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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

Vous venez d’acquérir un produit De Dietrich. Ce choix révéle votre exigence autant
que votre goUt 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 a 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 Venddme,
o«r‘“’"& . & De Dietrich cultive une quéte constante d’excellence, perpétuant
‘—,‘{A/NCE g un savoir-faire d’'exception dans la conception de produits
Q/&s K parfaitement finis. Nombre de nos électroménagers sont certifiés
4RAY 3

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 déballer
immeédiatement. Vérifiez 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 fagon sire 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.

— |l convient de surveiller les
enfants pour s’assurer qu’ils ne
jouent pas avec I'appareil.

m MISE EN GARDE :

L’appareil et ses parties
accessibles deviennent chaudes au

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

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

— Avantde 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
metalliques 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

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.

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

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

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

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

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

— Cet appareil est destiné a
étre utilisé dans des applications
domestiques et analogues telles
que les coins cuisines réservés
au personnel des magasins,
bureaux et autres environnements
professionnels; les fermes;
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 apparell, cela représenterait
un danger pour vous.

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



. 1 INSTALLATION

CHOIX DE EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

Lorsque le meuble est fermé a Iarriére,
pratiquez une ouverture de 50 x 50 mm pour
le passage du céble électrique.

A
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. 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le four est équipé d'un céble d’alimentation
normalisé a 3 conducteurs de 1,5 mm? (1 ph
+ 1 N + terre) qui doivent étre raccordés sur
le réseau 220~240 Volts par lintermédiaire
d’'un dispositif de coupure omnipolaire
conformément aux régles d’installation.

Le fil de protection (vert-jaune) est relié a la
borne de I'appareil et doit étre relié a la terre
de l'installation. Le fusible de l'installation doit
étre de 16 ampéres.

Notre responsabilité ne saurait étre engagée
en cas d’accident ou d'incident consécutif a
une mise a la terre inexistante, défectueuse
ou incorrecte ni en cas de branchement non
conforme.

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

Fil bleu —‘

)

e

Terre
L_Fil noir, marron
ou rouge
Fil vert/jaune

D

m Attention : Si I'installation élec-
trique de votre habitation nécessite
une modification pour le branche-
ment de votre appareil, faites appel a
un électricien qualifié. Si le four pré-
sente une quelconque anomalie, dé-
branchez I'appareil ou enlevez le fu-
sible correspondant a la ligne de
branchement du four.

. 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L’'ENVIRONNEMENT

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

Votre appareil contient également de
nombreux matériaux recyclables.
Il est donc marqué de ce logo afin
de vous indiquer que les appareils
usagés ne doivent pas étre
mélangés avec d’'autres déchets.

Le recyclage des appareils
gu’organise votre fabricant sera ainsi réalisé
dans les meilleures conditions, conformément

7

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 votre collaboration a la protection de
I'environnement.

Si vous imprimez ce document, pensez a
le trier.



3 PRESENTATION DU FOUR
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. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

o

a | :
C
e Afficheur e Manette rotative avec appui

central (non démontable) :

- permet de choisir les programmes,
d’augmenter ou de diminuer les
valeurs en la tournant.

- Permet de valider chaque action en
appuyant au centre.

Touche arrét du four Touche d’acceés direct au
(appui long) @ M Mode MANUEL

Touche retour <:| ﬂ Touche de température
Touche Touche durée de cuisson/
minuterie é @ départ différé

VERROUILLAGE DES TOUCHES

Appuyez simultanément sur les touches retour *J et A jusqu’a I'affichage du symbole [ﬁ a
I'écran.

Le verrouillage des commandes est accessible en cours de cuisson ou a I'arrét du four.
NOTA : seule la touche arrét O reste active.

Pour déverrouiller les commandes, appuyez simultanément sur les touches retour <3 et éﬁ
jusqu’a ce que le symbole cadenas Iﬁ disparaisse de I'écran.

» E5) 9




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- Grille anti basculement. Insérée dans
les gradins, la grille peut étre utilisée pour
supporter les plats et moules contenant
des aliments a cuire ou a gratiner ou pour
les grillades (a poser directement dessus).
Positionnez la butée anti basculement vers le
fond du four.

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

- Plat Patisserie, 8 mm. Inséré dans les
gradins ou fixé sur les rails télescopiques. Ce
plat est idéal pour la cuisson des patisseries
et viennoiseries telles que les sablés, cookies,
meringues, croissants, etc. Son plan avant
incliné vous permet de déposer facilement
VoS préparations.

- Grilles «saveur». Ces 2 demi-grilles

s’utilisent ensemble ou indépendamment
'une de l'autre, posées dans un plat ou
lechefrite avec la poignée anti basculement
vers le fond du four. En n’utilisant qu’'une
seule grille vous avez la facilité d’arroser vos
aliments avec le jus recueilli dans le plat.

> E5) 10




. 3 PRESENTATION DU FOUR

SYSTEME DE RAILS COULISSANTS

Grace au systéeme de rails coulissants,
la manipulation des aliments devient
plus pratique et facile puisque les
plaques peuvent étre sorties en
douceur, ce qui simplifie au maximum
leur manipulation. Les plaques peuvent
étre extraites entierement, ce qui permet d'y
accéder totalement. De plus, leur stabilité
permet de travailler et de manipuler les
aliments en toute sécurité, ce qui réduit le
risque de brdlures. Ainsi, vous pouvez sortir
vos aliments du four beaucoup plus aisément.

INSTALLATION ET
DEMONTAGE DES RAILS
COULISSANTS

Aprés avoir retiré les 2 gradins-fils,
choisissez la hauteur de gradins (de 2
a 5) a laquelle vous souhaitez fixer vos
rails. Enclenchez le rail gauche contre le
gradin gauche en effectuant une pression
suffisante a l'avant et a l'arriére du rail afin
que les 2 pattes sur le coté du rail rentrent
dans le gradin-fil. Procédez de la méme fagon
pour le rail droit.

NOTA: la partie coulissante télescopique
du rail doit se déplier vers 'avant du
four, la butée 2V se trouve face a vous.
Mettez en place vos 2 gradins-fils et
posez ensuite votre plaque sur les
2 rails, le systéme est prét a I'utilisation.
Pour démonter les rails, retirez a nouveau les
gradins-fils.

Ecartez légérement vers le bas les pattes
fixées sur chaque rail pour les libérer du
gradin. Tirez le rail vers vous.

11

Sous I'effet de la chaleur les
accessoires peuvent se déformer sans
que cela n’altére leur fonction. lIs
reprennent leur forme d’origine une fois
refroidis.
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. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

PREMIERE MISE EN SERVICE

- Sélectionnez la langue
A la premiére mise en service sélectionnez
votre langue en tournant la manette puis
appuyez pour valider votre choix.

Avant d’utiliser votre four pour la
Premiére fois, chauffez-le a vide pendant
30 minutes a température maximale.
Assurez-vous que la piéce soit

suffisamment aérée.

- Réglez I'heure
Réglez successivement heures et minutes en
tournant la manette puis en appuyant pour les
valider.

Votre four affiche I'heure.

MENU REGLAGES (SELON MODELE)

Dans le menu général, sélectionnez la
fonction «REGLAGES» en tournant la
manette puis validez. Différents réglages
VOus sont proposes.

Sélectionnez le parameétre désiré en tournant
la manette puis validez.

Réglez ensuite vos parametres et validez-les.

- L’heure

Modifiez I'heure, validez puis modifiez les
minutes et validez a nouveau. Si votre
four est connecté,'heure se met a jour
automatiquement.

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

- Luminosité
Sélectionner le niveau de luminosité souhaité.

- Sleep mode
Vous avez également accés a la mise en
veille de votre afficheur :

Position ON, extinction de I'afficheur aprés un
certain temps.

Position OFF, réduction, de la luminosité
apres un certain temps.

- Gestion de la lampe
Deux choix de réglage vous sont proposés :
Position ON, la lampe reste allumée durant
toutes les cuissons (sauf en fonction ECO).
Position AUTO, la lampe du four s’éteint au
bout d’'un certain temps lors des cuissons.
Choisissez votre position et validez.

- La langue
Faites le choix de votre langue puis validez.

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

Dans le cas ou il serait activé en mode DEMO
(position ON), mode de présentation des
produits en magasin, votre four ne chaufferait
pas.

- Diagnostic
En cas de probléeme, vous avez accés au
menu Diagnostic.

Lors d’un contact avec le SAV, les codes
affichés dans le diagnostic vous seront
demandés.

12



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

Ce mode vous permet de régler vous-méme tous les paramétres de cuisson : température, type
de cuisson, durée de cuisson. Lors de votre navigation, vous pouvez directement accéder a ce
menu en apuyant sur la touche «M».

Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

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

100°C - 250°C

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

@ Sole ventilée

180°C
75°C - 250°C

Recommandé pour les viandes, poissons,
légumes, posés dans un plat en terre de
préférence.

’m‘ Gril variable

- n

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

» EE)

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

13



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi

Maintien au 60°C Recommandé pour faire lever les pates a
chaud 35°C - 100°C pain, a brioche, kouglof.
Moule poseé sur la sole, en ne dépassant pas
40°C (chauffe-assiette, décongélation).

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

Décongélation 35°C
30°C - 50°C

Levage de 40°C Programme recommandé pour faire lever en
douceur toutes les pates telles que pates a
pain, brioche, pizza, kouglof, etc. Déposer
votre plat directement sur la sole.

pate

Déshydratation 80°C Séquence permettant la déshydratation
35°C - 80°C de certains aliments comme des fruits,
légumes, racines, plantes condimentaires et
aromatiques. Se référer au tableau spécifique
P.16.

Shabbat 90°C Séquence spéciale: le four fonctionne
25 a 75 heures sans interruption a 90°C

uniquement.

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

Q Conseil économie d’énergie.
Evitez d’ouvrir la porte pendant la cuisson afin d’éviter les déperditions de chaleur.

» E5) 14




. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

DEMARRAGE D’UNE CUISSON

CUISSON IMMEDIATE

Lorsque vous avez sélectionné et validé
votre fonction de cuisson, exemple : Sole
ventilée, appuyez sur la manette pour valider,
le préchauffage démarre ; un bip signale
que votre four a atteint la température de
consigne. Vous pouvez enfourner votre plat
aux hauteurs de gradin conseillées.

NB : Certains paramétres sont modifiables,
avant le lancement de la cuisson
(température, durée de cuisson et départ
différé) voir chapitres suivants.

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

Celle-ci est modifiable de la maniére suivante :

- Appuyez sur la touche ﬂ

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

DUREE DE CUISSON
Vous pouvez entrer la durée de cuisson de
votre plat en sélectionnant durée a l'aide de
la touche O puis entrez la durée de cuisson
en tournant la manette puis validez.

REGLAGE FIN DE CUISSON

(départ différé)
Vous pouvez modifier cette heure de fin de
cuisson si vous souhaitez que celle-ci soit
différéé appuyez deux fois sur la touche ©
puis entrez la fin de cuisson en tournant la
manette puis validez.

Une fois I'heure de fin de cuisson réglée,
validez. L'’heure de fin de cuisson reste
affichée.

NB : Vous pouvez lancer une cuisson sans
sélectionner de durée ni d’heure de fin.

Dans ce cas, lorsque vous aurez estimé
suffisant le temps de cuisson de votre plat,
stopper la cuisson (voir chapitre «Arrét d'une
CUiSSON en coursy).

ARRET D’UNE CUISSON EN COURS
Pour stopper une cuisson en cours, appuyez
sur la manette.
«ARRETEZ» s’affiche a I'écran
Confirmez en sélectionnant appuyant sur la
manette, ou par un appui long sur la touche
arrét du four.

15



. 6 CONSEILS DE CUISSON

3‘:& 0 o |

La déshydratation est I'une des plus
anciennes méthodes de conservation
des aliments. L'objectif est de retirer tout
ou partie de I'eau présente dans les aliments
afin de conserver les denrées alimentaires et
d’'empécher le développement microbien. Le
séchage préserve les qualités nutritionnelles
des aliments (minéraux, protéines et autres
vitamines). Il permet un stockage optimal des
denrées grace a la réduction de leur volume et
offre une facilité d’emploi une fois réhydratés.

FONCTION DESHYDRATATION

Q N’utilisez que des aliments frais.
Lavez-les avec soin, égouttez-les et
essuyez-les.
Recouvrez la grille de papier sulfurisé
et posez les aliments coupés dessus de
facon uniforme.
Utilisez le niveau de gradin 1 (si vous
avez plusieurs grilles enfournez-les aux
gradins 1 et 3).
Retournez les aliments trés juteux
plusieurs fois lors du séchage. Les
valeurs données dans le tableau peuvent
varier en fonction du type d’aliment
a déshydrater, de sa maturité, de son
épaisseur et de son taux d’humidité.

TABLEAU INDICATIF POUR DESHYDRATER VOS ALIMENTS

Fruits, légumes et herbes Température Durée en Accessoires
heures

Fruits a pépins (en tranches de 3 mm 80°C 5.9 1 ou 2 grilles
d’épaisseur, 200 g par grille)

Fruits a noyau (prunes) 80°C 8-10 1 ou 2 grilles
Raci!‘lesl gomestible_s (carottes, 80°C 5.8 1 ou 2 grilles
panais) rapées, blanchies

Champignons en lamelles 60°C 8 1 ou 2 grilles
Tomate, mangue, orange, banane 60°C 8 1 ou 2 grilles
Betterave rouge en lamelles 60°C 6 1 ou 2 grilles
Herbes aromatiques 60°C 6 1 0ou 2 grilles

» EE)
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DU MODE AUTOMATIQUE

Dans le mode AUTO vous trouverez une multitude de recettes variées classées par catégories
que vous pourrez cuisiner de différentes maniéres. L'intelligence du four vous proposera
automatiquement un mode de cuisson présélectionné ou des alternatives a sélectionner

aisément dans l'interface de navigation.
Al

Ce mode sélectionne pour vous les
parametres de cuisson appropriés en
fonction de I'aliment a préparer. Pour certains
aliments, certains réglages (poids, taille,...)
doivent étre renseignés

BASSE TEMPERATURE

17

Pour une recette gérée entierement par le
four grace a un programme électronique
spécifique.

Ce mode de cuisson permet d’attendrir les
fibres de la viande grace a une cuisson lente
associée a des températures peu élevées.La
qualité de cuisson est optimale.

La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

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



. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

Dans le menu général, sélectionnez la fonction «kAUTO» en tournant la manette puis validez.
Différentes catégories de plats vous sont proposeés :

- Viandes, Poissons, Plats, Pain et pates, Desserts.
Sélectionnez votre choix en tournant la manette puis validez.

Conseil

Pour toutes les cuissons, avant d’insérer votre plat, le four vous indique le niveau de
gradin auquel insérer le plat

BASSE

VIANDES Al TEMPERATURE

TERRINE DE VIANDE 0]

EPAULE AGNEAU 0]
GIGOT AGNEAU SANS OS
GIGOT AGNEAU AVEC 0S

COTES DE VEAU

ROTI DE VEAU

JARRET DE PORC
PORC ECHINE

FILET MIGNON

ROTI DE PORC

ROTI DE BOEUF
POULET

CANARD

MAGRETS DE CANARD
CUISSE DE DINDE
DINDE

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]
(o} Noi No R Ne)

OIE
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

POISSONS

Al

BASSE
TEMPERATURE

SAUMON

TRUITE

GROS POISSONS

PETITS POISSONS

BAR

(o} ol No ) ol Ne]

HOMARD

TERRINE DE POISSON

oO|lOo|Oo|O|O|O]|O

PLATS

Al

BASSE
TEMPERATURE

LEGUMES FARCIS

GRATIN DE LEGUMES

TOMATES FARCIES

LASAGNES

TOURTE A LA VIANDE

TARTE AU FROMAGE

TARTE SALEE

QUICHE

PIZZA

GRATIN DE POMMES DE TERRE

MOUSSAKA

SOUFFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

PAIN ET PATES

Al

BASSE
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

PAIN

PATE BRISEE

PATE FEUILLETEE

ol o|lo|lO|O

DESSERTS

Al

BASSE
TEMPERATURE

YAOURTS

KOUGLOF

GENOISE

GATEAU POMMES

QUATRE QUARTS

CAKE

GATEAU CHOCOLAT

GATEAU AU YAOURT

CRUMBLE DE FRUITS

TARTE AUX FRUITS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

CREMES CARAMEL

PATE A CHOUX

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AUTOMATIQUE

La fonction «kAUTO» sélectionne pour vous le mode de cuisson approprié en fonction de I'aliment
a préparer.

CUISSON IMMEDIATE

- Sélectionnez le mode «AUTO» lorsque
vous étes dans le menu général puis validez.

Le four vous propose plusieurs catégories
d’aliments (Viandes, Poissons, Plats, Pain et
Pates, Desserts) :

En fonction du plat sélectionné le mode Al
propose un poids par défaut que vous devrez
ajuster si besoin avant de valider. Le four
calcule automatiquement les parameétres de
temps et température de cuisson. La hauteur
de gradin s’affiche, insérez votre plat et
validez.

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

Pour certaines recettes Al un
préchauffage est nécessaire avant
d’enfourner le plat.
Vous pouvez ouvrir votre four pour
arroser votre plat a n’importe quel
moment de la cuisson.

» 5] 21
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. 8AUTRES FONCTIONS

OPTIONS DE FIN DE CUISSON (SELON LE TYPE DE CUISSON)

En fin de cuisson du mode manuel ou du mode Auto, le four vous propose trois options afin de
s’adapter au résultat attendu : CROUSTILLANT, MAINTIEN AU CHAUD et AJOUTER 5 MIN.

CROUSTILLANT
Vous avez la possibilité de gratiner un plat en
fin de cuisson avec la fonction «Croustillant».

Sélectionnez une fonction de cuisson, ajustez
la température et programmez une durée
de cuisson. En fin de cuisson sélectionnez
la fonction «Croustillant» et validez en
appuyant sur la manette.

Votre cuisson démarre. Le gril se mettra
en route automatiquement pendant les
5 dernieres minutes de votre cuisson.

MAINTIEN AU CHAUD
En fin de cuisson vous pouvez sélectionner
I'option« MAINTIEN AU CHAUD», ce qui
vous permet de laisser votre plat au four sans
surcuisson. La température du four se régule
a une température de dégustation jusqu’a ce
que vous soyez préts.

FONCTION MINUTERIE

Cette fonction peut étre utilisée lorsque le four
est a l'arrét ou lors d’une cuisson.

- Appuyez sur la touche Cfﬁ .

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

Une fois la durée écoulée, un signal sonore

retentit. Pour le stopper, appuyez sur
n'importe quelle touche.

AJOUTER 5 MIN (uniquemnt en mode manuel)
Vous pouvez sélectionner 'option « AJOUTER
5 MIN » a la fin de votre cuisson avec durée
programmée. En activant « AJOUTER
5 MIN », le four reprend les réglages de
mode de cuisson et de température pendant
5 minutes, reconductibles si nécessaire.

Conseil

BON APPETIT: a la fin de votre cuisson
votre four affiche Bon Appétit, vous
pouvez retirer votre plat du four. Pour
éteindre votre four appuyez sur la manette
ou sur la touche arrét four.

NB : Vous avez la possibilit¢ de modifier ou
d’annuler la programmation.

Rappuyez sur la touche é , ajustez votre
temps ou réglez le a Om00s pour annuler.
Si vous appuyez sur la manette pendant le
compte a rebours, vous stoppez également
la minuterie.

22
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. 9ENTRETIEN

NETTOYAGE ET ENTRETIEN :

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

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

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

NETTOYAGE DES VITRES DE PORTE

Mise en garde

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

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

23

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

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

Retirez la premiere vitre clippée : A l'aide de
l'autre cale (ou d’'un tournevis) appuyez dans
les emplacements afin de déclipper la

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

caoutchouc.
=




. 9ENTRETIEN

Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer.

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

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

Engagez la derniére vitre dans les butées
métalliques, ensuite clippez-la, avec la face
indiquant «<PYROLYTIC» orientée vers vous
et lisible.

Retirez la cale plastique.

24



. 9ENTRETIEN

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

E Retirez les accessoires et les gradins du four avant de démarrer un nettoyage par

pyrolyse. Il est trés important que, lors du nettoyage par pyrolyse, tous les
accessoires incompatibles avec une pyrolyse soient enlevés du four (rails coulissants,
grilles chromées) ainsi que tous les récipients.

Ce four est équipé dune fonction
d’autonettoyage par pyrolyse : La pyrolyse
est un cycle de chauffe de la cavité du four a
trés haute température qui permet d’éliminer
toutes les salissures qui proviennent des
éclaboussures ou des débordements. Avant
de procéder a un nettoyage pyrolyse de votre
four, enlevez les débordements importants
qui auraient pu se produire. Enlevez le surplus
de graisse sur la porte a l'aide d’'une éponge
humide. Par mesure de sécurité, 'opération
de nettoyage ne s’effectue qu’apres blocage
automatique de la porte, il est alors impossible
de déverrouiller la porte.

Trois cycles de pyrolyse vous sont proposés.
Les durées sont présélectionnées et non
modifiables :

25

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

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

E Pyro Express : Cette fonction, aussi
accesible en fin de cuisson, profite de la
chaleur accumulée pour offrir un nettoyage
automatique rapide de la cavité : elle nettoie
une cavité peu sale en moins d’une heure.

Si la chaleur de votre four est suffisante : la
pyro dure 59 mn sinon 1h30.

E Pyro 2H : en 2h00 pour un nettoyage
plus en profondeur de la cavité du four.



9 ENTRETIEN

AUTONETTOYAGE IMMEDIAT

- Sélectionnez la fonction «<NETTOYAGE»
lorsque vous étes dans le menu général puis
validez.

- Choisissez le cycle d’autonettoyage le plus
adapté, exemple PYRO AUTO puis validez.

La pyrolyse démarre. Le décompte de
la durée se fait immédiatement apres la
validation.

Au cours de la pyrolyse, le symbole
s’affiche dans le programmateur vous
indiquant que la porte est verrouillée.

En fin de pyrolyse, une phase de
refroidissement a lieu, votre four reste
indisponible pendant ce temps.

Lorsque le four est froid, utilisez un

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

26

AUTONETTOYAGE AVEC DEPART
DIFFERE

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent.
- Sélectionnez fin cuisson.

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

Au bout de quelques secondes, le four se
met en veille et le départ de la pyrolyse est
différé pour qu’elle se termine a I'heure de fin
programmeée.

Quand votre pyrolyse est terminée, arrétez
votre four en appuyant sur la touche .



. 9ENTRETIEN

REMPLACEMENT DE LA
LAMPE

Mise en garde : Assurez-vous que

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

Caractéristiques de I'ampoule : 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

7
Ny
Vous pouvez remplacer vous-méme la
lampe lorsqu’elle ne fonctionne plus.
Dévissez le hublot puis sortez la lampe
(utilisez un gant de caoutchouc qui facilitera
le démontage). Insérez la nouvelle lampe et
replacez le hublot.

Ce produit contient une source
lumineuse de classe d’efficacité
énergétique G.

27



. 1 0 ANOMALIES ET SOLUTIONS

Questions Réponses et Solutions

- «AS» s’affiche (systéeme Auto Stop).

Cette fonction coupe la chauffe du four en cas
d’oubli. Mettez votre four sur ARRET.

- Code défaut commengant par un «F».

Votre four a détecté une perturbation.Mettez
le four a l'arrét pendant 30 minutes. Si le
défaut est toujours présent, effectuez une
coupure de l'alimentation pendant une minute
minimum. Si le défaut persiste, contactez le
Service Aprés-Vente.

- Le four ne chauffe pas.

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

- La lampe du four ne fonctionne pas.

Remplacez 'ampoule ou le fusible. Vérifiez
si le four est bien branché. Voir chapitre
remplacement de la lampe.

-Le ventilateur de refroidissement
continue de tourner a I’arrét du four.

C’est normal, il peut fonctionner jusqu’a
une heure maximum apres la cuisson pour
ventiler le four. Au-dela, contactez le Service
Aprés-Vente.
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. 11 SERVICE APRES-VENTE

RELATIONS
CONSOMMATEURS FRANCE

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

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

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

95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

0 892 02 88 04 Yerrmadtdl

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

NOTA :

* Dans le souci d’'une amélioration constante
de nos produits, nous nous réservons le
droit d’apporter a leurs caractéristiques
techniques, fonctionnelles ou esthétiques
toutes modifications de leurs caractéristiques

liées a I'évolution technique.

INTERVENTIONS FRANCE

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

p
E] )
SERVICE: TYPE: m “
(€
L Nr Made in France -—

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

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

09 69 39 34 34 f%fr‘i')i(C:ngrealtuit I
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CONSEIL DE CUISSON DU MODE MANUEL

*

= | ] e | | @] | =] | e
PLATS z z z z z z | son
gc g &"C g gc g gc E gc E &”C g mi::tes
Réti de porc (1kg) 200 2 190 | 2 60
Réti de veau (1kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Réti de boeuf 240 2 200 | 2 | 30-40
§ Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
5 Volailles (1 kg) 200 8 220 & 210 | 3 185 | 3 60
g Cuisses de poulet 220 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 | 3 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30
3 Poissons grillés 275 | 4 15-20
g Poissons cuisinés (dorade) 200 8 190 | 3 | 30-35
% |Poissons papillottes 220 | 3 200 | 3| 15-20
~ |Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
§ Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
ﬁ Lasagnes 200 3 180 | 3 45
@ |Tomates farcies 170 | 3 170 |3 | 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 | 3 180 | 4 35
Biscuit roulé 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
o |Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
; Cookies - Sablés 175 3 170 | 3 | 15-20
ﬁ Kugelhopf 180 | 2 40-45
% Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
@ Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Pates a choux 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 | 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
=] Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
ﬁ Soufflé 180 | 2 50
@ |Tourte 200 | 2 190 | 2 | 4045
Pain 220 2 220 | 2 | 30-40
Pain grillé 275 | 4-5 2-3

‘A N " N N N * Selon modéle
N.B : Avant d'étre mises au four, toutes les viandes doivent rester au moins 1 heure & température ambiante.
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ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION SELON LA NORME IEC/EN 60350

* MODE DE o i
ALIMENT cursson | NIVEAU ACCESSOIRES C DUREE min. | PRECHAUFFAGE
Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) 3t 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 3t 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 | 2535 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 | plat45mm +grille | 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 25-35 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 4 grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 4 grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 3 grille 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modele

Ingrédients:

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

Recette avec levure (selon modéle)

«Farine 2 kg «Eau 1240 ml «Sel40g «4 paquets de levure de boulanger déshydratée

Mélanger la pate avec le mixer et faire lever la pate dans le four-

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

Préchauffez le four avec la fonction chaleur tournante & 40-50 °C pendant 5 minutes. Arrétez le four et laisser lever la pate

25-30 minutes grace a la chaleur résiduelle.
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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.

With its factories based in France, in Orléans and Vendome, De Dietrich cultivates
a constant search for excellence, perpetuating exceptional know-how in the design
of perfectly finished products. Many of our electrical appliances

y are certified by the “Origine France Garantie” label, an

%0 § acknowledgement which certifies they are manufactured in France.

‘% 8  This label both ensures the quality and durability of our appliances,

Oy A § as well as their traceability, thus offering a clear and objective
I indication of their provenance.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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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 be allowed
to 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 should
not be allowed near the appliance
unless they are constantly
supervised

— 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 crack.
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

WARNING:

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

It must be possible to

disconnect the appliance from
the power supply by fitting a switch
on the fixed wiring system in
accordance with installation rules.

— If the power cable is damaged,
it should be replaced by the
manufacturer, its after-sales
service 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 10 mm between the appliance
and the surrounding unit. The
material of the unit supporting the
appliance must be heat-resistant
(or covered with a heat-resistant
material). For greater stability,
attach the oven to the unit with

2 screws through the holes
provided on the side panels.

— 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 Kkitchen
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.



. 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 in a
column (A) or under a worktop (B). If the
cabinet is open, its opening at the back
must be 70 mm maximum (C and D). 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 cabinet to
avoid splitting the wood. Attach the oven
with the two screws.

Re-position the rubber stops.

If the furniture is closed at the back, make a
50 x 50 mm opening through which to route
the electrical cable.

A
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. 1 INSTALLATION

ELECTRIC CONNECTION

The oven is supplied with a standardised
power cable with 3 conductors of 1.5mm?
(1 live + 1 neutral + earth) which must
be connected to the 220-240 Volt grid
by means of 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
circuit should be protected with a 16Amp fuse.

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.

Blue wire —‘

Earth

&

| Brown, black or
red wire
Yellow/green wire

mImportant: If the electrical installa-
tion of your home requires a modifica-
tion to connect the appliance, call a
qualified electrician. If the oven mal-
functions in any way, unplug the appli-
ance or remove the fuse for the oven’s
connection line.

. 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.

B Reccycling 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.



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

)

Pl
\N

Q Control panel

@ Light

e Shelf runners (6 heights available)




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

o

O M

— ﬂl <<T>>

ARG

Q Display e Rotating knob with central button
(cannot be removed):

- programme selection, increase or
reduce values by turning it.

- Validate each action by pressing
the centre.

Oven stop key (press MANUAL Mode direct
and hold) @ M access key

Back key <:| ﬂ Temperature button
Timer button Cooking time / delayed start
é @ key

LOCKING THE CONTROLS

Press “Jand & at the same time until the E] symbol appears on the screen.

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

NOTE: only the stop key ® remains active.

To unlock the keypad, press the back *J and stop & keys at the same time until the padlock
symbol m disappears from the screen.

= 9




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

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

- 45 mm multi-purpose drip tray. To be
inserted into the supports or placed under
the rack, with the handle towards the oven
door. It collects juice and fat from grilling,
and can be used half-filled with water as a
double-boiler.

- 8 mm pastry sheet. To be inserted into
the supports. Ideal for baking cookies,
shortbread and cupcakes. The tilted
surface makes it easier for you to put your
preparations in a dish.

> E5) 10




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

-45 mm multi-purpose tray. To be
inserted into the supports under the rack,
with the handle towards the oven door.
it is ideal for baking cookies, shortbread
and cupcakes. lIts tilted surface makes
it practical and easy to use. Can also be
inserted into the supports under the rack to
collect juice and fat from grilling.

- "Flavour" racks. These half "flavour"
grills are used separately, but only when
placed in one of the dishes or drip tray with
the anti-tip handle towards the back of the
oven. By using just one grill, it is easy to
moisten your food with the cooking juices
collected in the dish.

- Perforated tray. When inserted in the
supports with the handle towards the oven
door, This tray is designed for the AIR FRY
cooking mode and is also suitable to cook
pizzas and pastries, as well as for drying
food.

> E5) 11




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

SLIDING RAIL SYSTEM

The new sliding rail system makes food
more practical and easier to handle
as the trays can be effortlessly pulled
for simpler handling. The trays can be
completely removed, providing full access.
Their stability ensures that food can be
handled safely, reducing the risk of burns.
This means that you can take food out of
the oven far more easily.

INSTALLING AND REMOVING
THE SLIDING RAILS

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

NOTE: the telescopic sliding part of the
rail must unfold towar&s the front of the
oven, with the buffer opposite you.
Insert your 2 shelf runners and then put
your tray on the 2 rails. The system is
now ready to use.

To remove the rails, remove the shelf
runners again.

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

12

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

USING THE OVEN FOR THE FIRST TIME

- Select the language
The first time you use your oven or after
a power cut turn the knob to select your
language and press to confirm your choice.

Before using your oven for the first
time, heat it at maximum temperature
while empty for approximately 30 minutes.
Make sure that the room is sufficiently
ventilated.

- Set the time
Adjust the hours and minutes by turning the
knob, then press to confirm.

Your oven displays the time.

SETTINGS MENU (DEPENDING ON MODEL)

In the general menu, select the
"SETTINGS" function by turning the
control knob and confirm. Different settings
are proposed.

Select the setting you want by turning the
control knob then confirm.

Then set your parameters and confirm them.

Time

Modify the hour, validate, then modify the
minutes and validate again. If you oven is
connected the time updates automatically.

Sound

Your oven emits sounds when you use the
keys. To keep these sounds, select ON,
otherwise select OFF to deactivate them
and confirm.

Brightness
Select the desired brightness level.

Sleep mode
You can also put your display on standby:

ON position: the display switches off after a
certain amount of time.

OFF position: the brightness diminishes
after a certain amount of time.

- Lamp management

Two setting options are proposed: ON
position: the lamp remains on during all
cooking programmes (except in ECO
function). AUTO position: the oven lamp
goes off after a certain period of time during
the cooking programmes. Select your
position and confirm.

- Language
Choose your language and confirm.

- DEMO mode
By default, the oven is configured in normal
heating mode.

If it is activated in DEMO mode (ON
position), the mode for presenting products
in stores, your oven will not warm up.

- Diagnostic
Access the Diagnostic menu if a problem
occurs.
If you contact the After-Sales Service,

you will be asked to provide the codes
displayed in the diagnostic.

13



. 5 MANUAL COOKING MODE

This mode lets you set the cooking parameters yourself: temperature, cooking type, cooking
time. During your navigation, you can directly access this menu by pressing the “M” key.

Pre-heat your oven empty before cooking.

Position

T°C

recommended

mini - maxi

Use

Recommended for meat, fish, vegetables,

Combined heat  205°C preferably in an earthenware dish.
35°C - 230°C
180°C Recommended for keeping white meat, fish
| Fan oven* o o and vegetables moist. For cooking multiple
35°C - 250°C .
items on up to three levels.
’=‘ Traditional 200°C Recommended for meat, fish, vegetables,
A 35°C - 275°C preferably in an earthenware dish.
’—‘ ECO* 200°C This setting saves energy while maintaining
=— 35°C - 275°C the quality of the cooking. In this setting,
pre-heating is not required.
200°C Roasts and poultry are juicy and crisp all

Bi| Ventilated grill

100°C - 250°C

over. Slide the drip tray on to the bottom
shelf support. Recommended for all spit-
roasted poultry or meat, for sealing and
thoroughly cooking a leg or a rib of beef.
To retain the moist texture of fish steaks.

@ Bottom heat 180°C Recommended for meat, fish, vegetables,
ventilated 75°C - 250°C preferably in an earthenware dish.

Variable grill 4 Recommended for grilling cutlets,

1-4 sausages, toasting bread and prawns

placed on the grill. Cooking controlled by
the upper element. The grill covers the
entire shelf surface.

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

» E5) 14




. 5 MANUAL COOKING MODE

Position

mini - maxi

Recommended T°C Use

Air Fry

200°C
180°C - 220°C

Ideal for tasty and healthy cooking, this
programme associated with the use of the
perforated tray enables you to cook and
brown your vegetables, chips, breaded
food and tempuras in your over without (or
with very little) fat.

Keep warm 60°C Recommended for letting dough rise for
function 35°C - 100°C bread, brioche, kiigelhopf.
Put the mould on the bottom, not exceeding
40°C (plate-warming, defrosting).
Defrost 35°C Iqeal for delicate dishes (fruit tarts, custard
30°C - 50°C pies, etc.). Defrost meat, bread rolls, etc. at
) 50°C (meat should be placed on the rack
with a dish underneath to catch the drips).
PR Dough rising 40°C Programme recommended for all types
’Qf of dough to rise, such as bread, brioche,
pizza, kouglof, etc. Place your dish directly
onto the bottom of the oven.
W] Drying 80°C Sequence to dehydrate certain food items
o0 35°C - 80°C such as fruits, vegetables, roots, seasoning
plants and herbs. Refer to the specific table
on P.16.
d Shabbat 90°C Special sequence: the oven operates

uninterrupted for 25 to 75 hours at 90°C
only.

m Never place tin foil directly in contact with the oven floor as the build up of heat
may damage the enamel.

Advice on how to save energy
Avoid opening the door during cooking to avoid heat escaping from the oven.

15



. 5 MANUAL COOKING MODE

STARTING A COOKING PROGRAMME

IMMEDIATE COOKING

When you have selected and validated
your cooking function, example: Ventilated
floor, press the knob to confirm, preheating
starts; a beep informs you the oven has
reached the set temperature. You can
now place your dish in the oven at the
recommended shelf height.

NB: Certain parameters may be modified
before cooking starts (temperature,
cooking time and delayed start); see the
following chapters.

CHANGING THE TEMPERATURE
Based on the type of cooking you already
selected, the oven will recommend the
ideal cooking temperature.

This can be adjusted as follows:

- Press the ﬂ key.

- Turn the control knob to change the
temperature then confirm your choice.

COOKING TIME
You can enter the cooking time for your
dish by pressing the O key, enter the
cooking time by turning the control knob
then confirm.

SETTING THE COOKING END TIME
(delayed start)
You can change the cooking end time if you
want to delay it by pressing twice on the G
key, then enter your cooking end time by
turning the knob and confirm.

Once you have set the cooking end time,
confirm. The cooking end time remains
displayed.

NB: You may start cooking without selecting
a duration or end time.

In this case, when you feel that you have
cooked your dish for long enough, stop
cooking (see the "Stopping cooking in
progress" chapter).

STOPPING COOKING IN PROGRESS
To stop a cooking programme in progress,
press the control knob.
“STOP” displays on the screen

Confirm by pressing the knob or by
pressing and holding the oven stop key.

16



6 COOKING TIPS

881 AIR FRY FUNCTION

Place your food directly onto the perforated
tray by spreading the items out without
overlapping, select the Air Fry cooking
mode and set the temperature between
180°C and 220°C. Insert the perforated
tray at level 5 and the drip tray at level 3 to
catch any cooking residues.

AIR FRY INDICATIVE TABLE

at 200°C preheating to be considered except *

Duration Weight
Chicken wings 25 min 5009
Fresh chips 30 min 700 g
Frozen chips 30 min 700g
Fresh diced vegetables (courgettes / 30 min® 50049
aubergines / peppers)
Chicken nuggets 10 min 250 g
Breaded fish 15 min 2509/ 2 portions

17



. 6 COOKING TIPS

) DRYING FUNCTION

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

Only use fresh food. Wash the
food carefully, drain and wipe.

Cover the grill in parchment paper and
distribute the cut food evenly on top.
Use shelf level 1 (if you have several
grill pans, put them on levels 1 and 3).
Turn the food over several times during
drying. The values provided in the table
may vary depending on the type of food
to dehydrate, its maturity, its thickness
and its humidity rate.

GUIDE TABLE TO DEHYDRATE YOUR FOOD

Fruits, vegetables and herbs Temperature Time in Accessories
hours

;(r)l(l)i::]s:eir“;r?ltlei:i)(in 3 mm slices, 80°C 5-9 1 or 2 grill pans
Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
e et PSP qyesa dorzarilpans
Sliced mushrooms 60°C 8 1 or 2 grill pans
Tomato, mango, orange, banana 60°C 8 1 or 2 grill pans
Sliced red beetroot 60°C 6 1 or 2 grill pans
Herbs 60°C 6 1 or 2 grill pans

18
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF THE AUTOMATIC MODE

In the AUTO mode, you will find many varied recipes sorted into categories, which you can
cook in different ways. The oven Al will offer you automatically a preselected automatic
cooking mode or alternatives to be selected from the navigation interface.

Al SENSOR

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

Cooking ABSOLUTELY must begin
in a cool oven.

LOW TEMPERATURE

For a recipe managed completely by
the oven using a specific electronic
programme.

This cooking mode makes meat fibres
tender thanks to slow cooking at low
temperature. Cooking quality is optimal.

E Cooking ABSOLUTELY must begin
in a cool oven.

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

Al

This mode selects for you the suitable
cooking parameters based on the food to
be prepared. For some types of food, some
additional parameters must be entered
(weight, size, etc.)
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

In the general menu, select the "AUTO" function by turning the control knob and confirm.
Different dish categories are available to you:

- Meat, Fish, Dishes, Bread & Doughs, Desserts.
Select the setting you want by turning the control knob then confirm.

Tip

Before inserting your dish, for all cooking programmes, the oven indicates which
shelf level to place your dish on

LOW

MEAT AI SENSOR Al TEMPERATURE

MEAT TERRINE 0]
SHOULDER OF LAMB
DE-BONED LEG OF LAMB 0 (0]
LEG OF LAMB ON THE BONE 0 (0]
VEAL RIBS
VEAL ROAST
PORK SHANK
PORK LOIN
FILET MIGNON
PORK ROAST o]
BEEF ROAST (0]

o

(o} foh o) Ne)

Poultry o
DUCK

DUCK BREAST
TURKEY LEG
TURKEY
GOOSE

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

RECOMMENDATIONS FOR THE Al SENSOR MODE

De-boned leg of lamb(2 cooking modes):
1.4 kg to 1.8kg

Well done de-boned leg of lamb

Pink de-boned leg of lamb

Select a leg that is round and plump rather
than long and lean. Place the leg in the drip
tray.

Let sit after cooking.

Roast pork

700 g to 1.4kg

Loin, fillet

Place the roast on the grill using the grill +
drip tray assembly. At the end of cooking,
allow the meat to sit for 7 to 10 minutes

before carving. Add salt when cooking is
finished.

21

Leg of lamb on the bone(2 cooking modes):
2 kg to 2.8kg

Well done leg of lamb on the bone

Pink leg of lamb on the bone

Select a leg that is round and plump rather
than long and lean. Place the leg in the drip
tray.

Let sit after cooking.

Roast beef (3 cooking modes):
(800 g to 1.6kg)

Rare beef

Medium beef

Well done beef

Trim away as much fat as possible: it
causes smoke.

Place the roast in the drip tray.

Once cooked, allow the meat to sit for 7 to
10 minutes before carving.

Chicken
Chickens from 1.4 kg to 2.5 kg
Duck, guinea fowl

Place the chicken on the rack of the rack +
drip tray assembly.

Pierce the skin of poultry to avoid
splattering.



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

LOW
FISH AI SENSOR AI TEMPERATURE

TROUT 0 0 0
SALMON 0 0 0
LARGE FISH 0 0 0
SMALL FISH 0 0 0
SEA BASS 0 0 0
LOBSTER 0

FISH TERRINE 0

RECOMMENDATIONS FOR THE Al SENSOR MODE

Fish
400 g to 1kg

Whole fish (bream, hake, trout, mackerel,
fish roasts). Not suitable for flat fish.

Only use this function with whole fish.

Use the multi-purpose tray.
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

TYPE OF FOOD

AI SENSOR AI

LOW
TEMPERATURE

STUFFED VEGETABLES (0]

VEGETABLE GRATIN

STUFFED TOMATOES (0]

LASAGNE

MEAT PIE

CHEESE TART

SAVOURY TART

QUICHE

(o} Kol o No)

PIZZA

POTATO GRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

RECOMMENDATIONS FOR THE Al SENSOR MODE

Pizza

300 g to 1.2kg

Store-bought pizza - fresh dough
Ready-to-use pizza dough

* “Home-made” pizza dough

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

23

Savoury tart
Fresh quiches
Frozen quiches

Use a non-stick aluminium mould: the
crust will be crispy on the bottom.

Remove the tray from frozen quiches
before placing them on the grid.

Stuffed vegetables

Stuffed tomatoes, stuffed peppers

Fish pie.

Properly adjust the dimensions of the dish

to the quantity of food to be cooked to
avoid juices spilling over.



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

BREAD AND DOUGHS

AI SENSOR

AI

LOW
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

BREAD

SHORTCRUST PASTRY

PUFF PASTRY

(o} Ko} No No i Ke!

DESSERTS

AI SENSOR

AI

LOW
TEMPERATURE

YOGHURT

KOUGLOF

SPONGE CAKE

APPLE CAKE

POUND CAKE

LOAF CAKE

CHOCOLATE CAKE

YOGHURT CAKE

o|lOo|Oo|O|O

FRUIT CRUMBLE

FRUIT PIE

o

BISCUITS/COOKIES

CUPCAKES

CHOUX PASTRY

CREME CARAMEL

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

STARTING AN AUTOMATIC COOKING PROGRAMME

The “AUTO” function selects for you the suitable cooking parameters based on the food

to be prepared.

IMMEDIATE COOKING

- Select the “AUTO” mode when you are in
the general menu then confirm.

The oven suggests several categories
of dishes (Meat, Fish, Dishes, Bread &
Doughs, Desserts, World Recipes):

- Your oven offers the Al sensor cooking
mode in priority so there are no settings for
you to adjust. Simply press ‘Start cooking'.
The shelf height displays, insert your dish
and confirm.

Do not open the oven door during
an Al sensor cooking programme.

Depending on the dish selected or the
oven status (already preheated), the Al
mode suggests a default weight which
you will need to adjust if necessary

25

before confirming. The oven automatically
calculates the cooking time and
temperature parameters. The shelf height
displays, insert your dish and confirm.

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

For certain Al recipes the oven
must be preheated before you
place your dish in it.
You may open your oven to baste your
dish at any time during cooking.
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. 8 OTHER FUNCTIONS

COOKING END OPTIONS (ACCORDING TO THE TYPE OF COOKING)

Once cooked in both the manual and Auto mode, the oven offers three options to adjust to
the expected result: CRISP, KEEP WARM and ADD 5 MIN.

CRISP
You can brown a dish once cooked with the
“Crisp” function.

Select a cooking function, add the
temperature and set a cooking time. Once
cooked, select the “Crisp” function and
confirm by pressing the control knob.

Cooking starts. The grill will automatically
switch on during the 5 last minutes of your
cooking time.

KEEP WARM
Once cooked, you can select the “KEEP
WARM?” option, which enables you to leave
your dish in the oven without overcooking
it. The oven temperature will adjust to an
eating temperature until you are ready.

TIMER FUNCTION

This function can only be used either when
the oven is off or during cooking.

- Press the & key.

Set the minute minder by turning the knob
and then press to confirm. The timer starts.

Once the time has lapsed, there is a sound
signal. To stop it, press any key.

Note: You can modify or cancel the timer
at any time.

ADD 5 MIN (only in manual mode)
You can select the “ADD 5 MIN” option at
the end of your cooking with a set time. By
activating “ADD 5 MIN”, the oven will use
the same cooking mode and temperature
settings for 5 more minutes. You may press
this again if necessary.

Press the é key again and set your time
or set it to OmO00s to cancel. Pressing the
control knob during the countdown will also
stop the timer.
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. 9CARE

CLEANING AND MAINTENANCE:

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

REMOVING THE SHELF RUNNERS
Side liners with shelf runners:

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

CLEANING THE OVEN DOOR GLASS
PANELS

Warning

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

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

27

To clean the different inside glass panels,
disassemble them as follows:
Open the door fully and block it with one

of the plastic wedges provided in your
appliance's plastic pouch.

Remove the first clipped glass panel: Using
the other wedge (or a screwdriver), press into
the slots @ to unclip the glass. Remove the
glass panel. The door consists of two

additional glass panels, with a black rubber
spacer at each corner.




. 9CARE

If necessary, remove them to clean them.

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

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

Insert the last panel into the metal
stops, then clip it in, with the side with
"PYROLYTIC" facing you and legible.

Remove the plastic wedge.

28

REMOVING AND REFITTING
THE “SENSOR” PLATE

You can remove the “SENSOR” plate
which informs your of the presence of a
humidity sensor linked to the Al SENSOR
mode. To clean it, use the plastic wedge
provided to remove the door.

Removal:

Slide the wedge between the “SENSOR”
plate and the top of the oven and push
down to unclip it.

Refitting: Grab the “SENSOR” plate and
firmly insert the notches ® into the
corresponding housings at the top.



. 9CARE

PYROLYTIC SELF-CLEANING

m Remove the accessories and supports from the oven before beginning pyrolysis
cleaning. Before starting a pyrolysis cleaning cycle, make sure that any
accessories that are not pyrolysis safe have been removed from the oven (sliding
rails, chrome-plated racks) as well as any cookware.

This oven is equipped with a pyrolytic
self-cleaning function: Pyrolysis is a cycle
during which the oven cavity is heated to a
very high temperature in order to eliminate
soiling from splattering and spills. Before
starting pyrolysis cleaning, remove any
large overspills, if any. Remove the excess
grease on the door using a damp sponge.
As a safety measure, cleaning only occurs
after the door locks automatically; it is
impossible to unlock the door.

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

29

PERFORM A SELF-CLEANING CYCLE

E Pyro Auto: between 1h30 and 2h15
for an energy-saving cleaning cycle.

Pyro Express: This function, which
is also accessible once cooking is finished,
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 cavity in less than an hour.

If the heat inside your oven is sufficient: this
pyrolysis takes as little as 59 min, and up
to 1h30.

E Pyro 2H: in 2h for more in-depth
cleaning of the inside of the oven.



. 9CARE

IMMEDIATE SELF CLEANING

- Select the “CLEANING” function when
you are in the general menu then confirm.

- Select the most suitable self cleaning
cycle, for example PYRO AUTO, and
confirm.

The pyrolysis cycle begins. The time starts
to count down immediately it is set.

During pyrolysis, the symbol displays
in the programmer to indicate that the door
is locked.

After the pyrolysis, a cooling phase
occurs during which your oven remains
unavailable.

When the oven is cool, use a damp

cloth to remove the white ashes.
The oven is clean and once again ready
for the cooking application of your
choice.
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SELF CLEANING WITH
DELAYED START

Follow the instructions described in the
previous section.

- Select the cooking end time.

- Set the pyrolysis end time you want with
the control knob and confirm.

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

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



. 9CARE

REPLACING THE LIGHT BULB

Warning: 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 Ilamp only when the
appliance has cooled down.

Bulb details: 25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

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

This product contains a light source
with energy rating G.
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. 10 TROUBLESHOOTING AND SOLUTIONS

Questions Troubleshooting and Solutions

- "AS" is displayed (Auto Stop system).

This function stops heating the oven if you
forget to switch it off. Turn your oven to
STOP.

- Fault code starting with "F".

Your oven has detected a problem. Stop
the oven for 30 minutes. If the fault is still
there, cut off the power supply for at least
one minute. If the fault persists, contact the
Customer Service Department.

- The oven is not heating.

Check that the oven is correctly connected
and that your installation's fuse is not out of
service. Check that the oven is not set to
"DEMO" mode (see settings menu).

- The oven light is not working.

Replace the bulb or the fuse. Check that
the oven is correctly connected. See
chapter on replacing the light bulb.

- The cooling fan continues to operate
after the oven has stopped.

This is normal. It can work for up to one
hour after cooking to cool down the oven.
If it continues beyond this, contact the After
Sales Service.
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COOKING TIME FOR THE MANUAL MODE

*

mjilEEEE =
TYPE OF FOOD - - - = - =
gc S &"C S g’c ] &C i gc i gc i | minutes
Roast pork (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Roast veal (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Roast beef 240 2 200 | 2 | 30-40
= Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
"_>"‘ Poultry (1kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Chicken thighs 220 | 3 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 | 3 20-30
Beef ribs (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Mutton ribs 210 | 3 20-30
Grilled fish 275 | 4 15-20
é Cooked fish (bream) 200 3 190 | 3| 30-35
Fish papillotte 220 3 200 | 3| 15-20
ﬁ Gratins (precooked ingredients) 275 | 2 30
a Potato gratins 200 3 180 | 3 45
'E Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
% |Stuffed tomatoes 170 | 3 170 | 3 30
Sponge cake - Génoise 180 | 3 180 | 4 B5)
Swiss roll 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
g Cake - Pound cake 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
4 |clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
E Cookies - Shortbread 175 3 170 | 3 | 15-20
Jz> Kugelhopf 180 | 2 40-45
g Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
; Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
@ Choux pastry 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Individual puff pastry 220 3 200 | 3 5-10
Savarin cake 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Shortcrust pastry tart 200 1 200 |1 30-40
Thin puff pastry tart 215 1 200 | 1 20-25
Terrine paté 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
§ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 [soutflé 180 | 2 50
& |pie 200 | 2 190 | 2 | 4045
Bread 220 2 220 | 2 | 30-40
Toasted bread 275 |4-5 2-3

. * Depending on model
Note: Before putting them in the oven, all meats must be kept at room temperature for at least one hour.
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FUNCTIONAL SUITABILITY TESTS IN ACCORDANCE WITH IEC/ EN
60350 STANDARD

FOOD ¥ COOKING | Lever ACCESSORIES °C | Min.TIME | PREHEATING
Short-bread (8.4.1) _ 5 45-mm pan 150 30-40 yes
Short-bread (8.4.1) S 5 45-mm pan 150 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) T a5 | AOMMPATWIE [ 450 | 2545 yes
Short-bread (8.4.1) 3 45-mm pan 175 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 2¢5 | SOMMPERTWIC T 160 | 3040 yes
Small cakes : 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes S 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes I 2+5 45 mmrgZ: * wire 170 20-40 yes
Small cakes 3 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 2+5 45 mmrﬁE * wire 170 25-35 yes
(Fsat5f1r ;e sponge cakes |:| 4 wire rack 150 30-40 yes
(Fsat5f1r ;’e sponge cakes |;| 4 wire rack 150 30-40 yes
fsatsf:;ae sponge cakes T 245 | 4 meriE *wire | 450 30-40 yes
fsa;f; ;%e sponge cakes - 3 wire rack 150 30-40 yes
::Sa.ts-'f;;ae sponge cakes 245 45 mmr;a)irlz + wire 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) 1 wire rack 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 1 wire rack 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 wire rack 180 90-120 yes
Browned surface (9.2.2) 5 wire rack 275 3-6 yes

* Depending on model

Ingredients:

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

Recipe with yeast (depending on model)

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

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

Pre-heat the oven to 40--50°C with the circulating heat function for five minutes. Stop the oven and allow the dough to rise for 25-30
minutes thanks to the residual heat.
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Domestic Electric Oven - Product Fiche
As per the Commission Delegated Regulation (EU) N° 65/204

Trade Mark DE DIETRICH
Commercial code DOP4556*
Energy Efficiency Index (EEI cavity) 814
Energy Efficiency Class A+
Energy consumption per cycle in conventional mode 0,70kWh
Energy consumption per cycle in fan-forced convection mode 1,10kWh
Number of cavities 1
Heat source(s) per cavity Electric
Volume of the cavity 73l
European Union eco-label
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VAZENA ZAKAZNICE
VAZENY ZAKAZNIKU

Pravé jste si zakoupili vyrobek De Dietrich. Tato volba je dikazem vasi vysoké Urovné
a lasky k francouzskému zplsobu Zivota.

Vyrobky De Dietrich, které jsou vysledkem vice nez 300 let know-how, ztélesriuji
spojeni designu, autenticity a technologie ve sluzbach kulinafského uméni.
NaSe spotfebiCe jsou vyrobeny z téch nejlepSich materiald a maji dokonalou
povrchovou Upravu.

Jsme presvédceni, Ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nadSencim do pfipravy
pokrmd uplatnit svdj talent.

V neustalé snaze o lepSi uspokojeni vasich pozadavk(l vam oddéleni zakaznického
servisu spole¢nosti De Dietrich zodpovi vSechny vase dotazy a pfipominky.

Je nam cti byt vaSim novym partnerem v kuchyni. Dékujeme vam za vasi divéru.

| Spolecnost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych
°¢~‘G”"& méstech Orléans a Venddme, neustale usiluje o dokonalost
/NCE a udrzuje si vyjimecné know-how pfi navrhovani svych vyjime¢nych

vyrobkd. Mnoho nasSich spotfebicl je opatfeno znackou Origine
France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Francii.
I Toto oznaleni zaruCuje kvalitu a dlouhou Zivotnost nasich
spotrebicl a také zaruéuje jejich sledovatelnost tim, Zze poskytuje
jasny a objektivni udaj o jejich plvodu.

—y g
>
lﬂ ’
]
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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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 uschoveijte si jeho kopii.

m Dulezité:

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

— Déti si nesméji se spotiebiCem
hrat. Postup Ccisténi a udrzby
nesmi provadét déti bez dozoru.
— Davejte pozor, aby si se
spotfebi¢em nehraly déti.

m UPOZORNENI:

— P¥istroj a jeho dostupné
Casti jsou pfi pouzivani horkeé.
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 spotfebi€ je urCen
k peCeni se zavienymi dvirky.

— P¥ed pyrolytickym cisténim
trouby vyjméte vesSkeré
prisluSenstvi a odstrarite vSechny
hrubé nedistoty.

— Pfi pouziti funkce Ccisténi
mohou byt povrchy teplejSi nez
pfi béZném pouzivani.

Dbejte na to, aby se k troubé
nepfiblizovaly déti.

— Ve spotfebiCi nepouZivejte
parni Cisténi.

— Na Cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni
Cistici prostredky nebo tvrdé
kovoveé Skrabky, protoZze byste
mohli poSkrabat jejich povrch
a sklo by mohlo prasknout.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

UPOZORNENI:

Pfed vyménou zarovky se
ujistéte, Ze je pfistroj odpojen od
napajeni, abyste predesli riziku
urazu elektrickym proudem.
Zasah provedte, az zafizeni
vychladne. K odS8roubovani
stinitka a Zarovky pouZijte
gumovou rukavici, abyste
usnadnili jejich vyjmuti.

Musi byt mozné odpojit

spotiebi¢ od elektrické sité
zaclenénim vypinace do pevného
pfivodu v souladu s pravidly pro
elektroinstalace.

— Je-li napajeci kabel poskozeny,
musi jej z bezpe€nostnich divodu
vyménit 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 vuci teplu (nebo musi byt
povrstveny takovym materialem).
Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu
2 Srouby, které zasunete do
otvorl na bo¢nich stranach trouby
ur¢enych k tomuto ucelu.

— Zafizeni se nesmi instalovat za
ozdobna dvifka, aby nedochazelo
k pfehfivani.

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

— P¥i Cidténi vnitfku trouby musi
byt trouba vypnuta.

Neménte funkce tohoto zafizeni ,
protoZze by to pro vas mohlo byt
nebezpecné.

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



. 1 INSTALACE

VYBER MiSTA A VESTAVENI

Na vykresech jsou uvedeny rozméry
nabytku, do kterého bude trouba viozena.
Tento spotfebi¢ Ize nainstalovat do skfiné
(A) nebo pod pracovni desku (B). Je-li
nabytek otevfeny, otvor na zadni strané
musi byt maximalné 70 mm (C a D).
Pfipevnéte troubu k nabytku. Za timto
ucelem odstrarite gumové patky a nejprve
vyvrtejte otvor o praméru 2 mm, aby
nedos$lo k rozstipnuti dfeva. Troubu
pfipevnéte 2 Srouby.

Vratte gumové kryty na misto.

Kdyz je nabytek vzadu uzavien, vytvorte
otvor 50 x 50 mm pro priichod elektrického
kabelu.

A
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. 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO NAPETI

Trouba musi byt zapojena pomoci
normalizovaného napajeciho kabelu
se 3 vodi¢i o prafezu 1,5 mm? (1 f + 1 N
+ zem), ktery musi byt pfipojen k siti
220~240 V pomoci normalizované zasuvky
nebo vSesmérového odpojovaciho zafizeni
v souladu s instalacnimi predpisy.
Ochranny vodi¢ (zelenozluty) je pfipojen
ke svorce zafizeni a musi byt spojen
s uzemnénim instalace. Instalacni pojistka
musi byt dimenzovana na 16 A.

Neodpoviddme za nehody nebo incidenty
zpusobené neexistujicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim nebo nespravnym
pfipojenim.

Va$ spotfebi¢ je navrzen pro provoz pfi
frekvenci 50 Hz nebo 60 Hz bez jakéhokoli
zvlastniho zasahu z vasi strany.

Modry
vodié

.

Uzemnéni

&

Cerny, hnédy

| _nebo cerveny
vodi¢
Zlutozeleny vodi¢

mUpozornéni: Pokud elektricka in-
stalace ve vasi domacnosti vyzaduje
prepojeni spotrebice obrat'te se na kva-
lifikovaného elektrikare. Pokud dojde
k poruse na troubé, odpojte spotrebic
ze zasuvky nebo vyjméte pojistku pri-
pojovaciho vedeni trouby.

: 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto zafizeni jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich
recyklaci a pfispivejte k ochrané Zivotniho
prostfedi tim, Ze je budete odkladat do
obecnich kontejnerd k tomu uréenych.

Spotfebi¢ obsahuje i mnoho
recyklovatelnych materialtd. Je
oznaceno timto logem, které
oznacluje, Ze pouzité zafizeni
nesmi byt michano s jinym
odpadem.

Vyrobce zafizeni recykluje
za nejlepSich podminek v souladu

s evropskou smeérnici o likvidaci elektrickych
a elektronickych zafizeni.

Obratte se na obecni uUfad nebo na
svého prodejce a zeptejte se na umisténi
sbérnych dvorl pro pouzité spotfebie ve
vaSem okoli. Dékujeme vam za spolupraci
pfi ochrané Zivotniho prostfedi.
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. 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

o

O M
= |
®

Tlacitko vypnuti trouby
(dlouhé stisknuti)

Tlacitko navrat

Tlacitko
casovace

Otoény knoflik s tlacitkem
uprostied (nelze odmontovat):

- umoziuje volit programy, jeho
otaenim lze zvySovat ¢&i snizovat
hodnoty.

- umoznuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostied.

p—

a

C

Tlacitko pro pFimy pfistup
do MANUALNIHO rezimu

Tlacgitko teploty

Tlacitko doby peceni/

UZAMCENiI OVLADACIHO PANELU

Stisknéte soucasné tladitka *J a fﬁ dokud se na displeji nezobrazi symbol E] .
Ovladaci tlagitka Ize zamknout v pribé&hu peceni i pfi vypnuté troubé.
POZNAMKA: Zustane aktivni pouze tlagitko vypnuti @.

Chcete-li ovladaci tlagitka odemknout, tisknéte soudasné tladitka pro navrat ¥ a A , dokud
symbol visaciho zamku m z displeje nezmizi.

» [EE)

odlozeného startu




. 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (PODLE MODELU)

- Rost s pojistkou proti preklopeni.
Rost muze byt pouzit pro v§echny nadoby
a formy s potravinami uréenymi k peceni
nebo zapékani. MizZze se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na né&j). Zarazka
proti pfeklopeni musi sméfovat k zadni
Casti trouby.

- Viceucelova miska, odkapavaci miska
45 mm. VloZeno do polic pod rostem,
rukojet smérem ke dvifkam trouby.
Zachytava Stavu a tuk pfi grilovani, mizete
ho také napustit do poloviny vodou a péct
ve vodni lazni.

- Forma na pecivo, 8 mm. Vlozeno do
kolejni¢ek. Idealni na pecleni suSenek,
cukrovi a dortikd. Jeho naklonéna plocha
usnadnuje pfesunuti jednotlivych kousku
na podnos.

> E5) 10




. 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (PODLE MODELU)

- Viceucelovy plech 20 mm. VioZeno do
kolejni¢ek pod rostem, rukojet smérem ke
dvitkm trouby. Vhodny k peceni cukrovi,
suSenek, cupcakll. Naklonéna strana
slouzi ke snadné manipulaci s pekafskymi
vytvory. Pro zachytavani Stavy a tuku pfi
grilovani jej Ize rovnéz vlozit do vodicich list
pod mfizku.

- Rosty pro zachovani Stavnatosti.
Polovi¢ni roSty pro zachovani Stavnatosti
se pouzivaji nezavisle na sobé, ale vzdy
musi byt poloZeny na jednom z plechd
nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti preklopeni obracenou
k zadni ¢asti trouby. Pouzijete-li jen jednu
mrizku, mUzZete pokrmy snadno polévat
Stavou nashromazdénou na plechu.

- Dérovany plech. Vsunout do vodicich
list, madlem smérem ke dvifkam trouby.
Tento plech uréeny pro metodu peceni
Air Fry je vhodny také pro pfipravu pizzy,
peciva, nebo pro suseni potravin.

> E5) 11




. 3 POPIS TROUBY

SYSTEM POSUVNYCH LIST

list je

Diky systému posuvnych

a snazsi, protoze plechy lze lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy mohou byt zcela
vyjmuty, coz umoznuje uplny pfistup.
Navic jejich stabilita umozruje pracovat
a manipulovat s potravinami naprosto
bezpecné, coz snizuje riziko popaleni.
Budete tak moci vyjimat pokrmy z trouby
mnohem snadnéji.

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

POZNAMKA: Teleskopicka dast
posuvné liSty se musi vysouvat smérem
dopredu, takze je zarazka () obracena
smérem k vam.

Nasad'te oba ramy s vodicimi liStami na
misto a na obé& posuvné liSty polozte
plech. Systém je pripraven k pouziti.
Chcete-li posuvné listy odmontovat,
vyjméte ramy s liStami.

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

12

Pl"isluéenstvi muize vlivem tepla
zménit tvar, coz ovSem nema vliv na
jeho funkci. Jakmile vychladne, opét se
vrati do pavodniho tvaru.
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. 4 SPUSTENI A NASTAVENI

PRVNi UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka
PFi prvnim uvedeni do provozu nebo po

vypadku elektrického proudu vyberte jazyk

otacenim knofliku a stiskem vybér potvrdte.

Pfed prvnim pouzitim troubu
priblizné 30 minut naprazdno zahfivejte
na maximalni teplotu. Ujistéte se, ze je
mistnost dostate¢né odvétrana.

- Nastaveni ¢asu
Otacenim knofliku postupné nastavte
hodiny a minuty, potvrzujte je jeho stiskem.

Nyni trouba zobrazuje Cas.

NABIDKA NASTAVENI (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

V hlavni nabidce zvolte ota¢enim knofliku
funkci ,NASTAVENI“ a potvrdte. Zobrazi se
jednotliva nastaveni.

Oto¢nym knoflikem zvolte poZzadovanou
funkci a volbu potvrdte.

Dale nastavte parametry a potvrdte je.

- Cas
Upravte hodiny a nastaveni potvrdte, dale
upravte minuty a znovu potvrdte. Pokud je
va$e trouba pfipojena, €as se automaticky
aktualizuje.

-Zvuk

Pfi pouzivani tlaCitek vydava trouba
zvukové signaly. Pro zachovéani téchto
zvukovych signalu zvolte ZAP, v opacném
pfipadé zvukové signaly deaktivujete
zvolenim VYP a naslednym potvrzenim.

-Jas
Vlyberte pozadovanou Urover jasu.

- Rezim spanku
Mate také mozZnost uvést displej do
pohotovostniho rezimu:

Poloha ON (Zapnuto), displej se vypne po
urcité dobé.

Poloha OFF (Vypnuto), snizeni jasu
displeje po urcité dobé.

- Ovladani osvétleni
Zobrazi se dvé volby nastaveni: Poloha
ON (Zapnuto), svétlo zlistane svitit béhem
celého varfeni (kromé funkce ECO).
V poloze AUTO se svétlo trouby po urcité
dobé béhem peceni vypne. Vyberte si svou
polohu a potvrdte.

- Jazyk
Vyberte si jazyk a potvrdte.

- Rezim DEMO
Trouba je standardné
v normalnim rezimu ohfevu.

nastavena

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

- Diagnostika
V pfipadé problému mate pfistup do menu
Diagnostika.
Pfi kontaktovani poprodejniho servisu
budete pozadani o kody zobrazené
v diagnostice.

13
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. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

V tomto rezimu si mizete sami nastavit vSechny parametry peceni — teplotu, typ pe€eni
i dobu peceni. Pfi prochazeni mlzete pfimo vstoupit do této nabidky stisknutim tlacitka ,M".

PFed kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporuc¢ena Pouziti
teplota (°C)
Min.-max.
N Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
i Kombinované 205°C nejlépe v keramické misce.
peceni 35°C-230°C
K o 180 °C Doporu€uje se pro bilda masa, ryby
Pece_n'l S 35°C_250°C 2 zeleninu, aby zUstaly vlaéné. Pro sou¢asné
ventilatorem* peéeni nékolika pokrm(i az ve 3 Grovnich.
E Traditionnel 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
(Tradi&ni ohfev) 35°C —275°C nejlépe v keramické misce.
@ ECO* 200 °C Tato funkce Setfi energii a zaroven
35°C—-275°C  zachovava vlastnosti pe€eni. V tomto
rezimu lze péct bez predehrati trouby.
200 °C Dribez a pecené, Stavnaté a kfupavé ze

| Gril
s ventilatorem

100°C -250°C

vSech stran. Na nejspodnéjsi vodici listu
zasunte plech pro zachycovani stavy.
DoporuCuje se pro vesSkerou drUbez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich zeber. Umoznuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

E Spodni ohiev

s ventilatorem

180 °C
75°C-250°C

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

Gril
s proménlivym
vykonem

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajict chleba, krevet poloZzenych na mfiZce.
Peceni probiha pomoci horniho topného
télesa. Gril pokryva celou plochu rostu.

* Rezim tepelné upravy provadény v souladu s predpisy normy EN 60350-1: 2016 k prokazani shody
s pozadavky na oznacovani energetickymi Stitky dle smérnice EU €. 65/2014.

14



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

Poloha Doporucena  Pouziti

teplota (°C)
Min.—max.

200 °C
180°C-220°C

Tento program, idealni pro gurmanské
a zdravé vareni, v kombinaci s pouzitim
dérované nadoby vam umozni vafrit a opékat
zeleninu, hranolky, obalované pokrmy nebo
pokrmy v tésti¢ku v troubé bez tuku (nebo
s jeho velmi malym mnozZstvim).

Uchovani 60 °C
v teple 35°C-100°C

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

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

Rozmrazovani 35°C
30°C-50°C

Idealni pro jemné pokrmy (kolace
s ovocem, s krémem...). Rozmrazovani
masa apod. probiha pfi 50 °C (maso
polozZte na rost a umistéte pod néj plech,
na ktery bude odkapavat $tava).

40 °C

Doporu&eny program pro jemné kynuti vSech
tést, jako je chlebové tésto, brioska, pizza,
babovka atd. Umistéte talif pfimo na dno.

80 °C
35°C-80°C

Program umoziujici vysuSeni nékterych
potravin, jako je ovoce, zelenina, kofenova
zelenina, kofeni a aromatické byliny. Viz
konkrétni tabulka na str. 16.

T &l Sabat 90 °C

Specialni sekvence: trouba bézi 25 nebo 75
hodin bez pferuSeni pouze pfi teploté 90 °C.

m Nikdy nepokladejte alobal pfimo na dno trouby, akumulované teplo by mohlo

poskodit smalt.

Q Doporuceni pro usporu energie.

V pribéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili aunikiim tepla.

» 5] 15




. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

ZAHAJENIi PECENI

OKAMZITE PECENI

Po vybrani a potvrzeni funkce peceni,
napf.: Spodni ohfev s ventilatorem,
stisknéte packu pro potvrzeni, spusti se
pfedehfivani; Pipnuti signalizuje, Ze vase
trouba dosahla nastavené teploty. Pokrm
muzete vlozit do trouby do doporucené
vysky rostu.

Pozn.: Nékteré parametry Ize upravovat
pfed spusténim peceni (teplotu, dobu
peceni a odlozeny start), viz nasledujici
kapitoly.

UPRAVA TEPLOTY
V zavislosti na zvoleném typu peceni vam
trouba doporudi idedlni teplotu.

Tu mUzete nasledujicim zplsobem upravit:

- Stisknéte tlacitko ﬂl .

- Otacenim knofliku upravte teplotu a svou
volbu potvrdte.

DOBA PECENI
Dobu pfipravy pokrmu mizete zadat
vybérem doby trvani pomoci tlacitka O,
poté zadejte dobu vareni oto¢enim knofliku
a potvrdte.

NASTAVENiI KONCE PECENI

(odlozeny start)

Tento Cas konce peceni muzete upravit,
pokud chcete, aby byl odlozen, stisknéte
dvakrat tlagitko O, poté zadejte konec
peceni otocenim knofliku a potvrdte.

Az vyberete pozadovany €as konce peceni,
potvrdte nastaveni. Zlistane zobrazen
konec doby vareni.

Pozn.: Peceni Ize spustit i bez vybéru doby
nebo ¢asu konce peceni.

Jakmile v tomto pFipadé usoudite, ze doba
peCeni vaSeho pokrmu je dostate¢na,
peceni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni®).

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI
Pravé probihajici pe€eni lze zastavit
stisknutim oto¢ného knofliku.

Na displeji se zobrazi

(Zastavit)

Potvrdte stisknutim packy nebo stisknutim
a podrzenim tlacitka zastaveni trouby.

»ARRETEZ“
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. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE AIR FRY

Umistéte jidlo pfimo na dérovany plech,
rozlozte je bez prekryvani, zvolte rezim
peceni Air Fry a nastavte teplotu mezi 180
°C a 220 °C. Vlozte dérovany plech do
urovné 5 a odkapavaci misku na uroven 3,
abyste zachytili odkapavajici tuk.

ORIENTACNIi TABULKA AIR FRY

pfi 200 °C je tfeba zvazit predehfati kromé *

Doba Hmotnost
Kufreci kfidla 25 min 500 g
Cerstvé hranolky 30 min 700 g
Zmrazené hranolky 30 min 700 g
Kostky erstvé zeleniny (cuketa/lilek/ 30 min* S00g
paprika)
Kufeci nugety 10 min 250 g
15 min 250 g / 2 kusy

Obalovana ryba

» 5] 17




. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE SUSENI

3‘:& 0 o |

Suseni patii mezi nejstarsi zplsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veSkeré vody nebo jeji casti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobd. Suseni
zachovava vyzivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy). Umoznuje
optimalni skladovani potravin diky snizeni
jejich objemu a po rehydrataci nabizi jejich

snadné pouziti.

Pouzivejte pouze ¢erstvé suroviny.
Pecélivé je omyjte, nechte okapat
a osuste je.

Polozte na rost papir na pe€eni a na
néj stejnomérné rozlozte nakrajené
suroviny.

Pouzijte liStu na durovni 1 (mate-li vice
rostud, zasunte je na liSty na urovnich 1
a 3).

Velmi St'avnaté suroviny béhem suseni
nékolikrat obratte. Hodnoty uvedené
v tabulce se mohou liSit v zavislosti na
typu susSenych surovin, jejich zralosti,
jejich tloust'ce a jejich vihkosti.

ORIENTACNi TABULKA PRO SUSENi POTRAVIN

Ovoce, zelenina a bylinky Teplota Doba Prislusenstvi
v hodinach

Jadrovité ovoce (platky o tloust'ce 80 °C 59 1 nebo 2 rost

3 mm, 200 g na rost) y

Peckovité ovoce (Svestky) 80 °C 8-10 1 nebo 2 rosty

Kofenova zelenina (mrkev, 80 °C 5-8 1 nebo 2 rosty

pastinak) — nastrouhana

a blansirovana

Houby nakrajené na platky 60 °C 8 1 nebo 2 rosty

Rajée, mango, pomerané, banan 60 °C 8 1 nebo 2 rosty

Cervena fepa nakrajena na platky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty

Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty

4=
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. 7REZ"1MA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezimu AUTO najdete mnozstvi rdznych receptd rozdélenych do kategorii, které mizete
pfipravovat riznymi zplUsoby. Pocita¢ trouby vam automaticky nabidne pfedvoleny rezim
peceni nebo alternativy, které Ize snadno vybrat v naviga¢nim rozhrani.

SNIMAC Al

Tento rezim dokaze maximalné usnadnit
pfipravu pokrmu, protoze trouba
automaticky vypocte v8echny parametry
peceni (teplotu, dobu peceni, typ peceni)
v zavislosti na vybraném pokrmu diky
elektronickym ¢idlim uvnitf trouby, ktera
neustale sleduji miru vlhkosti a vyvoj
teploty.

Pripravované pokrmy VZDY
vkladejte do studené trouby.

NizKA TEPLOTA

Pokud chcete, aby trouba zcela zajistila
pfipravu receptu diky specifickému
elektronickému programu.

Tento rezim umozhuje zméknuti viaken
masa diky pomalému peceni pfi nizkych
teplotach. Kvalita pe€eni je pak optimaini.

Pfipravované  pokrmy  VZDY

vkladejte do studené trouby.

m Pri peceni pii nizké teploté je treba
pouzivat jen ty nejcerstvéjSi suroviny.
Drabez je pred pecenim velmi dulezité
zevnitf i zvenku dikladné oplachnout
studenou vodou a osuSit savym
papirem.

Al

Tento rezim za vas vybere vhodné
parametry pec€eni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho hmotnosti.
U nékterych pokrmu je nutné zadat nékteré
hodnoty (hmotnost, rozmér...).

19



. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

V hlavni nabidce zvolte ota¢enim knofliku funkci ,,AUTO“ a potvrdte. Vybirat mizete
z rznych kategorii pokrmu:

- Maso, Ryby, Pokrmy, Chléb a téstoviny, Zakusky.
Otoc¢nym knoflikem zvolte pozadovanou funkci a volbu potvrdte.

Doporuceni

Pfi kazdém peceni vam trouba pred viozenim pokrmu sdéli, do jaké urovné rostu

mate pokrm viozit

MASO

SNIMAC AI

Al

NizKA
TEPLOTA

MASOVA TERINA

JEHNECE PLEC

o

VYKOSTENA JEHNECT KYTA

JEHNECT KYTA S KOSTI

TELECI ZEBRA

TELECT PECENE

VEPROVE KOLENO

VEPROVA KRKOVICE

FILET MIGNON

VEPROVA PECENE

HOVEZI PECENE

KURE

(o} foh o) Ne)

KACHNA

KACHNI PRSA

KROTE STEHNA

KROTA

HUSA

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7REZ"1MA UTOMATICKEHO PECENI

DOPORUCENiI PRO REZIM SNIiMAC Al

Vykosténa jehnéci kyta (2 typy peceni):
1,4 kg az 1,8 kg

Vykosténa jehné&ci kyta dobie propecena
Vykosténa jehnéci kyta stfedné propecena
* Pfi nakupu dejte pfednost kyté kulatéjSiho
a buclatéjsiho tvaru, spiSe nez protahlého
a Stihlého. Na pekac polozte jehnéci kytu.
Po upeceni nechte odpocinout.

Vepirova pecené

700 gaz 1,4 kg

Hrbet, filé

Polozte maso na rost podlozeny plechem
na odkapavani stavy. Po upeeni maso
nechte pfed nakrgjenim 7 az 10 minut
odpocinout. Na konci pe¢eni maso osolte.

21

Jehnécdi kyta s kosti (2 typy peceni):

2 kg az 2,8 kg

Jehné&di kyta s kosti dobfe propecena
Jehné&di kyta s kosti stfedné propecena

« Pfi nakupu dejte prednost kyté kulatéjSiho
a buclatéjsiho tvaru, spiSe nez protahlého
a Stihlého. Na pekac polozte jehné&ci kytu.
Po upeceni nechte odpodinout.

Hovézi pecené (3 typy peceni):

(800 g az 1,6 kg)

Krvavy rostbif

Medium rostbif

Propeceny rostbif

Z povrchu masa odstrarite co nejvice tuku,
ten se totiz pfi peCeni pali a koufi se z néj.
Umistéte peceni na plech.

Po upec€eni maso nechte 7 az 10 minut
odpocinout.

Kure

Kurata od 1,4 kg do 2,5 kg

Malé kachny, perli¢ky

Polozte maso na rost podlozeny plechem
na odkapavani stavy.

PFed pecenim propichejte kizi, aby z masa
nestfikala Stava.



. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

NizKA

RYBY SNIMAC AI AI TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

o|lo|o|Oo|O
oO|lOo|Oo|O|O

OKOUN

HUMR

(o} Kol fol ol Nol ol o]

RYBI TERINA

DOPORUCENIi PRO REZIM SNIMAC Al

Ryby
od 400 g do 1 kg

Cela ryba (prazma, Stikozubec, pstruh,
makrela, pec¢ena ryba). Nevhodné pro
ploché ryby.

Tento program pouzivejte pouze k peceni
celych ryb.

Pouzijte viceucelovy plech.

» 5] 22




. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

POKRMY

SNIMAC Al AI

NizKA
TEPLOTA

NADIVANA ZELENINA 0

GRATINOVANA ZELENINA

PLNENA RAICATA 0

LASAGNE

MASOVY NAKYP

SYROVY KOLAC

SLANY KOLAC

QUICHE

PIZZA

(o} Kol o No)

GRATINOVANE BRAMBORY

MUSAKA

SOUFFLE 0

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

DOPORUCENIi PRO REZIM SNIiMAC Al

Pizza

300gaz1,2kg

Cerstva kupovana pizza - derstva tésta
Pizza z kupovaného tésta

Pizza z domaciho tésta

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

23

Slany kolaé
Cerstvé slané kolace
Mrazené slané kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem — tésto bude zespodu kfupavé.

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

Nadivana zelenina
PInéna rajcata, plnéné papriky
Brandade.

Zvolte nadobu odpovidajici mnozstvi
pfipravovaného pokrmu, aby pfes okraje
nepretékala stava.



. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

CHLEB A TESTOVINY

SNIMAC Al

AI

NizKA
TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLEB

KREHKE TESTO

LISTOVE TESTO

(o} Ko} No No i Ke!

DEZERTY

SNIMAC Al

AI

NizKA
TEPLOTA

JOGURTY

BABOVKA

PISKOTOVE TESTO

JABLECNY KOLAC

SLADKY CHLEBICEK

BISKUPSKY CHLEBICEK

COKOLADOVA BUCHTA

JOGURTOVA BUCHTA

o|lOo|Oo|O|O

DROBENKOVY OVOCNY KOLAC

KOLAC S OVOCEM

o

SUSENKY

KOSICKY

ODPALOVANE TESTO

KARAMELOVY KREM

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7REZ"1MA UTOMATICKEHO PECENI

ZAHAJENi AUTOMATICKEHO PECENI

Funkce ,,AUTO za vas vybere vhodny rezim peceni odpovidajici pfipravovanému pokrmu.

OKAMZITE PECENI

- V hlavni nabidce vyberte rezim ,,AUTO*
a potvrdte.

Trouba vam nabizi nékolik kategorii pokrm0
(Maso, Ryby, Pokrmy, Chléb a téstoviny,
Dezerty, Svétové recepty):

- Va8e trouba nabizi peceni pomoci
snimace Al jako prioritu, takze nemusite
upravovat zadné parametry. Staci stisknout
tlacitko ,Zahajit peCeni“. Zobrazi se vySka
vlozeni plechu, viozZte jej a potvrdte.

Pfi peéeni se snimaéem Al béhem
peceni neotevirejte dvirka trouby.

V zavislosti na vybraném pokrmu nebo
stavu trouby (jiz horké) nabizi rezim Al
vychozi hmotnost, kterou budete muset
v pfipadé potfeby pred potvrzenim upravit.

25

Trouba automaticky vypocita dobu peceni
a parametry teploty. Zobrazi se vy$Ska
vloZeni plechu, vloZte jej a potvrdte.

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

U nékterych recepti Al je nutné
pred vlozenim pokrmu troubu
predehrat.
Troubu Ize kdykoli v pribéhu peceni
otevrit a polévat pokrm st'avou.



. 8 DALSI FUNKCE

MOZNOSTI KONCE PECENI (V ZAVISLOSTI NA TYPU PECENI)

Na konci peceni v manualnim rezimu nebo automatickém rezimu vam trouba nabizi tfi
mozZnosti, jak se prizplisobit o&ekavanému vysledku: KRUPAVY POKRM, UCHOVAVANI

V TEPLE a PRIDAT 5 MIN.

KRUPAVY POKRM
Na konci peceni mlzete pokrm opéct
pomoci funkce ,,Kfupavy pokrm“ .

Zvolte funkci peceni, upravte teplotu
a naprogramujte dobu peceni. Na konci
peceni zvolte funkci ,,Kfupavy pokrm*
a potvrdte stisknutim packy.

Peceni se spusti. Gril se automaticky
zapne b&hem poslednich 5 minut vaseho
peceni.

UCHOVAVANI V TEPLE
Na konci vareni mulzete zvolit moznost
,UCHOVANI V TEPLE*, ktera vam umozni
ponechat pokrm v troubé bez prepeceni.
Teplota trouby se sama reguluje na teplotu
pro podavani, dokud nebudete pfipraveni.

FUNKCE MINUTKY

Tuto funkci Ize pouzit tehdy, kdyz je trouba
vypnutd, nebo béhem peceni.

- Stisknéte tlagitko £ .

Nastavte minutku otacenim knofliku,
nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim
a vzapéti se spusti odpocitavani.

Jakmile €as vyprsi, zazni zvukovy signal.
Chcete-li odpocitavani zastavit, stisknéte
libovolné tlacitko.

PRIDAT 5 MIN (pouze v manualnim rezimu)
Na konci pec€eni s naprogramovanou dobou
trvani muazete zvolit moznost ,PRIDAT
5 MIN“. Aktivaci funkce ,PRIDAT 5 MIN®
trouba obnovi rezim peceni a nastaveni
teploty na 5 minut, které Ize v pfipadé
potfeby zopakovat.

Pozn.: Naprogramovani minutky mazete
zménit nebo zrusit.

Stisknéte znovu tlacitko é‘ , upravte Cas
nebo jej nastavte na 0 m00s pro zruseni.
Pokud v prabéhu odpocitavani stisknete
oto¢ny knoflik, minutka se také zastavi.
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° 9 UDRZBA

CISTENi A UDRZBA:

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

DEMONTAZ VODICICH LIST
Boéni strany s vodicimi listami:
Nadzvednéte pfedni ¢ast ramu s listami,
zatlaCte na cely ram a vyjméte hacek na
pfedni strané z jeho ulozeni. Potom za ram
jemné zatahnéte smérem k sobég, abyste
uvolnili i zadni hacky. Vyjméte tak obé liSty.

CISTENi SKLA DVERI

Upozornéni

K ¢isténi sklenénych dvirek trouby
nepouzivejte brusné Cistici prostiedky,
draténky ani kovové Skrabky. Mohlo by
dojit k poskrabani povrchu, pripadné
i k prasknuti skla.

Nejprve odstrante z vnitfni ¢asti skla
prebytecny tuk pomoci jemného hadfiku
a prostfedku na myti nadobi.

27

Chcete-li vycistit jednotliva vnitini skla,
vyjméte je nasledovné:

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

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo: Pomoci
druhé zarazky (nebo Sroubovaku) zatlaéte
do zarez(i @) a sklo vycvaknéte. Vyjméte

sklo. Dvifka jsou vybavena dvéma
dodate¢nymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena ¢&ernou pryzZzovou
rozpérkou.




° 9 UDRZBA

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

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

Posledni sklo nasadte na kovové zarazky
a zacvaknéte je. Strana s napisem
,LPYROLYTIC* musi byt obracena smérem
k vam a napis musi byt Citelny.

Vyjméte plastovou zarazku.

28

DEMONTAZ A OPETOVNA
MONTAZ DESTICKY SE
SNIMACI

MuGzete odstranit Stitek ,,SENSOR*
oznacdujici pfitomnost snimace vlhkosti
spojeného s rezimem snimace Al. K isténi
pouzijte dodanou plastovou podlozku pro
sejmuti dvifek.

Demontaz:

Zasunte podlozku mezi desku ,,SENSOR*
a horni ¢ast trouby a pohybem dold ji
odejméte.

Uchopte desku

Opétovna montaz:
(AR

»SENSOR" a pevné zasunte zafrezy
prislusnych uloZzeni smérem nahoru.



° 9 UDRZBA

SAMOCISTENi PYROLYZOU

Nez zahdjite €isténi trouby pyrolyzou, vyjméte z ni veskeré prislusenstvi a vodici
listy. Je velmi dulezité, aby byla béhem cisténi pyrolyzou z trouby odstranéna
vesSkera prislusenstvi nesluéitelna s pyrolyzou (posuvné liSty, chromované rosty)

a rovnéz v§echny nadoby.

Tato trouba je vybavena funkci samodisténi
pyrolyzou: Pyrolyza je cyklus, pfi kterém
se vnitfek trouby zahfeje na velmi vysokou
teplotu, ¢€imz lIze odstranit v8echny
nedistoty jako pfipeCené kousky pokrmu
nebo tuk. Nez spustite pyrolytické cCisténi
trouby, odstrarite z trouby vétsi pfipecené
zbytky potravin. Odstrarite pfebyte¢ny tuk
na dvifkach pomoci navlhéené houbicky.
V zajmu bezpecnosti mlGze toto Cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvitka
automaticky zablokovana. Dvifka pak
nelze otevrit.

