eMH-mapi.

Byab nacka, BUKOPUCTOBYWTE BEHTUIILOBAHI PEXNMU
NMPUroTYBaHHS Ans NPUroTyBaHHsi 6elH-mapi.

BiGpauintHui wym.

MepekoHanTecs, WO LWHYP XUBMEHHS HE 3aBaXaE.
KOHTaKT i3 3a4HbOK CTiHKOHO.

Lle He BnnuBae Ha npaBunbHy poboTy npunagy, ane
MOXe CTBOPOBATM LLYM BibpaLii nig yac BeHTunsuii.
BuimiTe npunag i Big'egHanTe WHyp. BetaHosiTh
ayxoBy wady Ha micue.
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CwmaxeHa cBUHMHA (1 Kr) 200 180 60

CwmareHa TenatuHa (1 kr) 200 180 60-70
Poct6ich, npocmaxenuii (1 kr) 240 3040
BapanuHa (Hora, nonatka 2,5 kr) 220 220 200 26 0

Mrrua (1 kr) 200 220 180 210 3 60

Benuka gomallHs nTuus 180 60-90
Kypsivi crerenus 220 210 | 3 20-30
CBuHs4i BinbvBHi 210 3040
BinbuBHi 3 TENATUHM 210 20-30
Pebepus anosuyi, HexwupHi (1 kr) 210 210 | 3 20-30
Bin6usHi 3 6apaHnHn 210 20-30

[pi6Ha puba 275 15-20
Puba cepepgHboro poamipy (Big 1 200 180 30-35
kr 0o 1,5 kr)

Pu6He cine 220 200 15-20
[paTeHu (NpurotoBaHa ixa) 275 15
piTeHc godpinya 200 180 45
TNazaHbs 200 180 45
dapLunpoBaHi nomigopu 170 160 30

CaBoiicbkuit GicksiT - Génoise 150 | 3 180 35

PynoHHui1 GicksiT 220 180 25-35
BpioLu 170 210 180 3545
TicTeuka. 180 175 20-25
TopT - Quatre-quarts 180 180 1 180 45-50
KnadyrTi 200 180 3035
Kpemu 165 150 3040

* 3anexHo Big

mogzeni
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Buniuka

*

*

*

N V3AIN

N V3AIN

N V3AIN

N V3AIN

N V3AIN

N V3AIN

MeunBo - nicoure 175 3 15-20
Kugelhopf 180 2 180 2 4045
ManeHbki 6e3e 100 2 100 3 60-90
Benwuki 6ese 100 2 100 3 70-90
MaganeH. 220 3 200 3 510
KanycrsiHa nacta 200 3 180 3 180 & 3040
| "

e o] - ]
CaBapiH 180 3 175 3 30-35
Mupir 3 nicoyHoro Ticta 215 1 200 1 180 3040
Tarte péate feuilletée fine 215 | 1 200) 1 2025
Mupir 3 apixaykoBoro TicTa 210 1 200f 1 10-30

Bpouku 220 3 210] 4 10-15
MawTeT y TeppuHi 6eiH-mapi 200 2 190f 2 80-100
Miya Ha nicoyHomy TicTi 200 2 3040
Ticto gns niun 15-18
Muporn 220 2 3540
Soufflé 18] 25 0

Muporn 200 2 4045
Xni6 220 200 220 3040
MipcmaxxeHuin xni6 180 275 454 3

BakpuTi 3anikaHku 180 2 180 2 90-180

m Yci 3HauyeHHs TeMmnepaTypu Ta Yacy NpPUroTyBaHHA BKa3aHi Ans nonepegHbO po3irpitoi

LYXOBKM.
N.B.: lMepepn TMM, Ik CTaBUTU M'SICO B AyXOBKY, NOro cnip 3anuwimTi npu
KiMHaTHIN TemnepaTypi LWOHaNMeHLWwe Ha 1 roauHy.
EKBIBAJIEHTHICTb: LIM®PU T °C
°Cc 30 60 90 120 150 180 210 240 275
Chiffres 4 5 6 7 8 9 maxi
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. 8 TECTIB HA IIPUJ/IATHICTh

BIANOBIAHO OO CEI 60350

T Pexum PRECHAUF-
KA PIBEHb Akcecyapu °C XB.
npuroty TPuBanicT| FACE
BaHHA b
[MicoyHe neymBo (8.4.1) Izl 5 nnockuit 45 mm 150 30-40 Tak.
Micoure neuunso (8.4.1) 5 nNnockuit 45 mm 150 25-35 Tak.
MicoyHe neuvso (8.4.1) 2+5 nnockuii 45 mm 150 2545 Tak.
+ ciTka
lMicoyHe neymBo (8.4.1) 3 nnockuii 45 mm 175 25-35 Tak.
MicoyHe neuvso (8.4.1) 2+5 nnockuit 45 mm 160 3040 Tak.
+ ciTka
ManeHbki TicTeuka (8.4.2) Izl 5 nnockuit 45 Mm 170 25-35 Tak.
ManeHbki TicTeuka (8.4.2) 5 nnockuii 45 mm 170 25-35 Tak.
ManeHbki TicTeuka (8.4.2) 2+5 nnockuii 45 mm 170 2040 Tak.
+ ciTka
ManeHbki TicTeuka (8.4.2) 3 nnockuii 45 mm 170 25-35 Tak.
ManeHbki TicTeuka (8.4.2) 2+5 nnockuit 45 mm 170 25-35 Tak.
+ citka
M'skuiz kopx 6e3 xupy (8.5.1) Izl 4 citka 150 3040 Tak.
M'skuia, 3HexxupeHuin TopT (8.5.1) 4 ciTka 150 30-40 Tak.
M'skui, 3HexmpeHuin TopT nnockuii 45 mm
(8.5.1) 2+5 + ciTka 150 30-40 Tak.
M'skuin, sHexupernii Topt (8.5.1
Ak, SHEXUPEHAV TOPT (8.5.1) 3 150 3040 Tak.
M'aknit, 3Hexupenuin Topt (8.5.1) 245 nnockuit 45 mm 150 3040 Tak
+ ciTka :
A6nyyHuin nupir (8.5.2) Izl 1 ciTka 170 90-120 Tak.
Abny4Hun nupir (8.5.2) 1 citka 170 90-120 Tak.
A6nyYHWiA nnpir (8.5.2) 3 ciTka 180 90-120 Tak.
PewityacTa nosepxHsi (9.2.2) IEI 5 ciTka 275 36 Tak.

MPUMITKA: Mpu 2-piBHEBOMY NpUroTyBaHHi CTpaBU MOXHa BUMMaTK B Pi3HUIA Yac.
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. 9 HICTAIIPO/TA’KHE O6C/1YTOBYBAHHA

BTPYYAHHA

Byob-ski pobotv 3 BawMM NpunagoM MOBWHHI
BMKOHYBaTuUCS KBarliikoBaHUM dpaxiBLem, sKui €
3apeecTpoBaHUM AucTpub'totopom BpeHay. Konm Bu
TenedoHyeTe, Wo6b nonerwmT 06pobKy BaLLoro
3anuTy, Oyap nacka, NigroTyiTe NoBHY iHopMaLito
npo BaLw npunag (KOMepuiiHy [OBiAKY, CEpPBICHY
OOBiAgKy, cepinHun  Homep). Lo  iHdopmauiio
MOXHa 3HaNTW Ha 3aBOACHKIV TabnnyLi.

A

CEPBIC: - Tvn:
Nr. XX XX XX -

B: KomepuiriHe nocvnaHHs
C: CepgicHe nocunaHHsi
H: CepiltHnit Homep
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