K dispozici jsou tfi cykly pyrolyzy. Doby
jsou pfednastavené a nelze je upravit.

29

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

E Pyro Auto: 1:30 az 2:15 pro

energeticky usporné ¢isténi.

Pyro Express: Tato funkce
dostupna i na konci peceni vyuziva teplo
nashromazdéné pfi pfedchozim peceni
k rychlému automatickému vycisténi
vnitiku trouby. Mirné za$pinénou troubu
vycisti za necelou hodinu.

Pokud je teplo ve vas$i troubé dostate¢né:
pyrolyza trva 59 minut, jinak 1:30.

E Pyro 2H: trva 2:00 a slouzi

k dikladné&jSimu cCisténi vnitfku trouby.



° 9 UDRZBA

OKAMZITE SAMOCISTENI

- 'V' bla’vnl’ nabidce vyberte funkci
»CISTENI“ a potvrdte.

- Vyberte nejvhodnéjsi cyklus samocisténi,
napf. PYRO AUTO a potvrdte.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby se
zahaji ihned po potvrzeni nastaveni.
Béhem pyrolyzy se na
jednotce zobrazi symbol
Ze dvifka jsou zablokovana.

Na konci pyrolyzy probiha faze ochlazovani,
po tuto dobu nelze troubu pouzit.

rogramovaci
loznamujici,

Po vychladnuti trouby setrete
vlhkym hadrem bily popel. Trouba
je Cista a lze ji znovu pouzit k peceni.

30

SAMOCISTENI S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynl uvedenych
v pfedchozim odstavci.

- Zvolte konec peceni.

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

Za nékolik sekund se trouba pfepne
do pohotovostniho rezimu a zacatek
pyrolyzy je odlozen tak, aby byla ukonéena
v naprogramovany c¢as.

Po ukonleni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka (.



° 9 UDRZBA

VYMENA ZAROVKY

Upozornéni: Nez budete ménit

zarovku, ujistéte se, ze je pristroj

odpojen od napajeni, abyste
zabranili riziku Gdrazu elektrickym
proudem. Zasah provedte, az zafizeni
vychladne.

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

AR

g
N

Nefunkéni zarovku muizete vymeénit
sami. Pro odSroubovani ochranného skla
a zarovky pouzijte kauCukovou rukavici,
ktera usnadni vymontovani Vlozte novou
zarovku a znovu nasadte ochranné sklo.

Produkt obsahuje svételny zdroj tridy
energetické ucinnosti G.
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. 1 0 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

Otazky Odpovédi a resSeni

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

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

- Kéd chyby zacinajici pismenem ,,F*.

Vase trouba zaznamenala poruchu.
Vypnéte troubu na 30 minut. Pokud potize
pretrvavaji, minimalné na minutu troubu
odpojte z elektrické sité. Pokud potize
nezmizi, kontaktujte servisni oddéleni.

- Trouba nehfeje.

Zkontrolujte, zda je trouba Fadné pfipojena
a zda jeji pojistka neni mimo provoz.
Zkontrolujte, zda neni na troubé& nastaveny
rezim ,,DEMO“ (viz nabidka nastaveni).

- Zarovka trouby je nefunkéni.

Vyménte zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba fadné pfipojena.
Viz kapitola Vyména Zarovky.

- Chladici ventilator se toci i po vypnuti
trouby.

Nejedna se o zavadu, ventilator muze
pracovat na odvétrani trouby az hodinu
po konci pec€eni. Pracuje-li delSi dobu,
kontaktujte servisni oddéleni.
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TIP NA PECENIi V RUCNIM REZIMU

* ] > * * *
= | O ]| B | (@] | =] | oo
POKRMY - - R = : = Peten
2 z 2 z Z z
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Hovézi pecené 240 2 200 | 2 | 3040
= Jehnéci (kyta, plec 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
> |prubez (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
° Kufeci stehna 220 | 3 210 | 3 20-30
Veprovalteleci Zebra 210 | 3 20-30
Hovézi zebra (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Skopova zebra 210 | 3 20-30
2 Grilované ryby 275 | 4 15-20
é Varené ryby (prazma) 200 3 190 | 3 | 30-35
Ryby v papilotu 220 3 200 | 3 | 15-20
N~ |Cratinovani (zapékani pokrmu) 275 | 2 30
E Zapékané brambory 200 3 180 | 3 45
£ |Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
> PInéna rajcata 170 3 170 | 3 30
PiSkotovy dort — piSkot 180 | 3 | 180 | 4 35
Piskotova rolada 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
ﬂ‘;’stl;z:uf(trij ';é"l’;;edc"” mouky,| 40 | 3 180 | 3| 180 | 3| 45-50
TreSnova bublanina 200 3 190 | 3 | 30-35
= |susenky - cukrovi 175 & 170 | 3 | 15-20
g Babovka Kugelhopf 180 | 2 40-45
Snéhové pecivo 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Odpalované tésto 200 8 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Cajové pecivo z listového tésta| 220 3 200 | 3 5-10
Mouénik Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Kolaé z kiehkého tésta 200 1 200 | 1| 3040
Kolac¢ z listového tésta 215 1 200 | 1| 20-25
Pastika 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
» |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1] 3540
S [souffle 180 | 2 50
™ IKolag 200 2 190 | 2 | 4045
Chléb 220 2 220 | 2 | 3040
Topinka 275 |[4-5 2-3

. < s . . . . . * podie modelu
Poznamka: Vechny druhy masa je tfeba ped viozenim do trouby nechat alespori 1 hodinu odpotinout pfi pokojové teploté.
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TESTY FUNKCNi ZPUSOBILOSTI PODLE NORMY IEC/EN 60350

Pokrm :Ekgsﬂl" UROVEN | PRISLUSENSTVI °C | DOBAmin. | PREDEHRATI

Susenky (8.4.1) _ 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susenky (8.4.1) S 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Sugenky (8.4.1) = 245 plec;ggkr:m | 150 | 2545 ano
Susenky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Sugenky (8.4.1) 2+5 p'ecr':];‘;k’zm T | 160 | 30-40 ano
Kola&ky (8.4.2) — 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) S 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolagky (8.4.2) 2 2+5 p'ecg]:';k':m * 170 | 20-40 ano
Kolagky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 245 p'ecg]:';kr:m Tl 170 | 25-35 ano
miﬁké‘;";; bez ZI 4 miizka 150 | 30-40 ano
mﬁ“é?{; bez =] 4 miizka 150 | 30-40 ano
Mékky dort bez = 245 plech 45 mm + 150 30-40 ano
tuku (8.5.1) mfizka

m‘;“édﬁ; bez - 3 miizka 150 | 30-40 ano
oo | P [ | wa |
Jablkovy kol4& (8.5.2) — 1 miizka 170 | 90-120 ano
Jablkovy kol&& (8.5.2) aF 1 miizka 170 | 90-120 ano
Jablkovy kola (8.5.2) 3 miizka 180 | 90-120 ano
Zapeceny povrch (9.2.2) ww 5 miizka 275 3-6 ano

* podle modelu

Ingredience:

« Mouka 2 kg « Voda 1240 ml « S0l 40 g * 4 bali¢ky suseného drozdi

POZNAMKA: U dvoutiroviiového peéeni Ize nadobi vyjimat v rtiznou dobu.

Tésto smichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubé.

Recept s drozdim (dle modelu)

Postup: Recepty s tésty z kvasnic. Tésto vylejte na pevnou teplovzdornou plochu,
vyjméte vysuvny systém a vioZte plech do spodni ¢asti.

Troubu pfedehfejte pomoci funkce horkovzdu$ného ohfevu na teplotu 40-50 °C po dobu 5 minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu
25-30 minut dojit. Vyuzivate zbylého tepla.




KARE KUNDE,

Du har lige anskaffet et De Dietrich produkt. Dette valg afslgrer dine hgje standarder
lige s& 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
tieneste. 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 spgrgsmal
og forslag, sa vi bedre kan opfylde dine krav.

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

Med sine fabrikker i Frankrig, i Orléans og Venddme, dyrker

?‘Gllwg . De Dietrich en konstant sggen efter ekspertise og viderefgrer
%NCEO £ en enestdende knowhow inden for design af perfekt faerdige
FRP‘ b produkter. Mange af vores apparater er certificeret med Origine
% £

@ $* £  France Garantie-maerket, en anerkendelse, der vidner om, at de

4RaAv® & 3 3 )

I 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
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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 meerkets internetsted.

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

m Vigtigt:

Dette apparat kan bruges af barn
fra 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 udsaetter sig for.

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

— Born skal overvages for
at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

m PAS PA:

— Selve ovnen og de tilgaengelige
dele bliver meget varme under
brug. Pas pa ikke at rere ved

varmeelementerne inde i ovnen.
Barn pa under 8 ar skal holdes pa
afstand, med mindre 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 overstaenkninger.

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

Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

— Der ma ikke anvendes
damprenseapparat.
— Der ma aldrig anvendes

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

PAS PA:

Sgrg for, at apparatet er
slukket og ledningen taget ud
fer 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.

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.

— Hoyvis 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 kgkkenbord eller indbygges
i et mgbel som angivet pa
installationsskemaet.

— Seet ovnen ind i et mabel,
saledes at der er en minimal
afstand pa 10 mm 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
Kgkkenhjgrner forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og i andre professionelle
omgivelser. Pa garde. Anvendelse
af kunder pa hoteller, moteller
og andre beboelsesmassige
omgivelser; omgivelser af typen
bed & breakfast.

— Ovnen skal veere standset, far
enhver renggring af ovnrummet.

Apparatets specifikationer ma
ikke eendres, da det vil udgare en
fare for dig.

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



. 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG INDBYGNING

Diagrammerne viser, hvilke mal et mgbel
skal have, for at ovnen kan seettes ind i
det. Dette apparat kan installeres enten i
kolonne (A) eller under en kekkenbord (B).
Hvis mgblet er abent, skal abningen vaere
pa hgjst 70 mm (C og D) bagpa. Fastger
ovnen i mgblet. For at ggre dette tages
gummiholderne ud, og der forbores et hul
med en diameter pad 2 mm i mgblets veeg
for at undgd, at treeet spraekker. Fastger
ovnen ved hjeelp af de 2 skruer.

Saet gummiholderne pa plads igen.

Nar mgblet er lukket bagpa, skal der laves
en abning pa 50 x 50 mm til passage af
elledninger.

A
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. 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen er forsynet med et strandardiseret
forsyningkabel med 3 ledere péa
1,5 mm? (1 fase + 1 neutral + jord), som
skal forbindes til et ledningsnet med
220~240 volt ved hjeelp af en flerpolet
afbryderanordning i overensstemmelse
med installationsreglerne.

Beskyttelsesledningen (gren-gul) forbindes
til jordklemmen pa apparatet og skal
tilsluttes jord. Installationens sikring skal
veere pa 16 Amp.

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

Dit apparat er designet til at fungere ved en

frekvens pa 50 Hz eller 60 Hz uden nogen
seerlig indgriben fra din side.

Bla
ledning \

Jord

@EED

_Sort ledning,
brun eller rgd
Grgn/ gul ledning

mVigtigt: Hvis den elektriske installa-
tion i hjemmet skal andres eller tilpas-
ses for at tilslutte apparatet, skal dette
udferes af en kvalificeret elektriker.
Hvis der konstateres en beskadigelse,
skal ovnen afbrydes, eller ovnens sik-
ring fjernes.

. 2 MILJO

PAS PA MILJQET

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
producenten

apparater,
organiserer,

som
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 neerheden af din bopeael. Vi
takker for dit samarbejde med hensyn til at
beskytte miljget.



. 3 PRASENTATION AF OVNEN
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Q Betjeningspanel

@ Lampe

@ Ribber (6 disponible hgjder)




. 3 PRASENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

o

O M
= |
®

Stoptast til ovn
(langt tryk)

Returtast

Tasten minutur

LASNING AF TASTERNE

Drejeknap med trykfunktion i
midten (kan ikke afmonteres):

- Anvendes til at vaelge programmer,
forgge eller saenke veerdierne ved
at dreje pa knappen.

- Anvendes til at godkende hver

handling ved tryk pa midten af
knappen.

a

C

Tast til direkte adgang til
MANUEL funktion

tast til temperatur

Tast til tilberedningstid/udskudt

start

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage 3 og tasten C?l indtil symbolet [ﬁ vises pa skaermen.

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

BEMZERK: Kun tasten Stop @ forbliver aktiv.

For at oplése betjeningerne trykkes samtidigt pa tasten Tilbage 3 og tasten Minutur A,
indtil symbolet haengelas m forsvinder fra skaermen.

» [EE)




. 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

- Sikker rist, der ikke kan vippe. Risten
kan anvendes til at stille fade og forme ind
i ovnen med retter, som skal steges eller
gratineres. Den kan ogséa anvendes til at
grillstege kad (laegges direkte pa risten).
Grebet, der sikrer mod vipning, skubbes
ind i bunden af ovnen.

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

- Kageplade, 8 mm. Seettes ind 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.

> E5) 10




. 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

- Flad universalplade 20 mm.Til at
indseette i ribberne under risten med
handgrebet mod ovnlagen. Meget god til
bagning af cookies, smakager, tarkager,
sma kager i form. Dens heeldende form
ger det let at flytte dine tilberedninger til et
fad. Kan ogsa indsaettes i ribberne under
risten for at opsamle kraft, saft og fedt fra
grillstegt ked.

- Riste “for mere smag”. Disse halve
riste for "mere smag”, bruges uafhaengigt
af hinanden og seettes i en af pladerne
eller bradepanden med sikkerhedsgrebet
ind mod bunden af ovnen. Ved brug af en
enkelt rist kan du med lethed overrisle din
steg m.m. med saften, der er opsamlet i
pladen.

- Hullet plade. Indseettes i ribberne med
handgrebet mod ovnlagen. Designet til AIR
FRY-tilberedning, ogsa velegnet til bagning
af pizzaer, kager eller tgrring af mad.

> E5) 11




. 3 PRASENTATION AF OVNEN

SYSTEM MED GLIDESKINNER

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

MONTERING OG
AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

Efter at de 2 ribber er udtaget, veelges
ribbehgjden (fra 2 til 5), hvor du gnsker
at fastgere skinnerne. Skub skinnen
ind over venstre ribbe ved at gge et
tilstreekkeligt pres i forenden og bagenden
af skinne, til at de 2 greb pa skinnens side
gar ind over ribben. Ga frem pa samme
made med den hgjre skinne.

BEMARKNING: Den teleskopiske del af
skinnen skal udfoldes ud ad ovnen, og
endestoppet @ skal vaere foran dig.
Sat de 2 ribber pa plads, og st derefter
pladen pa de 2 skinner, systemet er klar
til brug.

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

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

12

Varmen kan pavirke tilbehoret, sa
det skifter form uden at dette dog
a&ndrer deres funktion. Det genfinder
sin oprindelige form, nar det afkoles
igen.
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. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

FORSTE IBRUGTAGNING

- Vaelg sprog
Ved fgrste ibrugtagning skal du veelge
sproget ved at dreje pa knappen og derefter
godkende dit valg.

For du tager ovnen i brug forste
gang, skal du tande for den tomme
ovn, og lade den varme op i ca. 30
minutter til maksimal temperatur. Serg
for, at lokalet bliver luftet godt ud.

- Indstil klokken
Indstil timer og minutter efter hinanden ved
at dreje pa knappen, og derefter trykke i
midten for at godkende.

Ovnen viser klokken.

MENUEN INDSTILLINGER (IFGLGE MODELLEN)

| den generelle menu skal du velge
funktionen “INDSTILLINGER” ved at dreje
pa knappen og derefter bekraefte. Du
far mulighed for at lave flere forskellige
indstillinger.

Veelg den gnskede indstilling ved at dreje
pa drejeknappen, og godkend derefter.

Indstil derefter parametrene, og godkend dem.

- Klokken
AEndr indstillingen af timer og godkend,
og aendr derefter indstillingen af minutter,
og godkend igen. Hvis ovnen er tilsluttet
internettet, indstilles klokken automatisk.

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

- Belysning
Veelg den gnskede lysstyrke.

- Standby
Du kan ogsa seette displayet i standby:

Positionen ON, displayet slukker efter en
indstillet tid.

Positionen OFF, lysstyrken reduceres efter
en indstillet tid.

- Styring af lampen
Der er to indstillingsmuligheder: |
positionen ON forbliver lyset taendt under al
madlavning (undtagen i ECO-funktionen).
| positionen AUTO slukkes ovnlyset efter
et bestemt tidsrum under madlavningen.
Veelg den gnskede position, og bekreeft.

- Sprog
Veelg dit sprog, og godkend.

- Tilstanden DEMO
Ovnen er som standard indstillet i normal
tilstand for opvarmning.

Hvis ovnen er indstillet i tiistanden DEMO
(position ON), praesentationstilstanden i
butikken, vil den ikke kunne opvarme.

- Fejlfinding
| tifeelde af et problem kan du fa adgang til
menuen Fejlfinding.

Hvis du kontakter kundeservice, vil du
blive bedt om at oplyse de koder, der vises
i fejlifindingen.
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. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Med denne funktion kan du selv valge alle tilberedningens indstillinger: temperatur,
tilberedningstype, varighed. Nar du navigerer, kan du fa direkte adgang til denne menu ved

at trykke pa tasten “M”.

Forvarm den tomme ovn fer enhver tilberedning.

Position T °C anbefalet

mini - maks.

Anvendelse

Anbefales til kgd, fisk, grentsager, som
helst skal laegges pa et lerfad.

Anbefales til hvidt kgd, fisk og gransager for
at bevare en rund og fyldig smag. Til flere
tilberedninger samtidigt pa op til 3 niveauer.

Anbefales til kad, fisk, grentsager, som
helst skal laegges pa et lerfad.

Denne position muligger en
energibesparelse og bevarer samtidigt
bagningens kvalitet. | denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarmning.

Kombineret 205 °C.
i varme 35°C-230°C
180 °C.
35°C - 250 °C
’—‘ TRADITIONEL 200 °C.
——4 OVN 35°C-275°C
Il oo 200 °C
—_— 35°C -275°C
Bl Varmiuft grill 200 °C

100 °C -250 °C

Fjerkree og stege bliver saftige og sprade
pa alle sider. Stil en bradepande ind
pa nederste ribbe. Anbefales til fjerkrae
eller steg, til at brune og gennemstege
lammekaller, oksekoteletter. Til at bevare
fiskebgffer blade indeni.

180 °C.
75°C-250°C

@ Ventileret

undervarme

Anbefales til ked, fisk, grgntsager, som
helst skal laegges pa et lerfad.

Gril med variabel 4
styrke 1-4

Anbefales til at grille koteletter, pglser,
bredskiver, gambas-rejer som leegges pa
risten. Tilberedning sker med det gverste
varmelegeme. Den steerke grill deekker
hele grillens overflade.

» EE)

*Tilberedningsmetode udfert ifelge forskrifterne i normen EN 60350-1: 2016 for at pavise
overensstemmelse med kravene for energimaerkning i EU forordningen UE/65/2014.

14



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Position

T °C anbefalet
mini - maks.

Anvendelse

200 °C
180°C -220°C

Med dette program, der er ideelt til sund
gourmetmad, kan du kombineret med det
perforerede bakke tilberede og brune dine
grentsager, chips, paneringer eller tempura
i ovnen uden (eller med meget lidt) fedtstof.

Holde varm 60 °C Anbefales til at haeve dej til brad, brioche,
35°C-100°C  kouglof.
Form sat i bunden, ma ikke overstige 40°C
(tallerkenvarmer, optgning).
. o Ideel til sarte retter (frugtteerter, med

Optaning gg o% 50 °C creme,...). Optening af ked, sméa brad, osv.

) sker ved 50 °C (kedet lsegges pa risten
med en bradepande nedenunder til at
opsamle saften).

Hzevning af 40°C Anbefalet program til skdnsom hasvning
| dej af alle typer dej som brgddej, brioche,
"(L,)ﬁ pizza, kouglof osv. Placer dit fadet direkte

i bunden.

Torring 80°C Sekvens til tgrring af visse madvarer

35°C -80 °C sasom frugt, grentsager, rodfrugter og

krydderurter. Se den specifikke tabel S. 16.

Pause indstilling 90 °C

Special sekvens: Ovnen fungerer 25 eller
75 timer under afbrydelse kun ved 90 °C.

m Sglvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, den akkumulerede varme kan

beskadige emaljen.

Gode rad til energibesparelse.
Undga at abne ovnlagen under tilberedningen for at forhindre varmetab i ovnen.

15



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN TILBEREDNING

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Nar du har valgt og godkendt din
tilberedningsfunktion, f.eks.: Tryk, med
ventileret undervarme, pa handtaget for at
bekraefte, og forvarmningen starter; et bip
indikerer, at din ovn har ndet den indstillede
temperatur. Du kan saette dit ret i ovnen i
den anbefalede hgjde.

NB: Visse parametre kan endres for
start af tilberedningen (temperatur,
tilberedningsvarighed og udskudt start), se
de folgende kapitler.

ANDRING AF TEMPERATUREN
Afhaengig af den type tilberedning, du har
valgt, anbefaler ovnen en ideel temperatur.

Den kan du eendre pé folgende made:

- Tryk pa tasten ﬂ .

- Drej pa drejeknappen for at eendre
temperaturen, og godkend dit valg.

TILBEREDNINGSVARIGHED
Du kan indtaste tilberedningstiden for din
ret ved at vaelge varigheden med tasten O,
veelg derefter tilberedningens varighed ved at
dreje pa drejeknappen, og godkend derefter.

INDSTILLING AF TIDSPUNKT FOR

FARDIG TILBEREDNING

(udskudt start)
Du kan andre denne sluttid, hvis du
onsker at udskyde den: Tryk to gange pa
tasten O, indtast sluttiden ved at dreje pa
drejeknappen, og godkend.

Godkend, nar tidspunktet for
tilberedningens afslutning er valgt.
Klokkesleettet for tilberedningens afslutning
forbliver vist.

NB : Du kan starte en tilberedning
uden at veelge hverken varighed eller
afslutningstidspunkt.

| sa tilfeelde skal du stoppe tilberedningen,
nar du anser, at retten har faet tilstraekkelig
tid (se kapitlet "Stop af en igangveerende
tilberedning”).

STOP AF EN

TILBEREDNING
Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangveerende tilberedning.

IGANGVARENDE

“STOP” vises pa skaermen.

Godkend ved at trykke pa drejeknappen
eller ved at udfgre et langt tryk pa ovnens
stopknap.

16



. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

s|

W\ AIR FRY-FUNKTION

Leeg maden direkte pa den perforerede
plade, spred den ud uden at overlapning,
veelg tilberedningsfunktionen Air Fry, og
indstil temperaturen til mellem 180 °C og
220 °C. Indsaet den perforerede plade pa
niveau 5 og bradepanden pa niveau 3 for
at opsamle eventuel saft og madrester.

VEJLEDENDE TABEL FOR AIR FRY

med 200 °C forvarmning undtagen ved *

Varighed Vaegt

Kyllingevinger 25 min. 500 g
Friske pommes frites 30 min. 700 g
Frosne pommes frites 30 min. 700 g
Friske grentsager i tern 30 min.* 5009
(courgette/aubergine/peberfrugt)

Nuggets af kylling 10 min. 250 g
Paneret fisk 15 min. 250 g/2 stykker

» 5] 17




. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

| TORRINGSFUNKTION

Torring er en af de zldste metoder til
konservering af mad. Formalet hermed
er at fjerne alt eller en del af vandet i
madvaren for at konservere levnedsmidler
og forhindre udvikling af mikrobakterier.
Tgrringen bevarer madvarernes
erneeringsveaerdier (mineraler, proteiner
og andre vitaminer). Man kan hermed
opbevare levnedsmidlerne optimalt takket

Brug kun friske madvarer. Vask
dem omhyggeligt, lad dem dryppe af og
aftor dem.

Dzk risten med bagepapir, og leeg de
snittede madvarer herpa i et ensartet lag.
Brug ribbe 1 (hvis du har flere riste
sattes de pa ribbe 1 og 3).

Meget saftige madvarer skal vendes
en gang under torringen. Vardierne
i tabellen kan varierer i forhold til

veere reduktion af deres omfang, og de er typen af madvare, der skal torres,
nemme at anvende, nar de tarret. deres modenhed, tykkelse og
fugtighedsmangde.
VEJLEDENDE TABEL FOR TORRING AF MADVARER
Frugt, grentsager og urter Temperatur Varighed i Tilbehor
timer

Frugt med sma kerner (i skiver pa 80 °C 5.9 1 eller 2 riste
3 mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)
Frugt med en stor kerne (blommer) 80 °C 8-10 1 eller 2 riste
Rodfrugter (guleradder, persillerod) 80 °C 5.8 1 eller 2 riste
revet, blancheret
Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste
Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60 °C 8 1 eller 2 riste
Redbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste
Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste

» EE)
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF AUTOMATISK FUNKTION

| automatisk funktion finder du et veeld af forskellige opskrifter, klassificeret efter kategori,
som du kan tilberede pa en reekke forskellige mader. Ovnens intelligens vil automatisk
foresla en forudvalgt tilberedningsfunktion eller alternativer, som du nemt kan valge fra

navigationsinterfacet.
Al SENSOR

Denne funktion ger det hele meget
lettere for dig, eftersom ovnen automatisk
beregner alle tilberedningens parametre
i forhold til den valgte ret (temperatur,
tilberedningens varighed, type tilberedning)
i kraft af elektroniske sensorer, som
er placeret i ovnen og konstant maler
fugtighedsgrad og temperatursvingninger.

Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

LAV TEMPERATUR

Til en opskrift, der styres helt af ovnen takket
veere et specifikt elektronisk program.

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

E Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

E Tilberedning ved lav temperatur
kreever, at der anvendes helt friske
madvarer. Angaende fjerkrae, sa er det
meget vigtigt, at de skylles grundigt
indvendigt og udvendig i kold vand og
afterres med absorberende papir for
tilberedningen.

Al

Denne funktion veelger de passende
tilberedningsindstillinger for dig i forhold til
den madvare, der skal tilberedes. For visse
madvarer skal visse indstillinger (veegten,
starrelsen) angives
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

| den generelle menu veaelger du funktionen “AUTO” med drejeknappen, og du godkender

derefter. Der er forskellige kategorier af retter til radighed:

- Kad, Fisk, Retter, Brad og pasta, Desserter.
Veelg den gnskede kategori ved at dreje pa drejeknappen, og godkend derefter.

Gode rad

Ved alle tilberedningsprocesser forteller ovnen dig, hvilket ribbehgjde du skal

indsaette retten pa, for du satter den ind.

K@D

AI SENSOR

Al

LAV
TEMPERATUR

K@DPATE

LAMMEBOV

o

LAMMEK@LLE UDEN BEN

LAMMEK@LLE MED BEN

KALVEKOTELET

KALVESTEG

SVINESKANK

SVINEKAM

M@RBRAD

FLASKESTEG

OKSESTEG

KYLLING

(o} foh o) Ne)

AND

ANDEBRYST

KALKUNLAR

KALKUN

GAs

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

ANBEFALINGER TIL FUNKTION MED AI-SENSOR

Lammekolle uden ben (2 tilberedninger):
1,4 kg til 1,8 kg

Lammekglle uden ben, gennemstegt
Lammekglle uden ben, rosastegt

Veelg en rund og kraftig lammekglle frem
for en lang og mager lammekeglle. Leeg
lammekgllen pa bradepanden.

Lad den hvile efter tilberedningen.

Svinesteg
700 g til 1,4 kg
Kam, mgrbrad

Laeg stegen pa risten, som saettes
ovenover bradepanden. Lad stegen
hvile efter slutningen af stegningen i 7 til
10 minutter pakket ind i alufolie, fgor den
skeeres for. Drys salt pa i slutningen af
stegningen.

Lammekolle med ben (2 tilberedninger):
2 kg til 2,8 kg

Lammekglle med ben, gennemstegt
Lammekglle med ben, rosastegt

Veelg en rund og kraftig lammekglle frem
for en lang og mager lammekglle. Leeg
lammekgllen pa bradepanden.

Lad den hvile efter tilberedningen.

Oksesteg (3 tilberedninger):

(800 g til 1,6 kg)

Okse meget rad

Okse medium

Okse gennemstegt

Tag sé& meget fedt af som muligt: Det giver
0s og r@g.

Leeg oksestegen pa bradepanden.

Lad den hvile i 7 til 10 minutter efter
tilberedningen.

Kylling
Kylling fra 1,4 kg til 2,5 kg
Lille and, perlehgne

Laeg kyllingen pa risten, som seettes
ovenover bradepanden.

Lav indsnit i skindet pa fjerkree
for tilberedningen for at undga
overstaenkninger.
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

LAV
FISK AI SENSOR Al TEMPERATUR

@BRRED 0 0 o]
LAKS 0 0 o}
STORE FISK 0 0 o}
SMA FISK o] o] o]
HAVABORRE 0 0 o}
HUMMER 0

FISKEPATE o]

ANBEFALINGER TIL FUNKTION MED AI-SENSOR

Fisk
fra 400 g til 1 kg

Hele fisk (guldbrasen, kulmule, @rred,
makrel, steg af fisk). Ikke egnet til fladfisk.

Reserver denne funktion til hele fisk.
Brug universalpladen.




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

RETTER

AI SENSOR AI

LAV
TEMPERATUR

FARSEREDE GR@NTSAGER 0]

VEGETABILSK GRATIN

FARSEREDE TOMATER (0]

LASAGNER

K@DPIE

OSTEKAGE

T/AERTER (SALTE)

QUICHE

(o} Kol o No)

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

ANBEFALINGER TIL FUNKTION MED AI-SENSOR

Pizza

300 g til 1,2 kg
Delikatesse-pizza - frisk pasta
Pizza-dej klar til brug
Hjemmelavet pizza-dej

Stil den pa risten for at fa en sprad dej
(man kan laegge et stykke bagepapir ind
mellem risten og pizzaen for at beskytte
ovnen mod smeltet ost)

23

Teerter (salte)
Friske quiches
Frosne quiches

Brug en ikke-kleebende aluminiumsform,
sa bliver dejen bliver sprad i bunden.

Tag en frossen quiche op af sin bakke, for
den stilles pa risten.

Farserede grensager
Farserede tomater, peberfrugter
Brandade.

Fadets dimensioner skal veere passende til
den maengde fedevarer, der skal steges,
for at undga, at saften flyder over.



. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

BR@D OG PASTA

AI SENSOR

AI

LAV
TEMPERATUR

BRIOCHE

FLUTE

BR@D

M@RDE]

BUTTERDEJ

(o} Ko} No No i Ke!

DESSERTER

AI SENSOR

AI

LAV
TEMPERATUR

YOGHURT

KUGLOF

LAGKAGE

FAEBLEKAGE

PUND-TIL-PUND KAGE

CAKE

CHOKOLADEKAGE

YOGHURTKAGE

o|lOo|Oo|O|O

FRUGTKRUMBEL

FRUGTTARTE

o

SMAKAGER

CUP CAKES

VANDBAKKELSER

KARAMELCREME

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN AUTOMATISK TILBEREDNING

Funktionen “AUTO” veelger den passende tilberedningsfunktion for dig i forhold til den

madvare, der skal tilberedes.

OJEBLIKKELIG TILBEREDNING

- Veelg funktionen “AUTO”, nar du er i den
generelle menu, og godkend derefter.

Ovnen tilbyder flere madkategorier (Kad,
Fisk, Retter, Bread og Pasta, Desserter,
Opskrifter fra hele verden):

- Din ovn prioriterer madlavning med Al-
sensor, sa du ikke behgver at justere
nogen indstillinger. Tryk blot pa 'Start
tilberedning'. Ribbehgjden vises, indsaet
din ret, og bekreeft.

Ved tilberedning med Al-sensor ma
du ikke abne ovnlagen under
tilberedningen.

Afhaengigt af den valgte ret eller
ovnens tilstand (allerede varm) foreslar
Al-funktionen en standardveegt,
som du skal justere om ngdvendigt,

25

for du bekreefter. Ovnen beregner
automatisk tilberedningstiden og
temperaturindstillingerne. Ribbehgjden
vises, indsaet din ret, og bekraeft.

- Ovnen ringer og stopper, nar
tilberedningens varighed er slut, og
displayet angiver, at retten er klar.

mFor visse opskrifter er en
forvarmning pakraevet, for rettes
saettes i ovnen.

Du kan nar som helst under
tilberedningen abne ovnen for at
tilsaette/overrisle med vaske.
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. 8 ANDRE FUNKTIONER

MULIGHEDER VED SLUTNING AF TILBEREDNING (AFHANGIGT

AF TILBEREDNINGSTYPE)

Ved afslutningen af tilberedningen i manuel eller automatisk tilstand foreslar ovnen tre
muligheder for at tilpasse sig det gnskede resultat: SPR@D, HOLDE VARM og TILF@J 5 MIN.

SPR@D
Du kan ggre en ret sprgd i slutningen af
tilberedningen med funktionen “Spred”.

Veelg en tilberedningsfunktion, juster
temperaturen, og indstil en tilberedningstid.
Veelg funktionen “Spred” i slutningen af
tilberedningen, og bekreaeft ved at trykke pa
drejeknappen.

Tilberedningen starter. Grillen starter
automatisk i lgbet af de sidste 5 minutter af
tilberedningstiden.

HOLDE VARM
| slutningen af tilberedningen kan du veelge
indstillingen “HOLDE VARM”, som giver dig
mulighed for at lade din ret sta i ovnen uden
at overtilberede den. Ovnens temperatur
reguleres til en serveringstemperatur, indtil
du er Klar.

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes,
nar ovnen er slukket, eller under en
tilberedning.

- Tryk pa tasten & .

Indstil minuturet ved at dreje pa
drejeknappen, og tryk pa den for at
godkende, nedteellingen starter.

Nar tiden er forlgbet, udsendes et lydsignal.

Tryk pa en hvilken som helst tast for at
stoppe lydsignalet.

TILF@J 5 MIN (kun manuel funktion)
Du kan veelge indstillingen “TILFQ@J
5 MIN” i slutningen af tilberedningstiden
ved brug af indstillet varighed. Nar
“TILF@J 5 MIN” er aktiveret, genoptager
ovnen tilberedningsfunktionen og
temperaturindstillingen i 5 minutter, hvilket
kan gentages, hvis det er ngdvendigt.

NB: Du kan nar som helst andre eller
annullere indstillingen.

Tryk pa knappen & igen, juster tiden,
eller saet den til 0Om00s for at annullere.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedtaellingen, stopper du ogsa minuturet.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

RENGQZRING OG VEDLIGEHOLDELSE:

UDVENDIGE FLADER

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

UDTAGNING AF RIBBERNE
Sidevaegge med ribber:

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

RENG@RING AF LAGENS GLASRUDER

Advarsel

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

Fedt pa indersiden af ruden fiernes forinden
med en blad klud fugtet i opvaskemiddel.

27

For at rengare de forskellige indvendige ruder
skal du afmontere dem pa felgende made:
Abn lagen helt, og bloker den ved brug
af plastkilen i plastposen, der fglger med
apparatet.

Tag den forste fastklipsede rude ud: Ved
brug af den anden kile (eller en
skruetreekker) trykkes pa punkterne Q for

at afklipse ruden. Fjern ruden;Lagen bestar
af to supplerende glasruder med et sort
gummi mellemstykke i hvert hjgrne.




. 9 VEDLIGEHOLDELSE

Tag dem ud for at rengegre dem, om
ngdvendigt.
Ruderne ma ikke laegges i vand. Skyl

med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.

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

Seet den sidste rude i metalstoppene, og
klips det med siden med “PYROLYTIC”
vendt mod dig selv i laeseretningen.

Tag plastkilen ud.

28

AFTAGNING OG ISATNING AF
“SENSOR”-PLADEN

Du kan fjerne “SENSOR”-pladen, der
angiver, at der er en fugtighedssensor
forbundet med Al SENSOR-funktionen.
For at rengere den skal du bruge det
medfelgende plastmellemstykke til at
aftage lagen.

Afmontering:

Skub mellemstykket i mellem "SENSOR"-
pladen og toppen af ovnen, og brug en
nedadgéende bevaegelse til at lasne den.
Genmontering: Tag fat i "SENSOR"-pladen,
og sat hakkene fast @ de tilsvarende
abninger opad.



. 9 VEDLIGEHOLDELSE

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

m Tag tilbehgret og ribberne ud af ovnen for start af rensning med pyrolyse. Det er
meget vigtigt under pyrolyserensning, at alt tilbeheor, der ikke er taler
pyrolyserensning, fjernes fra ovnen (glideskinner, forkromede riste) samt alle

beholdere.

Denne ovn er udstyret med en selvrensende
pyrolysefunktion: Pyrolyse er en cyklus
med opvarmning af ovnen til en meget
hgj temperatur, der tillader at fijerne alt
snavs, som stammer fra overstankninger
eller et fad, der er Igbet over. For du gar i
gang med en ovnrensning med pyrolyse,
skal du fjerne evt. madrester og overkog.
Fjern ogsa fedt pa lagen ved brug af en
fugtig svamp. Af sikkerhedsarsager sker
pyrolysen efter automatisk blokering af
ovnlagen. Det er derfor umuligt at oplase
lagen under pyrolysen.

Tre pyrolyse-cyklusser tilbydes: Varigheden
er forudvalgt og kan ikke eendres:

29

UDF@R EN
SELVRENSNINGSCYKLUS

E Pyro Auto: Mellem 1 time 30

minutter og 2 timer og 15 minutter til en
energibesparende rengaring.

Pyro Express: Denne specifikke
funktion udnytter varmen, der er
akkumuleret ved den sidste tilberedning,
og tilbyder en hurtig automatisk rensning
af ovnen indvendig: Den renger ovnen
indvendig, nar den kun er lidt tilsmudset,
pa mindre end en time.

Hvis din ovn er varm nok, tager pyrolysen

59 minutter, hvis ikke den er varm nok,
varer den 1 time og 30 minutter.

E Pyro 2H: 2 timer for en mere

dybdegaende ovnrensning.
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AUTOMATISK RENGOQRING
STRAKS

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

- Veelg den mest egnede automatiske
rengaringscyklus, f.eks. PYRO AUTO, og
godkend.

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen.

Under pyrolysen vises symbolet
i betjeningspanelets display for at angive,
at ovndgren er last.

| slutningen af pyrolysen finder der en
afkglingsfase sted, og din ovn er ikke
tilgeengelig i denne periode.

Nar ovnen er kolet af, fjernes den

hvide aske med en fugtig klud.
Ovnen er ren og klar til at blive brugt
igen til den tilberedning, du gnsker.
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AUTOMATISK RENGQRING
MED UDSKUDT START

- Folg anvisningerne anfert i forrige afsnit.
- Veelg tilberednings afslutningstidspunkt.

- Indstil tidspunktet, hvor du ensker, at
pyrolysen er afsluttet med drejeknappen,
og godkend.

Efter er par sekunder gar ovnen i strandby
og pyrolysens start er udskudt saledes,
at den slutter pa det programmerede
tidspunkt.

Nar din pyrolyse er feerdig, skal du stoppe
ovnen og trykke pa tasten @.
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UDSKIFTNING AF PAEREN

Pas pa: Serg for, at apparatet er

slukket og ledningen taget ud for

udskiftning af ovnlampen for at
undga elektrisk sted. Vent, indtil
apparatet er nedkglet.

Paerens specifikationer: 25 W, 220-240 V~,
300°C, G9.

o~
Ny 7/
Du kan selv udskifte paren, nar den
ikke fungerer mere. Skru lampeglasset af,
og tag paeren ud (brug en gummihandske
for at lette afmonteringen). Indsaet den
nye paere, og saet lampeglasset tilbage pa
plads.

Dette produkt omfatter en lyskilde af
energieffektivitetsklasse G.
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Spoergsmal Svar og lgsninger

- “AS” vises (Auto Stop system).

Denne funktion afbryder ovnens
opvarmning i tilfeelde af, at du skulle have
glemt det. Saet ovnen pa ARRET (STOP).

- Fejlkode der begynder med et “F”.

Hvis din ovn har registreret en fejl, skal
du slukke for den i 30 minutter. Hvis fejlen
stadig er til stede, skal du afbryde stremmen
til ovnen i mindst ét minut. Hvis faenomenet
vedvarer, kontaktes Eftersalgsservicen.

- Ovnen varmer ikke op.

Kontrollér, om ovnen far tilfart strgm,
eller om der er sprunget en sikring i din
eltavle. Kontroller, om ovnen er indstillet til
“DEMO”-funktion (se indstillingsmenu).

- Lampen i ovnen fungerer ikke.

Udskift peeren eller sikringen. Kontrollér,
om ovnen er tilsluttet elnettet. Se afsnittet
om udskiftning af paere.

- Koleventilatoren fortseetter med at
kore efter slukning af ovnen.

Dette er helt normalt, den kan fungere i op
til maks. 1 time efter tilberedningen for at
afkgle ovnen. Hvis den fortseetter ud over
en time kontaktes kundeservice.
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GODE RAD FOR TILBEREDNING | MANUEL FUNKTION

*

= | | =] | | (@] | E] |
RETTER z z z z z z | redning
gc g &"C g gc g &C E gc E &”C g min:mer
Svinesteg (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Oksesteg 240 2 200 | 2 | 30-40
Lam (kelle, bov 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
§ Fjerkrae (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kyllingelar 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
é Kogt fisk (havrude/brasen) 200 3 190 | 3| 30-35
Indpakket fisk 220 3 200 | 3| 15-20
% Gratiner (tilberedte madvarer) 275 | 2 30
2 Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
% Lasagner 200 3 180 | 3 45
% Farserede tomater 170 3 170 | 3 30
Sukkerbredskage - Sandkage 180 | 3 | 180 | 4 35
Rullede smakager 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Pund-til-pund 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
= |Cookies - tarkager 175 3 170 | 3 | 15-20
§ Kugelhopf 180 | 2 40-45
2 |Marengs 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleinekager 220 3 210 | 3 5-10
Vandbakkelser 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit fours af butterdej 220 3 200 | 3 5-10
Savarinkage 180 8 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Mordej 200 1 200 |1 30-40
Butterdej til taerte 215 1 200 | 1| 20-25
Postej 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
O |Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
ﬁ Soufflé 180 | 2 50
7 [rie 200 | 2 190 |2 | 40-45
Bred 220 2 220 | 2 | 30-40
Ristet brad 275 |4-5 2-3

N * Ifelge modellen
N.B.: Alt ked skal veere mindst 1 time i stuetemperatur, for det szettes i ovnen.
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PRASTATIONSPRGVNING IFGLGE NORMEN IEC/EN 60350

*TILBERED-
MADVARE NINGS- | NIVEAU TILBEHOR oc | VARIGHED | LopVARMNING
FUNKTION min.

Sandkage (8.4.1) 5 plade 45 mm 150 30-40 ja
Sandkage (8.4.1) 3+ 5 plade 45 mm 150 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) 3t 2+5 plade 45 mm + rist 150 25-45 ja
Sandkage (8.4.1) 3 plade 45 mm 175 | 2535 ja
Sandkage (8.4.1) 2+5 | plade45mm+rist | 160 | 30-40 ja
Sma kager (8.4.2) 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 3t 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) ks 2+5 plade 45 mm + rist 170 20-40 ja
Sma kager (8.4.2) 3 plade 45 mm 170 | 2535 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 | plade 45 mm +rist | 170 25-35 ja
Blad kage uden I:l ’ ’

fedt (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja
Bled kage uden 3¢ ; i

fedt (8.5.1) —— 4 rist 150 30-40 ja
Blod kage uden S . .

fedt (8.5.1) — 2+5 plade 45 mm + rist 150 30-40 ja
Blad kage uden . .

fedt (8.5.1) - 3 rist 150 30-40 ja
Bled kage uden . .

fedt (8_55.’1)u 2+5 plade 45 mm + rist 150 30-40 ja
FAblepie (8.5.2) 1 rist 170 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) 3t 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratineret overflade (9.2.2.)| |YW°Y 5 rist 275 3-6 ja

* Ifglge modellen

Ingredienser:

BEMARKNING: Ved madlavning i 2 niveauer kan retterne tages ud pa forskellige tidspunkter.

Opskrift med geer (ifglge modellen)

«Mel 2kg «Vand 1240 ml « Salt40 g - 4 breve torret geer

Ror dejen med mikser og dejkroge, og lad dejen hzeve i ovnen-

Fremgangsmade: For dejopskrifter med geer. Heeld dejen i et ildfast

fad, tag holderne ud af ribberne, og saet fadet i bunden.

Varm ovnen op med varmluftfunktionen til 40-50 °C i 5 minutter. Stands ovnen, og lad dejen haeve i 25-30 minutter i kraft af den

overskydende varme.
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Liebe Kundin,
liecber Kunde

Sie haben soeben ein De Dietrich Produkt erworben. Diese Wahl offenbart lhre
Anspriiche ebenso wie lhre Vorliebe fur 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 Gerate sind aus edlen Materialien gefertigt und bieten eine hohe
Verarbeitungsqualitat.

Wir sind sicher, dass diese hochkaratige Konfektionierung den Kochliebhabern die
Maoglichkeit 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 erftllen.
Wir flhlen 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,
o3CTN, «  pflegt De Dietrich ein standiges Streben nach Exzellenz und setzt
KNCE@ £ sein auBergewdhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt
‘% & verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgeréate tragen
AR A & das Gltesiegel ,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 Ruickverfolgbarkeit 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 kdonnen 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 korperlich,
sensorisch oder geistig
eingeschrankten Fahigkeiten oder
von Personen ohne Erfahrung
oder Kenntnis verwendet werden,
wenn sie beaufsichtigt oder in die
Geratebenutzung eingewiesen
worden sind, auch was die
Sicherheit betrifft, und wenn sie
die damit verbundenen Risiken
verstanden haben.

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

— Kinder mussen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

m WARNHINWEIS:

— Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden bei
der Benutzung heil3. Achten Sie
darauf, dass Sie die Heizelemente
im Garraum nicht beruhren.
Kinder in einem Alter von weniger
als 8 Jahren mussen 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
heiler als bei normaler Benutzung.

Kinder sollten ferngehalten werden.

— Keinen Dampfreiniger
verwenden.

— Keine Scheuermittel oder harte
Metallschaber zum Reinigen der
Glastur verwenden, da dies zu
Kratzern auf der Oberflache und
zum Bersten des Glases fiihren
kann.
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SICHERHEIT UND WICHTIGE
SICHERHEITSMASSNAHMEN

WARNHINWEIS:

Um die Gefahr eines
Stromschlags auszuschliel3en,
vor Austausch der Lampe
sicherstellen, dass die
Stromversorgung des Ofens
abgeschaltet ist. Den Eingriff
nur bei kaltem Ofen vornehmen.
Zum leichteren Herausdrehen
der Lampenabdeckung einen
Gummihandschuh verwenden.

Es muss moglich sein, das

Gerat vom Stromnetz zu
trennen, indem ein Netzschalter
in die fest installierten
Leitungen gemafl 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 gemal
Einbauzeichnung beliebig unter
einer Arbeitsplatte installiert oder
in einen Hochschrank eingebaut
werden.

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

des Einbaumdbels muss
hitzebestandig sein (oder es
muss mit einem hitzebestandigen
Material beschichtet sein).
Fur eine hohere Stabilitat das
Gerat mit 2 Schrauben in den
vorgesehenen Lochern an den
Seitentragern befestigen.

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

— Dieses Gerat ist fuar
Haushaltsanwendungen
und &ahnliche Anwendungen
bestimmt wie beispielsweise
Teeklchen fur Mitarbeiter von
Ladengeschaften, Blros und
anderen Arbeitsumfeldern.
Landwirtschaftliche Betriebe.
Verwendung durch Gaste von
Hotels, Motels und anderen
Unterkunftszwecken dienenden
Einrichtungen.

— Den Garraum nur Dbei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

Die Geratemerkmale durfen nicht
verandert werden, dies wurde fur
Sie eine Gefahr darstellen.

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



. 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die Malle
eines Mobels hervor, in das der Ofen
eingesetzt werden kann. Dieses Geréat
kann ebenso gut in Saulenaufstellung (A)
oder unter einer Arbeitsplatte (B) installiert
werden. Bei einem offenen Mdbel muss
die Offnung hinten maximal 70 mm groR
sein (C und D). Das Gerat im Mdobel
befestigen. Daflr die Distanzstlicke aus
Gummi entfernen und in die Mdbelwand
ein Loch von 2 mm Durchmesser bohren,
um ein ReilRen des Holzes zu verhindern.
Das Gerat mit den 2 Schrauben befestigen.

Setzen Sie die Distanzstlicke aus Gummi
wieder ein.

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

A
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. 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Das Gerat ist mit einem genormten
Netzkabel mit 3 Leitern von 1,5 mm? (1 Ph +
1 N + Erde) ausgestattet, welches Uber eine
omnipolare Abschaltvorrichtung geman den
Installationsvorschriften an das 220~240
Volt-Netz angeschlossen werden muss.

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

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

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

Blauer
Leiter

Erde
S_chwarzer, brauner @
oder roter Leiter

Griin-gelber Leiter

mAchtung: Wenn die Stromanlage
der Wohnung fiir den Anschluss des
Gerats geandert werden muss, wenden
Sie sich bitte an einen qualifizierten
Elektriker. Bei Abweichungen vom Nor-
malzustand das Gerdt vom Stromnetz
trennen oder die Sicherung des Gera-
teanschlusses herausnehmen.

. 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fihren Sie sie der
Wiederverwertung zu und leisten Sie einen
Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie sie
in den dazu vorgesehenen Containern lhrer
Gemeinde entsorgen.

In das Gerat wurden viele
recyclingfahige Materialien
eingebaut. Dieses Logo bedeutet,
dass Altgerate nicht zusammen

B it anderen Abfallen entsorgt
werden durfen.

Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen

Bedingungen und halt die europaische
Richtlinie flr Abfalle aus elektrischen und
elektronischen Geraten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei lhrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate. Wir danken flr Ihren Beitrag zum
Umweltschutz.



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

o

5,

a | .
®
Q Anzeige e Drehschalter fiir mittig
ausgetubten Druck (nicht
abnehmbar):
- Programmauswahl, Erhéhen
oder Vermindern der Werte durch
Drehen.
- Bestatigung jeder Aktion durch
mittiges Dricken.
Ausschalttaste Backofen Taste fiir den direkten
(lange driicken) @ M Zugriff auf den

MANUELLEN Modus

Taste zuriick <:| ﬂ Taste fur Temperatur
Taste der Taste fiir Garzeit/
Zeitschaltuhr é @ Startzeitvorwahl

TASTENSPERRE
Driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick 3 und é! bis zur Anzeige des Symbols m
auf dem Bildschirm.

Die Sperrung der Bedienelemente ist wahrend des Garvorgangs oder bei ausgeschaltetem
Backofen zuganglich.

HINWEIS: Nur die Taste Stopp @ bleibt aktiv.

Um die Bedienelemente zu entsperren, driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick *3J und
é, bis das Vorhangeschloss-Symbol lﬁ vom Bildschirm verschwindet.

= 9




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Rost mit Kippschutz. Der Rost ist fir
jede Art von Kochgeschirr und Kuchenform
zum Kochen oder Uberbacken geeignet. Er
wird fur Grillgerichte benutzt (sie werden
direkt auf den Rost gelegt). Den Anschlag
mit dem Kippschutz nach hinten in den
Ofen einschieben.

- Mehrzweckblech, Fettpfanne 45 mm.
Es wird in die unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten mit dem Griff zur
Ofentiirseite eingeschoben. Es fangt
Bratensaft und Fett des Grillgutes auf. Zum
Garen im Wasserbad kann es zur Halfte
mit Wasser geflillt werden.

- Kuchenblech, 8 mm. Zum Einschieben
in die Einschubleisten. Ideal zum Backen
von Keksen, Mirbegeback, Cupcakes. Die
geneigte Flache ist ideal zum Ablegen Ihrer
zubereiteten Lebensmittel auf einem Blech.

> E5) 10




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Mehrzweckblech 20 mm. Es wird in die
unter dem Rost befindlichen Einschubleisten
mit dem Griff zur Ofentlrseite
eingeschoben. Ideal flir das Backen von
Keksen, Mirbegeback, Cupcakes. Mit
seiner schrag abgewinkelten Flache kdnnen
Sie lhr Backgut leicht in einer Schissel
ablegen. Kann auch in die unter dem Rost
befindlichen Einschubleisten eingeschoben
werden, um den Bratensaft und das Fett des
Grillgutes aufzufangen.

- Grillpfannen ,,Feinschmecker®. Diese
Halb-Grillpfannen ,Feinschmecker* werden
unabhangig voneinander verwendet,
sie werden ausschliellich in eines der
Bleche oder in die Fettpfanne gestellt,
die Kippschutz-Vorrichtung ist dabei zur
Herdriickseite gerichtet. Bei Verwendung
von nur einer Grillpfanne kénnen Sie
lhre Lebensmittel mit dem im Blech
aufgefangenen Bratensaft Gbergieflen.

- Perforierte Schale. Sie wird in die
Einschubleisten mit dem Griff zur
Ofentirseite eingeschoben. Konzipiert fiir
den Garmodus AIR FRY, eignet sich auch
zum Backen von Pizza, Geback oder zum
Trocknen von Lebensmitteln.

> E5) 11




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

AUSZUGSCHIENEN-SYSTEM

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

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

EINBAU UND DEMONTAGE
DER AUSZUGSCHIENEN
Nach Entfernen der 2 Einschubleisten

wahlen Sie die Einschubhohe (von 2 bis
5), in der Sie lhre Schienen befestigen

mochten. Rasten Sie die linke Schiene

in die linke Einschubleiste ein und lben
Sie auf der Vorderseite und Riickseite der
Schiene genligend Druck aus, damit die
2 Winkel auf der Seite der Schiene in die
Einschubleiste einrasten. Gehen Sie bei
der rechten Schiene gleichermafien vor.

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der
Schiene muss zur Ofenvorderseite hin
ausziehbar sein, der Anschlag
befindet sich gegeniiber von lhnen.
Setzen Sie lhre 2 Einschubleisten ein
und platzieren Sie anschlieBend Ilhr
Blech auf den 2 Schienen, das System
ist betriebsbereit.

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.

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

» 5] 12

Unter Hitzeeinwirkung konnen
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 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

ERSTE INBETRIEBNAHME

- Wéhlen Sie die Sprache aus
Bei der ersten Inbetriebnahme wahlen Sie lhre
Sprache durch Drehen des Bedienschalters
aus, dann bestatigen Sie lhre Auswahl durch
Driicken des Bedienschalters.

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

- Einstellung der Uhrzeit
Stellen Sie durch Drehen des
Bedienschalters nacheinander Stunden
und Minuten ein und bestatigen Sie durch
Drticken.

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

Wahlen Sie im allgemeinen Meni durch
Drehen des Bedienschalters die Funktion
»EINSTELLUNGEN“ aus und bestatigen
Sie dann. Verschiedene Einstellungen
stehen Ihnen zur Auswahl.

Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters den gewinschten
Parameter aus und bestatigen Sie.

Stellen Sie dann Ihre Parameter ein und
bestatigen Sie sie.

- Uhrzeit
Die Stunden verandern, bestatigen,
dann die Minuten verandern und erneut
bestatigen. Wenn lhr Ofen verbunden
ist,wird die Uhrzeit automatisch aktualisiert.

- Ton
Bei der Betatigung der Tasten sendet
Ihr Backofen Signaltone aus. Zur
Beibehaltung dieser Tone wahlen Sie ON,
zur Deaktivierung wahlen Sie OFF und
bestatigen Sie dann.

- Helligkeit

Wéahlen Sie die
Helligkeitsstufe.

gewilinschte

- Sleep mode
Sie haben auch Zugriff auf den Standby-
Modus lhres Displays:

Position ON, Ausschalten der Anzeige
nach einer bestimmten Zeit.

Position OFF, Reduzierung der Helligkeit
nach einer bestimmten Zeit.

- Bedienung der Lampe
Zwei Einstellungen stehen lhnen zur
Auswahl: Position ON, die Lampe bleibt
wahrend des Garvorgangs eingeschaltet
(auler bei Funktion ECO). Position AUTO,
die Lampe des Backofens erlischt bei den
Garvorgangen nach einer gewissen Zeit.

- Sprache
Wahlen Sie lhre Sprache aus und
bestatigen Sie sie.

- DEMO-Modus
Der Backofen ist standardmafig auf die
normale Heizfunktion eingestellt.

Bei Einstellung des DEMO-Modus
(Position ON), dem Modus fur die
Produktprasentation im Geschaft, heizt der
Backofen nicht auf.

- Diagnose
Bei Problemen haben Sie Zugriff auf das
Diagnosemendi.

Wenn Sie sich mit dem Kundendienst in
Verbindung setzen, werden Sie nach den in
der Diagnose angezeigten Codes gefragt.

13



. 5 MANUELLER GARMODUS

Mit dieser Funktion stellen Sie selbst alle Garparameter ein: Temperatur, Garart, Gardauer.
Bei der Navigation kénnen Sie dieses Menu direkt aufrufen, indem Sie die Taste "M"
driicken.

Heizen Sie Ihren Backofen vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor.

Position Empfohlene Temperatur Verwendung
in °C Min. - Max.
Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemduse,
Ober- und 205°C die vorzugsweise in einem irdenen GefaRk
i Unterhitze 35°C-230°C  gegart werden.
) 180°C Empfohlen fur zartes helles Fleisch, Fisch
Bl HeiBluft* . . und Gemdise. Fiir gleichzeitige Gar- und
. 35°C - 250°C ) .
Backvorgéange auf bis zu 3 Ebenen.
’=‘ Traditionell 200°C E.mpfohlen fﬂr Flgisgh, Fi§ch, GemUsﬂe,
A 35°C - 275°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
gegart werden.
’—‘ ECO* 200°C Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
et 35°C - 275°C Garergebnissen Energie gespart werden.
Bei dieser Programmfolge kann das Garen
ohne Vorheizen erfolgen.
7| Umnluftgril 200°C Fir saftige(s), rundum knusprige(s) Gefliigel

100°C - 250°C

und Braten. Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben. Empfohlen fir
alle Geflugelsorten oder Spief3braten, zum
Anbraten und Garen von Lammkeulen und
Rinderkoteletts. Zur Erhaltung des zarten
Charakters von Fischkoteletts.

@ Unterhitze 180°C Empfohlen flir Fleisch, Fisch, Gemiise,

Umluft 75°C - 250°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
gegart werden.

Variable 4 Empfohlen fir das Grillen von Koteletts,

Grillfunktion 1-4 Wirstchen, Brotscheiben und Gambas auf

dem Girillrost. Das Garen erfolgt durch das
Element fir Oberhitze. Der Grill deckt die
gesamte Flache des Girillrosts ab.

» EE)

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

14



. 5 MANUELLER GARMODUS

Position Empfohlene Temperatur Verwendung
in °C Min. - Max.

. Dieses Programm ist ideal fur eine gesunde

Alr Fry 200°C Gourmetkiche. In Kombination mit der
180°C -220°C perforierten Schale kénnen Sie Gemdse,

Pommes frites, Paniertes oder Tempura
ohne (oder mit sehr wenig) Fett im Ofen
zubereiten und braunen.
Empfohlen fir das Aufgehen von Brot-,
Hefe-, Gugelhupfteig.
Form wird bei einer max. Temperatur
von 40°C auf den Einlegeboden gestellt
(Telleraufwarmen, Abtauen).

Warm halten 60°C
35°C - 100°C

Ideal fur empfindliche Lebensmittel
Abtauen 35°C (Obstkuchen, Cremespeisen usw.) Das
30°C - 50°C Auftauen von Fleisch, Brotchen usw.
erfolgt bei 50°C (Fleisch auf den Grillrost
legen und ein Gefall zum Auffangen der
Auftauflissigkeit darunter stellen).

Aufgehen von 40°C Empfohlengs Programm, u_m alle Teigwaren
wie Brotteig, Brioche, Pizza, Gugelhupf
usw. schonend aufgehen zu lassen. Stellen
Sie das Gefal direkt auf den Ofenboden.

e

Teig

Trocknung 80°C Programm zur Austrocknung bestimmter
35°C - 80°C Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemuse,
Wurzeln, Gewiirz- und Aromapflanzen.

Siehe spezielle Tabelle auf Seite 16.

Sabbat- 90°C Spezialprogramm: Der Backofen ist 25

Einstellung bis 75 Stunden ununterbrochen bei einer
festen Temperatur von 90°C in Betrieb.

m Nie Alufolie direkt auf den Backofenboden legen. Die sich dort sammelnde Hitze
konnte die Emaillierung beschéadigen.

Q Energiespar-Tipp.
Die Tiir wahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste zu
vermeiden.

» 5] 15




. 5 MANUELLER GARMODUS

STARTEN EINES GARVORGANGS

SOFORTIGES GAREN

Nach Auswahl und Bestatigung lhres
Garmodus, Beispiel: Heilluft unten,
driicken Sie auf den Bedienschalter zur
Bestatigung, das Vorheizen startet; ein
Signalton signalisiert, dass der Backofen
die eingestellte Temperatur erreicht hat. Sie
kénnen das Gericht in den empfohlenen
Einschubleistenhohen in den Ofen
schieben.

Hinweis: Bestimmte Parameter knnen vor
Beginn des Garvorgangs verandert werden
(Temperatur, Garzeit und Startzeitvorwahl),
siehe Folgekapitel.

ANDERUNG DER TEMPERATUR

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

Diese kann wie folgt verandert werden:

- Driicken Sie die Taste JIL .

- Zum Andern der Temperatur drehen Sie
den Bedienschalter und bestatigen dann
Ihre Auswahl.

GARZEIT
Geben Sie die Gardauer des Gerichts
durch Auswahl der Dauer mit der Taste
O ein, geben Sie dann durch Drehen des
Bedienschalters die Gardauer ein und
bestatigen Sie.

EINSTELLUNG DES ENDES DES

GARVORGANGS

(verzogerter Start)
Die Uhrzeit des Garendes kann geandert
werden: Dricken Sie zweimal die Taste
®, geben Sie dann durch Drehen
des Bedienschalters das Ende des
Garvorgangs ein und bestatigen Sie.

Nach Einstellung des Garzeitendes
bestatigen. Das Garzeitende bleibt
angezeigt.

Hinweis: Sie kénnen einen Garvorgang
ohne Auswahl der Gardauer und des
Garzeitendes starten.

Wenn nach Ilhrem Ermessen das
Garzeitendes |hres Gerichts erreicht ist,
stoppen Sie den Garvorgang (siehe Kapitel
L<Abschaltung eines laufenden Garvorgangs®).

ABSCHALTUNG EINES LAUFENDEN
GARVORGANGS
Zur Beendigung eines laufenden
Garvorgangs dricken Sie auf den
Bedienschalter.

»BEENDEN® erscheint auf dem Bildschirm
Bestatigen Sie die Auswahl durch Driicken

des Bedienschalters oder durch langes
Driicken der Ausschalttaste des Ofens.

16



. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

s|

W\ FUNKTION AIR FRY

Legen Sie lhre Speisen direkt auf die
perforierte Schale, sodass sie sich nicht
Uberlappen, wahlen Sie den Garmodus Air
Fry und stellen Sie die Temperatur zwischen
180°C und 220°C ein. Schieben Sie die
perforierte Schale in die Einschubleiste 5
und die Fettpfanne in die Einschubleiste 3,
um eventuelle Garrickstéande aufzufangen.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR AIR FRY

bei 200°C Vorwarmen zu berlicksichtigen auller *

Dauer Gewicht

Hahnchenfligel 25 Min. 500 g
Frische Pommes frites 30 Min. 700 g
Tiefgefrorene Pommes frites 30 Min. 700 g
Frische Gemiisewiirfel (Zucchini / 30 Min.* S00g
Aubergine / Paprika)

Hahnchen-Nuggets 10 Min. 250 g

15 Min. 250 g / 2 Stick

Panierter Fisch

» 5] 17




. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

| FUNKTION TROCKNEN
Das Trocknen ist eine der altesten
Methoden zur Konservierung von
Lebensmitteln. Dadurch entzieht man
den Lebensmitteln ganz oder teilweise
das darin enthaltene Wasser. Sie
werden konserviert und das mikrobielle
Wachstum wird verhindert. Das Trocknen
bewahrt die Ernahrungseigenschaften der
Lebensmittel (Mineralstoffe, Proteine und
andere Vitamine). Durch die Verminderung
ihres Volumens kénnen die Lebensmittel
optimal gelagert werden und nach erneuter
Befeuchtung problemlos wiederverwendet
werden.

Nurfrische Lebensmittel verwenden.
Die Lebensmittel sorgfiltig waschen,
abtropfen lassen und abwischen.
Backpapier auf den Grillrost legen
und die geschnittenen Lebensmittel
gleichmaRig darauf verteilen.
Einschubleiste 1 verwenden (bei
Verwendung mehrerer Grillroste diese auf
den Einschubleisten 1 und 3 einschieben).
Sehr saftige Lebensmittel wahrend des
Trocknens mehrmals wenden. Die in
der Tabelle angegebenen Werte kénnen
je nach Art des Lebensmittels, das
entfeuchtet werden soll, je nach Reife,
Dicke oder Feuchtigkeitsgehalt variieren.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Kréauter Temperatur Dauer in Zubehor
Stunden

Kernobst (in 3 mm dicken ;

80°C 5-9 1 oder 2 Grillroste
Scheiben, 200 g pro Grillrost)
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2 Grillroste
Wur_zelgemﬁs_e (Karo_tten, 80°C 5.8 1 oder 2 Grillroste
Pastinaken) gerieben, blanchiert
Champignons in Scheiben 60°C 8 1 oder 2 Grillroste
Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 1 oder 2 Grillroste
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 oder 2 Grillroste
Aromatische Krauter 60°C 6 1 oder 2 Grillroste

18
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

BESCHREIBUNG DES AUTOMATISCHEN MODUS

Im AUTO-Modus finden Sie eine Vielzahl an abwechslungsreichen Rezepten, die nach
Kategorien geordnet sind und die Sie auf verschiedene Arten zubereiten kénnen. Die
Intelligenz des Ofens wird Ihnen automatisch eine vorgewahlte Garmethode oder Alternativen
vorschlagen, die Sie bequem uber die Navigationsschnittstelle auswahlen kénnen.

Al SENSOR

Diese Funktion erleichtert die Aufgabe
erheblich, denn der Backofen berechnet
automatisch alle Garparameter je nach
ausgewahltem Gericht (Temperatur,
Gardauer, Garmodus) durch
elektronische Sonden im Backofen, die
standig den Feuchtigkeitsgrad und die
Temperaturveranderungen messen.

Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofen beginnen.

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM

Zur Zubereitung eines Gerichts, dessen
Zubereitung der Backofen mit Hilfe eines
speziellen Elektronikprogramms komplett
steuert.

Langsames Garen bei niedrigen Temperaturen
sorgt bei diesem Garvorgang fir zarte
Fleischfasern. Die Garqualitat ist optimal.

Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofen beginnen.

E Das Niedertemperatur-Programm
eignet sich nur fiir sehr frische
Nahrungsmittel. Gefliigel muss vor dem
Garen innen und auflen mit kaltem
Wasser griindlich gereinigt und mit
Kiichenpapier abgetupft werden.

Al

19

Dieser Modus wahlt die geeigneten
Parameter je nach zuzubereitendem
Gericht aus. Fir bestimmte Nahrungsmittel
mussen bestimmte Einstellungen (Gewicht,
Grofe usw.) eingegeben werden.



. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Wahlen Sie im allgemeinen Meni durch Drehen des Bedienschalters die Funktion ,,AUTO* aus
und bestatigen Sie dann. Es werden Ihnen verschiedene Kategorien von Gerichten angeboten:

- Fleisch, Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln, Desserts.
Wahlen Sie durch Drehen des Bedienschalters die gewtinschte Auswahl und bestatigen Sie.

Empfehlung

Bei allen Garvorgédngen zeigt lhnen der Ofen vor dem Einschieben lhres Gerichts die
Einschubleiste an, in die Sie das Gericht einschieben miissen.

NIEDER-

FLEISCH AI SENSOR Al TEMPERATUR

FLEISCHTERRINE 0]
LAMMSCHULTER
LAMMKEULE OHNE KNOCHEN 0 (0]
LAMMKEULE MIT KNOCHEN 0 (0]
KALBSKOTELETT
KALBSBRATEN
SCHWEINSHAXE
SCHWEINEKAMM
FILET MIGNON
SCHWEINEBRATEN (0]
RINDERBRATEN (0]
HAHNCHEN (0]
ENTE
ENTENBRUST
PUTENSCHENKEL
PUTE

GANS

o

(o} foh o) Ne)

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

EMPFEHLUNGEN FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Lammkeule ohne Knochen (2 Garstufen):
1,4 kg bis 1,8 kg

Lammkeule ohne Knochen gut durchgegart
Lammkeule ohne Knochen rosa

Eher eine runde und pralle Keule als eine
lange und dinne wahlen. Die Keule auf die
Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang ruhen lassen.

Schweinebraten

700 g bis 1,4 kg

Lende, Filet

Den Braten auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen. Nach dem
Garvorgang den Braten 7 bis 10 Minuten

ruhen lassen, bevor er aufgeschnitten
wird. Am Ende der Garzeit salzen.

21

Lammkeule mit Knochen (2 Garstufen):
2 kg bis 2,8 kg

Lammkeule mit Knochen gut durchgegart
Lammkeule mit Knochen rosa

Eher eine runde und pralle Keule als eine
lange und dunne wahlen. Die Keule auf die
Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang ruhen lassen.

Rinderbraten (3 Garstufen):
(800 g bis 1,6 kg)

* Rinderbraten Englisch
Rinderbraten Medium
Rinderbraten durch

Entfernen Sie Speck so gut wie mdglich:
Er verursacht Rauchbildung

Den Braten auf die Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang den Braten 7 bis
10 Minuten ruhen lassen.

Hahnchen
Hahnchengewicht 1,4 kg bis 2,5 kg
Entchen, Perlhuhn

Das Hahnchen auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen.

Um Spritzer zu vermeiden, vor dem Garen
die Haut des Geflligels einstechen.



. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

FISCH

NIEDER-

AI SENSOR AI TEMPERATUR

FORELLE

LACHS

GROSSE FISCHE

KLEINE FISCHE

WOLFSBARSCH

o|lo|o|Oo|O
oO|lOo|Oo|O|O

HUMMER

FISCHTERRINE

(o} Kol fol ol Nol ol o]

EMPFEHLUNGEN FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Fisch
400 g bis 1 kg

Ganze Fische (Dorade, Seehecht, Forelle,
Makrele, Fischbraten). Nicht fur Plattfische

geeignet.

Verwenden Sie diese Funktion nur flr

ganze Fische.

Verwenden Sie das Mehrzweckblech.

22




. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

GERICHTE

AI SENSOR AI

NIEDER-
TEMPERATUR

GEFULLTES GEMUSE 0

GEMUSEGRATIN

GEFULLTE TOMATEN (0]

LASAGNE

FLEISCHPASTETE

KASETORTE

SALZIGE TORTE

SPECKKUCHEN

(o} Kol o No)

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

EMPFEHLUNGEN FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Pizza

300 g bis 1,2 kg

Frische Pizza - frische Nudeln
Pizza aus Fertigteig
Hausgemachter Pizzateig

Damit der Teig knusprig wird legen Sie ihn
auf den Girillrost (Sie kénnen Backpapier
zwischen Gitter und Pizza einschieben,
damit der Backofen vor tropfendem Kase
geschutzt wird).

23

Herzhafter Kuchen
Frischer Speckkuchen
Tiefgekuhlter Speckkuchen

Verwenden Sie eine nichthaftende
Aluminiumform: der Teig wird darin
knusprig.

Die tiefgekuhlten Speckkuchen aus der
Schale nehmen, bevor sie auf das Gitter
gelegt werden.

Gefiilltes Gemiise
Geflillte Tomaten, Paprikaschoten
Brandade.

Die GroRe des Behalters entsprechend der
zu garenden Menge auswahlen, damit kein
Saft Uberlauft.



. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

BROT UND NUDELN | AI SENSOR Al NIEDER-
TEMPERATUR

BRIOCHE

BAGUETTES

BROT

MURBETEIG

(o} Ko} No No i Ke!

BLATTERTEIG

NIEDER-

DESSERTS AI SENSOR AI TEMPERATUR

JOGHURT (o]

GUGELHUPF

BISKUITKUCHEN

APFELKUCHEN

SANDKUCHEN

ENGLISCHER KUCHEN

SCHOKOLADENKUCHEN

o|lOo|Oo|O|O

JOGHURT-KUCHEN

OBST-CRUMBLE

OBSTKUCHEN

o

MURBEGEBACK/COOKIES (0]

CUPCAKES

BRANDTEIGGEBACK

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O

KARAMELLCREME
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

STARTEN EINES AUTOMATISCHEN GARVORGANGS

Die Funktion ,,AUTO“ wahlt den geeigneten Garmodus je nach zuzubereitendem Gericht aus.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie den Modus ,,AUTO“ im
Hauptmenu und bestéatigen Sie dann.

Der Backofen bietet Ihnen verschiedene
Kategorien von Lebensmitteln an (Fleisch,
Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln, Desserts,
Rezepte aus aller Welt):

- Der Backofen schlagt den Garvorgang
mit Al Sensor als Prioritédt vor, sodass Sie
keine Einstellungen vornehmen mussen.
Sie mussen nur auf ,Garvorgang starten®
dricken. Die Einschubleistenhdéhe wird
angezeigt, schieben Sie Ihr Gericht ein und
bestatigen Sie.

Offnen Sie beim Al Sensor-Garen
die Ofentiir nicht wahrend des
Garvorgangs.

Je nach ausgewahltem Gericht oder dem
Zustand des Backofens (bereits heil3) schlagt
der Al-Modus ein Standardgewicht vor, das
Sie gegebenenfalls vor dem Bestatigen

25

anpassen mussen. Der Backofen berechnet
automatisch die Einstellungen fur Garzeit
und -temperatur. Die Einschubleistenhohe
wird angezeigt, schieben Sie lhr Gericht ein
und bestatigen Sie.

- Der Backofen klingelt und schaltet ab,
wenn die Gardauer abgelaufen ist; der
Bildschirm zeigt dann an, dass das Essen
fertig ist.

Fur bestimmte Al-Rezepte muss
der Backofen vor Einschieben des
Gerichts vorgeheizt werden.
Sie konnen den Backofen jederzeit
wiahrend des Garvorgangs o6ffnen, um
lhr Gericht zu begieBen.
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. 8 WEITERE FUNKTIONEN

OPTIONEN FUR DAS ENDE DES GARVORGANGS (JE NACH GARMODUS)

Am Ende des Garvorgangs des manuellen Modus oder des Auto-Modus bietet Ihnen der
Backofen drei Optionen an, um sich dem gewuinschten Ergebnis anzupassen: KNUSPRIG,

WARMHALTEN und 5 MIN. ZUGEBEN

KNUSPRIG

Sie haben die Mdglichkeit, ein Gericht
am Ende der Garzeit mit der Funktion
»Knusprig“ zu Uberbacken.

Wahlen Sie eine Garfunktion aus, passen
Sie die Temperatur an und programmieren
Sie eine Garzeit. Am Ende der Garzeit
wahlen Sie die Funktion ,,Knusprig“
und bestatigen Sie durch Driicken des
Bedienschalters.

Der Garvorgang beginnt. Der Grill schaltet
sich wahrend der letzten 5 Minuten |hres
Garvorgangs automatisch ein.

WARMHALTEN
Am Ende des Garvorgangs kénnen Sie
die Option ,WARMHALTEN® wahlen,
sodass Sie Ihr Gericht ohne Ubergaren
im Ofen lassen kénnen. Die Temperatur
des Backofens regelt sich auf eine
Verzehrtemperatur, bis Sie bereit sind.

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

Diese Funktion kann benutzt werden, wenn
der Ofen ausgeschaltet ist oder wahrend
eines Garvorgangs.

- Driicken Sie die Taste f) .

Stellen Sie die Zeitschaltuhr durch
Drehen des Handhebels ein und drlicken
Sie dann die Taste zur Bestatigung; die
Rickwartszahlung beginnt.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.

5 MIN. ZUGEBEN (nur im manuellen Modus)
Sie kdnnen die Option ,5 MIN. ZUGEBEN*
am Ende I|hres zeitgesteuerten
Garvorgangs auswahlen. Wenn Sie ,5 MIN.
ZUGEBEN" aktivieren, Ubernimmt der
Backofen fur 5 Minuten die Einstellungen
des Garmodus und der Temperatur, die bei
Bedarf verlangert werden kénnen.

Hinweis: Sie kénnen die Programmierung
andern oder annullieren.

Dricken Sie erneut die Taste é , passen
Sie lhre Zeit an oder stellen Sie sie auf
0mO00s ein, um abzubrechen. Durch
Dricken des Drehschalters wahrend
des Countdowns stoppen Sie auch die
Zeitschaltuhr.
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. 9 PFLEGE

REINIGUNG UND PFLEGE:

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

DEMONTAGE DER EINSCHUBLEISTEN
Seitenwande mit Einschubleisten:

Den vorderen Teil der Einschubleisten
anheben, leicht auf die gesamte
Einschubleiste dricken und den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. Anschlielend die gesamte
Einschubleistenhalterung leicht zu sich hin
ziehen, um die hinteren Haken aus ihren
Aufnahmen zu losen. So kénnen beide
Einschubleisten herausgenommen werden.

REINIGUNG DER
BACKOFENTUR

SCHEIBEN DER

mWarnung

Fir das Reinigen der Glastiir des
Backofens diirfen keine Scheuermittel
oder Metallschaber verwendet werden,
da durch ihre Verwendung Kratzer auf
der Oberflache oder Spriinge im Glas
verursacht werden kénnten.

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

Offnen Sie die Tir vollstdndig und
blockieren Sie sie mithilfe des Plastikkeils,
der in der mit dem Gerat gelieferten
Plastiktute enthalten ist.

Entfernen Sie die erste mit Clip befestigte
Scheibe: Driicken Sie mithilfe des anderen
Keils (oder eines Schraubendrehers) gegen
die Einbaupositionen Q um die mit Clip
befestigte Scheibe zu entfernen. Entfernen
Sie die Scheibe. Die Tir besteht aus zwei

zusatzlichen Scheiben mit einem schwarzen
Abstandsbolzen aus Gummi an jeder Ecke.
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Falls nétig, entfernen Sie diese, um sie zu
reinigen.

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

Stellen Sie die vier schwarzen Distanzstlicke
aus Gummi nach der Reinigung wieder mit
dem Pfeil nach oben zurlck und bringen Sie
alle Scheiben wieder an.

Setzen Sie die letzte Scheibe in den
Metallanschlag ein und haken Sie sie dann
ein; auf der Ihnen zugewandten Seite muss
die Aufschrift ,PYROLYTIC* lesbar sein.

Entfernen Sie den Plastikkeil.
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AUS- UND EINBAU DES
SCHILDS ,,SENSOR*

Sie haben die Mdglichkeit, das Schild
»SENSOR“ zu entfernen, das auf das
Vorhandensein eines Feuchtigkeitssensors
hinweist, der mit dem Al SENSOR-Modus
verbunden ist. Verwenden Sie zum
Reinigen des Schilds den mitgelieferten
Plastikkeil, um die Tlr auszubauen.

Ausbau:

Schieben Sie den Keil zwischen das
Schild ,,SENSOR* und die Oberseite

des Backofens und flihren Sie eine
Abwartsbewegung aus, um es zu lésen.
Wiedereinbau: Greifen Sie das Schild
,SENSOR" und schieben Sie die
Einkerbungen @ fest in die entsprechenden
Aufnahmen nach oben.
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SELBSTREINIGUNG DURCH PYROLYSE

Entfernen Sie das Zubehor und die Einschubleisten aus dem Backofen, bevor Sie

eine Pyrolysereinigung starten. Bei der Pyrolyse-Reinigung muss unbedingt

daraufgeachtetwerden, alles nichtfiirdie Pyrolyse geeignete Zubehor(Schienensystem,
verchromtes Rost) und alle KochgefdaBe aus dem Backofenraum zu entfernen.

Dieser Backofen ist mit einer
Selbstreinigungsfunktion durch Pyrolyse
ausgerustet: Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus
des Backofenraums bei sehr hoher
Temperatur, bei dem alle Verschmutzungen
durch Spritzer oder (Ubergelaufene
Flissigkeiten beseitigt werden. Vor
der Pyrolysereinigung lhres Backofens
evil. vorhandene, starke Verkrustungen
entfernen. Entfernen Sie Uberschissiges
Fett auf der Tur mithilfe eines feuchten
Schwamms. Aus Sicherheitsgrinden
erfolgt der Reinigungsvorgang erst nach
automatischer Sperrung der Backofentur,
die Tur kann nicht mehr gedffnet werden.

Drei Pyrolysezyklen stehen lhnen zur
Verfigung. Die jeweilige Zeitdauer ist
voreingestellt und kann nicht verandert
werden:

EINEN SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

E Pyro Auto: zwischen 1 1/2 und 2 1/4
Stunden fir eine Reinigung, um Energie zu
sparen.

E Pyro Express: Diese Funktion,
die auch am Ende des Garvorgangs
zuganglich ist, nutzt die angesammelte
Warme fir eine schnelle automatische
Reinigung des Garraums. Sie reinigt einen
leicht verschmutzten Garraum in weniger
als einer Stunde.

Wenn die Hitze des Backofens ausreicht,
dauert die Pyrolyse dauert 59 Minuten,
sonst 1,5 Stunden.

E Pyro 2H: dauert 2 Stunden, fur die
Tiefenreinigung des Garraums

29
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SOFORTIGE SELBSTREINIGUNG

- Wahlen Sie die Funktion ,,REINIGUNG*
im Hauptmen( und bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie den am besten geeigneten
Selbstreinigungszyklus, z. B. PYRO
AUTO, und bestatigen Sie dann.

Die Pyrolyse beginnt. Die Pyrolysedauer
wird sofort nach dem Bestatigen auf Null
zurlickgezahlt.

Im Verlauf der Pyrolyse blinkt das
Symbol in der Programmierleiste auf und
zeigt so an, dass die Tur verriegelt ist.

Am Ende der Pyrolyse findet eine
AbkuUhlphase statt, wahrend der Ihr
Backofen nicht zur Verfligung steht.

Wenn der Backofen kalt ist, die

weiRe Asche mit einem feuchten
Tuch entfernen. Der Backofen ist nun
sauber und kann fiir einen neuen
Garvorgang genutzt werden.

30

SELBSTREINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL

Die Anweisungen im vorhergehenden
Abschnitt befolgen.

- Ende des Garvorgangs auswahlen.

- Die gewlinschte Endzeit der Pyrolyse mit
dem Bedienschalter einstellen und dann
bestéatigen.

Nach wenigen Sekunden schaltet der
Backofen in den Standby-Modus und die
Startzeit der Pyrolyse wird so verschoben,
dass sie zur programmierten Endzeit endet.

Nach Beendigung lhrer Pyrolyse schalten
Sie |hren Backofen durch Driicken der
Taste Daus.
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AUSWECHSELN DER LAMPE

Warnhinweis: Um die Gefahr eines

Stromschlags auszuschlieBen, vor

Austausch der Lampe sicherstellen,
dass die Stromversorgung des Ofens
abgeschaltet ist. Warten, bis das Gerit
abgekiihlt ist.

Techn. Daten der Gluhlampe: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

7
Ny
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 enthilt eine Lichtquelle
mit der Energieeffizienzklasse G.
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. 10FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

Fragen Antworten und Lésungen

- ,AS“ wird angezeigt (Auto-Stopp-
System).

Diese Funktion stoppt das Aufheizen des
Herds bei Vergessen. Schalten Sie Ihren
Herd AUS.

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe ,,F“.

Ihr Herd hat eine Stdorung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen
Sie den Herd mindestens eine Minute lang
vom Stromnetz. Wenn die Stérung nicht
behoben ist, rufen Sie den Kundendienst.

- Der Backofen heizt nicht.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an das Stromnetz
angeschlossen ist und ob die Sicherung
ihrer Elektroinstallation intakt ist.
Kontrollieren Sie, ob der ,,DEMO“-Modus
eingestellt ist (siehe Menli Einstellungen).

-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. Siehe Kapitel
+Auswechseln der Lampe®.

-Das Kiihlgeblase lauft nach
Abschalten des Backofens weiter.

Das ist normal. Das Kuhlgeblase kann zum
Abkihlen des Ofens max. eine Stunde
nach dem Abschalten weiter laufen. Wenn
das Kihlgeblase langer als eine Stunde
weiter |auft, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.
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EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN IM MANUELLEN MODUS

*

milEEEEE
GERICHTE - - . . - T o
gc 2 &f’c 2 g’c 2 &C 2 &“C g &“C 2 | Minuten
Schweinebraten (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1kg) 200 2 190 | 2 60-70
Rinderbraten 240 2 200 | 2 | 30-40
u Lamm (Keule, Schulter 2,5 kg)| 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
% Gefliigel (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
T |Hahnchenschenkel 220 | 3 210 | 3 20-30
Schweine-/Kalbskotelett 210 | 3 20-30
Rinderkotelett (1kg) 210 3 210 | 3 20-30
Schafskotelett 210 | 3 20-30
- Gegrillter Fisch 275 | 4 15-20
g Fischgerichte (Dorade) 200 3 190 | 3| 30-35
T |Gegarter Fisch 220 | 3 200 | 3| 1520
o Auflaufe (gegarte Lebensmittel) 275 | 2 30
E Kartoffelauflauf 200 3 180 | 3 45
é‘ Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
Gefiillte Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuit - Biskuitkuchen 180 | 3 180 | 4 85
Biskuitrolle 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Kuchen - Sandkuchen 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
% Cookies - Miirbegeback 175 8 170 | 3 | 15-20
% Gugelhupf 180 | 2 40-45
X |Baisers 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Brandteiggeback 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Blatterteigteilchen 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Miirbeteig-Tarte 200 1 200 1 30-40
Feine Blatterteig-Tarte 215 1 200 | 1 20-25
Schiisselpastete 200 2 190 | 2 | 80-100
5 |Pizza 240 | 1 15-18
2 Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
= |soufils 180 | 2 50
E Mit Fleisch gefiillte Pastete 200 2 190 | 2 | 40-45
% |Brot 220 2 220 | 2 | 30-40
Toastbrot 275 |4-5 2-3
Hinweis: Alle miissen 1 Stunde bei liegen, bevor sie in den Backofen geschoben werden. *Je nach Modell

33




EIGNUNGSVERSUCHE NACH DER NORM IEC/EN 60350

LEBENSMITTEL ;ggl'}; EBENE ZUBEHOR °C DAUER min. | VORHEIZEN
Miirbegebéck (8.4.1) 5 Pfanne 45 mm 150 30-40 Ja
Miirbegebéck (8.4.1) 3t 5 Pfanne 45 mm 150 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) & 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 25-45 Ja
Miirbegebiick (8.4.1) 3 Pfanne 45mm | 175 | 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 2+5 |Pfanne 45 mm +Rost| 160 | 30-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3 5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 170 20-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 170 25-35 Ja
Saftiger Kuchen ohne
Fett (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne
Fett (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne
Fett (8.5.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne
Fett (8.5.1) 3 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne
Fett (8.5.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 1 Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 1 Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 3 Rost 180 90-120 Ja
Gratinierte Oberflache
(9.2.2) 5 Rost 275 3-6 Ja

* Je nach Modell

Zutaten:

HINWEIS: Beim Garen auf 2 Ebenen kénnen die Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten aus dem Herd

entnommen werden.

Rezepte mit Hefe (je nach Modell)

«Mehl 2kg « Wasser 1240 ml * Salz 40 g * 4 Packchen getrocknete Backhefe

Den Teig mit dem Mixer vermischen und im Ofen aufgehen lassen-

Durchfiihrung: Fiir Rezepte mit Hefeteig. Fiillen Sie den Teig in eine hitzebestandige Schiissel,
entfernen Sie die Einschubleistenhalterungen und stellen Sie die Schiissel auf dem Backofenboden ab.

Heizen Sie den

mit der L

25-30 Minuten in der Restwarme aufgehen.

bei 40-50 °C 5 Minuten lang vor. Schalten Sie den Backofen aus und lassen Sie den Teig




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 fusion
del disefio, la autenticidad y la tecnologia al servicio de las artes culinarias. Nuestros
electrodomésticos 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.

. Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich

e_‘cnvg cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un

%NEQ g savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente
\"“P‘% § acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta
“4ra® £ 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
indicacion 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,
desembalelo o mandelo
desembalar inmediatamente.

Compruebe su aspecto general. Si
tiene reservas que 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 afos y mas, y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas
o carentes de la experiencia y del
conocimiento si se han podido
beneficiar de una vigilancia o de
instrucciones previas sobre la
utilizacion del aparato de forma
segura y han comprendido los
riesgos incurridos.

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

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

m ADVERTENCIA:

— EI aparato y sus partes
accesibles se calientan

durante la utilizacién. No debe
tocar los elementos calientes
situados en el interior del horno.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 anos o vigilelos
permanentemente.

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

— Antes de proceder a la
limpieza con funcion pirdlisis del
horno, retire todos los accesorios

y elimine las salpicaduras
importantes.
— Durante una Ilimpieza,

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 o 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

ADVERTENCIA:

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

El 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 alimentacién
resulta danado, debera sustituirlo el
fabricante, su servicio técnico o una
persona con similar cualificacion,
para evitar cualquier peligro.

— Este aparato puede instalarse
indistintamente bajo una encimera
0 en 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 empotramiento
debe ser resistente al calor
(o estar recubierto con un material

resistente). Para conseguir mas
estabilidad, fije el horno en el
mueble con 2 tornillos, a través de
los orificios previstos para dicho
fin en los montantes laterales.

— ElI aparato no debe
instalarse detras de una puerta
decorativa, con el fin de evitar un
recalentamiento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
pequefias cocinas reservadas
al personal de tiendas, oficinas
y entornos profesionales;
granjas; la utilizacion por clientes
de hoteles, moteles y otros
entornos de caracter residencial,
entornos de tipo habitaciones de
huéspedes.

— Para realizar cualquier
intervencién de limpieza en la
cavidad del horno, este debe
estar apagado.

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

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



. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRAMIENTO

Los esquemas determinan las cotas de
un mueble en el que sera posible colocar
el horno. Este aparato se puede instalar
indistintamente en columna (A) o bajo una
encimera (B). Si el mueble esta abierto, su
abertura debe ser de 70 mm como maximo
en su parte posterior (C y D). Fije el horno
al mueble. Para ello, retire los topes de
goma y perfore un orificio de @ 2 mmen la
pared del mueble para evitar que se agriete
la madera. Fije el horno con los 2 tornillos.

Vuelva a colocar los topes de goma.

Si el mueble esta cerrado por detras,
efectie una abertura de 50 x 50 mm para
el paso del cable eléctrico.

A
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o 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un cable
de alimentacion normalizado con 3 conductores
de 1,5 mm? (1 F + 1N + tierra) que deben estar
conectados a la red de 220-240 voltios por
medio de un dispositivo de corte omnipolar de
acuerdo con las normas de instalacion.

El cable de proteccion (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 conexion
de toma de tierra 0 a una toma de tierra
defectuosa o incorrecta, ni en el caso de
una conexion incorrecta.

Este aparato esta disefiada para funcionar
a una frecuencia de 50 Hz o 60 Hz sin
ninguna intervencioén especial por su parte.

Hilo azul

.

Hilo negro,
marron o rojo

Tierra

COS)

Hilo verde/amarillo

miAtencic’m! Si la instalacion eléctri-
ca de la habitacion obliga a efectuar
una modificacion para poder conectar
el aparato, llame a un electricista cuali-
ficado. Si el horno presenta alguna ano-
malia, desconecte el aparato o quite el
fusible correspondiente a la linea de
conexion del horno.

. 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 proteccién
del medio ambiente depositandolos en los
contenedores municipales previstos a tal
efecto.

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

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

Optimas condiciones, de acuerdo con la
directiva europea sobre los residuos de
equipos eléctricos y electronicos.

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 protecciéon del
medio ambiente.



. 3 PRESENTACION DEL HORNO
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS MANDOS Y LA PANTALLA

o

a | .
G
Q Pantalla e Mando giratorio con pulsacién

central (no desmontable):

- permite seleccionar los programas,
aumentar o reducir los valores

- permite validar cada accion
pulsando en el centro

Boton de acceso directo al

Botén parada de horno
@ M modo MANUAL

(pulsacioén larga)

Tecla de retorno <:| ﬂ Boton de temperatura
Boton Boton de tiempo de coccion/
Temporizador é @ inicio diferido

BLOQUEO DE LOS MANDOS

Pulse simultaneamente los botones retorno 'y O hasta que aparezca el simbolo E]
en la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta disponible durante la coccién o con el horno apagado.
NOTA: solo permanece activo el botén de parada @.

Para desbloquear los mandos, pulse simultaneamente el botén retorno 'y & hasta que
desaparezca el simbolo de candado m de la pantalla.

» B2 9




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Parrilla de seguridad 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
empufiadura antivuelco hacia el fondo del
horno.

- Bandeja multiusos, grasera de 45 mm.
Coléquela en los niveles por debajo de
la parrilla con el asa hacia la puerta del
horno. 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. Ideal para la coccion de
cookies, sablés y cupcakes. Su plano
inclinado le permite depositar facilmente
sus preparaciones en un plato.

> E5) 10




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

-Bandeja multiusos de 20 mm. Col6quela en
los niveles por debajo de la parrilla 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.

- Parrillas «sabor». Estas medias parrillas
"sabor" se utilizan independientemente la
una de la otra, pero solo se colocan sobre
una de las bandejas o graseras con la
empufiadura antivuelco hacia el fondo del
horno. Si utiliza una sola parrilla tendra la
posibilidad de regar sus alimentos con el
jugo recogido en la bandeja.

- Bandeja perforada. Coléquela en los
niveles con el asa hacia la puerta del
horno. Disefiado para el modo de coccion
AIR FRY, también es apta para cocinar
pizzas, productos de reposteria o para el
secado de alimentos.

> E5) 11
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

SISTEMA DE GUIAS CORREDERAS

Gracias al nuevo sistema de guias
correderas, la manipulacion de los
alimentos resulta mas practica y facil,
ya que las bandejas se pueden extraer
suavemente, simplificando al maximo
su manipulacion. Las bandejas son
totalmente extraibles, ofreciendo asi al
usuario una accesibilidad total al interior
del horno. Ademas, su estabilidad permite
trabajar y manipular los alimentos con
total seguridad, reduciendo el riesgo de
sufrir quemaduras. De este modo puede
retirar los alimentos del horno mucho mas
facilmente.

INSTALACION Y DESMONTAJE
DE LAS GUIAS CORREDERAS

Tras haber retirado los 2 niveles, escoja
la altura (de 2 a 5) en la que quiera fijar
las guias. Encaje la guia izquierda en el
nivel izquierdo efectuando una presion
suficiente en la parte delantera y trasera de
la guia para que las 2 patas del lateral de
la guia se introduzcan en el nivel. Proceda
del mismo modo para la guia derecha.

NOTA: la parte deslizante telescopica
de la guia se despliega hacia la parte
delantera del horno, con el tope
orientado hacia usted.

Coloque los 2 niveles y, a continuacion,
la placa sobre las 2 guias; el sistema
esta listo para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de nuevo
los niveles.

Baje ligeramente las patas fijadas en cada
guia para liberarlas del nivel. Tire de la
guia hacia usted.

12

Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto afecte
a su funcionamiento. Cuando vuelven a
enfriarse, recuperan su forma original.
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. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma
En la primera puesta en servicio,
seleccione el idioma girando el mando y
pulse para confirmar.

Antes de utilizar el horno por
primera vez, caliéntelo en vacio durante
unos 30 minutos a maxima temperatura.
Asegurese de que la habitacion esta
suficientemente aireada.

- Ajuste la hora

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

MENU AJUSTES (SEGUN EL MODELO)

Desde el menu general, seleccione la
funcion «<AJUSTES» girando la rueda y
valide. Tiene varios ajustes disponibles.

Seleccione el parametro deseado girando
la rueda y valide.

Ajuste los parametros y valide.

* Hora
Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar. Si el horno
esta encendido, la hora se actualiza
automaticamente.

- Sonido
Al pulsar los botones el horno emite
sonidos. Para mantenerlos, seleccione ON.
Para silenciarlos, seleccione OFF y valide.

- Brillo
Seleccione el nivel de brillo deseado.

- Sleep mode
También puede poner la pantalla en modo
de espera:

Posicion ON, la pantalla se apaga después
de un tiempo determinado.

Posicion OFF, el brillo se reduce después
de un tiempo determinado.

- Ajustes luz
Tiene dos ajustes disponibles: En la posicion
ON, la luz permanece encendida durante todas
las cocciones (excepto en el modo ECO). En
la posicion AUTO, la luz del horno se apaga
después de un tiempo determinado durante las
cocciones. Elija su posicién y valide.

- Idioma
Seleccione el idioma y valide.

- El modo DEMO
Por defecto, el horno esta configurado en
modo normal de calentamiento.

Si esta activado en modo DEMO (posicién
ON), modo de presentacion de los
productos en tienda, el horno no calentaria.

- Diagnéstico
En caso de problemas, puede acceder al
menu Diagnéstico.
Cuando contacte con el servicio técnico,
le pediran los codigos que aparecen en el
diagnostico.

13
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Este modo le permite ajustar usted mismo todos los parametros de coccion: temperatura,
tipo de coccion y tiempo de coccion. Mientras realice estos ajustes, puede acceder
directamente a este menu pulsando la tecla «M».

Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccién.

Posicion

T°C recomendada

Utilizacion

min. - max.
Recomendado para carne, pescado y
Calor 205°C verduras, colocados preferentemente en
i combinado 35°C - 230°C una fuente de barro.
. . 180°C Recomendado para conservar la ternura de la
} Calor giratorio* . o carne blanca, el pescado y las verduras. Para
35°C - 250°C . i .
las cocciones multiples de hasta 3 niveles.
’=‘ Tradicional 200°C Recomendado para carne, pescado y
afiis 35°C - 275°C verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.
’—‘ ECO* 200°C Esta posicion permite ahorrar energia
— 35°C - 275°C conservando las cualidades de la coccion.
En esta secuencia, la coccion puede
efectuarse sin precalentamiento.
200°C Aves y asados jugosos y crujientes por

I} Grill ventilado

100°C - 250°C

todos los lados. Coloque la grasera en el
nivel inferior. Recomendado para todas
las aves o asados hechos, para soasar y
cocinar hasta el centro piernas de cordero,
chuletas de buey. Para que las piezas de
pescado queden jugosas y tiernas.

@ Solera ventilada

180°C
75°C - 250°C

Recomendado para carne, pescado y
verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.

Grill variable

- n

Recomendado para asar chuletillas,
salchichas, rebanadas de pan y langostinos
a la parrilla. La coccion se efectia con el
elemento superior. El grill cubre toda la
superficie de la parrilla.

*Modo de coccién efectuado siguiendo las indicaciones de la norma EN 60350-1: 2016 para demostrar
el cumplimiento de las exigencias de etiquetado energético de la normativa europea UE/65/2014.

14



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Posicion

min. - max.

T°C recomendada Utilizacion

200°C
180°C - 220°C

Este programa, ideal para una cocina sana
y deliciosa, junto con la fuente perforada, le
permite cocinar y dorar sus verduras, patatas
fritas, alimentos empanados o en tempura en
el horno sin (o con muy poca) grasa.

Mantener 60°C
caliente 35°C -100°C

Recomendado para que suban las masas
de pan, brioche, kouglof, etc.

El molde se coloca en la solera sin superar
los 40°C (calienta-platos, descongelacion).

Descongelacion 35°C

Perfecto para alimentos delicados
(pastel de frutas, pastel de nata...). La
descongelacion de carnes, panecillos,
etc. se efectua a 50 °C (carnes colocadas
sobre la parrilla con una bandeja debajo
para recuperar el jugo).

Programa recomendado para levantar
suavemente todo tipo de masas como
masa de pan, de brioche, de pizza,
de kouglof, etc. Coloque su bandeja
directamente sobre la solera.

Secuencia que permite la deshidratacién
de determinados alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, plantas de
condimentacion y aromaticas. Consulte la
siguiente tabla especifica P.16.

30°C - 50°C
Levantar la 40°C
Pl masa
’((‘ '))
Deshidratacion 80°C
35°C - 80°C
o0 o]
Sabbat 90°C

Secuencia especial: el horno funciona 25
0 75 horas de forma continua solo a 90 °C.

m No coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, el calor
acumulado podria provocar un deterioro del esmalte.

Consejo de ahorro de energia.

Evite abrir la puerta durante la coccidn para prevenir la pérdida de calor.

15



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

INICIO DE COCCION

COCCION INMEDIATA

Una vez que haya seleccionado y validado
su funciéon de coccién, p. ej.: Solera
ventilada, pulse la rueda para validar, se
inicia el precalentamiento; un bip le indica
que el horno ha alcanzado la temperatura
de consigna. Puede introducir la bandeja
en el nivel recomendado del horno.

Nota: Algunos parametros se pueden
modificar antes de lanzar la coccion
(temperatura, tiempo de coccion e inicio
diferido). Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA
Segun el tipo de coccion que haya
seleccionado, el horno le recomendara la
temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente forma:

- Pulse la tecla ﬂ .

- Gire la rueda para modificar la
temperatura y valide.

TIEMPO DE COCCION
Puede introducir el tiempo de coccion del
plato seleccionando la duraciéon con la
tecla © y, luego, introduzca el tiempo de
coccion pulsando la rueda y valide.

AJUSTE DE FIN DE COCCION

(inicio diferido)
Puede modificar esta hora de fin de coccion
si quiere lanzarla en modo diferido: pulse
dos veces la tecla O; después introduzca
la hora de fin de coccion girando la rueda
y valide.

Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion, confirmela. La hora de fin de
coccion sigue apareciendo en pantalla.
Nota: puede lanzar una coccion sin
seleccionar el tiempo ni la hora de fin.

En este caso, cuando estime suficiente
el tiempo de coccion de su plato, pare la
coccion (ver capitulo Parar una coccion en
Curso).

PARAR UNA COCCION EN CURSO
Para parar una coccion en curso, pulse la
rueda.
«APAGUE» aparecera en la pantalla

Confirme pulsando la rueda o manteniendo
pulsado el botén de parada del horno.

16



. 6 CONSEJOS DE COCCION

FUNCION AIR FRY

Ponga los alimentos directamente sobre
la bandeja perforada, extendiéndolos sin
que se superpongan, seleccione el modo
de coccion Air Fry y ajuste la temperatura
entre 180 °C y 220 °C. Meta la bandeja
perforada en el nivel 5y la grasera en el
nivel 3 para recoger los posibles residuos

de la coccion.
TABLA INDICATIVA DE AIR FRY
se recomienda precalentar a 200 °C salvo en *
Duracion Peso

Alitas de pollo 25 min 500 g
Patatas fritas frescas 30 min 700 g
Patatas fritas congeladas 30 min 7009
Verduras frescas cortadas en dados 30 min* S00g
(calabacin/berenjenal/pimiento)

Nuggets de pollo 10 min 250 g

15 min 250 g/2 piezas

Pescado empanado

» 5] 17




. 6 CONSEJOS DE COCCION

‘e 0o
La deshidratacion es uno de los métodos
mas antiguos para la conservacién de
los alimentos. Consiste en retirar toda o
parte del agua presente en los alimentos
para conservar los productos alimentarios
e impedir la proliferacién de microbios.
El secado conserva las cualidades
nutricionales de los alimentos (minerales,
proteinas y vitaminas). Permite un
almacenamiento 6ptimo de los alimentos
gracias a la reduccion de su volumen
y ofrece una facilidad de uso una vez
rehidratados.

FUNCTION DESHIDRATACION

Utilice unicamente alimentos
frescos. Lavelos cuidadosamente,
escurralos y séquelos.

Cubra la parrilla con papel sulfurizado y
deposite sobre él los alimentos cortados
de manera uniforme.

Utilice el nivel 1 (si tiene varias parrillas,
coléquelas en los niveles 1y 3).

Dé la vuelta a los alimentos mas
jugosos varias veces durante el secado.
Los valores dados en la tabla pueden
variar en funcion del tipo de alimento
a deshidratar, de su madurez, de su
grosor y de su grado de humedad.

TABLA INDICATIVA PARA DESHIDRATAR ALIMENTOS

Frutas, verduras y hierbas Temperatura Tiempo Accesorios
en horas
Frutas con pepitas (en lonchas de 80°C 5.9 1 0 2 parrillas

3 mm de grosor, 200 g por parrilla)

Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 1 0 2 parrillas
Ra_ic_:e's comestibles (zanahorias, 80°C 5.8 1 0 2 parrillas
chirivias) ralladas, peladas

Setas en laminas 60°C 8 1 o0 2 parrillas
Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 1 0 2 parrillas
Remolacha roja en laminas 60°C 6 1 0 2 parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 1 0 2 parrillas

» 5] 18
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DEL MODO AUTOMATICO

En el modo AUTO encontrara muchas recetas diferentes, clasificadas por categorias, para
que pueda cocinar de diversas maneras. El sistema inteligente del horno le propondra
automaticamente un modo de coccidn preseleccionado o alternativas que podra seleccionar

facilmente desde la interfaz de navegacion.

Al SENSOR

Este modo le facilitara totalmente la tarea, ya
que el horno calcula automaticamente todos
los parametros de coccion en funcién del
plato seleccionado (temperatura, tiempo de
coccidn y tipo de coccién) gracias a sensores
electrénicos colocados dentro del horno y
que miden permanentemente el grado de
humedad y la variacion de la temperatura.

La coccion debe empezar OBLIGA-
TORIAMENTE con el horno frio.

BAJA TEMPERATURA

Para una receta dirigida completamente
por el horno gracias a un programa
electronico especifico.

Este modo de coccidn permite ablandar las
fibras de la carne gracias a una coccion
lenta asociada a temperaturas poco
elevadas. La calidad de coccion es 6ptima.

La coccion debe empezar OBLIGA-
TORIAMENTE con el horno frio.

E Cocinar a baja temperatura
requiere emplear alimentos
extremadamente frescos. En cuanto a
las aves, es muy importante enjuagar
bien el interior y el exterior con agua
fria y secarlas con papel absorbente
antes de cocinarlas.

Al

Esta funcion selecciona para usted los
parametros de coccion adecuados en
funcion del alimento que vaya a preparar.
Para algunos alimentos hay que introducir
determinados ajustes (peso, tamafio, etc.)

19



. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Desde el menu general, seleccione la funcion «kAUTO» girando la rueda y valide. Tiene
disponibles diferentes categorias de platos:

- Carnes, pescados, platos principales, pan, masas y postres.
Seleccione el parametro deseado girando la rueda y valide.

Consejo

Para todas las cocciones, antes de introducir la bandeja, el horno le indica el nivel
en el que debe meter la bandeja.

BAJA

CARNES AI SENSOR Al TEMPERATURA

PASTEL DE CARNE 0]
PALETILLA DE CORDERO (o]

PALETILLA DE CORDERO
DESHUESADA

PALETILLA DE CORDERO CON
HUESO

COSTILLAS DE TERNERA
ASADO DE TERNERA
JARRETE DE CERDO
LOMO DE CERDO

FILET MIGNON

ASADO DE CERDO o]
ASADO DE BUEY (0]
POLLO (0]
PATO

MAGRETS DE PATO
MUSLO DE PAVO
PAVO

OCA

(o} Hoh o) o)

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

RECOMENDACIONES PARA EL MOD

Pierna de cordero deshuesada (2 cocciones):
de 1,4 kg a1,8kg

Pierna de cordero deshuesada muy hecha
Pierna de cordero deshuesada poco hecha

Es mejor que la pierna de cordero sea
redonda y rolliza en vez de larga y delgada.
Coloque la pierna de cordero sobre la
bandeja honda.

Después de la coccidn, déjela reposar.

Asado de cerdo

de 700 ga 1,4 kg

Lomo, filete

Coloque el asado en la rejilla del conjunto
parrilla + grasera. Al finalizar la coccion,

deje reposar la carne de 7 a 10 min antes
de cortarla. Sale al finalizar la coccion.

O Al SENSOR

Pierna de cordero con hueso
(2 cocciones):

de 2kga2,8kg
Pierna de cordero con hueso muy hecha
Pierna de cordero con hueso poco hecha

Es mejor que la pierna de cordero sea
redonda y rolliza en vez de larga y delgada.
Coloque la pierna de cordero sobre la
bandeja honda.

Después de la coccidn, déjela reposar.

Roast beef (3 cocciones):
(de 800 g a 1,6 kg)

Roast beef poco hecho
Roast beef al punto
Roast beef bien hecho

Retire todo el recubrimiento de grasa que
pueda, ya que provoca humo.

Coloque el asado sobre la bandeja honda.

Al finalizar la coccion, deje reposar la carne
de 7 a 10 min.

Pollo
Pollos de 1,4 kg a 2,5 kg
Pato joven, pularda

Coloque el pollo en la rejilla del conjunto
parrilla + grasera.

Pinche la piel de las aves antes de la
coccioén para evitar las salpicaduras.

21



. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

BAJA

PESCADO AI SENSOR AI TEMPERATURA

TRUCHA

SALMON

PESCADO GRANDE

PESCADO PEQUENO

o|lo|o|Oo|O
oO|lOo|Oo|O|O

LUBINA

LANGOSTA

(o} Kol fol ol Nol ol o]

PASTEL DE PESCADO

RECOMENDACIONES PARA EL MODO Al SENSOR

Pescado
de 400ga1kg

Pescados enteros (dorada, merluza,
trucha, caballa, pescado asado, etc.). No
es adecuado para pescados planos.

Reserve esta funcion para los pescados
enteros.

Utilice la bandeja multiusos.




. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PLATOS

AI SENSOR AI

BAJA
TEMPERATURA

VERDURAS RELLENAS (0]

VERDURAS GRATINADAS

TOMATES RELLENOS (0]

LASANAS

EMPANADA DE CARNE

TARTA DE QUESO

TARTAS SALADAS

QUICHE

(o} Kol o No)

PIZZA

PATATAS GRATINADAS

MOUSSAKA

SUFLE 0

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

RECOMENDACIONES PARA EL MODO Al SENSOR

Pizza

de 300 ga1,2kg

Pizzas preparadas, masa fresca
Masas de pizza listas para usar
Masas de pizza caseras

Coléquela sobre la rejilla para obtener
una masa crujiente (puede intercalar una
hoja de papel de coccién entre la rejilla
y la pizza para proteger el horno de los
desbordamientos de queso).

23

Tartas saladas
Quiches frescas
Quiches congeladas

Utilice un molde de aluminio antiadherente:
la masa quedara crujiente por debajo.

Retire la bandeja de las quiches congeladas
antes de colocarlas sobre la rejilla.

Verduras rellenas
Tomates y pimientos rellenos
Brandada.

Adapte correctamente las dimensiones de
la fuente a la cantidad que se va a cocinar
para evitar desbordamientos de jugo.



. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PAN 'Y MASAS

AI SENSOR

AI

BAJA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PAN

MASA QUEBRADA

MASA DE HOJALDRE

(o} Ko} No No i Ke!

POSTRES

AI SENSOR

AI

BAJA
TEMPERATURA

YOGURES

KOUGLOF

BIZCOCHO GENOVES

PASTEL DE MANZANA

BIZCOCHO CUATRO CUARTOS

CAKE

PASTEL DE CHOCOLATE

BIZCOCHO DE YOGUR

o|lOo|Oo|O|O

CRUMBLE DE FRUTAS

TARTA DE FRUTAS

o

GALLETAS/COOKIES

CUPCAKES

MASA DE BUNUELOS

FLAN DE CARAMELO

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

INICIO DE UNA COCCION AUTOMATICA

la funcion «AUTO» selecciona para usted el modo de coccién adecuado en funcion del

alimento que vaya a preparar.

COCCION INMEDIATA

- Seleccione el modo «AUTO» cuando esté
en el menu general y valide.

El horno ofrece varias categorias de alimentos
(carnes, pescados, platos principales, pan,
masas, postres y recetas del mundo):

- Su horno prioriza a la cocciéon con
Al sensor, por lo que no tendra que realizar
ningun ajuste. Solo tiene que pulsar en
‘Iniciar la coccion’. Tras visualizarse la altura
del nivel, introduzca la bandeja y valide.

Mientras se realice una coccion
con Al sensor, no abra la puerta
del horno durante la coccion.

Dependiendo del plato seleccionado o del
estado del horno (ya caliente), el modo
Al le sugiere un peso por defecto que
debera ajustar, si es necesario, antes de

25

validar. El horno calcula automaticamente
los parametros tiempo y de temperatura
de coccion. Tras visualizarse la altura del
nivel, introduzca la bandeja y valide.

- El horno suena y se apaga cuando ha
terminado el tiempo de coccion; la pantalla
indica que el plato esta listo.

Para algunas recetas de Al, hay
que precalentar el horno antes de
introducir la bandeja.
Puede abrir el horno para regar su plato
en cualquier momento de la coccion.
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. 8 OTRAS FUNCIONES

OPCIONES DE FIN DE COCCION (EN FUNCION DEL TIPO DE COCCION)

Al final de la coccién, en modo manual o en modo Auto, el horno ofrece tres opciones para
adaptarse al resultado esperado: CRUJIENTE, CONSERVAR CALIENTE y ANADIR 5 MIN.

CRUJIENTE
Tiene la opcion de gratinar un plato al final
de la coccion con la funcion «Crujiente».

Seleccione una funcién de coccidn, ajuste
la temperatura y programe un tiempo de
coccion. Al final de la coccidn, seleccione
la funcion «Crujiente» y valide pulsando
la rueda.

Se inicia la coccidn. El grill se pondra en
marcha automaticamente durante los
ultimos 5 minutos de toda la coccion.

CONSERVAR CALIENTE

Al final de la coccion, puede seleccionar
la opcion « CONSERVAR CALIENTE, lo
cual le permite dejar el plato en el horno sin
que se cocine en exceso. La temperatura
del horno se ajusta a una temperatura de
degustacion hasta que los comensales
estén listos.

FUNCION TEMPORIZADOR

Esta funcion unicamente puede utilizarse
con el horno apagado o durante una
coccion.

- Pulse la tecla f) .

Ajuste el temporizador girando la rueda
y pulse para validar; se iniciara la cuenta
atras.

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefial acustica. Para detenerla, pulse
cualquier botén.

ANADIR 5 MIN (solo en modo manual)
Puede seleccionar la opcién «ANADIR
5 MIN» al final de la coccién con un tiempo
programado. Si activa «<ANADIR 5 MIN»,
el horno reanuda el funcionamiento
con los ajustes del modo de coccidén
y de temperatura durante 5 minutos,
prorrogables si es necesario.

Nota: Tiene la opcion de modificar o anular
la programacion.

Vuelva a pulsar la tecla & , ajuste
el tiempo deseado o establézcalo en
0 m 00 s para anularlo. Si pulsa la rueda
durante la cuenta atras, también parara el
temporizador.
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO:

SUPERFICIE EXTERIOR
Utilice un pafio suave empapado con
limpiacristales. No utilice cremas abrasivas
ni estropajos.

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

Levante la parte delantera del nivel,
empuijelo y haga salir el gancho delantero
de su alojamiento. A continuacion, tire
despacio del nivel hasta sacar los ganchos
traseros de sus alojamientos. Retire los 2
niveles.

LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LA
PUERTA

Advertencia:

No utilice productos de limpieza
abrasivos ni estropajos metalicos duros
para limpiar la puerta de cristal del horno,
ya que podrian arafiar la superficie y
provocar la rotura del cristal.

Antes, retire el exceso de grasa del cristal
interior con un pafo suave y detergente.
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Para limpiar los cristales interiores,
desmontelos de la siguiente manera:
Abra la puerta por completo y bloquéela

con una de las cufas de plastico incluidas
en la bolsa de plastico de su aparato.

Extraiga el primer cristal enganchado: Con
la ayuda de otra cufa (o de un
destornillador) presione en las ranuras

para desenganchar el cristal. Retire el
cristal. La puerta incluye dos cristales
suplementarios con un espaciador negro
de goma en cada esquina.
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Si es necesario, retirelos para limpiarlos.

No sumerja los cristales en agua. Aclare
con agua limpia y seque con un trapo que
no suelte pelusa.

Tras la limpieza, vuelva a colocar los cuatro
topes de goma con la flecha hacia arriba y
coloque de nuevo los cristales.

Encaje el ultimo cristal en los topes
metalicos y después enganchelo, con la
cara que indica «PIROLITICO» orientada
hacia usted y legible.

Retire la cuia de plastico.

28

DESMONTAJE Y MONTAJE DE
LA PLACA «SENSOR»

Puede desmontar la placa «<SENSOR»
que senala la presencia de un sensor de
humedad vinculado al modo Al SENSOR.
Para limpiarla, utilice la cufia de plastico
suministrada para desmontar la puerta.

Desmontaje:

Deslice la cuia entre la placa «<SENSOR»
y la parte superior del horno y muévala
hacia abajo para desengancharla.

Montaje: Sujete la placa «SENSOR» e

inserte firmemente las muescas @ hacia
arriba en las cavidades correspondientes.
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AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

Retire los accesorios y los niveles del horno antes de iniciar la limpieza por

pirdlisis. Es muy importante que en la limpieza por pirélisis se saquen del interior
del horno todos los accesorios no aptos para pirdlisis (como guias correderas y
rejillas cromadas), asi como todos los recipientes.

Este horno esta equipado con una funcion
de autolimpieza por pirdlisis: La pirdlisis
es un ciclo de calentamiento de la cavidad
del horno a una temperatura muy alta que
permite eliminar toda la suciedad debida
a salpicaduras o desbordamientos. Antes
de proceder a una limpieza pirolitica de su
horno, elimine las acumulaciones de grasa
importantes que se hayan podido producir.
Retire el exceso de grasa de la puerta
con una esponja hiumeda. Como medida
de seguridad, la operacion de limpieza
Uunicamente se efectua tras el bloqueo
automatico de la puerta (sera imposible
desbloquearla).

Este horno ofrece tres ciclos de pirdlisis.
Las duraciones estan predefinidas y no son
modificables.
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EFECTUAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA

E Pyro Auto: entre 1h 30y 2 h 15 para
una limpieza con la que se ahorra energia.

E Pyro Express: Esta funcion,

también accesible al final de la coccion,
aprovecha el calor acumulado para ofrecer
una limpieza automatica rapida del interior:
limpia una cavidad del horno poco sucia en
menos de una hora.

Si su horno esta lo suficientemente
caliente: la pirdlisis dura 59 min, de lo
contrario, 90 min.

E Pyro 2H: en 2 h para una limpieza
mas profunda del interior del horno.
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AUTOLIMPIEZA INMEDIATA

- Seleccione el modo «AUTO» cuando
esté en el menu general y valide.

- Seleccione el ciclo de autolimpieza méas
adecuado, por ejemplo, PYRO AUTO y
valide.

La pirdlisis se pone en marcha. La cuenta
atras se inicia inmediatamente tras la
validacién.

Durante la pirdlisis, el simbolo en el
programador indica que la puerta esta
bloqueada.

Al final de la pirdlisis, interviene una fase
de enfriamiento y, durante este tiempo, el
horno no esta disponible.

Cuando el horno esté frio, use un

paiio humedo para eliminar la
ceniza blanca. El horno esta limpio y
listo para volver a cocinar.
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AUTOLIMPIEZA CON INICIO
DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el
apartado anterior.

- Seleccione el final de la coccion.

- Ajuste con la rueda la hora de fin de
pirdlisis que quiera y valide.

Al cabo de unos segundos, el horno se
pone en modo "espera" y el inicio de la
pirdlisis queda pospuesto para que termine
a la hora de fin programada.

Una vez terminada la pirdlisis, pare el
horno pulsando el botén .
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AJUSTES LUZ

Advertencia: Para evitar cualquier

riesgo de electrocucion, asegurese

de que el aparato esté desconectado
de la alimentaciéon antes de cambiar la
lampara. Realice la intervencién cuando
el aparato se haya enfriado.

- Caracteristicas de la bombilla: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

g
Ny
Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desatornille
el plafén y extraiga la bombilla (utilice
un guante de goma que facilitara el
desmontaje). Introduzca la nueva bombilla
y vuelva a instalar el plafon.

Este aparato contiene una fuente de luz
de clase de eficiencia energética G.
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Preguntas Respuestas y soluciones

-La pantalla indica «AS» (sistema
Auto-Stop)

Esta funcién corta el calentamiento del
horno en caso de olvido. Ponga el horno
en PARADA.

- El cédigo de fallo comienza por «F».

Su horno ha detectado una anomalia,
apaguelo durante 30 minutos. Si el fallo
persiste, corte la alimentacion durante
al menos un minuto. Si el fallo persiste,
contacte con el SPV.

- El horno no calienta.

Compruebe que el horno esté bien
enchufado y que el fusible de la instalacion
no esté estropeado. Compruebe que el
horno esté en modo «DEMO» (ver menu
Ajustes).

- La luz del horno no funciona.

Cambie la bombilla o el fusible. Compruebe
que el horno esté bien enchufado. Consulte
el capitulo Sustitucién de la bombilla

- El ventilador de enfriamiento sigue
funcionando al parar el horno.

Es normal, puede seguir funcionando hasta
una hora como maximo tras la coccién para
ventilar el horno. Si se alarga mas de una
hora, contacte con el servicio posventa.
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CONSEJOS DE COCCION EN MODO MANUAL

*

=1 | ] L | ] | [@] | ] | e
PLATOS z z z z z = cion
gc E &hc E gc E gc E gc E &”C E mi::tos
Asado de cerdo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Asado de ternera (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Asado de buey 240 2 200 | 2 | 30-40
g Cordero (pata, paletilla 2,5 kg)| 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
2 |Aves (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
8 Muslos de pollo 220 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 | 3 20-30
Costillas de buey (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cordero 210 | 3 20-30
ﬁ Pescados asados 275 | 4 15-20
§ Pescados cocinados (dorada) | 200 8 190 | 3 | 30-35
8 Pescados en papillote 220 3 200 | 3| 15-20
< |Gratenes (alimentos cocinados) 275 | 2 30
E Gratinados dauphinois 200 3 180 | 3 45
§ Lasafia 200 | 3 180 | 3| 45
@ [Tomates rellenos 170 3 170 | 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 | 3 180 | 4 B5)
Brazo de gitano 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Bizcocho Cuatro cuartos 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
2 Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
% Cookies - Galletas 175 3 170 | 3 | 15-20
8| Kugelhopf 180 | 2 40-45
5 Merengues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
> Magdalenas 220 3 210 | 3 5-10
Masa de bufiuelos 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Hojaldres 220 3 200 | 3 5-10
Pastel Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Tarta de masa quebrada 200 1 200 | 1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
§ Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
g Suflé 180 | 2 50
®  |Empanada 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Pan 220 2 220 | 2 | 30-40
Pan tostado 275 |4-5 2-3

i ) * segun modelo
Nota: antes de meterlas al horno, todas las cames deben permanecer 1 hora minimo a temperatura ambiente.
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PRUEBAS DE APTITUD SEGUN LA NORMA CEI/EN 60350.

ALIMENTO *c'ffc’gféf NIVEL ACCESORIOS °C DUR':‘\;IGN PRE‘;’;‘;‘E.I%TA'
Sablés (8.4.1) : 5 bandeja 45 mm 150 30-40 si
Sablés (8.4.1) S 5 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) : 2+5 |bandeja45mm +grill| 150 25-45 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 |bandeja45mm +grill| 160 30-40 si
Pasteles pequefios : 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios = 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequeiios 2+5 |bandeja45mm +grill| 170 20-40 si
Pasteles pequefios 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 |bandeja45mm +grill| 170 25-35 si
Bizcoeho eponioss o :
Bizceeho eponios :
?n':feﬂfa“;fs';"(g’gﬁ‘)’ sin 2+5 |bandeja45mm+gril| 150 | 30-40 si
Bizcocho cspriose i :
e e " 2+5 |bandeja45 mm+grill| 150 | 30-40 si
Tarta de manzana (8.5.2) 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 3 grill 180 90-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) 5 grill 275 3-6 si

* segun modelo

Ingredientes:

2 kg de harina « 1240 ml de agua * 40 g de sal * 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada
Mezcle la masa con la mezcladora y haga subir la masa en el horno-

Receta con levadura (segun el modelo)

Procedimiento: Para las recetas de masa con levadura. Vierta la masa en una fuente resistente

al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.

NOTA: para la coccién en 2 niveles, los platos pueden sacarse en diferentes momentos.

Precaliente el horno con la funcién de calor giratorio a 40-50°C durante 5 minutos. Apague el horno y deje que la masa suba durante

25-30 minutos con el calor residual.
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A2XDPAANEIA KAI > HMANTIKEY I[IPODPYAAZELY

ZHMANTIKEZ OAHTIEXZ AZO®OAAEIAXZ. AIABAITE TIZ ME
MPOZOXH KAI ®YAA=TE TIZ A MEAAONTIKEZ XPHZEIZ.

AuTEC 01 00nYieg xpriong dlaTiBevTal TTPOG HETAPOPTWOT OTOV DIKTUAKO
TOTTO TNG KATAOKEUAOTPIOG ETAIPEING.

Katd tnv mapaAafny TnG OUOKEUNG,
QpaIPEDTE TN OUCKEUATIQ 1) pPOVTIOTE
VO ATTOOUCKEUOOTE QuEOWG.
EAEyETe TN yevIK TNG KaTAoTOAON.
2NMEIWOTE TUXOV TTAPATNPNOEIG OTO
deATio TTOpaAAPrg, Tou otroiou Ba
dI0TNPAOETE Eva AVTiYPOQO.

manavan’):

H ouokeury aut utropei va
xpnoiyotroinBei ammdé maidid 8
ETWV Kal Avw, Kal atrd ATopa PE
MEIWUEVEG CWHATIKES, aIoBNTAPIEG
N OlavonTIKEG IKAVOTNTEG 1)
XWPIg epTTEIpia KAl yvwon, €av
eTmITNPOUVTAI I EAaBav 0dnyieg yia
TNV Ao@AAr Xprion TNG CUOKEUNG
Kal katavénoav Tov Kivouvo TTou
MTTOPEI VO UTTAPXEL.

Ta TaIdId dev TTPETTEN va TTailouv
ME Tn ouokeur. O1 evépyeleg
KaBapiopaTog Kal ouvtipnong
OeVv TIPETTEI VA TTPAYUATOTTOIOUVTA
atrd TTaIdIA TToU eV ETTITNPOUVTAL.
— Na emBAémete 10 TTAIdIA
TTPOKEIMEVOU VA PNV TTaifouV JE
TN OUOKEUN.

m MPOEIAOMNOIHZH:

— H ouokeun kai Ta TTpooBdciya
MEpN TNG Beppaivovtal Katd Tn
dlapkela NG xpnong. Mpooéte

va pnv ayyifete 1o BeppavTika
oTolX€ia TTOU [piokovTal OTO
EOWTEPIKO TOU @oupvou. Ta
TTAIOIA KATW TwV 8 €TWV TTPETTE
VQ TTOPAUEVOUV JAKPIA EKTOG €AV
BpiokovTal utrd dlopkKr) ETTIBAEWN.
— AUTI N OUOKEUN €XEI OXEDIAOTEI
yia Jayeipepa Pe KAEIOTH TTOPTA.
— [piv TpoBeite oTOV KABAPIOUO
TOU QOUPVOU 0aG PE TTUPOAUON,
aaipéoTe OAA Ta €LaApPTAMOATA
Kal KaBapioTe TOUG TTIO £VTOVOUG
AEKEDEG.

— Kata mn Asimoupyia kaBapiopou,
ol EMIPAVEIEG TNG OUOKEUNG
evdéxetar  va BepuavOouv
TTEPICOOTEPO ATT’ OTI CUVABWG.
2UVIOTATAlI VO OTTOMOKPUVETE TA
MIKPG TTaIdIA.

— Mnv XpnOIPOTTOIEITE OUOKEUR
KaBapIiopou pe aTud.

— Mnv XPNOIYMOTIOIEITE
QTTOLEDTIKA TTPOIOVTA CUVTAPNONG
1 OKANPA PETAAAIKG o@ouyydpia
yla va KaBapieTe Tn yudAivn TrépTa
TOU QOUPVOU, KABWG evOEXETAl
VO XOpaKwOEi n emm@Aaveia Kal va
OTTAOEl TO YUOAI.
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MPOEIAOMNOIHZH:

BeBaiwBeite 611 n ouokeun
givalr ammoouvdoedepévn atmd TNV
Tpo@odOCUia pPeUPATOG TTPOTOU
QVTIKATAOTACETE TN AQuTIq,
Yyl va Q1moQUYETE TOV KivOuvo
NAeKTpOTTANEiOG. EKTEAEiTE QUTAV
TNV €pyacia étav n CuoKeun givai
Kpua. MNa va EERIBWVETE TO KAAUUUA
NG Auxviag, XpnolyoTroleite éva
yavtl ammd Kaoutoouk, To OTToio Ba
OIEUKOAUVEI TNV ATTOOUVOPHOAGYNON.

Mpémel va eivar duvatd va

OTTOOUVOEOETE TN OUOKEUN
amd T0 QIiKTUO NAEKTPIKAG
TpoYOodO0Uiag, XPNOIMOTTOIWVTOG
évav SIOKOTTTN TTOU EXETE TOTTOBETATEI
OTIG OTABEPEC TWANVWTEIC CUUPWVQ
ME TOUG KOVOVEG £yKATAOTAONG.

— Eav 10 KOAWdIO TPOPOdOCiag EXEI
@Bapei, TTPETTEI VO AVTIKOTOOTOBEI
amd TOV KOTAOKEUAOTHA, TNV
UTTNPECIa €CUTTNPETNONG TTEAATWV
TOU KATOOKEUOOTH N éva ATOUO
ME  TTapoOpola  eEeldikeuon,
TTPOKEIYEVOU va  dlacQaMIoTEI
TTANPWGS N aoPAAcia.

— AUT n OUOKeEUR UTTOPEI va
eykataoTabei €ite KATwW aTmod
éva TTAYKO €pyaoiag €ite o€ €va
EMITTAO, OTTWG UTTOBEIKVUETAI OTO
OX£€0I0 EYKATAOTOONG.

— TotoBetrioTE TOV QOUPVO HECa
OTO E€MITTAO €101 WOTE N €AAXIOTN
amdéotac Tou amd TO dITTAAVO

¢mmAo va eivar 10 yxiIAiooTd. To
UAIKO atrd TO OTToio aTtroTeAEiTal 1o
EVTOIXICOEVO ETTITTAO TTPETTEI VA Eival
avOekTIKO 0Tn BepudTNTa (1 VO €ival
eTTEVOEOUNEVO PE TETOIO UAIKG). T
MEYaAUTEPN OTOBEPATNTA, OTEPEWOTE
TOV QOUpVo HECO OTO ETITTAO
TOTTOBETWVTAG 2 BIdEG OTIG OTTEG TTOU
TTPOOPICOVTaI YIO TOV OKOTTO QUTO.

— H ouokeup dev  TrpéTrel
va eykaraotafei Tmiow atmmod
OIOKOOUNTIKI  TTOpPTA, TIPOG
aTTOQUYN UTTEPBEPUAVONG.

— H ouokeur autr TTpoopileTal
yla XPAON O€ OIKIOKEG Kal
TAPOUOIEG EQAPMPOYEG OTTWG
KouCiveg TOU TTpOoOopifovTal
QTTOKAEIOTIKA YIQ TO TTPOCWTTIKO
KataoTnUdaTwy, ypageiwv Kal
GAAWV ETTAYYEAPATIKWV XWPWV,
QYyPOKTAMATA, XPHoN aTTo TTEAATEG
cevodoxeiwyv, POTEA Kal AAAwvV
OIKIOTIKWYV OOHWV Kal OOuwWV
TUTTOU €VOIKIQZONEVWY OWMATIWV.

— Ortav eKkTeAeiTe oTTOIOOATIOTE
gepyaoia kabapioyou péoa oTnv
KOIAOTNTA TOU (pOUPVOU, O YOUPVOG
TIPETTEI VA €ival EKTOG AEITOUPYIOG.

MnV TPOTTOTTOIEITE TA XOPOKTNPIOTIKA
QUTAG TNG OuoKeung. Kam tétoio
gival eTTIKivOUVO YIa €0GG.

Mnv XpnOIUOTIOIEITE TO YOUPVO
0a¢ WG amobnkn TPoipwyv N
yld VO TOTTOBETEITE OTTOIOOATIOTE
OUOCTATIKA PETA TN XPon.



. 1 EIrKATAXTAZH

EMIAOINH TOY ZHMEIOY TOMOOETHZHZ KAI ENTOIXIZMOZ

O1 eikéveg Tpoadiopifouv TIG dIACTATEIG
Tou €TTTAOU, OTO OTTOi0 Ba PTTOPETETE Va
TOTTOBETACETE TOV POUpPvVo oag. AuTh n
OUOKEUR WTTOPEl va eykaTaoTabei eite o€
pia oTAAN (eik. A) gite o€ évav TTAYKO (EIK.
B). Eav 1o £€mITTAO €ival avoikTd, TO AVOIyHa
TPETTEl va gival katd uéyioto 70 mm oTo
Tiow pépog (eIk. I kar A). ErepewaTe ToV
@oupvo péoa ato £mTTAO. Na va 10 KAVETE
auTo, aPAIPECTE TA OTOTT ATTO KAOUTOOUK
Kal dnuIoupyAaTE pia ot & 2 mm aTo
TOIXWHO TOU ETTITTAOU YIa va OTTOQUYETE TO
OTTACIMO TOU EUAOU. ZTEPEWOTE TOV POUPVO
ME TIG 2 Bideg.

EmavatomoBeTriote T OTOTM  ATTO

KOOUTOOUK.

Edv 1o émmAo eival KAEloTO OTO TTioW
HEPOG TOou, dnuIoupynRoTe £va avolypa 50 x
50 xINIOOTWV yIa va TTEPATETE TO NAEKTPIKO
KOAWDIO0.

A
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. 1 EI'KATAXTAZH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

O @oUpvog gival eEOTTAIOPEVOG e KOAWDIO
Tpo®odoaiag TTou d1aBETel TPEIG aywyoug
1,5 mm? (1 @don + 1 Oud. + yeiwon), ol
OTTOIOI TTPETTEI VO OUVOEOVTAI UE HOVOPATIKO
dikTuo 220~240 Volt péow piag didragng
auTtépaTtng dIOKOTTAG PEUUATOG, oUWV
ME TOUG KOVOVEG EYKATACTACNG.

To TTpooTarteuTikd oUpua (TTPACIVO-KITPIVO)
gival ouvdedePEVo OTOV OKPOOEKTN TNG
OUOKEUNG Kal TTpétel va ouvdebei oTn
yeiwon Tng eykatdoTaong. H ac@dAeia Tng
EYKOTAOTAONG TTPETTEI VA gival 16 apTTép.

Aev avalapBdvoupe kapia euBuvn o€
TTEPITITWON ATUXMMATOG H TTEPIOTATIKOU Ay W
avUTTOPKTNG, EAOTTWUATIKAG 1 aKATAAANANG
YEIWONG 1 o€ TTEPITITWON oUVOETNG TTOU OV
oupBadicel e TOUG KAVOVIOUOUG.

H ouokeury oag TTpoopileTal va AEITOUpYEi
wg £xel, o ouyxvotnTa 50 Hz r) 60 Hz xwpig
Kapia 181aiTepn TTapéuacn atrd PEPOUG OaG.

MrtrAe
KaAWdIO Oudétepo
(N)

®ddon
(L)

.

| Maudpo, kagé
KOKKIVO KAAWBIO

leiwon
s>

Mpaaoivo/kiTpivo kaAwdio

mI'Ipocroxr']: Edv n nAeKTpIKA €yKATA-
oTaOoN TNG OIKiag oag XPEIAdeTal META-
TPOTTH TTPOKEIPEVOU Va Yivel N oUvdeon
TNG CUOKEUNG 0aG, avaBéoTe TRV Epya-
oia og €101keUpévo nAekTpoAdyo. Edv o
QOUPVOG TTAPOUCIALEl KATTOIO AVWUO-
Aia, atroouvdéoTe TR OCUOKEUN 1 a@ail-
PECTE TNV ACQ@AAEIQ TTOU QVTIOTOIXEI
OTN YPOAUMN OUVSEONG TOU POUpPVOU.

. 2 IEPIBAAAON

NMPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

Ta UAIKG ouokeuaciag auTthAg TNG
OUOKEUNG €ival avakukAwoipa. Mrropeite
va OUMMETAOXETE OTn  dladikaoia
avaoKUKAWONG, atroppiTITovrag Ta UAIKG
OuoKeuaoiag oToug €18IKoUg KAdoug TTou
Bétel oTn d1G6e0n cag o dANOG, Kal va
OUMBAAAETE KOT QUTOV TOV TPOTIO OTNV
TTpooTacia Tou TTEPIBAAAOVTOG.

H ouokeun cog TepIEXEl €TTioNG
TTOAAG  QVAKUKAWGIWA  UAIKA.
dépel oUVETTWG auTd TO AOYyOTUTTO
— 1;rp0|<£|pévou va oag U1T05£IKVU’£I

OTI Ol XPNOIUOTIOINUEVEG CUOKEUEG
Oev TTPETTEl va aTToppiTrTovTal padi pe AAAa
aTroppiuPaTa.

Me Tov TpOTTO QUTAV, N avakUKAwGoN Twv
OUCKEUWV TTOU OPYOVIVEI O KATAOKEUOOTAG
Ba mpayuaToTroIinBei UTTO TIG KAAUTEPEG
OUVONKEG, oUPQWVA PE TNV EUPWTTAIKNA
odnyia OXeTIKA Pe Ta amOBAnTa €10WV
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU €EOTTAIOOU.

ATToT00€iTE OTOV OO TAG ) GTOV EUTTOPIKO
oag avTITpOoWTIO  TIPOKEIJEVOU  va
EVNUEPWOEITE OXETIKA WE Ta TTANCIECTEPA
onueia TTEPICUANOYAG XPNOIHOTTOINUEVWY
OUOKEUWYV. ZaG €UXAPIOTOUHPE yia TN
OuuBoAfl ocag oTnv TpocTaCia  Tou
TEPIBAANOVTOG.



. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY
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. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

o o

O M

— JE <<T>>

ANENC)

e 086vn e HsploTpscp()p'svog' S1aKO6TTTNG
ME KEVTPIKO TmATnua (Sev
aTroouvapuoAoyeiTai):

-OTPEQOVTAG  TOV, ETTIAEYETE
TPOypAuUaATa Kal auavete R
MEIWVETE TIG TIMEG.

-TTATWVTAG oTo KEVTPO,
emRePalwveTE KAOE evEpyElQ.

MAAKTPO S10KOTTAG MAQAkTpPO dueong
A&giToupyiag @oupvou @ M mpéocBaong otn MH
(TrapaTeTapévo TTATNHO) AYTOMATH A&itoupyia
MARKTPO <:| & MAARKTpO BeppoKpaTiag
KETTIOTPOPN»
MARKTPO MARKTpO S1dpKeEIOG
XPOVOOSIaKOTITN é @ pav’slpépmog/mﬂumépncng
€KKivnong

KAEIAQMA TQN NAHKTPQN

MaTAOTE TAUTOXPOVA TO TTARKTPO ETTIGTPOPAS < kal XpovodIaKATITN A €wg OTOU EPPAVIOTEI
T0 oUuBoAO |i| aTnv 0Bévn.

To KAgidwpa Twv evToAwV gival TTPooRAcIPo KaTa Tn OIGPKEIQ TOU UAYEIPEUATOS 1) 0TV O
@oUpVvog BpiokeTal EKTOG AgIToupyiag.

>HMEIQZH: pévo 1o TTARKTPO BIaKOTTAG AgiToupyiag ® TTOPOUEVEI EVEPYOTTOINUEVO.

Mo va EeKAEIBWOETE TIC EVTOAEC, TIATACTE TAUTOXPOVA TO TTAAKTPO ETICTPOPAS I Kai
XPOVOJIOKOTITN ) £wg 6TOU TO GUUBOAO TOU AOUKETOU m eCapavioTei atrd TNV 086vn.

» B2 9




. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOIA ME TO MONTEAO)

- Zxdpa ao@alegiag yia otabepotroinon.
H oxdpa uptmopei va xpnoigotroinBei yia
OAa Ta TaWId Kal TIG QOPUES TTOU TTEPIEXOUV
TPOPIUA VIO YAYEIPEUA 1 YKPATIVAPIOUA.
XpnolgoTrolgiTal yia Ta YnTd (UTTOPEITE Va Ta
ToTTOBETEITE aTTEUBEiag TTAVW OTN OXAPA).
TotmmoBeTOTE TO OTOTT OTOBEPOTIOINONG
TTPOG T0 FAG60G Tou PoUpvou.

-Tawi TOoAAaTmAwWV XpAOCEWV Kal
oulAdoyng {wpwv, 45 mm. TotroBeTeital
avaueoa oTig pAyeg OTAPIENG, KATW aTTo
TN oxdpa, ye TN Aafn oTpappévn Tpog TNV
TOPTA TOU POUPVOU. ZUAEYEI TOUG {WHOUG
Kal Ta Aitrn a1mé 10 wntd. MTopeite €tTiong
Va TO YeEMICeTE hE vEPO PEXPI TN PEON Yia
Mayeipepa o€ PTTEV POpi.

-Tawi JayxapomwAaoTikng, 8 mm.
TomroBeteiTal avapeoa aTig payeg. 1davikd
VIO VA WHAVETE PTTIOKOTA, CAPTIAE, KOTTKEIK.
H kAion Tng em@aveidg Tou 0ag ETITPETTE
Va TOTTOBETEITE EUKOAQ TA TTAPACTKEUATUATA
0agG O€ TIATEAA.

> E5) 10




. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOIA ME TO MONTEAO)

- Tagi TOAAATTAWYV XpROEwv, 20 mm.
TotmoBeteiTal avapeoa oTig pdyeg OTrPIENG,
KATW a116 TN OXAPA, PE TN AaBA oTpaupévn
TTPOG TNV TTOPTA TOU poUpPVOU. 1daviko yia va
WAVETE KOUKIG, MTTIOKOTA COUTTAE, KATTKEIK.
H KAion Tng em@Aaveidg Tou 0ag ETTITPETTE
Va TOTTOOETEITE EUKOAQ T TTOPACKEUATUATA
oag oe martéha. Mtropeite eTTiong va T0
ToTTOBETEITE PECQ OTIG PAYEG OTAPIENG,
KATW at1rd TN oXApa, yia va GUAAEYEI TOUG
{wpoUg kal Ta NiTrn aTmo Ta WnTdA.

- ZXAPEG «YIA TTEPICOOTEPN VOOTIHIAN.
AUTEG 01 PIKPEG OXAPES «yIa TTEPICOOTEPN
VOOTIMIA» XpnoigoTrolodvTal avegdpTnTa
n Mo ammé TNV AAAn, aAAd TTpéTTel TTAVTO
va ToTTo0eTOoUVTaI O€ éva aTmd Ta TAWIA N
oT0 TOaWi oUAAoyAg Cwupwv, pe TN AaBn
OTPAMMEVN TTPOG TO BABOG TOU GOUPVOU.
XpNOIYOTIOIWVTAG WOVO Tn pia oxdpa,
MTTOPEITE PE €UKOAIQ va TTEPIXUVETE TA
@aynTd pe 10 WO TTOU CUAAEyETAl OTO
TaWi, KaTA TN SIGAPKEIQ TOU PAYEIPENATOG.

- TpumnTé Tawi. TomroBeTEiTON PéOO OTIG
payeg aTAPIGNG, He TN AaPn oTpappévn TPog
TNV TTOPTA TOU PoUpvou. AnpioupyABnKe yia
TN Agitoupyia payeipéuatog AIR FRY, trou
gival, €mmiong, KaT@AANAN yia TO payeipepa
miToag, YAUKWV 1 Tnv amognpavaon
TPOPIPWV.

> E5) 11
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. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

2YZTHMA ZYPOMENQN PATQN

Xdpn oT0 CUCTNHO CUPOHEVWV PAYWYV,
HTTOpEiTE Vva XEIpifeoTe Ta TPOQIUA
TraveUKoAa, KaBwWGg Ta Tayid agaipouvTal
OMOAd, aTTAOTTOIWVTOG O€ HEYAAo Babuo
ToV XeIpiopd. Ta Towid ptmopoulv va
a@aIpeBoUV eVTEAWG, KATI TTOU ETTITPETTEI TNV
dueon mpdoBaacn. EmimtAéov, n oTaBepdTnTd
TOUG OOG ETTITPETTEI VO PAYEIPEUETE KAl VO
XEIPICETTE TO TPOPIMA PE ATTOAUTN ACQAAEIQ,
MEILVOVTAG TOV KiVOUVO EYKAUPATWY. QG €K
ToUTOU, UTTOPEITE Va BYAleTe TA TPOPIPA ATTO
TOV (OUPVO TTOAU TTIO EUKOAQ.

ErKATAZTAZH KAl AOAIPEZH
TQN ZYPOMENQN PAIQN

A@oU agaipéoeTe TIG 2 pAyeg OTAPIENG
TOWIWYV, €MIAEETE TO UPOG TWV PAYWV
oTAPIENG (a1ré 2 éwg 5) oTO OTToIO BEAETE
VO TOTTOBETACETE TIG CUPOMEVEG PAYEG.
TomroBeTr|OTE TNV OPICTEPH GUPOUEVN PAya
aTnv apioTepn pdya OoTAPIENG, AOKWVTOG
QPKETN TTiECN OTO PTTPOCTIVO KAl OTO TTiCW
MEPOG TNG oupduevng payag, WoTe ol 2
TTPoeEOXEG OTO TTAGI TNG CUPOUEVNG PAYAG
va ac@alicouv otn B€0n Toug, oTn pdya
oTAPIENG Taywiwv. AkoAoubAaTe Tnv idla
diadikaaia yia Tn de€id cupduevn paya.

ZHMEIQZH: T0 oupopevo TNAEOKOTTIKO
HEPOG TNG PAYOG TTPETTEI VA EESITTAWVETAI
TTPOG TO pnpgﬁﬂﬂvé HépOG TOU @oupvou,
evw 1o oToTr \&) BpiokeTal atrévavTi oag.
TomoBeTAOTE TIG 2 pAyEG OTAPIENG TAWIWV
oTN B£0N TOUGKAI, OTN GUVEXEID, TOTTOBETHOTE
TO TOWi OTIG 2 CUPOPEVEG PAYEG,'TO CUCTNHA
gival €ToIlO Va XpnoioTToInoei.

MNa va agaipéoete TIG OUPOPEVES PAYEG,
apaIpETETE EaVA TIG PAYEG OTAPIENG TAWIWV.
Méote TPOg TA KATW EAAPPWG TIG
TTPOEEOXEG TTOU UTTAPXOUV TTAvVW O€ KABE
oupopevn pPAya, Yia va TIG AQAIPETETE ATTO
TN pdya oTApIEnG. Tpapnére Tn cupduevn
pAya TTPOG TO PEPOG 0AG.

12

Aévw NG BepudTNTAG, TA ESAPTAHATA
eVOEXETAI VA TTAPOAHOPPWOOUV, Xwpig
auTd va ernpPeddel Tn AgIToupyia TOUG.
Emavépyxovral oTo apXIK6 TOUG OXAHA
a@OU KPUWGCOUV.
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. 4 OFEXH JE AEITOYPI'IA KAI PYOMIXELY

NMPQTH ENAP=H AEITOYPIIAZ

- EmiAoyn Tng YAwooag
Kard tnv mpwtn £vapén Aeimroupyiag, eTTIAEETE
N YAWOOQ, OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIaKATITN KA, OTN CUVEXEIQ, TTATAOTE TOV YIa
va eTRERAIOETE TNV ETTIAOYA 0OG.

MpotoU XPNOIUOTTOINCETE  YIA
TPWTN POPa TOV PoUpvo, BeppdaveTE
Tov G810 emi 30 Aemrd OTn PEYIOTN
Oepuokpacia. BeBaiwbeite 6T1 0 XWpPOGg
agpPideTal ETTAPKWG.

- PUBpion tng wpag
PuBuioTe diadoxika Tnv wpa Kal Ta AETTTd,
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN
Kal, OoTn OuvéXela, TIATACTE TOV yid
empBeBaiwon.

O @oUpvog oag eugavicel TNV wpda.

MENOY PYOMIZEQN (ANAAOI'A ME TO MONTEAO)

A6 TO vyevikKO pevoU, €TIAEETE TN
Aeitoupyia «PYOMIZEIZ», oTpég@ovrag
TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIOKOTITN, Kal, OTn
ouvéxela, empeBaiwoTte. MTtopeite va
aAAGEETE DIGPOPES pUBITEIG.
EmA&GTe TV emBupnt  pUBuION,
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN
KQl, OTN OUVEXEIQ, ETTIREBAIWOTE.
PuBpioTe TiIg TTapapéTpoug kal emBEBAILOTE TIG.
-Qpa
AMGETE TNV Wpa, emPBeBaiwaTE, AANAGETE
Ta AeTTTd Kau emiBeBaiwoTe Eavda. Edv o
PoUPVOG 0OG EivVal CUVOEBEPEVOG OE TTAPOXT)
PEUNATOG, N WPA EVNHEPWVETAI QUTOUATA.

- "Hxog
To mATNMO Twv TTAAKTPWY OUVOOEUETAI
atré nxnTika oAuata. EmAEETe ON yia va
akoUyovTal Ta NXNTIKG ofuaTta f €TTAECTE
OFF yia va amevepyotroinBolv Kai, oTn
OUVEXEID, ETTIRERBAIWOTE.

- QwTteIveTnTA
EmAEETE TO €TTiTTEdO QWTEIVOTNTAG TTOU
ETTIOUEITE.

- Aeitoupyia avapovig
‘Exete, €miong, Tpoofacn otn Asitoupyia
QAVAPOVHG TNG 086vNG:
©¢éon ON, atrevepyotroinon Tng 0Bdvng
METE aTTd £va OPIoPEVO XPOVIKO dIAoTNUA.
©¢on OFF, peiwon TNG QwTevOTNTOG PETA
atrd £va OPIGUEVO XPOVIKO BIGaTNA.

- PUBuion tng Auyviog

Ymépyouv dUo emmAoyéG pUBuiong: Oéon
ON, n Auxvia TTopapével avaupévn Katd n
OIdpKEIa TOU POYEIPEPATOS (EKTOG €AV €ival
evepyotroinuévn n Aeiroupyia ECO). Oéon
AUTO, n Auxvia Tou @oUpvou ofrvel YeTd
atmd £va OUYKEKPIMEVO XPOVIKO didoTnua
KaTé TN SIGPKEIQ TOU PayEIPEUATOS. ETTIAECTE
TN B€0n TTOoU £MOUEITE KAl ETTIRERAIOTE.

-Mwooa
EmA&ETE TN YAWOOQ 0ag Kal ETTIRERAIWOTE.

- Aaitoupyia emideing

Amé TpoetiAoyr), O @ouUpvog eival
puUBuIoUEVOG OTNV KAVOVIKN AglToupyia
Bépuavaong.

2€ TTEPITTITWON TTOU €ival EvEPYOTTOINUEVN N
Aerroupyia EMNIAEIZHZ (Béan ON), Asitoupyia
ylo TNV TTOPOUCIacn TwV TIPOIOVTWY OTO
KatdoTnua, o oupvog dev Ba Bepuaivel.

- Aidyvwon mpoBAnpdaTwyv
> & TTepITITwOon TTPoRAARATOG, £XETE TTPOCRACN
010 Pevou didyvwong TTPOBANUATWY.
Katd tnv emkoivwvia pe Tnv e§uttnpétnon
META TNV TTwAnon, Ba cag ¢ntnbouv ol
KwOIKoi TTou gp@avifovtal otn didyvwon
TTPOBANUATWY.

13
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AuTA n Asitoupyia odg emTPETTEI VO pUBUICETE POVOI 0OG OAEG TIG TTAPAPETPOUG HAYEIPEUATOG:
Beppokpaaia, TUTTO HAYEIPEPATOG, OIGPKEIO PHayEIPEPATOG. ATTO TN dIETTAPH TTAOrYNONAG 0aG,
MTTOPEITE Va £XETE Aueca TTPOCRACN 0€ aUTO TO PHEVOU TTATWVTAG TO TTARKTPO «M».

I'Ipoeepuqivsrs ToV @oUpVOo adelo TTpIv aTré KABE payeipeua.

Oéon

ZUVIOTWHEVN OgppOKpaTia
(°C) eAay. - péy.

Xprion

ZuvIoTATal yia KpéaTa, wdpla, Aaxavika

ZuvBUaOTIKA 205°C TTOU KATA TTPOTiUNon ToTToBETOUVTAl OF
i BspuoTnTa 35°C -230°C KEPQMIKO TAWI.
o 180°C uvioTdaTal yia va d1atnpouvTal JOAOKG TO
BNl Oepuog aépag™ 3500 . 250°c  GOTIPO KPEQG, Ta wdpia, Ta Aaxavikd. la
- TTOANATTAG payeipepa o€ Ewg Kai 3 eTTiTTeda.
’=‘ KAQG1KS 200°C JuvioTdTal yia kKpéata, wapla, Aaxavikd
Ay 35°C - 275°C TTOU KOT& TTPOTINNON ToTToBeToUvVTAl OE
KEPAMIKO TaWi.
’—‘ ECO* 200°C Auti n 6éon emTpémel TNV £€0IKOVOUNON
= 35°C - 275°C EVEQYEIAG VW dlatnpouvTal ol 1IB1I6TNTEG TOU
MOYEIPEPATOG. Z€ QUTO TO TIPOYPOMHA, TO
payeipepa HTTopEi va yivel wpig TTpoBépuavan.
7| Fkpih pe aépa 200°C MouAepikd kal ynTa {oupePd Kai TpayavioTd

100°C - 250°C

atd OAeg TIG TTAEUpEG. ToTroBETEITE TO TAWI
OUAAOYAG Qwuwv aTnV KATWw pdya aTAPIENG.
JuvioTdTal yia OAa Ta TTOUAEPIKA R wnTd,
yla va To1yapigeTe Kal va WrveTe KaAd Kpéag
OTTWG YTToUTIa KAl UTTPICOAEG Bodivou. MNa va
dlarnpouvTal OUPEPA Ta QIAETA WAPIWV.

@ Kdatw emi@dveia

ME aépa

180°C
75°C - 250°C

2UVIOTATAl VIO KpéaTa, wapia, Aaxavikd
TTOU KaTA TTPOTiNNon TotroBeTolvTal O€
KEPAMIKO TaWi.

MeTaBaAAbpevo
YKPIA

4
1-4

ZuvioTdatal yia va Wnvete UTTPICOAEG,
AOUKAVIKa, QETEG Wwi, yapideg aTn oxdpa.
To WACIYO TTPAYMATOTIOIEITAI PIE TO TTAVW
BeppavTikd aToixeio. To yKPIA KOAUTITEI OAN
NV EM@PAVEIA TNG OXAPAG.

*TpbTT0G payeIpéuaTog ocUPewva Pe Ta opifdueva oto TpoTuTTo EN 60350-1: 2016 yia va atrodeixOei n
guPBaTOTNTA PE TIG ATTAITHTEIG EVEPYEIOKNG ETTIONUAVONG Tou KavoviapouU (EE) apiB. 65/2014.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPI'ITA MAT'EIPEMATOX

Oéon
(°C) eAay. - péy.

ZuvioTwpevn Bspuokpacia Xpron

Air Fry 200°C

180°C - 220°C

IdavIKO yia YKOUPPE Kal UYIEIVE] JOYEIPIKH.
Me auTé 1o TTPdYPAUMA, XPNOIUOTTOINOTE TO
TPUTTNTO TAWI, TTOU ETTITPETTEI TO PAYEIPEUA
Kal TO pOdiopa yia AAXAVIKA, TTATATEG
Tnyavntég, Travé rj tempura oTov QOUpvo
XWPIG (1 pE TTOAU Aiya) AiITTapda

JuvIoTdTal yIa TO @OUCKWHA TNG CUUNG YIa
WWHI, ITTPIBG, KEIK KOUYKAOQ.

H @dpua TotroBETEITAI GTNV KATW ETTIPAVEIQ TOU
(poUpvou, n Bepuokpaaia dev TTPETTEI va UTTEPPAIVEI
ToUg 40°C (CéoTaua mdTwy, EETaywpa).

1davikr yia euaioBnTta Tpé@IUa (TAPTEG
@poUTWYV, PE KpEua K.ATT.). To Eemdywua
KPEATWY, MIKPWY WWHIWV K.ATT. yiveTal
oTtoug 50°C (1a kpéarta TotmmoBeTOUVTAI
oTn oxapa ue éva Taywi atrd KATW yia va
OUAAéyovTal T UYPA).

To TTPOYPAPUO CUCTAVETAI VIO TO OUAAO
@POUCKWHa KABE TUTTOU CUUNG, OTTWG WWI,
MTTPIOG, TTITOQ, KOUYKAOY K.ATT. MeTagépeTe
TO TOWi 00G ATTEUBEING OTNV KATW ETTIPAVEIQL.

Mpdypauua TTou eMTPETTEI TV AQUOATWON
OPICHEVWY TPOYipwyY, OTTWG @pouTa,
Aaxavikd, pifeg, KapukeUuaTta Kal
apwpaTika QuUTd. Avatpégte oTov €18IKO
Trivaka otn o€A. 16.

AlatApnontng  60°C
BepudTNTOg 35°C -100°C
Semdywpa 35°C
30°C - 50°C
’(,\_) dolokwua 40°C
2P| Zoune
5 Amodfipavon 80°C
T 35°C - 80°C
Shabbat 90°C

EidIk6 TTpoypappa: o @oupvog AsIToupyei
adidkoTra yia 25 1 75 WPEG, ATTOKAEIOTIKA
oToug 90°C.

m Mnv TOoTrOo@eTEiTE TTOTE AAOUMIVOXOPTO KATEUBEIOV OTNV KATW ETTIPAVEIN TOU
@oUpvou, KOBWG N oUuCOoWPEUPEVN BEPUOTNTA EVOEXETAI VO KATAOTPEWEI TNV

emioTpWON.

atro@uyn atTwAeiag BeppéTNTOG.

ZupBoUARN £§0IKOVOUNONG EVEPYEIQG.
MpooTrabeiTe VO PNV AVOIYETE TNV TTOPTA KATA TN SIAPKEIN TOU JOYEIPEMATOS YIO TV

15



. 5 MH AYTOMATH AEITOYPI'ITA MAT'EIPEMATOX

ENAP=H MATEIPEMATOZ

AMEZO MATEIPEMA

Aol emIAéEETE Kal emIReBaIOETE TN
Aermoupyia payeipéPaTog TTou BEAETE (TT.X.
Kdatw em@dvela pe aépa, TTATAOTE TOV
TTEPIOTPEPOPEVO DIOKOTITN Yia eTTIRERaiwWaN
Kal apxiCer n mpoBépuavaon. ‘Eva nxnTikd
onfua emmonuaivel 0Tl 0 PoUPVOG 0OG EPTATE
TNV emBuunT Beppokpaaia. MTropeite va
TOTTOBETACETE GTOV YOUPVO TO TOWi CAG OTO
OUVIOTWHEVO UWOG TG pdyag aTApIgNnG.
>HMEIQZH: Opiopéveg TmapdueTpol
MTTOpoOUV va TpoTtrotroinBouv, TpoTou
gekiviioel 10 payeipepa (Bepuokpacia,
dldpkela payeipéuaTog Kal KabuoTepnuévn
évapgn) — BA. TTOPOKATW EVOTNTEG.

AAAATH THZ OEPMOKPAZIAX
Avdaloya pe Tov TUTTO POYEIPEPOTOG TTOU
€XeTE ETMAEEEL O POUPVOG OAG TTPOTEIVEI TNV
10QVIKI) BEpUOKPATia PaYEIPEPATOG.
Ma va Tnv aAAageTe, KAvTE T EEAG:

- MNaTtAoTE TO TTAAKTPO

- ZTPEYPTE TOV TTEPIOTPEPOPEVO OIOKOTITN
yia va aAAGeTe Tn Bepuokpacia kai, oTn
OuVExEla, ETIRERAIOTE TNV ETTIAOYI OOG.

AIAPKEIA MATEIPEMATOZ

MTtropeite va eloaydyere Tn OldpKEIa
Mayeipéuatog TOou  @ayntoUu  OaAg
emA&yovTag Tn didpkela e Tn BorBeia Tou
mAAktpou O. Tt ocuvéxea, sicaydyeTe
TN OIGPKEIQ PAYEIPEPATOG OTPEPOVTAG
TOV TTEPIOTPEPOPEVO  OIQKOTITN  Kal
empBeRaiwoTe.

PYOMIZH TEPMATIZMOY MATEIPEMATOZ

(kaBuoTépnon ekKivnong)
MTropeite va aAA&&ete auti Tnv wpa
TEPUATIOPOU payEIPEPATOG, €AV €TTIBUPEITE
va kaBuoTteproel. MNatiote U0 YOpPEG TO
mAktpo O kai, oTn cuvéxela, eloayayeTe
™ OIAPKEIA PAYEIPEPATOG OTPEPOVTOG
TOV TTEPIOTPEPOUEVO  OIOKOTITN KAl
empBePaiOTE.

MOAIG puBuioeTe TNV wpa TEPUATIOHOU
MayeipéuaTtog, emBefaiwaTte. EpgavideTal
N WPa TEPUATIOPOU JOYEIPEPATOG.
ZHMEIQZH: Mmopeite va &ekivioete 10
payeipepa Xwpig va eTTIAEEETE 0UTE DIAPKEIQ
oUTE WPA TEPUATIOKOU.

2€ auTh TNV TTEPITITWON, JOAIG BewpnoeTe
OTI  éxel oupTAnpwOBei o  xpodvog
MOYEIPEPATOG TTOU OTTAITEITAI YIA TO PAYNTO
TTOU ETOIYACETE, OTAPATHOTE TO PAYEIPEUA
(BA. evotnTa «AlakoTrA Katd Tn SIdpKEIa TOU
MOYEIPEPATOGY).

AIAKOMNMH KATA TH AIAPKEIA TOY
MATEIPEMATOZX
Mo va oTapaTAoeTe TO Jayeipepa evw eival
o€ €EENIEN, TTATACTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO
SIaKOTITN.

>tnv 00ovn epo@avifetar n  €voeIgn
«AIAKOIMH».
EmiBepalwoTe TATWVTAG TOoV

TEPIOTPEPOPEVO BIOKOTITN 1 TTATWVTAG
TapaTeETAPEVA OTO TTAAKTPO OIOKOTING
AeiToupyiag Tou poUpvou.
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. 6 2YMBOYAEXY MAT'EIPEMATOXY

B8l AEITOYPIIA AIR FRY

TotroBeTeioTe Ta TPOPIUA COG aTTEUBEiag
€TAVW OTO TPUTINTO TOWi XWpIig va Ta
EXETE KOAUpPPEVQ, €TIAEETE TN AsiToupyia
payeipépatog Air Fry kai puBpioTte Tn
Bepuokpacia petagy 180°C kar 220°C.
TotroBeTrOTE TO TPUTTNTS TAWI OTO ETTITIEdO
5 kai To Tayi GUAAOYAG {WHWV CTO ETTITTESO
3 yia va oulAégeTe TUuXOV UTTOAEipypaTa

MayeipéuaTog.
ENAEIKTIKOZ NMINAKAZ AIR FRY
yia TTpoBépuavan otoug 200°C ekTOG OTTO *

Aidpkeia Bapog
DTEPOUYEG KOTOTTOUAO 25 AemrTd 500 g
DpECKEG TNYAVNTEG TTIOTATEG 30 AemrTd 700 g
KaTteyuypéveg TnyavnTéG TTATATEG 30 AemrTd 700 g
Ppéoka Aayavikd o€ KiBoug (KoOAokUOI 30 Aemrra* 500g
[ pehitgava / miTrePI£Q)
KoTtopTtroukiég 10 AemrTd 250 g

15 Aemrra 250 g/ 2 tepayia

Wdpi ravé

» 5] 17




. 6 2YMBOYAEXY MAT'EIPEMATOXY

3‘:& 0 o |

H amognpavon eivalr pia amoé Tig
maAaioTepeg pEBOSOUG OuUVTAPNONG
TWV TPOQIPNWYV. 2TOX0G €ival n apaipean
6Aou ) yEPOUG TOu vEPOU TTOU UTTAPXEI OTA
TPOPIUA, TTPOKEINEVOU va dlaTtnpenBouv Kai
va aTToQeuxBei N avaTTuén pikpoRiwv. Me
TNV atrognpavan, diatnpouvTal Ta BPeTTTIKA
aToIxeia Twv TPoPiuwy (UETAAIKG aToIxEIa,
TTPWTEIVEG Kal AAAEG BiTapiveg). EmiTpémel
TN BEATIOTN QTTOBAKEUON TWV TPOPINWYV,
Xdpn oTn peiwon Tou OyKOU TOUG, EVW
MTTOpOUV va XPNnoidoTToinBolv e UKOAIa
HOAIG evudaTwBouv ava.

AEITOYPIIA ANNO=HPANZHZ

Noa xpnoipotroleite HOVO @PPEOKA
TPO@Ipa. TIAOVETE TA  TTPOOCEKTIKG,
OTPAYYIiOTE T KOI CKOUTTIOTE TA.
KaAuyTe Tn oxdpa pe @UAAO AadOkoAAag
KOl TOTTOOETAOTE ETTAVW OUOIGHOPPA T
TPOPIPA, KOJMEVA.

Ocov agopd Tn pdya oOTAPIENG,
Xxpnoipotroijote 1o 1o emimedo (gdv
€xeTe TMOAAEG OXAPEG, TOTTOBETAOTE TIG
oTIg pdyeg oTAPIENG 1 Kai 3).

lNupioTe Ta TTOAU {oupepd TPOPIPO TTOAAEG
POPEG KATA TN S1IAPKEIN TNG ATTO¢PAVONG.
O1 TIMEG TTOU avaypPA@OVTAl OTOV TTiVOKO
evdéxeTau va TroikiAAouv avdAoya pe 1O
€i50g ToU TpOQiou TTou Ba atro§npavosi,
TNV WEINOTNTA, TNV TTUKVOTNTA Kal TO
TTOC0CTO UYpPACiag TOu.

ENAEIKTIKOZ MINAKAZ I'lA THN AMTO=HPANZH TQN TPO®IMQN

®pouTa, Aayxavikd Kal pupwdIkd Oepuokpacia  Aldpkeia ESapTApaTa
Og WPEC

®poUTa pe KOUKOUTOIO (O€ KOMMATIO o 5.9 11 2 o¥éoE

mmayoug 3 mm, 200 g avd oxdpa) 8o°c 1 € GXEPES

®poUTa pe KOUKoUTOI (Sapdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxdpeg

Tpippéveg Bpwoipeg pigeg (kapadTa, 80°C 5.8 11 2 oxapeg

TTOOTIVAKIO) TTOU £XOUV {EUOTIOTEI

Mavitdpia og Awpideg 60°C 8 11 2 oxdpeg

N'roptj('rq, MAVYKO, TTOPTOKAAI, 60°C 8 11 2 oxdpeg

pTTavava

Koékkiva TravTidpia o€ Awpideg 60°C 6 11} 2 oxdpeS

Mupwdikd 60°C 6 11 2 oxdpeg

» EE)
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. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

NAPOYZIAZH THZ AYTOMATHZ AEITOYPIrIAZ

>tnv AYTOMATH Aeitoupyia, ptropeite va Bpeite TTOAAEG Kal OIAQOPETIKEG OUVTAYEG
Taglvounuéveg avda KaTnyopia, TIG OTTOIEG WTTOPEITE VO PAYEIPEWETE PE OIAPOPETIKOUG
TpOTTOUG. To CUGTNUA VONUOGUVNG TOU GOUPVOU OAG TTPOTEIVEI QUTOUATA IO TTPOETTIAEYHEVN
Aermoupyia payeipéuaTog f eVOAAAKTIKEG TIG OTTOIEG UTTOPEITE EUKOAQ va ETTIAECETE ATTO TN

SIETTaQr) TTAOryNoNG.
AIZOHTHPAX Al

AuTr n AeItoupyia YtTopei va oag dIEUKOAUVEI
onuavrTikdg, 16T 0 @oUpvog Ba uTToAOYICEl
QUTOPATA OAEG TIG TIOPAUETPOUG PAYEIPEPOTOG
o€ ouvaptNOn ME TO ETTIAEYMEVO QaynTo
(Beppokpaaia, didipkeIa payEIPEUATOG, TUTTOG
payeipéuaTog), xapn oToug NAEKTPOVIKOUG
a1I00NTAPEG TTOU BpicKOVTAI GTOV YOUPVO KOl
METPOUV dIapPKWG TOoV Babuod uypaciag Kai T
METABOAR TNG Bepuokpaaiag.

To payegipgpa TPETTEI
YNOXPEQTIKA va §ekiviioel pe Tov
@oupVvo KpUo.

XAMHAH OEPMOKPAZIA

Ma TNV eKTEAEON PIAG CUVTAYAG TTOU EAEYXEI
atmmoAuTa o @oupvog, xapn oc €va €1dikd
NAEKTPOVIKO TTPOYPAUA.

Me autév TOV TPOTIO paYEIPEUATOG,
MOAGKWVOUV 01 iveEG TOU KpEaTog, Xdapn
oT0 apyd payeipeud TOu, O€ XOMNAEG
Bepuokpaacieg. EmiTuyxdavete BEATIOTN
TTOI6TNTA JOYEIPEUATOG.

To MHayeipepa PETTEI
YNOXPEQTIKA va ekivioel pe Tov
@oupvo Kpuo.

E To Hayeipepa o€ XOUNAR
BeppoKpacia  amaitei TN XPAon
eAIPETIKA QPPECKWV Tpo@ipwyv. Ooov
a@opd TO TOUAEPIKA, €gival TrOAU
oNMAVTIKO va Ta SemAévere KaAd
EOWTEPIKA Kal £§WTEPIKA [E KPUO VEPO
KOl VO TO OTEYVWVETE NE ATTOPPOPNTIKO
XOpTi, TTPIV a1ré TO JayEipEUa.

Al

AuTt n Aeitoupyia eTIAEyEl yia €0GG TIG
KATAAANAEG TTOPAPETPOUG HAYEIPEPATOG
avaloya pe 1o €i00G TOU TPOYiUoOU TTOU
eToIuaCeTe. MNa opiopéva TPOQIPA, TTPETTEI
va TTapéXETE opiouéveg pubuioelg (To
Bdpog, To péyeBog K.ATT.).
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. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

NAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®ATHTQN

ATé 1O YEVIKO pevou, emIAECTE TN Aeitoupyia « AUTO», oTpEQOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
BIaKOTITN, Kal, 0T Ouvéxela, eMBReRaIWOTE. [NpoTeivovTtal SIaQOPETIKEG KATNYOPIEG PAYNTWV:

- Kpéara, Wapia, dayntd, Ywpi kai Zupapikd, Emdoptia.

EmA£EETE TNV KATNYOPia TTOU ETTIOUYEITE, OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN KA, OTN
OuVEéxEla, ETTIRERAILATTE.

ZupBouAn

Mo 6Aoug Toug TUTTOUG MAYEIPEPATOG, TIPIV TOTTOOETAOETE TO TAWi, O POUPVOG CUG
€180Tr0IEil Y10 TO ETTITTESO TNG OXAPOG OTNV OTroia TTPETTEI VO TOTTOBETAOETE TO TAWI.

AISOHTH- XAMHAH
KPEATA PAT Al AL OEPMOKPASIA

TEPINA KPEATOX 0]
QMOX APNIOY
MMOYTI APNIOY XQPIZ KOKKAAO 0 (0]
MMOYTI APNIOY ME KOKKAAO (0] (0]
MOZXAPIZIA NAIAAKIA
WHTO MOZXAPAKI
KOTZI XOIPINO
XOIPINOZ AAIMOX
®IAETO MINION
WHTO XOIPINO o]
WHTO BOAINO (0]
KOTOMOYAO (0]
NANIA

®IAETO XTHOOZ MAMIAZ
MMOYTI FAAOMOYAAZ
FAAOIMOYAA

XHNA

o

(o} foh o) Ne)

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

ZYITAZEIZ 'lA TH AEITOYPIIA AIZOHTHPA Al

M1roUTI apvioU Xwpig KOKKaAo (2 TpoTTOI
HayeIpEPaTog):

1,4 kg €wg 1,8 kg

MrtroUTI apviol Xwpig KOKKAAO KaAownuévo
MT1T0UTI apvioU Xwpig KOKKOAO HETPIA
wnuévo

EmAEETE éva pTToUTI TTOU Va €ival OTPOYYUAS Kal
QPOUCKWTO Kail &XI HaKPOaTeEVO. TOTTOBETAOTE
TO PTTOUTI OTO TAWi CUANOYNG (WHWV.

AQr|OTE TO KPEQG VA «EEKOUPATTEI» PETA TO
WROoluo.

WYn16 xo1pIVO

700 g £éwg 1,4 kg

Naipdg, QIAETO

TotroBeTr|OTE TO KPEAG OTN OXAPA KAl OTTO
KATW TO TAWi OUAAOYNG {WHWV. ZTO TEAOG
TOU POYEIPEPATOG, AQAOTE TO KPEAG va
«EekoupaaTei» yia TTEPITTOU 7 £wg 10 AeTTTd,
TTPOTOU TO KOWeTE O PETEG. MpoabéaTe
aAATI O0TO TEAOG TOU PJOYEIPEPOTOG.

21

M1oUTI apvioU pe KOKKaAo (2 Tpdtrol
HayeipEPaTog):

2 kg €éwg 2,8 kg

MT1ToUTI apvioU pe KOKKOAO KaAownuévo
MTToUTI apVvIoU pE KOKKAAO PETPIA WNHEVO
EmAEETE éva pTTOUTI TTOU VA Eival GTPOYYUAO Kal

POUCKWTO Kal O HOKPOOTEVO. TOTTOBETAOTE
TO YTTOUTI OTO TaWi CUANOYNG JWHWV.

A@roTe TO KPEAG Va «EEKOUPAOTEI» UETA TO
WAGIJO.

Wn16 Bodivo (3 TpOTTOlN HAYEIPEUATOG):
(800 g £wg 1,6 kg)

Bodivo oevidv

Bodivo péTpia wnuévo

Bodivo kadoywnuévo

AgaipéoTe 600 TO dUVATOV TTEPICTOTEPO
Aapdi: autd TTPOKaAET KATTVO.

TomroBeTAOTE TO YNTO OTO TAWi GUAAOYAG
CWHWV.

270 TENOG TOU PAYEIPEPATOG, APHOTE TO
KP£QG Va «EEKOUPATTEI IO TTEPITIOU 7 WG
10 AetTd.

KototrouAo
koToTTouAa atrd 1,4 kg éwg 2,5 kg
Mikpr} TaTmIa, @PAYKOKOTA

ToTroBeTr|OTE TO KOTOTTOUAO OTN OXAPa Kal
atd KATw TO TaWi GUAAOYAG CWHWV.
TpUTTATE TO JEPUA TWV TTOUAEPIKWYV TTPIV
ammd TO PAYEIPEPA, yIa va OTTOQUYETE TA
mToINioPaTa.



. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

NMAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®AHTQN

WAPIA

AIZOHTH-
PAZ Al

AI

XAMHAH
O©EPMOKPAZIA

MEXTPO®A

>0AQMOZ

MEFAAA WAPIA

MIKPA WAPIA

NAYPAKI

o|lo|o|Oo|O

oO|lOo|Oo|O|O

AZTAKOZ

TEPINA WAPIOY

(o} Kol fol ol Nol ol o]

ZYZTAZEIZ I'A TH AEITOYPTIA AIZOHTHPA Al

WYapl
400 g éwg 1 kg

OAOKAnpa wapia (To1mmoupa, ITTaKaAidpog,
TE0TPOPA, GKOUWTIPI, Wdap! aTov poUpvo).
Aev gival KatdAAnAn yia TTAaTugaopa.

XpnaolyoTtrolgite auTh TN AgiIroupyia yia

OAOKANpa wapia.

XpnolyoTroleite 10 TAWi TTOAAQTTAWYV

XPAOEWV.
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. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

NAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®ATHTQN

OATHTA AIZOHTH- Al XAMHAH
PAZ Al OEPMOKPAZIA
TEMIZTA AAXANIKA o] o]
AAXANIKA OTKPATEN 0
NTOMATES FEMISTES o] 0
AAZANIA 0
KPEATONITA 0
TAPTA ME TYPI o] o]
AAMYPH TAPTA 0 0
KIZ 0 0
MITZA 0 o]
MATATEZ OrKPATEN 0 o}
MOYZAKAZ 0
SOYOAE 0 o]
ZYZITAZEIZ A TH AEITOYPTIA AIZOHTHPA Al
Mitoa AApupn TapTa
300 g éwg 1,2 kg Ppéokia Kig

‘EToIun TTiTOQ - @péoKa CUPapIKG
MioTa ka1 CUPaPIKA £TOIMO TTPOG POYEIPEPD
MNitoa Kal QUUAPIKG «OTTITIKA»

TOTTOBETACTE TNV OTN OXAPA YIA VO TTETUXETE
Tpayavr CUun (UTTOPEITE VO TOTTOBETACETE
@UAAO AadoOkoAAag avaueoa oTn oxdpa
KOl OTnNV TTOO YIO VA TTPOCTATEWETE TOV
@oUpvo atrd To AMIWPEVO TUPi TTOU UTTOPEI
va oTdgen).
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Katewuyuévn Kig

XpNOIYOTTOINOTE AVTIKOAANTIKA OAOUMIVEVIQ
@oOpua, €101 n (0N Ba cival Tpayavr) oTo
KATW PEPOG.

A@aipéoTe TN OUCKEUaoia Twv
KATEWUYHEVWV KIG TTPOTOU TIG TOTTOBETAOETE
oTn oxdpa.

FepioTd Aaxavikd
NTOUATEG KQI TTITTEPIEG YEUIOTEG
MtrpavTada

®povrTioTe TO Pé€yeBOG TOU OKEUOUG Va gival
KaT@AANAO yia Tnv TT00OTNTA TTOU BEAETE
VO JOYEIPEWETE, yIA VA ATTOQUYETE TIG
UTTEPYXEINIOEIG.



. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

NAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®ATHTQN

WQMI KAI ZYMAPIKA

AIZOHTH-
PAZ Al

AI

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

MMPIOZ

MMNArKETA

YoMI

TPAFANH ZYMH

>OOAIATA

(o} Ko} No No i Ke!

EMIAOPIIA

AIZOHTH-
PAZ Al

AI

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

IMAOYPTI

KEIK KOYTKAO®

MANTEZMANI

MHAOMITA

KEIK KATP-KAP

KEIK

KEIK SOKOAATAS

KEIK FAOYPTIOY

o|lOo|Oo|O|O

KPAMIMA ®POYTQN

TAPTA ®POYTQN

o

ZAMMNAE/MMIZKOTA

KAMKEIK

>OYAAKIA

KPEMA KAPAMEAE

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O

24




. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

ENAP=H AYTOMATOY MATIEIPEMATOZ

H Asitoupyia « AUTO» emmAéyel yia €046 T KATAAANAN AsiToupyia PayeipEéPaTog avaloya e

TO €i00G TOU TPOYIUOU TTOU ETOIUALETE.

AMEZO MATEIPEMA

- EmA&gTe T Asimoupyia «AUTO» atéd
TO YeVIKO MevOU Kal, OTn OUVEXEIQ,
empeRaioTE.

O ¢@ouUpvog 0dag TpoTeivel diIdpopeg
katnyopieg Tpogipwyv (Kpéarta, Wapia,
®ayntd, Ywyi kai Zupapikd, Emdopmia,
ZuvTayEG TOU KOOUOU):

- O ooUpvog 0dg TpoTEiVEI KOTA
TTPOTEPAIOTNTA TO PAYEIPEUA PE AITONTAPQ
Al, waoTe va un xpeldletal va pubpuioeTe
Kapia TTapdueTpo. To POVO TTOU EXETE
va KAVETE €ival va TTATACETE TNV ETTIAOYN
«Evapén payeipépatog». Epgavifetar 1o
UYog TnG oxapag, €I0AyAyETE TO GAYNTO
oag Kal emMRERAIWOTE.

210 payeipepa pe aiodntApa Al,

MNV avoiyeTe TNV TOPTA TOU
@oupvou KOTd TN OIAPKEIN TOU
HayEIPEPATOG.
Me Bdaon 10 emAeyyévo @aynto n
TNV KOTaotaon Tou @oupvou (Adn
CeoT6G), n Aeitoupyia Al Trpoteivel éva
TTpoeTAeypévo BAPOG, TO OTTOIO PTTOPEITE

25

VO TTPOCOPUOCETE, €AV ATTAITEITAI, TTPIV
10 emPBeBaiwoere. O QoUpvog UTToAOYiCEl
aQuToPaTa TIG TTAPAMPETPOUG XPOVOU Kal
Beppokpaaiag payeipéuatog. EpgavigeTal
TO UWOG TNG OXAPAG, EI0QYAYETE TO GAYNTO
0aG Kal ETTIRERAIWTTE.

- O @oupvog nxei kar ofriver POAIg
oAokANpwOEei n dIApKEIa PaYEIPEUATOS Kal
n oBévn utrodeikvuel OTI To QAyNTo €ival
£TOIMO.

MNa opiopéveg ouvrayég Al,

XpeladeTal  wPoBEppavon  TPIV
BaAeTe TO aynTé GTOV POUpPVO.
Mr1ropeite va avoi§ete Tov @ouUpvo yia
va TePIXUOETE TO @AyNTOd pE {wHo
OTroIadATTOTE OTIYUA KATA Tn SidpKeia
TOU MAYEIPEPATOG.
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EMIAOIEZ TEAOYZ MATEIPEMATOZ (ANAAOTI'A TON TYINO

MATEIPEMATOZ)

270 TEAOG TNG KN auTtéuaTtng AsIroupyiag i TNG autéuatng AEIroupyiag, o oupvog odg
TTpoTEivel TPEIG ETMAOYEG yIa va TTpocappoaTei aTo emBupnTd amotéAeopa: KPOYZTA,
AIATHPHZH ©EPMOTHTAZX kai MPOXOHKH 5 AEMTQN.

KPOYZTA

‘Exete TN duvOTOTNTA VA YKPATIVAPETE Eva
@aynTtd 01O TENOG TOU PAYEIPEPATOG PE TN
Aeimoupyia «KpouoTar.

EmA&CTE wia Aeitoupyia payeipéuartog,
TpooapuoéoTe Tn Bepuokpacia  Kal
TIPOYPAUUATIOTE pia SIGPKEIA JAYEIPEUATOG.
270 TENOG TOU PAYEIPEPATOG, ETTIAEETE TN
Aeiroupyia «KpouoTta» Kkal mieBaiwoTe
TIATWVTOG TOV TTEPICTPEPOUEVO OIAKOTITN.
To payeipepa Ba Eekivioel. To yKpIA
EVEPYOTTOIEITAI AQUTOPATA Ta TeAeuTaia 5
AeTTTd TOU pOyEIpEPOATOG.

AIATHPHXZH GEPMOTHTAZX
270 TENOG TOU MOYEIPEMATOG, HTTOPEITE
va emAéEeTe TNV emhoyy «AIATHPHZH
OEPMOKPAZIAZ», TTOU 0ag €MTPETTEl VO
aQNOETE TO GayNnTd 0AG OTOV POUPVO XWPIG
va Trapapayeipeutei. H Begpuokpaaia Tou
(poUpVvoU TTPOCaPUOLETaI O€ Hia BepoKpaaia
QOKIUNG MEXPI VO EIOTE ETOIPOI VO YEUUATIOETE.

AEITOYPI'IA XPONOAIAKONTH

Autl  Tn AgiToupyia pTopEi  va
xpnoiyotroinBei yéovo Otav 0 Goupvog
Bpioketalr €kT6G AgiToupyiag i Katd TN
SIdpKeIa HayeIPEPATOG.

- MartAoTe 10 TTANKTPO

PuBuioTe Tov XpovodIoKATITN OTPEPOVTAG TOV
TTEPIOTPEPOMUEVO OIOKOTITN KAl TTATAOTE YIA
empepaiwon. H avtioTpon pétpnon &ekiva.
MOAIg TeAeIbOEl O XPOVOG, akouyeTal £va
nxnTiké oAua. MNa va otapartioel, TTaTtHoTE
OTTO100NTTOTE TTAAKTPO.

NMPOZOHKH 5 AENTQN (pévo ortn un

autépaTn Asitoupyia)
Mtropeite va emAéCeTe TN AeiToupyia
«MPOXZOHKH 5 AEMTQN» oTo T€AOG TOU
MaYEIPEUOTOG OAG PE MIO TTPOYPAUUOTIOHEVN
diapkela. EvepyotroiwvTag Tn Aeiroupyia
«MPOZOHKH 5 AEMNTQN», o @oupvog
ouveyiCel pe TIG pubpioelg AsiToupyiag
HayeIpéuaTog Kal BEpPOKPATiag yia 5 AeTTd,
TIG OTTOIEG PTTOPEITE VO TPOTTOTTOINOETE, EQV
ATTQITEITA.

SHMEIQXH: MTtopeite va al\&&eTe 1 va
AKUPWOETE TOV TTPOYPOUHATIONO.

MatAoTe Eavda 10 TTAAKTPO é‘ , puBuioTe
TOV XPOVO 1 opioTe Tov OTnV €vOEIgn
0mO00s yia akUpwan. Eav matioete Tov
TTEPIOTPEPOPEVO BIAKOTITN KATA TN SIGPKEI
TNG AVTIOTPOYPNG PETPNONG, O OTAUATHOETE
Kal TOV XPOVOBIOKOTITN.
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KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH ENI®ANEIA
XpnoiyotmoinoTte éva  JaAakd TTavi,
Mouokeuévo pe uypd kabBapiopou yia Ta
T¢GuI0. Mnv XpnNOIUOTIOIEITE ATTOLETTIKEG
KPEPEG A OKANPAG cpouyydpia.

AMNOZYNAPMOAOIHXH TQN PATQN
ITHPIZHX
MAdiva Toixwuarta pe pdayeg oTAPIENG
TAYIWV:
AvaonkwaoTe TO EUTTPOG PEPOG TNG PAyag
OTAPIENG Kal OTPWETE TN pAya yia va
aTToouVOEDEl TO PTTPOCTIVO AYKIOTPO aTTd TN
0éon Tou. ZTn ouvéxela, TpaPniTe eAappd
N paya OTAPIENG TTPOG TO PEPOG Oag YIa va
OTTodETUEUOETE TA TTIOW AYKIOTPA aTTo TIG B€0EIG
TOUG. AQaIpéaTe £T01 KaI TIG 2 pAyEG OTAPIENG.

KAOGAPIZMOZ TQN TZAMIQN THZ NMOPTAZ

Mposidotroinon

Mnv  XpPNnOIYOTIOIEITE  ATTOEETTIKA
TPOIOVTa KaBapIiopoU, oc@ouyydpia yid
TPiYIMo N OKANPA METOAAIKA o@ouyydpia
yia va kaBapiete TN yudAivi TTOPTA TOU
@oUpPVOoU, KOBWG EVBEXETAI VA XOPAKWOEI
N EMQPAVEIN KAl VO OTTACEI TO YUOAI.

ATTOPAKPUVETE TTPWTA PE MAAQKO TTavVi Kal
uypPo yia Ta TTIATA T UTTOAEiJPaTa AiTToug
atrd T0 EOWTEPIKO TCAYI.

27

MNa va kaBapioete Ta dIAPOPA ECWTEPIKA
T{AuIa, AQaIPECTE TA WG £ENG:

AvoiTe SIGTTAOTO TNV TTOPTA KOI OTEPEWTTE
TNV PE éva ammd Ta TTAACTIKA GTOTT TToU Ba
Bpeite aTnv TTAACTIKN BrKN TTOU CUVOdEUEl
TN OUCKEUN 0OG.

AQaipéaTe TO TTPWTO OTEPEWMEVO TLAMI:
XpnaoigotroiwvTag 10 GAAo oTotr () éva
KaToaRidl), aoKrOTE TTiEON OTIG UTTODOXEG

woTe va armac@alioeTe 10 TCAUI. AQaipéoTe
10 T¢AuI. H moépTa amoteAeital amd duo
emITTAéOV TCAMIO TTOU O€ KABE ywvia £Xouv
€va JaUpOo OTOTT ATTO KOOUTOOUK.
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Edv eivar atrapaitnto, apaipéoTe Ta yIa va
Ta KOBapioeTE.

Mnv BubileTe Ta T{AUIa O€ vEPO. =€TTAUVETE
Me kaBapd vepd KAl OKOUTTIOTE WE TTavi
XWPIG xvoudl.

MeTd Tov KOBApPIoHO, £TTAVOTOTIOBETACTE
Ta TEOOEPA OTNPIyMATa ATTd KOOUTOOUK,
ME TO BEAOG OTPOAUUEVO TTPOG TA TTIAVW, KAl
€TTavaToTroBeTOTE A T TCANIA.
TotroBeTAOTE TO TeAeuTaio TCAuI OTaA
METOAAIKA OTnpiyuarta, Kal, 0Tn CUVEXEIQ,
ao@aAioTe To aTn B€on Tou, PE TNV TTAEUPA
mou @épel TNV €vdeign «PYROLYTIC»
OTPOUMEVN TTPOG TO PEPOG CAG, PE TPOTTO
WOTE va PTTOPEITE va T SIaBACETE.
A@aip€oTe TO TTAACTIKO OTOTT.

P

Y
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AMOZYNAPMOAOIHZH KAI
ENMANAZYNAPMOAOIHZH THZ
NAAKAZ «AIZOHTHPAZ»

‘Exete ™ duvaTtoTnTa va
aTmoouvapuoAoynoeTe TNV  TTAAKaA
«AIZOHTHPAZ», n otroia utrodeikvUel TRV
TTapouadia evog aicbntripa uypaaciag TTou
uttdpyel otn Aeimoupyia AIZOHTHPAZ Al.
MNa va v kaBapicete, XpnOIMOTIOINOTE
TO TTAOOTIKO OTOTT TTOU TTAPEXETAI YIO ThV
aTmmoouvappoAdynon Tng TOPTAG.

ATtroouvapuoAdynon:

ToTroBeTrOTE TO OTOTT PETASU TNG TTAGKAG
«AIZOHTHPAZ» Kkai Tou eTTAvVW PEPOUG
TOU (OUPVOU Kal TTIECTE TO TTPOG TA KATW
yIO VO aTTac@aAioeTe TNV TTAGKA.
EtravacuvappoAoynon: Midaote Tnv TAGKa
«AIZOHTHPAZ» Kkai TOTTOBETAOTE KAAG TIG
UTTOO0YXEG OTIG avTioToIXeG B€0EIG OTO
ETTAVW PEPOG.
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AYTOMATOZ KAGAPIZMOZ ME NYPOAYZH

A@aipéoTe Ta €EapPTAMATA KAl TIG PAYES OTHPIENG ATTO TOV POUPVO TTPIV APXICETE

TOoV KaBapiopo pe mmupoAuon. Kard tov kabapiopd pe mupoAucn, gival oAU
ONMAVTIKO VO a@aipoUvTal atrd To oupvo 6Aa Ta e§apTAHATA TTOU SeV gival cupBaTd
HE TN Ag1IToupyia TNG TTUPOAUONG (CUPOUEVEG PAYEG, ETTIXPWHIWHEVEG OXAPES), KABWG

Kal OAa Ta oKeUN.

AuTéG 0 @oupvog d1aBéTel AsiToupyia
auTtépaTou kabapiopou pe TTupdAuon: H
TUpOAuon eival évag KUKAoGg BEpuavong
TOU BaAduou Tou @oUpvou € TTOAU uwnAn
Bepuokpacia, o omoiog eEaAeipel 6Aoug
TOuG Aek€deg TTOU TIpoKaAoUvTal aTrd
mrolNioparta i gexeillopa eaynTwyv. Mpiv
TTpoBeite oTov KaBapiopyd TOU PoUpPVOU
oag MdeE TUPOAUCH, aQaIPECTE TUXOV
o éviovoug Aekédeg. AgaipéoTe Ta
UTTOAEippaTa AiTToug atrd Tnv TTOPTA PE EVa
uypo apouyydpl. MNa Adyoug ac@aAgiag,
0 KOBapIoPOG TTPETTEl VO EKTEAEITAI JOVOV
a@ou ac@aAioel autopaTa n TOPTA, WOTE
va gival aduvaTtov va EEKAEIDWOEL.

Mrtropeite va €TIAECETE AvAPETa OE TPEIG
KUKAOUG TTupOAuong. H didpkeid Toug givai
TTPOETTIAEYHEVN Kal &V PUTTOPET va AAAGEE!:

29

EKTEAEZH KYKAOY AYTOMATOY
KAGAPIZMOY

E Pyro Auto: Aiapkei amd 1:30 €wg
2:15 WpeG yia KaBApIoPO TTOU ETTITPETTEI THV
€€0IKOVOUNGN EVEPYEIQG.

Pyro Express: Auti n Aeitoupyia, n otroia
eival d10B€oiun a1o TEAOG TOU POYEIPEUATOG,
aglotrolei TN cuoowpeupévn BepudTnTa yia Tov
ypriyopo autéuato kabapioud tou BaAduou:
KaBapiCel €vav Oxl TTOAU Bpopiko BaAauo e
AiyoTeEpO atrd pia wpa.

Edv n BepudtnTa Tou @oupvou oag gival
apkeTA: H TupdAucon diapkei 59 AeTTTd £wg
kai 1:30 wpa.

E Pyro 2H: Aiopkei 2 wpeg yia

KaBapiopd oe BAaBog Tou BaAduou Tou
@oupvou.
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AMEZOZ AYTOKAOGAPIZMOZ

- EmA&CTe TN Acitoupyia « KAGAPIZMOZ»
ammd TO YeVIKO PEVOU Kal, OTn OUVEXEID,
EMRELAIWOTE.

- EmA&CTE TOV TTI0 KOTAAANAO KUKAO
auTokaBapigpou, 1.x. PYRO AUTO, kal,
OTn OUVEXEIQ, ETTIRERAIWOTE.

H 1rupoAuon Eekiva. H avtioTpoen
METPNON CeKIVE ApECWG PETE TV
emBePaiwon.

Katd tn O1dpkeia NG TmupdAucng, TO
ouupolo EM@AvVICETal GTO XPOVOUETPO
uttodeikvuovTag o1 n  TOpTa  Eival
ACQAAITUEVN.

270 TENOG TNG TTUPOAUCNG, TTPAYHATOTTOIEITAI
MIa @Aon yuéng, Katd TNV oTroia 0 poUpvog
oag dev gival 01a0¢01pog TTPOG XPrion.

MOAIg o ¢@oUpvog egivan KpuUog,

XPNOIMOTIOINOTE éva UYypPO TTavi yia
va kaBapioere Tnv dompn otdayxtn. O
@ouUpVog gival KaBaPOG KAl HTTOPEITE KAl
TAAI va Tov XPNOIMOTTOINCETE yid Vd
HayeIpEYETE O,T1 BEAETE.

30

AYTOKAOAPIZMOZ ME KAOY-
2TEPHMENH ENAP=H

AkoAouBroTe TIG 0Bnyieg TTOU TTEPIYPAQOVTAl
oTnV TTponyoupevn TTapdypaqgo.

- EmAECTE éva TEAOG payeipéuaTog.

- PuBuioTe TV €mBuunTr Wpa TEPUATIOKOU
TNG TTUPOAUCNG HPE TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIOKOTITN Kal, OTn OUVEXela, ETIRERAILVOTE.
MeTd a1rd pEPIKA BEUTEPOAETTTA, O POUPVOG
TiBeTOI O€ KATAGTAON AVAPOVAG Kal N évapén
NG TTUPOAUCNG KaBuaTepEi, £T01 WOTE va
OAOKANPWOEN TNV TTPOYPAUUATIOPEVN WP
TEPMATIONOU.

Otav oAokAnpwBei n TupoAucn, BéaTe
€KTOG AEITOUPYIOG TOV POUPVO TTATWVTAG TO
mArkTpo O,
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ANTIKATAZTAZH THZ AYXNIAZ

Mposgidotmroinon: MNpiv avTIKATAOOTACETE

TN Auyvia, BeBaiwdeite 6TI N CuoKeun

gival  amoouvdedepévn  amoéd TNV
TTapOoxX ) NAEKTPIKOU PEULATOG, TIPOKEIUEVOU
va atro@UYETE TOV Kiviuvo nAekTpoTrAngiag.
EkteAeite autiv TNV €pyacia oOtav n
OUOKEUN gival Kpua.

XapaktnpioTiké TG Auxviag: 25 W, 220-240
V~, 300°C, G9.

Ny 7

MTTOpEiTE VA QVTIKOTAOTAOETE €OCEIG
TN Auyvia, €dv dev AciTtoupyei TTAéov.
ZeBIdWOTE TO KAAUPPa Kal BydaAte Tn
Auyvia (xpnolpotroigite €va yavt atrd
KOOUTOOUK, TO OTToio Ba SIEUKOAUVEI TNV
atmroouvapuoAdynon). ToroBetoTe TN véa
Auxvia Kal ETTavaToTToBeTAOTE TO KAAUMMA.

AuTO TO TTPOIOV TTEPIEXEI MIA TTNYR QWTOG
NG TAgNG evepyelaknig amodoong G.
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Epwrtnosig ATmravrioeig kai Avoe€ig

AuTA n Asitoupyia oTtapaTd TN B€ppavon
- Epgavidetal n évdeign «AS» (cU0oTnua| TOoU @OUpPVOU, CE TIEPITITWON TIOU TOV
Auto Stop). fexdoete avaupévo. OE0Te TOV QOUPVO
EKTOZ AEITOYPTIAZ.

O @ouUpvog oag avixveuae éva TTPORANua.
©£aTe TOV QOUPVO €KTOG AEITOUpPYiag yia
30 AemTd. Edv 10 0@AAua cuveyileTal,
KAEIOTE TOV YEVIKO SIOKOTITN TOU PEUNATOG
yia éva AeTTTO TOUAGXIoTOV. EQV TO 0@aAua
ETTIMEVEL, ETTIKOIVWVNOTE WE TNV YTTnpeaia
€CUTTNPETNONG TTEACTWV.

- Kwdik6g o@aApaTtog Trou EKIVA PE TO
Ypappa «F».

EAéyETe €dv o @oUpvog eival ocwoTd
ouvoedePévog | €AV n ag@AaAeia Tng
EYKATAOTAONG 0OG AEITOUPYEI KAVOVIKA.
BeBaiwBeite 611 0 @QouUpvog dev eivail
pubuiopévog otn Aesitoupyia «EMIAEIZH»
(BA. pevou puBpioewv).

- O @oUpvog dev Beppuaiveral.

AvTIKOTOOTAOTE TN Auxvia | TNV aoc@dAcia.
EAéyEte 6T 0 @oUpvOog ¢€ival CwoTa
ouvoedepEvog. AvaTpéfTe OTO KEQAAQIO
QVTIKATAOTAONG TNG AUXViOG.

- H Auyvia Tou poUpvou dev AeIToupyei.

Eivar @uololoyikd, ptropei va Asitoupyei
- O avepioThpag Yugng eSakoAouBei va | £wg Kal pia wpa PETA TO POYEIPEUD, WOTE
TEPICTPEPETAI APOU O POUPVOS TTAWEI| va €faepioTei 0 QoUpvog. Meta Tn pia
va AEITOUpPYEi. wpa, ETTIKOIVWVACTE PE Tnv YTnpeoia
E€utrnpétnong MeAatwv.

> EE] 32



2YMBOYAEZ MAFEIPEMATOZXZ THZ MH AYTOMATHZ AEITOYPIIAZ

= ) E | BT [@] | =] | e
—_— ] ynoipa-
OAMHTA 7 - . . : T s
oc 5 oc 5 oc 5 C 5 c 5 c | 5 ot
MHERIERIERIEE IR
WnT6 xoipivo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Wn16 pooxépr (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
WYnté Bodivo 240 2 200 | 2 | 30-40
X [|Apvi (uTro0TI, oTrdAa 2,5 kg) 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
E MouAepika (1 kg) 200 8 220 & 210 | 3 185 | 3 60
; M1rouTia KOTOTTOUAO 220 | 3 210 | 3 20-30
Xolpivég | pooxapioieg PTrpIfoAeg) 210 | 3 20-30
Bodivég pmrpidoAeg (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
MpoéBeia Taiddakia 210 | 3 20-30
€ Ydapia oxdpag 275 | 4 15-20
5 Wapia payeipeutd (Tormoupa) | 200 8 190 | 3 | 30-35
> WYdapia otn AadokoAAa 220 3 200 | 3| 15-20
; OykpaTév (payeipepéva TPOQILA) 275 | 2 30
; Mardreg oykpartév 200 3 180 | 3 45
§ AaZavia 200 | 3 180 | 3 45
> NTOpdATEG YENIOTEG 170 3 170 | 3 30
‘If:;z:&s:::mt de Savoie - MNa- 180 | 3 180 | 4 35
Kéik poAo 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
M1rpi6g 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Mmrpdiouvig 180 2 180 | 2 | 20-25
Kéik kAao1k6 - quatre-quarts 180 B 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
KAagouri 200 3 190 | 3 30-35
3 M1TiokoTa — ZapTTAE 175 8 170 | 3 | 15-20
5 Kugelhopf 180 | 2 40-45
Mapéykeg 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
MavTAév 220 3 210 | 3 5-10
Zoudakia 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
MTi-poup o@oAidrag 220 3 200 | 3 5-10
Zapapév 180 8 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Tapta pe JOun pIrpIgé 200 1 200 |1 30-40
Tapta pe ATty o@oAIdTa 215 1 200 | 1| 20-25
Naré o€ Tepiv 200 2 190 | 2 | 80-100
Nitoa 240 | 1 15-18
;E> Kig 190 1 180 1 190 1 35-40
g ZouQAé 180 | 2 50
2 [nita 200 | 2 190 | 2| 40-45
Ywpi 220 2 220 | 2 30-40
WYwpi o10 YKPIA 275 | 4-5 2-3
Enpeiwan: Mpiv TOTIOBETBOUV GTOV POUPVO, OAT Ta KPETA TIPETTEN VAl PEIVOUV. 4 1 tpa o i BAA " Avhoya e To poviho
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AOKIMEZ EMIAOZHZ ZYM®QNA ME TO NMPOTYMO IEC/EN 60350

* TPOMOZ - ° AIAPKEIA o€
TPO®IMO WHzIMATOz| EMNINEAO EEAPTHMATA C Aenta NPOOGEPMANZH

MTriokoTa CapTAé (8.4.1) 5 Tawi 45 mm 150 30-40 vai
MiokéTa capTrAé (8.4.1) 3t 5 Tayi 45 mm 150 25-35 vai
MTTioKOTO CapTAé (8.4.1) & 2+5 |tayi45 mm + oxapa| 150 25-45 vai
MmIoKGTA COpTTAE (8.4.1) 3 Tayi 45 mm 175 | 2535 vai
MmiokoTa capTrAE (8.4.1) 2+5 |tayi45 mm + oxapa| 160 30-40 vai
Kekdkia (8.4.2) 5 Tayi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 3 5 Tawi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 2+5 |tayi45 mm + oxapa| 170 20-40 vai
Kekdkia (8.4.2) 3 Tayi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 2+5 |tayi45 mm + oxapa| 170 25-35 vai
A@pdTo KEIK Xwpig .

Aimrap (8.5.1) 4 axapa 150 30-40 vai
A@pdTo KEIK Xwpig .

Aimrapd (8.5.1) 4 axapa 150 30-40 vai
A@pdTo KEIK Xwpig . .

AiTrapé (8.5.1) 2+5 |tayi45 mm + oxapa| 150 30-40 vai
A@pdTo KEIK Xwpig .

AiTrapé (8.5.1) 3 oxapa 150 30-40 vai
A@pdTo KEIK Xwpig . .

Arrapd (8.5.1) 2+5 |1Tayi45 mm + oxdpa| 150 30-40 vai
MnAomiTa (8.5.2) 1 axapa 170 90-120 vai
MnAomiTa (8.5.2) 1 axapa 170 90-120 vai
MnAémiTa (8.5.2) 3 oxapa 180 90-120 vai
FkpaTivapiopévn emQd- .

Vel (9.2.2) 5 oxdapa 275 3-6 vai

* AvéAoya pe To povTéAo

ZuoTaTikd:

ZHMEIQZH: Katd To payegipepa o€ 2 eTmireda, PTopeite va Byddete Ta Tayid amoé Tov oupvo ot

BIOQOPETIKEG OTIYHEG.

ZuvTayn e payia (avaloya HE TO HOVTEAO)

< ANeUp1 2 kg ¢ Nepd 1240 mi « AAGTI 40 g » 4 pakeAGKIa apuBATWHEVN payid apToTToliag

ZUpWoTe T {UPN OTO Higep Kal aQOTE TNV VO QOUCKWOEI HETA OTO QOUPVO.

Aladikaoia: MNa Tig ouvtayEg {UUNG pe payid. Pigre Tn J0un ot éva okeUog avBeKTIKO

0Tn BePUOTNTA, APAIPECTE TIG PAYEG OTAPIENG TAWIWV Kal TOTTOBETAOTE TO OKEUOG GTOV TTUBPEVA TOU QOUPVOU.

MpoBeppdveTe To Polpvo aTov aépa aToug 40-50 °C yia 5 AeTrtd. ZBOTE To PoUPVO Kal AQHOTE TN JUUN va YoUTKWOE! Yia 25-30 AeTrTd
Xd@pn oTnV UTTOA&ITTONEV BEPPOTNTA.




HYVA
ASTAKAS

Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tama valinta kuvastaa paitsi
tarpeitasi niin myds mieltymystasi 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 tama 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.

Kiitdmme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siita, ettéd olet valinnut tuotteemme
keittioosi.

De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa
iy ja Vendbmessd Ranskassa, kayttdd huippuosaamistaan

361N, ja poikkeuksellista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen

OkA/NCEo g huippuluokan tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Monet
% & kodinkoneistamme on sertifioitu Origine France Garantie
4R AN 3

-merkinnalla, joka todistaa, ettd ne on valmistettu Ranskassa.
I Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja
kestavyytta, vaan myos niiden jaljitettdvyyden ja osoittaa niiden
alkuperan selkeasti ja objektiivisesti.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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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 kayttajilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta, heita tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin
mahdollisiin riskeihin ja heita
tulee valvoa heidan kayttaessa
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

4

olevat osat kuumenevat kayton
aikana. Varo koskettamasta
uunin sisalla sijaitsevia kuumia
osia. Alle 8-vuotiaat lapset on
hyva pitaa etaalla laitteesta, ja
laitteen 1ahella ollessaan heita 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 pitamista
loitolla.

—Al3
hoéyrypuhdistuslaitetta.
— Ald kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa
pintaa ja aiheuttaa lasin
rikkoutumisen.

kayta
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

VAROITUS:

Varmista ennen lampun
vaihtamista sahkoiskun
ehkaisemiseksi, etta laite
on irrotettu virransyotosta.
Suorita toimenpide laitteen
jaahdyttya. Kayta kumikasinetta
helpottamaan suojalasin ja
lampun irrottamista.

Laitteen erottaminen

virransyotosta tulisi olla
mahdollista joko irrottamalla
pistoke pistorasiasta tai
asentamalla virtakatkaisin
kiinteaan putkijohtoon
asennusohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut, sen
vaihtaminen on turvallisuussyista
annettava valmistajan, taman
huoltopalvelun tai jonkun muun
vastaavan ammattitaidon
omaavan henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.

— Keskitd wuuni kalusteisiin
siten, etta sen ja vieressa olevan
kalusteen valiin jaa vahintaan
10 mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin naiden materiaalin
tulee kestaa kuumuutta (tai ne
on paallystettava tallaisessa
materiaalilla). Asennuksen
tukevuuden parantamiseksi uuni

voidaan kiinnittaa kalusteisiin
2 ruuvilla sen sivutuissa olevien
reikien kautta.

— Laitetta ei saa
asentaa koristeoven
taakse ylikuumenemisen
ehkaisemiseksi.

— Tama laite on
tarkoitettu kotikayttdoon
tai sitd vastaavaan, kuten

tavaratalojen henkilostotilojen
keittionurkkauksiin, toimistoihin
ja muille vastaaville tyopaikoille;
maatiloille; hotellivieraiden
kayttoon, motelleihin ja muihin
asuin- ja majoitustiloihin.

— Uuni on sammutettava
kaikkia uunin sisdan kohdistuvia
puhdistustoimia varten.

Ala tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen
toiminta on riskialtista.

Ala kaytd uunia kayton
jalkeen ruuan tai tavaroiden
sailytyspaikkana.



. 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa
annettuja mittoja. Laite voidaan asentaa
joko kalusteeseen (A) tai tydtason alle
(B). Jos kalusteet ovat avointa mallia,
takaosan aukko saa olla enintdan 70 mm
(C ja D). Kiinnita uuni kalusteisiin. Irrota
uunin kiinnitysta varten kumitulpat ja tee
pienet reidt @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkaisemiseksi. Kiinnita uuni
2 ruuvilla.

Asenna kumitulpat takaisin paikoilleen.

Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu,
tee niihin 50 x 50 mm reika virtajohtoa
varten.

A
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. 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni on varustettu 3-johtimisella (johdin
1,5 mm? 1 vaihe + 1 nolla + maa)
virtajohdolla 220~240 V -virransyo6ttédn
virtakatkaisimen kautta asennusohjeen
mukaisesti.

Suojamaajohdin (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytked
asennettaessa maahan. Asennuksen
sulakkeen tulee olla 16 ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siita, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitantaan tai jos kytkentdja ei
ole tehty asianmukaisesti.

Laite on tarkoitettu toimimaan 50 tai 60
Hz:n taajuudella, ja tdma ei vaadi erityisia
kayttajan toimenpiteita.

Sininen
johto

Neut-
raali

(N)

Musta, ruskea tai
Lpunainen johto @

Vihred/keltainen johto

mVaroitus: Jos asennuspaikan sah-
kojarjestelma vaatii muutoksia laitteen
kytkemiseksi, ota yhteys valtuutettuun
sdhkoasentajaan. Jos uunissa ilmenee
jotakin tavallisuudesta poikkeavaa, ir-
rota laite sahkoverkosta tai katkaise vir-
ta laitteen sulakkeesta.

. 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat

kierratettavia. Tue kierratysta ja suojele

ymparistéa viemalla pakkausmateriaalit

niille  tarkoitettuihin  kunnallisiin

kerayspisteisiin.

Myds itse laite sisaltéd monia
kierratyskelpoisia materiaaleja.
Laite on merkitty logolla, joka
osoittaa, etta kaytettya laitetta ei
saa laittaa sekajatteisiin.

I \/aimistajan jarjestama laitteiden
kierratys suoritetaan oikein lajiteltuna
eurooppalaisen direktiivin (sdhko6- ja
elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon
tai jalleenmyyjaasi saadaksesi tietoa
asuinpaikkasi lahella sijaitsevista
kaytettyjen laitteiden kerdyspisteista.
Kiitdmme sinua ympaéristdn suojelemiseksi
tekemastasi yhteistyosta.



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS
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. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

o

O M

— ﬂl <<T>>

ARG

Q Niyttd e Painikkeella varustettu
valintakiekko (ei irrotettavissa) :

- valintakiekkoa kaantamalla voit
valita ohjelman seka suurentaa ja
pienentaa arvoja.

-valintakiekon keskustaa
painamalla voit valita toiminnon.

Uunin pysaytyspainike Suorapainike
(pitka painallus) @ M MANUAALISEEN tilaan

Paluupainike <:| ﬂ Lampdtilapainike
Ajastinpainike Kypsennyksen kesto /
é @ ohjelmoitu kdynnistys -painike

PAINIKKEIDEN LUKITUS

Paina samanaikaisesti paluupainiketta *J ja A -painiketta, kunnes symboli [ﬁ iimestyy nayttoon.

Ohjauspainikkeiden lukitseminen on mahdollista uunin toiminnan
aikana ja uunin ollessa pois toiminnasta.

HUOMAA: vain pysaytyspainike ® on kaytettavissa

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen kayttd6n paina samanaikaisesti paluupainiketta <3 ja
painiketta & kunnes lukkosymboli Iﬁ haviaa naytolta.

» B2 9




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Kaatumisen estdva turvaritila. Ritilaa
voi kayttaa paistettavien tai gratinoitavien
ruoka-astioiden tai vuokien alustana.
Sita kaytetaan grillaamiseen (laita ruoat
suoraan ritilan paalle). Aseta kaatumista
estava paa uunin takaosaa vasten.

- Monikdyttéinen paistopelti 45 mm.
Asetetaan peltitasoille ritilan alle, ripa uunin
luukkuun pain. Pelti kerdd grillattavista
ruoista tippuvan nesteen ja rasvan, sita
voidaan kayttda puoliksi vedella taytettyna
vesihaudekypsennykseen.

- Jalkiruokapelti, 8 mm. Asetetaan
peltitasoille. Soveltuu keksien, pikkuleipien
ja kuppikakkujen paistamiseen. Viistottu
taso helpottaa ruokien asettamista pellille.

> E5) 10




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Monikayttéinen pelti 20 mm. Asetetaan
peltitasoille ritilan alle, ripa uunin luukkuun
pain. Sopii keksien, murokeksien ja
kuppikakkujen paistamiseen. Kallistettu
laita helpottaa leivonnaisten asettamista
pellille. Peltid voi myds kayttaa peltitasolla
grilliritilan alla kerddmaan grilliruuista
tippuvaa rasvaa.

-«Aromix»-ritilat. Puolikokoisia
aromiritiléitd voi kayttda toisistaan
riippumatta matalalle tai syvalle paistopellille
asetettuina putoamisenestoripa vasten
uunin takaseinaa. Yhta ritilaa kayttamalla
voit pitda ruoka-aineet kosteina pellille
kertyneella nesteella.

- Rev’itetty pelti. Asennus peltitasolle ripa
kohti uunin luukkua. Suunniteltu AIR FRY
-kypsennystilaan, ja sopii myds pitsojen
ja jalkiruokien paistamiseen tai ruoka-
aineiden kuivattamiseen.

> E5) 11




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LIUKUKISKOJARJESTELMA

Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kasittely on kaytannollista ja helppoa.
Levyt voi vetada ulos pehmeasti, mika tekee
niiden kasittelystéd yksinkertaista. Levyt
voidaan vetaa ulos kokonaan, jolloin niihin
paasee helposti kasiksi. Ne ovat lisaksi
vakaita, mista johtuen ruokien tydstaminen
ja kasittely on turvallista. Tama vahentaa
myds palovammojen riskia, Nain voit
poistaa ruoat uunista paljon helpommin.

LIUKUKISKOJEN
ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Veda ensin ulos 2 kiskoa, valitse
sitten peltitaso (2 - 5), jolle haluat
asentaa liukukiskot. Aseta vasen kisko
vasenta peltitasoa vasten painamalla
riittvalla voimalla kiskon etu- ja takaosaa,
jotta kiskon sivulla olevat 2 kieleketta
menevat ristikkoon kiinni. Tee sama
oikeanpuoleiselle liukukiskolle.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee ojentua uunin etuosaa kohti ja sen
paa \& tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta
sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelma on nyt
valmis kayttoon.

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen
ristikot.

Levita kevyesti kuhunkin kiskoon kiinnitetyt
kielekkeet alaspain, jotta ristikko vapautuu.
Veda kiskoa itseesi pain.

12

LaAmmon vaikutuksesta
lisavarusteet voivat muuttaa muotoaan
ilman, etta se vaikuttaa niiden kayttoon.
Ne palautuvat alkuperdiseen muotoonsa
jaahdyttyaan.



. 4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli
Ensimmaisen kayttdoénoton aikana
valitse kieli kdantamalla valintakiekkoa ja
painamalla sité vahvistaaksesi valintasi.

Ennen uunin kayttamista
ruuanlaittoon ensimmaistd kertaa,
kuumenna se tyhjana noin 30 minuutin
ajan maksimilampétilassa. Varmista,
ettd huone tuuletetaan kunnolla.

- Kellonajan saato

Saada tunnit ja minuutit kdantamalla
valintakiekkoa ja vahvista valinta
painamalla.

Uunisi nayttaa kellonajan.

ASETUSVALIKKO (MALLIKOHTAINEN)

Valitse valintakiekolla paavalikossa

- Lampun hallinta

"ASETUKSET" ja vahvista valinta. Voit Tarjolla on kaksi asetusvaihtoehtoa:

tehda useita asetuksia.

Valitse haluamasi asetus valintakiekkoa
kdantamalla ja vahvista.

Saada sitten asetukset ja vahvista ne.

- Kellonaika
Muokkaa kellonaikaa ja vahvista. Muokkaa
sen jalkeen minuutit ja vahvista uudelleen.
Jos uunisi on paalla, kellonaika paivittyy
automaattisesti.

- Aani
Uunistasi kuuluu &aania, kun kaytat
painikkeita. Jos haluat pitdad aanet paalla,
valitse ON. Jos haluat poistaa aanet
kaytosta, valitse OFF ja vahvista.

- Kirkkaus
Valitse haluamasi kirkkaustaso.

- Valmiustila
Voit myds saataa nayton valmiustilan:

ON-asento, nayttd sammuu tietyn ajan
kuluttua.

OFF-asento, kirkkaus heikkenee tietyn
ajan kuluttua.

» EE)

ON-asento, lamppu palaa kaikkien
kypsennystilojen aikana (paitsi ECO-
toiminto). AUTO-asento, uunin lamppu
sammuu tietyn ajan jalkeen kypsennyksen
aikana. Valitse asento ja vahvista.

- Kieli
Valitse kieli ja vahvista.

- DEMO-tila

Uunisi oletustila on normaali kypsennystila.
Jos uunin DEMO-tila on p&alld (ON-
asento), kaupoissa kaytetty tuotteiden
esittelytila on kaytdssa, ja uuni ei lampene.

- Vianmaaritys
Jos havaitset ongelmia, voit kayttaa
Vianmaaritys-valikkoa.

Kun otat yhteyden huoltopalveluun, sinulta
kysytaan vianmaaritysvalikossa nakyvia
koodeja.

13
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Tassa toimintatilassa voit itse valita kaikki uunin toimintaan liittyvat asetukset: lampdtila,
kypsennystyyppi ja toiminta-aika. Selaamisen aikana voit menna suoraan tahan valikkoon

painamalla "M”-painiketta.

Esilémmitéi uuni tyhjdna ennen kypsennysta.

Asento T °C suositeltu Kayttd
mini - maxi
Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
Kiertoilma + 205°C sopivassa keramiikka-astiassa.
i perinteinen 35°C-230 °C
180 °C Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
] Kiertoilma* . . vihannesten pehmeyden sailyttamiseen.
35°C-250°C Monen ruoan samanaikaiseen
kypsennykseen enintaan 3 tasossa.
’—‘ Perinteinen 200 °C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
— 35 °C-275 °C sopivassa keramiikka-astiassa.
’—‘ EKO* 200 °C Tama asetus auttaa sddstamaan energiaa
—_— 35°C—275°C ja samalla sailyttdmaan kypsennyksen
hyvat puolet. Tassa jaksossa kypsennykset
voidaan tehda ilman esilammitysta.
200 °C Linnunliha ja mehevét tai rapeat paistit

| Grilli + Puhallin

100 °C-250 °C

kaikilla liesitasoilla. Sijoita syva paistopelti
alimmalle peltitasolle. Suositellaan
siipikarjan lihalle ja paisteille, paistin
ruskistamiseksi ja kypsennykseen
sekd naudan Kkyljyksille. Kalapalojen
mehevyyden sailyttdmiseen

@ Alalampo +

Puhallin

180 °C
75 °C-250 °C

Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
sopivassa keramiikka-astiassa.

Vaihteleva grilli

Suositellaan grillille asetettujen kyljysten,
makkaroiden, leipaviipaleiden ja
katkarapujen grillaamiseen. Ylempi osa
kypsentaa ruoan. Grilli peittéd lahes koko
ritilan pinnan.

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014 mukaisia
tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

14



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Asento L °C suositeltu  Kayttod
mini - maxi
Sopii ihanteellisesti herkulliseen ja
200 °C

180 °C-220 °C

terveelliseen ruoanlaittoon. Tama ohjelma
kayttaa rei'itettya peltia, ja sen avulla voit
kypsentaa ja ruskistaa ilman (tai vain
pienella maaralld) rasvaa vihanneksia,
ranskalaisia, paneerattuja ruokia tai
tempuraruokia uunissa.

Lampimana
pito

60 °C
35°C-100 °C

Suositellaan leipa- ja pullataikinan
nostattamiseen ja pullakakuille.

Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40 °C
(astioiden lammitys, sulatus).

Sulatus

35°C
30 °C-50 °C

Ihanteellinen herkkien ruokien
(hedelmapiirakat, kermaa sisaltavat
piirakat) valmistukseen. Liha, sdmpylat jne.
sulatetaan 50 °C:ssa (liha asetetaan ritilalle
ja sen alle asetetaan nestetta kerdava pelti).

Taikinan
kohottaminen

G

‘e

i

40 °C

Ohjelmaa suositellaan  kaikkien
taikinoiden, kuten leipa-, briossi-, pitsa-
ja pullakakkutaikinoiden lempe&éan
kohottamiseen. Aseta ruoka suoraan uunin
pohjaan.

Kuivattaminen

e 0 o]

80°C
35°C-80 °C

Tata toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten
hedelméat, vihannekset, juurikasvit
sekd mauste- ja yrttikasvit. Katso lisda
taulukosta, s. 16.

w

Sapatti-tila

90 °C

Erityisjakso: uuni toimii 25-75 tuntia
keskeytyksetta vain 90 °C:ssa.

mAlé koskaan laita alumiinifoliota suoraan kontaktiin pohjan kanssa, silla
keraantyva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.

Q Energiansaastoohje.

» EE)

Vilta luukun avaamista kypsennyksen aikana lammonhukan ehkaisemiseksi.

15



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

PIKAKYPSENNYS

Kun olet valinnut ja vahvistanut
kypsennystoiminnon, esimerkiksi:
Alalampdé + Puhallin, vahvista

painamalla valintakiekkoa, esilammitys
kaynnistyy: uunista kuuluu aanimerkki,
kun se on saavuttanut ohjelampédtilan.
Voit laittaa ruoan uusiin suositellulle
peltitasokorkeudelle.

HUOM: Jotkut valinnat ovat muokattavissa
ennen kypsentdmisen aloittamista
(lampédtila, kypsennyksen kestoaika ja
ohjelmoitu kaynnistys). Katso seuraavat
kappaleet.

LAMPOTILAN MUOKKAUS
Riippuen valitusta kypsennystyypista voit
myds saataa uunin lAmpdétilaa.
Tata voi muokata seuraavalla tavalla:

- Paina painiketta m .

- Muokkaa Ilampétilaa kaantamalla
valintakiekkoa ja vahvista sitten valintasi.

KYPSENNYKSEN KESTOAIKA
Voit valita ruoan kypsennyksen kestoajan
painikkeella ©. Valitse sitten kypsennyksen
kestoaika kdantamallad valintakiekkoa ja
vahvista valinta.

KYPSENNYKSEN PAATTYMISEN SAATO
(ohjelmoitu kdynnistys)
Voit muokata tatd kypsennyksen
paattymisaikaa, jos haluat, ettd se
ohjelmoidaan, painamalla kaksi kertaa
painiketta ©. Syo6ta sitten kypsennyksen
paattymisaika kdantadmallad valintakiekkoa
ja vahvista.

Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta. Kypsennyksen lopetusaika nakyy
edelleen naytolla.

HUOM: Voit kaynnistad kypsennyksen
valitsematta kestoa tai paattymisaikaa.

Tassa tapauksessa, kun arvioit ruuan
olleen uunissa riittavan pitkaan, sammuta
uuni (katso kappale "Meneilladn olevan
kypsennyksen pysayttaminen”).

MENEILLAAN OLEVAN KYPSENNYKSEN
PYSAYTTAMINEN
Voit lopettaa meneilldaédn olevan
kypsennyksen painamalla valintakiekkoa.

Nayttoon ilmestyy « LOPETA»

Vahvista valinta painamalla valintakiekkoa
tai painamalla pitkaan uunin
pysaytyspainiketta.
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. 6 RUOANLAITTOVINKIT

81 AR FRY -TOIMINTO

Aseta ruoka-aineet suoraan rei’itetylle
pellille niin, ettd ne eivat ole toistensa
paalla. Valitse Air Fry -kypsennystila
ja saada lampdtila 180 ja 220 °C:n
vélille. Aseta rei’itetty pelti tasolle 5 ja
uunipannu tasolle 3, jotta kypsennyksesta
mahdollisesti tippuvat jaannokset tippuvat
siihen.

VIITTEELLINEN AIR FRY -TAULUKKO

200 °C esilammitys harkittava, paitsi *

Kypsennyksen Paino
Kanankoivet 25 min 500 g
Tuoreet ranskalaiset 30 min 700 g
Pakastetut ranskalaiset 30 min 700 g
Tuoreet vihanneskuutiot 30 min* 5009
(kesakurpitsa/munakoiso/paprika)
Kananuggetit 10 min 250 g

15 min 250 g/ 2 palaa

Paneerattu kala

17



. 6 RUOANLAITTOVINKIT

| KUIVATTAMISTOIMINTO
Kuivattaminen on yksi ruoka-aineiden
vanhimmista sdilytysmenetelmista.
Tarkoitus on poistaa ruoka-aineista vesi
osittain tai kokonaan elintarvikkeiden
sailymiseksi ja mikrobien kehittymisen
estamiseksi. Kuivattaminen sailyttaa
ruoka-aineiden ravintoarvot (mineraalit,
proteiinit ja muut vitamiinit). Kuivattaminen
mahdollistaa elintarvikkeiden optimaalisen
sailyttdmisen pienentamalla niiden kokoa ja
helpottamalla niiden kayttda kuivattamisen
jalkeen.

Kayta vain tuoreita ruoka-aineita.
Pese ne huolella, valuta ja kuivaa.

Peita ritila leivinpaperilla ja aseta
paloitellut ruoka-aineet tasaisesti sen
paalle.

Kayta peltitasoa 1 (jos kaytat useampia
ritiloita, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).
Kaanna erittdiin mehukkaat ruoka-
aineet useamman kerran kuivattamisen
aikana. Taulukossa annetut arvot voivat
vaihdella kuivattavan ruoka-ainetyypin,
kypsyyden, paksuuden ja kosteustason
mukaan.

VIITTEELLINEN TAULUKKO RUOKA-AINEIDEN KUIVATTAMISEEN

Hedelmét, vihannekset ja yrtit Lampétila Kesto Lisdvarusteet
tunneissa

Siemenhedelmét (3 mm paksuisina 80 °C 5-9 1 tai 2 ritilas

viipaleina, 200 g per ritild)

Kivihedelmat (luumu) 80 °C 8-10 1 tai 2 ritilaa

Syotdvat ~ juuret (porkkana,  g;.c 58 1 tai 2 ritilaa

palsternakka) raastettuna ja

ryopattyna

Sienet viipaloituina 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa

Tomaatti, mango, appelsiini, 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa

banaani

Punajuuri viipaloituna 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa

Yrtit 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa

4=
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN TILAN KUVAUS

AUTOMAATTISESSA tilassa I0ydat erilaisia luokittain jarjestettyja resepteja, joita voit
valmistaa eri tavoilla. Alykés uuni ehdottaa helposti automaattisesti esivalitun kypsennystilan

tai valittavat vaihtoehdot selainliittymassa.

Al SENSOR

Tama tila helpottaa kayttda, silla uuni
laskee automaattisesti sopivat asetukset
valitun ruokalajin mukaan (lampétila,
kestoaika, uunitoiminto) uuniin sijoitettujen
sahkoisten anturien avulla, jotka mittaavat
jatkuvasti kosteusastetta ja Iampétilan
vaihtelua.

Ruoanvalmistus on
EHDOTTOMASTI aloitettava uunin
ollessa kylma.

MATALA LAMPOTILA

Kokonaan uunin hallinnoimalle reseptille
erityisen elektronisen ohjelman ansiosta.

Tama kypsennystapa tekee lihasta
mureata, koska kypsennys on hidasta
ja lampdétila suhteellisen matala.
Kypsennyslaatu on optimaalinen.

Ruoanvalmistus on
EHDOTTOMASTI aloitettava uunin
ollessa kylma.

E Ruoanlaitto matalassa
lampéotilassa edellyttaa erittdin
tuoreiden ruoka-aineiden kayttéa. Kun
valmistat linnunlihaa, on tarkeaa
huuhdellaliha hyvin sisd-ja ulkopuolelta

kylmalla vedella ja kuivata se
imukykyisella paperilla ennen
kypsennysta.

Al

Tama tila valitsee sinulle
kypsennysasetukset valmistettavan ruoka-
aineen mukaan. Joillekin ruoka-aineille on
annettava tiettyja asetuksia (paino, koko...)
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

Valitse valintakiekolla paavalikossa "AUTO” ja vahvista valinta. Sinulle ehdotetaan eri
ruoka-aineluokkia:

- Liha, kala, ruoka-aine, leipa ja taikinat, jalkiruoat.
Valitse asetuksesi valintakiekkoa kdantamalla ja vahvista.

Vinkki

Mita tahansa ruoka-ainetta kypsennat, ennen kuin laitat ruoan uuniin, uuni ilmoittaa
sinulle peltitason, johon sinun tulee ruoka asettaa

MATALA

LIHARUUAT AI SENSOR Al LAMPOTILA

LIHATERRIINI 0]
LAMPAANLAPA
LUUTON LAMPAANPAISTI 0 (0]
LAMPAANPAISTI LUULLA (0] (0]
VASIKANKYLJYKSET
VASIKANPAISTI
KINKKU

PORSAAN ULKOFILEE
SISAFILEE
PORSAANPAISTI o]
NAUDANPAISTI (0]
KANA (0]
ANKKA
ANKANRINTA
KALKKUNANKOIPI
KALKKUNA
HANHI

o

(o} foh o) Ne)

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

SUOSITUKSET Al SENSOR -TILAN KA
Luuton lampaanpaisti (2
kypsennystapaa):

1,4-1,8 kg

Hyvin kypsennetty luuton lampaanpaisti
Medium-kypsa luuton lampaanpaisti

Valitse mieluummin pydrea reisi kuin pitka
ja hoikka. Aseta paisti uunipellille.

Anna levata kypsennyksen jalkeen.

Porsaanpaisti
700g-1,4kg
Ulkofile, siséfile
Aseta paisti syvan paistopellin paalle
asetetulle ritildlle. Kypsentadmisen lopuksi
odota 7-10 minuuttia ennen lihan

leikkaamista. Ripottele pinnalle suolaa
paistamisen jalkeen

YTTOON

Lampaanpaisti luulla (2 kypsennystapaa):
2kg-2,8kg

Hyvin kypsennetty lampaanpaisti luulla
Medium-kypséa lampaanpaisti luulla

Valitse mieluummin pyorea reisi kuin pitka
ja hoikka. Aseta paisti uunipellille.

Anna levata kypsennyksen jalkeen.

Naudanpaisti (3 kypsennystapaa) :
(800 g — 1,6 k)

Naudanliha punertava

Naudanliha medium

Naudanliha kypsa

Poista suurin osa pintarasvasta: siita
syntyy savua.

Aseta paisti uunipellille.

Kypsentadmisen lopuksi odota 7-10
minuuttia.

Broileri
Broileri 1,4-2,5 kg
Kananpoika, helmikana

Aseta kana syvan paistopellin paalle
asetetulle ritilalle.

Kyni siipikarjan nahka ennen kypsentamista
roiskeiden ehkaisemiseksi
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

MATALA

KALA AI SENSOR AI LAMPOTILA

TAIMEN

LOHI

SUURET KALAT

PIENET KALAT

o|lo|o|Oo|O
oO|lOo|Oo|O|O

MERIAHVEN

HUMMERI

(o} Kol fol ol Nol ol o]

KALATERRIINI

SUOSITUKSET Al SENSOR -TILAN KAYTTOON

Kala
400g-1kg
Kokonainen kala (lahna, turska, taimen,

makrilli, kalapatee). Ei sovellu litteille
kaloille.

Kayta tata toimintoa kokonaisille kaloille.
Kayta monitoimipeltia.




. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

RUOKALAJIT

AI SENSOR AI

MATALA
LAMPOTILA

TAYTETYT VIHANNEKSET (0]

KASVISGRATIINI

TAYTETYT TOMAATIT (0]

LASAGNE

SUOLAISET PIIRAKAT

JUUSTOPIIRAS

SUOLAISET PIIRAKAT

PIIRAAT

(o} Kol o No)

PIZZA

PERUNAGRATIINI

MOUSSAKA

KOHOKKAAT 0]

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

SUOSITUKSET Al SENSOR -TILAN KAYTTOON

Pitsa

300g-1,2kg

Pitsa, ravintola - tuoretaikina
Pitsa, valmistaikina

Pitsa, "talon” taikina

Aseta pitsa ritilalle, jotta pohjasta tulee
rapea (voit laittaa ritilan ja pitsan valiin
leivinpaperin suojaamaan uunia valuvalta
juustolta.

23

Suolaiset piirakat
Tuoreet piiraat
Pakastetut piiraat

Kaytad tarttumatonta alumiinivuokaa:
pohjasta tulee rapea.

Poista pakastettujen piiraiden pakkaus
ennen niiden asettamista ritilalle.

Taytetyt vihannekset
Taytetyt tomaatit, taytetty paprika
Turskasose

Valitse sopivan kokoinen astia
valmistettavalle ruualle, jotta mehua ei
paase valumaan yli.



. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

LEIPA JA TAIKINAT

AI SENSOR

AI

MATALA
LAMPOTILA

BRIOSSI

PATONKI

LEIPA

MUROTAIKINA

VOITAIKINA

(o} Ko} No No i Ke!

JALKIRUOAT

AI SENSOR

AI

MATALA
LAMPOTILA

JUGURTIT

PULLAKAKUT

SOKERIKAKUT

OMENATORTUT

KUIVAKAKUT

KAKKU

SUKLAAKAKUT

JUGURTTIKAKUT

o|lOo|Oo|O|O

HEDELMA | CRUMBLE

MAKEAT PIIRAAT

o

KEKSIT/PIKKULEIVAT

KUPPIKAKUT

TUULIHATUT

PAAHTOVANUKAS

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

«AUTO» -toiminto valitsee sinulle sopivan kypsennystilan valmistettavan ruoka-aineen

mukaan.

PIKAKYPSENNYS

- Valitse «AUTOn»-tila paavalikosta ja
vahvista valinta.

Uuni ehdottaa sinulle useita ruoka-
aineluokkia (liha, kala, ruoka-aine, leipa ja
taikinat, jalkiruoat, Resepteja maailmalta):

- Uuni ehdottaa Al Sensor -kypsennysta
ensisijaisesti, jotta sinun ei tarvitse tehda
asetuksia. Voit vain painaa "Kaynnista
kypsennys”. Peltitason korkeus nakyy
ndytéssa. Laita ruoka-aine uuniin ja
vahvista.

Ala avaa uunin luukkua Al Sensor
-kypsennyksen aikana.

Al-tila ehdottaa valitun ruoka-aineen
tai uunin tilan (uuni jo kuuma) mukaan
automaattisesti painon, jota sinun
on muokattava tarvittaessa ennen

25

vahvistamista. Uuni laskee automaattisesti
kypsennysajan ja -lampétilan asetukset.
Peltitason korkeus nakyy naytéssa. Laita
ruoka-aine uuniin ja vahvista.

- Uunista kuuluu aanimerkki ja se sammuu
valmistusajan tullessa tayteen, ja nayttod
ilmoittaa ruoan olevan valmis.

Jotkut Al-reseptit
esilammitysta ennen
laittamista uuniin.
Voit avata uunin luukun ja kostuttaa
ruokaa milloin tahansa kypsennyksen
aikana.

vaativat
ruoan
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. 8MUUT TOIMINNOT

KYPSENNYKSEN PAATTYMISVAIHTOEHDOT

(KYPSENNYSTYYPIN MUKAAN)

Manuaalisen tai automaattisen kypsennystilan lopussa uuni ehdottaa kolmea vaihtoehtoa,
joilla voi mukauttaa haluttua lopputulosta: RAPEA, LAMPIMANA PITO ja LISAA 5 MIN.

RAPEA
Voit gratinoida ruoan kypsennyksen
lopussa «Rapear-toiminnolla.

Valitse kypsennystoiminto, saada
lampédtilaa ja ohjelmoi kypsennyskesto.
Kypsennyksen lopussa valitse «Rapea»
-toiminto ja hyvéaksy valinta painamalla
valintakiekkoa.

Kypsennys kaynnistyy. Grilli kaynnistyy
automaattisesti kypsennyksen 5 viimeisen
minuutin ajaksi.

LAMPIMANA PITO
Kypsennyksen lopussa voit valita
vaihtoehdon "LAMPIMANA PITO”, jonka
avulla voit jattda ruoan uuniin ilman etta
siitd tulee ylikypsda. Uunin lampdtila
saadetdan maistamislampdétilaan, kunnes
olet valmis.

AJASTINTOIMINTO

Voit kayttaa tatd toimintoa, kun uuni on
pysaytetty tai kypsennyksen aikana.

- Paina painiketta & .

Aseta munakello sopivaan aikaan
kdantamalld valintakiekkoa ja vahvista
valinta, jolloin munakelloaika alkaa juosta.

Kun aika on kulunut, kuulet aanimerkin.
Sammuta se painamalla mitd tahansa
painiketta.

LISAA 5 MIN (vain manuaalinen tila)

Voit valita vaihtoehdon "LISAA 5 MIN”
kypsennyksen lopussa ohjelmoidulla
kestolla. Kun aktivoit "LISAA 5 MIN”
-toiminnon, uuni palauttaa kypsennystilan
ja lampdétilan asetukset 5 minuutiksi.
Toiminnon voi toistaa tarvittaessa.

HUOM: Voit muuttaa tai
ohjelmoinnin.

peruuttaa

Paina uudelleen painiketta & , muokkaa
aikaa tai peruuta saatamalla Om00s. Voit
pysayttaa myds ajastimen sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.
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. 9 HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS JA HUOLTOTOIMET:

ULKOPINTA

Kaytd pehmeaa liinaa, joka on upotettu
lasinpesuaineeseen. Ala kayta
hankausaineita tai hankaavaa sienta.

PELTITASORISTIKOIDEN IRROTTAMINEN
Sivuseinille sijoitetut ristikot:

Nosta ristikon etuosaa yléspain tyonna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestadn. Veda sitten ristikkoa
itsedsi kohden irrottaaksesi taaemmat
hakaset kiinnikkeistaan. Irrota nain 2
ristikkoa.

LUUKUN LASIEN PUHDISTAMINEN

Varoitus
Ala  kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia tuotteita,

hankaussienta tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa pintaa ja
rikkoa lasin.

Poista etukateen suurimmat rasvajaamat
sisapuolen lasista pehmealla liinalla ja
astianpesuaineella.

27

Puhdista erilaiset sisalasit irrottamalla ne
seuraavalla tavalla:

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se
paikalleen kayttamalla laitteen mukana
muovitaskussa toimitettua muovikiilaa.

Irrota ensimmainen napsautettu lasi: Irrota
lasi klipsikiinnityksistaan kayttamalla toista
Q kiilaa (tai ruuvimeisselid). Irrota lasi.

Luukussa on kaksi lasia, joiden
molemmissa kulmissa on mustat kumiset

vélituet.
=




. 9 HUOLTOTOIMET

Irrota ne tarvittaessa puhdistusta varten.

Al3 upota laseja veteen. Huuhtele puhtaalla
vedella ja pyyhi nukattomalla kankaalla.

Puhdistuksen jalkeen aseta nelja kumista
valitukea takaisiin paikoilleen kulmiin siten,
ettd nuolimerkinta tulee yl6spain ja asenna
lasikokonaisuus takaisin paikalleen.

Aseta viimeinen lasi metallitukia vasten
ja kiinnitd se Kklipseihin siten, etta
"PYROLYTIC”-merkinnalla varustettu pinta
tulee itsedsi vasten ja teksti on luettavissa.

Irrota muovikiila.

28

"SENSOR"-LEVYN
IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN

Voit irrottaa «SENSOR» -levyn, joka
ilmoittaa Al SENSOR -tilaan liittyvan
kosteusanturin esilldolon. Puhdista
se kayttamalld luukun irrottamiseen
tarkoitettua mukana toimitettua muovikiilaa.

Irrottaminen:

Liu’uta kiila «<SENSOR» -levyn ja uunin
yldosan valiin ja liikuta sitd alaspain levyn
irrottamiseksi.

Asentaminen: Ota «SENSOR» -levy ja
aseta se tiukasti yldosassa oleviin
vastaaviin @ loviin.



. 9 HUOLTOTOIMET

AUTOMAATTINEN PYROLYYSIPUHDISTUS

Irrota uunin lisdvarusteet ja ristikot ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamista.

On erittdin tarkeata, ettd kaikki

uunin

lisdvarusteet, jotka eiviat sovellu

pyrolyysipuhdistukseen (liukukiskot, kromatut ritildt), ja astiat on poistettu uunista

puhdistuksen ajaksi.

Tama uuni on varustettu automaattisella
pyrolyysipuhdistuksella: Pyrolyysi on
kuumennusmenetelma, jota kaytetdan
uunin sisaosan puhdistamiseen.
Se poistaa kaiken roiskeista ja
valumisesta aiheutuneen lian. Poista
suurimmat valumajaamat ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista
suurimmat rasvakertymat uunin luukusta
kostealla sienelld. Puhdistustoiminnon
aikana uunin luukku on varmuuden
vuoksi automaattisesti lukittuna, joten sen
avaaminen on mahdotonta.

Uuni on varustettu kolmella

pyrolyysipuhdistusohjelmalla. Naille
maariteltyja kestoaikoja ei voi muuttaa:
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AUTOMAATTISEN PUHDISTUKSEN
ALOITTAMINEN

E Pyro Auto: kestdd 1h30 ja 2h15
vélisen ajan, puhdistus auttaa sdastdmaan
energiaa.

E Pyro Express: Tama ohjelma,
jota voi kayttdd myods kypsennyksen
lopussa, hyédyntdad aikaisemman
ruoanvalmistuksen aiheuttamaa lampoa,
minka takia uunin sisdosan puhdistus
tapahtuu nopeasti. Ohjelma puhdistaa
hieman likaantuneen uunin alle tunnissa.
Jos uunin 1ampd on riittdva: pyrolyysi
kestaa 59 minuuttia, muussa tapauksessa
1 tunti ja 30 minuuttia.

E Pyro 2H: Tama ohjelma puhdistaa
uunin sisdosat perusteellisemmin 2
tunnissa.



. 9 HUOLTOTOIMET

AUTOMAATTISEN
PUHDISTUKSEN PIKAKAYTTO

- Valitse paavalikosta "PUHDISTUS” ja
vahvista valinta.

- Valitse sopiva puhdistusohjelma, esim.
PYRO AUTO, ja vahvista valinta.

Pyrolyysipuhdistustoiminto kaynnistyy.
Toiminnon kestoaika alkaa pienentya.

Pyrolyysipuhdistuksen aikana naytélla
nakyy symboli , joka ilmaisee luukun
olevan lukittu.

Pyrolyysin lopussa tapahtuu
jaahdytysvaihe, jonka aikana uunia ei voi
kayttaa.

Uunin jadhdyttya poista valkoinen

tuhka kostealla liinalla. Uuni on nyt
puhdas, ja sitd voi jalleen kayttaa
ruoanlaittoon.
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AUTOMAATTIPUHDISTUS OH-
JELMOIDULLA KAYNNISTYK-
SELLA

Seuraa edellisessa kappaleessa annettuja
ohjeita.

- Valitse kypsennyksen paattyminen.

- Aseta sopiva pyrolyysipuhdistuksen

paattymisaika valintakiekolla ja vahvista
valinta.

Uuni siirtyy valmiustilaan muutaman
sekunnin kuluttua ja puhdistustoiminto
kaynnistyy siten, etta se paattyy asetettuun
kellonaikaan.

Puhdistustoiminnon paatyttyad kytke uuni
pois toiminnasta painamalla painiketta .



. 9 HUOLTOTOIMET

LAMPUN VAIHTAMINEN

Varoitus: Varmista ennen lampun

vaihtamista sahkoiskun
ehkdisemiseksi, ettd laite on
irrotettu virransyotosta. Suorita

toimenpide laitteen jaahdyttya.

Lampun ominaisuudet: 25 W, 220-240 V~,
300°C, G9.

o~
Ny 7/
Voit vaihtaa toimimattoman lampun
itse. Kierrd suojalasi irti ja irrota valo
(kaytd kumikasinettd helpottamaan valon
suojalasin irrottamista). Aseta uusi valo
paikalleen ja suojalasi paikalleen.

Tassa tuotteessa on valonlahde, jonka
energiatehokkuusluokka on G.
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. 1 0 VIANMAARITYS JA KORJAUS

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

- Naytolla nakyy "AS” (Auto Stop
-jarjestelma).

Tama toiminto katkaisee uunin
[&mmitystoiminnon, jos laite on unohtunut
paalle. Sammuta uuni painamalla

VIRTAKATKAISINTA.

- Naytolla nakyy kirjaimella ”F”
alkava vikakoodi.

Uunissasi on havaittu hairiotd. Sammuta
uuni 30 minuutin ajaksi. Jos vikakoodi
nakyy edelleen, irrota uuni virransyotosta
vahintddn 1 minuutin ajaksi. Jos
vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

- Uuni ei lampene.

Tarkista uunin virtakytkenta ja etté uunia ei
ole kytketty irti sulakkeesta. Tarkista, ettei
uunia ole asetettu "DEMO”-tilaan (katso
asetukset-valikko).

- Uunin lamppu ei toimi.

Vaihda lamppu tai polttimo. Tarkista uunin
virtakytkennat. Katso lampun vaihtamista
koskeva kappale.

-Uunin jaahdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen.

Taméa on normaalia, jaadhdytys jatkuu
korkeintaan tunnin ajan ruuanvalmistuksen
loputtua uunin tuulettamiseksi. Jos tuuletus
jatkuu pitempaan, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.
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MANUAALISEN TILAN KYPSENNYSVINKKI

*

=1 | ] L | T | [@] | & | mie
RUOKALAJIT 3 3 3 3 3 T laskettuna
gc g &T g gc g &“c g gc g @“C & | minuu-
teissa
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Naudanpaisti 240 2 200 | 2 | 3040
% Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
g Linnunliha (1 kg) 200 8 220 & 210 | 3 185 | 3 60
g 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
Grillattu kala 275 4 15-20
S Keitetty kala (hammasahven) | 200 3 190 | 3 | 30-35
> Kala en papillote 220 3 200 | 3| 15-20
< [Cratiinit 275 | 2 30
rmng Perunagratiini 200 | 3 180 | 3| 45
= Z |Lasagne 200 3 180 | 3 45
2 [raytetyt tomaatit 170 | 3 170 [ 3] 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 | 3 | 180 | 4 35
Kaaretorttu 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briossi 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
Pikkuleivat 180 2 180 | 2 | 20-25
Kuivakakut 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
o Hedelmapiiras 200 3 190 | 3 | 30-35
é Keksit - Pikkuleivat 175 3 170 | 3 | 15-20
:% Kugelhopf 180 | 2 40-45
» |Marengit 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
3 Madeleine-leivokset 220 3 210 | 3 5-10
Tuulihatut 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Petit fours -leivokset 220 3 200 | 3 5-10
Savariini 180 3 175 |1 3 | 180 | 3 | 30-35
Murotaikinaleivat 200 1 200 |1 30-40
Hedelmapiirakat 215 1 200 | 1| 20-25
Lihamureke 200 2 190 | 2 | 80-100
" Pitsa 240 1 15-18
2 Piiraat 190 1 180 1 190 1 35-40
E Kohokkaat 180 | 2 50
& |piirakat 200 2 190 | 2 | 4045
' |Leipa 220 | 2 220 | 2 | 30-40
Paahdettu leipa 275 |4-5 2-3

. . - * mallista riippuen
HUOMAA: Lihan on oltava huoneenl&mmdssé ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.
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TOIMINTATESTAUS STANDARDIN IEC/EN 60350 MUKAISESTI

*KYPSEN-
RUOKA-AINE NYS- TASO LISAVARUSTEET °C AIKA min. | ESILAMMITYS
TOIMINTO
Murokeksit (8.4.1) 5 pelti 45 mm 150 30-40 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3t 5 pelti 45 mm 150 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3t 2+5 pelti 45 mm + grilli 150 25-45 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3 pelti 45 mm 175 | 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+5 | pelti45 mm +grilli | 160 30-40 kylla
Pikkukakut 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 3t 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 3& 2+5 pelti 45 mm + grilli 170 2040 kylla
Pikkukakut 3 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 | pelti45 mm+grilli | 170 25-35 kylla
Pehmea kakku ilman - "
rasvaa (8.5.1) |:| 4 grilli 150 30-40 kylla
Pehmea kakku ilman = - .
rasvaa (8.5.1) — 4 grilli 150 30-40 kylla
Pehmeaé kakku ilman S . - .
rasvaa (8.5.1) — 2+5 pelti 45 mm + grilli 150 30-40 kylla
Pehmeaé kakku ilman L x
rasvaa (8.5.1) 3 grilli 150 30-40 kylla
Pehmeaé kakku ilman . s -
rasvaa (8.5.1) 2+5 pelti 45 mm + grilli 150 30-40 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 1 grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3% 1 grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3 grill 180 | 90-120 kylla
Gratinoitu pinta (9.2.2) YW 5 grilli 275 3-6 kylla

* mallista riippuen

Ainekset:

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

Hiivaresepti (riippuen mallista)

«Jauho 2 kg « Vesi 1240 ml + Suola 40 g * 4 pakettia leivontaan tarkoitettua kuivahiivaa

Sekoita taikina mikserillé ja anna sen kohota uunissa-

Ohje: Hiivataikinaresepteille. Laita taikina uuninkestavésséa astiassa lampiméaan paikkaan,
Irrota ristikot ja aseta pelti uunin pohjalle.

viiden mi

Lammita uuni kiertoi
jalkilammolla.
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in ajan 40-50 °C:seen. Sammuta uuni ja anna taikinan nousta 25-30 minuutin ajan




KEDVES UGYFELUNK!

On most vasarolt egy De Dietrich terméket. Ez a valasztas éppugy tikrozi az On
magas szintl igényeit, mint a francia életmad iranti fogékonysagat.

A vallalat tdbb mint 300 év alatt megszerzett szakértelme letéteményeseként a De
Dietrich alkotasai a konyhamiivészet szolgalataban a tervezés, a hitelesség és
a technolégia egységét testesitik meg. Készulékeink a legkivalobb anyagokbdl,
kifogastalan kivitelezési minéséggel késziinek.

Biztosak vagyunk benne, hogy ez a magas szinvonalu kivitelezés lehetévé teszi a
konyham(ivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetségiket.

ADe Dietrich fogyasztdi ligyfélszolgalata a rendelkezésére all, hogy valaszoljon minden
kérdésére és javaslatara, biztositva az On igényeinek magas szinti teljesitését.
Megtiszteltetés szamunkra, hogy partnerei lehetink a konyhaban, és kdszonjuk a
belénk vetett bizalmat.

iy A franciaorszagi Orléansban és Venddme-ban talalhaté gyaraiban
o«r‘“% . & aDe Dietrich folyamatosan a kivalosagra torekszik, és tokéletesen
\’IRP‘/NE §  kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet
(M‘&S § Orokiti meg. Szamos haztartasi késziléklink rendelkezik az Origine

France Garantie tanusitvannyal, ami azt jelzi, hogy a termékek
I Franciaorszagban készultek.
Ez a jelolés nemcsak a készilékeink mindségét és tartossagat
garantalja, hanem a nyomon kovethetdséget is, igy egyértelmi és objektiv mddon jelzi
a szarmazasukat.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK, OLVASSA EL FIGYELMESEN, ES
ORIZZE MEG A KESOBBI HASZNALAT CELJARA.

Jelen utmutaté elektronikusan letdltheté a marka internetes honlapjardl.

Amikor megkapja a készuléket,
csomagolja vagy csomagoltassa ki
azonnal. Ellenérizze az altalanos
megjelenését. Tegye meg az
esetleges irasos megjegyzéseket
a szallitéjegyen, amelynek megérzi
egy példanyat.

m Fontos:

A készuléket 8 évnél id6ésebb
gyermekek valamint testi és
szellemi fogyatékossaggal él6,
illetve megfeleld gyakorlattal vagy
ismeretekkel nem rendelkez6
személyek csak feligyelet mellett
illetve akkor hasznalhatjak, ha
el6z6leg megfelel6 tajékoztatast
kaptak a gép biztonsagos
hasznalatarél, és megértették az
azzal jaro kockazatokat.

— Ne hagyja gyerekeket jatszani
a készulékkel. A tisztitasi és
karbantartasi miveleteket gyermekek
nem végezhetik felugyelet nélkul.

— Gondoskodni kell a gyermekek
felugyeletérél, hogy meggy6zédjunk:
nem jatszanak a készulékkel.

m FIGYELMEZTETES:

— A készllék és elérhetd részei
a hasznalat soran atforrésodnak.
Ugyeljen arra, hogy a suté belsejében

helyezkedd melegitéelemeket
» 2

ne érintse. A 8 év alatti gyermekek
a készuléktdl tavol tartandok, hacsak
nincsenek folyamatos felligyelet alatt.

— A késziléket zart térben végzett
f6zésre tervezték.

— Miel6tt nekifogna a sité
pirolizises tisztitasahoz, vegyen ki
minden tartozékot és tavolitsa el
a jelentésebb szennyezddéseket.

— A tisztitasi funkcidban a fellletek
jobban atforrésodhatnak, mint
a szokasos hasznalatnal.

Ajanlatos a kisgyermekeket tavol
tartani.

— Ne hasznaljon g6ztisztito
készuléket.

— A sutd Uvegajtajanak tisztitasara ne
hasznaljon surolészert vagy fémdorzsit,
ami megkarcolhatja a feluletét, és az
Uveg szétpattanasahoz vezethet.
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

m FIGYELMEZTETES:
Gybz6djon meg arrél, hogy a
készulék ki van kapcsolva miel6tt
kicserélné a lampat, az aramutés
veszélyének elkerllése érdekében.
Csak akkor nyuljon a készlilékhez, ha
mar kihdlt. Az Gvegbura és a lampa
kicsavarasanak megkdnnyitéséhez
hasznaljon gumikesztyt.

Biztositani kell a készulék
lecsatlakoztatasat a villamos
halozatrol, egy kapcsold beépitésével
a fix vezetékekbe, a felszerelési
utmutaténak megfeleléen.

— Ha a tapkabel megsérult, a veszélyek
elkerllése érdekében a gyartonak,
a gyarto szervizszolgalatanak vagy egy
megfelel6 képzettséggel rendelkezé
szakembernek ki kell cserélnie.

— A készllék egyarant beszerelhet6é
konyhai pultra vagy kamraszekrénybe,
ahogy az a szerelési abran lathato.

— Helyezze a sutét a butorban
kdzépre, ugy hogy a szomszédos
butortél meglegyen legalabb a 10
mm-es. A beépitésre szolgald
butor anyaganak héallonak kell
lennie (vagy ilyen bevonattal
kell rendelkeznie). A fokozottabb
stabilitas érdekében rogzitse
a sutét a butorhoz 2 csavarral a suté
oldalsé tartdin erre a célra szolgald
furatokon keresztul.

— A készilléket a tulmelegedés
elkerllése érdekében nem szabad
dekorativ ajtd mogeé felszerelni.

— A készulék otthoni haztartasban
vagy Uzletek, irodak és egyéb
munkahelyek étkezb6helyiségében;
gazdasagi épuletekben;
szallodakban, motelekben és egyéb,
lakhatasi célu létesitményekben;
fizetbvendéglaté helyeken torténd
hasznalatra szolgal.

— A siUt6é sutéterében végzett
minden tisztitashoz ki kell kapcsolni.

Ne modositsa a készUIékj_(_aIIemzéit,
mert ez veszélyt jelenthet Onre.

Ne hasznalja a sutét éléskamraként
vagy barmilyen alkotéelem
tarolasara a hasznalat utan.



. 1 TELEPITES

AZ ELHELYEZES MEGVALASZTASA ES BEEPITES

Az abrakon lathatok a sité befogadasara
szolgalo butor méretei. A készulék egyarant
beszerelhetd kamraszekrénybe (A abra)
vagy pult ala (B abra). Ha a butor nyitott,
a nyilasa hatul maximum 70 mm-es lehet
(C és D abra). Rogzitse a suitét a butorban.
Ehhez tavolitsa el a gumi ltkoz6ket, és
farjon elé egy @ 2 mm-es furatot a butor
oldalfalaba, hogy megakadalyozza a fa
szétpattanasat. Rogzitse a sutét a 2
csavarral.

Helyezze vissza a gumi Utkdzbket.

Ha a butor hatul zart, készitsen egy 50
x 50 mm-es nyilast az elektromos kabel
atvezetéséhez.

A
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o 1 TELEPITES

ELEKTROMOS BEKOTES

A suté harom, a 220~240 voltos halézatra
a telepitési el6irasoknak megfeleléen
omnipolaris levalaszté berendezésen
keresztlil csatlakoztatandé 1,5 mm?
vezetéket (1 fazis + 1 nulla + foldelés)
tartalmazd szabvanyos tapkabellel van
felszerelve.

A védbvezeték (zbld-sarga) a készllék
kapcsahoz van csatlakoztatva, és a
beszerelésnél foldelni kell. A berendezés
biztositékanak 16 amperesnek kell lennie.

Nem vallalunk felelésséget olyan baleset
vagy esemeény kapcsan, amely a foldelés
elmulasztasa, hibas vagy helytelen
kialakitasa, valamint a nem megfelel6
bekotés miatt kdvetkezik be.

A készuléket ugy tervezték, hogy kulsé

beavatkozas nélkual 50 Hz vagy 60 Hz
frekvencian mikodjon.

Kék vezetek —‘ ’
@,

e

Fekete, barna
L__ vagy piros
vezeték

Zold/sarga vezeték

Foldelés

&

mFigyelem: Ha az On lakéhelyének
elektromos halézatat médositani kell a
késziilék csatlakoztatasahoz, hivjon
szakképzett villanyszerel6t. Ha a
siitonél barmiféle rendellenesség lép
fel, huzza ki a késziiléket, vagy vegye ki
a siité bekotési vezetékéhez tartozé
biztositékot.

. 2 KORNYEZET

A KORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA

A mosogép csomagoldéanyagai
ujrahasznosithatok. Vegyen részt
Ujrahasznositasukban, és jaruljon hozza a
koérnyezet védelméhez azzal, hogy az erre
a célra szolgald helyi gyijtékbe dobja ki
ezeket.
Az On késziléke szamos
Ujrahasznosithaté anyagot is
tartalmaz. Ezért van ezzel a
logéval megjeldlve, ami azt
B jc'zi Onnek, hogy a hasznalt
készlilékeket nem szabad a t6bbi
hulladék kdzé tenni.

Akésziléknek a gyarto altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a leheté legjobb
feltételekkel lehet megvaldsitani, az
elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairdl szo6l6 eurdpai iranyelvnek
megfeleléen.

A lakéhelyéhez legkdzelebb esé
elhasznalt készllékek gyUjtépontjairdl
érdeklddjon a helyi 6nkormanyzatnal vagy
a viszonteladdjanal. Kbszonjuk, hogy részt
vesz a kdrnyezet védelmében.



. 3 ASUTO BEMUTATASA
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. 3 ASUTO BEMUTATASA

A VEZERLES ES A KIJELZO

o

Q Kijelzé e Forgégomb kdzépen megnyomhaté
(nem leszerelhetd):

- elforgatasaval kivalaszthaték
a programok, illetve az értékek
ndvelheték vagy csokkentheték

- kbzépen tértén6 megnyomasaval
jévahagyhatok az egyes miveletek.

A siit6 kikapcsolé gombja A MANUAL iizemméd kodzvetlen
(tartsa hosszan lenyomva) @ M eléréséhez sziikséges gomb

Vissza gomb <:| ﬂ Hoémérséklet gomb

Id6zité gomb é @ Siitési id6/késleltetett inditas
gomb

GOMBOK RETESZELESE

Nyomja meg egyszerre a Vissza * 1 és a 53 gombot egészen addig, amig meg nem jelenik
a [1] kijelzon.

A vezérlés reteszelése sités alatt és a sit6 kikapcsolt allapotaban is elérhetd.
MEGJEGYZES: ilyenkor csak a ® kikapcsolo gomb marad aktiv.

A vezérlés reteszelésének feloldasahoz egyidejlileg tartsa lenyomva a Vissza X1 és a A
gombot, egészen addig, amig a Lakat [ﬁ el nem tiinik a kijelz&rdl.

» B2 9




. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Billenésbiztos grillracs. A grillracs
hasznalhaté minden siitésre vagy
gratinirozasra varé étel edényének és
sutéformajanak megtartasara. A grillezendd
ételekhez is ezt hasznalja (kdzvetlenil
rahelyezve dket). A billentésgatlo tkdzé
a sUté hatso része felé néz.

- Tébbcélu talca, 45 mm-es csepegtetd
talca, a polcokba helyezve a grillracs alatt,
fogantyuval a sitéajté felé. Osszegydijti
a grillezésnél lecsopogd szaftot és zsirt,
vizzel félig megtodltve vizgézben sitésre
hasznalhato.

- Siiteményes tepsi, 8 mm. A polcokba
helyezve. Idealis keksz, omlds stitemények,
muffin sutésére. Ferde el6lapja megkdnnyiti
a készitmények elhelyezését a talcan.

> E5) 10




. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Tobbcélu talca, 20 mm-es, a polcokba
helyezve a grillracs alatt, fogantyuval
a sutéajto felé. ldealis keksz, omlds
sitemény, muffin sutéséhez. Ferde
el6lapja megkonnyiti a készitmények
elhelyezését a talcan. A grillrdcs alatti
polcokba csusztathato a grillételek szaftja
és zsirja 0sszegyljtésére..

- ,iz” racsok. Ezek a ,félracsok”, ,iz-
racsok”, egymastol fuggetlendl is
hasznalhaté, de kizardlag valamelyik
talcaba vagy tepsibe helyezve,
a billenésgatlo fogantyuval a suté hatulja
felé. Ha csak az egyik racsot hasznalja,
kdénnyen meglocsolhatja az ételeket
a télcaban 0sszegyiilt szafttal.

- Perforalt talca. A polcokba csusztatva,
fogantyuval a sit6ajté felé. Az AIR FRY
slitési modhoz tervezett talca pizza,
stutemények siitésére, illetve ételszaritasra
alkalmas.

> E5) 11




. 3 ASUTO BEMUTATASA

CSUSZOSIN-RENDSZER

A csuszésin-rendszer praktikusabba
és konnyebbé teszi az ételek kezelését,
mert a talcak konnyen kihuzhaték, igy
a lehet6 leg egyszeriibbé teszi a ki-be
pakolast. A talcak teljesen kihuzhatdk, igy
teljes hozzaférést biztositanak. Stabilitasuk
raadasul lehetdvé teszi, hogy teljesen
biztonsagosan dolgozzon az ételekkel és
igy kezelje dket, ami lecsdkkenti az égési
sériilés kockazatat. igy sokkal kénnyebben
veheti ki ételeit a sutébdl.

A CSUSZOSINEK FELHELYEZESE
ES LESZERELESE

A 2 szintemel6 kivételét kovetéen
valassza ki, hogy milyen szintekre (2 és
5 kozott) szeretné a sineket régziteni.
Pattintsa a bal oldali sint a bal oldali
szintemel6be, eléggé megnyomva a sin
elsé és hatso részét, hogy a sin oldalan
lévé 2 talp beférjen a szintemel&be. Tegye
ugyanezt a jobb oldali sinnel.

MEGJEGYZES: a sin teleszképos
csuszo6 részének a sité elso része felé
kell néznie, az litkozével @ on felé.
Tegye a 2 szintemel6t a helyére, majd
helyezze a talcat a 2 sinre, a rendszer
készen all a hasznalatra.

A sinek leszereléséhez vegye ki ismét
a szintemeldket.

Ovatosan nyomja lefelé a sinekhez
rogzitett labakat, igy kiszabaditva &ket
a polcbdl. Huzza a sint maga felé.

12

A meleg hatasara a tartozékok
deformalédhatnak. Ez azonban nem
akadalyozza funkciojuk végzésében.
Miutan lehiiltek, visszanyerik eredeti
formajukat.
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. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

ELSO UZEMBE HELYEZES

- Nyelv kivalasztasa
Els6 lUzembe helyezéskor valassza ki
a nyelvet a gomb elforgatasaval majd
a valasztés jovahagyasahoz nyomja meg.

Miel6tt el6sz6r hasznalna a siitét,
melegitse koriilbeliill 30 percig liresen
maximalis hémérsékleten. Gy6z6djon
meg arrol, hogy a helyiségben megfelel6
a szell6zés.

- Idébeallitas
Allitsa be egymas utan az orat és
a percet a forgogomb elforditasaval, majd
a megnyomasaval hagyja jova.
A siit6 kijelzi az id6t.

BEALLITASOK MENU (MODELLTOL FUGGOEN)

A fémenlben a forgégomb elforgatasaval
vélassza ki a ,,BEALLITASOK” funkciét,
majd hagyja jova. Kuldonbdz6 beéllitasok
kozott valaszthat.
A forgéogomb elforgatasaval valassza ki
a kivant paramétert, majd hagyja jova.
Ezutan allitsa be a paramétereket, és
hagyja jova azokat.

- Ora
Moédositsa az orat, hagyja jéova, majd
modositsa a perceket, és hagyja jova ujra.
Ha a sit6é aram alatt van, az id6 kijelzése
automatikusan frissul.

- A hang
A gombok hasznalatakor a sité
hangjelzéseket ad. Ha meg szeretné tartani
ezeket a hangokat, valassza az ON-t,
ellenkezd esetben valassza az OFF-ot, amivel
kikapcsolhatja ezeket, majd hagyja jéva.

- Fényeré
Valassza ki a kivant fényero6t.

- Készenléti izemmad

A Kijelz6t készenléti
helyezheti.

Uzemmaédba is

ON allasban a kijelzé egy bizonyos id6
elteltével kikapcsol.

OFF allasban a kijelzd fényereje egy
bizonyos id6 elteltével csdkken.

- A lampa kezelése
Két beallitas kozll valaszthat: ON allasban
a lampa minden sitési mivelet alatt égve
marad (kivéve az ECO funkciét); AUTO
allasban a siité lampaja egy bizonyos id6
utan kikapcsol a sutési miveletek alatt.
Valassza ki az allast és hagyja jova.

- A nyelv
Valassza ki a nyelvet, majd hagyja jéva.

- DEMO mod
Alapértelmezésben a sité normal fltési
modra van allitva.

DEMO tzemmadban (ON pozicid), ez az
uzletben lévé termékek bemutatasanak
madja, a suté nem melegszik.

- Diagnosztika
Probléma esetén
a Diagnosztika men(.

rendelkezésére all

Amikor felveszi a kapcsolatot
a vevészolgalattal, kérik Ontél
a diagnosztikaban megjelené kodokat.

13



. 5 KEZI SUTESI MOD

Ez az tzemmdd lehetévé teszi, hogy az Osszes sltési paramétert: h6mérséklet, sités
tipusa, sutési id6, sajat maga allitsa be. Navigalas kézben az ,M” gomb megnyomasaval
kozvetlenll is elérheti ezt a meniit.

Minden siités el6tt melegitse el6 a siitét liresen.

Pozicié Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
Husokhoz, halakhoz és zdldségekhez
M| Kombinalt hé 205°C ajanlott, lehetéleg agyagtalban.
i 35-230°C
. ] 180°C Ajanlott a fehér husok, halak és zoldségek
§ Holégkeverés* 35_250°C omléssaganak megdrzésére. Akar harom
szinten torténd, tobbszoros f6zéshez.
Hagyomanyos 200°C Huasokhoz, halakhoz és zodldségekhez
35-275°C ajanlott, lehetbleg agyagtalban.
ECO* 200°C Ezzel a pozicidoval energiat lehet
35-275°C megtakaritani, a sutés minéségének
meg06rzése mellett. Ebben a szakaszban
a sutés elémelegités nélkul végezhetd.
| Grill szellézéssel 200°C Minden oldalan szaftos és ropogés
i 100-250°C szarnyasok és slltek. CsuUsztassa a
csepegtetd talcat az alsé polcra. Minden
szarnyashoz vagy silthéz javasolt,
marhaldb és -borda ki- és atsutéséhez.
Hogy megdrizziik a halszeletek omléssagat.
Q Szelléztetett alj 180°C Husokhoz, halakhoz és zoldségekhez
75-250°C ajanlott, lehetbleg agyagtalban.
Valtoztathaté 4 Ajanlott bordaszeletek, kolbaszok,
grill 1-4 kenyérszeletek, grillracsra helyezett

garnélarak grillezésére. A sutés a fels6
elemen keresztul torténik. A grillezés a racs
teljes fellletét lefedi.

* Az EN 60350-1:2016 szabvany el6irasai szerint végzett stutési méd az energetikai cimkézésre
vonatkozé EU/65/2014 eurdpai szabalyrendelet kdvetelményeinek valé megfelelés bizonyitasara.

» EE)
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. 5 KEZI SUTESI MOD

Pozicié Javasolt T°C  Hasznalat
min.—max.
. Idealis az egészséges, inyenceknek valo
200°C . konyhaba: ez a program a perforalt tal
180-220°C hasznélataval lehet6vé teszi, hogy a sitében

zsiradék nélkil (vagy nagyon kevés
zsiradékkal) slisson és barnitson z6ldséget,
sllteket, rantott ételeket vagy tempurat.

60°C Ajanlott kenyér-, brios- és kuglof tészta
35-100°C kelesztéséhez.
Helyezze a format a sitébe, de ne 1épje tul
a 40°C-ot (tanyérmeleqit6, kiolvasztas).

Idealis delikat ételekhez (gylimdlcstorta,
krémtorta stb.). A husok, zsemle stb. 50°C-
on kiolvaszthato (a hus a grillracson, alatta
egy, a szaftot felfogo talca).

Kiolvasztas 35°C
30-50°C

Tészta 40°C E'z a' program ajénlott m_i'nden_féle tészta'l,
példaul kenyértészta, brids, pizza, kuglof
stb. dvatos kelesztéséhez. Helyezze
a talcat kdzvetlenul a sutétér aljara.

kelesztés

Dehidratalas 80°C Sorrend bizonyos élelmiszerek, példaul
35-80°C gyumolcsok, zoldségek, gydkerek, fliszerek
és aromaanyagok dehidratalasahoz. Lasd

a kllén tablazatot 16. o.

Sabbath 90°C Specialis sorrend: a sit6 megszakitas
] nélkdl 25-75 6ra hosszat csak 90°C-on
j— mikadik.

m Soha ne tegyen aluminiumféliat kozvetleniil a tlizhely aljara, mert a felgyiilemlett
hé hatasara a zomanc megromolhat.

Energiamegtakaritast segité tanacs.
A hoéveszteség elkeriilése érdekében siités kozben lehetdleg ne nyissa ki az ajtot.

» 5] 15




. 5 KEZI SUTESI MOD

ETEL ELKESZITESENEK INDITASA

AZONNALI SUTES

Miutan kivalasztotta és jévahagyta a sitési
funkciét, példaul: fenékszell6zés, nyomja
meg a gombot a jovahagyashoz, az
elémelegités megkezdddik; egy hangjelzés
jelzi, hogy a suté elérte a beallitott
hémérsékletet. A talcat az ajanlott
polcmagassagban beteheti a stitdbe.
Megjegyzés: Néhéany paraméter
(hémérséklet, sutési idd és késleltetett
inditas) a sités megkezdése el6tt
modosithato. lasd a kdvetkez6 fejezeteket.

A HOMERSEKLET MEGVALTOZTATASA
A sutd a kivalasztott sutési médtol figgéen
javasolja az idealis sutési hémérsékletet.

Ez az alabbiak szerint valtoztathato:

- Nyomja meg a & gombot.

- Forgassa el a forgdgombot a hémérséklet
megvaltoztatdsahoz, majd hagyja jova
a valasztast.

A SUTES IDOTARTAMA

A O gombbal kivalaszthatja az
étel elkészités idejét, majd a gomb
elforgatasaval adja meg a f6zési id6t, végll
hagyja jova.

ETELKESZITES VEGE BEALLITASA
(késleltetett inditas)
A sités végi idét megvaltoztathatja,
ha késleltetni szeretné, nyomja meg
kétszer a O gombot, majd a forgogomb
elforgatasaval adja meg a sutés végének
idejét, majd hagyja jova.

Miutan beallitotta a f6zési id6 végét, hagyja
jova. A sltés végi idd a kijelzén marad.
Megjegyzés: Elkezdheti a f6zést anélkl,
hogy kivalasztana az id6tartamot vagy
a befejezési id6t.

Ebben az esetben, ha elegenddnek talalta
az étel elkészitésére szant idét, allitsa le
a fézést (lasd a ,Folyamatban lévé f6zés
ledllitasa” fejezetet).

FOLYAMATBAN LEVO FOZES LEALLITASA
Folyamatban 1év6 f6zés leallitdsahoz
nyomja meg a forgégombot.

Az ,ARRETEZ”
a képerny6n

felirat jelenik meg

Hagyja jéva a forgoggomb megnyomasaval,
vagy a suté leallitdsa gomb megnyomasaval
és nyomva tartasaval.
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. 6 SUTESI TANACSOK

8%l AIR FRY FUNKCIO

Helyezze az ételt kdzvetlenll a perforalt
talcara atfedés nélkdl, valassza ki az Air Fry
sutési modot, és allitsa be a hémérsékletet
180°C és 220°C kozé. Helyezze a perforalt
télcat az 5. szintre, a csepegtetd talcat
pedig a 3.-ra, hogy az esetleg lecsepegd
maradékot felfogja.

AIR FRY TAJEKOZTATO JELLEGU TABLAZAT

200°C elémelegitéssel, kivétel *

Idétartam Suly

Csirkeszarny 25 perc 500 gr
Friss hasabburgonya 30 perc 700 gr
Fagyasztott hasabburgonya 30 perc 700 gr
Friss zéldség kockazva (cukkini/ 30 perc* 500 gr
padlizsan/étkezési paprika)

Csirke nugget 10 perc 250 gr
Rantott hal 15 perc 250 gr/ 2 darab

17



. 6 SUTESI TANACSOK

3‘:& 0 o |

A dehidratalas az élelmiszerek
tartositasanak egyik legrégebbi maodja.
A cél az élelmiszerekben |évé minden
viz vagy egy részének eltavolitasa az
élelmiszerek konzervalasa és a mikrobialis
fejlédés megakadalyozasa érdekében. A
szaritas meg0rzi az élelmiszerek tapértékét
(asvanyi anyagok, fehérjék és egyéb
vitaminok). Lehetdvé teszi az élelmiszerek
optimalis tarolasat azaltal, hogy csdkkenti
térfogatukat, és biztositja rehidratalas utani

DEHIDRATALAS FUNKCIO

egyszer( felhasznalasukat.

Csak friss élelmiszert hasznaljon.
Gondosan mossa meg, csepegtesse le
és torolje szarazra.

Fedje le a grillracsot siit6papirral, és
egyenletesen helyezze ra a szeletekre
vagott ételt.

Hasznalja az 1. polcszintet (ha tobb racs
van, helyezze azokat az 1. és 3. polcra).
Szaritaskor forgassa meg toébbszor
a nagyon lédus ételeket. A tablazatban
megadott értékek a dehidratalando
élelmiszer tipusatol, érettségétol,
vastagsagatol és nedvességtartalmatol
fliggben valtozhatnak.

TAJEKOZTATO JELLEGU TABLAZAT AZ ETELEK DEHIDRATALASAHOZ

Gyilimolcsok, zoldségek Hémérséklet  Id6tartam Tartozékok

és fliszerek draban

Almafélék (3 mm vastagsagu ° 5-9 1vaay 2 arillrics
szeletekben, racsonként 200 g) 8o°c <9
Csonthéjas gylimolcsok (szilva) 80°C 8-10 1 vagy 2 grillracs
Re"sz’elt', ] bla’nsiro'zott étkezé’si 80°C 5-8 1 vagy 2 grillracs
gyokérfélék (sargarépa, paszternak)

Gombaszeletek 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
Paradicsom, mang6, narancs, banan 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
Cékla, csikokban 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
Filiszernévények 60°C 6 1 vagy 2 grillracs

» EE)
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AZ AUTOMATA UZEMOD ISMERTETESE

AUTO modban sokféle kiilonféle modon elkészithetd receptet talalhat tipus szerint rendezve.
A slité mesterséges intelligenciaja automatikusan javasol egy el6re kivalasztott stitési modot
vagy alternativakat, amelyek egyszeriien kivalaszthatok a navigacios fellleten.

Al SENSOR

Ez az izemmdd tokéletesen megkdnnyiti
a feladatat, mivel a siité a benne elhelyezett
- a paratartalmat és a hdémérsékletet
folyamatosan mér6 - elektronikus
érzékelS6kkel automatikusan kiszamitja
a kivalasztott ételnek megfeleld Osszes
f6zési paramétert (hémérséklet, fé6zési idd,
fé6zés tipusa.

A sitést MINDENKEPPEN lehdilt
sitével kell kezdeni.

ALACSONY HOMERSEKLET

Olyan recepthez, amelyet teljes egészében
a sutd kezel egy adott elektronikus program
segitségével.

Ez a sutési mod lehetbvé teszi
a husrostok megpuhitasat lassu, alacsony
hémérsékleten torténé sitéssel. A sités
min&sége optimalis lesz.

A sitést MINDENKEPPEN lehdilt
sitével kell kezdeni.

E Az alacsony hémérsékleten torténd
siités rendkivil friss élelmiszerek
haszndlatat igényli. A szarnyasok
esetében nagyon fontos, hogy siités
elétt a belsejét és a kiilsejét hideg vizzel
leoblitsiik, és siités el6tt nedvszivo
papirral megszaritsuk.

Al

Ez az lzemmdd az elkészitendd ételtd|
fliggéen valasztja ki Onnek a megfeleld
sutési paramétereket. Egyes ételek
esetében bizonyos adatokat (suly, méret
stb.) meg kell adni.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

A fémeniben a forgogomb forgatasaval valassza ki az ,,AUTO” funkciét, majd hagyja jova.
Kilénbdzd fajtaju ételeket kinalunk Onnek:

- Husok, Halak, Talételek, Kenyér és tésztafélék, Desszertek.
Valassza ki a kivant paramétert a forgdgomb elforgatasaval, majd hagyja jova.

Tanacs

Minden siitésnél a talca behelyezése el6tt a siité jelzi, hogy melyik polcszintre
helyezend6 be a talca.

ALACSONY

HUSOK AI SENSOR Al HOMERSEKLET

HUS TERRINE o]
BARANY LAPOCKA
BARANYLAB CSONT NELKUL o] o]
BARANYLAB CSONTTAL 0 o]
BORJUBORDA
BORJUSULT
HATSO CSULOK
SERTESTARJA
5Z(JZPECSENYE
SERTESSULT o]
MARHASULT o]
CSIRKE o]
KACSA
KACSAMELL
PULYKACOMB
PULYKA

LIBA

o

(o} foh o) Ne)

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

JAVASLATOK AZAI SENSOR MODHOZ

Baranylab csont nélkul (2 siités)

1,4-1,8 kg

Baranylab csont nélkul jol atsutve
Baranylab csont nélkil rézsaszinlre sutve

Inkabb valasszon kerek és gombdlyded
baranycombot, mint hosszut és girhest.
Tegye a hust a tepsire.

Sités utan pihentesse.

Sertéssiilt

700 g-1,4kg

Sertéstarja, filé

Tegye a slltet a grillracsra + csepegtetd
talcaval Siutés végén felszeletelés el6tt
hagyja pihenni a hudst 7-10 percig. Sutés
végén sozza.

Baranylab csonttal (2 siités)

2-2,8 kg

Béaranylab csonttal jol atsutve
Baranylab csonttal r6zsaszinire sutve

Inkabb valasszon kerek és gombdlyded
baranycombot, mint hosszut és girhest.
Tegye a hust a tepsire.

Sités utan pihentesse.

Marhasiilt (3 sttés)
(800 gr— 1,6 kg)
Marhahus, véresen
Marhahus, atsttve
Marhahus, jél atsitve

Tavolitson el minél tobb zsiros részt: flistot
okoz.

Tegye a hust a tepsire.
Sités végén hagyja pihenni 7-10 percig.

Csirke
Csirke 1,4-2,5 kg
Kiskacsa, gydngytyuk

Tegye a csirkét a grillezére + csepegtetd
talcaval

Szennyezbdések elkerlilése érdekében
sutés el6tt szurkaljuk meg a szarnyasokat.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ALACSONY

HALAK AI SENSOR AI HOMERSEKLET

PISZTRANG

LAZAC

NAGY TESTU HALAK

KIS TESTU HALAK

o|lo|o|Oo|O
oO|lOo|Oo|O|O

TENGERI SULLO

HOMAR

(o} Kol fol ol Nol ol o]

HAL TERRINE

JAVASLATOK AZ Al SENSOR MODHOZ

Hal
400 gr—1kg
Egész halak (aranydurbincs, hekk,

pisztrang, makréla, silt hal). Kis testi
halakhoz nem hasznalhato.

Csak egész halakhoz hasznélja ezt
a funkciét.
A tobb célra felhasznalhaté talcat
hasznalja.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ETELEK

AI SENSOR AI

ALACSONY
HOMERSEKLET

TOLTOTT ZOLDSEGEK 0

CSOBEN SULT ZOLDSEGEK

TOLTOTT PARADICSOM (0]

LASAGNA

HUSTORTA

SAJTTORTA

SOS LEPENY

QUICHE LEPENY

(o} Kol o No)

PIZZA

CSOBEN SULT BURGONYA

TOLTOTT PADLIZSAN

FELFUIT 0

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

JAVASLATOK AZ Al SENSOR MODHOZ

Pizza

300g-1,2kg

Kész pizza — fétt tészta
Felhasznalasra kész pizzatésztak
.Hazi" pizzatésztak

Helyezze a grillracsra, hogy ropogods
legyen a tészta (a grillracs és a pizza
kozé tehet egy sutépapirt, hogy megvédje
a sUtét a kifolyd sajttol).

23

SOS LEPENY
Friss quiche
Fagyasztott quiche

Hasznaljon tapadasmentes aluminium
ontéformat: ropogos lesz benne a tészta.

Miel6tt a grillracsra teszi, a fagyasztott
quiche-t vegye ki az aluminium talcabdl.

Toltott zoldségek
Toltott paradicsom, toltott paprika
Tékehalvagdalék provanszi modra.

Afbézendé mennyiségnek megfelel adagot
toltsdn be, hogy elkerllje a kicsordulast.



. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

KENYER ES TESZTAK | AT SENSOR Al ALACSONY
HOMERSEKLET

BRIOS

BAGETT

KENYER

OMLOS TESZTA

(o} Ko} No No i Ke!

LEVELES TESZTA

ALACSONY

DESSZERTEK AI SENSOR AI HOMERSEKLET

JOGHURTOK (o]

KUGLOF

PISKOTATESZTA

ALMAS SUTEMENY

EGYENSULYTESZTA

PUSPOKKENYER

CSOKOLADES SUTEMENY

o|lOo|Oo|O|O

JOGHURTOS SUTEMENY

GYUMOLCSMORZSA

GYUMOLCSTORTA

o

SOS SUTEMENY/KEKSZ 0

CUPCAKE

POGACSAK

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O

KARAMELLKREM
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AUTOMATIKUS SUTES INDITASA

Az ,,AUTO” funkcio az elkészitendd ételtdl figgéen kivalasztja a megfelels siitési modot.

AZONNALI SUTES

- Valassza ki az ,,AUTO” lGzemmodot,
amikor a fémenulben van, majd hagyja jova.
A sité tobb ételtipust (Hus, Hal, Készétel,
Kenyér és tésztafélék, Desszertek,
Receptek a vildg minden tajardl) javasol:

Asut6 prioritast ad az ,,Al sensor” siitésnek,
igy Onnek nem kell ,paramétereznie”.
Egyszerlien nyomja meg a ‘Lancer la
cuisson’-t. Megjelenik a polc magassaga,
helyezze be a talcat és hagyja jéva.

Amikor az Al sensor-ral siit ne
nyissa ki a siité ajtajat siités
kozben.

A kivalasztott ételtél vagy a (mar meleg)
suté allapotatdl figgéen az Al lzemmadd
egy alapértelmezett sulyegységet javasol,
amelyet szlikség esetén jovahagyas elétt

25

modositania kell. A suté automatikusan
kiszamitja a sutési id6 és hémérseklet
beallitasokat. Megjelenik a polc magassaga,
helyezze be a télcat és hagyja jova.

- A s(it6 hangjelzést ad, és amikor a sitési
id6 letelt, leall; a kijelzé ekkor jelzi, hogy az
étel elkészilt.

Egyes Al receptek esetében,
mielétt az ételt a sutébe tenné,
elémelegitésre van sziikség.
A siitét a siutés kozben barmikor
kinyithatja, hogy meglocsolja az ételt.



. 8 EGYEB FUNKCIOK

A SUTES BEFEJEZESENEK LEHETOSEGEI (A SUTES

TIiPUSATOL FUGGOEN)

A sté a kézi vagy Auto izemmaodban torténd siités végén harom opciot kinal a kivant eredmény
eléréséhez: CROUSTILLANT (ROPOGOS), MELEGEN TARTAS és TOVABBI 5 PERC.

CROUSTILLANT
A ,,Croustillant” funkciéval a sltés végén
ropogosra sutheti az ételt.

Valasszon ki egy sutési funkciot, allitsa
be a h6mérsékletet és a sitési id6t. A
sutés végeén valassza ki a ,,Croustillant”
funkcidét, és hagyja jéva a forgégomb
megnyomasaval.

A sltés megkezddédik. A grillezés a sitési
id6 utolsé 5 percében automatikusan indul.

MELEGEN TARTAS (MAINTIEN AU CHAUD)
A sutés végén kivalaszthatja
a ,MAINTIEN AU CHAUD” opciot. Ez
lehetévé teszi, hogy az ételét a sutében
hagyja anélkil, hogy tulsitné. A siitd
hémérséklete olyan szintre csdkken, hogy
barmikor ehetd legyen, amikor kivanja.

IDOZITO FUNKCIO

Ez a funkci6 a sitd kikapcsolt allapotaban
vagy fézés kdzben hasznalhato.

- Nyomja meg a é -t

Allitsa be a gomb elforgatasaval az
id6zitét, és nyomja meg a jovahagyashoz,
a visszaszamlalas elindul.

Az id6 eltelte utan hangjelzés hallhato.
Aleéllitashoz nyomja meg barmelyik gombot.

TOVABBI 5 PERC (csak kézi iizemmédban)
A beprogramozott sitési id6 veégén
valaszthatja az ,AJOUTER 5 MIN” opciét.
Az ,AJOUTER 5 MIN” aktivalasakor a s(ité
5 percig folytatja a siitést és megtartja
a hémérséklet-beallitasokat. Mindez
szukség esetén megismételhetd.

Megjegyzés: Az id6zit6 programbeallitasat
barmikor moédosithatja vagy torélheti.

Nyomja meg Ujra a & gombot, allitsa be
az idét, vagy allitsa 0 6ra 00 masodpercre
a torléshez. Ha visszaszamlalas kdzben
megnyomja a forgégombot, az id6zitét is
leallitja.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS:

Kiilso feliilet
Hasznaljon ablaktisztitoval atitatott puha
rongyot. Ne hasznaljon surolokrémet vagy
fém dorzsit.

POLCOK LESZERELESE
Oldalsé falak szintemeldkkel

A szintemel6k kivételéhez emelje fel
a szintemel§ elllsé részeét, és mozditsa
ki az elluls6 akasztét a helyérél. Utana
finoman hldzza meg sajat maga felé
a polcegységet, hogy ki tudja mozditani
a hatulso akasztokat a helyiikrél. igy vegye
ki a 2 polcot.

UVEGAJTOK TISZTITASA

Figyelmeztetés:

Az  livegajtéo  tisztitasara ne
hasznaljon surolészert vagy fémdorzsit,
ami megkarcolhatja a feliletét, és az
liveg szétpattanasahoz vezethet.

Elészor egy puha ruhaval és mosogatdszerrel
tavolitsa el a felesleges zsirt a bels6 tivegrol.
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A kilonb6z8 belsé Uvegek tisztitasahoz
szerelje szét 6ket az alabbiak szerint:
Nyissa ki teljesen az ajtét, és rogzitse
a késziilékhez mellékelt miianyag tasakban
talalhaté mianyag ékek egyikével.

Tavolitsa el az elsé klippel rogzitett iveget:
Amasik ékkel (vagy csavarhizdval) nyomja
be a @) nyilasokba, hogy az liveget kioldja.

Tavolitsa el az lUveget. Az ajtd két tovabbi
Uveglapbol all, minden sarokban fekete
gumi tamcsavarral.




. 9 KARBANTARTAS

Ha szikséges, vegye ki ezeket tisztitasra.

Ne meritse az livegeket vizbe. Oblitse le
tiszti vizzel, és térdlje at nem sz8sz0616dd

ronggyal.

Tisztitds utdn helyezze vissza a négy
gumiltkdzét a nyilakkal felfelé, és helyezze
vissza az ablakszerelvényt.

Az utolsé Uvegtablat illessze be a fém
Utk6z8kbe, majd csiptesse be a helyére
ugy, hogy a ,PYROLYTIC” feliratu oldal
felénk nézzen és olvashato legyen.

Tavolitsa el a mlanyag éket.
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A ,SENSOR” LEMEZ LE- ES
VISSZASZERELESE

Moédjaban all eltavolitani az Al
SENSOR modhoz tartozé nedvesség-
érzékel6 jelenlétét jelz6 ,, SENSOR”
tablat. A tisztitdshoz hasznalja az ajto
szétszereléséhez mellékelt mianyag
tavtartot.

Szétszerelés:

Csusztassa a tavtartét a ,,SENSOR”
lemez és a suté teteje kdzé, majd
mozgassa lefelé a kipattintashoz.

Visszaszerelés: Fogja meg a ,,SENSOR”
tablat, és hatarozottan illessze be a @
bevagasokat a megfeleld nyilasokba
felfelé.



. 9 KARBANTARTAS

ONTISZTITAS PIROLIZISSEL

m A pirolizis el6tt vegye ki a tartozékokat és a polcokat a siitéb6l. Nagyon fontos,
hogy a pirolizis el6tt a siitébol minden olyan tartozékot (csuszosineket, kromozott
grillracsokat), valamint minden edényt kivegyen, melynek jelenléte nem egyeztethet6

ossze a pirolizissel.

A sut6 Onmagat pirolizissel tisztitd
funkciéval rendelkezik. A pirolizis a
sutd Uregének nagyon magas hoéfoku
melegitési ciklusa, ami lehetdvé teszi,
hogy az 0sszes szennyezddést eltavolitsa,
amelyek az ételek kifroccsenéséval vagy
kifutasaval keletkeztek. Mielétt folytatna
a suté pirolizises tisztitasat, tavolitson el
minden jelentds tulfolyast. Tavolitsa el
nedves szivaccsal az ajtorél a lerakodott
zsirt. Biztonsagi intézkedésként a tisztitasi
miveletre csak az ajtd6 automatikus
blokkolasa utan kertl sor, ekkor mar nem
lehet kinyitni az ajtot.

Harom pirolizis ciklus &ll az On
rendelkezésére. Az idétartamok el6re
kivalasztottak és nem modosithatok:

29

ONTISZTITASI CIKLUS FUTTATASA

E Pyro Auto: 1 6ra 30 perc és 2 6ra 15
perc kdzott, az energiatakarékos tisztitas
érdekében.

E Pyro Express: Ez a f6zés végén is
elérhetd, a felgytlemlett hét a sitétér gyors
automatikus tisztitasara felhasznalé funkciéd
kevesebb, mint egy 6ra alatt megtisztitja az
enyhén szennyezett siit6teret.

Ha a sutében elegendd a hé: a pirolizis 59
percig tart, egyébkeént 1 6ra 30 percig.

Pyro 2H: 2 6raig a sitétér alaposabb
tisztitasahoz.
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AZONNALI ONTISZTITAS

-Vélassza kia,,NETTOYAGE” lizemmoddot
a fémeniben, majd hagyja jova.

- Valassza ki a legmegfelelébb dntisztitd
ciklust, példaul a PYRO AUTO-t majd
hagyja jova.

Megkezdédik a pirolizis. Az id6
visszaszamlalasa a jovahagyas utan
azonnal megkezdédik.

Pirolizis kdzben a [Ellikon jelenik meg
a beallitasoknal, jelezve, hogy az ajté be
van zarva.

A pirolizis végén leh(tési program fut le;
a sutd ez idd alatt nem elérhetd.

Amikor a siité lehiilt, nedves

ruhaval tavolitsa el a fehér hamut.
A siit6 tiszta, és ujra felhasznalhaté az
On altal valasztott f6zéshez.

30

ONTISZTITAS KESLELTETETT
INDITASSAL

Kdvesse az el6z6 bekezdésben leirt
utasitasokat.

- Valassza ki a sutési id6 végét.

- Allitsa be a forgégombbal a pirolizis kivant
befejezési idépontot, majd hagyja jova .
Néhany masodperc mulva a sutd készenléti
Uzemmoddba kapcsol, és a pirolizis
kezdete elmarad, hogy a beprogramozott
idépontban fejezédjék be.

Ha a pirolizis befejez6dott, a ® gomb
megnyomasaval allitsa le a sitét.
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A LAMPA CSEREJE

Figyelmeztetés: Miel6tt kicserélné

a lampat, az aramiités veszélyének
teljes elkeriilése érdekében gy6z6djon
meg arrol, hogy a késziilék le van
kapcsolva az elektromos halézatrél.
Csak akkor nyuljon a késziilékhez, ha
mar kihdilt.

Az izz6 jellemzdi: 25 W, 220-240 V~,
300°C, G9.

—_—
Ny
A lampat sajat maga is kicserélheti,
ha kiégett. Csavarja ki a burat, majd
vegye ki a lampat (a bura és a lampa
kicsavarasanak megkdnnyitéséhez
hasznaljon gumikesztyiit). Helyezze be az
Uj lampat és tegye vissza a burat.

Ez a termék G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.
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. 1 0 RENDELLENESSEGEK ES MEGOLDASUK

Kérdések Valaszok és Megoldasok

- ,AS” jelenik meg (Auto Stop rendszer).

Ez a funkcio lekapcsolja a sité flitését,
ha megfeledkezik réla. Allitsa a siitét az
ARRET-re.

- ,F” betiivel kezd6dé hibakéd.

A slté zavart észlelt. Kapcsolja ki a sutét
30 percre. Ha a hiba tovabbra is fennall,
szuntesse meg az aramellatast legalabb
egy percre. Ha a hiba tovabbra sem sz{nik
meg, forduljon a vevészolgalathoz.

- A siité nem melegit.

Ellenérizze, hogy a sut6 megfeleléen
kapcsoldédik az elektromos halézatra, vagy
a berendezés biztositéka nem hibas-e.
Ellenérizze, hogy a siité nincs-e ,,DEMO”
madra allitva (lasd a beallitasok menit).

- A siit6 vilagitasa nem miikodik.

Cserélje ki az izz6t vagy a biztositékot.
Ellenérizze, hogy a sut6 megfeleléen
kapcsolddik. Lasd a lampa cseréje cimi
fejezetet.

- A hitéventilator tovabb miikodik
a siité kikapcsolasa utan.

Ez normalis, a ventilator a f6zés befejezése
utan legfeljebb egy 6raig tovabb mikddhet
a sut6 szelléztetése céljabdl. Ha ennél
tovabb tart, forduljon a vevészolgalathoz.
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SUTESI TANACS KEZI UZEMMODBAN

=1 | 7 ]| 35 [ | soes
ETELEK 4 4 4 g g 4 I:no
gc E &'C E @’c E &“c : gc : @“C 2| ben
Sertéssiilt (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Borjusiilt (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Marhasiilt 240 2 200 | 2 | 3040
- |Barany (lab, lapocka 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
§' Szarnyasok (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3| 60
= |csirkecomb 220 | 3 210 | 3 20-30
Sertés/borjuborda 210 | 3 20-30
Marhaborda (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Juhborda 210 | 3 20-30
- |Grillezett halak 275 | 4 15-20
E Pultos halak (aranydurbincs) 200 3 190 | 3 | 30-35
= |Halak olajban 220 | 3 200 | 3| 15-20
B: Csében siilt ételek 275 | 2 30
é Dauphinéi csében siilt krumpli| 200 3 180 | 3 45
& [LASAGNA 200 3 180 | 3 45
E Toltott paradicsom 170 3 170 | 3 30
i et 180 | 3| 180 | 4| 35
Piskotatekercs 220 3 180 | 2 | 190 | 3| 5-10
Brios 180 8 200 8 180 | 3 180 | 3 | 35-45
Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
g;’;’;‘::; ‘::;‘:t‘:' - 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
‘E’} Gyilimolcsos pite 200 3 190 | 3 | 30-35
E Keksz — Omlés siitemény 175 3 170 | 3 | 15-20
g" Kuglof 180 | 2 40-45
; Habcsok 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madeleine 220 3 210 | 3| 5-10
Pogacsak 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Kis leveles siitemények 220 3 200 | 3 5-10
Likéros piskotatorta 180 8] 175 |1 3 | 180 | 3 | 30-35
Omlos tészta torta 200 1 200 |1 30-40
Finom leveles tészta torta 215 1 200 | 1| 20-25
Terrine pastétom 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
m [QUICHE LEPENY 190 1 180 1 190 1 35-40
r%\ Felfujt 180 | 2 50
@ |torta 200 | 2 190 | 2 | 4045
Kenyér 220 2 220 | 2 | 3040
Pirités kenyér 275 |4-5 2-3

Megjegyzés: Siitdbe helyezés elétt a hisokat legalbb 1 6ran &t szobahsmérsékleten kell tartani
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MUKODESI ALKALMASSAGI VIZSGALATOK AZ IEC / EN 60350

SZABVANY ALAPJAN
ETEL * SI:.’gESI SZINT TARTOZEKOK oc [min. ;RSTAR' ELOMELEGITES
Omlés siitemények (8.4.1) : 5 télca 45 mm 150 3040 igen
Omlés siitemények (8.4.1) | | 3t 5 talca 45 mm 150 25-35 igen
Omlos siitemények (8.4.1) : 2+5 |talca, 45 mm + grillrdcs| 150 25-45 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 3 télca 45 mm 175 25-35 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 160 3040 igen
Kis gyiimslcskenyerek 8.4.2)| | 5 talca 45 mm 170 | 25-35 igen
Kis gyiimolcskenyerek (8.4.2.) : 5 télca 45 mm 170 25-35 igen
Kis gylimolcskenyerek (8.4.2.) : 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 170 20-40 igen
Kis gyiimélcskenyerek (8.4.2.) 3 talca 45 mm 170 25-35 igen
Kis gyiimolcskenyerek (8.4.2.) 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 170 25-35 igen
B ey ©51) |:| 4 grillracs 150 | 30-40 igen
Zsirtartalom nélkil (6.5.1) 4 grilrscs 150 | 3040 | igen
Felédos siitemeny ©51) 2+5 |télca, 45 mm + grillracs| 150 |  30-40 igen
remarom 05 | (@] | 3 gildes | 150 | 3040 | igen
Felédos siitemeny ©51) 2+5 |talca, 45 mm + grilracs| 150 |  30-40 igen
Almatorta (8.5.2) _ 1 grillracs 170 | 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) : 1 grillracs 170 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) @ 3 grillracs 180 90-120 igen
Gratinirozott feliilet (9.2.2) | [ 5 grillracs 275 3-6 igen

* Modelltél figgden

Hozzavalok:

Recept élesztével (modelltél fiiggéen)

« Liszt 2 kg « Viz 1240 ml » S6 40 gr « 4 csomag dehidratalt siitoéleszté

Keverje meg a tésztat a mixerrel és kelessze a tésztat a stitében-

Elkészités: Elesztalapl tésztafélék receptieihez Ontse a tésztat egy
héallo talba, vegye ki a szintemeld tartokat és tegye a talat a sité aljara.

MEGJEGYZES: A 2 szinten siités esetén a talcak kiilonb6z6 idépontokban is kivehetok.

Melegitse eld a siitét hélégkeveréses funkcidval 40-50°C-on 5 percig. Kapcsolja ki a siitét és hagyja — a maradék hd hatasara — kelni

a tésztat 25-30 percig.
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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 Coni suoi stabilimenti in Francia, a Orléans e Vendéme, De Dietrich
o3CTN, » € alla costante ricerca dell’eccellenza, perpetuando il savoir-faire
KNCE@ é d’eccezione nella progettazione di prodotti perfettamente rifiniti.
‘% & Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label Origine
ARAs & 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 € disponibile in download sul sito Internet del marchio.

Alla consegna dell'apparecchio,
estrarlo immediatamente
dallimballaggio. Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.

m Importante:

puod essere utilizzato da bambini
dagli 8 anni in su e da persone
con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, oppure senza
esperienza 0 conoscenze, se
sono sorvegliati o istruiti 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 & 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
o 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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AVVERTENZA:

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.
Per svitare piu facilmente il
coperchio e la lampada, utilizzare
un guanto di gomma.

Deve essere possibile
scollegare [|'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 pud
essere installato sotto il piano di
lavoro o a 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 2 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 &
destinato all’utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come gl
angoli cucinariservati al personale
di negozi, uffici e altri ambienti
professionali; le aziende agricole;
l'utilizzo da parte di clienti di hotel,
motel e altri ambienti a carattere
residenziale; gli ambienti di tipo
bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento di
pulizia nella cavita del forno,
quest’ultimo deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo
rappresenterebbe un pericolo per
sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.



. 1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un
mobile nel quale & possibile mettere il
forno. L'apparecchio puo essere installato
indifferentemente in un mobile a colonna
(A) o sotto un piano (B). Se il mobile &
aperto, la sua apertura deve essere di 70
mm max sul retro (C e D). Fissare il forno
nel mobile. A tal fine, rimuovere gli arresti
in gomma e praticare un preforo di & 2
mm nella parete del mobile per evitare che
il legno si spacchi. Fissare il forno con le
2 viti.

Sostituire gli arresti in gomma.

Quando il mobile & chiuso sul retro,
praticare un’apertura di 50 x 50 mm per il
passaggio del cavo elettrico.

A
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COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno & dotato di un cavo di alimentazione
anorma a 3 conduttori di 1,5 mm? (1 fase + 1
neutro + terra), che devono essere collegati
a loro volta alla rete di 220~240 Volt tramite
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
dell'impianto 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

Filo blu

Terra
Filo nero, mar- @
rone o rosso

Filo verde/giallo

mAttenzione Se l'impianto elettrico
della propria abitazione richiede una
modifica per il collegamento dell’appa-
recchio, rivolgersi ad un elettricista
qualificato. Se il forno presenta una
anomalia, scollegare I'apparecchio o ri-

(50Hz/60Hz) senza alcun intervento muovere il fusibile corrispondente alla
particolare da parte vostra. linea di collegamento del forno.

. 2 AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

| materiali d’imballaggio di questo alla direttiva europea relativa allo
apparecchio sono riciclabili. Per smaltimento di apparecchiature elettriche

partecipare al riciclaggio e contribuire alla
tutela dell’ambiente, si consiglia di gettare
I'imballaggio negli appositi contenitori
messi a disposizione dal comune.

Anche I'apparecchio contiene molti
materiali riciclabili. L'apparecchio
reca questo logo ad indicare che
gli apparecchi usati non devono
HE cssere smaltiti con i rifiuti urbani.

Il riciclaggio degli apparecchi
organizzato dal costruttore avverra cosi
nelle migliori condizioni, conformemente

ed elettroniche.

Rivolgersi al comune o al rivenditore per
conoscere i punti di raccolta di apparecchi
usurati piu vicini al proprio domicilio. La
ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dellambiente.



. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO
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Q Pannello dei comandi

@ Lampada

e Supporti ripiani (6 altezze disponibili)




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

| COMANDI E IL DISPLAY

o

a | .
C
Q Display e Manopola rotativa con pulsante
centrale (non smontabile):
- permette di scegliere i programmi,
di aumentare o diminuire i valori
ruotandola.
- Permette di confermare ogni
azione premendo al centro.
Tasto di spegnimento del Tasto di accesso diretto
forno (pressione lunga) @ M alla modalita MANUALE

Tasto indietro <:| ﬂ Tasto di temperatura
Tasto Tasto durata di cottura/partenza
timer é @ differita

BLOCCO DEI TASTI

Premere contemporaneamente i tasti indietro J e £ fino a quando il simbolo [ﬁ viene
visualizzato sul display.

Il blocco dei comandi & accessibile durante la cottura o allo spegnimento del forno.
NOTA: solo il tasto di spegnimento @ resta attivo.

Per sbloccare i comandi, premere contemporaneamente i tasti indietro <1 e éﬁ fino a
quando il simbolo del lucchetto m scompare dal display.

» E5) 9




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLI ACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Griglia sicurezza antiribaltamento. La
griglia puod essere utilizzata per sostenere
tutti i piatti e gli stampi degli alimenti
da cuocere o da gratinare. Pud essere
utilizzata per le grigliate (da mettere
direttamente sopra). Posizionare I'arresto
antiribaltamento verso il fondo del forno.

- Teglia multiuso, leccarda 45 mm.
Inserita nei ripiani sotto la griglia, con la
maniglia verso la porta del forno. Raccoglie
il succo e il grasso delle grigliate. Se viene
riempita d’acqua fino a meta, puo essere
usata per le cotture a bagnomaria.

- Teglia per pasticceria, 8 mm. Inserita
nei ripiani. Ideale per la cottura di cookie,
biscotti sablé, cupcake. Il suo piano
inclinato permette di riporre facilmente le
preparazioni in un piatto.

> E5) 10




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLI ACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Teglia multiuso 20mm. Inserita nei
ripiani sotto la griglia, con la maniglia verso
la porta del forno. Ideale per la cottura di
cookie, biscotti sablé, cupcake. Il suo piano
inclinato permette di riporre facilmente
le preparazioni in un piatto. Pud anche
essere inserita nelle guide sotto la griglia,
per raccogliere il succo e il grasso delle
grigliate.

- Griglie “sapore”. Queste mezze
griglie “sapore” vengono utilizzate
indipendentemente l'una dall’altra, ma
devono essere posizionate esclusivamente
in una delle teglie o nella leccarda, con la
maniglia antiribaltamento verso il fondo
del forno. Utilizzando una sola griglia sara
piu facile irrorare gli alimenti con il succo
raccolto nella teglia.

- Teglia perforata. Inserita nelle guide,
impugnatura verso la porta del forno.
Progettata per la modalita di cottura AIR
FRY & anche adatta alla cottura di pizza,
prodotti di pasticceria o essiccazione degli
alimenti.

> E5) 11
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. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

SISTEMA DI GUIDE SCORREVOLI

Grazie al sistema di guide scorrevoli,
la manipolazione degli alimenti diventa
piu pratica e facile poiché le teglie
possono essere rimosse delicatamente,
semplificandone al massimo I'utilizzo.
Le piastre possono essere estratte
completamente, consentendo in tal modo
un accesso totale. Inoltre, la loro stabilita
permette di lavorare e maneggiare gli
alimenti in tutta sicurezza, riducendo il
rischio di bruciature. E possibile quindi
estrarre gli alimenti dal forno con estrema
facilita.

INSTALLAZIONE E
SMONTAGGIO DELLE GUIDE
SCORREVOLI

Dopo aver rimosso i 2 supporti ripiani,
scegliere l'altezza dei ripiani (da 2 a
5) a cui si desidera fissare le guide.
Inserire la guida sinistra nel ripiano sinistro
effettuando una pressione sufficiente sulla
parte anteriore e posteriore della guida
affinché le 2 linguette sul lato della guida
entrino nel ripiano. Procedere allo stesso
modo per la guida destra.

NOTA: la parte scorrevole telescopica

della guida deve estendersi versg la
parte anteriore del forno, I'arresto \&V si
trova di fronte a sé.

Posizionare i 2 supporti ripiani e
poggiare la teglia sulle 2 guide, il
sistema é pronto all’'uso.

Per smontare le guide, rimuovere

nuovamente i supporti ripiani.

Spingere leggermente verso il basso le
linguette fissate su ogni guida per liberarle
dal ripiano. Tirare la guida verso di sé.

12

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 MESSA IN SERVIZIO E REGOLAZIONI

PRIMA MESSA IN SERVIZIO

- Selezionare la lingua
Alla prima messa in servizio selezionare la
lingua ruotando la manopola poi premere
per confermare le scelta.

Prima di usare il forno per la prima
volta, riscaldarlo a vuoto per circa 30 minuti
alla massima temperatura. Accertarsi che
la stanza sia sufficientemente aerata.

- Regolare I'ora

Successivamente regolare ora e minuti
ruotando la manopola, poi premere per
convalidare.

Il forno visualizza l'ora.

MENU REGOLAZIONI (A SECONDA DEL MODELLO)

Nel menu generale, selezionare la funzione
“REGOLAZIONI” ruotando la manopola,
poi convalidare. Vengono proposte
differenti regolazioni.

Selezionare il parametro desiderato
ruotando la manopola, poi confermare.

Poi regolare i parametri e convalidarli.

-Ora

Modificare 'ora, confermare poi modificare
i minuti e confermare nuovamente. Se
il forno & connesso, l'ora si aggiorna
automaticamente.

- Suono

All'utilizzo dei tasti, il forno emette
suoni. Per conservare questo suono,
scegliere ON, altrimenti scegliere OFF per
disattivarlo, poi convalidare.

- Luminosita
Selezionare il
desiderato.

livello di luminosita

- $Ieep mode
E possibile anche accedere allo stand-by
del display.
Posizione ON, spegnimento del display
dopo un certo periodo di tempo.

Posizione OFF, riduzione della luminosita
dopo un certo periodo di tempo.

- Gestione della lampada

Sono proposte due scelte di regolazione:
Posizione ON, la lampadina resta accesa
durante tutte le cotture (tranne con la
funzione ECO). Posizione AUTO, la
lampadina del forno si spegne dopo un
certo tempo durante la cottura. Scegliere
la posizione e confermare.

- Lingua
Scegliere la lingua e poi convalidare.

- Modalita DEMO
Il forno & configurato in maniera predefinita
in modalita normale di riscaldamento.

Nel caso in cui venisse attivato in modalita
DEMO (posizione ON), modalita di
presentazione del prodotto in negozio, il
forno non riscalderebbe.

- Diagnostica
In caso di problemi & possibile accedere al
menu Diagnostica.

Durante una consulenza con il SPV
verranno chiesti i codici presenti nella
diagnostica.

13
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. 5 MODALITA DI COTTURA MANUALE

Questa modalita permette di regolare autonomamente tutti i parametri di cottura:
temperatura, tipo di cottura, durata di cottura. Durante la navigazione & possibile accedere
direttamente a questo menu premendo il tasto “M”.

Preriscaldare il forno a vuoto prima di qualsiasi cottura.

Posizione

T°C raccomandata
min - max

Utilizzo

Calore
i combinato

205°C
35°C -230°C

Consigliato per carne, pesce e verdure,
preferibilmente in un piatto in terracotta.

I Termoventila-
&i zione*

180°C
35°C - 250°C

Raccomandato per mantenere le carni
bianche, il pesce e le verdure teneri. Per le
cotture multiple fino a 3 livelli.

’ ‘ Tradizionale

200°C
35°C - 275°C

Consigliato per carne, pesce e verdure,
preferibilmente in un piatto in terracotta.

ECO*

200°C
35°C - 275°C

Questa posizione permette di risparmiare
energia conservando le qualita di cottura.
In questa sequenza le cotture possono
essere effettuate senza preriscaldamento.

| Grill ventilato

200°C
100°C - 250°C

Pollame e arrosti succulenti e croccanti su
tutti i lati. Inserire la leccarda 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.

Suola ventilata

180°C
75°C - 250°C

Consigliato per carne, pesce e verdure,
preferibilmente in un piatto in terracotta.

Grill variabile

Raccomandato per grigliare costolette,
salsicce, fette di pane, gamberi messi
sulla griglia. La cottura viene effettuata
dall'elemento superiore. Il grill copre tutta
la superficie della griglia.

*Modalita di cottura realizzata conformemente alle prescrizioni della norma EN 60350-1: 2016 per
mostrare la conformita ai requisiti di etichettatura energetica del regolamento europeo UE/65/2014.

14



. 5 MODALITA DI COTTURA MANUALE

Posizione

min - max

T°Craccomandata Utilizzo

200°C
180°C - 220°C

Ideale per una cucina saporita e sana,
questo programma associato all’'uso
della teglia perforata permette di cuocere
e dorare le verdure senza (o con una
quantita ridotta) di grassi, per realizzare
fritture, impanature o tempura al forno.

Mantenimento al 60°C
caldo 35°C -100°C

Raccomandato per far lievitare I'impasto
del pane, delle brioche o il kouglof.
Stampo posato sulla suola, non superare i
40 °C (scaldapiatti, scongelamento).

Scongelamento  35°C

Ideale per gli alimenti delicati (torte di frutta,
alla crema...). Lo scongelamento di carne,
piccole pagnotte, ecc. viene fatto a 50 °C
(carne messa sulla griglia con una teglia
sotto per recuperare il succo).

Programma raccomandato per far lievitare
lentamente tutte le paste, per esempio per
pane, brioche, pizza, kouglof, ecc. Riporre
la teglia direttamente sulla suola.

Sequenza che permette la disidratazione di
alcuni alimenti, come frutta, verdura, semi,
piante da condimento e aromatiche. Fare
riferimento alla tabella specifica P.16.

30°C - 50°C
Lievitazione 40°C
’((\)) della pasta
Disidratazione 80°C
35°C - 80°C
o0 o]
Shabbat 90°C

Sequenza speciale: il forno funziona per
un tempo compreso tra 25 e 75 ore senza
interruzione unicamente a 90 °C.

m Non mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola del forno:
il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalito.

Consiglio per risparmiare energia.

Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.

15



. 5 MODALITA DI COTTURA MANUALE

AVVIO DI UNA COTTURA

COTTURA IMMEDIATA

Quando viene selezionata e convalidata la
funzione di cottura scelta, esempio: Suola
ventilata, premere sulla manopola per
confermare. Si avvia il preriscaldamento.
Un bip segnala che il forno ha raggiunto
la temperatura impostata. E possibile
infornare la teglia all’altezza del ripiano
consigliata.

NB: Alcuni parametri sono modificabili
prima dell'avvio della cottura (temperatura,
durata di cottura e partenza differita),
vedere capitoli seguenti.

MODIFICA DELLA TEMPERATURA
In funzione del tipo di cottura selezionata, il forno
raccomanda la temperatura di cottura ideale.

Questa puo essere modificata nel seguente
modo:

- Premere il tasto m .

- Ruotare la manopola per modificare la
temperatura, poi confermare la propria
scelta.

DURATA DI COTTURA
E possibile inserire la durata di cottura del
piatto selezionando la durata con il tasto ©
poi inserire la durata di cottura ruotando la
manopola, infine confermare.

REGOLAZIONE DI FINE COTTURA
(partenza differita)
E possibile modificare I'ora di fine cottura
se si desidera che questa venga differita.
Premere due volte il tasto O, poi inserire
la fine della cottura ruotando la manopola
e confermare.

Quando l'ora di fine cottura & stata
regolata, convalidare. L'ora di fine cottura
resta visualizzata.

NB: E possibile lanciare una cottura senza
selezionare la durata o I'ora di fine cottura.

In questo caso, quando sara stato stimato
il tempo di cottura sufficiente per il proprio
piatto, fermare la cottura (vedere capitolo
“Arresto di una cottura in corso”).

ARRESTO DI UNA COTTURA IN CORSO
Per fermare una cottura in corso, premere
la manopola.

“ARRESTO” appare sullo schermo
Confermare e selezionare premendo la
manopola o con una pressione lunga sul
tasto di spegnimento del forno.

16



6 CONSIGLI DI COTTURA

FUNZIONE AIR FRY

Disporre gli alimenti direttamente sulla
teglia perforata senza sovrapporli.
Selezionare la modalita di cottura Air Fry
e regolare la temperatura tra 180 ° e 220
°. Inserire la teglia perforata al livello 5
e la leccarda a livello 3 per raccogliere
eventuali residui di cottura.

TABELLA INDICATIVA AIR FRY

a 200 °C preriscaldamento da considerare sicuro*

Durata Peso
Ali di pollo 25 min 500 g
Patate fritte fresche 30 min 700 g
Patate fritte surgelate 30 min 700 g
Cubetti di verdure fresche (zucchina/ 30 min® 5009
melanzanal/peperoni)
Nugget di pollo 10: 250 g
15: 250 g/2 pezzi

Pesce impanato

17




. 6 CONSIGLI DI COTTURA

3‘:& 0 o |

La disidratazione € uno dei piu antichi
metodi di conservazione degli alimenti.
L’'obiettivo & rimuovere totalmente o
parzialmente I'acqua presente negli
alimenti al fine di conservarli e di impedire
lo sviluppo microbico. L’essiccazione
preserva le qualita nutrizionali degli alimenti
(minerali, proteine e altre vitamine).
Permette uno stoccaggio ottimale degli
alimenti grazie alla riduzione del loro
volume e offre un’elevata facilita di impiego
quando sono disidratati.

FUNZIONE DISIDRATAZIONE

Usare solo alimenti freschi. Lavarli
con cura, sgocciolarli e asciugarli.
Ricoprire la griglia con carta da forno
e posizionare su questa in maniera
uniforme gli alimenti tagliati.

Usare il livello di ripiano 1 (se sono
presenti diverse griglie, infornarle sui
ripiani 1 e 3).

Girare gli alimenti molto succosi
diverse volte durante I'essiccazione.
I valori indicati nella tabella possono
variare in funzione del tipo di alimento
da disidratare, dalla maturita, dallo
spessore e dal tasso di umidita.

TABELLA INDICATIVA PER DISIDRATARE GLI ALIMENTI

Frutta, verdura ed erbe Temperatura Durata in Accessori
ore

Frutta a semi (in fette da 3 mm di 80°C 5.9 10 2 griglie
spessore, 200 g per griglia)
Frutta a nocciolo (prugne) 80°C 8-10 1 o0 2 griglie
Radici commestibili (carote T

’ ° 5-8 1 0 2 griglie
pastinaca) tritate, sbollentate 80°C g
Funghi a fettine 60°C 8 1 0 2 griglie
Pomodoro, mango, arancia, banana 60°C 8 1 0 2 griglie
Barbabietola rossa a fettine 60°C 6 1 o 2 griglie
Erbe aromatiche 60°C 6 1 0 2 griglie

18
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLA MODALITA AUTOMATICA

Nella modalita AUTO sono presenti moltissime ricette diverse classificate per categoria
che possono essere cucinare in differenti modi. L'intelligenza del forno proporra
automaticamente una modalita di cottura preselezionata o alternative da selezionare
comodamente nell’interfaccia di navigazione.

Al SENSOR

Questa modalita facilitera il compito, in
quanto il forno calcola automaticamente
tutti i parametri di cottura a seconda del
piatto selezionato (temperatura, durata di
cottura, tipo di cottura) grazie a sensori
elettronici situati nel forno che misurano
continuamente il grado di umidita e la
variazione di temperatura.

La cottura deve
OBBLIGATORIAMENTE iniziare a
forno freddo.

BASSA TEMPERATURA

Per una ricetta gestita interamente dal forno
grazie a un programma elettronico specifico.

Questa modalita di cottura permette di
ammorbidire le fibre della carne grazie a
una cottura lenta associata a temperature
poco elevate. La qualita di cottura &
ottimale.

La cottura deve
OBBLIGATORIAMENTE iniziare a
forno freddo.

E Cucinare a bassa temperatura
richiede [I'utilizzo di alimenti molto
freschi. Per quanto riguarda il pollame,
€ importante risciacquare bene I'interno
e l’esterno con acqua fredda e asciugare
con carta assorbente prima della
cottura.

Al

19

Questa modalita seleziona i parametri di
cottura appropriati in funzione dell’alimento
da preparare e del suo peso. Per alcuni
alimenti devono essere inserite alcune
regolazioni (peso, dimensioni, ecc.)



. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Nel menu generale selezionare la funzione “AUTO” ruotando la manopola, poi confermare.

Verranno proposte differenti categorie di piatti:

- Carne, pesce, piatti, pane e pasta, dessert.

Selezionare la propria scelta ruotando la manopola, poi confermare.

Consiglio

Per tutte le cotture, prima di inserire la teglia, il forno indica il livello di ripiano su cui

inserire il piatto

CARNE

AI SENSOR

Al

BASSA
TEMPERATURA

TERRINA DI CARNE

SPALLA D'AGNELLO

o

COSCIA DI AGNELLO SENZA OSSO

COSCIA DI AGNELLO CON 0SSO

COSTATA DI VITELLO

ARROSTO DI VITELLO

STINCO DI MAIALE

LOMBATA DI MAIALE

FILET MIGNON

MAIALE ARROSTO

ARROSTO DI MANZO

POLLO

(o} foh o) Ne)

ANATRA

FILETTO D’ANATRA

COSCIA DI TACCHINO

TACCHINO

OCA

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

RACCOMANDAZIONI PER LA MODALITA Al SENSOR

Coscia di agnello senza osso (2 cotture):
Da1,4kga1,8kg

Coscia di agnello senza osso ben cotta
Coscia di agnello senza osso rosata

Scegliere un cosciotto rotondo e grasso
piuttosto di uno lungo e magro. Posare la
coscia di agnello sulla leccarda.

Lasciare riposare dopo la cottura.

Maiale arrosto
Da 700 g a 1,4 kg
Lombata, filetto

Poggiare I'arrosto sulla griglia dell'insieme
griglia + leccarda. A fine cottura, prima di
tagliare, lasciare riposare la carne per 7-10
minuti. Aggiungere sale a fine cottura.

21

Coscia di agnello con osso (2 cotture):
Da 2 kga 2,8 kg

Coscia di agnello con osso ben cotta
Coscia di agnello con osso rosata

Scegliere un cosciotto rotondo e grasso
piuttosto di uno lungo e magro. Posare la
coscia di agnello sulla leccarda.

Lasciare riposare dopo la cottura.

Arrosto di manzo (3 cotture):
(Da 800 g a 1,6 kg)

Manzo al sangue

Manzo cottura media

Manzo ben cotto

Limitare al massimo la bardatura, in quanto
genera fumo.

Posare l'arrosto sulla leccarda.

A fine cottura lasciare riposare per 7-10
minuti.

Pollo
Pollo da 1,4 kg a 2,5 kg
Anatra giovane, faraona

Poggiare il pollo sulla griglia dell'insieme
griglia + leccarda.

Forare la pelle del pollame prima della
cottura per evitare schizzi.



. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PESCE AI SENSOR

AI

BASSA
TEMPERATURA

TROTA

SALMONE

PESCI GRANDI

PESCI PICCOLI

o|lo|o|Oo|O

BRANZINO

oO|lOo|Oo|O|O

ASTICE

TERRINA DI PESCE

(o} Kol fol ol Nol ol o]

RACCOMANDAZIONI PER LA MODALITA Al SENSOR

Pesce
Da400ga1kg

Pesci interi (orata, merluzzo, trote,
sgombri, arrosto di pesce). Non & adatta
ai pesci piatti.

Riservare questa funzione ai pesci interi.
Usare la tegli multiuso.

» 5] 22




. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PIATTI

AI SENSOR AI

BASSA
TEMPERATURA

VERDURE FARCITE (0]

GRATIN DI VERDURE

POMODORI RIPIENI (0]

LASAGNE

TORTA DI CARNE

TORTA AL FORMAGGIO

TORTA SALATA

QUICHE

(o} Kol o No)

PIZZA

GRATIN DI PATATE

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

RACCOMANDAZIONI PER LA MODALITA Al SENSOR

Pizza

Da 300 g a 1,2 kg

Pizza gastronomia - pasta fresca
Pizza pasta pronta all’'uso

Pizza pasta “fatta in casa”

Poggiarla sulla griglia per ottenere una
pasta croccante (& possibile inserire la
carta da forno tra la griglia e la pizza per
proteggere il forno dalle fuoriuscite di
formaggio).

23

Torta salata
Quiche fresche
Quiche surgelate

Utilizzare uno stampo in alluminio
antiaderente: la pasta sotto sara croccante.

Rimuovere la vaschetta delle quiche
surgelate prima di poggiarle sulla griglia.

Verdure farcite
Pomodori farciti, peperoni farciti
Brandade.

Adattare correttamente le dimensioni del
proprio piatto alla quantita da cuocere per
evitare la fuoriuscita di succo.
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PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PANE E PASTA

AI SENSOR

AI

BASSA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PANE

PASTA FROLLA

PASTA SFOGLIA

(o} Ko} No No i Ke!

DESSERT

AI SENSOR

AI

BASSA
TEMPERATURA

YOGURT

KOUGLOF

TORTA GENOVESE

TORTA DI MELE

QUATTRO-QUARTI

CAKE

TORTA CIOCCOLATO

TORTA DI YOGURT

o|lOo|Oo|O|O

CRUMBLE DI FRUTTA

TORTA ALLA FRUTTA

o

BISCOTTI SABLE/COOKIE

CUPCAKE

PASTA CHOUX

CREME CARAMEL

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

AVVIO DI UNA COTTURA AUTOMATICA

La funzione “AUTO” seleziona la modalita di cottura appropriata in funzione dell’alimento

da preparare.

COTTURA IMMEDIATA

- Selezionare la modalita “AUTO” nel menu
generale poi confermare.

Il forno propone diverse categorie di
alimenti (carne, pesce, piatti, pane e pasta,
dessert, ricette internazionali):

- Il forno propone la cottura Al Sensor
per prima in modo che non ci sia alcun
parametro da regolare. Basta solo premere
“Avvia la cottura”. L’altezza del ripiano viene
visualizzata. Inserire il piatto e confermare.

Durante una cottura in modalita Al
Sensor, non aprire la porta del
forno.

In funzione del piatto selezionato o dello
stato del forno (gia caldo), la modalita Al
propone un peso predefinito che dovra
essere regolato prima di confermare. Il
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forno calcola automaticamente i parametri
di tempo e temperatura di cottura. L'altezza
del ripiano viene visualizzata. Inserire il
piatto e confermare.

- Il forno suona e si arresta quando la
durata di cottura & terminata; lo schermo
indica che il piatto & pronto.

Per alcune ricette Al & necessario
un preriscaldamento prima di
infornare il piatto.
E possibile aprire il forno per irrorare
il piatto in qualsiasi momento della
cottura.
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. 8 ALTRE FUNZIONI

OPZIONI DI FINE COTTURA (A SECONDA DEL TIPO DI COTTURA)

Alla fine della cottura in modalita manuale o in modalita Auto, il forno propone tre opzioni per
adattarsi al risultato atteso: CROCCANTE, MANTENIMENTO AL CALDO e AGGIUNGERE

5 MIN.

CROCCANTE
E possibile gratinare un piatto a fine cottura
con la funzione “Croccante”.

Selezionare una funzione di cottura,
regolare la temperatura e programmare
una durata di cottura. A fine cottura
selezionare la funzione “Croccante” e
confermare premendo la manopola.

La cottura inizia. Il grill si avviera
automaticamente per gli ultimi 5 minuti di
cottura.

MANTENIMENTO AL CALDO
A fine cottura & possibile selezionare
I'opzione “MANTENIMENTO AL CALDO”,
che permettera di lasciare il piatto in
forno senza cuocerlo eccessivamente.
La temperatura del forno si regola a una
temperatura di degustazione fino a quando
non si & pronti per mangiare.

FUNZIONE TIMER

Questa funzione puo essere utilizzata
quando il forno & spento o durante una
cottura.

- Premere il tasto & .

Regolare il timer ruotando la manopola,
quindi premerla per confermare e avviare
il conto alla rovescia.

Quando il conto alla rovescia & terminato,
viene emesso un segnale sonoro. Per
fermarlo premere un tasto qualsiasi.

AGGIUNGERE 5 MIN (solo in modalita
manuale)
E possibile selezionare [I'opzione
“AGGIUNGERE 5 MIN” a fine cottura
con una durata programmata. Attivando
“AGGIUNGERE 5 MIN” il forno riprende
le regolazioni della modalita di cottura e
di temperatura per 5 minuti, ripetibili se
necessario.

NB: E possibile modificare o annullare la
programmazione.

Premere nuovamente il tasto é‘ ,
regolare il tempo o impostarlo a Om00s
per annullare. Se si preme la manopola
durante il conto alla rovescia, anche il timer
si arresta.
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. 9 MANUTENZIONE

PULIZIA E MANUTENZIONE:

SUPERFICIE ESTERNA
Utilizzare un panno morbido imbevuto di
detersivo per vetri. Non utilizzare creme
per lucidare né spugne abrasive.

SMONTAGGIO DEI RIPIANI
Pareti laterali con supporti ripiani:

Sollevare la parte anteriore del supporto
ripiani verso l'alto e spingere l'insieme
del ripiano, estrarre il gancio anteriore dal
suo alloggiamento. Tirare piano l'insieme
del ripiano verso di sé per estrarre i
ganci posteriori dal loro alloggiamento.
Rimuovere i 2 ripiani.

PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

Avvertenza

Non utilizzare prodotti abrasivi,
spugne abrasive o metalliche per pulire
il vetro della porta del forno, in quanto
la superficie potrebbe essere scalfita e
provocare I’esplosione del vetro.

Prima dello smontaggio, rimuovere
I'eccesso di grasso sul vetro interno con
un panno morbido e detersivo per stoviglie.

Per pulire i differenti vetri interni, procedere
al loro smontaggio nel seguente modo:
Aprire completamente la porta e bloccarla

con uno degli spessori in plastica forniti
nella busta di plastica dell’apparecchio.

Rimuovere il primo vetro agganciato:
Premere con I'aiuto dell’altro spessore (o di
un cacciavite) nei punti é) al fine di
rimuovere la clip dal vetro. Rimuovere il

vetro. La porta ¢ formata da due vetri
supplementari che hanno su ogni angolo
un distanziale nero in gomma.
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. 9 MANUTENZIONE

Se necessario, rimuoverli per pulirli.

Non immergere il vetro nell’acqua.
Sciacquare sotto l'acqua corrente e
asciugare con un panno senza pelucchi.

Dopo la pulizia, riposizionare i quattro
arresti in gomma con la freccia verso l'alto
e riposizionare tutti i vetri.

Inserire I'ultimo vetro negli arresti metallici,
poi agganciarlo, con il lato che indica
“PYROLYTIC” verso di sé e leggibile.

Rimuovere lo spessore in plastica.

SMONTAGGIO E
RIMONTAGGIO DELLA TEGLIA
“SENSOR”

E possibile smontare la teglia “SENSOR”
che segnala la presenza di un sensore di
umidita associato alla modalita Al SENSOR.
Per pulirla usare il dispositivo in plastica
fornito per lo smontaggio della porta.

Smontaggio:

Far scorrere il dispositivo tra la teglia
“SENSOR’ € la parte superiore del forno
ed effettuare un movimento verso il basso
per sganciarla.

Rimontaggio: Prendere la teglia “SENSOR”
e inserire con fermezza le tacche @ nelle
sedi corrispondenti verso l'alto.
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. 9 MANUTENZIONE

PULIZIA AUTOMATICA TRAMITE PIROLISI

m Rimuovere gli accessori e i ripiani del forno prima di avviare una pulizia mediante
pirolisi. Durante la pulizia mediante pirolisi & molto importante che tutti gli
accessori incompatibili con una pirolisi siano rimossi dal forno (guide scorrevoli,

griglie cromate), cosi come tutti i recipienti.

Questo forno & dotato di una funzione
di pulizia automatica tramite pirolisi: La
pirolisi € un ciclo di riscaldamento della
cavita del forno ad altissima temperatura,
che consente di eliminare tutto lo sporco
proveniente dagli schizzi o dalla fuoriuscita
degli alimenti. Prima di procedere a
una pulizia mediante pirolisi del forno,
rimuovere le eventuali fuoriuscite.
Rimuovere 'eccesso di grasso sulla porta
con una spugna umida. Per motivi di
sicurezza, I'operazione di pulizia avviene
solo previo bloccaggio automatico della
porta, poi diventa impossibile sbloccare la
porta.

Vengono proposti tre cicli di pirolisi.
Le durate sono preselezionate e non
modificabili:
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EFFETTUARE UN CICLO DI PULIZIA
AUTOMATICA

E Pyro Auto: compreso tra 1h30 e
2h15 per una pulizia che permette un
risparmio energetico.

Pyro Express: Questa funzione,
accessibile anche a fine cottura, sfrutta il
calore accumulato durante la cottura per
offrire una pulizia automatica e rapida della
cavita: pulisce una cavita poco sporca in
meno di un’ora.

Se il calore del forno & sufficiente: la pirolisi
dura 59 minuti, altrimenti 1h30.

E Pyro 2H: 2 ore per una pulizia piu in
profondita della cavita del forno.
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PULIZIA AUTOMATICA
IMMEDIATA

- Selezionare la funzione “PULIZIA” nel
menu generale poi confermare.

- Scegliere il ciclo di pulizia automatica
piu adatto, per esempio PYRO AUTO, poi
confermare.

La pirolisi inizia. Il conteggio della durata
viene effettuato immediatamente dopo la
convalida.

Durante la pirolisi, il simbolo appare
nel programmatore per indicare che la
porta € bloccata.

Al termine della pirolisi c’é la fase di
raffreddamento. Durante questa fase il
forno non puo essere utilizzato.

Quando il forno é freddo, utilizzare

un panno umido per rimuovere la
cenere bianca. Il forno é pulito ed é di
nuovo possibile utilizzarlo per effettuare
una cottura di propria scelta.
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PULIZIA AUTOMATICA CON
PARTENZA DIFFERITA

Seguire le istruzioni descritte nei paragrafi
precedenti.

- Selezionare fine cottura.

- Regolare I'ora desiderata di fine pirolisi
con la manopola, poi confermare.

Dopo qualche secondo, il forno si mette
in stand-by e l'inizio della pirolisi & differito
affinché termini all’'ora di fine programmata.

Quando la pirolisi & terminata, spegnere il
forno premendo il pulsante .
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SOSTITUZIONE DELLA
LAMPADINA

Avvertenza: 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 lampadina: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

7
Ny
E possibile sostituire autonomamente la
lampada quando 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
luminosa di classe energetica G.
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. 1 0 ANOMALIE E SOLUZIONI

Domande Risposte e soluzioni

Questa funzione interrompe il riscaldamento
- Appare “AS” (sistema Auto Stop). del forno in caso di dimenticanza. Mettere il
forno su SPENTO.

Il forno ha rilevato un’anomalia. Spegnere
il forno per 30 minuti. Se il guasto & ancora
- Codice guasto che comincia per “F”.| presente, interrompere I'alimentazione per
almeno un minuto. Se il guasto persiste,
contattare il servizio post-vendita.

Verificare che il forno sia correttamente
collegato o che il fusibile del proprio
- Il forno non riscalda. impianto non sia fuori servizio. Verificare
che il forno non sia regolato in modalita
“‘DEMO” (vedere menu regolazioni).

Sostituire la lampadina o il fusibile.
Verificare che il forno sia correttamente
collegato. Vedere il capitolo “Sostituzione
della lampadina”.

- La lampadina del forno non funziona.

E normale, puo funzionare fino a un’ora
al massimo dopo la cottura, per ventilare
il forno. Dopo un’ora, contattare il Servizio
post-vendita.

-La ventola di raffreddamento
continua a girare dopo lo spegnimento
del forno.
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CONSIGLIO DI COTTURA DELLA MODALITA MANUALE

o | = e R Y e [ o
PIATTI - = - = = — spingen-
gc E &"C E gc E &C E &“C E gc E dola
o o =] o o o minuti
Arrosto di maiale (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Arrosto di vitello (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Arrosto di manzo 240 2 200 | 2 | 30-40
g Agnello (cosciotto, spalla 2,5 kg)| 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
2 Pollame (1 kg) 200 3 | 220 S 210 | 3 185 | 3 60
M [Cosce di pollo 220 | 3 210 | 3 20-30
Costata di maiale/vitello 210 | 3 20-30
Costata di manzo (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costata di pecora 210 | 3 20-30
H Pesce grigliato 275 | 4 15-20
g Pesce cucinato (orata) 200 8 190 | 3 | 30-35
M |pesce al cartoccio 220 3 200 | 3| 15-20
< Gratinatura (alimenti cotti) 275 | 2 30
E Gratin dauphinois 200 3 180 | 3 45
% Lasagne 200 3 180 | 3 45
m Pomodori farciti 170 3 170 | 3 30
Savoiardi - Torta genovese 180 | 3 | 180 | 4 35
Biscotto arrotolato 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
- Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
g Plum-cake - Quattro quarti 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
§ Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
g Cookie - biscotti sablé 175 3 170 | 3 | 15-20
i Kugelhopf 180 | 2 40-45
& |Meringhe 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
8 Madeleine 220 3 210 | 3 5-10
5 Pasta choux 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
> Petits four a sfoglia 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Torta pasta frolla 200 1 200 | 1 30-40
Torta pasta sfoglia sottile 215 1 200 | 1 20-25
Paté in terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
> Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 [soufite 180 | 2 50
© [pasticcio 200 | 2 190 | 2| 40-45
Pane 220 2 220 | 2 | 30-40
Pane grigliato 275 | 4-5 2-3

N N * A seconda del modello
N.B: Prima di metterla in forno, la carne deve restare almeno 1 ora a temperatura ambiente.
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IEC/EN 60350

VERIFICHE DI IDONEITA AL FUNZIONAMENTO SECONDO LA NORMA

* MODALITA|
ALIMENTO DI LIVELLO ACCESSORI °C|DURATA min. | PRERISCALDA-
COTTURA
Biscotti sablé (8.4.1) 5 teglia 45 mm 150 30-40 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3% 5 teglia 45 mm 150 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3t 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 150 25-45 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 175 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 160 30-40 si
Piccole torte (8.4.2) 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 3t 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 3t 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 170 20-40 si
Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 | 2535 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 170 25-35 si
Dolci morbidi senza L N
grassi (8.5.1) ZI 4 griglia 150 30-40 si
Dolci morbidi senza | S+ - N
grassi (8.5.1) — 4 griglia 150 30-40 si
Dolci bidi S . - -
g:;:lsin;g;.!l)l senza — 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 150 30-40 si
Dolci morbidi senza - R
grassi (8.5.1) 3 griglia 150 30-40 si
Dolci bidi . - N
g;:;r;g;.:)l senza 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 150 30-40 si
Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3t 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 | 90-120 si
Superficie gratinata (9.2.2) YV 5 griglia 275 3-6 si

* A seconda del modello

Ingredienti:

NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in tempi differenti.

Ricetta con lievito (a seconda del modello)

«Farina 2kg » Acqua 1240 ml » Sale 40 g * 4 bustine di lievito disidratato

Mescolare I'impasto con il mixer e fare lievitare la pasta nel forno-

Procedimento: Per le ricette di impasto a base di lievito. Versare I'impasto in una teglia resistente
al calore, togliere i supporti delle guide laterali e porre la teglia sulla suola.

Preriscaldare il forno con la funzione "termoventilazione™ a 40-50 °C per 5 minuti. Spegnere il forno e lasciare lievitare I'impasto per 25-30

minuti grazie al calore residuo.
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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
¢, . doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
KNCE@ é zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen
‘:‘:/&5 & van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze
Irat &  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
noteren 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,
zintuiglijke of geestelijke
beperkingen of door personen
zonder ervaring en kennis, als
ze onder toezicht staan of vooraf
instructies gekregen hebben
over hoe ze het apparaat veilig
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
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tijldens het gebruik. Zorg ervoor
dat u de verwarmingselementen
in de oven niet aanraakt. Het
apparaat moet buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar
worden gehouden, tenzij zij onder
permanent toezicht staan

— Dit apparaat is ontworpen voor
gebruik met gesloten deur.

— Verwijder alle accessoires
en grote spatten, voordat u de
pyrolysereiniging 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
reinigingsproducten of harde
metalen krabbers om de glazen
ovendeur te reinigen. Dit kan
het oppervlak van het glas
beschadigen en doen barsten.
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

WAARSCHUWING:

Zorg ervoor dat het
apparaat is losgekoppeld van het
stopcontact voordat u de lamp
vervangt om het risico van een
elektrische schok te voorkomen.
Voer werkzaamheden uit
wanneer het apparaat is
afgekoeld. Gebruik een rubberen
handschoen om het losschroeven
van het vensterkapje en het
lampje te vereenvoudigen.

Om het apparaat van het

elektriciteitsnet te kunnen
afkoppelen, moet er een
schakelaar aangebracht worden
tussen de vaste voedingsleidingen,
volgens de installatieregels.

— Indien de voedingskabel
is beschadigd, moet deze
veiligheidshalve 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 inbouwmeubel moet
warmtebestendig 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 op de zijstijlen.

— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden
geplaatst, om oververhitting te
voorkomen.

— Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk en vergelijkbaar
gebruik, zoals: keukenhoeken
voor het personeel in
magazijnen, kantoren en
andere beroepsomgevingen;
boerderijen, gebruik door klanten
van hotels, motels en andere
woonomgevingen; omgevingen
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
voorraadkast of opslag na
gebruik.



. 1 INSTALLATIE

KEUZE VAN DE PLAATSING EN INBOUW

De schema's bepalen de afmetingen van
een meubel waarin uw oven past. Dit
apparaat kan zonder onderscheid in een
inbouwkast (A) of onder een werkblad (B)
geinstalleerd worden. Als het meubel open
is, mag de opening aan de achterzijde (C
en D) maximaal 70 mm zijn. Maak de oven
vast in het meubel. Verwijder daarvoor 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 de 2 schroeven vast.

Zet de rubber blokjes terug.

Wanneer het meubel aan de achterkant
gesloten is, maak dan een opening van 50
x 50 mm om de elektrische kabel te kunnen
doorvoeren.

A




» EE)

. 1 INSTALLATIE

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven is voorzien van een standaard
voedingskabel met 3 geleiders van 1,5
mm? (1 fase + 1 N + aarding) die moeten
worden aangesloten op het netwerk 220 ~
240 Volt via 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 ampére 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 apparaat is uitgerust om in normale
staat te functioneren bij een frequentie
van 50Hz of 60Hz zonder enige ingreep
uwerzijds.

Blauwe
draad

Nulleider

Aarding

| Zwarte, bruine
of rode draad
Groen/gele draad

mLet op: Als de elektriciteitsinstalla-
tie van uw woning gewijzigd moet wor-
den om uw apparaat aan te sluiten, doet
u het beste een beroep op een gekwali-
ficeerde elektricien. Als de oven een
willekeurig probleem heeft, koppelt u
het apparaat af of verwijdert u de zeke-
ring die met de leiding overeenkomt
waarop de oven is aangesloten.

. 2 MILIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling en
draag bij aan de bescherming van het milieu
door dit materiaal in de hiervoor bestemde
gemeentecontainers te deponeren.

Uw apparaat bevat eveneens tal van
recyclebare materialen. Daarom
is het voorzien van dit logo,
wat aangeeft dat de gebruikte
apparaten van ander afval dienen

I 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.



. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN
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Q Bedieningspaneel

@ Lamp

e Niveauhouders (6 hoogtes beschikbaar)




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

o

a | :
C
Q Display e Draaiknop met drukzone in het

midden (niet demonteerbaar):

- voor het kiezen van de programma’s
of het verhogen of verlagen van de
waarden, door hier aan te draaien.

-Voor het valideren van iedere
handeling door in het midden te
drukken.

Toets voor directe toegang in de

Stoptoets van de oven
@ M HANDBEDIENDE modus

(lang drukken)

Terugkeertoets <:| ﬂ Temperatuurtoets
Timertoets Toets bereidingstijd/
é @ geprogrammeerde inschakeling

VERGRENDELING VAN DE TOETSEN

Druk tegelijkertijd op de terugkeertoetsen *J en D totdat het symbool [ﬁ wordt
weergegeven op het scherm.

De vergrendeling van de toetsen is toegankelijk tijdens het bereiden en wanneer de oven uitstaat.
N.B.: alleen de uittoets O blijft actief.

Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd op de terugkeertoetsen 3 en é\totdat het
hangslotsymbool Iﬁ van het scherm verdwijnt.

= 9




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

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
de nokken met kantelbeveiliging naar de
bodem van de oven gericht.

- Plaat voor multigebruik, lekbak 45 mm.
Geplaatst in de niveauhouders, met de
handgreep naar de ovendeur gericht. 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.

> E5) 10




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

- Plaat voor multigebruik 20 mm. Geplaatst
in de niveauhouders, met de handgreep
naar de ovendeur gericht. 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.

- “Smaken” roosters. Deze halve
“smaken”-roosters worden los van elkaar
gebruikt, maar worden uitsluitend in een
van de platen of de lekbak geplaatst met
de handgreep met kantelbeveiliging naar
de bodem van de oven gericht. Door
slechts een rooster te gebruiken, kunt u
gemakkelijker uw gerechten begieten met
het in de bak opgevangen bakvocht.

- Geperforeerde plaat. Geplaatst in de
niveauhouders met de handgreep naar de
ovendeur gericht. Ontworpen voor de AIR
FRY bereidingswijze, en ook geschikt voor
het bereiden van pizza’s, gebak, of het
drogen van voedingsmiddelen.

> E5) 11
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. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

SYSTEEM VAN SCHUIFRAILS

Met het schuifrailsysteem wordt het
praktischer en gemakkelijker om de
voedingswaren te hanteren, aangezien
de platen rustig uitgenomen kunnen
worden wat hun gebruik optimaal
vereenvoudigt. De platen kunnen
volledig uitgenomen worden, waardoor
volledige toegang hiertoe mogelijk is.
Bovendien kunnen door hun stabiliteit de
voedingwaren in alle veiligheid bewerkt
en gehanteerd kan worden, wat het risico
op brandwonden vermindert. Zo kunt u de
voedingswaren veel gemakkelijker uit de
oven halen.

INSTALLATIE EN DEMONTAGE
VAN DE SCHUIFRAILS

Kies na de 2 niveauhouders verwijderd
te hebben de hoogte (2 tot 5) waarop u
uw rails wilt bevestigen. Plaats de linker
rail tegen het linker niveau en druk daarbij
stevig op de voor- en achterkant van de rail,
zodat de 2 lipjes aan de zijkant van de rail
in de niveauhouder geklikt worden. Ga op
dezelfde wijze te werk voor de rechter rail.

N.B.: het uitschuifbare schuifgedeelte
van de rail moet naar de voorkant van
de oven uitgeklapt worden, het blokje
bevindt zich tegenover u.

Plaats uw 2 niveauhouders en plaats
daarna uw plaat op de 2 rails, het
systeem is klaar voor gebruik.
Verwijder opnieuw de niveauhouders om
de rails te demonteren.

Schuif de op iedere rail bevestigde lipjes

enigszins naar beneden om ze uit de
niveauhouder te halen. Trek de rail naar u toe.

12

AIs gevolg van de warmte kunnen
de accessoires vervormen, maar dit
heeft geen enkele inviloed op hun
functie. Zodra zij afkoelen, krijgen zij
hun originele vorm weer terug.
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. 4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

EERSTE INGEBRUIKNAME

- Selecteer de taal
Selecteer bij de eerste ingebruikname uw
taal door aan de knop te draaien en druk hier
vervolgens op om uw keuze te valideren.

Voordat u de oven voor de eerste
keer gebruikt, moet u deze gedurende
30 minuten op de maximum temperatuur
verwarmen. Zorg ervoor dat de ruimte
goed geventileerd is.

- Stel de tijd in
Stel na elkaar de uren en de minuten in
door aan de knop te draaien en hierop te
drukken om te valideren.

Uw oven geeft de tijd aan.

MENU INSTELLINGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Selecteer in het algemene menu de functie
"INSTELLINGEN” door aan de knop te
draaien en valideer. U kunt uit verschillende
instellingen kiezen.

Selecteer de gewenste parameter door aan
de knop te draaien en valideer.

Stel vervolgens uw parameters in en
valideer deze.

- De tijd
Wijzig de tijd, valideer en wijzig vervolgens
de minuten en valideer opnieuw. Als u een
smart oven heeft, wordt de tijd automatisch
bijgesteld.

- Het geluid
Tijdens het gebruik van de toetsen laat uw
oven geluiden horen. Om deze geluiden te
behouden, kiest u ON, of OFF om deze uit
te schakelen, en valideert u uw keuze.

- Lichtsterkte
De gewenste lichtsterkte selecteren.

- Sleep modus
U heeft eveneens toegang
sluimerstand van uw display:

tot de

Stand ON, het display schakelt na een
bepaalde tijd uit.

Stand OFF, vermindering van de lichtsterkte
na een bepaalde tijd.

- Beheer van de lamp
U kunt uit twee instellingen kiezen: Stand
ON, de lamp blijft altijd branden tijdens
het bakken (m.u.v. de ECO-functie). Stand
AUTO, de lamp van de oven dooft na enige
tijd tijdens het bereiden. Kies de gewenste
stand en valideer.

- De taal
Kies uw taal en valideer.

- De DEMO modus
De oven is standaard ingesteld op de
normale verwarmingsmodus.

Indien deze in de DEMO modus
wordt ingeschakeld (ON stand), de
presentatiemodus voor de producten in de
winkel, zal hij niet verwarmen.

- Diagnose
In geval van problemen heeft u toegang tot
het menu Diagnose.

Wanneer u contact opneemt met de
servicedienst, zal men u vragen welke
codes in de diagnose worden weergegeven.

13



. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Met deze modus kunt u zelf alle bereidingsparameters instellen: temperatuur, bereidingstype,
bereidingstijd. Tijdens het navigeren heeft u rechtstreeks toegang tot dit menu door op de

toets “M” te drukken.

Verwarm voor iedere bereiding uw oven leeg voor.

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.
Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
Gecombineerde  205°C voorkeur in een aarden schotel.
i warmte 35°C - 230°C
180°C Aanbevolen voor om wit vlees, vis en
] Heteluchtfunc- 35°C - 250°C groenten mals te houden. Voor meerdere
& tie* bakbeurten tot 3 niveaus.
’=‘ Traditioneel 200°C Aanbevolgn voor vlees, vis, groenten, bij
aiiny 35°C - 275°C voorkeur in een aarden schotel.
’—‘ ECO* 200°C Met deze positie wordt energie bespaard
—_— 35°C - 275°C terwijl de bakkwaliteiten behouden blijven.
In deze sequentie is bakken mogelijk
zonder voorverwarmen.
200°C Gevogelte en gebraad zijn sappig en krokant

| Geventileerde
grill

100°C - 250°C

gebakken aan alle kanten. Schuif de lekbak
in het onderste niveau. Aanbevolen voor
alle gevogelte en gebraad, om lam aan te
braden en goed uit te bakken, runderribben.
Om vissteaks sappig te houden.

@ Geventileerde

bodem

180°C
75°C - 250°C

Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
voorkeur in een aarden schotel.

Variabele grill

Aanbevolen voor het grillen van koteletten,
worsten, sneetjes brood, gamba's op het
rooster. Het grillen gebeurt met het bovenste
verwarmingselement. De grill bedekt de
volledige oppervlakte van het rooster.

*Bereidingswijze volgens de aanbevelingen van de norm EN 60350-1: 2016 om aan te tonen dat wordt
voldaan aan de eisen van de Europese verordening EU/65/2014 inzake energie-etiketten.

» EE)
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. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.

Dit programma in combinatie met het
200°C gebruik van de geperforeerde plaat is ideaal
180°C - 220°C voor lekkere, gezonde gerechten, door uw
groenten, patat, gepaneerde gerechten of
tempura zonder (of met heel weinig) vet te
bereiden en een goudbruin korstje te geven.
Aanbevolen om brood-, brioche- en
kouglofdeeg te doen rijzen.

Met de vorm op de bodem geplaatst
bij een temperatuur van max. 40°C
(bordenverwarming, ontdooien).

Warmhouden 60°C
35°C - 100°C

Ideaal voor delicate voedingswaren (fruittaarten,
taarten met room,...). Het ontdooien van vlees,
broodjes, enz. gebeurt bij 50°C (vlees op het
rooster met een bord eronder om het sap van
de ontdooiing op te vangen).

Ontdooien 35°C
30°C - 50°C

Het aanbevolen programma om alle
soorten deeg te laten rijzen, zoals brood-,
brioche-, pizza-, kouglofdeeg, enz. Plaats
uw schaal rechtstreeks op de bodem.

Rijzen van 40°C
deeg

&

80°C Sequentie voor het drogen van bepaalde

35°C - 80°C voedingsmiddelen, zoals fruit, groenten,
wortels en specerij- en aromatische
planten. Zie de speciale tabel P.16.

Sjabbat 90°C Speciale sequentie: de oven werkt 25 tot

H!l 75 uur zonder onderbreking, uitsluitend op
90°C.

m Plaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de bodem, de
geaccumuleerde warmte kan het email aantasten.

Q Tip voor energiebesparing.
Vermijd om tijdens het bereiden de deur te openen, om warmteverlies te voorkomen.

» 5] 15




. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN VAN EEN BEREIDING

ONMIDDELLIJKE BEREIDING

Wanneer u uw bereidingsfunctie
geselecteerd en gevalideerd heeft,
bijvoorbeeld: Geventileerde bodem, drukt
u op de knop om te valideren, waarna het
voorverwarmen start; een pieptoon geeft
aan dat uw oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft. U kunt uw schaal op het
aanbevolen niveau plaatsen.

N.B.: Sommige parameters kunnen
gewijzigd worden voordat het bereiden
begint (temperatuur, baktijd en uitgestelde
start), zie de volgende hoofdstukken.

WIJZIGING VAN DE TEMPERATUUR
Volgens het soort bereiding dat u al
gekozen heeft, stelt de oven u de ideale
temperatuur voor.

Deze kan op de volgende manier gewijzigd
worden:

- Druk op de toets !ﬂ .

- Draai de knop om de temperatuur te
wijzigen en valideer uw keuze.

BEREIDINGSTIJD
U kunt de bereidingstijd van uw gerecht
invoeren door de tijdsduur te selecteren
met behulp van de toets O en vervolgens
de bereidingstijd invoeren met behulp van
de draaiknop en daarna valideren.

INSTELLING EINDE BEREIDINGSTIJD

(geprogrammeerde inschakeling)
U kunt dit einde van de bereidingstijd
wijzigen als u de inschakeling hiervan wilt
programmeren; druk tweemaal op de toets
O en voer het einde van de bereidingstijd
in door aan de knop te draaien en valideer
uw keuze.

Valideer na het instellen van het einde
van de bereidingstijd. Het einde van de
bereidingstijd blijft weergegeven.

N.B.: U kunt een bereidingswijze starten
zonder de tijdsduur of de eindtijd te
selecteren.

In dat geval stopt u het bereiden wanneer
u vindt dat uw gerecht voldoende gaar is
(zie hoofdstuk “Uitschakelen tijdens het
bereiden”).

UITSCHAKELEN
BEREIDEN
Om tijdens het bereiden te stoppen, drukt
u op de knop.
“UITSCHAKELEN” wordt weergegeven
op het scherm.

TIJDENS HET

Bevestig uw keuze en druk nogmaals op
de knop, of houd de stoptoets van de oven
lang ingedrukt.

16



. 6 BEREIDINGSADVIEZEN

B8] AIR FRY FUNCTIE

Leg de voedingsmiddelen rechtstreeks op
de geperforeerde plaat, zonder overlapping,
selecteer de Air Fry bereidingswijze en stel
de temperatuur in tussen 180°C en 220°C.
Plaats de geperforeerde plaat op niveau
5 en de lekbak op niveau 3 om eventuele
bakresten op te vangen.

INDICATIEVE TABEL AIR FRY

met een voorverwarming op 200°C, behalve voor *

Tijdsduur Gewicht

Kippenvleugeltjes 25 min 500 g
Verse patat 30 min 700 g
Diepvriespatat 30 min 700 g
Blokjes verse groenten (courgette / 30 min* 5009
aubergine / paprika)

Kipnuggets 10 min 250 g

15 min 2509 / 2 stuks

Gepaneerde vis

» 5] 17
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| DROOGFUNCTIE

Drogen is een van de oudste methodes
om voedingsmiddelen te bewaren. De
bedoeling is om al het vocht of een gedeelte
hiervan uit de voedingsmiddelen te halen
om deze te bewaren en de ontwikkeling
van bacterién te verhinderen. Door het
drogen blijven de voedingswaarden van de
voedingsmiddelen (mineralen, proteinen
en vitamines) behouden. Hierdoor kunnen
de voedingsmiddelen optimaal bewaard
worden, dankzij de vermindering van
hun volume en zijn zij, eenmaal weer
bevochtigd, eenvoudig te gebruiken.

Gebruik  uitsluitend  verse
voedingsmiddelen. Was ze zorgvuldig,
laat ze uitlekken en dep ze droog.
Bedek het rooster met bakpapier en
verdeel de voedingsmiddelen hier op
gelijkmatige wijze over.

Gebruik het niveau 1 (als u meerdere
roosters heeft, plaats deze dan op
niveau 1 en 3).

Keer voedingsmiddelen met veel sap
meerdere keren om tijdens het drogen.
De in de tabel gegeven waarden kunnen
variéren aan de hand van het te drogen
type voedingsmiddel en de rijpheid,
de dikte en het vochtigheidsgehalte
hiervan.

INDICATIEVE TABEL VOOR HET DROGEN VAN UW VOEDINGSMIDDELEN

Fruit, groenten en kruiden Temperatuur  Tijdsduur Accessoires
in uren

Fruit met pitjes (in plakken van 3 80°C 5.9 1 of 2 roosters

mm dik, 200 g per rooster)

Fruit met pitten (pruimen) 80°C 8-10 1 of 2 roosters

Eetbare wortels (worteltjes, 80°C 5.8 1 of 2 roosters

pastinaak), geraspt, geblancheerd

In plakjes gesneden paddenstoelen 60°C 8 1 of 2 roosters

Tomaat, mango, sinaasappel, banaan 60°C 8 1 of 2 roosters

Rode bieten in plakjes 60°C 6 1 of 2 roosters

Aromatische kruiden 60°C 6 1 of 2 roosters

18
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE AUTOMATISCHE MODUS

In de AUTO modus vindt u talrijke gevarieerde recepten, geklasseerd op categorie,
die u verschillende manieren kunt bereiden. De intelligente modus van de oven stelt u
automatisch een voorgeselecteerde bereidingswijze of alternatieven voor die eenvoudig in

de navigatie-interface te selecteren zijn.
Al SENSOR

Deze modus vereenvoudigt u de volledige
taak aangezien de oven automatisch
alle bakparameters berekent volgens
het gekozen gerecht (temperatuur,
baktijd, baktype) dankzij elektronische
sensoren die in de oven zijn geplaatst en
permanent de vochtigheidsgraad en de
temperatuurverandering meten.

Het bereiden moet ALTIJD met een
koude oven beginnen.

LAGE TEMPERATUUR

Voor een geheel door de oven
gecontroleerd recept, dankzij een speciaal
elektronisch programma

Met deze bereidingswijze worden de
vezels van het vlees lekker mals, door het
langzaam bakken in combinatie met lage
temperaturen. Het resultaat is optimaal.

Het bereiden moet ALTIJD met een
koude oven beginnen.

E Voor een bereiding op een lage
temperatuur moeten de
voedingsmiddelen zeer vers zijn. Voor
gevogelte is het bijzonder belangrijk om
de binnen- en buitenkant af te spoelen
met koud water en ze voor het bakken
droog te deppen met keukenpapier.

Al

19

Deze modus kiest voor u de juiste
bereidingsparameters aan de hand van het
te bereiden voedingsmiddel. Voor sommige
voedingsmiddelen moeten bepaalde
instellingen (gewicht, maat,...) ingevoerd
worden.



. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

Selecteer in het algemene menu de functie “AUTO” door aan de knop te draaien en

valideer. Er worden u verschillende categorieén gerechten voorgesteld:

- Vlees, Vis, Gerechten, Brood en Deeg, Desserts.
Selecteer uw keuze door aan de knop te draaien en valideer.

Advies

Voor alle bereidingen geeft de oven u, voordat u uw schaal in de oven zet, op welk

niveau de schaal moet worden geplaatst

VLEES

AI SENSOR

Al

LAGE
TEMPERATUUR

VLEESTERRINE

LAMSSCHOUDER

o

LAMSBOUT ZONDER BOT

LAMSBOUT MET BOT

KALFSRIBBEN

KALFSGEBRAAD

VARKENSSCHENKEL

VARKENSRUG

VARKENSHAAS

VARKENSGEBRAAD

RUNDERGEBRAAD

KIP

(o} foh o) Ne)

EEND

EENDENBORSTFILET

KALKOENBOUT

KALKOEN

GANS

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

AANBEVELINGEN VOOR DE Al SENSOR MODUS

Lamsbout zonder bot (2 bereidingswijzen):
1,4 tot 1,8 kg

Lamsbout zonder bot doorbakken
Lamsbout zonder bot rozig

Kies liever een ronde en vlezige bout dan
een lange en smalle. Plaats de lamsbout
op de lekbak.

Laat deze na de bereiding rusten.

Varkensgebraad

700 g tot 1,4 kg

Rugstuk, filet

Plaats het gebraad op het rooster van het
rooster + lekbak. Laat aan het einde van
de bereidingstijd het vlees 7 tot 10 min

rusten, alvorens dit aan te snijden. Voeg
zout toe wanneer het koken voltooid is.

Lamsbout met bot (2 bereidingswijzen):
2 tot 2,8 kg

Lamsbout met bot doorbakken
Lamsbout met bot rozig

Kies liever een ronde en vlezige bout dan
een lange en smalle. Plaats de lamsbout
op de lekbak.

Laat deze na de bereiding rusten.

Rundergebraad (3 bereidingswijzen):
(800 g tot 1,6 kg)

Rundsvlees saignant

Rundsvlees a point

Rundsvlees bien cuit

Neem zoveel mogelijk spek weg: dit
veroorzaakt rook.

Plaats het gebraad op de lekbak.

Laat aan het einde van de bereidingstijd
het vlees 7 tot 10 min rusten,.

Kip
Kippen van 1,4 tot 2,5 kg
Jonge eend, parelhoen

Plaats de kip op het rooster van het rooster
+ lekbak.

Prik in de huid van gevogelte om spatten
te vermijden.
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

VIS

AI SENSOR

AI

LAGE
TEMPERATUUR

FOREL

ZALM

GROTE VISSEN

KLEINE VISSEN

ZEEBAARS

o|lo|o|Oo|O

oO|lOo|Oo|O|O

KREEFT

VISTERRINE

(o} Kol fol ol Nol ol o]

AANBEVELINGEN VOOR DE Al SENSOR MODUS

Vis
van 400 g tot 1 kg

Hele vissen (goudbrasem, heek, forel,
makreel, visgebraad). Niet geschikt voor

platvissen.

Gebruik deze functie alleen voor hele

vissen.

Gebruik de plaat voor multigebruik.
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

GERECHTEN AI SENSOR Al LAGE
TEMPERATUUR
GEVULDE GROENTEN o] o]
GEGRATINEERDE GROENTEN o]
GEVULDE TOMATEN o] o]
LASAGNE o]
VLEESTAART o]
KAASTAART o] o]
HARTIGE TAART o] o]
QUICHE o] o]
PIZZA o] o]
GEGRATINEERDE AARDAPPELEN o] o]
MOUSSAKA o]
SOUFFLE 0 0
AANBEVELINGEN VOOR DE Al SENSOR MODUS
Pizza Hartige taart

300 g tot 1,2 kg

Pizza traiteur - vers deeg
Pizza gebruiksklaar deeg
Pizza “zelfgemaakt” deeg

Plaats deze op het rooster voor een
krokante bodem (u kunt een blad bakpapier
tussen het rooster en de pizza leggen om
de oven te beschermen tegen uitlopende
kaas)
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Verse quiches
Diepgevroren quiches

Gebruik een aluminium vorm met
antiaanbaklaag: de onderkant van de
bodem zal krokant zijn.

Haal de diepgevroren quiches uit de bakjes
alvorens ze op het rooster te plaatsen.

Gevulde groenten
Gevulde tomaten, gevulde paprika’s
Brandade.

Pas de afmetingen van uw gerecht aan
de te bakken hoeveelheid aan om te
vermijden dat het sap overloopt.



. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

BROOD EN DEEG

AI SENSOR

AI

LAGE
TEMPERATUUR

BRIOCHE

STOKBROOD

BROOD

KRUIMELDEEG

BLADERDEEG

(o} Ko} No No i Ke!

DESSERTS

AI SENSOR

AI

LAGE
TEMPERATUUR

YOGHURT

KOUGLOF

CAKETAART

APPELGEBAK

EVENVEELTIE

CAKE

CHOCOLADEGEBAK

YOGHURTGEBAK

o|lOo|Oo|O|O

FRUITCRUMBLE

FRUITTAART

o

ZANDKOEKJES/COOKIES

CUPCAKES

SOEZENDEEG

CREME CARAMEL

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN VAN EEN AUTOMATISCHE BEREIDING

De “AUTO”-functie selecteert voor u de juiste bereidingswijze aan de hand van het te

bereiden voedingsmiddel.

ONMIDDELLIJKE BEREIDING

- Selecteer de “AUTO” modus wanneer u
in het algemene menu bent en valideer.

De oven stelt u meerdere categorieén
voedingsmiddelen voor (Vlees, Vis,
Gerechten, Brood en Deeg, Desserts,
Wereldrecepten):

- Uw oven stelt de bereidingswijze Al
sensor met prioriteit voor, zodat u geen
enkele parameter hoeft in te stellen. U hoeft
alleen maar op ‘Het bereiden starten’ te
drukken. De hoogte van de niveauhouder
wordt weergegeven, zet uw gerecht in de
oven en valideer.

Tijdens een Al sensor bereiding
mag de ovendeur niet geopend
worden.

Aan de hand van het geselecteerde gerecht
of de toestand van de oven (al warm)
stelt de Al modus een standaard gewicht
voor dat u indien nodig kunt aanpassen
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alvorens te valideren. De oven berekent
automatisch de parameters bereidingstijd
en -temperatuur. De hoogte van de
niveauhouder wordt weergegeven, zet uw
gerecht in de oven en valideer.

- De oven rinkelt en schakelt uit wanneer
de bereidingstijd is afgelopen; uw scherm
geeft dan aan dat het gerecht klaar is.

Voor sommige Al gerechten moet
de oven voorverwarmd worden,
alvorens het gerecht in de oven te
plaatsen.
U kunt uw oven openen en uw gerecht
tijdens de bereiding op ieder willekeurig
moment begieten.



. 8 ANDERE FUNCTIES

OPTIES VOOR HET EINDE VAN DE BEREIDING (AFHANKELIJK

VAN HET TYPE BEREIDING)

Aan het einde van de bereidingstijd in de handbediende of Auto modus stelt de oven u
drie opties voor voor het gewenste eindresultaat: KROKANT, WARM HOUDEN en 5 MIN

TOEVOEGEN.

KROKANT
Aan het einde van de bereiding kunt u
een gerecht gratineren met de functie
“Krokant”.

Selecteer een bereidingsfunctie, pas de
temperatuur aan en programmeer een
bereidingstijd. Selecteer aan het einde
van de bereiding de functie “Krokant” en
valideer door op de knop te drukken.

Het bereiden start. De grill zal tijdens
de laatste 5 minuten van uw bereiding
automatisch gaan werken.

WARM HOUDEN

Aan het einde van de bereiding kunt u de
optie “WARM HOUDEN” selecteren, om uw
gerecht warm te houden zonder langer te
bakken. De temperatuur van de oven gaat
over op een zodanige temperatuur dat u
het gerecht meteen kunt eten wanneer u
aan tafel kunt.

TIMERFUNCTIE

Deze functie kan gebruikt worden wanneer
de oven uit staat of tijdens een bereiding.

- Druk op de toets f) .

Stel de timer in door aan de knop te draaien
en druk om te valideren, het aftellen begint.

Wanneer de tijd verstreken is, klinkt er een
geluidssignaal. Om dit te stoppen, drukt u
op een willekeurige toets.

5 MIN TOEVOEGEN (uitsluitend in de

handbediende modus)
Aan het einde van uw bereiding kunt u
met geprogrammeerde tijdsduur de optie
“5 MIN TOEVOEGEN?” selecteren. Door “5
MIN TOEVOEGEN?” te activeren, hervat de
oven de instellingen van de bereidingswijze
en de temperatuur gedurende 5 minuten en
u kunt dit indien nodig nogmaals herhalen.

N.B.: Het is mogelijk om de programmering
te wijzigen of te annuleren.

Druk nogmaals op de toets & , Wijzig
de tijd of stel deze in op Om00s om te
annuleren. Als u tijdens het aftellen op de
knop drukt, stopt u ook de timer.
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. 9 ONDERHOUD

REINIGING EN ONDERHOUD:

BUITENOPPERVLAK
Gebruik een zachte, vochtige doek met
glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddel
of een schuurspons.

DEMONTAGE VAN DE NIVEAUHOUDERS
Zijwanden met niveauhouders:

Til het voorste gedeelte van de houder op
en duw tegen het geheel, zodat de voorste
haak uit zijn zitting komt. Trek vervolgens
de hele houder naar u toe, zodat de
achterste haken uit hun zitting komen.
Verwijder zo de 2 niveauhouders.

REINIGING VAN DE RUITEN VAN DE
DEUR

Waarschuwing

Geen schuurmiddelen,
schuursponsjes of harde metalen
krabbers gebruiken om de glazen deur
van de oven schoon te maken. Deze
kunnen krassen op het oppervilak en
breuk van het glas veroorzaken.

Verwijder van tevoren met een zachte
doek en afwasmiddel de vetvlekken aan
de binnenkant van de ruit.
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Demonteer voor het reinigen van de
binnenkant van de ruit deze op de volgende
manier:

Open de deur volledig en blokkeer deze
met de in het plastic zakje met uw apparaat
meegeleverde plastic wiggen.

Verwijder de eerste vastgeklikte ruit: Druk
met de andere wig (of een schroevendraaier)
in de inkepingen om de ruit los te

klikken. Verwijder de ruit. De deur bestaat
uit twee extra ruiten met in iedere hoek een
vulstuk van zwart rubber.




. 9 ONDERHOUD

Verwijder deze, indien nodig, om ze te
reinigen.

Dompel de ruiten niet onder in het water.
Spoel ze af met water en droog ze af met
een niet pluizende doek.

Zet na het reinigen de vier rubber blokjes
terug met de pijl naar boven en zet alle
ruiten weer terug.

Steek de laatste ruit in de metalen blokjes,
klik deze daarna vast, met de zijde met
“PYROLYTIC” zichtbaar en naar u gericht.

Verwijder de plastic wig.

DEMONTAGE EN
HERMONTAGE VAN DE
"SENSOR” PLAAT

U kunt de “SENSOR” plaat die de
aanwezigheid van een aan de Al SENSOR
modus gekoppelde vochtigheidssensor
signaleert, demonteren. Voor het reinigen
hiervan gebruikt u de voor het demonteren
van de deur meegeleverde plastic wig.

Demontage:

Schuif de wig tussen de “SENSOR” plaat
en de bovenzijde van de oven en maak
een beweging naar beneden om deze los
te klikken.

Hermontage: Neem de “SENSOR?” plaat
vast en steek hem stevig in de inkepingen
Qinde bijpehorende zittingen naar boven.
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. 9 ONDERHOUD

ZELFREINIGING D.M.V. PYROLYSE

Verwijder de accessoires en de niveauhouders van de oven alvorens een reiniging

d.m.v. pyrolyse te starten. Het is heel belangrijk dat, bij de reiniging door pyrolyse,

alle accessoires die niet met de pyrolyse compatibel zijn, uit de oven verwijderd
worden (glijrails, patisserieplaat, verchroomde roosters) samen met alle schalen.

Deze oven is uitgerust met een
zelfreinigingsfunctie d.m.v. pyrolyse:
Pyrolyse is een verwarmingscyclus van
de ovenruimte bij zeer hoge temperatuur,
waarbij alle viekken die afkomstig zijn van
spatten of morsen worden geélimineerd.
Verwijder alvorens over te gaan tot een
reiniging door pyrolyse eventueel ontstane
grote vlekken. Verwijder vetvlekken op
de deur met behulp van een vochtige
spons. Als veiligheidsmaatregel wordt de
reiniging pas uitgevoerd na automatische
vergrendeling van de deur, deze kan dan
niet ontgrendeld worden.

U kunt uit drie pyrolysecycli kiezen. De

voorgeselecteerde tijden kunnen niet
gewijzigd worden:
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EEN ZELFREINIGINGSCYCLUS
UITVOEREN

E Pyro Auto: tussen 1.30 u en 2.15
u voor een minder energie verbruikende
reiniging.

Pyro Express: Deze functie, die
ook aan het einde van een bereiding
kan worden uitgevoerd, profiteert van
de verzamelde warmte voor een snelle
automatische reiniging van de ovenruimte:
een niet al te vuile ovenruimte wordt in
minder dan een uur gereinigd.

Als de warmte van uw oven voldoende is:
de pyro duurt 59 min of anders 1.30 u.

E Pyro 2H: 2.00 uur voor een

grondigere reiniging van de ovenruimte.



9 ONDERHOUD

ONMIDDELLIJKE
AUTOMATISCHE REINIGING

- Selecteer de functie “REINIGING"
wanneer u in het algemene menu bent en
valideer.

- Kies de meest geschikte cyclus voor
automatische reiniging, bijvoorbeeld
PYRO AUTO, en valideer.

De pyrolyse start. Het aftellen van de tijd
begint onmiddellijk na het valideren.

&ens de pyrolyse verschijnt het symbool
in de programmakiezer om aan te
geven dat de deur vergrendeld is.

Aan het einde van de pyrolyse vindt er
een afkoelingsfase plaats, uw oven kan
gedurende die tijd niet gebruikt worden.

Gebruik, wanneer de oven is

afgekoeld, een vochtige doek om
de witte as te verwijderen. De oven is
schoon en opnieuw beschikbaar voor
de bereiding van uw keuze.
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AUTOMATISCHE REINIGING
MET GEPROGRAMMEERDE
INSCHAKELING

Volg de instructies in de voorgaande
paragraaf.

- Selecteer einde bereiding.
- Stel de gewenste eindtijd van de pyrolyse
in met de knop en valideer.

Na enkele seconden gaat de oven over op
de stand-by stand en wordt de start van de
pyrolyse uitgesteld, zodat deze eindigt op
de geprogrammeerde eindtijd.

Wanneer uw pyrolyse klaar is, schakelt u
uw oven uit door op de toets @ te drukken.



. 9 ONDERHOUD

VERVANGING VAN DE LAMP

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
werkzaamheden uit wanneer het
apparaat is afgekoeld.

Eigenschappen van de gloeilamp: 25 W,
220-240 V~, 300°C, G9.

Ny 7

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
energie-efficiéntieklasse G.
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. 1 0 STORINGEN EN OPLOSSINGEN

Vragen Antwoorden en Oplossingen

- “AS” wordt weergegeven (Auto Stop
systeem).

Deze functie onderbreekt het verwarmen
van de oven wanneer u deze vergeten
bent. Zet uw oven op UIT.

- Foutcode beginnend met een “F”.

Uw oven heeft een storing gedetecteerd.
Zet de oven 30 minuten uit. Als de storing
nog steeds aanwezig is, onderbreek
de stroomvoorziening dan gedurende
minstens een minuut. Als de storing
aanhoudt, neem dan contact op met de
Servicedienst.

- De oven wordt niet warm.

Zorg ervoor dat de oven goed is
aangesloten en controleer of de elektrische
zekering niet is uitgeslagen. Controleer of
de oven niet in de “DEMO” modus staat
(zie menu instellingen).

- De lamp van de oven werkt niet.

Vervang de lamp of zekering. Zorg ervoor
dat de oven correct is aangesloten. Zie het
hoofdstuk vervanging van de lamp.

-De koelventilator blijft na het
uitschakelen van de oven draaien.

Dat is normaal, deze kan tot maximaal een
uur na het gebruik blijven werken om de
oven te ventileren. Neem bij langer dan
een uur contact op met de servicedienst.
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BEREIDINGSADVIES MET DE HANDBEDIENDE MODUS

*

= | | ] | | (@] | =] | s
GERECHTEN z z = z z =] tid
Be 3] Bedf @ 8 8 8|8 B B |F e
Varkensgebraad (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalfsgebraad (1kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Rundergebraad 240 2 200 | 2 | 30-40
< |Lamsvlees (bout, schouder 2,5 kg){ 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
ﬁ Gevogelte (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
@ Kippenbouten 220 | 3 210 | 3 20-30
Varkens- / kalfsribben 210 | 3 20-30
Runderribben (1kg) 210 3 210 | 3 20-30
Schaapsribben 210 | 3 20-30
Geroosterde vis 275 | 4 15-20
% Gebakken vis (goudbrasem) 200 8 190 | 3 | 30-35
Vis in folie 220 3 200 | 3| 15-20
® Gegr'atlneerde s)chotels (gare 275 | 2 20
§ Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
ﬁ Lasagne 200 | 3 180 |3 | 45
Z |Gevulde tomaten 170 | 3 170 | 3 30
Sponscake - Luchtige cake 180 | 3 180 | 4 85
Opgerolde cake 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Evenveeltje 180 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
Kersenvlaai 200 3 190 | 3| 30-35
@ |Cookies - Zandkoekjes 175 | 3 170 | 3 | 15-20
E Kugelhopf 180 | 2 40-45
= |schuimgebak 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Bladerdeeg 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Kleine bladerdeeghapjes 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 8 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Taart van kruimeldeeg 200 1 200 | 1| 30-40
Taart van fijn bladerdeeg 215 1 200 (1| 20-25
Pastei 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
g Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
E Soufflé 180 | 2 50
T |Taart met deegdeksel 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Brood 220 2 220 | 2 | 30-40
Geroosterd brood 275 |4-5 2-3

* Afhankelijk van het model
N.B : Alvorens in de oven gedaan te worden, moet het viees altijd minstens 1 uur op kamertemperatuur zijn
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BEKWAAMHEIDSPROEVEN VOOR DE FUNCTIE VOLGENS DE NORM
IEC/EN 60350

VOEDINGSWAAR :;:(Bva?sl-_ NIVEAU ACCESSOIRES oc | TDDSDUUR | VOORVERWAR-
Zandkoekjes (8.4.1) _ 5 plaat 45 mm 150 30-40 ja
Zandkoekjes (8.4.1) = 5 plaat 45 mm 150 25-35 ja
Zandkoekjes (8.4.1) : 2+5 plaat 45 mm + rooster | 150 25-45 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 3 plaat 45 mm 175 25-35 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 2+5 | plaat45 mm + rooster | 160 30-40 ja
Cakejes (8.4.2) _ 5 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) S 5 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) = 2+5 | plaat 45 mm + rooster | 170 20-40 ja
Cakejes (8.4.2) 3 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 2+5 plaat 45 mm + rooster | 170 25-35 ja
vetton gy oneer |:| 4 rooster 150 | 30-40 ja
votton iy onder R 4 rooster 150 | 30-40 ja
t:;:g%;’;ﬁ?k zonder : 2+5 plaat 45 mm + rooster | 150 30-40 ja
I‘;:;::%s?;ﬁ?k zonder 3 rooster 150 30-40 ja
';:t‘;';:"%sgg':?k zonder 2+5 | plaat45mm +rooster | 150 | 30-40 ja
Appeltaart (8.5.2) _ 1 rooster 170 90-120 ja
Appeltaart (8.5.2) = 1 rooster 170 | 90-120 ja
Appeltaart (8.5.2) 3 rooster 180 90-120 ja
gzg-rzz;tineerde bovenlaag WA 5 rooster 275 3.6 ja

* Afhankelijk van het model

Ingrediénten:

N.B.: Voor bakbeurten op 2 niveaus kunnen de platen op verschillende tijden uitgenomen worden.

Recept met gist (afhankelijk van het model)

« Bloem 2 kg « Water 1240 ml + Zout 40 g « 4 zakjes gedroogd bakkersgist

Meng het deeg met de mixer en laat het in de oven rijzen-

Procedure: Voor recepten van deeg met gist. Leg het deeg in een ovenvaste schaal,
verwijder de niveauhouders en zet de schaal op de ovenbodem.

Verwarm de oven op de heteluchtfunctie voor op 40-50 °C gedurende 5 minuten. Schakel de oven uit en laat het deeg 25-30 minuten in de

nog warme oven rijzen.
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KJARE KUNDE,

Du har nettopp kjgpt 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 kjokken. 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 kjokkenet.
Kundeservice hos De Dietrich tar gjerne imot alle dine spgrsmal og forslag for &
fortsette a oppfylle dine krav pa best mulig mate.

Vi har gleden av a veere din partner pa kjokkenet, og takker for tilliten.

Pa sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Vendéme,

1
ﬁ‘euvf “ jobber De Dietrich konstant med & forbedre sine produkter og
%NCEQ z  faglige ekspertise for & utvikle perfekte produkter ned til minste
\"“P‘% g detalj. En rekke av vare husholdningsapparater er sertifisert av
5

A N .. .
Cagan® opprinnelsesmerket Origine France Garantie som bekrefter at de er

II 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 NGYE 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.

m Viktig:

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 oppleering
i a bruke dette apparatet pa en
sikker mate og de forstar risikoen
det innebeerer.

— Barn skal ikke leke med
apparatet. Rengjering 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 under 8 ar begr holdes pa
avstand, med mindre de holdes
under tilsyn hele tiden.

— Dette apparatet er laget for
matlaging med lukket ovnsdar.

— For det foretas
pyrolyserengjgring av ovnen, ta
ut alt tilbehgret og fiern det verste
sglet.

— Nar rengjeringsfunksjonen er i
gang, kan overflatene bli varmere
enn ved normal bruk.

Barn bar derfor
avstand.

— lkke bruk rengjgringsapparater
med dampfunksjon.

— Il kke
vedlikeholdsprodukter med
slipemiddel eller harde
metallskraper for a rengjore
ovnens glassder, da dette kan
risse opp overflaten og fare til at
glasset sprekker.

holdes pa

bruk
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VAR OPPMERKSOM:

Du bgr pase at apparatet er
koblet fra strammen fgr du skifter
ut lampen for a unnga enhver
risiko for elektrisk stgt. Foreta
inngrepet nar apparatet er avkjglt.
Nar du skal skru av lampens
beskyttelsesglass og lyspaeren,
bar du bruke gummihansker for a
fa bedre grep.

Det ma veere mulig a

frakoble apparatet fra
stramnettet ved a sette inn en
bryter i det faste ledningsnettet i
overensstemmelse med
installasjonsforskriftene.

— Hyvis strgmledningen er
skadet, skal den erstattes av
produsenten, dens kundeservice
eller av en person med lignende
kvalifikasjoner for & forhindre at
det oppstar problemer.

— Dette apparatet kan monteres
bade pa en flate og i en sayle
som vist i monteringsfiguren.

— Ovnen ma midtstilles 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
hagye temperaturer. For at ovnen
skal bli sa stabil som mulig, ma
den monteres fast i innredningen
med 2 skruer som skrus inn i
hullene pa sidestolpene.

— For a forhindre overoppheting
ma apparatet ikke installeres bak
en dekorativ dgr.

— Dette apparatet er beregnet til
bruk i hiemmet og lignende steder,
f.eks. pa 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 slas av far
den rengjgres innvendig.

Dette apparatets karakteristikker
ma av sikkerhetsmessige hensyn
ikke endres.

Ikke bruk ovnen til oppbevaring
av matvarer eller annet utstyr
etter bruk.



. 1 INSTALLASJON

VALG AV INSTALLASJONSSTED OG NEDFELLING

Tegningene ovenfor viser malene il
innredningen som stekeovnen skal
integreres i. Dette apparatet kan installeres
bade i et hgyskap (A) eller under
benkeplaten (B). Hvis innredningen er
apen, skal apningen bak vaere maksimalt
70 mm (C og D). 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

Nar skapet er lukket bak, ma det lages en
apning pa 50 x 50 mm for gjennomfgring
av stremkabler.

A
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. 1 INSTALLASJON

ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen er utstyrt med en godkjent
stremkabel med 3 ledere pa 1,5 mm?
(1 stremfgrende leder + 1 nulleder +
jord) som ma kobles til et anlegg med
spenning pa 220~240 Volt med en
avbrytermekanisme for alle poler i samsvar
med installasjonsforskriftene.

Jordledningen (grenn-gul) er koblet til
ovnens tilkoblingsklemme, og ma kobles til
strgmanleggets jordsystem. Sikringen i det
elektriske anlegget ma vaere 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.

Apparatet er beregnet pa a fungere med
en frekvens pa 50Hz eller 60Hz uten at du
trenger & gjgre noen endringer i apparatet.

Bla trad —‘

Jord

&

| Svart, brun eller
red trad
Grgnn/gul trad

mViktig: 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.

. 2 MILJO

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 ogs& mange
resirkulerbare materialer. Derfor
har det en logo som angir at
gamle apparater ikke skal
blandes med annet avfall.

B Resirkuleringen av apparatet
som utfgres av fabrikanten, vil dermed
gjennomfgres 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.



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN
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. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

KONTROLLER OG DISPLAY

o

pam ﬂl ®
C
Q Display e Dreiebryter med midtstilt tast

(kan ikke demonteres):

- dreies for & velge programmer og
innstille hgyere eller lavere verdier.

- Trykk i midten for & bekrefte et
valg.

Tast for a sla av ovnen Direkte tilgang til
(langt trykk) @ M MANUELL modus.

Tilbaketast <:| m Tast for temperatur

Tidsur-tast é @ Tast for steketid/utsatt start

TASTELAS

Trykk samtidig pa tilbaketasten 3 og £ inntil symbolet [ﬁ vises pa skjermen.

Du kan lase kontrollpanelet under tilberedningen eller nar
ovnen er slatt av.

NB: bare av-tasten O kan brukes.

For & lase opp kontrollpanelet ma du trykke samtidig pa tilbaketasten T3 og C‘binntil
hengelasen m forsvinner fra displayet.

» B2 9




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

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 ogsa
brukes til grilling (matvarene legges rett pa
risten). Sett inn risten med den forhgyde
kanten innerst.

- Flerbrukspanne, langpanne 45 mm.
Pannen settes i rillene under risten med
handtaket mot ovnsdgren. Pannen brukes
til @ samle opp kraft og fett fra grilling pa
risten. Den kan brukes halvfull med vann til
vannbad.

- Bakeplate, 8 mm. Platen settes i rillene.
Egner seg til smakaker, sandkaker, muffins.
Skraplanet gjegr det enkelt & legge matvarer
i en panne eller form.

> E5) 10




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEHOR (AVHENGIG AV MODELL)

- Flerbrukspanne, 20 mm. Pannen settes
i rillene under risten med handtaket mot
ovnsdgren. Perfekt for & steke smakaker,
sandkaker, cupcakes. Skraplanet gjer det
enkelt & legge matvarene i en panne eller
form. Platen kan ogséa settes i en av rillene
under risten for & samle opp kraft og fett fra

grilling.

- Halvrister. Disse halvristene kan brukes
enkeltvis, men de ma alltid settes pa en
panne eller langpanne med den forhgyde
kanten innerst i ovnen. Hvis du bruker én
halvrist, kan du enkelt pensle matvarene
med kraften fra pannen.

- Perforert panne. Settes inn i rillen med
handtaket mot ovnsdgren. Denne pannen
er beregnet pa matlaging med metoden
AIR FRY, men passer ogsa for pizza, kaker
eller terke matvarer.

> E5) 11




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

GLIDESKINNER

Glideskinnene gjor det enkelt og
mer praktisk & sette inn og ta ut
tilberedningen da stekeplatene glir mykt
ut uten rykk og napp. Stekeplatene kan
tas helt ut slik at du enkelt far tilgang til
og oversikt over hele innholdet. | tillegg er
glideskinnene sveert stabile slik at du kan
handtere tilberedningen uten & risikere a
brenne deg. Glideskinnene gjer det mye
enklere 4 ta tilberedningen ut av ovnen.

INSTALLERING OG
DEMONTERING AV
GLIDESKINNENE

Ta ut de 2 rillestengene og velg hvilket
niva (fra 2 til 5) du vil feste skinnene
pa. Skyv venstre skinne mot venstre rille
og trykk tilstrekkelig hardt foran og bak pa
skinnen slik at de 2 klemmene pa siden av
skinnen skyves pa plass i rillestangen. Gjar
det samme med hgyre skinne.

NB: den teleskopiske glidedelen av
skinnen skal kunne trekkes fremover i
ovnen med stoppekanten &) mot deg.
Sett pa plass de 2 rillestengene og
sett deretter platen pa de 2 skinnene.
Systemet er klart til bruk.

Ta pa nytt ut rillestengene for & demontere
skinnene.

Klemmene som er festet pa hver skinne,
ma trykkes litt nedover for & frigjere dem
fra rillen. Dra skinnen mot deg.

12

TiIbeharet kan deformeres ved hgy
varme, men de fungerer fortsatt like
godt. Tilbehgret far tilbake sin
opprinnelige form nar det er avkjolt.
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. 4 IDRIFTSETTING OG INNSTILLINGER

FORSTE GANGS BRUK

- Velg sprak
Farste gang du bruker ovnen ma du vri pa
bryteren for & velge sprak og trykke for a
bekrefte valget ditt.

For du bruker stekeovnen for
forste gang, varm den opp tom i omtrent
30 minutter pa maksimal temperatur.
Forsikre deg om at rommet er
tilstrekkelig luftet.

- Still inn klokken
Still inn ferst timer og s& minutter ved & vri
bryteren og trykke for & bekrefte.

Ovnen viser klokkeslettet.

INNSTILLINGSMENY (AVHENGIG AV MODELL)

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for a
velge "INNSTILLINGER" og bekreft. Du
kan foreta ulike innstillinger.

Vri bryteren for & velge en innstilling og
bekreft.

Gjer innstillingene du gnsker, og bekreft
dem.

- Klokkeslett
Endre klokkeslettet og bekreft. Endre
minuttene og bekreft pa nytt. Hvis ovnen
er tilkoblet, stilles klokken inn automatisk.

- Lyd
Nar du trykker pa tastene, lager det en
lyd. For & beholde disse lydene velger du
ON, velg ellers OFF for a sla av lyden, og
bekreft.

- Lys
Velg gnsket lysstyrke.

- Dvalemodus
Du kan ogsa sette displayet pa dvalemodus:
ON betyr at displayet slas av etter en viss
tid.
OFF betyr at lysstyrken minker etter en viss tid.

- Lampe
Det finnes to innstillingsvalg: Posisjon ON:
lampen lyser under alle tilberedningene
(unntatt ECO). Posisjon AUTO: lampen i
stekeovnen slukkes etter en viss tid under
tilberedningen. Velg posisjon og bekreft.

- Sprak
Velg ditt sprak og bekreft.

- Demomodus
Som standard er ovnen innstilt p4 normal
varmemodus.

Hvis demomodus pa ovnen er aktivert
(posisjon ON), vil ovnen ikke varme. Dette
er modusen for a presentere ovnen i
butikken.

- Diagnose
Hvis det oppstar et problem, har du tilgang
til Diagnose-modus.

Nar du kontakter kundeservice, kan de be
om kodene som vises i denne modusen.

13



. 5 MANUELL MODUS

Med denne modusen kan du selv innstille alle steke- og bakeparameterne: temperatur,
tilberedningstype og steketid. Nar du navigerer i menyen, kan du ga direkte til denne
menyen ved a trykke pa tasten "M".

Forvarm ovnen tom for du steker eller baker.

Posisjon Anbefalt temp °C Bruk
min - max
Spesielt godt egnet til kjatt, fisk, grennsaker,
Varmluft + 205°C helst i ildfast keramikkform.
i tradisjonell 35°C - 230°C
180°C Spesielt godt egnet til hvitt kjatt, fisk og
| Varmluft* . o grennsaker som skal vare saftige. For
35°C - 250°C Lo . o -
steking i opptil 3 nivaer samtidig.
’=‘ Tradisjonell 200°C Spesielt godt egnet til kjatt, fisk, grannsaker,
aiiny 35°C - 275°C helst i ildfast keramikkform.
’—‘ ECO* 200°C Med denne innstillingen kan du spare
—_— 35°C - 275°C energi og oppna like gode stekeresultater
som ellers. Denne funksjonen krever ikke
forvarming.
7| Grill + vifte 200°C Fjeerkre og steker holder seg saftige og far en fin

100°C - 250°C

stekeskorpe pa alle sider. Sett inn langpannen
pa nederste rille. Spesielt godt egnet til alle
typer fjeerkre eller steker , for "forsegling"
og gjennomsteking av lammelar, entrecbte.
Fiskestykker holder seg saftige og gode.

Q Undervarme + 180°C Spesielt godt egnet til kjott, fisk,
vifte 75°C - 250°C grennsaker, helst i ildfast keramikkform.

Variabel grill 4 Spesielt godt egnet til grilling av koteletter,

1-4 polser, bradskiver og store reker pa rist.

Steking med overvarme. Grillen dekker
hele ristens overflate.

» EE)

*Tilberedningsmodus i henhold til reglene i standarden EN 60350-1: 2016 for & vise samsvar med
kravene til energimerking i det europeiske direktivet 65/2016/EU.

14



. 5 MANUELL MODUS

Posisjon Anbefalt temp °C  Bruk
min - max

Dette programmet egner seg perfekt for et
200°C smakfullt og sunt stekeresultat med den
180°C - 220°C perforerte pannen da grennsaker, pommes

frites og frityrmat kan stekes og ristes uten

(eller med sveert lite) fett.

Varmeskapfunksjon 60°C Spesielt godt egnet til heving av brgddeig og
35°C -100°C  annen gjeerdeig.

Formen settes pa ovnsbunnen, temperaturen

ma ikke overstige 40°C (tallerkenvarmer, tining).

Spesielt godt egnet til skjgre matvarer
(fruktterte, kremkake ...). Tining av kjatt,
rundstykker osv. pa 50 °C (kjett legges pa
risten med en panne under slik at kraften
samles opp).

Tining 35°C
30°C - 50°C

Anbefalt program for & langsomt heve deig,
f.eks. brad, boller, pizza og annet bakverk.
Legg formen rett pa ovnsbunnen.

Heving av 40°C
deig

&

Torking 80°C Denne funksjonen brukes til a tarke enkelte
35°C - 80°C matvarer som f.eks. frukt, grgnnsaker,
rotfrukter, urter og aromatiske planter. Se

den spesifikke tabellen for dette pa s.16.

Sabbat 90°C Spesiell funksjon: ovnen gar i 25-75 timer i
H!l strekk pa kun 90°C.

m Legg aldri aluminiumsfolie direkte pa ovnsbunnen, da den ekstra varmen kan
odelegge emaljen.

Rad for energisparing.
Unnga a apne deren under tilberedningen for & unnga varmetap.

» 5] 15




. 5 MANUELL MODUS

STARTE EN TILBEREDNING

UMIDDELBAR STEKESTART

Nar du har valgt og bekreftet
stekefunksjonen, f.eks. Undervarme +
vifte, trykk pa dreiebryteren for & bekrefte.
Ovnen forvarmes. En pipelyd varsler om at
ovnen har nadd den innstilte temperaturen.
Du kan sette inn formen pa den anbefalte
rillehgyden.

NB: Enkelte innstillinger kan endres for

du slar pa ovnen (temperatur, steketid og
utsatt start). Se de neste kapitlene.

ENDRE TEMPERATUREN

Avhengig av tilberedningstypen du
valgte, vil ovnen anbefale en egnet
steketemperatur.

Temperaturen kan endres slik:

- Trykk pa tasten & .
- Vri bryteren for & endre temperaturen og
bekreft valget ditt.

STEKETID
Du kan legg inn steketiden ved & velge
varigheten med tasten O. Vri bryteren for
a legge inn steketiden og bekreft.

INNSTILLE STEKESLUTT

(utsatt start)
Du kan endre klokkeslettet for stekeslutt
hvis du vil innstille en utsatt start. Da trykker
du to ganger pa tasten O. Vri bryteren for &
legge inn stekeslutt og bekreft.

Nar klokkeslettet for stekeslutt er innstilt,
bekreft innstillingen. Klokkeslettet for
stekeslutt vises pa skjermen.

NB: Du kan starte en tilberedning uten a
velge steketid eller stekeslultt.

Nar du mener steketiden er over, kan du
sla av ovnen (se kapittel "Stoppe den
pagaende tilberedningen").

STOPPE EN PAGAENDE TILBEREDNING
Trykk pa bryteren for & stoppe en pagaende
tilberedning.

"STOPP" vises pa skjermen

Bekreft ved a trykke pa bryteren eller med
et langt trykk pa av-tasten pa ovnen.

16



. 6 RAD OG ANBEFALINGER

Sett matvarene direkte pa den
perforerte pannen og spre dem godt.
Velg stekemodusen Air Fry og innstill
temperaturen mellom 180°C og 220°C.
Sett den perforerte pannen pa rille 5 og
langpannen pa rille 3 for & samle opp
eventuelt avfall eller kraft.

VEILEDENDE TABELL FOR AIR FRY

kan forvarmes til 200°C unntatt *

Varighet Vekt

Kyllingvinger 25 min 500 g
Ferske pommes frites 30 min 700 g
Frosne pommes frites 30 min 700 g
Terninger med ferske grennsaker 30 min* 5009
(squash/auberginer/paprika)

Kyllingnuggets 10 min 250 g
Panert fisk 15 min 2509/ 2 stykker

17




. 6 RAD OG ANBEFALINGER

| TORKING

Terking en av de eldste metodene som
finnes for & konservere mat. Malet er &
fierne alt eller deler av vannet som finnes i
matvarene slik at de kan oppbevares, og for
a forhindre bakterievekst. Terking bevarer
matvarenes neeringsverdi (mineraler,
proteiner og vitaminer). Mat oppbevares
best nar volumet blir redusert, og det er
enkelt & bruke matvarene igjen nar de far

Bruk bare ferske matvarer. Vask
dem noye, la vannet renne av og terk
dem.

Dekk til risten med bakepapir og legg de
oppskarne matvarene jevnt fordelt pa
papiret.

Bruk rille 1 (hvis du vil bruke flere rister,
sett dem pa rille 1 og 3).

Snu matvarer som har mye vann flere
ganger i lgpet av terkingen. Verdiene

tilfert vann. i tabellen kan variere avhengig av
typen mat som skal terkes, modenhet,
tykkelse og fuktighetsgrad.
VEILEDENDE TABELL FOR TORKING AV MATVARER
Frukt, grennsaker og urter Temperatur Varighet i Tilbehor
timer
Frukt med fre (3 mm tykke skiver, 80°C 5.9 1 eller 2 rister
200 g pa hver rist)
Frukt med stein (plommer) 80°C 8-10 1 eller 2 rister
Rotgrennsaker (gulretter, 80°C 5.8 1 eller 2 rister
pastinakk) revet, forkokt
Sopp i skiver 60°C 8 1 eller 2 rister
Tomat, mango, appelsin, banan 60°C 8 1 eller 2 rister
Rodbete i skiver 60°C 6 1 eller 2 rister
Urter 60°C 6 1 eller 2 rister

» 5] 18




. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV AUTOMATISK MODUS

I AUTO-modus finner du mange ulike oppskrifter sortert etter kategori som du kan lage pa
forskjellige mater. Systemet i stekeovnen vil automatisk komme med forslag til forhandsvalgt
stekemodus eller alternativer som du enkelt kan velge i brukergrensesnittet.

Al SENSOR

Denne modusen gjar jobben mye enklere
for deg fordi ovnen automatisk styrer alle
stekeparameterne basert pa retten du
velger (temperatur, steketid, steketype) ved
hjelp av elektroniske sensorer inni ovnen
som hele tiden maler fuktighetsgraden og
variasjonen i temperatur.

E Retten MA settes i kald ovn.

LANGTIDSSTEKING

Velg langtidssteking for a lage en oppskrift
som ovnen helt og fullt setter sammen ved
hjelp av et bestemt elektronisk program.

Denne tilberedningsmodusen brukes til
a steke kjott langsomt pa lav varme for a
mykne kjgttfibrene. Det gir optimalt resultat.

E Retten MA settes i kald ovn.

E Matvarer som tilberedes pa lav
temperatur, ma vaere ekstra ferske. For
fjerkre er det svart viktig a skylle
innsiden og utsiden godt, og terke av
med husholdningspapir for steking.

Al

19

Denne modusen velger stekeinnstillingene
som egner seg for retten du vil lage. For
enkelte matvarer ma enkelte innstillinger
(vekt, starrelse ...) oppgis



. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for & velge "AUTO" og bekreft. Du vil fa forslag om ulike
kategorier med retter:

- Kjott, fisk, gryteretter, brad og pasta, desserter.
Vri bryteren for & velge og bekreft.

Rad

Alle stekemoduser: For du setter formen inn i ovnen, vil ovnen oppgi hvilken rille du
skal sette formen pa

LANGTIDS-

KIGTT AI SENSOR Al STEKING

KIBTTERRIN o]
LAMMEBOG
LAMMELAR UTEN BEIN o] o]
LAMMELAR MED BEIN 0 o]
KALVEKOTELETTER
KALVESTEK
SVINESKANK
SVINEKAM
SVINEFILET
SVINESTEK o)
OKSESTEK o]
KYLLING 0
AND
ANDEBRYST
KALKUNLAR
KALKUN
GRS

o

(o} foh o) Ne)

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

» 5] 20




. 7AUTOMATISKMODUS

ANBEFALINGER FOR MODUSEN Al SENSOR

Lammelar uten bein (2 stekegrader):
1,4 kg til 1,8 kg

Lammelar uten bein, godt stekt
Lammelar uten bein, rosa

Velg et rundt og kraftig lammelar fremfor
et langt og tynt lar. Sett lammelaret pa
langpannen.

La det hvile etter stekingen.

Svinestek

700 g til 1,4 kg

Svinekam, filet

Sett steken pa risten med langpannen
under. Nar steketiden er over, la kjottet
hvile 7-10 minutter fgr du skjeerer

det i skiver. Tilsett salt ved slutten av
tilberedningen.

21

Lammelar med bein (2 stekegrader):
2 kg til 2,8 kg

Lammelar med bein, godt stekt
Lammelar med bein, rosa

Velg et rundt og kraftig lammelar fremfor
et langt og tynt lar. Sett lammelaret pa
langpannen.

La det hvile etter stekingen.

Oksestek (3 stekegrader):
(800 g til 1,6 kg)
Rosastekt oksestek
Medium stekt oksestek
Gjennomstekt oksestek

Ta av s& mye spekk som mulig, det avgir
royk.

Sett steken pa langpannen.

Nar steketiden er over, la kjgttet hvile 7-10
minutter.

Kylling
Kylling 1,4 kg til 2,5 kg
And, perlehgne

Sett kyllingen pa risten med langpannen
under.

Stikk hull i skinnet pa fjerkre for
tilberedningen for & unnga sprut.
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PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

LANGTIDS-
FISK AI SENSOR Al STEKING

@BRRET 0 0 o]
LAKS 0 0 o}
STOR FISK 0 0 o}
SMA FISK o] o] o]
ABBOR 0 0 o}
HUMMER 0

FISKEGRYTE 0

ANBEFALINGER FOR MODUSEN Al SENSOR

Fisk
fra 400 g til 1 kg

Hel fisk (laks, klippfisk, erret, makrell,
fiskestek). Egner seg ikke til flat fisk.

Bruk dette programmet for hel fisk.
Bruk flerbrukspannen.

» 5] 22



. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

RETTER

AI SENSOR AI LANGTIDS-
STEKING

FYLTE GR@NNSAKER

GRONNSAKSGRATENG

FYLTE TOMATER

LASAGNE

KI@TTPAL

OSTEPAL

MIDDAGSPAL

EGGEPAL

PIZZA

(o} Kol o No)

FLOTEGRATINERTE POTETER

MOUSSAKA

SUFFLE

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

ANBEFALINGER FOR MODUSEN Al SENSOR

Pizza

300 g til 1,2 kg
Ferdigpizza - fersk pasta
Pizza/pasta som ferdigrett
Hjemmelagd pizza/pasta

Sett den pa risten slik at bunnen blir spre
(du kan legge et bakepapir mellom risten

Middagspai

Fersk quiche

Frossen quiche

Bruk en aluminiumsform med slippbelegg.
Da vil bunnen veere sprga.

Ta frossenquichen ut av formen fgr den
settes pa risten.

og pizzaen for & unnga at ost renner over).

Fylte grannsaker
Fylte tomater, fylte paprika
Fiskemos.

Velg en form med egnet stgrrelse i forhold
til mengden du skal steke slik at kraften
eller innholdet ikke renner over.
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

BR@D OG PASTA AI SENSOR AI LANGTIDS-

STEKING

BOLLER

BAGUETTER

BR@D

M@RDEIG

(o} Ko} No No i Ke!

BUTTERDEIG

LANGTIDS-

DESSERT AI SENSOR AI STEKING

YOGHURT (o]

ROSINKAKE

BLOTKAKEBUNN

EPLEKAKE

FORMKAKE

KAKE

SJOKOLADEKAKE

o|lOo|Oo|O|O

YOGHURTKAKE

FRUKT-CRUMBLE

FRUKTPAI

o

KIEKS/SMAKAKER 0

CUPCAKES

VANNBAKKELS

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O

KARAMELLKREM

» E5) 24



. 7AUTOMATISKMODUS

STARTE EN TILBEREDNING | AUTOMATISK MODUS

Funksjonen "AUTO" velger stekemodusen som egner seg for retten du vil lage.

UMIDDELBAR START

- Velg modusen "AUTO" nar du er i
hovedmenyen, og bekreft.

Ovnen vil foresla flere kategorier med
matvarer (kjott, fisk, gryteretter, brad og
pasta, desserter, oppskrifter fra andre
verdensdeler):

- Ovnen vil fortrinnsvis foresla & bruke
Al-programmet slik at du slipper & gjogre
innstillinger. Det er bare & trykke pa
"Start steking". Hoyden pa rillen vises
pa skjermen. Sett formen inn i ovnen og
bekreft.

Nar du bruker Al Sensor, ma du
ikke apne ovnsdgren mens
stekingen pagar.

Avhengig av matretten som velges eller
ovnstemperaturen (allerede varm), foreslar
Al-modusen en standard vekt som du ma
justere om ngdvendig fer du bekrefter.

25

Ovnen beregner automatisk steketid
og -temperatur. Hgyden pa rillen vises
pa skjermen. Sett formen inn i ovnen og
bekreft.

- Ovnen piper og stopper nar steketiden er
over. Skjermen viser at retten er klar.

For enkelte Al-retter ma ovnen

forvarmes for retten settes i ovnen.
Du kan apne ovnsdgren for & pensle
retten nar som helst i Igpet av
steketiden.



. 8 ANDRE FUNKSJONER

VALG FOR STEKESLUTT (AVHENGIG AV STEKETYPE)

Ved slutten av stekingen i manuell eller automatisk modus, vil ovnen foresla tre valg for
sluttresultatet: GRATINERE, HOLD VARM og LEGG TIL 5 MIN.

GRATINERE
Du kan gratinere en matrett ved stekeslutt
med funksjonen "Gratinere".

Velg en stekemodus, juster temperaturen
og programmer en steketid. Ved stekeslutt,
velg funksjonen "Gratinere" og vri bryteren
for & bekrefte.

Stekingen starter. Grillen starter automatisk
de 5 siste minuttene av stekingen.

HOLD VARM

Ved stekeslutt kan du velge "HOLD VARM"
for a holde retten varm i ovnen uten &
oversteke den. Temperaturen i ovnen
holder maten varm frem til den serveres

TIDSUR

Denne funksjonen kan brukes nar
stekeovnen er slatt av eller under steking.

- Trykk pa tasten é .

Still inn tidsuret ved & vri bryteren og trykk
for & bekrefte. Nedtellingen starter.

Nar tiden er omme, hegres et lydsignal.
Trykk pa hvilken som helst tast for & sla
av lyden.

LEGG TIL 5 MIN (kun i manuell modus)
Du kan velge "LEGG TIL 5 MIN" ved slutten
av en programmert steketid. Nar du velger
"LEGG TIL 5 MIN", fortsetter ovnen de
innstilte steke- og temperaturinnstillingene
i 5 minutter. Du kan fornye dette valget om
ngdvendig for a fortsette i 5 minutter til.

NB: Du kan endre eller avbryte den
programmerte tiden.

Trykk pa nytt pa tasten é , innstill tiden
eller still den pa OmOOs for & avbryte. Hvis
du trykker pa bryteren under nedtellingen,
stopper du ogsa tidsuret.
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. 9 VEDLIKEHOLD

RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD:

YTRE OVERFLATE
Bruk en myk klut dynket i rengjgringsmiddel
for glass. lkke bruk skurekrem eller
skuresvamp.

DEMONTERE RILLENE
Sidevegger med rillestenger:

Loft opp fremre del av rillestangen og skyv
hele rillen for a frigjere kroken foran. Dra
hele rillen lett mot deg for a frigjgre krokene
bak. Ta ut de to rillene pa denne maten.

RENGJ@RING AV GLASSRUTENE PA
DOREN

Advarsel

Bruk ikke skuremidler,
skruesvamper eller metalliske skrapere
for a rengjere ovnens glassder. Dette
kan skrape opp overflaten og fore til at
glasset sprekker.

Tork ferst av overskytende fett pa den
innvendige glassruten med en myk klut og
oppvasksape.
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For & rengjere de ulike innvendige
glassrutene ma disse demonteres slik:
Apne dgren helt og blokker den ved hjelp

av en av plastkilene i plastposen som
falger med ovnen.

Ta av den forste klipsede glassruten: Bruk
den andre kilen (eller en skrutrekker) og
trykk pa punktene for a frigjere
glassruten. Dgren bestar av to ekstra

glassruter med et svart avstandsstykke i
gummi i hvert hjgrne.




. 9 VEDLIKEHOLD

Ta dem av om ngdvendig for & rengjere
dem.

Legg ikke rutene ned i vann. Skyll med rent
vann og tgrk med en lofri klut.

Etter rengjering, sett pa plass de fire
gummiklossene med pilen pekende
oppover og sett tilbake alle glassrutene.
Sett den siste glassruten i metallstopperne,
klips den fast med paskriften "PYROLYTIC"
vendt mot deg slik at du kan lese det.

Fjern plastkilen.

MONTERE OG DEMONTERE
SENSORPLATEN

Du kan demontere platen merket med
"SENSOR" som varsler om at det finnes
en fuktighetssensor tilknyttet modusen Al
SENSOR. Den kan rengjgres med den
medfglgende plastkilen som brukes til &
demontere daren.

Demontering:

Stikk plastkilen mellom platen merket med
"SENSOR" og gvre del av ovnen, og skyv
nedover for & frigjgre den.
Tilbakemontering: Ta tak i platen merket
med "SENSOR" og press hakkene (A godt
oppover og inn i de tilsvarende hullene.
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. 9 VEDLIKEHOLD

SELVRENGJ@RING MED PYROLYSE

m Ta tilbehgret og rillestengene ut av ovnen for du starter en rengjering med
pyrolyse. Nar ovnen rengjgres med pyrolyse, er det svart viktig at alt tilbehor
som ikke taler pyrolyse, er tatt ut av ovnen (glideskinner, forkrommede rister) samt

alle former og beholdere.

Denne ovnen har et selvrengjgringsprogram
med pyrolyse: Pyrolyse vil si at ovnen
varmes opp til sveert hgy temperatur for a
brenne vekk smuss fra sprut og overkoking.
For du starter en pyrolyserengjgring
av ovnen, ma du terke bort de stagrste
matrestene og smuss i ovnen. Tgrk av
fettrester pa deren med en fuktig svamp.
Av sikkerhetsmessige arsaker starter ikke
rengjgringsprogrammet for dgren lases
automatisk. Nar pyrolysen starter, er det
ikke mulig & apne daren.

Du kan velge mellom tre
pyrolyseprogrammer. Varigheten er innstilt
pa forhand, og kan ikke endres.

29

STARTE ET
SELVRENGJ@RINGSPROGRAM

E Pyro Auto: Dette

rengjeringsprogrammet med strgmsparing
varer mellom 1 time 30 minutter og 2 timer
og 15 minutter.

E Pyro Express: Dette programmet
kan ogsa startes ved stekeslutt. Det benytter
restvarmeniovnen etter steking foraforetaen
hurtig automatisk selvrens av ovnensinnside.
Programmetrenserenlite skittenovnpaunder
én time.

Hvis restvarmen er tilstrekkelig varer
rengjgringsprogrammet 59 minutter, ellers
1 time og 30 minutter.

E Pyro 2H: Programmet varer i 2 timer
og foretar en grundig rengjering av ovnens
innside.
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UMIDDELBAR
SELVRENGJ@RING

- Velg programmet "RENGJ@RING" nar
du er i hovedmenyen, og bekreft.

- Velg det best egnede
selvrengjgringsprogrammet, f.eks. PYRO
AUTO, og bekreft.

Pyrolysen starter. Nedtellingen starter sa
snart du trykker pa bekreft.

| lgpet av pyrolysen, vises symbolet pa
displayet. Det betyr at deren er last.

Ved slutten av pyrolysen senkes
temperaturen i ovnen. Den kan ikke brukes
mens dette skjer.

Nar ovnen har kjolt seg ned, terker

du ut den hvite asken med en vat
klut. Ovnen er na ren igjen og klar til a
brukes til steking og baking.

» 5] 30

SELVRENGJ@GRING MED
UTSATT START

Falg instruksjonene i forrige kapittel.
- Velg stekeslutt.

- Bruk bryteren for a innstille klokkeslettet
for slutten av pyrolyseprogrammet og
bekreft.

Etter noen sekunder gar ovnen over til
hvilemodus, og starten pa pyrolysen er
utsatt og beregnet til & vaere avsluttet pa
det programmerte tidspunktet.

Nar pyrolysen er avsluttet, trykk pa (D for &
sla av ovnen.
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BYTTE LYSPARE

Advarsel: Sorg for at apparatet er

koblet fra stremmen for du skifter

lampen for & unnga enhver risiko
for elektrisk stet. Foreta inngrepet nar
apparatet er avkjolt.

Spesifikasjoner for lyspaeren: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

o~
Ny 7/
Du kan skifte lyspaeren selv nar
den ikke lenger fungerer. Skru av
beskyttelsesglasset og ta ut lyspaeren
(bruk gummihansker for & fa bedre
grep). Sett inn en ny paere og sett tilbake
beskyttelsesglasset.

Dette produktet inneholder en lyskilde i
energiklasse G.
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. 1 0 FEIL OG LOSNINGER

Sporsmal Svar og lgsninger

- "AS" (Auto Stopp) vises pa displayet.

Denne funksjonen slar av ovnen hvis du
glemmer & gjere det. Sla AV ovnen.

- Feilkoden begynner pa bokstaven
IIFII-

Ovnen har oppdaget et problem. Sla av
ovnen i 30 minutter. Hvis feilen fortsatt
vises, sla av stremmen i minst ett minutt.
Hvis feilen vedvarer, kontakt kundeservice.

- Ovnen blir ikke varm.

Sjekk at ovnen er tilkoblet strgm eller om
sikringen i strgmanlegget har gatt. Sjekk at
ovnen ikke er innstilt p4 modusen "DEMO"
(se innstillingsmeny).

- Lampen i ovnen fungerer ikke.

Skift lyspeeren eller sikringen. Sjekk at
ovnen er tilkoblet stram. Se kapittelet Bytte
lyspeere.

- Kjoleviften fortsetter a ga etter at du
har skrudd av ovnen.

Det er normalt, den kan ga i inntil én time
etter tilberedningen for a lufte ovnen. Hvis
den gar mer enn dette, ta kontakt med
kundeservice.
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STEKERAD | MANUELL MODUS

misEEE=
RETTER 3 3 3 3 2 20
gc = &"C 5 g’c = gc 5 gc 5 gc & | minutter
Svinestek (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvestek (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Oksestek 240 2 200 | 2 | 30-40
= Lam (lar, skulder 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
[
§  |Fizerkre (1kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
- 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
é Fiskerett 200 3 190 | 3| 30-35
Foliedampet fisk 220 3 200 | 3| 15-20
o |Grateng (kokte grennsaker) 275 | 2 30
ﬁ § Flotegratinerte poteter 200 3 180 | 3 45
A Z |Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
» Fylte tomater 170 3 170 | 3 30
Blotkakebunn 180 | 3 | 180 | 4 35
Rullekake 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Boller 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Formkake 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Bzerpai 200 3 190 | 3| 30-35
E Smakaker 175 3 170 | 3 | 15-20
E Marmorkake 180 | 2 40-45
§ Marengs 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Muffins 220 3 210 | 3 5-10
Vannbakkels 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Sma former med butterdeig 220 3 200 | 3 5-10
Formkake med gjardeig 180 8 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Terte med mordeig 200 1 200 |1 30-40
Terte med butterdeig 215 1 200 | 1 20-25
Terrin 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
O |Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
ﬁ Sufflé 180 | 2 50
# |Pai 200 | 2 190 | 2 | 4045
Brod 220 2 220 | 2 | 30-40
Ristet brad 275 |4-5 2-3

NB: Alt kjott ma sta | romtemperatur i minst 1 time for det seftes i ovnen Avhengig av modell
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SAMSVARSTESTER | HENHOLD TIL STANDARDEN IEC/EN 60350

MATVARE *Msggﬁg- RILLE TILBEHOR °C TID min. FORVARMING
Sandkaker (8.4.1) _ 5 brett 45 mm 150 30-40 ja
Sandkaker (8.4.1) S 5 brett 45 mm 150 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) S 2+5 | brett45mm+rist [ 150 25-45 ja
Sandkaker (8.4.1) 3 brett 45 mm 175 | 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+5 | brett45mm +rist | 160 30-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) _ 5 brett 45 mm 170 | 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) B 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) S 2+5 | brett45mm +rist | 170 20-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) 3 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) 2+5 | brett45mm+rist | 170 | 2535 ja
o maay " |:| 4 rist 150 | 30-40 ja
o maay " = 4 rist 150 | 30-40 ja
f":{t"&k;:‘;“" uten = 2+5 | brett45mm+rist | 150 | 30-40 ja
ey - 3 rist 150 | 30-40 ja
f"g‘{t"&'?:‘)‘" uten 2+5 | brett45mm+rist | 150 | 30-40 ja
Eplepai (8.5.2) — 1 rist 170 | 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) = 1 rist 170 | 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratinert overflate (9.2.2) ww 5 rist 275 3-6 ja

* Avhengig av modell

Ingredienser:

NB:

Nar tilberedningen bruker 2 riller, kan tiden variere.

Oppskrift med gjzer (avhengig av modell)

«Mel 2kg «Vann 1240 ml « Salt 40 g * 4 pakker torrgjeer
Bland deigen i kjigkkenmaskinen og la den heve i ovnen-

Fremgangsmate: For gjeerdeig. Ha deigen i en ildfast form,
ta ut rilleholderne og sett formen pa ovnsbunnen.

Varm ovnen med varmluftfunksjonen pa 40-50 °C i 5 minutter. SIa av ovnen og la deigen heve 25-30 minutter i restvarmen.
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SZANOWNI
KLIENCI!

Wiasnie dokonali Panstwo zakupu produktu De Dietrich. Ten wybor $wiadczy zaréwno
o Panstwa wymaganiach, jak i upodobaniu do francuskiego stylu zycia.

Produkty De Dietrich to kontynuacja ponad 300 lat tradycji i umiejetnosci — 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 mitosnikom 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 spetniaé Panstwa
wymagania.

JestesSmy zaszczyceni, ze mozemy by¢ Panstwa nowym partnerem w kuchni
i dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie.

[ §
g.*G“Vg «  Dzieki swoim zaktadom produkcyjnym we francuskich miastach —
KNCE@ é Orleanie i Venddme — De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
‘:k/s & wykorzystujgc swojg wyjgtkowa wiedze w celu projektowania
“xax® B doskonale wykonczonych produktow. Wiele naszych urzadzen

I gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France
Garantie”, stanowiagcy o ich francuskim pochodzeniu.
Etykieta ta zapewnia nie tylko jakos$¢ i trwatos$¢ naszych urzgdzen, ale takze zapewnia
ich identyfikowalno$¢ poprzez jasne i obiektywne wskazanie ich pochodzenia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

I SRODKI OSTROZNOSCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA — TE CZESC NALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WGLADU.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie

internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzgdzenia nalezy od razu je
rozpakowac. Sprawdzi¢ ogodlny
wyglad urzgdzenia. Wpisac
wszelkie ewentualne zastrzezenia
na potwierdzeniu dostawy
i zachowac kopie dokumentu.

m Uwaga:

z tego urzadzenia moga korzystac
dzieci w wieku powyzej 8 lat,
a takze osoby o ograniczonych
mozliwo$ciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych
oraz osoby nieposiadajgce
doswiadczenia lub wiedzy,
jezeli sg one nadzorowane lub
wczesniej otrzymaty instrukcje
dotyczgce bezpiecznego
uzytkowania urzgdzenia
i zrozumiaty wynikajgce z tego
ryzyko.

— Urzgdzenie nie jest zabawka.
Czyszczenie i konserwacja nie
mogag by¢ wykonywane przez
dzieci pozostawione bez nadzoru.
— Nalezy nadzorowac¢ dzieci,
aby upewnic sie, ze nie bawig sie
urzgdzeniem.

m OSTRZEZENIE.
— Urzadzenie i jego elementy

nagrzewajg sie podczas
uzytkowania. Nalezy uwazac,
zeby nie dotykaé¢ elementéow
grzejnych znajdujgcych sie
wewngtrz piekarnika. Dzieci
w wieku ponizej 8 lat nalezy
trzymacC z dala od urzgdzenia,
chyba ze znajdujg sie pod statym
nadzorem.

Urzgdzenie jest
zaprojektowane do pieczenia
przy zamknietych drzwiczkach.

— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego
nalezy wyja¢ z piekarnika
wszystkie akcesoria oraz
oczysci¢ urzgdzenie z wiekszych
zabrudzen.

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

Zaleca sie, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.

— Nie uzywac urzadzenia do
czyszczenia parg.

Nie stosowacC sciernych
preparatow czyszczgcych ani
twardych metalowych drapakow
do czyszczenia szklanych drzwi
piekarnika, poniewaz moze
to spowodowacC porysowanie
powierzchni i pekniecia szyby.
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

I SRODKI OSTROZNOSCI

OSTRZEZENIE:

Przed przystgpieniem do
wymiany lampy upewnic sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone od
zasilania, aby unikng¢ ryzyka
porazenia pragdem. Nalezy
wykonywaé jakiekolwiek prace
dopiero, kiedy urzgdzenie jest
schtodzone. Do odkrecania
oprawy i lampy uzywaé gumowej
rekawicy, ktora utatwi demontaz.

Musi istnie¢ mozliwosc¢

odtgczenia urzadzenia 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.

Urzgdzenie moze byc¢
zainstalowane pod blatem lub
w kolumnie jak pokazano na
schemacie instalacji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposéb, aby
odlegtos¢ od sgsiedniego
mebla wynosita co najmniej
10 mm. Mebel do zabudowy
piekarnika powinien by¢
wykonany z materiatu odpornego
na wysokg temperature (lub
pokryty takim materiatem). Dla
zapewnienia wiekszej stabilnosci

nalezy przymocowac¢ piekarnik
wewnatrz mebla za pomocag
2 srub w przewidzianych do tego
otworach bocznych.

— Aby unikng¢ przegrzania,
urzgdzenia nie nalezy
zabudowywac¢ drzwiczkami
frontowymi.

To urzgdzenie 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¢é uzywane
przez pracownikéw lub gosci
w podobnych celach jak
w gospodarstwach domowych.

Podczas wykonywania
jakichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowac
parametréow tego urzgdzenia,
poniewaz bedzie to stanowié
niebezpieczenstwo dla
uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci lub
jakichkolwiek przedmiotéw.



. 1 INSTALACJA

WYBOR MIEJSCA INSTALACJI | WBUDOWANIA

Na schematach pokazane zostaty wymiary
mebla, wewnatrz jakiego piekarnik moze
by¢ wbudowany. Urzgdzenie moze zostaé
zainstalowane w kolumnie (rys. A) lub pod
blatem (rys. B). Jesli mebel jest otwarty, jego
otwér z tylu musi wynosi¢ maksymalnie 70
mm (rys. C i rys. D). Zamocowac¢ piekarnik
wewnatrz mebla. W tym celu nalezy
wyjgé ograniczniki gumowe i wywierci¢
otwory o srednicy 2 mm w $ciance mebla,
aby unikng¢ rozszczepienia drewna.
Zamocowac piekarnik za pomoca 2 $rub.

Ponownie zatozy¢ ograniczniki gumowe.

Jezeli mebel jest z tylu zamkniety, nalezy
wykona¢ otwor o rozmiarach 50 x 50 mm
w celu przeprowadzenia przewodu
elektrycznego.

A




» EE)

. 1 INSTALACJA

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Zyta nie-
bieska \

Piekarnik jest wyposazony
w znormalizowany przewod zasilajgcy
3-zytowy o przekroju 1,5 mm? (1 f+ 1z +
uziemienie), ktory powinien by¢ podtaczony
do sieci 220-240 V poprzez mechanizm
odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalac;ji.

Zyta ochronna (zielono-zétta) 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
odpowiedzialnosci w razie jakichkolwiek
wypadkow lub szkéd spowodowanych
brakiem lub nieprawidtowym wykonaniem
uziemienia, bgdz niewtasciwym
podfgczeniem urzadzenia.

Urzadzenie jest zaprojektowane do pracy
w stanie, w jakim zostato dostarczone,
z czestotliwoscig 50 Hz lub 60 Hz bez
koniecznosci podejmowania specjalnych
dziatan ze strony uzytkownika.

Zyta czarna, braz
owa lub czerwona
Zyta z6tto-zielona

mUwaga: jezeli w celu podiaczenia
urzadzenia domowa instalacja elek-
tryczna musi zosta¢ zmodyfikowana,
nalezy zleci¢ wykonanie niezbednych
prac wykwalifikowanemu elektrykowi.
W razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnik nalezy natychmiast odlaczy¢
urzadzenie od zasilania lub wyja¢ bez-
piecznik jego instalacji zasilania.

. 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzgdzenia
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
sposo6b do ochrony $rodowiska.
Urzadzenie zawiera réwniez
wiele materiatéw podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie
znajduje sie symbol, ktory
B oznacza, ze zuzyte urzgdzenia
nie powinny by¢é mieszane
z innymi odpadami.
urzgdzen

Recykling organizowany

przez producenta zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejska
dotyczgcg zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.

W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktéow zbidrki zuzytego
sprzetu nalezy zwréci¢ sie do wiadz
lokalnych lub sprzedawcy. Dziekujemy za
Panstwa wspotprace na rzecz ochrony
Srodowiska.
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Q Pasek elementow sterowania

@ Lampka

e Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysokosci)



. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

o

O M

— ﬂl <<T>>

ARG

- Pokretto z przyciskiem
O wyswietiacz (B $rodkowym (bez mozliwosci
demontazu):

- Wybdér programoéw oraz
zwigkszanie Ilub zmniejszanie
wartosci poprzez przekrecanie
pokretta.

- Umozliwia zatwierdzenie
wybranych dziatan poprzez
wcisniecie przycisku.

Przycisk wytaczania @ M Przycisk bezposredniego

piekarnika (dtuzsze dostepu do trybu RECZNEGO
nacisniecie)

Przycisk powrotu <:| ﬂ Przycisk temperatury
Przycisk Przycisk czas pieczenia /
minutnika é @ rozpoczecie z opdznieniem

BLOKADA PRZYCISKOW

Wocisngé réwnoczesnie przyciski powrotu 7 i A do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony
zostanie symbol [{] . Blokowanie polece jest
dostepne podczas pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk wytgczania ® pozostaje aktywny.

Aby odblokowaé polecenia, nalezy wcisngé réwnoczeénie przyciski powrotu 3 i A do
chwili, kiedy symbol ktodki m zniknie z ekranu.

» B2 9




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Kratka zabezpieczona przed
przewréceniem sie. Kratka moze
by¢ uzywana dla wszystkich rodzajow
naczyn i form zawierajgcych produkty
przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zosta¢ réwniez
wykorzystana do grillowania (uktadajac
produkty bezposrednio na kratce). Wtozy¢
ogranicznik przed przewrdceniem sie w

taki sposob, aby byt skierowany w gtgb
piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45
mm. Mocowana na stopniach pod kratkg,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Stuzy do zbierania sokow
i tuszczu ociekajgcego podczas pieczenia,
moze réwniez zostaé wypetniona woda
do potowy i uzyta do gotowania w kagpieli
wodne;.

- Forma do ciast, 8 mm. Mocowana
na stopniach. Doskonata do pieczenia
ciastek typu cookie, ciast i babeczek
cupcake. Czes$¢ nachylona umozliwia tatwe
umieszczenie produktow.

> E5) 10




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Naczynie uniwersalne 20 mm.
Mocowane na stopniach pod kratkg,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Doskonata do pieczenia
ciastek typu cookie, ciast i babeczek
cupcake. Czes$¢ nachylona umozliwia tatwe
umieszczenie produktéw. Moze réwniez
zosta¢ zamocowana pod kratkg w celu
zbierania sokéw i tluszczéw ociekajgcych
podczas pieczenia.

- Grille ,,smakowe”. Ztozone z dwéch
czesci grille ,smakowe” mogag byc¢
wykorzystywane niezaleznie od siebie,
jednak musza by¢ umieszczone w
naczyniach lub w brytfannie w taki sposaéb,
aby element zabezpieczajacy przed
przewrdceniem sie byt skierowany w gtgb
piekarnika. Uzycie tylko jednego grilla
umozliwia podlewanie produktéw sokiem,
ktory gromadzi sie w naczyniu.

- Naczynie perforowane. Mocowane
w wycieciach, uchwytem skierowanym
w strone drzwiczek piekarnika. To naczynie,
przeznaczone do gotowania metodg AIR
FRY, nadaje sie rowniez do pieczenia pizzy
i ciastek oraz suszenia produktow.

> E5) 11




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

SYSTEM SZYN UCHYLNYCH

Dzieki zastosowaniu systemu szyn
uchylnych, pieczenie staje si¢ bardziej
praktyczne i tatwe, poniewaz ptyty moga
by¢é wyjmowane w sposob catkowicie
wygodny, co zdecydowanie utatwia
postugiwanie sie nimi. Ptyty moga
zosta¢ catkowicie wyjete, co umozliwia
ich catkowitg dostepnos¢. Ponadto, ich
stabilnos¢ umozliwia pieczenie produktow
w sposoéb catkowicie bezpieczny,
ograniczajagc ryzyko poparzenia.
Wyjmowanie produktow z piekarnika jest
zdecydowanie fatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ
SZYN UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami,
nalezy wybra¢ wysokos¢ stopni (od 2 do
5), na ktérej maja zostac zatozone szyny.
Zamocowac lewg szyne w lewym stopniu,
dociskajgc wystarczajgco mocno z przodu
i z tytu szyny, aby 2 fapy znajdujgce
sie z boku szyny zostaty zamocowane
w stopniu. Wykona¢ te samg czynno$¢
Z prawg szyna.

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

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

Aby zdemontowac szyny, nalezy ponownie
wyjaé stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w doét tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolnic je ze stopnia.
Pociggna¢ szyne do siebie.

12

Pod wplywem wysokiejtemperatury
akcesoria moga ulega¢ odksztatceniu,
nie zakléca to jednak w zaden sposéb
ich funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztalty.
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. 4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

PIERWSZE URUCHOMIENIE

- Wybér jezyka
Podczas pierwszego uruchomienia
urzgdzenia nalezy wybra¢ jezyk,

przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng€, aby zatwierdzi¢ wybor.

Przed pierwszym uzyciem
piekarnika nalezy rozgrza¢ go bez
produktéw przez 30 minut zmaksymaina
temperatura. Upewnic¢ sie, ze
pomieszczenie jest odpowiednio
wentylowane.

- Ustawienie godziny
Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng¢, aby zatwierdzi¢ wybor.
Piekarnik wyswietli godzine.

MENU USTAWIEN (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

W menu gtéwnym wybra¢ funkcje
»USTAWIENIA” za pomocag pokretta i
zatwierdzi¢. Zaproponowane zostang
rézne ustawienia.

Wybra¢ odpowiedni parametr, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie zatwierdzi¢.

Ustawi¢ parametry i zatwierdzic¢ je.

- Godzina
Zmodyfikowa¢ godzine i zatwierdzic,
a nastepnie zmodyfikowa¢ minuty i
zatwierdzi¢ ponownie. Jesli piekarnik
jest potgczony z Internetem, godzina
aktualizuje sie automatycznie.

- Dzwiegk
Podczas wciskania klawiszy piekarnik
emituje dzwiek. Aby zachowac¢ te dzwieki,
wybra¢ Wkt., w przeciwnym wypadku
wybra¢ WYL., aby wytgczy¢é dzwieki i
zatwierdzic.

- Jasnos¢
Wybér zgdanego poziomu jakosci.

- Tryb gotowosci
Mozna réwniez przetgczy¢ wyswietlacz w
tryb gotowosci:
Pozycja WL. — wyswietlacz wytgcza sie po
pewnym czasie.
Pozycja WYL. — jasno$¢ zmniejsza sie po
pewnym czasie.

- Zarzadzanie lampka
Dostepne sg dwie opcje wyboru: W pozyciji
WL. lampka pozostaje przez caty czas
wigczona podczas pieczenia (za wyjatkiem
funkcji ECO). W pozycji AUTO lampka
piekarnika wytacza sie podczas pieczenia
po pewnym czasie. Nalezy wybra¢ jedng z
pozyciji i zatwierdzi¢.

- Jezyk
Wybra¢ jezyk i zatwierdzic.

- Tryb DEMO
Domyslnie piekarnik jest ustawiony w
normalnym trybie nagrzewania.
Gdyby jednak znajdowat sie on w trybie
DEMO (pozycja WL.), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktéw w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewat.

- Diagnostyka
W razie problemu mozna skorzystac¢ z
dostepu do menu Diagnostyka.
Podczas kontaktu z serwisem naprawczym

konieczne bedzie podanie kodow
wyswietlonych w diagnostyce.

13



. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Tryb ten umozliwia ustawienie przez uzytkownika wszystkich parametrow pieczenia:
temperatury, typu pieczenia, czasu pieczenia. Podczas nawigacji mozna uzyskac
bezposredni dostep do tego menu, naciskajgc przycisk ,M”.

Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrza¢ piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i
Grzanie 205°C warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
8§ mieszane 35°C - 230°C
) 180°C Tryb zalecany dla zachowania miekkosci
] Termoobieg* 35°C - 250°C biatego migsa, ryb i warzyw. Do pieczenia
wielokrotnego na maksymalnie 3 poziomach.
Tradycyjne 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i
35°C - 275°C warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
ECO* 200°C Tryb zapewnia oszczedno$¢ energii
35°C - 275°C przy réwnoczesnym zachowaniu jakosci
pieczenia. W przypadku tej sekwencji
pieczenie moze zostaé¢ wykonane bez
nagrzewania wstepnego.
200°C Drob i soczyste pieczenie, chrupigce ze

| Grill z obiegiem
powietrza

100°C - 250°C

wszystkich stron. Nalezy umiesci¢ brytfanne
na najnizszym stopniu piekarnika. Tryb
zalecany dla drobiu i pieczenia na roznie,
do opiekania i dogtebnego pieczenia udzca
baraniego, zeber wotowych. Zachowuje
miekkos¢ pieczeni z ryb.

E Grzanie od dotu

+ wentylator

180°C
75°C - 250°C

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

Grill zmienny

Zalecane do grillowania kotletow,
kietbasek, chleba, krewetek uktadanych
na ruszcie. Podgrzewanie odbywa sie za
pomoca elementu gérnego. Grill pokrywa
catg powierzchnie rusztu.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczacymi oznakowania energooszczednos$ci, w sposob okreslony przepisami
rozporzgdzenia europejskiego UE/65/2014.

» EE)
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Uzytkowanie

Potlozenie T°C zalecana
min. - maks.
Air Fry 200°C

180°C - 220°C

Program idealny do przygotowywania
zdrowych i smacznych potraw. W potgczeniu
z wykorzystaniem naczynia perforowanego
umozliwia gotowanie i przyrumienianie
w piekarniku warzyw, frytek, produktéow
panierowanych lub tempur bez (lub z
bardzo matg iloscig) ttuszczu.

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

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

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

Program zalecany do delikatnego
wyrastania wszystkich ciast, takich jak
ciasto na chleb, brioszki, pizza, babki itp.
Naczynie nalezy potozy¢ bezposrednio na
ptycie grzania od dotu.

Utrzymywanie 60°C
w cieple 35°C -100°C
Rozmrazanie 35°C

30°C - 50°C
Wyrastanie 40°C
ciasta
Suszenie 80°C

35°C - 80°C

Sekwencja umozliwiajgca suszenie
niektérych produktow, takich jak owoce,
warzywa, korzenie, przyprawy i aromaty.
Patrz w odpowiedniej tabeli na stronie 16.

Ustawienie 90°C
»Szabas”

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

m Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej bezposrednio na plycie urzadzenia, poniewaz
nagromadzenie ciepta moze spowodowac¢ uszkodzenie emaliowanej powtoki.

Q Porada dotyczgca oszczednosci energii.
Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unikaé otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie

ciepta.
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji
pieczenia, na przyktad: Grzanie od dotu:
nacisng¢ pokretto, aby potwierdzic,
rozpocznie sie nagrzewanie. Sygnat
dzwiekowy wskazuje, ze piekarnik osiagnat
ustawiong temperature. Mozna wiozyé
danie do piekarnika na wskazany poziom
stopnia.

UWAGA: niektére parametry mogg zostac
zmodyfikowane przed rozpoczeciem
pieczenia (temperatura, czas pieczenia i
pieczenie rozpoczynane z opdznieniem) —
patrz w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY
W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealng.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujacy sposob:

- Wcisngc przycisk lﬂ

- Przekreci¢ pokretto, aby zmodyfikowac
temperature, a nastepnie zatwierdzic¢
wybor.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisaC czas pieczenia dania,
wybierajgc czas pieczenia za pomocg
przycisku O, a nastepnie ustawié
czas pieczenia, przekrecajac pokretto i
zatwierdzic.

DZWIEKI PO ZAKONCZENIU PIECZENIA

(rozpoczecie z op6znieniem)

Godzina zakonczenia pieczenia moze
zosta¢ zmodyfikowana — aby zostata
opo6zniona, nalezy nacisng¢ dwukrotnie
przycisk O, a nastepnie wprowadzic¢
godzine zakonczenia pieczenia, obracajgc
pokretto i zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy jg zatwierdzi¢. Godzina
zakonczenia pieczenia pozostaje nadal
wyswietlana.

UWAGA: Mozna uruchomi¢ pieczenie
bez ustawiania jego czasu i godziny
zakonczenia.

W takim przypadku, kiedy uzytkownik uzna,
ze pieczenie dania zostato zakonczone,
nalezy je wytgczy¢ (patrz rozdziat
~Wylgczanie trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA
Aby wytgczy¢ wykonywane pieczenie,
nalezy wcisngé¢ pokretto.

Na ekranie wyswietlane jest polecenie
~+ZAKONCZ”.

Zatwierdz wybor, naciskajgc pokretto lub
poprzez dtuzsze nacisniecie przycisku
wytgczania piekarnika.
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. 6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

s|

ﬁ\ FUNKCJA AIR FRY

Potozy¢ produkty bezposrednio na plycie
perforowanej, umieszczajac je tak, aby nie
nachodzity na siebie, wybrac tryb pieczenia
Air Fry i ustawi¢ temperature w zakresie od
180°C do 220°C. Wiozy¢ plyte perforowang
na poziom 5 i brytfanne na poziom 3, aby
zebra¢ pozostatosci po pieczeniu.

TABELA INFORMACYJNA AIR FRY

podgrzewanie wstepne do 200°C z wyjatkiem*

Czas trwania Waga
Skrzydetka kurczaka 25 min 500 g
Frytki Swieze 30 min 700 g
Frytki mrozone 30 min 700 g
Warzywa swieze w kostkach (cukinia/ 30 min* 5009
baklazan/papryka)
Nuggetsy z kurczaka 10 min 250 g

15 min 250 g/ 2 kawatki

Ryba panierowana

17



. 6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

| FUNKCJA SUSZENIA
Suszenie stanowi jedng z najstarszych
metod konserwowania artykutéw
spozywczych. Celem jest usuniecie
catosci lub czesci wody znajdujgcej
sie w produktach spozywczych,
aby zapewni¢ ich konserwowanie w
warunkach uniemozliwiajgcych rozwgj
mikroorganizméw. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikéw odzywczych
produktow (takich, jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réowniez
optymalne przechowywanie produktow,
dzieki ograniczeniu ich objetosci oraz
zapewnia fatwe wykorzystanie po ich
ponownym nawodnieniu.

Nalezy uzywa¢  wylacznie
produktéw swiezych. Dokladnie umyé¢
je, odsaczy¢ i wytrze¢ do sucha.
Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie ulozyé pokrojone
produkty.

Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest
kilka rusztéw, nalezy umiesci¢ je na
stopniach 1 3).

Produkty zawierajace duzo wilgoci
powinny podczas suszenia zostac
kilkakrotnie = odwroécone.  Wartosci
zamieszczone w tabeli moga réznic sie
w zaleznosci od rodzaju suszonego
produktu, jego dojrzalosci, grubosci
oraz wilgotnosci.

TABELA ZAWIERA JEDYNIE ORIENTACYJNE DANE DOTYCZACE SUSZENIA

PRODUKTOW

Owoce, warzywa i ziota Temperatura Czas w Akcesoria
godzinach

Owoce z pestkami (w plasterkach 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
o grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)
Owoce z pestkami (Sliwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzenie ja.dalne. (marchew, 80°C 5.8 1 lub 2 ruszty
pasternak), ucierane i blanszowane
Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, 60°C 8 1 lub 2 ruszty
banany
Buraki cukrowe pokrojone na o
plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty

4=
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PREZENTACJA TRYBU AUTOMATYCZNEGO

W trybie AUTOMATYCZNYM dostepne jest wiele roznorodnych przepiséw sklasyfikowanych
wedtug kategorii, ktére mozna przygotowa¢ na rézne sposoby. Inteligentny piekarnik
automatycznie zaproponuje wstepnie wybrany tryb pieczenia lub tryby alternatywne, ktore
mozna tatwo wybraé¢ w interfejsie nawigacyjnym.

CZUJNIK AU

Ten tryb pieczenia catkowicie utatwi
Ci zadanie, poniewaz piekarnik
automatycznie obliczy wszystkie parametry
pieczenia w zaleznosci od wybranego
dania (temperature, czas trwania i rodzaj
pieczenia), dzieki czujnikom elektronicznym
umieszczonym w piekarniku, ktére stale
mierzg wilgotnosc¢ i zmiany temperatury.

Pieczenie nalezy KONIECZNIE
rozpocza¢ przy zimnym piekarniku.

NISKA TEMPERATURA

Wybranie przepisu wykonywanego w
sposob catkowicie automatyczny przez
piekarnik przy wykorzystaniu specjalnego
programu.

Ten tryb pieczenia umozliwia zmiekczenie
miesa dzieki powolnemu pieczeniu w
niskiej temperaturze. Jako$¢ wypieczenia
jest optymalna.

Pieczenie nalezy KONIECZNIE
rozpoczg¢ przy zimnym piekarniku.

E Pieczenie w niskiej temperaturze
wymaga uzywania wytgcznie produktow
0 najwyzszej swiezosci. Jezeli chodzi o
dréb, nalezy koniecznie bardzo
doktadnie umy¢ produkty wewnatrz i na
zewnatrz zimng woda, a nastepnie
wysuszy¢ papierem chionnym przed
rozpoczeciem pieczenia.

Al

19

Tryb umozliwia dobdér najbardziej
odpowiednich parametréow pieczenia na
podstawie dania i jego wagi. W przypadku
niektérych produktéw nalezy wprowadzi¢
okreslone ustawienia (waga, rozmiar itp.).



. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

W menu gtéwnym wybrac¢ funkcje ,,AUTO” za pomoca pokretta i zatwierdzi¢. Proponowane

sg rozne kategorie dan:

- mieso, ryby, dania gotowe, pieczywo i makarony, desery.

Dokona¢ wyboru, przekrecajac pokretto, a nastepnie zatwierdzic.

Porada

W przypadku kazdego pieczenia przed witozeniem dania piekarnik informuje, na

ktérym poziomie nalezy umiesci¢ danie

MIESA

CZUINIK AU

Al

NISKA
TEMPERATURA

PASZTET MIESNY

LOPATKA JAGNIECA

o

UDZIEC JAGNIECY BEZ KOSCI

UDZIEC JAGNIECY Z KOSCIA

ZEBERKA CIELECE

PIECZEN CIELECA

SZYNKA WIEPRZOWA

POLEDWICA WIEPRZOWA

POLEDWICA

PIECZEN WIEPRZOWA

PIECZEN WOLOWA

KURCZAK

(o} foh o) Ne)

KACZKA

PIERSI Z KACZKI

UDO INDYKA

INDYK

GES

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

ZALECENIA DOTYCZACE TRYBU CZUJNIKA Al

Udziec jagniecy bez kosci (2 mozliwosci
wypieczenia):

1,4 kg do 1,8 kg

Udziec jagniecy bez kosci
wysmazony

Udziec jagniecy bez kosci krwisty

mocno

Wybierz udziec okragty i gruby, a nie dtugi i
chudy. Wtéz udziec do brytfanny.

Po upieczeniu odstaw na pewien czas.

Pieczen wieprzowa

700 g do 1,4 kg

Poledwica, filet

Potdz pieczen na ruszcie zestawu ruszt
+ brytfanna. Po zakonczeniu pieczenia,
pozostaw mieso na 7 do 10 minut
przed krojeniem. Posdl po zakonczeniu
pieczenia.

21

Udziec jagniecy z koscig (2 mozliwosci
wypieczenia):

2 kg do 2,8 kg

Udziec jagniecy z koscig mocno
wysmazony

Udziec jagniecy z koscig krwisty

Wybierz udziec okragty i gruby, a nie dtugi i
chudy. Wtéz udziec do brytfanny.

Po upieczeniu odstaw na pewien czas.
Pieczen wotowa mozliwosci
wypieczenia):

(800 g do 1,6 kg)

Krwista wotowina

(3

Srednio wypieczona wotowina
Dobrze wypieczona wotowina

Usun jak najwiecej tluszczu przylegajgcego
do miesa: powoduje on dym.

W16z pieczen do brytfanny.

Po zakonczeniu pieczenia, pozostaw
mieso na 7 do 10 minut.

Kurczak

Kurczaki od 1,4 kg do 2,5 kg

Mate kaczki, perliczki

Potéz kurczaka na ruszcie zestawu ruszt
+ brytfanna.

Aby unikngé rozpryskéw, naktuj skore
drobiu.



. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

RYBY

CZUINIK AU

AI

NISKA
TEMPERATURA

PSTRAGI

£0S0S

DUZE RYBY

MALE RYBY

OKON MORSKI

o|lo|o|Oo|O

oO|lOo|Oo|O|O

HOMARY

PASZTET RYBNY

(o} Kol fol ol Nol ol o]

ZALECENIADOTYCZACE TRYBU CZUJNIKA Al

Ryba
od 400 g do 1 kg

Ryby w catosci (dorada, morszczuk,
pstrgg, makrela, ryby smazone). Nie

nadaje sie dla ryb ptaskich.

Ta funkcja jest przeznaczona dla catych

ryb.

Nalezy uzy¢ naczynia uniwersalnego.
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

DANIA CZUINIK Al NISKA
AU TEMPERATURA
WARZYWA FASZEROWANE 0 0
ZAPIEKANKA WARZYWNA 0
POMIDORY FASZEROWANE 0 0
LAZANIA 0
PASZTECIKI Z MIESEM 0
TARTA Z SEREM 0 0
TARTA NA SLONO 0 0
QUICHE 0 0
PIZZA 0 0
ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA 0 0
MUSAKA 0
SUFLET 0 0

ZALECENIA DOTYCZACE TRYBU CZUJNIKA Al

Pizza

300 g do 1,2 kg

Pizza Swieza przygotowana na zamdwienie
— ciasto swieze

Pizza z ciasta gotowego

Pizza z ciasta ,domowego”

Aby otrzymac chrupigce ciasto, utéz jg
na ruszcie (aby chroni¢ piekarnik przed
zalaniem stopionym serem mozesz wtozy¢
arkusz pergaminu miedzy ruszt i pizze)

23

Tarta na stono

Tarty Swieze

Tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowej nieprzylegajacej:
spad ciasta bedzie chrupigcy.

Przed utozeniem na ruszcie zdejmij
foremke z tarty mrozone;.

Warzywa faszerowane

Pomidory faszerowane,

faszerowana

papryka

Zapiekanka rybna

Dobierz prawidtowo wymiary naczynia do
ilodci produktéw, aby unikng¢ przelania soku.



. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

PIECZYWO I MAKARON

CZUINIK AU

AI

NISKA
TEMPERATURA

BRIOSZKA

BAGIETKA

PIECZYWO

CIASTO KRUCHE

CIASTO FRANCUSKIE

(o} Ko} No No i Ke!

DESERY

CZUINIK AU

AI

NISKA
TEMPERATURA

JOGURT

BABKA

CIASTO BISZKOPTOWE

SZARLOTKA

BABKA PIASKOWA

CIASTKA

CIASTO CZEKOLADOWE

CIASTO JOGURTOWE

o|lOo|Oo|O|O

CIASTO OWOCOWE

TARTA OWOCOWA

o

CIASTECZKA KRUCHE/MASLANE

CUPCAKES

PTYSIE

KREM KARMELOWY

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA AUTOMATYCZNEGO

Funkcja ,,AUTO” wybiera najbardziej odpowiedni tryb pieczenia na podstawie dania, ktére

ma zostaé przygotowane.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybraé¢ tryb ,,AUTO” w menu gtéwnym i
zatwierdzic.

Piekarnik proponuje kilka kategorii dan
(mieso, ryby, dania gotowe, pieczywo
i makarony, desery, przepisy z catego
Swiata):

- Piekarnik proponuje pieczenie z
czujnikiem Al jako priorytet, w ten sposéb
nie trzeba dostosowywaé¢ zadnych
parametréw. Wystarczy nacisngé
,Rozpocznij pieczenie”. Wyswietli sie
wysokos¢ stopnia, nalezy witozy¢ danie i
zatwierdzic.

Podczas pieczenia z
wykorzystaniem czujnika Al nie
nalezy otwiera¢ drzwi piekarnika.

W zaleznosci od wybranego dania lub
stanu piekarnika (juz rozgrzany) tryb
Al proponuje domys$ing wage, ktérg w
razie potrzeby nalezy dostosowaé przed

25

zatwierdzeniem. Piekarnik automatycznie
oblicza czas pieczenia i parametry
temperatury. Wyswietli sie wysokosc¢
stopnia, nalezy wtozy¢ danie i zatwierdzi¢.
- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy i
piekarnik wytgczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.

W przypadku niektorych przepiséow
Al przed wlozeniem dania do
piekarnika  konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.
W dowolnej chwili podczas pieczenia
mozna otworzy¢ piekarnik, aby podlaé
produkty sokiem.
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. 8 INNE FUNKCJE

OPCJE ZAKONCZENIA PIECZENIA (W ZALEZNOSCI OD TYPU

PIECZENIA)

Po zakonczeniu pieczenia w trybie recznym lub automatycznym piekarnik proponuje trzy
opcje umozliwiajgce uzyskanie oczekiwanego rezultatu: CHRUPIACE, UTRZYMYWANIE

W CIEPLE i DODAJ 5 MIN.

CHRUPIACE

Mozna przyrumieni¢ danie pod koniec
pieczenia za pomocg funkgciji ,,Chrupigce”.
Wybraé¢ funkcje pieczenia, ustawi¢
temperature i zaprogramowac¢ czas
pieczenia. Na koniec pieczenia wybraé
funkcje ,,Chrupiace” i zatwierdzi¢ wybor
naciskajgc pokretio.

Pieczenie rozpoczyna sie. Grill wigczy sie
automatycznie podczas ostatnich 5 minut
pieczenia.

UTRZYMYWANIE W CIEPLE

Na koniec pieczenia mozna wybra¢ opcje
LUTRZYMYWANIE W CIEPLE”, ktéra
pozwala pozostawi¢ danie w piekarniku bez
ryzyka jego rozgotowania. Temperatura
piekarnika jest regulowana automatycznie
do temperatury degustacji, az uzytkownik
bedzie gotowy.

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana wytgcznie
wtedy, kiedy piekarnik jest wytgczony lub
podczas pieczenia.

- Wcisng¢ przycisk & .

Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wtgczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczyc
wystarczy wcisngé dowolny przycisk.

DODAJ 5 MIN (tylko w trybie recznym)
Po zakonczeniu zaprogramowanego czasu
gotowania mozna wybra¢ opcje ,DODAJ
5 MIN”. Po wybraniu ,DODAJ 5 MIN”
piekarnik wznawia wybrany tryb pieczenia
z ustawiong temperaturg na 5 minut, z
mozliwoscig przedtuzenia w razie potrzeby.

UWAGA: zaprogramowanie moze zosta¢
zmodyfikowane lub anulowane.

Wcisng¢ ponownie przycisk é , ustawic
zgdany czas lub 0 min 00 s, aby anulowac.
Wocisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie takze minutnika.
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. 9 KONSERWACJA

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ
Nalezy uzywac¢ migkkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy
uzywac¢ kremow nabtyszczajgcych, ani
gabek Sciernych.

DEMONTAZ STOPNI
Panele boczne ze stopniami i przewodami:
Podnies¢ przednig czes¢ stopnia z
przewodem skierowanym do gory, a
nastepnie popchngé¢ catos¢ stopnia i
wyjg¢ haczyk mocujgcy z jego gniazda.
Nastepnie delikatnie pociggngé¢ catosc¢
stopnia do siebie, aby wyja¢ tylne haki z
ich gniazd. Wyjg¢ w ten sposoéb 2 stopnie.

CZYSZCZENIE SZYBY DRZWICZEK

Ostrzezenie

Nie stosowa¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatéw czyszczacych, gabek
metalowych lub twardych metalowych
drapakoéw, poniewaz mozna porysowac
powierzchnie i spowodowaé pekniecie
szkta.

Nalezy wczesniej usung¢ pozostatosci
ttuszczu z szyby wewnetrznej, uzywajgc
miekkiej szmatki oraz ptynu do mycia
naczyn.

27

Aby wyczysci¢ poszczegdlne szyby
wewnetrzne, nalezy zdemontowaé je
w nastepujgcy sposob:

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac¢
je, wuzywajgc plastikowych klinow
dostarczanych w zestawie z urzgdzeniem
w plastikowym woreczku.

Zdjg¢ pierwszg szybe zamocowang na
klips: Uzywajac drugiego klina (lub
Srubokreta), nacisng¢ w odpowiednich
miejscach @), aby zwolni¢ zaczep szyby.

Wyja¢ szybe. Drzwiczki skfadajg

sie z dwoch dodatkowych szyb,
zabezpieczonych w kazdym narozniku
czarng rozporkg gumowa.
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W razie potrzeby nalezy wyjac¢ je i
wyczyscic.

Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptukac
czystg wodg i wytrze¢ za pomocag
niestrzepigcej sie szmatki.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy
ponownie zatozy¢ cztery gumowe
ograniczniki ze strzatkg skierowang do
gory i zamontowac wszystkie szyby.
Wtozy¢ ostatnig szybe do metalowych
ogranicznikéw, a nastepnie zamocowac
na klips, strong z napisem ,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika i
czytelna.

Zdjac¢ klin plastikowy.

28

DEMONTAZ | PONOWNY
MONTAZ PLYTKI CZUJNIKA

Mozna zdemontowa¢ ptytke CZUJNIKA
sygnalizujgcego obecnos$¢ czujnika
wilgotnosci powigzanego z trybem
CZUJNIK Al. Dla wyczyszczenia nalezy
uzy¢ plastikowego klina dostarczonego w
zestawie w celu demontazu drzwi.

Demontaz:

Wsung¢ klin pomiedzy ptytke CZUJNIKA
a gorng czesc¢ piekarnika i przesungé w
dot, aby ja odpigc.

Ponowny montaz: Wsungc¢ ptytke
CZUJNIKA tak, aby wyciecia (A zostaty
mocno zamocowane w odpowiednich
gniazdach, wktadajgc od gory.
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CZYSZCZENIE PIROLIZA

Przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza nalezy wyja¢ wszelkie akcesoria

i stopnie. Bardzo wazne jest, aby przed rozpoczeciem czyszczenia pirolizg wyjac
z piekarnika wszystkie akcesoria, ktore nie moga by¢ czyszczone piroliza (szyny
uchylne, ruszty chromowane) oraz naczynia.

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia
za pomocg pirolizy: Piroliza jest cyklem
podgrzewania przestrzeni w piekarniku
do bardzo wysokiej temperatury,
ktéora umozliwia usuniecie wszystkich
zanieczyszczen pochodzgcych
z rozpryskow lub rozlania. Przed
czyszczeniem piekarnika pirolizg usungc¢
wszelkie wieksze $lady wyciekow do
wnetrza komory piekarnika. Usufh nadmiar
ttuszczu, uzywajgc nawilzonej ggbki. Ze
wzgledéw bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie mogag
zosta¢ wéwczas odblokowane.

Dostepne sg trzy cykle czyszczenia
pirolizg: Czas czyszczenia jest ustawiony
fabrycznie i nie moze by¢ modyfikowany:

29

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

E Pyro Auto: od 1 h 30 min do 2 h
15 min, zapewniajgca oszczednos¢ energii
podczas czyszczenia.

Pyro Express: funkcja ta, dostepna
takze po zakonczeniu pieczenia, umozliwia
wykorzystanie nagromadzonego ciepta,
aby zapewni¢ szybkie i automatyczne
czyszczenie wnetrza piekarnika:
czyszczenie stabo zabrudzonego
piekarnika jest wykonywane w czasie
nieprzekraczajgcym jednej godziny.

Jesli ciepto w piekarniku jest wystarczajagce,
czyszczenie pirolizg trwa 59 min, w innym
przypadku 1 h 30 min.

E Pyro 2H: wykonywana w czasie
2 h, aby zapewni¢ bardziej doktadne
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.
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NATYCHMIASTO-
WE CZYSZCZENIE
AUTOMATYCZNE

- Wybra¢ funkcje ,,CZYSZCZENIE” w
menu gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybra¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na przyktad
PYRO AUTO i zatwierdzic.

Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu.

Podczas pirolizy, na programatorze
wyswietlany jest symbol oznaczajgcey,
ze drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy wykonywana jest
faza schtadzania — podczas tego czasu
piekarnik nie moze by¢ uzywany.

Po ostygnieciu piekarnika za
pomoca wilgotnej szmatki usun
bialy popiét. Piekarnik jest znéw czysty
i mozna go uzy¢ do kolejnego pieczenia.
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CZYSZCZENIE AUTOMATYCZNE
ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM

Nalezy wykonac¢ instrukcje opisane w
poprzednim paragrafie.

- Wybrac¢ zakonczenie pieczenia.

- Ustawi¢ godzine zakonczenia czyszczenia
pirolizg za pomocg pokretta i zatwierdzic.

Po uptywie kilku sekund, piekarnik
przetgczy sie do stanu czuwania, a
rozpoczecie pirolizy jest opdznione tak, aby
zakonczyta sie o ustawionej godzinie.
Kiedy czyszczenie piroliza zostanie
zakonczone, wytgczy¢ piekarnik, wciskajgc
przycisk .



. 9 KONSERWACJA

WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie: Przed przystapieniem

do wymiany lampki nalezy odtaczy¢

urzadzenie od zasilania, aby
unikng¢ ryzyka porazenia pradem.
Nalezy wykonywaé jakiekolwiek prace
dopiero, kiedy urzagdzenie  jest
schiodzone.

Specyfikacje zarowki: 25 W, 220-240 V~,
300°C, trzonek G9.

o~
Ny
Kiedy lampka nie dziala, moze zosta¢
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyjg¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - ufatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozy¢
nowg lampke i zatozy¢ szybe.

Ten produkt zawiera zrodto sSwiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.
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. 1 0 ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

- Wyswietlony zostanie komunikat
»AS” (system Auto Stop)

Funkcja umozliwia wytgczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawi¢
piekarnik w potozeniu WYLACZONY.

- Kod btedu rozpoczynajacy sie od
litery ,,F”.

Piekarnik wykryt btad. Wytgcz piekarnik
na 30 minut. Jezeli btgd wystepuje nadal,
nalezy wytgczy¢ zasilanie na co najmnie;j
jedng minute. Jezeli problem wystepuje
nadal, nalezy skontaktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest podtgczony
prawidtowo lub czy bezpiecznik instalacji
nie przepalit sie. Sprawdzi¢, czy piekarnik
nie znajduje sie w trybie ,,DEMO” (patrz
menu ustawien).

- Lampka piekarnika nie dziata.

Wymieni¢ zarowke lub bezpiecznik.
Sprawdz, czy piekarnik jest prawidiowo
podtgczony do sieci. Patrz rozdziat
dotyczgcy wymiany lampki.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chlodzenia wciaz dziata.

Jest to normalne, moze on dziata¢
maksymalnie przez godzing po zakonczeniu
pracy urzadzenia, aby zapewni¢ wentylacje
piekarnika. Jezeli wentylacja dziata dtuzej,
nalezy skontaktowac¢ sie z serwisem
naprawczym.
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PORADY DOTYCZACE PIECZENIA W TRYBIE RECZNYM

*

= | 7| ]| ] | @] |[F=] | e
DANIA 3 3 3 3 3 3| w
gc 5 &hc 5 gc 8 gc 5 gc g gc S [minutach
= = = = = =
Pieczen wieprzowa (1kg) 200 2 190 | 2 60
Pieczen cieleca (1kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Pieczen wotowa 240 2 200 | 2 | 30-40
= Jagnie (udziec, topatka 2,5 kg)| 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
J'm"' Droéb (1 kg) 200 3 | 220 S 210 | 3 185 | 3 60
> |udka kurczaka 220 | 3 210 | 3 20-30
Zeberka wieprzowe/cielece 210 | 3 20-30
Zeberka wotowe (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Zeberka baranie 210 | 3 20-30
2 Ryby grillowane 275 | 4 15-20
é Ryby pieczone (dorada) 200 3 190 | 3| 30-35
Ryby gotowane w folii 220 3 200 | 3| 15-20
s Zapiekanki (potrawy pieczone) 275 | 2 30
E Gratin dauphinois 200 3 180 | 3 45
g Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
> Pomidory faszerowane 170 3 170 | 3 30
Biszkopt - Ciasto Génoise 180 | 3 180 | 4 85
Ciasto zawijane 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioszka 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Keks - Babka biszkoptowa 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Ciasto clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
o Ciasteczka maslane/kruche 175 3 170 | 3 | 15-20
5 [Kugelhopf 180 | 2 40-45
3 Bezy 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Magdalenki 220 3 210 | 3 5-10
Ptysie 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
:;j::’a;niki z ciasta francu- 220 3 200 | 3 5.10
Ciasto Savarin 180 3 175 ( 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarta z kruchego ciasta 200 1 200 | 1] 3040
‘(I:'Z;t;j;qc;enkiego ciasta fran- 215 1 200 | 1| 2025
Pasztet typu terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
x |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
§1 Suflet 180 | 2 50
M |pasztet w ciescie 200 2 190 | 2 | 40-45
Chleb 220 2 220 | 2 | 30-40
Toast 275 | 4-5 2-3

Uwaga

: Przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie migsa powinny pozostawaé w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1 godzine.
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TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCJI
ZGODNIE Z NORMA CEI/EN 60350

*TRYB o . |PODGRZEWANIE|

PRODUKT preczenie | POZIOM AKCESORIA C CZAS min. WSTEPNE
Ciasteczka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) It 2+5 naczyrlli::é mm * 150 25-45 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45mm | 175 | 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 245 | NACAYMEASMMT T 460 | 304 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) It 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 3t 2+5 ”aczyﬂfit‘l‘(‘z mm* 470 | 2040 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 245 | NECAMEISMME T 470 | 2535 tak
Migkkie ciasto bez
thuszezu (8.5.1) ZI 4 kratka 150 30-40 tak
Miegkkie ciasto bez Se
thuszezu (8.5.1) |— 4 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez 53¢ naczynie 45 mm +
tluszczu (8.5.1) — 2+5 Kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciasto bez
thuszczu (8.5.1) 3 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez naczynie 45 mm +
tiuszczu (8.5.1) 2+5 Kratka 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) It 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 | 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana YN 5 Kkratka 275 36 tak

(9.2.2)

* W zaleznosci od modelu

Skiad:

UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, naczynia mozna wyjmowac w réznym czasie.

Przepis z drozdzami (w zaleznosci od modelu)

«Maka 2 kg « Woda 1240 ml « S61 40 g * 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich

Wymieszac¢ ciasto mikserem i pozostawi¢ do wyrosnigcia w piekarniku.-

Sposdb postepowania: Przepisy na ciasto drozdzowe. Wla¢ ciasto do naczynia zaroodpornego,
wyja¢ stopnie z przewodami i umiesci¢ naczynie na dnie piekarnika.
Rozgrzaé piekarnik za pomoca funkcji termoobiegu do temperatury 40-50°C na 5 minut.
wyrosnigcia na 25-30 minut, wykorzystujac pozostajace ciepto.

i¢ ciasto do

ytaczy¢ piekarnik i




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 fusédo do design, autenticidade e tecnologia ao servigo da arte culinaria.
Os nossos aparelhos sao fabricados com materiais nobres e oferecem uma qualidade
de acabamentos irrepreensivel.

Temos a certeza de que esta confegédo de alta qualidade permitira aos amantes da
cozinha expressar todos os seus talentos.

O servico de apoio ao consumidor De Dietrich esta a sua disposigcado 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 confianca.

ny Com os seus fabricos em Franga, Orléans e Vendéme, a De
+3¢1v, . Dietrich cultiva uma busca constante de exceléncia, perpetuando
KNCE@ é o conhecimento pratico de excecdo na concegédo de produtos
‘% §  com acabamentos perfeitos. Varios dos nossos eletrodomésticos
Irat &  estdo certificados pelo rétulo Origine France Garantie, um

I reconhecimento que atesta o seu fabrico em Franca.
Este rotulo assegura ndo sé a qualidade e a durabilidade dos
aparelhos, mas também garante o seu rastreio, oferecendo uma indicacdo 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

INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES - LER COM
ATENGAO E CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZAGAO.

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. Verifigue o seu
aspeto geral. Faga todas as
eventuais indicagdes por escrito
na nota de entrega e guarde um
exemplar da mesma.

m Importante:

aparelho pode ser utilizado por
criangas com 8 anos ou mais,
€ por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou desprovidas de
experiéncia e conhecimentos, se
beneficiarem de uma supervisao
ou de instrugcdes prévias acerca
da utilizacdo do aparelho de
maneira segura e tiverem
entendido os riscos corridos.

— As criangas nao devem brincar
com o aparelho. As operagdes
de limpeza e de manutencao
ndo devem ser realizadas por
criangas sem supervisao.

— E conveniente supervisionar

as criangas para assegurar que
nao brincam com o aparelho.

mADVERTENCIA:
— O aparelho e as suas pecas
acessiveis ficam quentes

durante a utilizagdo. Nao toque
nos elementos de aquecimento
gue se encontram no interior
do forno. Criangas 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 pirdlise do forno, retire todos
0S acessorios e remova o0sS
derrames maiores.

— Na funcao de limpeza, as
superficies podem ficar mais
guentes que durante a utilizagao
normal.

Recomendamos que mantenha
as criancas afastadas.

— Nao utilize aparelhos de
limpeza a vapor.

N&o 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.



4=

SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

ADVERTENCIA:

Certifiqgue-se de que
o aparelho esta desligado da
alimentacao 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.

Deve ser possivel
desconectar o aparelho da
rede, incorporando um interruptor
nas canalizagbées fixas em
conformidade com as regras de
instalacao.

— Se o cabo de alimentagao ficar
danificado, devera ser substituido
pelo fabricante, o servigo
pés-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 instalagao.

— Centre o forno no moével, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o movel
ao lado. O material do mével de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com um
material resistente ao calor). Para

mais estabilidade, fixe o forno no
movel por meio de 2 parafusos
através dos orificios previstos
para o efeito sobre os montantes
laterais.

— O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.

O aparelho destina-se
a ser utilizado em aplicagdes
domésticas e analogas, tais como
areas de cozinha reservadas
ao pessoal de lojas, escritorios
e outros ambientes profissionais;
quintas; utilizagao por clientes de
hotéis, moteéis e outros ambientes
de caracter residencial; em
ambientes do tipo quarto de hotel.

— Para qualquer intervencgao 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.



. 1 INSTALACAO

ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E ENCASTRAMENTO

Os esquemas acima determinam as cotas
de um movel que permitira receber um
forno. Este aparelho pode ser instalado em
bancada (A) ou em coluna (B). Se o mével
for aberto, a sua abertura devera ser no
maximo de 70 mm na parte traseira(C).
Fixe o forno dentro do moével. Para este
efeito, retire os batentes em borracha
e faca um orificio de @ 2 mm na parede
do moével, para evitar a rutura da madeira.
Fixe o forno com os 2 parafusos.

Volte a colocar os batentes em borracha.

Quando o mével for fechado na parte de
tras, deixe uma abertura de 50 x 50 mm
para a passagem do cabo elétrico.

A
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. 1 INSTALACAO

LIGAGCAO ELETRICA

O forno esta equipado com um cabo de
alimentagao normalizado de 3 condutores
de 1,5 mm? (1 ph+ 1N + terra) que devem
ser ligados a rede de 220~240 Volts por
meio de um dispositivo de corte omnipolar
conforme as regras de instalacgéo.

O fio de protecao (verde-amarelo) é ligado
ao terminal do aparelho e deve ser feita
uma ligagao a terra. O fusivel da instalagéo
deve ser de 16 amperes.

Nao nos responsabilizaremos em caso de
acidente ou incidente resultante de uma
ligacdo a terra inexistente, defeituosa ou
incorreta nem em caso de uma desconexao
nao conforme.

O seu aparelho serve para funcionar sob
uma frequéncia de 50Hz ou 60Hz sem
qualquer intervengéo particular da sua
parte.

Fio azul —‘

.

Fio preto,
castanho ou

vermelho

@
Terra

SIS

Fio verde/amarelo

mAtent;{ao: Se ainstalagao 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 ligagao do
mesmo.

. 2 MEIO AMBIENTE

RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste aparelho
séo reciclaveis. Participe na sua reciclagem
contribuindo para a protecdo do meio
ambiente, eliminando-os nos contentores
municipais previstos para o efeito.

O seu aparelho também contém varios
materiais reciclaveis. Assim, inclui
este logotipo para indicar que os
aparelhos usados nao devem ser
misturados com outros residuos.

I A reciclagem de aparelhos usados
do fabricante sera realizada nas melhores
condig¢des, em conformidade com a Diretiva

Europeia em matéria de equipamentos
elétricos e eletrénicos.

Consulte a sua camara municipal ou o seu
revendedor quanto aos pontos de recolha
dos aparelhos usados mais préoximos
da sua habitagdo. Agradecemos a sua
colaboragao na protecao do meio ambiente.



. 3 APRESENTACAO DO FORNO
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Q Médulo de comandos

@ Lampada

e Encaixes de filamentos (6 alturas disponiveis)




. 3 APRESENTACAO DO FORNO

COMANDOS E VISOR

o

Q Visualizador

Botao de paragem do
forno (pressao longa)

Tecla de retorno

Botdes do
temporizador

e Manipulo rotativo com apoio

central (ndo desmontavel):

- permite escolher programas
e aumentar ou diminuir os valores
quando rodado.

- Permite validar cada acéo
pressionando o centro.

p—

a

C

Botao de acesso ao Modo
MANUAL

Botao de temperatura

Botao de duragao de cozedura/

BLOQUEIO DOS BOTOES

Pressione simultaneamente os botdes de retorno “Je &) até aparecer o simbolo |i] no

ecra.

inicio diferido

O bloqueio dos comandos € acessivel durante a cozedura ou quando o forno se desliga.
NOTA: apenas o botdo de paragem @ fica ativo.

Para desbloquear os comandos, pressione simultaneamente os botdes de retorno S e éﬁ
até que este simbolo de bloqueio m desaparega do ecra.

» [EE)




. 3 APRESENTACAO DO FORNO

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).
Coloque a pega anti-inclinagéo na diregéo
do fundo do forno.

- Prato multiusos, pingadeira de 45 mm.
A inserir nos niveis por baixo da grelha,
com a pega para a porta do forno. Recolhe
0 sumo e gorduras dos grelhados. Pode
ser utilizada meia de agua para cozeduras
em banho-maria.

- Prato de pastelaria de 8 mm. Inserido
nas grelhas. Ideal para fazer biscoitos,
areias, cupcakes. O seu plano inclina
permite colocar facilmente a preparagao
no tabuleiro.

> E5) 10




. 3 APRESENTACAO DO FORNO

ACESSORIOS (CONFORME O MODELO)

- Prato multiusos, pingadeira de 20 mm.
A inserir nos niveis por baixo da grelha,
com a pega para a porta do forno. Ideal
para a cozedura de biscoitos, bolachas
areadas, cupcakes. O plano inclinado
permite colocar facilmente as preparagdes
num prato. Também pode ser inserido nos
encaixes abaixo da grelha para recolher os
sumos e gorduras de grelhados.

- Grelhas "sabor". Estes semi-grelhas
"sabor" s&o utilizadas independentemente
uma da outra mas sao exclusivamente
colocadas dentro de um dos pratos ou
da pingadeira com a pega anti-inclinagéo
na diregdo do fundo do forno. Utilizando
apenas uma grelha, tem a facilidade de
mexer os alumentos com o sumo que
¢é recolhido no prato.

- Prato perfurado. Inserido nos encaixes,
pega na direcédo da porta do forno. Criado
para o modo de cozedura AIR FRY, pode
também ser usado para cozedura de pizza,
pastelaria ou desidratar alimentos.

> E5) 11
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. 3 APRESENTACAO DO FORNO

SISTEMA DE GUIAS DESLIZANTES

Gracas ao sistema de calhas
deslizantes, a manipulagdao dos
alimentos torna-se mais pratica e facil,
pois as placas podem ser retiradas
suavemente, o que simplifica ao maximo
a sua manipulagdo. As placas podem
ser retiradas por completo, o que permite
aceder-lhes totalmente. Além disso, a sua
estabilidade permite trabalhar e manipular
os alimentos com toda a segurancga, o que
reduz o risco de queimaduras. Deste
modo, pode retirar os seus alimentos do
forno muito mais facilmente.

INSTALAGAO E
DESMONTAGEM DE GUIAS
DESLIZANTES

Depois de retirar os dois encaixes de
filamento, escolha a altura dos encaixes
(de 2 a 5) a que deseja fixar as guias.
Acione a guia esquerda contra o encaixe
esquerdo efetuando uma pressao
suficiente na parte dianteira e traseira da
guia para que as 2 pernas laterias da guia
entrem no encaixe de filamento. Proceda
da mesma forma para a guia direita.

NOTA: a parte deslizante telescoépica da
guia deve desdobrar-se na diregdo da
parte anterior do forno, e o batente
(®a sua frente.

Coloque os 2 encaixes de filamento
e em seguida, coloque o tabuleiro sobre
as 2 guias; o sistema esta pronto a ser
utilizado.
Para desmontar as guias, retire novamente
os encaixes de filamento.

Remova ligeiramente os pés fixos sobre
cada guia, para baixo, para os libertar do
encaixe. Puxe a guia na sua direcao.
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Sob o efeito do calor, os acessoérios
podem deformar-se sem que isto altere
a sua funcdo. Depois de arrefecer,
voltam a forma original.
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. 4 COLOCACAO EM SERVICO E CONFIGURACOES

PRIMEIRA COLOCAGAO EM SERVIGO

- Selecione o idioma
Na primeira colocagdo em servigo, selecione
o idioma girando o manipulo e depois,
pressione para validar a sua escolha.

Antes de utilizar o seu forno pela
primeira vez, aquega-o vazio durante
cerca de 30 minutos a temperatura
maxima. Certifique-se de que a divisdo
esta suficientemente ventilada.

- Configure a hora
Ajuste sucessivamente as horas e os
minutos girando o manipulo e pressionando
para validar.

O seu forno apresenta a hora.

MENU DE CONFIGURAGOES (CONFORME O MODELO)

No menu geral, selecione a fungédo
"ACERTOS" girando o manipulo
e depois, valide. Sao propostas diferentes
configuragoes.

Selecione o parametro desejado girando
o0 manipulo e depois, valide.

Ajuste os parametros e valide.

- Hora

Modifique a hora, valide e depois,
modifique os minutos e valide novamente.
Se o forno estiver conectado, a hora
atualiza-se automaticamente.

-Som
Durante a utilizagcdo dos botdes, o seu
forno emite sons. Para conservar estes
sons, escolha ON, caso contrario escolha
OFF, para desativar os sons e valide.

- Luminosidade
Selecionar o nivel de luminosidade
desejado.

- Modo de suspensao
Também tem acesso ao modo de
suspensao do visor:
Posicao ON, extingdo do visor apés um
determinado tempo.
Posicdo OFF, reducdo da luminosidade
ap6s um determinado tempo.

- Gestdo da lampada
Ha duas opgdes de acerto: Na posigdo ON,
a lampada mantém-se acesa durante todas
as cozeduras (exceto na funcdo ECO).
Na posigdo AUTO, a lampada do forno
apaga-se depois de algum tempo durante
a cozedura. Escolha a posigéo e valide.

- ldioma
Escolha o seu idioma e valide.

- Modo DEMO
Por defeito, o forno esta configurado para
o modo normal de aquecimento.

No caso em que seja ativado em
modo DEMO (posicdo ON), o modo de
apresentacao dos produtos em loja, o seu
forno ndo aquecera.

- Diagnéstico
No caso de um problema, tem acesso ao
menu de Diagnostico.

Num contacto com o servigo pds-venda,
serdo pedidos os codigos apresentados
no diagnostico.

13
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. 5 MODO DE COZEDURA MANUAL

Este modo permite ajustar todos os parametros de cozedura: temperatura, tipo de
cozedura, duragédo da cozedura. Durante a navegagéo, pode aceder diretamente a este
menu pressionando o botdo “M”.

Preaquega o forno vazio antes de qualquer operagao.

Posicao T°C predefinida Utilizagao
min - max
Recomendado para carne, peixe, legumes,
Calor 205°C colocados de preferéncia num prato de
i combinado 35°C-230°C  bparro.
] 180°C Recomendado para manter a tenrura de
} Calor ventilado* . o carnes brancas, peixes e legumes. Para
35°C - 250°C e . .
as cozeduras multiplas até 3 niveis.
’=‘ Tradicional 200°C Recomendado para carne, peixe, legumes,
Ay 35°C - 275°C colocados de preferéncia num prato de
barro.
’—‘ ECO* 200°C Esta posicdo permite ganhar energia
—_— 35°C - 275°C conservando as qualidades da cozedura.
Nesta sequéncia, a cozedura pode ser
efetuada sem preaquecimento.
200°C Aves e assados suculentos e estaladigos

| Grelha ventilada

100°C - 250°C

em todos os lados. Deslize a pingadeira
para o nivel 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.

Fundo ventilado

180°C
75°C - 250°C

Recomendado para carne, peixe, legumes,
colocados de preferéncia num prato de
barro.

Grelha variavel

Recomenda-se para grelhar costeletas,
salsichas, fatias de pao, gambas na grelha.
A cozedura é efetuada pelo elemento
superior. A grelha forte cobre toda
a superficie da grelha.

*Modo de cozedura realizado de acordo com as prescrigdes da norma EN 60350-1 : 2016 para
demonstrar a conformidade com as exigéncias de etiquetagem energética do regulamento europeu

UE/65/2014.

14



. 5 MODO DE COZEDURA MANUAL

Posicao Temperatura indicada Utilizagao
min - max
. Ideal para uma cozinha deliciosa e saudavel,
200°C . este programa associado a utilizagdo do
180°C - 220°C prato perfurado permite cozinhar e dourar

sem (ou com muito pouca) matéria gorda
os seus legumes, batatas fritas, panados ou
tempura no forno.

Manter 60°C Recomendado para levedar massa para
quente 35°C - 100°C pao, brioche, folar.
Massa colocada sobre a base, sem
ultrapassar os 40°C (aquece-pratos,
descongelagao).

Ideal para alimentos delicados (tartes de
fruta, tartes de natas, etc.). Adescongelacédo
de carnes, paes pequenos, etc. é feita
a 50°C (carnes colocadas na grelha com
um prato por baixo para recuperar o sumo
da descongelagao).

Descongelacido 35°C
30°C - 50°C

40°C Programa recomendado para fazer
crescer a massa, por exemplo, massa
de pao, brioche, pizza, kouglof, etc.
Coloque o prato diretamente no fundo.

Fermentacgao
da massa

o
s
N4

<

J

Desidratagao 80°C Sequéncia que permite a desidratagao
35°C - 80°C de determinados alimentos como frutas,
legumes, graos, raizes, especiarias e ervas
aromaticas. Consulte a tabela especifica.
P. 16

e 0 o |

Shabbat 90°C Sequéncia especial: o forno funciona
S 25 A 75 horas sem interrupgdo apenas
a 90°C.

o
'

m Nunca coloque papel de aluminio diretamente em contacto com a base, pois
o calor acumulado poderia provocar uma deterioragao do esmalte.

Conselho de poupanca de energia.
Q Evite abrir a porta durante a cozedura para evitar desperdicios de calor.
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. 5 MODO DE COZEDURA MANUAL

INICIO DE UMA COZEDURA

COZEDURA IMEDIATA

Quando tiver selecionado e validado a sua
funcdo de cozedura, por exemplo: Com
o fundo ventilado, pressione o botdo para
validar e inicia-se o pré-aquecimento. Soa
um sinal sonoro a indicar que o forno atingiu
a temperatura indicada. Pode colocar
o prato no forno nos niveis aconselhados.

NB: Alguns parédmetros podem ser
modificados antes do inicio da cozedura
(temperatura, duragao da cozedura € inicio
diferido); consulte os capitulos seguintes.

MODIFICAGAO DA TEMPERATURA
Em fungdo do tipo de cozedura que
tiver seleccionado, o forno sugere-lhe
a temperatura de cozedura ideal.

Esta pode ser modificada do seguinte modo:

- Pressione o botdo ﬂ .

-Gire o manipulo para modificar
a temperatura e valide a sua escolha.

DURAGAO DA COZEDURA
Pode introduzir a duragao da cozedura do
prato selecionando a duragéo com a ajuda
do botdo O e depois, inserir a duracio da
cozedura girando a manete e validando.

CONFIGURAGAO DO FIM DE COZEDURA
(arranque diferido)
Pode modificar a hora de fim de cozedura
se desejar que esta seja diferida, bastando
pressionar duas vezes o botdo Oe
depois, inserir o fim de cozedura girando
0 manipulo e validando.

Apo6s ter escolhido a hora de fim de
cozedura, valide. A hora de fim de cozedura
fica indicada.

NB: Pode iniciar uma cozedura sem
selecionar a duragdo nem a hora de fim.

Neste caso, depois de ter feito uma
estimativa do tempo de cozedura do seu
prato, interrompa a cozedura (consulte
o capitulo "Paragem de uma cozedura em
curso").

PARAGEM DE UMA COZEDURA EM
CURSO

Para parar uma cozedura em curso,
pressione o manipulo.

"PARAR” aparece no ecra

Confirme selecionando e pressionando
o botédo, ou efetuando uma presséo longa
no botao de paragem do forno.

16



. 6 CONSELHOS DE COZEDURA

s|

8] FUNGAO AIR FRY

Coloque os alimentos diretamente
na placa perfurada sem os sobrepor,
selecione o modo de cozedura Air Fry
e ajuste a temperatura entre os 180°C e os
220°C. Insira o prato perfurado no nivel
5 e a pingadeira no nivel 3 para recolher
eventuais residuos de cozedura.

TABELA INDICATIVA AIR FRY

a 200°C deve-se considerar o pré-aquecimento, exceto *

Duragad Peso

Coxas de frango 25 mn 500 g
Batatas fritas frescas 30 mn 700 g
Batatas fritas congeladas 30 mn 700 g
Cubos de legumes frescos 30 mn* 5009
(curgete/beringela/pimento)

Nuggets de frango 10 mn 250 g

15 mn 250 g/ 2 pegas

Peixe panado

17



. 6 CONSELHOS DE COZEDURA

3‘:& 0 o |

A secagem é um dos métodos mais
antigos de conservagao de alimentos.
O objetivo é retirar toda ou parte da agua
presente nos alimentos para conservar
alimentos e evitar o desenvolvimento de
micrébios. A secagem preserva a qualidade
nutricional dos alimentos (minerais,
proteinas e outras vitaminas). Permite
um armazenamento ideal dos alimentos
gragcas a reducdo do volume e oferece
uma facilidade de utilizagdo depois de
desidratados.

FUNGCAO DE DESIDRATAGAO

Deve utilizar apenas alimentos
frescos. Lave com cuidado, escorra
e seque.

Volte a cobrir a grelha com papel vegetal
e coloque os alimentos cortados de
forma uniforme.

Utilize o encaixe de nivel 1 (se tiver
varias grelhas, use os encaixes 1 e 3).
Volte os alimentos mais suculentos
varias vezes depois da secagem. Os
valores constantes da tabela podem
variar em funcdo do tipo de alimento
a desidratar, da sua maturidade,
espessura e taxa de humidade.

TABELA INDICATIVA PARA DESIDRATAR OS SEUS ALIMENTOS.

Fruta, legumes e ervas Temperatura Duracao Acessorios
em horas

Frutos com sementes (em rodelas 80°C 5.9 1 ou 2 grelhas

de 3 mm de espessura, 200 g por

grelha).

Frutos com carogo (ameixas) 80°C 8-10 1 ou 2 grelhas

Raiz_es comestiveis (cenoura, 80°C 5.8 1 ou 2 grelhas

pastinaga) raladas, branqueadas

Cogumelos laminados 60°C 8 1 ou 2 grelhas

Tomate, manga, laranja, banana 60°C 8 1 ou 2 grelhas

Beterraba laminada 60°C 6 1 ou 2 grelhas

Ervas aromaticas 60°C 6 1 ou 2 grelhas

4=
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

APRESENTAGAO DO MODO AUTOMATICO

No modo AUTO, encontrara uma série de receitas variadas classificadas por categorias que
podera cozinhar de diferentes maneiras. A inteligéncia do forno sugere automaticamente
um modo de cozedura pré-selecionado ou alternativas a selecionar facilmente na interface

de navegacéo.
SENSOR DE IA

Este modo vai facilitar-lhe a vida, ja que
o forno calculara automaticamente todos
os parametros de cozedura em fungéo do
prato seleccionado (temperatura, tempo
de cozedura, tipo de cozedura), gracas
a sensores electronicos colocados no interior
do forno que medem constantemente o grau
de humidade e a variagdo da temperatura.

AcozeduradevelMPERATIVAMENTE
iniciar com o forno frio.

TEMPERATURA BAIXA

Para uma receita gerada inteiramente pelo
forno gragas a um programa eletronico
especifico.

Este modo de cozedura permite tornar mais
tenras as fibras da carne gracas a uma
cozedura lenta associada a temperaturas
de cozedura pouco elevadas. A qualidade
da cozedura ¢ a ideal.

AcozeduradevelMPERATIVAMENTE
iniciar com o forno frio.

m Cozinhar com uma temperatura
baixa requer a utilizagdo de
alimentos extremamente frescos. Em
relacio as aves, é muito importante
lavar bem o interior e o exterior com
agua fria e secar bem com papel
absorvente antes da cozedura.

1A
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Este modo seleciona para si os parametros
de cozedura apropriados em fungédo do
alimento a preparar. Para alguns alimentos,
podem ser indicadas determinadas
configuragdes (peso, dimensao,...).



. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

APRESENTAGAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

No menu geral, selecione a fungéo "ACERTOS" girando o manipulo e depois, valide. Sdo
propostas diferentes categorias de pratos:

- Carne, peixe, pratos, pdo e massas, sobremesas.
Selecione o parametro desejado girando o manipulo e depois, valide.

Recomendacgao

Para toda as cozeduras, antes de inserir o prato, o forno indica o nivel onde deve
inserir o prato

SENSOR DE TEMPERATURA
CARNES IA IA BAIXA

TERRINA DE CARNE o}
COSTELETA DE BORREGO
PERNA DE BORREGO SEM 0SSO o} o}
PERNA DE BORREGO COM 0SSO o} o}
COSTELETAS DE VITELA
ASSADO DE VITELA
JOELHO DE PORCO
LOMBO DE PORCO

FILE MIGNON

LOMBO DE PORCO ASSADO o}
LOMBO DE VACA ASSADO o}
FRANGO o]
PATO

MAGRET DE PATO
COXA DE PERU
PERU

GANSO

o

(o} foh o) Ne)

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

RECOMENDAGOES PARA O MODO IA COM SENSOR

Perna de
(2 cozeduras):

1,4 kg a 1,8 kg
Perna de borrego sem osso bem passada

borrego sem 0SSO

Perna de borrego sem osso mal passada

Escolha o chamb&o redondo e mais gordo
em vez de comprido e magro. Coloque
a perna de borrego na pingadeira.

Deixe repousar apds a cozedura.

Porco assado

700 ga1,4kg

Pa, filete

Coloque o assado na grelha do conjunto
grelha + pingadeira. No fim da cozedura,
respeite o tempo de repouso de 7 a 10
minutos para a carne antes de a cortar.
Salgue no fim da cozedura.

21

Perna de
(2 cozeduras):

2kga28kg
Perna de borrego com osso bem passada

borrego com 0SSO

Perna de borrego com osso mal passada

Escolha o chambao redondo e mais gordo
em vez de comprido e magro. Coloque
a perna de borrego na pingadeira.

Deixe repousar apds a cozedura.

Lombo de vaca (3 cozeduras):

(800 g a 1,6 kg)

Carne de vaca mal passada

Carne de vaca média

Carne de vaca bem passada

Unte a forma para nao criar fumo.
Coloque a perna de borrego na pingadeira.

No fim da cozedura, respeite o tempo de
repouso de 7 a 10.

Frango
Frangos de 1,4 kg a 2,5 kg.

Frango sobre uma lata de cerveja, galinha
pintada

Coloque o frango na grelha do conjunto
grelha+pingadeira.

Pique a pele das aves para evitar salpicos.



. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

SENSOR DE TEMPERATURA
PEIXE IA 1A BAIXA

TRUTA (6] (6] (0]

SALMAO 0 0 o]

PEIXES GRANDES (0] (0] (0]

PEIXES PEQUENOS (6] (6] (0]

ROBALO (0] (0] (0]

LAGOSTA (0]

TERRINA DE PEIXE (e}

RECOMENDAGOES PARA O MODO IA COM SENSOR

Peixe
de 400ga1kg

Peixes inteiros (dourada, pescada, trutas,
carapaus, peixe assado). Nao se deve
usar para peixes planos.

Reserve esta fungao para peixes inteiros.
Utilize o prato multiusos.




. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

PRATOS SENS&R DE IA BAIXA
BAIXA
LEGUMES RECHEADOS (e} (e}
GRATINADO DE LEGUMES 0
TOMATES RECHEADOS (6] (6]
LASANHAS (0]
PASTEL DE CARNE 0
TARTE DE QUEIJO (6] (6]
TARTE SALGADA (0] (0]
QUICHE o] 0
PIZZA (e} (e}
BATATAS GRATINADAS (0] (0]
MOUSSAKA 0
SOUFFLE o] 0

RECOMENDAGOES PARA O MODO IA COM SENSOR

Pizza

300ga1,2kg

* Pizza fresca - massas frescas
* Massa de pizza pronta a usar
» Massa de pizza feita em casa

Coloque-a em cima da grelha, de modo
a obter uma massa estaladica (pode
intercalar uma folha de papel vegetal entre
a grelha e a pizza para proteger o forno
dos derrames de queijo).
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Tarte salgada
Quiches frescas
Quiches congeladas

Utilize uma forma em aluminio ndo adesivo:
a massa ficara estaladica por baixo.

Retire a protegcéo das quiches congeladas
antes de as colocar na grelha.

Legumes recheados
Tomates, pimentos recheados
Brandada.

Adapte corretamente as dimensbes da
forma a quantidade a cozer para evitar
derrames.



. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

PAO E MASSAS

SENSOR DE
IA

IA

BAIXA
BAIXA

BRIOCHE

BAGUETES

PAO

MASSA QUEBRADA

MASSA FOLHADA

(o} Ko} No No i Ke!

SOBREMESAS

SENSOR DE
IA

IA

TEMPERATURA
BAIXA

IOGURTES

FOLAR

GENOISE

BOLO DE MACA

BOLO QUATRO QUARTOS

BOLO INGLES

BOLO DE CHOCOLATE

BOLO DE IOGURTE

o|lOo|Oo|O|O

CRUMBLE DE FRUTA

TARTE DE FRUTOS

o

AREIAS/BISCOITOS

CUPCAKES

MASSA DE SONHOS

PUDIM FLA

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

INiCIO DE UMA COZEDURA AUTOMATICA

A funcdo “AUTO” seleciona o modo de cozedura apropriado em fungédo do alimento

a preparar.

COZEDURA IMEDIATA

- Selecione 0 modo “AUTO” quando
estiver no menu geral e depois, valide.

O forno propde varias categorias de
alimentos (carne, peixe, pratos, pao
€ massa, sobremesas, receitas do mundo):

- O forno sugere a cozedura IA com
sensor em primeiro lugar para que nao
tenha de ajustar pardmetros. Basta clicar
em “Iniciar cozedura”. A altura da grelha
é apresentada, insira o prato e valide.

Numa cozedura com sensor IA,
ndo abra a porta do forno durante
a cozedura.

Em funcédo do prato selecionado ou do
estado do forno (ja quente), o modo IA
propde um peso por defeito que devera
ajustar se necessario antes de validar.

25

O forno calcula automaticamente os
parametros de tempo e temperatura de
cozedura. A altura da grelha é apresentada,
insira o prato e valide.

- O forno toca e desliga-se quando o tempo
de cozedura tiver terminado; o seu ecra
indica que o prato esta preparado.

Para algumas receitas, é necessario
um aquecimento prévio antes de
colocar o prato no forno.
Pode abrir o forno para irrigar o prato
a qualquer altura da cozedura.



. 8 OUTRAS FUNCOES

OPGOES DE FIM DE COZEDURA (CONFORME O TIPO DE COZEDURA)

No fim da cozedura do modo manual ou Auto, o forno propde trés opgdes para se adaptar
ao resultado esperado: CROCANTE; MANTER QUENTE, ACRESCENTAR 5 MIN.

CROCANTE
Tem a possibilidade de gratinar um prato no
fim da cozedura com a fungéo “Crocante”.

Selecione uma fungéo de cozedura, ajuste
a temperatura e programe uma duragao
de cozedura. No final da cozedura,
selecione a fungdo “Crocante” e valide
pressionando a manete.

A cozedura comega. A grelha comeca
a rodar automaticamente durante os
Ultimos 5 minutos da cozedura.

MANTER QUENTE
No final da cozedura, pode selecionar
a opcao “MANTER QUENTE”, o que lhe
permite deixar o prato no forno sem ficar
demasiado cozido. A temperatura do
forno regula-se para uma temperatura de
degustacao até estar pronto.

FUNGAO DE TEMPORIZADOR

Esta fungao pode ser usada quando o forno
estiver parado ou durante uma cozedura.

- Pressione o botédo & .

Ajuste o temporizador girando a manete
e prima para confirmar; inicia-se a contagem.

Quando chega ao fim, é emitido um sinal
sonoro. Para parar, prima qualquer botao.

ADICIONAR 5 MIN (apenas no modo

manual)
Pode selecionar a opgédo “ADICIONAR 5
MIN” no final da cozedura com duragao
programada. Ao ativar “ADICIONAR 5
MIN”, o forno retoma as configuragdes
do modo de cozedura e de temperatura
durante 5 minutos, recondutiveis se
necessario.

NB: Tem a possibilidade de modificar ou
anular a programacao.

Volte a pressionar o botéo & , configure
o tempo ou reponha a 0m00s para anular. Se
pressionar o manipulo durante a contagem
regressiva, para também o temporizador.
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. 9 CONSERVACAO

LIMPEZA E MANUTENGAO:

SUPERFICIE EXTERIOR
Utilize um pano macio, embebido com um
produto limpa-vidros. N&o utilize cremes
abrasivos nem esfregonas.

DESMONTAGEM DOS ENCAIXES
Paredes laterais com encaixes de
filamentos:

Levante a parte anterior do encaixe de
filamento em direcdo ao alto e coloque
o conjunto do encaixe fazendo sair o gancho
antes do compartimento do mesmao. Depois,
puxe ligeiramente o conjunto do encaixe
na sua direcdo para retirar os ganchos
traseiros dos seus compartimentos. Deste
modo, retire os 2 encaixes.

LIMPEZA DOS VIDROS DA PORTA

Cuidado

Nao utilize produtos de limpeza
abrasivos ou raspadores metalicos
duros para limpar a porta em vidro do
micro-ondas, pois
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.

isso pode riscar
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Para limpar os diferentes vidros interiores,
deve proceder a desmontagem dos
mesmos da seguinte forma:

Abra completamente a porta e bloqueie-a com
a ajuda de uma calha em plastico, fornecida
na bolsa de plastico do seu aparelho.

Retire o primeiro vidro: Com a ajuda da
outra calha (ou de uma chave de fendas),

pressione contra os pontos@ para retirar

o vidro. Retire o vidro. A porta € composta
por dois vidros suplementares com um
espacgador preto de borracha em cada

canto.
=




. 9 CONSERVACAO

Se necessario, retire-os para os limpar.

N&o mergulhe os vidros em agua. Lave
com agua limpa e limpe com um pano que
nao perca pelos.

Apos 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
em metal, e depois insira-o com a face
a indicar "PYROLYTIC" virada para si
e visivel.

Retire a calha de plastico.

28

DESMONTAGEM
E REMONTAGEM DA PLACA
“SENSOR”

Tem a possibilidade de desmontar a placa
“SENSOR?” assinalando a presenca de um
sensor de humidade associado ao modo IA
com SENSOR. Para a limpeza, use a calha
de plastico fornecida para a desmontagem
da porta.

Desmontagem:

Faca deslizar a calha entre a placa
“SENSOR” e a parte superior do forno
e efetue um movimento para a parte
inferior para retirar.

Remontagem: Agarre na placa «< SENSOR»

e insira os entalhes com firmeza @ nos
encaixes correspondentes virados para cima.



. 9 CONSERVACAO

AUTOLIMPEZA PIROLITICA

Retire os acessorios e os encaixes do forno antes de efetuar uma limpeza

pirolitica. E muito importante que, durante a limpeza por pirdlise, todos os
acessorios incompativeis com uma pirélise sejam retirados do forno (calhas
deslizantes, placa de pastelaria, grelhas cromadas), bem como os recipientes.

Este forno esta equipado com uma fungéo
de autolimpeza por pirdlise: A pirdlise € um
ciclo de aquecimento da cavidade do forno
a temperatura muito alta, que permite
remover toda a sujidade proveniente
dos salpicos ou derrames. Antes de
efetuar uma limpeza pirolitica ao forno,
retire qualquer excesso presente. Retire
0 excesso de gordura da porta com a ajuda
de uma esponja humida. Por seguranca,
a operagao de limpeza apenas se efetua
apdés o bloqueio automatico da porta,
sendo impossivel desaparafusar a porta.

Existem trés ciclos de pirdlise: As duragbes
sao selecionadas previamente e nao
podem ser modificadas:
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EFETUAR UM CICLO DE
AUTOLIMPEZA

E Pyro Auto: entre 1h30m e 2h15m
para uma limpeza que permita um ganho
de energia.

Pyro Express: Esta funcao, também
acessivel em fim de cozedura, aproveita
o calor acumulado para oferecer uma
limpeza automatica e rapida da cavidade:
limpa uma cavidade pouco suja em menos
de uma hora.

Se o calor do seu forno for suficiente:
a limpeza pirolitica dura 59 minutos, caso
contrario dura 1h30m.

E Pyro 2H: em 2 horas para uma
limpeza mais profunda da cavidade do forno.



. 9 CONSERVACAO

AUTOLIMPEZA IMEDIATA

- Selecione a fungdo "LIMPEZA" quando
estiver no menu geral e valide.

- Escolha o ciclo de autolimpeza mais
adaptado, por exemplo, PYRO AUTO,
e valide.

Inicia-se a pirdlise. A contagem da
duragéo é feita imediatamente apods
a confirmagéo.

Durante a pirdlise, aparece o simbolo
no programador, indicando que a porta
esta bloqueada.

No fim da pirdlise, decorre uma fase de
refrigeracdo e o forno fica indisponivel
durante esta altura.

Quando o forno estiver frio, utilize

um pano humido para retirar
a cinza branca. O forno esta limpo
e pronto a utilizar para efetuar uma
cozedura a sua escolha.
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AUTOLIMPEZA COM INiCIO
DIFERIDO

Seguir as instrugdes descritas no paragrafo
precedente.

- Selecione o fim da cozedura.

- Ajuste a hora de fim da pirdlise que
desejar com a manete e valide.

Depois de alguns segundos, o forno fica em
espera € o inicio da pirdlise é diferido para
que termine a hora de fim programada.
Quando a pirdlise termina, pare o forno
premindo o botao O.



. 9 CONSERVACAO

SUBSTITUIGAO DA LAMPADA

Cuidado: Certifique-se de que

o aparelho estda desligado da

alimentagdo 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, G9.

o~
Ny
Pode substituir a lampada sem ajuda
quando deixar de funcionar. Para
desmontar 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.
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. 1 0 ANOMALIAS E SOLUCOES

Perguntas Respostas e solugdes

- "AS" aparece no visor (sistema Auto
Stop).

Esta fungdo desliga o aquecimento do
forno no caso de esquecimento. Coloque
o forno em PARAGEM.

- Codigo de avaria que comega por "F".

O forno detetou uma perturbagéo. Desligue
o forno durante 30 minutos. Se a avaria
persistir, corte a alimentagcao do forno
durante um minimo de um minuto. Se
a avaria persistir, contacte o servigo de
assisténcia pos-venda.

- O forno nao aquece.

Verifique se o forno esta bem ligado ou se
o fusivel da instalacdo nao esta fora de
servigo. Verifique se o forno ndo esta em
modo "DEMO" (ver menu de acertos).

- A lampada do forno nao funciona.

Substitua a ld&mpada ou o fusivel. Verifique
se o forno esta bem conectado. Ver
capitulo de substituicdo da lampada

- O ventilador de arrefecimento continua
a girar depois do forno.

E normal, pois pode funcionar até uma
hora apds a cozedura para ventilar o forno.
Se o fendmeno persistir, contacte o Servigo
de assisténcia pods-venda.
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CONSELHO DE COZEDURA NO MODO MANUAL

* ] > * .
=1 | ] ]| ] | @] | ] | e
PRATOS z z z z z z| dura
gc E &hc E gc E &C E gc E &”C E mi::tos
Assado de porco (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Assado de vitela (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Lombo de vaca assado 240 2 200 | 2 | 30-40
g Borrego (perna, costela, 2,5 kg)| 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
2 |Aves (1kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
8 Coxas de frango 220 | 3 210 | 3 20-30
Costeleta de porcolvitela 210 | 3 20-30
Costeletas de vaca (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costeletas de carneiro 210 | 3 20-30
. Peixe grelhado 275 | 4 15-20
>E< Peixe cozinhado (dourada) 200 3 190 | 3| 30-35
™ |peixe em papilote 220 | 3 200 | 3| 15-20
- (:rl;;ggas()ios (alimentos cozi 275 | 2 30
8 Batatas gratinadas 200 3 180 | 3 45
E Lasanhas 200 & 180 | 3 45
Tomates recheados 170 3 170 | 3 30
P&o-de-16 - Bolo Génoise 180 | 3 | 180 | 4 35
Torta 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 B 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Pao de 16 180 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
- Clafouti 200 3 190 | 3| 30-35
5 Biscoito - areados 175 3 170 | 3 | 15-20
E Folar 180 | 2 40-45
5 Merengues 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
> Madalenas 220 3 210 | 3 5-10
Massa dos sonhos 200 8 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petiscos de massa folhada 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarte de massa quebrada 200 1 200 | 1 30-40
Tarte de massa folhada fina 215 1 200 | 1| 20-25
Paté em terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
g Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 3540
E Soufflé 180 | 2 50
Q [Empada 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Pao 220 2 220 | 2 | 30-40
Pao grelhado 275 | 4-5 2-3

. * Consoante o modelo
N.B: Antes de serem colocadas no foro, todas as carnes deve ficar pelo menos uma hora & temperatura ambiente.
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TESTES DE APTIDAO PARA A FUNCAO CONFORME A NORMA
CEI/EN/ EN 60350

* MODO DE : - o DURAGAO em| PRE-AQUECI-
ALIMENTO COZEDURA NIVEL ACESSORIOS C A MENTO
Areados (8.4.1) 5 prato de 45 mm 150 30-40 Sim
Areados (8.4.1) 3 5 prato de 45 mm 150 25-35 Sim
Areados (8.4.1) = 2+5 | PratodedSmm+ g | o545 Sim
grelha
Areados (8.4.1) 3 prato de 45 mm 175 25-35 Sim
Areados (8.4.1) 245 | Pratodeddsmm+ 4 | 45 40 Sim
grelha
Pequenos bolos (8.4.2.) 5 prato de 45 mm 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 3t 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 moles sem i
matéria gorda (8.5.1) Zl 4 Grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem | pea .
matéria gorda (8.5.1) — 4 Grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem St prato de 45 mm + .
matéria gorda (8.5.1) 2+5 grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem .
matéria gorda (8.5.1) 3 Grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem prato de 45 mm + .
matéria gorda (8.5.1) 2+5 grelha 150 30-40 Sim
Tarte de maga (8.5.2) 1 Grelha 170 90-120 Sim
Tarte de maga (8.5.2) 3 1 Grelha 170 90-120 Sim
Tarte de maga (8.5.2) 3 Grelha 180 | 90-120 Sim
Superficie fratinada (9.2.2) Y 5 Grelha 275 3-6 Sim

* Consoante o modelo

Ingredientes:

NOTA: Para as cozeduras a 2 niveis, os pratos podem ser retirados em alturas diferentes.

Receita com fermento (consoante o modelo)

« Farinha 2 kg « Agua 1240 ml « Sal 40 g * 4 embalagens de levedura de padeiro desidratada

Misturar a massa com a batedeira e deixar levedar no forno-

Procedimento: Para as receitas de massas com fermento. Verter a massa num prato resistente
ao calor, retirar os suportes dos encaixes e colocar o prato no fundo.

Pré-aquecer o forno com a fungéo de calor ventilado a 40-50°C durante 5 minutos. Desligar o forno e deixar levedar a massa durante
25-30 minutos gragas ao calor residual.
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BE3OIIACHOCTb H BA’KHBIE MEPKBI I1PE]]O-

CTOPO/KHOCTH

BAXHbIE UHCTPYKUUU MO TEXHUKE BE3OMNACHOCTM:

BHUMATENIbHO TMNPOYTUTE WU

COXPAHUTE AnNsA

MCNOJNIb30BAHUA B JANbHEULLEM.
OTY MHCTPYKLUMIO MOXHO CKadaTb Ha BeG-canTe KOMMNaHuu.

B momeHT nonyyenus npubopa
cpasy Xe pacrnakyute ero unu
nonpocuTe 310 caenaTb Koro-nmbo
Aapyroro. [NpoeepbTe BHELUHWI BUA,
Mpn HeobxogMmMOCTM onuwnTe
HeOoOCTaTKM Ha KBUTaAHUUM O
AOCTaBKe UM COXpaHuTe OAuH
aKk3emnnsap.

m BaxHo!

OTOT NpuBop MOXET MCNONb30-
BaTbCA A€TbMM OT 8 nerT, NnoabmMu
C OrpaHU4YEeHHbIMU PUNYECKMN,
CEHCOPHbLIMU U YMCTBEHHbIMW BO3-
MOXHOCTSAMU, a Takke NogbMn ¢
HexBaTKOM OMblTa WU 3HaAHUW Nog
KOHTPONeM OTBETCTBEHHOTO 3a UX
6Ge3onacHOCTb nuua nocne npo-
XOXOEHUA npeaBapuUTenbHOro
WMHCTpYKTaxa no 6esonacHomy
NCMNonbL30BaHUo npubopa n nony-
YeHUsa MHpopMaLumn O puckax, Ko-
TOPbIM OHW NOABEPratoTCS.

— [etam 3anpelweHo wurpaTtb
c npubopom. He crnegyer pas-
pewartb AetsMm 6e3 npucmoTpa
OCYLLECTBNATb OYUCTKY U Texob-
CrnyXvBaHuve.

— Cnepute 3a TeM, YToObI OETH
He urpanu ¢ npmbopom.

m MPEOOCTEPEXEHUE.
— lNpunbop n ero yactn, Haxo-

4

asiwmecs B OTKPbITOM [OCTyne,
MOTyT CWUSIbHO HarpeBaTbCHd BO
BpeMsa paboTbl. bygbre BHUMa-
TenbHbl U HE npuTparMBanTechb
K HarpeBaTeribHbIM 3fieMEHTaMm,
KOTOpble HaxoOAaTCA BHYTpU Ay-
X0BOro wkadpa. [detn mnagwe
8 neT MoryT HaxoguTbCsa BO3ne
AYyX0BOro Lwkada TorbKo NoA no-
CTOSAAHHbIM HabnAEeHNEM.

— OT0T npmnbop npegHasHa4yeH
151 FOTOBKM C 3aKpbITON BEPLIEN.

— [llepen Havanom nuponuTu4ye-
CKOW OYMCTKM AYyXOBOro Lkada
N3BNEKUTE N3 Hero Bce NpuHag-
NEeXHOCTU U yaanuTe OCHOBHbIe
NATHa 1 6pbI3rK.

— Bo Bpemsi 04MCTKN NOBEPXHO-
CTU MOryT HarpeBaTtbcs 6onbLue,
4eM MNpuv HopManbHOM pexunme
paboThbl.

PekomeHayeTca He noanyckaTb K
YCTPOWCTBY OEeTeN.

— He wucnonb3ynte npubopsbl
YUCTKN NApPOM.

— He uncnonb3ynte abpasnBHble
cpeacTBa Ans obcnyxuBaHus, a
TaKkKe XeCcTkue MeTannumyeckue
CKpebKN ANA YNCTKN CTEKNAHHOM
ABepLubl AyxoBoro wkada, no-
CKOIbKY M3-3a 3TOro Ha NoBepxXHO-
CTW MOTYT NOSIBUTLCS LiapanuHbl
N CTEKINO MOXET NoTpecKaTbCs.
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BE3OIIACHOCTb H BA’KHBIE MEPKBI I1PE]]O-

CTOPO/KHOCTH

NPEOOCTEPEXEHMUE.

[Mpexage yeM NpUCTYNUTb K
3aMeHe NamnoYkn 1 Bo n3bexaxune
OMaCHOCTU NOPaXXeHWsI ANeKTpUYe-
CKUM TOKOM ybeamuTech, 4To npwu-
Oop OTKMIOYEH OT CETU MUTaHWUS.
BbinonHante 3ameHy TONbKO Ha
ocTbiBLEM npubope. [na cHAaTus
CTeKna n namnoyvkn UCnonb3ymnte
PEe3NHOBYIO Nep4yaTky, kotopas 06-
NerynT NpoLecc AeMoHTaxa.

mﬂ,omlma ObITb Npeaycmo-
TpeHa BO3MOXHOCTb OTKITHO-

YyeHUsi NprMbopa OT ANEeKTPOCETU C
NMOMOLLbIO BbIKMOYaTens, ycra-
HOBMNEHHOTO B (PUKCUPOBAHHBIX
kaGenenposoaax B COOTBETCTBUM
C NpaBuUnaMm yCTaHOBKM.

— Bo wu3bexaHue onacHocCTU
npu noBpexaeHun kabens nu-
TaHUSA ero 3amMeHa [JoJSikKHa Bbl-
NONMHATLCA MPOU3BOAUTENEM,
coTpygHukammn cnyx06bl nocne-
npogaxHoro obcnyxxusaHust Nnbéo
NnepcoHanom C COOTBETCTBYHOLLIEN
KBanudukaumen.

— OTOT npmnbop MOXeT ycTa-
HaBNMBaTbCA Kak nop pabouen
NMOBEPXHOCTbIO, TaK U HaL HEWN B
COOTBETCTBUN CO CXEMOW yCTa-
HOBKM.

— Pacnonoxwute gyxosow wkad
B Mebenn no ueHTpy Tak, 4YToObI
Mexay LwKkaomM Wu COCeaHUM

npegmeTtom mebenu ocTasarncs
3a3op He meHee 10 mm. Matepuan
mebenu, B KOTOPYHO BCTPanBaeTCs
AyXOBOW LWKad, AOMmKeH ObiTb
YCTONYMBBIM K BO3AENCTBUIO Bbl-
COKOW TemnepaTypsbl (Mnu mebenb
AOMMKHA OblTb NOKpbITA Takum
mMaTtepuanom). [na obecneyeHus
OonblUeENn YCTOMYMBOCTU 3akpe-
nuTe OyxoBon wwkad B mebenu ¢
NMOMOLLIbIO 2 BUHTOB U OTBEPCTUN,
npenycMOTPEHHbIX ANs HUX.

— [lpubop He crneayeT ycTaHas-
nuBaTb 3a OEeKOpaTMBHOW OBeEp-
Len Bo nsbexaHue neperpesa.

— OTO0T npmnbop npegHasHa4yeH
ONs UCNONb30BaHNA B ObITOBbIX
YCNOBUSIX, @ TakkKe B Takux Mo-
MELLEHNAX, KaK: 30Hbl KyXOHb,
BblAENeHHble AnA nepcoHana
MarasuHoB, 0ouCbl U gpyrue cny-
XebHble nomeweHus; depmbl;
ANs UCMOSib30BaHMUSA MNOCEeTUTe-
NAMUW TOCTUHWUL, OTENEN N OPYrnx
yuYpexaeHuUn Xunoro HasHade-
HUS, B TOCTUHUYHbBIX HOMEpax.

— [ns BbINOMHEHWS OYNUCTKUN BHY-
TPEHHel Kamepbl AyXOBOrO LUKada
€ro HeobxoaAMMO BbIKITHOYUTD.

3anpelleHo M3MeHATb xapakTe-
pUCTMKM Npmnbopa — 3TO onacHo.

3anpeLlueHo ncnonb3oBaTb NeYb
ANSi XpaHEeHUs MPOAYKTOB MK
nocyabl.



. 1 YCTAHOBKA

BblIBOP MECTA U BCTPAUBAHUE

Ha cxemax ykasaHbl pasmepbl mebenwu,
nogxo4siime aAnsa gyxosoro wkada. Mpubop
MoxeT ObITb ycTaHoBneH Hag pabouen
NoBEPXHOCTLIO (pUc. A) unm nog, Hew (puc. B).
Ecnun mebenb oTKpbITas, oTBEpCcTUE C3aam
Hee JO/MKHO COCTaBMATb Makcumym 70 MM
(puc. C n D). 3akpenute AyxoBoW LiKad B
mebenn. [Ins atoro yganute pesnHOBblE
yrnopbl 1 NpoceepnuTe oTBepcTve & 2 MM B
cTeHke Mebenn Bo n3bexaHne NosiBNeHus
TpewwnH B Aepese. 3akpenute AyXOBON
LUKad C MOMOLLbHO 2 BUHTOB.

YCTaHOBUTb Pe3MHOBbIE YOPbI HA MECTO.

Ecnun mebenb umMeeT 3agHIOK CTEHKY,
Heobxo4MMO npeaycMoTpeTb OTBEpCTUE
50 x 50 mm Ans kabensa nuTaHus.

A

<70 215>26
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. 1 YCTAHOBKA

ANMEKTPONOAKNIOYEHUE

lMeyb ocHalleHa cTaHOapTHbIM Kabenem
NUTaHNA C TpeMS NPOBOAHNKAMUN CeYEHEM
1,5 mm? (1 dpasa + 1 HerTpanb + 3a3emne-
HME), KOTOpbIE OOMKHbI ObITb NOAKMHYEHbI
Kk cetn 220 ~ 240 B ¢ nomMOLLbIO BCEMOSTHOC-
HOro npepbiBaTENst B COOTBETCTBUM C Mpa-
BUIAMN YCTaHOBKM.

MpoBopa 3a3emneHust (3eneHbI-XenTbIn) nog-
COefVHEH K KrneMMe 3a3eMreHus npubopa
N OOMKeH ObITb MOAKMIOYEH K 3a3EMINEHMIO
YCT@HOBKU. 3Ha4eHve nnaBkoro npegoxpa-
HUTENst AOMKHO COCTaBnNsaTb 16 amnep.

Halwa KoMnaHus He HeceT OTBETCTBEHHO-
CTW 3a HecYacCTHble Ciy4Yaun Unm nonomMkum
n3-3a OTCYTCTBYHOLLEro, HemcnpaBHOro nnu
HenpaBuUbHOIo 3a3eMsiieHna nnm HecooT-
BETCTBYIOLLEro NOAKMIOYEeHUS.

Mpunbop 6ynet ncnpasHo paboTtaTtb Npu Ya-
ctote 50 unu 60 'y 6e3 kakoro-nMbo Bme-
LaTenbCTBa C Ballen CTOPOHbI.

CuHuia
nposog

Hentpanb
(N)

®daza

L

—_——
3azem-

‘-leE!HbIVI, Kopqu?- hehie
BblIli UMW KPaCHbIN @
nposog

3eneHbli, XenTbili NPOBOA

mBHMMaHMe! Ecnn gna nopkniove-
HUA npubopa TpebyeTcsi BHECTU U3Me-
HEeHUs1 B 23NEeKTpPOCeTb Bawero Aoma,
obpatutecb Kk KBanuduuMpoBaHHOMY
anekTpuky. lMpu oOGHapyxeHUM Hewuc-
npaBHOCTU AYyXOBOro WKada oTKo4m-
Te ero oT CeTu WU CHUMUTE COOTBET-
CTBYHOLLMIA NNaBKUI NpegoxpaHuTesb C
JIMHUU NOAKITHYEHUA AYXOBOro LWKada.

.2 OKPYKAIOIIIAA CPE/IA

OXPAHA OKPYXAIOLWEW CPEQbI

MaTtepuanbl ynakoBku npubopa npurogHbl
AOnsi BTOpUYHON nepepabotku. NMNoszaboTtsrech
06 okpyxalllen cpepe: yvacTByihTe B
nepepaboTtke, BblbpacbiBas ynakoBKy B
COOTBETCTBYHOLLME FOPOACKNE KOHTEVHEPDI.

Mpnbop Takke COCTOUT M3 PasnUYHbIX
mMaTepuarnoB, NPUrOAHbLIX Afis
BTOPUYHON  nepepaboTku.
Ha Hero HaHeceH noroTun,
yKa3bIBatoLLIA Ha TO, YTO BbIBLLNE
B ynotpebrneHnn npubopbl He
cregyeTt cMelumBaTb C NMPOYMMMU
oTxXodamu.

Takum o6pasom, yTunusauus npubGopa

Oynet nponsBoANTLCA B MOSIHOM COOTBET-
CcTBMM C TpeboBaHMAMM U3FOTOBUTENS ”
TpeboBaHusiMn EBponeinckoin aMpekTuBhl
06 yTMnM3aumMm 3nekTPUYECcKOro u amnek-
TPOHHOrO 060PYyAOBaHKS.

Ob6palaritech B GrivkaliLLyo MOpUIO Nnu K
ANCTPUBBLIOTOPY, Y4TOOBI Y3HaTL Grivkaniune
K BaweMy AOMY Toyku cbopa npubopos
Ans ux ytunusauuun. bnarogapum Bac
3a coAeuncTBMe MO 3aluMTe OKpy>KatoLen
cpeapbl.
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. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

NAHENb YNPABNEHUA U AUCNIEN

o

= !
©
e Ovcnnei e Bpaluarowascs pyyka ¢ HaXMMoM

no ueHTpy (HecbeMHas):

- NoBopayvmneasa ee, MOXXHO Bbl6paTb
nporpamMmmsbl, yBennynBatTb WU
YMeHbLUAaTb 3HA4YeHUA,

-noaTBepxpganTe Kaxpoe
OeNCTBMEe HaxaTueM Ha UeHTp
KHOMKMW.

KHonka HenocpeacTBeHHOro

KHonka ocTaHOBKM
@ M poctyna k PYYHOMY pexumy

paboTbl gyxoBoro wkada
(anuTenbHoe HaxaTtue)

KnaBuwa Bosspara | <— ﬂ KHonka TeMnepaTtypbl

KHomnKa NpoAomK1TeNLHOCTH
Knonka é ® NPUroTOBNEHMs | PUrOTOBMEHUSA C
Taumepa OTNOXEHHbIM CTApTOM

BJIOKUPOBKA KHOIMOK
HaxmMuTe oaHOBPEMEHHO KHOMKM Bo3BpaTta “J u Ay yOoepXxuBante mx o otobpaxeHus
cumBona |ﬁ Ha aKpaHe.

BrnokvpoBka naHenu ynpasneHusi 4OCTyrNHa BO BpeMsl MPUrOTOBIIEHUSI UMW BO BPEMS
OCTaHOBKM paboTbl AyXOBOro LWkada.

MPUMEYAHWE. Tonbko kHonka octaHosku (D ocTaeTcs akTMBHOI.

,D,J'IFl paSGJ’IOKVIpOBKVI naHenn ynpasrneHna HaxkMmmuTe ogHOBPEMEHHO KHOMKK BO3BpaTa | n
n y}J,ep)KVIBaI;ITe nx Ao nc4e3HOBEHUA CMMBOI1a 3akKpbITOro 3amMka m C 3KpaHa.

» B2 9




. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

NMPUHAONEXHOCTU (B COOTBETCTBUM C MOAENbIO)

-MpenoxpaHutenbHaa pelweTKa,
npenATcTByOLWAaA onpoknabiBaHUo. Ha
peLLeTKky MOXXHO nMoMeLlaTb nobble broga
1 opmMbl C NpoAyKTamn ANs BapKyh Unv
*apku. OHa ncnonb3yeTcs Ans Xapku Ha
rpune (KnacTb HEMOCPELACTBEHHO CBEPXY).
Pasmectnte ynop, NPensTCTBYOL MU
ONpOoKMAbIBAHUIO, HA AiHE AYXOBOrO LiKada.

- YHuBepcanbHbI NOAAOH TONLWMWHOMN
45 mm. BcTaBnsieTca B Hanpasnsiowme
NnoA rpunem, pyykow B CTOPOHY OBepLbl
ayxoBoro wkada. OH cnyxuT ana cbopa
coKka M Xupa Kapsiwerocs msca; ero
MOXHO TaKXKe UCMNOMb30BaTb, HANoOMOBUHY
HaMomHWB BOOOWN, AN NPUroTOBMNEHUST Ha
BOAsIHOM GaHe.

-MpoTuBeHb Ans BbiNneyku, 8 MMm.
BctaBnaercs B Hanpaenswuue.
VaeanbHO NOAXOAWUT ANS NPUrOTOBMEHMUS
neyveHbs, kekcoB. bnarogaps HaknoHHOMy
NONOXEHUIO Bbl CMOXETE NEerko MonoXnuTb
BalLUW 3aroToBkM Ha bntoao.

> E5) 10




. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

NMPUHAONEXHOCTU (B COOTBETCTBUM C MOAEIJbIO)

- YHuBepcanbHbI NOAAOH TONLWMHOMN
20 mM. BcTaBnsietca B Hanpaenswowme
nog rpunem, pyykon B CTOPOHY ABepLbl
ayxoBoro wkada. MgeanbHO nogxoauTt
ONS BbINEYKM CYXOro nevyeHbs, Neco4YHOro
neyeHbs, KekcoB. bnarogapsi HaKnoOHHOMY
NMONOXEHUIO Bbl CMOXXETE NErko MonoXnTb

BalUW 3aroTOBKM Ha MpPOTMBEHb. MOXHO
Takke BCTaBMsATb B Hanpapnsiolme nog
rpunem ans cbopa coka v kupa npw xapke.

-Pewetku pna cb6opa cokoB. OTu
«BKYCOBbIE» MOMYypeLUeTKN UCNomb3yTcs
OTAEenbHO 0fHa OT APYroW, HO UX MOMeLLatoT
TONbKO Ha OAHO M3 6ntoa unu rnybokun
NOAOOH C pYYKOW, npenaTcTByOLen
ONPOKMAbIBAHNIO, B CTOPOHY AHA AYyXOBOrO
wkacdpa. Mcnonb3ysa ToNbKO OAHY peLueTky,
Bbl TETKO CMOXETE MONNTb BaLLW NPOAYKTbI
COKOM, cOBpaHHbIM Ha brtoae.

-MepcdopuporaHHoe 6nwpgo.
BcTtaBnsietcss B Hanpasnsilolne pyuyKou
B CTOPOHY [ABepLbl AyXOBOro Lkada.
MpegoHasHayeHo AN NPUTrOTOBNEHUS
metogom AIR FRY, Takxe noaxoauTt
ana npurotoeneHna nuuubl, BbiNeYkn n
BbICYLUMBaHWS NPOAYKTOB.

> E5) 11
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. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

CUCTEMA BbiABUXHbIX HAMNPABJIAOLWUX

Bnaropapa cucteme BbIABUXHbIX
HanpaBnAKLWMUX MaHUNyNUpoBaHue
npoaykrtamMuM cTaHoBuTcA Oonee
YAOGHbIM U NErkuM, T.K. MPOTUBHU MOTyT
BbIABUraTbCA MMaBHO, YTO MakKcuMMarbHO
ynpouwaeTr obpaweHne C HUMMWU.
MpOTUBHM MOXHO M3BMNEKaTb MOMHOCTbIO,
4yTo obecnedmBaeT [OCTYN KO BCEMY
oniogy. Kpome TOro, mx ycTtom4mBOCTb
obecneunBaetT nomnHyw 6e30MacHoOCTb
paboTbl ¢ MpogykTamu, YTO yMeHbLUaeT
onacHocTb OXoroB. Takum ob6pasom,
n3BneyYeHne npoaykKTOB W3 [OYyXOBKMU
CTaHOBUTCS HaMHOro 6onee yaoGHbIM.

YCTAHOBKA U
AEMOHTAX BblABUXHbIX
HAMPABNAKOLWKNX

Mocne ypaneHua 2 npPOBOJIOYHbIX
peLeToK BbiGepuTte ypoBeHb BbICOTbI
(oT 2 po 5), Ha KOTOPOM Bbl XOTUTE
3achukcMpoBaTh Bally HanpaBnsowme.
BcTtaBbTe neByo HanpaBnsitoLLyO B YCTYN
NeBON peLueTky, HagaBuB C LOCTaTOYHOM
CUNOW Ha NepefHi U 3afHKK 4YacTu
HanpasnsoLwen, 4Tobbl 2 nankn Ha GoKy
HanpaBnsLWen BOLWN B MPOBOMOYHYIO
peweTKy. BbimonHuTe aHanornyHble
OEeUCTBUSA ANg NpaBoi HanpaensaoLwen.

NMPUMEYAHUE. BbiaBuxHas YyacTb
HanpaBnAKLWEeNA OOMKHA pa3aBUratbesl B
CTOPOHY ne&sp,ueﬁ YacTM [OyXOBOro
wkada, ynop \& HaxoauTCsl HaNpPOTUB Bac.
YctaHOBUTE Ha MeCTO 2 NMPOBOJIOYHbIX
peLeTKn U 3aTeM NONoXUTe NPOTUBEHb
Ha 2 HanpaBnsALKue — cMcTema rotoBsa
K UICMONb30BaHUIo0.

[ns geMoHTaxa Hanpaensilowmx CHoBa
BbITaLLMTE MPOBOSIOYHbIE PELLETKN.

Cnerka oOTOABUHbTE BHW3 nankw,
3admMKCUpoBaHHbIE Ha Kaxaomn
HanpasnsoLLel, YTobbl BbICBOOOANTL WX 13
yctyna. [NoTaHuTe HanpaensaoLLyo Ha cebst.

12

I'Io.q BO3[€EMCTBMEM  BbICOKOW
TemnepaTtypbl NPUHAANEXHOCTU MOryT
necdopMmupoBaTbCs, XOTA 3TO U He
yXyaAWwWnT  UX  (PYHKLMOHANbLHOCTD.
Mocne oxnaxpeHuUsi OHU CHOBa NPUMYT
CBOIO NpexHIoL0 copmy.
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. 4 BKJIFOYEHHE H HACTPOHKA

NMEPBbIA 3ANYCK

- BbiGepuTe A3bIK
Mpn nepBMYHOM BKMIOYEHUN BbiIGEepuTe
A3bIK, MOBEPHYB PYUKY, 3aTEM HaXMUTE ee
ANS NOATBEPXAEHWS Ballero Beibopa.

Mepen nepBbIM UCNONb30BaHUEM
Balwlero AyxoBsoro wkaca ero Heobxo-
OWMO pasorpeTb Ha MaKcUMarnbHOMU
Temnepartype, He noMeluasi B Hero npo-
OYKTbl, B Te4yeHue npumepHo 30 MUHYT.
Y6eaurtechb, YTO NnomeLleHne, B KOTOPOM
YCTaHOBIIeH AYyXOBOW LiKadg, XOpoLlo
npoBeTpuBaeTcH.

- Hactpownte Bpems
MocnepnoBaTenbHO HacTpoWTe 4ackl U
MWHYTbl, MOBOpaYMBasi pyuKky, 3aTem
HaXXMUTe ee Ans NOATBEPXKAEHNS.

Baw gyxoson wkad nokasblBaeT BpeMs.

MEHIO HACTPOEK (B COOTBETCTBUU C MOEJbIO)

B rnaBHOM MeHIO BbIGepute MYHKLMNIO
HACTPOUKWU, noBepHYB pyyky u
noaTsepavs BBoA. Bam 6yayT npeanoxeHsl
pasnunyHble HaCTPONKN.

BbiGepunTe HyXHbIN NapameTp, NOBEepHYB
PYYKy M noaTeepavs BbIGOP.

3aTeM HacTpoiiTe Bawy napameTpbl U
noaTBepauTe.

- Bpemsa
M3meHnTe BpeMsi B Yacax, NoaTBepauTe,
3aTeM M3MEHUTE MWHYTbl U elle pas
nogTeepaute. Ecnun Baw gyxosow wkady
NOAKIMIOYEH K UCTOYHUKY NUTaHUS, BPEMSI
0oOHOBNSAETCS aBTOMATUYECKM.

- 3ByK

Mpn HaxaTuu KHOMOK Balwa [yXOoBKa
n3gaet 3BykU. [OnNA coOXpaHeHusi 3Toro
Bblibepute BKIJ1., B npoTnBHOM cnyyae ons
nUx oTknodeHus Haxmute OTKIJL., 3aTem
noatesepauTe.

- OcBelLeHHOCTb
BbiGepute xenaemsbln
OCBELLEHHOCTH.

YPOBEHb

- Pexxum oxugaHus
Bbl mMoxeTe nepekniouMTb Aucnnen B
pexuM HabnoaeHus:

B nonoxeHuu BKJ1. aucnnen BobikniovaeTcs
Yyepes onpeaeneHHoe BpeMs;

B nonoxeHun OTKI1. ApkocTb CHmxXaeTcs
Yepes onpeaeneHHoe Bpems.

- YnpaBneHue naMnoykon

Bam npeanaratot ABa Bbibopa HaCTPOWKN:
B nonoxeHun BKIJI. namnoyka cBeTuTCA
BO BPEMS BCEro MpuroToBrieHns (Kpome
dyHkunn OKO). B nonoxenun ABTO
namMmnoyka OyXOBKW racHeT Mo UCTEeYEeHUM
onpeaeneHHoro BpeMeHu NpuUroToBeHNs.
BbibepunTe nonoxeHve v noaTeepauTe.

- A3bIK
BbiGepuTte cBOM A3bIK, 3aTeM NogTBEPAUTE.

- 1eMOHCTPaUNOHHbIN PEXUM
Mo ymonyaHuio oyxoBow Lwkad HacTpoeH
Ha HOPMasbHbIV PEXMM Harpesa.

B cnyyae, ecnu oH ycTaHOBMNEH Ha
OEMO-pexum (nonoxenue BKI1.), pexum
npeacTaBneHns M3genuini B MarasuHe,
Balla AyxoBka He ByaeT HarpeBaTbCs.

- OuarHocTuka
B cnyyae BO3HWKHOBEHWSI Npobnemsbl Bbl
MOXETe NepenTu B MeHo «[JuarHocTmkay.

Mpwn obpaweHunn B cnyxoy
nocnenpogaxHoro obcnyxuBaHusi Bam
HyXHO OyfgeT npefocTaBUTb  KOAHI,
oTtobpaxaeMble Ha 3KpaHe ONarHOCTUKM.

13



. 5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

3To0T pexum no3sondAeTr BaM CaMuUM HacTpauBaTb BCe MapaMeTpbl NPUroTOBIIEHUA:
TeMneparypy, Tun 1 NPpoAOIMKUTENBHOCTb NPUrOTOBITEHUA. Bo BpemMsa HaBuraumm Bbl MOXeTe
Hanpamyo I'IepeVITVI B 3TO MEHI0, HaXaB KHOIMKY «My.

I'Iepep. no6bIM NPUroToBieHMEM NpeaBapUTENbLHO pa3orpeiTe AyXOBoOW LKad.

MonoxeHune

PekomeHgyemas T°C

MpumeHeHune

MWHUMaAlIbHaA - MakKCUManbHas

PekomeHgoyeTca Ana npurotoBneHus

Kom6uHupoBaH- 205°C Msica, p|=|6|>|l OoBOLlLEN, XenaTenbHO B
HbIil Harpes 35°C-230 °C Kepamuyeckor nocyzge.
. PekomeHaoyeTcs ans npurotoBneHus
KoHBekTop* 18(1(: . HexxHoro 6enoro msica, pblbbl, OBOLLEN.
35°C-250 °C MOXHO OOHOBPEMEHHO T[OTOBUTL Ha
HECKOmMbKMX YPOBHAX (40 3 YPOBHEMN).
’=‘ KOHBEKLMOHHBI  200°C PekomeHayeTcs AN NPUTrOTOBMEHUS
SR o o Mmsica, pblbbl, OBOLWEN, XenaTenbHO B
PexXuM 35°C-275°C | ohammieckoin nocyne.
’—‘ 3KO* 200°C OTO MONoXeHWe NO3BOSSET 3KOHOMUTb
aien 35 °C_275 °C 3HEpruto, He Tepsisi B Ka4eCTBe MPUroTOB-
- neHus. B aTon nocnegoBaTenbHOCTU NpuU-
rOTOBIEHME MULLIM MOXET npouncxoanTb 6e3
npeaBapuTeribHOroO Pasorpesa.
o MTnua n xapkoe ¢ XpycTsLLeh KOPOYKON COo
BeHTUnupye- 200°C BCEX CTOPOH, COMHbIE BHYTPU. YCTAHOBUTE Ha
MbIi FpUnb 100 °C-250 °C  HwxkHWe Hanpaenswowme rny6okuin NoaaoH

NS cTekaHus xupa. Pexvm pekomeHayetcs
NS NPUrOTOBMEHNS NTULbI U XKapKoro, A11s
obxapuBaHus unu 3anekaHuss GapaHbero
OKOpOKa, roBsKbUX OTOMBHBIX C KOCTOYKOM.
[N NpUroToBnNEHNs HEXHOTro pbiGHOTO dune.

BeHTunupyembin
BEepPXHUI HarpeB

180°C
75 °C-250 °C

PekomeHayeTca [OnNs  NPUroTOBNEHUS
Msica, pbiObl, OBOLUEW, >XenaTernbHO B
KepamMuyeckon nocyge.

N3meHsieMbIN
rpunb

Pexum pekomeHayeTcs Ansi oGxapuBaHus
Ha rpune OTOMBHbLIX, COCUCOK, NMOMTMKOB
xneba, kpeBeTok. [lpurotoBneHue
OCYLLECTBNSAETCS 3a CYET BEepXHero
HarpeBaTenbHOro oanemeHTa. [punb
MOKPbIBAET BCIO NMOBEPXHOCTb PELLETKM.

*Pexunm npuroToBneHns BbIMOMHSAETCA B COOTBETCTBUM C MHCTPyKuusaMu ctaHgapta EN 60350-1:
2016 gna AeMOoHCTpaLmn COOTBETCTBUSA TPebOBaHWAM STUKETUPOBAHNSA ANEKTPUYECKMX NPUOOPOB No
pernameHTy EBponevickoro Cotosa UE/65/2014.

» EE)
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. 5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

MonoxeHune

PekomeHpgyemas [MpumeHeHue
T °C MUHUManbHas -

OTa upeanbHas nporpaMmma Ansi pUroToBneHUs
13bICKaHHbIX 1 300POBbIX OO C NPUMEHEHNEM
nepgoprpoBaHHON (hOpMbl MO3BOSISET FOTOBUTHL
1 obxapvBaTb 0BOLLM, kapTodens dpu, bnoga
B NMaHWPOBKe WNK Knsipe B AyXoBke 6e3 xupa
(¥nmn ¢ o4eHb HeBOMBLLMM €ro KOMMYEeCTBOM).

PekomeHayeTcs Ans NogHATUS Tecta Ans
BbINeYyky xneba, coobHbIX Oyrnovek, Kynmyen.

dopma ycTaHaBnuBaeTca Ha AHO, TeMne-
patypa He Bbiwe 40°C (npucnocobneHve
[ns corpeBaHusi Tapernok, pasMoposka).

WpeanbHoO noaxoauT ANst HEXHbIX NPOAYK-
TOB (MMPOroB ¢ pyKTamu, C KPEMOM " T.
A.). Paamoposka msaca, NMpOoXKOB 1 T. 4. OCy-
wectensieTca npu Temneparype 50 °C (msico
HY)XHO pa3MecTWUTb Ha rpune, nog rpunb
yCTaHOBUTb Ontogo Ans CTekaHus coka).

PekomeHayemasi mporpamma anst MSArkoro
nogbema noboro Tecta, HanpumMep TecTa
ans xneba, 6ynodvek, nNuuLbl, KynM4en un
T. A. NMomecTnTe NPOTUBEHb NPAMO Ha OHO
AYyXOBOro Lwkada.

[NocnepoBaTenbHOCTb AENCTBUIA, MO3BO-
nsapoLWwan ocywecTsuTb Aerungpartauyuio
HEKOTOpPbIX NMPOAYKTOB: (DPYKTOB, OBOLLEW,
KOPHENNOAOB M NpsiHbIX pacTeHni. Cm. co-
OTBETCTBYIOLLYIO Tabnuuy, cTp. 16.

MakcumarnbHas
Air Fry 200°C
180 °C-220 °C
MoporpeB 60°C
35°C-100 °C
Pa3mMopo3ska 35°C
30 °C-50 °C
Moabem 40°C
TecTa
OernapaTtauus 80°C
35°C-80 °C
o0 o]
DyHKUMA 90°C

H!l LLla66aT

CneuunanbHas nocnefoBaTenibHOCTb: Oy-
xoBka paboTtaer 6e3 nepepbiBa 25-75
yacos Tonbko npu 90 °C.

m Hwu B koem crniyuae He knaguTe ponbry NPSAMO Ha AHO, MOCKOMbLKY Hakannmesaemoe

Tenno MoXeT noBpeaAuUTb aMalb.

Q PekoMeHAaumMm B OTHOLLEHUN SKOHOMUUN SHEPTUN.
M3GeraiiTe oTKpbIBaTb ABepPLY BO BpeMsl NPUroTOBIeHUsl, YTOGbI He pacTpaynBaTh

Tenno.

15



. 5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

HAYAJO NPUTOTOBJIEHUA

OBbIYHbINA PEXXUM NMPUrOTOBJEHUA
Korga Bbl BblGpanu v noaTBepaunu saily
dYHKUMIO NpUroToBneHus, Hanpumep [Ans
noaTBepxaeHnst Bblbopa BEHTUIMPYEMOro
BEPXHEr0 HarpeBa HaXXMUTe pyYKy — HayHeTcA
pasorpeB [OyxoBOro Lwkadga; 3ByKOBOW
CUrHan ykasblBaeT Ha TO, YTO [lyXOBOW Lukad
HarpeT OO 3ajaHHoW Temnepatypbl. Bbl
MOXeTe MNOCTaBWUTb NPOTUBEHb B MNeYb Ha
PEeKOMEH0BaHHbIA YPOBEHb.

MpumeyaHne. HekoTopble napameTpbl
MOXHO M3MeHATb A0 3anycka npouecca
npuUroToBneHnsa (TemnepaTtypy, nNpogosn-
XKUTEMbHOCTb NMPUIOTOBIIEHUS U 3a0EPXKKY
cTapTa), CM. cregyoLiue pasgensi.

U3MEHEHUE TEMNEPATYPbI
B 3aBucumocTM OT BbIGpaHHOTO Bamu
TMNa MPUroTOBMEHUS [OyXOBOW LiKad
nopekoMeHAyeT Bam uAaeallbHYH
Temnepartypy NpUroToBMEHNS.

Ee MOXXHO M3MEHUTb, Kak ONMcaHo HUXE.

- Haxxmute KHoMKy ﬂ .

- MoBepHUTE pyyKy [OnNs U3MEHEHUS
3Ha4YeHUsa TemnepaTypbl, 3aTeMm
noaTBEPAUTE BbIGOP.

NMPOAOIMTXUTENBHOCTb NMPUIOTOB-

JIEHNA
Bbl MOXeTe BBECTU MPOLOIMKUTENBHOCTb
NPUroTOBNEHWs Ballero Groga, BbiGpas
HacTpOWKYy MPOJOIIKUTENbLHOCTU C
nomowbto kHonkn O, 3atem BBecTu
MPOJOIMKUTENBHOCTL, NOBEPHYB PYYKY, U1
NOATBEPANTL BbIGOP.

HACTPOMKA OKOHYAHUSA NPUIFOTOB-

JNIEHUA

(oTnoXeHHbIN 3anyck)
Mpn HeobxoaMMOCTN MOXHO M3MEHUTb
BPeMS OKOHYaHua NpUroToBNEeHUS,
YyCTaHOBMB OTMOXEHHBIN 3anyck: ABaXabl
naxmute kHonky O, BBeguTe Bpems
OKOHYaHWSA MPUroTOBNEHNS, BPALLAs PYyYKy,
3aTem noaTeBepauTe BbIOOp.

Mocne YCTAaHOBKM BpeMeHU OKOHYaHWUA
npurotToeneHna noarTeepanTe Bbl60p.
BpeMFI OKOHYaHuna npurotoBneHud
OCTaeTcd Ha aucnnee.

MpumeyaHue. Bbl moxeTe 3anyCcTnuTb
npouecc npurotoeBneHna, He BbI6VIpaﬂ HU
nNpPoAOITKUTENBbHOCTb, HM BPEMA OKOHYaHUA
nNpuUroToBrieHUA.

B atom cnyyae, ecnu Bbl NpaBUibHO
onpenenunu Bpems NPUTrOTOBMEHUs
Balwero 6ntoga, OcTaHOBMTE npouecc
npurotoBnexnns (cm. rnaBy «OcTaHOB
BbIMOMHSEMOIO NMPUrOTOBIEHUSI» ).

OCTAHOB BbIMOJIHAEMOIO MPUIro-
TOBJIEHUA
Ons ocTaHoBa BbIMONIHAEMOTO
MPUrOTOBMEHNS HAXKMUTE PYUKY.

Ha akpaHe
OTKNKOYEHUE.

MoaTteepamnTe BbIGOP HaXxaTUEM Ha pPy4dKy
NN yoepXXmBaHMEM KHOMKW OCTaHOBKM
paboTbl.

noABUTCA Hagnucb
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. 6 PEKOMEHJIAIIHUH 110 IIPUT OTOBJIE-

HHIO ITUIIH

s|

IS oyHKLMSA AIR FRY

MomecTnte nNpPoOAYKTbI MPAMO Ha
nepdopnpoBaHHy0 GOpMYy, pPasnoxue
UX B OOWH cnow, Bbibepute pexum
npurotosneHusa Air Fry un yctaHoBuTe
TemnepaTtypy B AnanasoHe 180 °C-220 °C.
YcTtaHoBUTE NepdopupoBaHHyto hopMy Ha
ypoBeHb 5, a rmy6okunii NOAAO0H Ha ypOBEHb
3, 4TOObI B HEro cTekanu ocTaTku.

TABJINUA C PEKOMEHOALUMAMU MO PEXXUMY AIR FRY

Hy>XeH npeaBapuTenbHbin Harpes go 200 °C*

MpopomxkutenbHocTb Bec

KypuHbIe KpbIbILWKN 25 MuH 500 r
Ceexun kaptocenb dpu 30 MuH 700 r
MopoxxeHHbIN KapTodenb pu 30 MuH 700 r
Ky6ukn ceexux osoweit (kabauku/ 30 muH* 500r
6aknaxaHbl/nepew)
KypuHble HarreTcbl 10 MmuH 250r

15 MuH 250 r/ 2 kycouka

Pbi6a B naHMpoBkKe

> E5) 17
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. 6 PEKOMEHJIAIIHUH 110 IIPUT OTOBJIE-

HHIO ITUIIH

o0 o]
Oernpgpataumsas — oOAWH U3 caMbIX
OPEeBHUX METOA0B XpPaHEeHUS NPOAYKTOB.
Llenbto siBnsieTca m3BrevYeHne BCEW UNu
YacTu cofepxaluencs Bodbl B NpodyKTax,
YTOObI COXPaHUTb MULLEBbLIE MPOAYKTbI U
He [OONyCTUTb Pa3MHOXEHWUS MUKPOOOB.
Mpu cywKke coOXpaHATCS NuUTaTenbHble
CBOWCTBa NPOAYKTOB (MWHEparbl, MPOTEVHBI
n gpyrme ButamuHbl). ObecneymBaeTcs
onTUManbHOE XpaHeHWe npoAYyKTOB
nuTaHua Gnarogaps YMEHbLUEHUIO UX
o6bema 1 NpocToTa B UCMOMb30BaHWUM NpU
permgparauuu.

®YHKUNA AErMOPATALUN

Wcnonb3yiTe TONMbKO CBexue
npoaykTbl. TwarenbHO BbIMOWTE MX,
[anTe BoAe CTe4Yb U BbITPUTE UX.
HakponTte peletky mneprameHTHOM
6ymaron u cBepxy paBHOMEPHO
BbIJIOXUTE pa3pe3aHHble NPOAYKThI.
Ucnonb3ynte ypoBeHb 1 (ecnu y Bac
HECKOIIbKO pelueToK, BCTaBbTe€ WX Ha
ypoBHU 1 1 3).

Mpu cylike o4yeHb COYHbIX MPOAYKTOB
nepeBepHUTE UX HECKOJNIbKO  pas.
3HayeHusi, nNpuBeAdeHHble B Tabnuue,
MOFyT BapbMpoOBaTbCs B 3aBUCUMOCTU
OT TMMa Aernaparupyemoro npoaykra,
€ro cnenocTu, TONLWMHbI U coAepPXaHuA
BRaru.

TABJIMLUA C PEKOMEHOALUUAMWM MO AETMAPATALUN BALUUX NMPOOYKTOB

DpyKTbl, OBOLIM U TPaBbl

Temnepartypa Mpogomkutens- MpuHagnex-

HOCTb B YacaX HOCTU
CemeukoBble (pPYKTbl (Kyco4vku 80°C 5.9 1 Mnm 2 peweTku
TonwwuHowu 3 Mm, 200 r Ha pelueTke)
KocToukoBbie nnoabl (CnuBbI) 80°C 8-10 1 unu 2 peweTkun
CbepnobHbie kKopHennoabl
(MOpKOBb, NacTepHak), HaTepTble, 80°C 5-8 1 vnun 2 peweTkn
OnaHWMpOBaHHbIe
FpnbGbI TOHKMMKU NNAacTUHKaMK1 60°C 8 1 vnun 2 pewietkun
MomMmuaopbl, MaHro, anefbCUHLI, 1

° Wnu 2 pelueTkun
6aHaHbI 60°C 8 P
KpacHas cBekna TOHKUMMU 60°C 6 1 unm 2 peueTku
nnacTMHKamm
MNpsHbIe TpaBbI 60°C 6 1 unu 2 peeTkun

18



» EE)

. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPHT O-

TOBJIEHUHA

OMNCAHUE ABTOMATUYECKUX PEXXUMOB

B pexume ABTO MOXHO BbiGpaTb M3 MHOXeCTBa PeLEenToB, CrpynmnupoBaHHbIX MO
KaTeropusiM, ¥ roToBUTb pasHbIMU criocoGamu. MHTennekTyanbHbii AyXOBOMW LIKad
aBTOMaTUYECKM MPEeasioknUT BaM NPeaBapuTENbHO 3a4aHHbIN PEXUM NPUrOTOBIEHUS UMK
ansTepHaTUBHbIE BapuaHTbl, KOTOPbIE MOXHO NMErKo BbIGpaTh B UHTEpEeice HaBMraLum.

OATYUK U

OTOT pexum NOMHOCTbIO 0bnerynT Bally 3a-
Jady, TaK Kak JyxOBOW LuKad aBTOMaTUyecku
paccyuTaeT BCe NapameTpbl MPUrOTOBMEHMUS B
3aBWCMMOCTK OT BblbpaHHoro 6ntoga (Temne-
paTypy, NPOAOIKMNTENBHOCTL NMPUrOTOBMEHMS,
TVN NpUroToBreHus), bnarogaps 3NeKTPOHHbLIM
Aatyrkam, pacrnorioxeHHbIM BHYTPY QyXOBOrO
wkada, KoTopble NMOCTOAHHO N3MEPSIOT Ypo-
BEHb BMaXHOCTU W konebaHus TemnepaTypbl.

OBA3ATEJIbHOE TpeGoBaHue:
NPUroTOBNIeHNE [AOMKHO  Hayu-
HaTbCHA B XONOQHOM AYXOBOM LUKady.

HU3KAA TEMIMEPATYPA

[Ons peuenTta, NPUroTOBNEHUEM KOTOPOrO
MOMHOCTLIO YyMpaBnsieT AyXOBoW Lkad
C NMOMOLLbBIO creumanbHON 3MeKTPOHHOM
nporpaMmsi.

ToT PeXnmMm npuroToBneHnAa nossondeTt
caenartb BOJNTOKHA MAca MArKMMn 6narop,ap;|
MeaneHHOMYy NpuroToBieHnto, CBA3aHHOMY
C MeHee BbICOKMMU Temnepatypamu.
KauecTtBo npuroToBneHna ontTuMarnbHoOe.

OBA3ATEJIbHOE TpeboBaHue:
NPUroTOBSIEHNWE AOOSKHO  Hauu-
HaTbCs B XONIOAHOM AYXOBOM LuKady.

m Ona npurotoBrneHUs nNpu HU3KOW
TemMnepatype HeobXoAMMO WCMOJb30-
BaTb OYEHb CBeXue npoaykThl. MTuuy ne-
pen NpuUrotoBrieHWeM 06A3aTenibHO XO-
POLLO NPOMbITbL XONOAHON BOAOW BHYTPU
M CHapyXu, 3aTeM NPOMOKHYTb Oymarou.

nm

OTOT pexum BblbMpaeT 3a Bac noaxoasiume
napamMeTpbl MPUrOTOBIIEHNS B 32aBUCUMOCTY
OT NPOAYKTA, KOTOPbIA HY)KHO NMPUIOTOBUT.
[ns HeKoTopbIX MPOAYKTOB Heobxoaumo
3HaTb onpefeneHHble napameTpbl (Bec,
pasmep U T. 4.)
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPHT O-
TOBJIEHUHA

OMUCAHMUE KATEFOPUW BNIOA

B rmaBHom meHt0 BbiGepuTe dyHkuuio ABTO, noBepHyB pyyKy 1 nogTeepAmnB Belbop. Bam
OyayT nNpeanoxeHbl pasHble kateropun 6mioa:

- Msico, pbiba, bntoga, xned 1 MakapoHbl, AeCepThl.
Cpenaiite BbIGOp, MOBEPHYB PYYKY M NOATBEPAUB €r0.

PekomeHpauus

Mpw npurotoBneHnMn nwobbLIX 6nioa nepea TeMm, Kak BCTaBUTb NMPOTUBEHb, AyXOBOW
wkad coobuiaeT Bam, Ha Kakol YPOBEHb crieayeT ero BCTaBUTb.

HN3KASA

MACO AATHUK NN nn TEMMEPATYPA

MACHAS 3ANEKAHKA (0]

BAPAHbS1 JTOMATKA

o

YKAPKOE 13 BAPAHWHbI BE3 KOCTEW (0]

XAPKOE U3 BAPAHWHBI C KOCTAMU 0

PEBPA TENIATUHbBI

XAPKOE 13 TENATUHDI

CBUHAS TOJTALLKA

CBMHOE ®UJE

OUNE-MNHBOH

CBWHOE >XAPKOE o]

FOBSAXXbE XAPKOE (0]

(o} fol Noh No)

KYPULIA (0]

YTKA

YTUHOE OUJE

BEQIPO VHAENKWN

WHOENKA

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

rycb
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPHT O-

TOBJIEHUHA

PEKOMEHOAUUN MO PEXUMY «OATYUK UN»

Xapkoe n3 GapaHuHblI 6e3 KocTen
(2 cnocoba npurotoBneHus):

ot 1,4 kr oo 1,8 kr

Xapkoe u3 6GapaHuHbI
MOMHOCTbIO NpOXKapeHHoe

be3 kKocTewn,

YKapkoe wn3 OapaHuHbl 6e3 kocTen,
npoxapka 4o po30BOro LBeTa

BbiOvpaiiTe oKpyrny v ynuTaHHY Hory
BMECTO AfIMHHOW 1 CYyXOW HOrW. Bbinoxure
3aHI0t0 HOTY B rny6OKMin MOaa0H.

Mocne NPpUroToBrieHNa oCTaBbTe MACO Ha
HEeKOTOpOoe BpeMA.

Xapkoe cBUHMHa
oTr 700 r go 1,4 kr
Bbipeska, une

Bbinoxunte mMaco Ha pelueTky u3 Habopa
rpunb+noanoH AN cTekaHus xupa.
B KoHUe npurotoBneHus, npexge
4YyeM HapesaTb MSCO, OCTaBbTe €ro Ha
7-10 MuHYT. B KOHUE npuroToBneHus
noconure.

21

Xapkoe n3 6GapaHUHbI C KOCTAMMU
(2 cnocoba npurotoBneHus):

OT 2 Kr o 2,8 kr

Xapkoe u3 GapaHUHbI
MOSTHOCTbIO NPOXapeHHoe

C KOCTAMMU,

JKapkoe wn3 6GapaHWHbI C KOCTAMM,
npoxapka 4o pPo30BOro LBeTa

BbiGupariTe okpyrnyto v ynuTaHHYH HOry
BMECTO ASIMHHOM 1 CyXOi HOrw. Bbinoxute
3a[jHI0K0 HOTY B rMy6OOKMI NOAA0H.

Mocne NPpUroToBIrieHNA OCTaBbTe MACO Ha
HEKOTOpOe BpeMs.

Xapkoe wu3 rosaguHbl (3 cnocoba
NPUroTOBNEHUS):

(ot 800 r go 1,6 kr)

[oBAguHa € KPOBbIO
[oBsiAMHa cpeaHen Npoxapku
['oBsSiAMHA NOMHOM NPOXapKu

MakcumanbHO yaanuTe Xup, KOTOpbI Npu
NPUroToBneHnn obpasoBbIBAET AbIM.

BbinoxuTte mMsico B riy6okunii nogaoH.

B KOHUE NpuroToBneHns octaBbTe MACO Ha
7-10 MUHYT.

Kypuua
Kypuua Becom ot 1,4 0o 2,5 kr
YTKa-maHgapyiHKa, uecapka

Bbinoxunte nTULY Ha peLwleTKky U3 Ha60pa
rpunb + nNoaaoH AnNs CTEKaHUA XKupa.

Bo nsbexaHne OpbI3r MpoOKONUTE KOXY
NTWLUbI Nepes NPUroToBIIEHNEM.



. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPHT O-

TOBJIEHUHA

OMUCAHUE KATEFOPUW BNiOg

HU3KAA
PbIBA OATYUHUK NN nn TEMMEPATYPA

®OPESb o] o] o]
J10COCb o] 0 o]
KPYIMHAS PbIBA o] o] o]
MEJTIKAS PbIBA o] o] o]
CUBAC 0 0 o]
JOBCTEP o]

PbIBHbIV MMPOT 0

PEKOMEHOALWU MO PEXUMY «OATYUK UN»

PLi6a

ot400rgo 1 kr

Pbiba uenukom (gopapa, xek, copens,
CckyMbOpus, xapeHasi pbiba). He nogxogut
Onsi pbibbl TMNa kambarnsl.

Mcnonb3dynte 3ty dyHKUMo Ans
npuroToBneHnst pbibbl  LenuMkom, c
apomaTHbIMK TpaBaMu.

Mcnonb3ynte MHOrO@YHKUMOHAmNbHbIN
NPOTUBEHD.
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPHT O-

TOBJIEHUHA

OMUCAHUE KATEFOPUI BNioA

BTOPbIE BJTKOA AATHNK nn HISKAA
nn TEMMEPATYPA
®APLLUMPOBAHHBIE OBOLLIX 0 0
3aneyeHHble OBOLLN (0]
®APLLIMPOBAHHBIE TOMATbI 0 0
JIA3AHbBS 0
MMPOT C MSICOM 0
CbIPHbIA NMPOT 0 0
HECNAZKWIA NPOT 0 0
MYAUHT 0 0
MALLA 0 0
KAPTO®E/Tb-TPATEH 0 o]
PArY 0
CYOSIE 0 0

PEKOMEHOALUU NO PEXUMY «ATYUK UN»

Muuua

ot 300r go 1,2 kr
Muuua-nonydabpukat, MakapOHHble
n34enus N3 CBeXenpuroToBleHHOro Tecta
Muuua nnm MakapoHHble N3OEnusi, roToBble
K ynoTpeobnexuto

JomalwHas nuuua unu  MakapoHHble
n3genus

Ons nonyveHus XxpycTdAwero TecTa
nocTtaBbTe Ha peweTKky (Bbl MoOXeTe
NoNnoXuTb NUCT MepraMmeHTHonm Oymaru
Mexay rpunem 1 nuuuen, 4Tobbl 3awmTnTb
OYXOBKY OT BbITEKAHMS Cbipa).

» 5] 23

Hecnagkui nupor
MyauHrn ceexve
MyAnHrn 3aMopoXXeHHbIe

Mcnonb3synte copmy u3 anioMuHUSA C
AHTUMPUrapHbIM NOKPbLITEM — BbiMeYka
OyOeT XpycCTsLLEn CH3Y.

Mpexae 4Yem BbINOXWUTL 3aMOPOXKEHHbIe
MyAUHIW Ha peLueTky, He 3abyasTe ybpaTh
MOATIOKKY.

dapmnpoBaHHbIe OBOLLU
dapLunpoBaHHble TOMaThl, NepeLy
Tpecka no-npoBaHcanbCKku

MpaBunbHO nogbepuTe pasMepbl opMbI A5s
3anekaHusi B 3aBMCMMOCTM OT KOJM4ecTBa
NpoayKTa, BO M3BEXaHNe BbITEKAHUS COKa.



. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPHT O-
TOBJIEHUHA

OMUCAHUE KATEFOPUU BNIOA

XJIEB N MAKAPOHbI

OATHUK UK

N

HN3KASA
TEMMEPATYPA

BY/TIO4KN

BArET

XNEB

CJIOEHAS BbIMEYKA

NPOXOKEBAS BbINEYKA

(o} Ko} No No i Ke!

AECEPTbI

OATHUK UK

N

HN3KAA
TEMMEPATYPA

noryet

Kynn4

BUCKBUTHBIA PO

SABJIOYHbIV MUPOT

MUHW-MNPOT YETbIPE YETBEPTA

OTKPbITbIN NMPOT

LLIOKONTAZIHbIA TOPT

MNOryPTOBbIN MUPOT

o|lOo|Oo|O|O

OPYKTOBbIN KPAMB/

®PYKTOBbI NUPOT

o

MEYEHBE

KEKCbI

CJIOEHOE TECTO

KPEM-KAPAMEJ1b

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPHT O-

TOBJIEHUHA

HAYAJTIO ABTOMATUYECKOIO NPUTOTOBJIEHUA

dyHkumns ABTO BbIGvpaeT 3a Bac pexum NpuroToBreHVs B 3aBMCMMOCTU OT MPOAYyKTa,

KOTOPbIA HYXXHO MPUIOTOBUTb.

OBbIYHbIA PEXXUM NPUTOTOBIEHUA

- Bblibepute pexum ABTO, koroa Bbl
HaxoAuTeCb B [MaBHOM MeHI, 3aTeMm
NoAaTBepAMUTE.

[yxoBon wkad npeanaraeT BamMm HECKOMNbKO
KaTeropui npodykToB (Msico, peiba, bnioaa,
xneb u MakapoHbl, gecepTbl, MUPOBbIe
peLenTbl).

- [dyxoBom wkad npegnaraet
NPUroTOBMEHKE NULLK C MOMOLLBIO AaTyumKa
N B kadvecTBe npuoputeTa, MO3TOMY
BaM He HYXHO HacTpamBaTb Kakume-nmbo
napameTpbl. Hy>KHO NPOCTO HaXaTb KHOMKY
«Hauatb npurotoBneHune». OTobpasuTCs
YPOBEHb BbICOTbI: BCTABLTE MPOTUBEHb U
noaTBepauTe.

Bo Bpemsi MNpuUroToBreHMsa cC

ncnonb3oBaHnemMm gartumka UU He
OTKpbIBaUTe ABepLy AyXOoBoro wkada
BO BpPeMS NMPUroTOBIEHUS.

B 3aBucumocTm ot BeibpaHHoro 6roga nnu
COCTOSIHUSI [yXOBOrO LwKada (yxe Harper)
pexum W npepnaraet BeC No yMOMYaHuIo,
KOTOPbIA NpuU HEOBXOAMMOCTU MOXHO

25

HacTpouTb nepen NOATBEPXOEHUEM.
[lyxoBoW LwKad aBTOMaTUYECKN CHUTLIBAET
BpemMs M TemnepaTtypy MNpUroTOBIEHNS.
OT06pasnTCcs ypoBeHb BbICOTbI: BCTaBbTE
NPOTVBEHb U NMOATBEPAUTE.

- Korga Bpemsi mpuroTtoBreHus 3aBep-
LUMTCH, AYXOBOW LiKad n3gacTt 3ByKOBOW
CUrHan v BbIKNOYMTCA. [ucnnen nokaxer,
41O 6MKOAO rOTOBO.

m onsa HEKOTOPbIX peuenToB,
rotoBAwWMxca ¢ nomowbio WU,
Heobxoaum npenBapuUTenbHbIN
pasorpeB nepea TeM, Kak MOMECTUTb
6nioao B AyxoBoW wwkad.

Bbl MoXeTe OTKpbITb WKad B nob6on
MOMEHT NPUroToBMEHUS, YTOObI
nonuTtb 6n040.
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. 8 JIPYTUE OYHKI[HH

BAPUAHTbl OKOHYAHUA MPUTOTOBJIEHUA (B 3SABUCUMOCTHU
OT CMNOCOBA NPUTOTOBJIEHUA)
Mo OKOHYAHWW MPUFOTOBNEHUS B PYYHOM MW aBTOMaTMYECKOM PEXMME [yXOBOW WKad

npeanaraet BaMm Tpu BapuaHTa aganTtauuu Ons OOCTUMXKEHUS OXUOaemoro pesynsrarta:
XPYCTALWAA KOPOYKA, NOAOEPXAHWE TEMJIA n JOBABIEHWE 5 MAH.

XPYCTALLAA KOPOYKA
B KOHLE MpUroToBneHWss Bbl MOXeTe
NoAPYMSIHATL B0A0 C MOMOLLbI QOYHKLI
XpycTswas kopouka.

Bbibepute yHKUMIO NPUrOTOBNEHMUS,
HacTponTe TemneparTtypy "
3anporpammMmumpymnTe NPOAOIHKUTENBHOCTb
npurotoBneHns. [lo 3aBepleHun
npuroToBneHns Bblbepute YHKLKIO
XpycTswaa Kopo4yka W NOATBEpPAUTE
BbIOOP HaXXaTMem pydku.

HaunHaeTtca npwurotosBneHue. [punb
BKIIIOYMTCA aBTOMaTM4YECKN Ha nocrnegHue
5 MWUHYT NPUrOTOBMEHWS.

nogorrPeB

B KOHUe npuroToBrneHWs Bbl MOXeTe
BblOpaTb dyHkuuto MOOAOEPXAHWE
TEMJIA, koTopas NO3BOMUT OCTaBUTb
6niogo B OyxOBOM LuKadyy, He nepexapus
ero. TemnepaTypa OyXOBKU perynmpyercs
[0 Temneparypbl nogayu Ha CTor, Noka Bbl
He ByaeTe roToBbl.

®YHKLUA TAUMEPA

3Ta yHKUMA MOXET ObITb UCMONb30BaHa
TONbKO MNP OTKIMIOYEHHOM [IyXOBOM LUKadyy
U1 BO BPeMsi MPUroTOBIEHNSI.

- HaxxmuTe kHomky & .

HacTtporite Tanmep, noBopaynBas pyuKy,
3aTEM HaXMUTE ee A5l NOATBEePXKAEeHN —
3anycTuTcst obpaTHbIN OTCHET.

Mo ncTeyeHUn BpeMEHU MPUrOTOBMEHUS
Npo3BYYUT 3BYKOBOW curHan. Ytobbl ero
OTKIMIOYNTb, HAXXMUTE Ha JHOOYI0 KHOMKY.

OOBABJIEHUE 5 MUH (tonbko B pyuHom

pexume)
Bbl moxeTe BbiGpaTh dyHkumio JOBABUTD
5 MWH B KoHLEe 3anporpaMmmpoBaHHOIo
nepuoga npurotoeneHus. MNpu akTuBauun
dyHkuun OOBABUTb 5 MWH pyxoska
BO30OHOBMNSET pPEeXUM MNPUTrOTOBMEHUS
W HacTpoWku TemnepaTypbl Ha 5 MUHYT
C BO3MOXHOCTbIO NMPOAJIEHUS, €Cnn 3TO
noHagobuTcs.

MpumeyaHue. Y Bac ecTb
BO3MOXHOCTb M3MEHUTb UMW OTMEHUTb
nporpamMmmMupoBaHue.

HaxmuTte KHomKy & elle pas, HacTpownTe
Bpems unu yctaHosute ero Ha 0 muH 00 ¢,
4YTO6bBI COpOCUTL Tanmep. Ecnn Bbl Haxanu
pyyYky BO Bpemsi obpaTHoro oTtc4yeta,
Tanmep Takke OCTAHOBUTCH.
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O4YUCTKA nyxop

BHELLUHAA NOBEPXHOCTb
Mcnonb3ynte MArkyl TkaHb, CMOYEHHYIO
CPpeAcTBOM ANs 4YMCTKM cTekomn. He
MCNonNb3ynTe HW YUCTALWMX MacT, Hu
abpasnBHbIX rybok.

OEMOHTAX NPOBOJIOYHbIX PELLETOK
BokoBble CTEHKM C MNPOBOJTOYHBLIMM
peLueTkamu:

MogHMMuKTE nepegHio0 yacTb
NPOBOITOYHOWN peLUeTKM BBEPX, TOMKHUTE
©6roK NPOBOOYHONM PELLETKN U BbITALLUTE
nepegHuin KpHYoK M3 ero rHesga. 3arem
crerka noTsAHMTEe OrOK NPOBOJSIOYHOM
peLeTkM Ha cebsi, 4TOObl BbIHYTb 3a4HME
KPHOYKM U3 UX rHe3d. M3eneknte Takum
06pa3omM 2 NpOBOMOYHbIE PELLETKN.

OYUCTKA CTEKON OBEPLbI
MpenoctepexeHne
He wucnonb3ynte abpa3vBHble

cpeacTBa ANA yxoaa, a Takke XecTkue
MeTannnyeckme CKpebKM Ans 4YMCTKM
CTeKnsiHHOM ABepubl AYXOBOro LWkKada,
NOCKONbKY TakKuM 0OOpa3oM MOXHO
nouapanatb MNOBEPXHOCTb, a CTEKIo
MOXKeT noTpecKaTbCsl.

MpenBapuTensHO yoepuTe MArkonm TKaHbHo,
CMOYEHHON >KMAKOCTbIO ANA MbITbS
nocyabl, OCTaTKuM Xupa Ha BHYTPEHHEM
CTekne.
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YT0Obl O4NCTUTL pasnnyYHble BHYTPEHHMWE
cTekna, CHUMWUTE MX B ONWCaHHOW Janee
nocnegoBaTenbHOCTU.

MonHOoCTbIO OTKpOWTE nABepuy u
3abnokupynTe ee ¢ NOMOLLbI0 OHOMO U3
NNacTMacCOBbIX KIUHbLEB, BIOXEHHbLIX B
NNacTUKOBbLIN MakeT U MNOCTaBnseMbIX C
BaLUMM NpUBopoM.

M3BnekuTe nepeoe 3aKkpenneHHoe CTekno: ¢
MOMOLLbIO APYroro KnuHa (unv QIBepTKM)
HaxMuTe Ha MecTa 3akpenneHus @, 4tobbl

OTLLENKHYTL cTekno. CHuMuTe cTekrno. [igepua
COCTOMT U3 ABYX AOMOIHUTENbHbLIX CTEKOS, Ha
Ka>XKZOM Yrry KOTOPbIX HAXOAUTCS MO YepHOM
PE3VNHOBOW COEAMHUTENBHOW CTOMKE.
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Mpy Heo6XxoAMMOCTU BbITALLMUTE UX ANS
O4UCTKM.
He onyckaiTte ctekna B Bogy. OnonocHute

4YMCTOW BOOOWM M NPOTPUTE HEBOMOKHUCTOMN
TKaHbHO.

lMocne o4MCTKM CHOBA YCTAHOBUTE YEThIPE
PE3NHOBbLIX COEAMHUTENbHbIX CTOWKMK
CTPEnNKOM BBEPX WM MOCTaBbTE Ha MECTO
CTEKISIHHbIA ONOoK.

BcTtaBbTe nocnegHee CcTekno B
MeTannuyeckne yrnopbl, 3aTem 3akpenure
ero nuueBOW CTOPOHOM C HagnUCbIo
MMPONUTUYECKAA B HanpaBneHun Ha
cebs, Npu 3TOM HaANUCb OOMKHA YATATbCS.

BbiTawmMre nnactmMaccoBbIl KMnH.
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CHATUE U YCTAHOBKA
TABJITUYKU «OATHYUK»

Bbl MoxeTe cHATb Tabnnuky OATHYUK,
yKasblBaloWYy Ha HanuuMe partyuka
YPOBHS BMAXHOCTU, CBSI3@aHHOIO C
pexumom OATUUK UK. [Ona o4nctku
MUCNONb3ynTe MNnacTMacCoBbIN KIWH,
npegHasHavYeHHbIN 4 CHATUS BepLbl.

o T

(A
i

~

[eMoHTax.

BcraBbTe KnvH Mexay Tabnuukon
OATYUK 1 BepxHel 4acTbio OyXOBKM U
nepemMecTuTe ero BHU3, YTOObl CHATL ee.

YctaHoBka Ha mecTo. Bo3bmute tabnmyky
OATYUK n nnoTHO BCTaBLTE BbIEMKM B
COOTBETCTBYIOLUME Na3bl B HanpaBrneHuu
BBEPX.



o 93/)(011

CAMOOYUCTKA C NMOMOLWbIO NUPOJIU3A

Mepea ouncTkom NMPONM30OM U3BIEKUTE BCE MPUHAATEXHOCTM U HanpaBnsoLLme.

KpanHe BaxHO, 4TOOGbI BO BpeMsi OYMCTKM MUPOSIM3OM BCE€ HECOBMECTUMbIE C

NUPONU3OM MPUHAANEKHOCTU (BbIABWXHbIE HanpaBnsiolmne, XPOMUPOBAaHHbIE
pelueTKM), a TaKke BCA nocyAa 6b1nv BbIHYThI M3 AyXOBOro wwkada.

OTOT AyxoBou wWKad ocHaleH yHKumen
OYMCTKM NUponuaom. MNuponmns — aTo LMK
HarpeBaHUs kopnyca wkada A0 O4YEeHb
BbICOKOM TemnepaTypbl, YTO MO3BOMsiEeT
yoanuTtb ntobble 3arps3HeHusi, KoTopble
BO3HMKAOT u3-3a pasbpbidaruBaHus
Xupa un BbiTekaHus. [lepeg Tem kak
NPUCTYNUTb K MUPONIUTUYECKON OYUCTKE
OYyXO0BOro uwkada, yganute OCHOBHbIE
NOATEKN, KOTOPble MOFMN MOSIBUTLCS.
Ypanute ocCTaTkuM Xupa C ABepubl C
NMOMOLLIbK0 CMOYEHHOW ryOkun. [ns Bawen
©6e30nMacHOCTM O4YMCTKa OCYLLEeCTBNSAETCS
TONbKO nNocrne aBToOMaTU4YecKon
OnokumpoBkn aBepubl. Pasbnokuposka
OBepLbl HEBO3MOXHA.

MpegnaratoTcs TpU UMKna nuponuaa:
MpoOonXKnUTeNnbHOCTb yCTaHaBMNMBaeTCs
3apaHee, ee Hernb3s U3MEHUTb!
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BbINOJIHUTb LUIKKIT CAMOOYUCTKA

E ABTtonuponus: ot 1,5 4yacos go
2,15 yaca gns OYUCTKM C SKOHOMUEN
3NEKTPOIHEPTUMN.

Akcnpecc-nuponu3a: ata PyHKLUS,
[OoCTynHasa TaKkxe no OKOHYaHWnun
NPUroTOBMNEHUS!, UCMOIb3YET HAKOMMEHHOE
Tenno Ans GbICTpoi aBTOMAaTMYECKON
OYUCTKM  Kamepbl neyu: crerka
3arpsisHeHHasi kamepa O4uLLaeTcs MeHee
Yem 3a 4ac.

Ecnu Baw gyxoBon wWwkadg [OCTaToOMHO
Tennbl, Nuponua aAnutca 59 MUHYT, B
npoTueBHOM cnyyae — 1 yac 30 MUHyT.

E Muponus 2 Y: 2:00 vaca ansa

ouncTkn B rnybuHe kamepbl OyXOBOro
wkada.
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HEMEAOJNEHHAA
CAMOOYUCTKA

- Boibepute pexum OYUCTKA, korga
Bbl HaxoAUTEChb B rMaBHOM MEHI0, 3aTeM
noaTBepAuTe.

- Buibepute Hanbonee noaxoaswnii
LMKIT CaMOOYMCTKM, Hanpmumep
ABTOIMUPOJING, 3atem nogTBepanTe.

HaunHaetcsa nuponus. Cpasy nocrne
NOATBEPXKAEHNS Ha4YMHaeTCs obpaTHbIN
OTCYET BPEMEHM.

Bo BpeMsi nMponunsa Ha naHenw yripasneHust
oTobpaxaetcsi cmBos KRall, yKkasbIBaOLLNIA,
4YTO ABepLia 3abnoknpoBaHa.

Mo okoH4YaHUK nuponuaa Hactynaet dasa
oxnaxpgeHumda, mn B 3TO BpemMmaA ,El,yXOBOVI
wkacp ocraetcs HEeOOCTYNHbIM.

Mocne  oxnaxaeHua  AYXOBKMU

yoanute 6Genbii nenen TPSAMNKOM.
Tenepb AyXOBOW LWKac YNCTbIN U FTOTOB
AN NPUroToBrIeHUs HOBLIX GntoA.
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CAMOOYUCTKA C
OTNOXEHHbIM CTAPTOM

CnepnoBatb WHCTPYKUWSIM, OMUCAHHBLIM B
npeablayLiemM naparpade.
- BblbepuTe OkOH4YaHWe NPUrOTOBMEHMSI.

- HacTtponTe xxenaemoe Bpems OKOHYaHWS
numponum3sa C NOMOLWbIO pPYy4KH, 3aTem
noATBepAUTE BLIGOP.

Uepe3 HeCKONbKO CeKyHA [AyXOoBou
Wwkadg nepexoauT B PeXUM OXMOAHUSA
W CTapT Nuponu3a OoTKNagblBaeTca Tak,
4TOOblI NMMPOMM3 3aKOHYUICS BO BpeMs
3anporpaMmmMmMpoOBaHHOIO OKOHYaHWS.

Mo okoHYaHUM NUponu3a OTKMHYMTE BaLl
AyxoBoit Wkad, Haxas kHonky .
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3AMEHA NNAMIMOYKHA

MpepnocTtepexeHue. MNMepen Tem Kak

NPUCTYNUTb K 3aMeHe JTaMMOYKu U

BO u3b6exaHMe onacHOCTU nopaxe-
HUA INEKTPUYECKUM TOKOM, yGeAMTer,
YTO NPUBOP OTKIIOYEH OT CETU NUTAHUA.
BbInonHsnTe 3aMeHy TONbKO Ha OCTbIB-
wem npubope.

MapameTpbl namnouku : 25 BT, 220-240 B~,
300°C, G9.

Bbl MOXeTe caMu 3aMeHUTb FTaMMou4Ky,
T.K. OHa Yyxe He pabortaer. [ns
OTKpy4YMBaHUA CBETUJNIbHMKA W namMnbl
MCNoNb3ynTe pEe3nHOBYK MNepyaTky,
KoTopasi o6rnerynT npouecc AeMOoHTaxa.
BcTaBbTe HOBYHO MaMMOYKy M MOCTaBLTE Ha
MECTO CBETUIbHUK.

3To u3genue OCHalEeHO MCTOYHUKOM
cBeTa Kracca aHeproaddektuBHocTu G.




. 1 0 HEHCIIPABHOCTH U CIIOCOBbBI HX
YCTPAHEHHUA

Bonpochl OTBeTbI U peleHus

- NosBnsieTcs Hagnucb «AS» (cuctema
aBTOCTONA).

[aHHas QyHKUMA OTKIoYaeT Harpes
AYyX0BOro uwkadga, ecnu 3abbinn 3To
chaenatb. YCTaHOBWTE Bally OYXOBKY Ha
OCTAHOB.

- Kop HemcnpaBHocTU HaunHaeTcs ¢ «F».

Baw pgyxoBow wkad ob6Hapyxun
HapyweHue B paboTte. Boikniounte ero
Ha 30 muHyT. Ecnu HewncnpaBHOCTb Mo-
NpexHeMy NPUCYTCTBYET, OTKMNOYMTE OT
NUTaHUs MUHUMYM Ha OgHY MUHYTY. Ecnn
HeuncnpaBHOCTb He ucye3aeT, obpaTuTech B
cny>x0y nocnenpoaaxHoro obcnyxmnBaHus.

- lyxoBo#u wkach He HarpeBaeTcA.

lMpoBepkTe, YTO AyXOBOW LUKad NPaBUIbHO
NOOKIOYEH U NpefoXpaHuTeNb BalLero
npvbopa B paboyem coctosiHuN. MNpoBepeTe,
He HacCTPOeH N1 AyXOBOW LWKad Ha pexum
LOEMO (cm. MeHIo HacTpoexk).

-Jlamnoyka AayxoBoro wkada He
CBeTUTCA.

3amMeHUTe NamnoyKy U npegoxpaHnTess.
MpoBepbTe NPaBUNBHOCTbL MOAKMYEHUS
ayxosoro wkada. Cm. pasgen «3ameHa
NamnoYkmy».

- BeHtunaTtop oxnaxaeHua npopon-
)KaeT paboTtaTb nocne BbIKMKOYEHUA
AyxoBoro wkada.

OTO HOpMarnbHO, OH MOXET paboTaTb nocre
OKOHYaHUS NPUroTOBMEHUS MakCUMyM [0
OJHOrO Yaca Afsi NPOBETPUBAHNS JyXOBOro
wkadga. Ecnn ato Bpemsi NpeBbILEHO,
obpartutecb B Crniy0y nocnenpogaxHoro
obcnyxnBaHus.
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PEKOMEHOALUWU NO NPUITOTOBJIEHUIO NMULLNA
B PYYHOM PEXWME

*
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= EE =
BTOPbIE BMIOAA - - = . - | rorosiw
7 7 7 7 7 7
XapeHas cBuHUHa (1 Kr) 200 2 190 | 2 60
apeHas Tenatuna (1 kr) 200 2 190 | 2 | 60-70
apeHas roesguHa 240 2 200 | 2 | 3040
= ;l’rSH:;M (3apHAA HOXKa, nonaTka 220 2 220 2 200 2 210 2 60
§ Mruua (1 kr) 200 3122 | 3 210 | 3 185 | 3 60
KypuHile HOXKM 220 3 210 | 3 20-30
CBuHbIe/TeNnsYbyU peGpbILIKU 210 & 20-30
FoBsiXbYM pebpbilwkn (1 Kr) 210 3 210 | 3 20-30
BapaHbu pebpbiliku 210 | 3 20-30
o Pbi6a xapeHas 275 | 4 15-20
% PL16a npurotoBneHHas (Aopaaa) 200 & 190 | 3 | 30-35
> Pbi6a B NanunboTkax 220 3 200 | 3| 15-20
o :::;;(;mm (M3 roToBLIX MHFPean- 275 2 30
8 I'pateH poduHya 200 3 180 | 3 45
E |nasanwn 200 | 3 180 | 3| 45
DapLMpoBaHHble TOMaTbl 170 3 170 | 3 30
CaBoiickui 6UcKBuUT — XeHyas 180 | 3 180 | 4 85
BUCKBUTHBIN pyneT 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Bynouku 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
BpayHu 180 2 180 | 2 | 20-25
Kekc — Mupor 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Knadbytn 200 3 190 | 3 | 30-35
? Cyxoe neyeHbe — MecouyHoe neyelbe | 175 8 170 | 3 | 15-20
rEn Kyrenbxond 180 | 2 40-45
5 Bese 100 4 100 | 4 | 100 | 4 [ 60-70
MaganeH 220 3 210 | 3| 5-10
TecTo Ansi NMPOXHOro C KPEMOM 200 3 180 | 3 200 | 3 | 3040
CnoeHoe neyeHbe 220 3 200 | 3 5-10
CaBapeH 180 8 175 | 3 180 | 3 | 30-35
MecouHbIi TOpT 200 1 200 | 1| 3040
TOPT M3 TOHKOFO CIOEHOro TecTa 215 1 200 | 1| 20-25
MNaweT B roplioyke 200 2 190 | 2 | 80-100
Muuua 240 1 15-18
2 Myanur 190 1 180 | 1 190 | 1| 3540
% Cydne 180 | 2 50
g Mupor 200 2 190 | 2 | 4045
Xne6 220 2 220 | 2 | 3040
TocTbl 275 |4-5 2-3
p : Mepen 8 neus BCE MACO He MeHee 1 4aca Mp KOMHATHO Temneparype. "B aaeucamocTy o woneny




TECT PABOTOCMNOCOBHOCTU B COOTBETCTBUM C HOPMOW IEC/EN 60350

* PEXXUM NMPOAODKN-
NMPOAYKT * MPUro- | YPOBEHb MPUHAANEXHOCTU °C TEJIbHOCTb MPOrPEB
TOBJIEHUSA MUH.
MecouHoe TecTo (8.4.1) 5 6nopo 45 MuH 150 30-40 na
MNecouHoe TecTo (8.4.1) 3¢ 5 6ntogo 45 MuH 150 25-35 na
MNecouHoe TecTo (8.4.1) 3t 2+5 6ntogo 45 MuH + rpunb | 150 25-45 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) 3 6ntozo 45 MuH 175 25-35 na
MNecouHoe TecTo (8.4.1) 2+5 6ntoo 45 MuH + rpunb | 160 30-40 na
MNeyeHbe (8.4.2) 5 6ntogo 45 MuH 170 25-35 na
MNeueHbe (8.4.2) 3% 5 6ntogo 45 MuH 170 25-35 na
MeueHbe (8.4.2) i 2+5 | 6nogo 45 muH +rpune | 170 20-40 na
MNeuenbe (8.4.2) 3 6ntogo 45 MuH 170 25-35 na
Mevetbe (8.4.2) 2+5 | 6mniono 45 muH + rpuns | 170 | 25-35 na
Msirkui nupor 6e3
*upa (8.5.1) Zl 4 rpunb 150 30-40 na
Msrkui nupor 6e3 S
*upa (8.5.1) — 4 rpunb 150 30-40 na
Msrkuit nupor 6e3 b
*upa (8.5.1) —_— 2+5 6ntono 45 muH + rpune | 150 30-40 na
Msirkuii nupor 6e3 -
*upa (8.5.1) - 3 rpunb 150 30-40 na
Msrkui nupor 6e3
*vpa (8.5.1) 2+5 6ntono 45 muH + rpunb | 150 30-40 na
Kpyrnbiit A6noYHbIi nupor I
(85.2) | 1 rpunb 170 90-120 na
Kpyrnbiii A6noYHbIN nupor T
(85.2) 1 rpyne 170 90-120 na
Kpyrnbiit A6noy4HkIi nupor
o | 3 rpurs 180 | 90-120 na
Bniofo B cyxapsx(9.2.2) IWWI 5 rpunb 275 3-6 na

* B 3aBMCYMOCTM OT MOAENN

Cocras:

NPUMEYAHME: MNpu roToBKe Ha 2 YpOBHAX 61i0a MOXHO BbIHUMAaTb B Pa3HOe BPeMs.

« Myka — 2 kr « Boga — 1240 mn * Conb — 40 1 * 4 nakeTa Cyx1x NeKapckux ApoMOKen

Cmewatb MHrpeaMeHTbI, 3aMecUTh TECTO M AaTb MOAHSATLCA B Neum.

Mpoueaypa: [Ins peLenTos APOXKEBOro TecTa. BbINOXUTL TECTO Ha KapOMpPOYHBI MOAHOC,
YAAnuTL NPOBOMOYHYIO OCHOBY U MOMECTUTL Ha MOA.

PeuenT B Apoxoxamu (B 3aBUCMMOCTHM OT MoAeNn)

MporpeTb neyb B pexume BpaLeHNsi UICTOYHMKA Tenna npu 40-50 °C B TeueHne 5 MUHYT. OCTaHOBUTL NeYb M JaTk TecTy B30T 25-30

MUHYT 6naroaapsi OCTaTo4YHOMy Tensy.
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VAZENA ZAKAZNICKA,
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-roéného know-
how, stelesiiuju spojenie dizajnu, autenticity a technoldgie v sluzbach kucharskeho
umenia. Nase zariadenia su vyrobené z tych najlepSich materidlov a maju bezchybnu
povrchovu Upravu.
Sme presvedCeni, 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

déveru.
iy Spolo¢nost De Dietrich, ktora ma vyrobné zavody vo Francuzsku,
&M _ w  Orléans a Venddme, sa pri navrhovani svojich vynimocnych
FRP‘NCE §  vyrobkov neustale snazi o dokonalost a zachovava si vynimo&né
04“@5 § knpvy-how. Mnohé z nalélch zariadeni su gerﬂﬂkované oznacenim
Origine France Garantie, ktoré potvrdzuje, Ze suU vyrobené vo
I Francuzsku.

Toto oznacenie zaru€uje kvalitu a dlha zivotnost naSich zariadeni
a zaroven zarucuje ich vysledovatelnost, pretoze poskytuje jasny a objektivny udaj
o ich pbévode.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



OBSAH

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA......ccootieeereceeensesseseeesssssssesnsnsaes 4
I [N E 7 1Y o I 6
Volba miesta a zabUdOVanI€............cooviveiiiieeeee e e 6
Elektrick@ Zapojenie ..........oooi i 7
2 ZIVOTNE PROSTREDIE .....ooeeeeeeteteeeesessesssesssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssnsnsns 7
Ochrana Zivotného Prostredial............eiiiii e 7
3 PREDSTAVENIE RURY ...viuieeiieeieeeeeetseessseessasessasessassssasessassssasssassssassasessasessassssassnen 8
Ovladacie Prvky @ diSPIE] ......ceeruiieiiiieeiiie ettt e e 9
ZamKNutie HaGIdI] ...........oooeieeeeee e 9
Prislusenstvo (v zavislosti 0d MOdelU)..........oeviiiiiiiiieiiee e 10
Systém posuvnNYCh KOTajniGIEK ..........ceeiuiiiiiiie e 12
InStalacia a demontéz vodiacich kofajniCiek ... 12
4 SPUSTENIE A NASTAVENIA ... eecetere e rccenre s s s sssnse s e s e ssssne s e e e ssssnnse e e sesssnnnenees 13
Prvé uvedenie do PreVAAZKY..........c.eioiiiiiiiiiiiiiee e 13
Menu nastavenia (v zavislosti 0d modelu) ... 13
5 REZIM MANUALNEHO VARENIA.........ooeteteteeeeteteeeeseseesesesesesssssssesssssssssesesenns 15-14
SPUSEENIE VAIENIA .....evviiii ettt e ettt e e e et e e e e st e e e e e e e anaeee s 16
6 RADY NA VARENIE .......ccoc i e i ccccierenssensreresessssess e s essesess s s ssnssssssnssssssssssnneens 17
Funkcia teplovzduSného fritovania ... 17
FUNKGIA SUSENIA ... oottt e e e e e e e e e e 18
7 REZIM AUTOMATICKEHO VARENIA ..o ees e e e ssnens 19
Predstavenie automatick€ho reZimu..........ccccociiiiiiiiiiiiiiieeeeeee s 19
Predstavenie Kategorii JEAAL..............oooiiiiiii i 20
Spustenie automatiCkEno Varenia ............ccccuveiieiiiiiiiie e 25
RYCRIE VArENIE ......vveiieiiieeee ettt e et e e e e e ra e e e e enanes
8 DALSIE FUNKCIE
Moznosti ukon€enia varenia(v zavislosti od typu varenia) .............occoceeiiniiieieeenins 26
FUNKCIA CASOVACA .......ceeeeeeeieeee ettt e e e e e e eee s 26
T U] 01274 - . N 27
CISTENMIE @ UAIZDA: .ottt ettt ettt ettt et et et ee et et eeeeaeeeeeenas 27
Rozobratie a opatovneé ,,senzorove]” dOSKY..........ooviiiiiiieiiiiiiiiieccee e 28
Automatické Cistenie PYrolyZOU.........cc.eiiiiiiiiiiii e 29
VYMENA ZIATOVKY ...ttt ettt et 31
10 PORUCHY A RIESENIA ...t eeeeeeeeeeseesesaesas et sseensseasssesseasssesnssesesssnsanessanens 32
11 TEST SPOSOBILOSTI cuciiecriectsestssesss e sssssas s sas s sss s sas s sassssasssssessssesssssssssssssnsns 34



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 Dolezité:

Deti starSie ako 8 rokov a osoby, ktoré
maju znizené fyzické, zmyslové
alebo mentalne schopnosti, alebo
osoby, ktoré nemaju potrebné
skusenosti a vedomosti, mozu 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
ani udrzbu nesmu vykonavat deti
bez dozoru.

— Dohliadnite na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti.

m UPOZORNENIE:

— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su pocCas pouzivania horuce.
Davajte pozor, aby ste sa nedotkli
ohrevnych ¢€asti vnutri rury. Deti
mladSie ako 8 rokov sa nesmu
k zariadeniu priblizovat, pokial
nie su pod neustalym dozorom

— Toto zariadenie je urcené na
varenie so zatvorenymi dvierkami.

— Pred Cistenim rary pyrolyzou
vyberte vSetko prisluSenstvo
a odstrante vSetky hrubé necistoty.
Pri pouziti Cistiacej funkcie sa
povrchy mdzu zohriat na vysSiu
teplotu ako pri normalnom pouZziti.
Dbajte na to, aby sa k rure
nepriblizovali deti.

— Zariadenie necistte 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

UPOZORNENIE:

Pred vymenou Ziarovky sa
uistite, €i je zariadenie odpojené
od napajania, aby sa predislo

akémukolvek riziku drazu
elektrickym prudom. Zasah
vykonajte, ked je =zariadenie

vychladnuté. Na odskrutkovanie
tienidla a Ziarovky pouzite gumenu
rukavicu, ktora ulahci vymontovanie.

Zariadenie musi byt mozné

odpojit od elektrickej siete
vdaka montazi vypinaca do
pevného rozvodu v sulade
s pravidlami inStalacie.

— Ak je napdjaci kabel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca, jeho
zaru¢ny servis alebo osoba
s podobnou kvalifikaciou, aby sa
prediSlo nebezpecenstvu.

— Toto zariadenie sa moze
nainstalovat kdekolvek pod
pracovnu dosku alebo do
vstavaného nabytku v sulade
s indtalaCnou schémou.

— Ruru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10 mm od
bo¢nej steny nabytku. Material
nabytku, do ktorého je zariadenie

zapustené, musi byt odolny voci
teplu (alebo byt pokryty takymto
materialom). Pre vysSiu stabilitu
pec upevnite v nabytku pomocou
2 skrutiek pomocou otvorov,
ktoré su uréené pre tento ucel na
bo&nych stipikoch.

Zariadenie sa nesmie
nainstalovat za ozdobné dvere,
aby sa zabranilo prehriatiu.

— Toto zariadenie je ur€ené vyhradne
na domace a podobné pouzivanie
ako napriklad: v kuchynskych kutoch
pracovnikov obchodnych zariadeni,
kancelarii a inych profesionalnych
odvetvi, na farmach, pouzivanie
klientmi hotelov, motelov a inych
priestorov, ktoré maju ubytovaci
charakter, pouzivanie v priestoroch,
ako su hostovské izby.

— Pri Cisteni vnutra rary musi byt
rara vypnuta.

Neupravujte vlastnosti tohto
zariadenia, pretoZze by to mohlo
byt pre vas nebezpelné.

Nepouzivajte ruru na skladovanie
Ci uchovavanie potravin ani na
odkladanie predmetov po ich
pouZziti.



. 1 INSTALACIA

VOLBA MIESTE A ZABUDOVANIA

Na schémach su uvedené rozmery nabytku,
do ktorého bude vaSa rura zabudovana.
Toto zariadenie mozno nainstalovat
nezavisle pod pracovnu dosku (obr. B)
alebo do vstavaného nabytku (obr. A). Ak je
nabytok otvoreny, maximalny rozmer otvoru
v zadnej ¢asti je 70 mm (C a D). Upevnite
rdru do nabytku. Z tohto dévodu dajte dole
gumoveé dorazy a najprv si v stene nabytku
predvftajte otvor s priemerom 2 mm, aby
ste zabranili rozStiepeniu dreva. Ruru
upevnite pomocou 2 skrutiek.

Znova nasadte gumené patky.

Ked je nabytok vzadu zatvoreny, urobte
otvor 50 x 50 mm na prechod elektrického
kabla.

A
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. 1 INSTALACIA

ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Rdru je potrebné zapojit pomocou
Standardizovaného napajacieho kabla s 3
vodi€mi s profilom 1,5 mm? (1 f+ 1 N +
uzemnenie), ktoré je potrebné pripojit
k sieti s napatim 220~240 V pomocou
viacpodlového 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 dbésledku neexistujuceho, chybného
alebo nespravneho uzemnenia alebo
nespravneho pripojenia.

VaSe zariadenie je navrhnuté tak, aby
fungovalo s frekvenciou 50 Hz alebo 60 Hz
bez osobitného zasahu z vasej strany.

Modry vodi¢ —‘

Cierny, hnedy

L— alebo Cerveny
vodi¢

Zltozeleny vodic

Uzemnenie

&

mPozor: Ak elektricka instalacia vo
vasej domacnosti vyzaduje zmenu
zapojenia zariadenia, obratte sa na
kvalifikovaného elektrikara. Ak sa na rure
vyskytne porucha, zariadenie odpojte
zo zasuvky alebo odoberte poistku
pripojovacieho vedenia rury.

: 2 ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Baliace materialy tohto zariadenia su
recyklovatelné. Podielajte sa na recyklacii
a prispievajte k ochrane zivotného
prostredia a ulozte ich do komunalnych
kontajnerov uréenych na tento ucel.

Toto zariadenie obsahuje zaroven velké
mnozstvo recyklovatelnych
materidlov. Je oznacené tymto
logom, ktory oznacluje, Ze
opotrebované zariadenia sa

B nesmu  mieSat s ostatnymi
odpadmi.

Vyrobca bude zariadenia recyklovat za
najlepsich podmienok v sulade s eurdpskou

smernicou o likvidacii
a elektronickych zariadeni.

elektrickych

miestach opotrebovanych zariadeni ziskate
od mestského uradu alebo predajcu.
Dakujeme vam za va$u spolupracu v oblasti
ochrany Zivotného prostredia.



. 3 POPIS RURY
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. 3 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

o

= .
C)
Q Displej e Otoény ovlada¢ so stredovym

tla¢idlom (nevymenitelny):

— umoziuje vyber programov, zvySenie
alebo znizte hodnoty ota¢anim,

— umoznuje potvrdit kazdy krok
stredovym stlacenim.

Tlacidlo priameho pristupu

Tlacidlo zastavenia rury |
@ M do MANUALNEHO rezimu

(dlhé stlacenie)

Tlacidlo spat’ <:| ﬂ Tlacidlo teploty
Tlacidlo Tlacidlo doby trvania varenia /
casovaca é @ odloZzeného sStartu

UZAMKNUTIE TLACIDIEL

Sugasne stlacte tlacidla 3 a & az kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol [ﬁ .
Zamknutie ovladacich prvkov je k dispozicii po€as varenia alebo po vypnuti rary.
POZNAMKA: aktivne zostane len tlagidlo vypnutia ®.

Ak chcete ovladacie prvky odomknut, stladte zaroven tladidla spat *3J a A, az kym na
obrazovke nezmizne symbol visacieho zamku m .

» B2 9




. 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

— Bezpecénostna mriezka s ochranou
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 fiu). VlozZte zarazku
proti sklopeniu na dno rury.

-Plech na viacero druhov pouzitia,
odkvapkavaci plech na tuk 45 mm.
Zalozeny do etadzi pod mriezkou s
rukovatou smerujucou k dvierkam rury.
Zhromazduje Stavu a tuk z grilovaného
masa, mozno ju pouzit na naplnenie
vodou do polovice na pecenie nad vodnym
kupefom.

- Plech na peéivo, 8 mm. Vklada sa
do etazi. Idealny na pecenie kolacov,
susienok, kosic¢kov. Jej naklonena rovina
umozriuje fahko umiestnit riad do misky.

> E5) 10




. 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

-Plech na viaceré druhy pouzitia
20 mm. Vklada sa do etazi pod mriezku,
s rukovatou smerujucou k dvierkami rury.
Idealny na pecenie suSienok, krehkého
peciva, kosSickov. Jeho naklonena rovina
vam umozni lahko vlozit vaSe vytvory
na plech. Mozno tiez vlozit do rudry pod
mriezku na zachytavanie Stiav a tuku
z grilovaného masa.

— Mriezky pre ,chut®. Tieto polovicné
mriezky pre ,chut“ sa pouzivaju nezavisle
od seba, no vylu€ne na miskach alebo
panvici s drziakom proti preklopeniu na
dno rdry. Pri pouzivani len jednej mriezky
mozete fahko polievat potraviny Stavou
zachytenou v miske.

- Perforovany plech. Vklada sa na drziaky,
drziak smerom k dveram rury. Tento plech
je ur€eny na pecenie typu AIR FRY a je
vhodny aj na pripravu pizze, pe€iva, Ci
suSenie potravin.

> E5) 11




. 3 POPIS RURY

SYSTEM POSUVNYCH KOLAJNICIEK

Vd'aka systému vodiacich kolajniciek je
manipulacia s potravinami praktickejSia
a jednoduchsSia, pretoze sa plechy
daju rahko vybrat, ¢o maximalne
zjednodusuje manipulaciu s nimi. Plechy
mozno uplne vybrat, ¢o umozni uplny
pristup. Okrem toho ich stabilita umozriuje
pracovat a manipulovat s potravinami
bezpecne, ¢im sa znizuje riziko popalenia.
Jedlo z rury moézete tiez vybrat omnoho
jednoduchSie.

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH KOLAJNICIEK

Po odstraneni 2 stupriovitych drziakov
vyberte vysku drziakov (od 2 do 5), v
ktorej chcete upevnit’ drazky. Zasurite
lavé vodiace kolajniCky oproti favej etazi,
pricom je potrebné dostato¢ne zatladit na
prednu a zadnu stranu kolajni¢ky tak, aby
sa 2 patky na strane kofajni¢ky dostali do
stupnovitej etdze. Rovnako postupujte aj
pri pravej vodiacej drazke.

POZNAMKA: teleskopickd posuvna
cast’ kolajnicky sa musi vysunut
smerom k prednej ¢asti rury, doraz je )
otoc¢eny smerom k vam.

Namontujte 2 stupnovité etaze a dosku
vlozte na 2 kolajnicky. Systém je
pripraveny na pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupriovité drziaky.

Mierne odsurite patky namontované na
kazdej kolajnicke, aby ste ich uvolnili
od drziaka. Potiahnite drazku smerom
k vam.

12

Pod vplyvom tepla sa moze
prisluSenstvo deformovat, ¢éo vsak
nema vplyv na jeho funkcie. Umoziuje
mu dostat’ sa do pévodného tvaru po
ochladeni.
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. 4 SPUSTENIE A NASTAVENIE

PRVE UVEDENIE DO PREVADZ

— Vyberte jazyk
Pri prvom uvedeni do prevadzky alebo
po vypadku napajani si vyberte svoj jazyk
otaCanim packy a pre potvrdenie va$ej
volby, stlacte.

Pred pouzitim vasej rary po
prvykrat zohrievajte riru na maximalnej
teplote po dobu 30 minut. Uistite sa, ze
miestnost’ je dostato€ne vetrana.

KY

— Nastavte cas
Postupne nastavte hodiny a minuty
otacanim ovladaa a potom potvrdte
stlacenim tlacidla.

Na rure sa zobrazi ¢as.

MENU NASTAVENIA (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

V  hlavhom menu zvolte funkciu
,NASTAVENIA“ ota¢anim ovladaca a volbu
nasledne potvrdte. Na vyber mate rézne
nastavenia.

Pozadovanu funkciu zvolite otoenim
packy, potom potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte ich.

- Cas
Zmente hodiny, potvrdte a zmente minaty
a nasledne ich znova potvrdte. Ak mate
inteligentnu ruaru, €as sa aktualizuje
automaticky.

- Zvuk
Pri pouzivani tlacidiel vyda vasa rura signaly.
Ak chcete tieto zvuky ponechat, stlacte tlacidlo
ON (ZAP.), inak stlacte tlacidlo OFF (VYP.) na
ich deaktivaciu a svoj vyber potvrdte.

-Jas
Vyberte poZzadovanu uroven jasu.

- Rezim spanku
Zaroven mate pristup na prepnutie displeja
do pohotovostného rezimu:
V polohe ON sa displej po urcitom ¢ase
vypne.

Poloha OFF, zniZenie jasu po urcitom ase.

- Sprava ziarovky
K dispozicii su vam dve moznosti regulacie:
V polohe ON zostane svetlo svietit pocas
celej doby varenia (okrem funkcie ECO).V
polohe AUTO sa osvetlenie rury po urcitom
Case varenia vypne. Zvolte si svoju polohu
a potvrdte.

- Jazyk
Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

Rezim DEMO
Rura je predvolene nastavena v normalnom
rezime ohrievania.
V pripade, Ze je potrebné aktivovat
rezim DEMO (poloha ON (ZAP.)), rezim
prezentacie vyrobku v obchode, sa vasa
rdra nezohrieva.

- Diagnostika
V pripade problému mate pristup do
diagnostického menu.
Ked budete kontaktovat servisné
stredisko, budu od vas pozadované kédy
zobrazované v diagnostike.

13



. 5 REZIMOV VARENIA V MANUALNOM REZIME

Tento rezim vam samym umoznuje nastavit si svoje parametre pecenia: teplotu, typ
pecenia, trvanie pecenia. Pri prehliadani mdzete priamo vstupit do tejto ponuky stlacenim
tlacidla ,M".

Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu ruaru.

Poloha T °C odporucané Pouzivanie
mini — maxi
Odporuca sa na maso, ryby, zeleninu,
Kombinovany 205°C najlepsie viozené do kameninovej nadoby.
i ohrev 35°C-230°C
180 °C Odporucané pre jemné biele maso, ryby,
| Ohrevs 35°C . 250°c  Zeleninu. Pre viaceré pecenia aZ 3 Grovne.
& ventilatorom* -
’=‘ Tradiéna 200 °C Odporu¢a sa pre maso, ryby, zeleninu,
35°C — 275 °C ktoré sa polozia na misku.
ECO* 200 °C Tato pozicia umozfiuje ziskat energiu pri
— 35°C-275°C  zachovani vlastnosti pe€enia. V tomto
poradi mozno pecCenie vykonat bez
predhrievania.
Gril s 200 °C Hydina a petené mé&so Stavnaté

ventilatorom 100 °C -250 °C

a chrumkavé na vSetkych stranach Potiahnite
panvicu na niz8i drziak. Odporuc¢a sa na
vSetky druhy hydiny alebo pe¢eného masa,
na opekanie a pecenie kolien, hovadzich
rebier. Na uchovanie prisad rybich steakov.

Odvetravana 180 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,

podkladova 75°C-250°C ktoré sa poloZia na misku.

doska

Variabilny gril 4 Odporuca sa na grilované kotlety, klobasy,
1-4 platky chleba, krevety polozené na mriezku.

Pecenie zabezpecuje horny prvok. Gril
zakryva cely povrch mriezky.

» EE)

*Rezim varenia prebieha podla poziadaviek noriem EN 60350-1: 2016 na preukazanie suladu s
poZiadavkami eurépskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznagovanie.

14



. 5 REZIMOV VARENIA V MANUALNOM REZIME

Poloha Odporuc¢ana T °C

mini — maxi

Pouzivanie

200°C
180°C-220°C

Tento program, ktory je idealny pre gurmanske
a zdravé varenie, v kombinacii s pouzivanim
dierovaného plechu vdm umozriuje varit' a opekat
zeleninu, hranolky, obalované alebo tempury v
rure bez (alebo s velmi malym mnozstvom) tuku.

Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
babovky.

Forma poloZena na dosku, ktora ma teplotu
maximalne 40 °C (vyhrievacia platia,
odmrazovanie).

Idealne na jemné potraviny (ovocné kolace,
krém...). Rozmrazovanie masa, zemli atd.
sa vykonava pri teplote 50 °C (méaso sa
polozi na mriezku s plechom vloZzenym pod
mriezkou na zachytavanie Stavy.)

Odporu€any program na jemné kysnutie
vSetkych mucnikov, ako je chlebové cesto,
brioska, pizza, babovka, atd. Plech polozte
priamo na dosku.

Krk, ktory umoznuje vysuSovat urcité
potraviny, ako je ovocie, zelenina,
koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si konkrétnu tabulku s.16.

Udrziavanie 60 °C
teploty 35°C-100°C
Rozmrazovanie 35°C
30°C-50°C
’ Y Vykysnutie 40 °C
RSl cesta
Vysusenie 80°C
35°C-80°C
Sabat 90 °C

Specialny postup: rdra funguje 25 alebo 75
hodin bez prerusenia pri teplote len 90 °C.

m Nikdy nedavajte hlinikovu féliu priamo do kontaktu s doskou, nahromadené

teplo by mohlo poskodit’ leskli vrstvu.

Q Rady na usporu energie.
Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

15



. 5 REZIMOV VARENIA V MANUALNOM REZIME

SPUSTENIE VARENIA

RYCHLE PECENIE
Po vybrati a potvrdeni vasSej funkcie
pecenia, napr.: Pri vetranej doske
stlaCte packu pre potvrdenie, spusti sa
predhrievanie. Pipnutie signalizuje, Ze vada
rdra dosiahla nastavenu teplotu. Pokrm
mobzete vlozit do rury v odporucanych
vyskach etazi.
Poznamka: Niektoré parametre su
menitelné pred zacatim pecenia (teplota,
trvanie peCenia a oneskoreny $tart). Pozrite
si nasledujuce kapitoly.

NASTAVENIE TEPLOTY
V zavislosti od typu pecenia, ktory ste si vybrali,
vam rura odporudi idealnu teplotu pecenia.
Toto je mozné nastavit nasledovnym
spbsobom:

- Stlacte tlacidlo JIL .

— Otocte packu na zmenu teploty a potom
svoj vyber potvrdte.

TRVANIE PECENIA
Cas varenia moZete zadat vyberom trvania
pomocou tla¢idla O, potom zadajte Cas
varenia ota¢anim packy a potvrdte.

KONIEC VARENIA

(odlozeny Start)
Cas ukoné&enia varenia mozete upravit.
Ak chcete koniec varenia odlozit, stlacte
tlagidlo dvakrat O, potom zadaijte koniec
varenia oto€enim packy a potvrdte.

Po nastaveni ukonCenia pecenia vyber
potvrdte. Zostane zobrazeny koniec doby
varenia.

Poznamka : Piect mozete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie ¢i ukoncenie
pecenia.

Ak ste uz odhadli, ze pecenie vasho
jedla trvalo dostato¢ny ¢as, mdzete ho
zastavit (pozrite si kapitolu ,Zastavenie
prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO PECENIA
Na pozastavenie poCas pecenia stlacte
ovladac.

Na displeji sa zobrazi ,,ZASTAVTE".

Volbu potvrdite stlaenim packy alebo
dlhym stlaéenim tlacidla na zastavenia rury.

16



. 6 RAD NA VARENIE

FUNKCIA AIR FRY

Potraviny polozte priamo na dierovany
plech, rozlozte ich bez prekryvania, vyberte
rezim pecenia Air Fry a nastavte teplotu
medzi 180 °C a 220 °C. Vlozte perforovany
plech do urovne 5 a odkvapkavaciu nadobu
do urovne 3, aby ste zachytili zvySky
pecenia.

ORIENTACNA TABUL’KA AIR FRY

pri 200 °C je potrebné zvazit predhriatie okrem *

Trvanie Hmotnost’
Kuracie kridelka 25 min. 500 g
Cerstvé hranolky 30 min. 700 g
Mrazené hranolky 30 min. 700 g
Kocky &erstvej zeleniny (cuketa/ 30 min. 5009
baklazan/paprika)
Kuracie nugety 10 min. 250 g
15 min. 250 g / 2 kusy

Ryba v trojobale

17




. 6 RAD NA VARENIE

FUNKCIA SUSENIA

3‘:& 0 o |

Susenie je jednou z najstarSich metod
konzervovania potravin. Cielom je
odstranit vSetku vodu, ktora sa nachadza
v potravinach, aby sa zachovali Ziviny a
zabranilo sa mnozZeniu baktérii. SuSenie
zachovava kvalitu zivin v potravinach
(mineraly, bielkoviny a iné vitaminy).
Umoznuje optimalne uskladnenie
potravin vdaka redukcii objemu a ponuka
jednoduché pouzitie po opatovnej
hydratacii.

Pouzivajte len cerstvé potraviny.
Starostlivo ich umyte, nechajte odkvapkat’
a vysuste ich.

Na mriezku polozte papier arovhomerne
rozmiestnite nakrajané potraviny.
Pouzite vysku prvého drziaka (ak mate viac
mriezok, rozmiestnite ich na urovne 1 a 3).
Velmi stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas susSenia otocte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mo6zu lisit’ v zavislosti od
typu potravin, ktoré sa maju dehydrovat’,

ich zrelosti, hribky a vihkosti.

ORIENTACNA TABULKA NA SUSENIE VASICH POTRAVIN

Ovocie, zelenina a bylinky Teplota Trvanie v PrisluSenstvo
hodinach

Jadrové ovocie (v hrubke po 3 mm, 80 °C 5.9 1 alebo 2 mriezky

200 g na mriezku)

Kostkové ovocie (slivky) 80 °C 8-10 1 alebo 2 mriezky

Kovreﬁc')vé ze’lenin'a (rr_\rkva’, 80 °C 5.8 1 alebo 2 mriezky

pastrnak) struhana, oéistena

Huby pokrajané na pruzky 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

Paradajka, mango, pomaran¢, banan 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

Cervena repa pokrajana na prizky 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky

Aromatické byliny 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky

» 5] 18
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezime AUTO najdete mnozstvo réznych receptov rozdelenych podla kategorii, ktoré
mobzete varit réznymi spdsobmi. Inteligencia rary vam automaticky ponukne predvoleny
rezim varenia alebo alternativy, ktoré si jednoducho vyberiete v navigaénom rozhrani.

Al SENZOR

Tento rezim vam poskytne Uplnd pomoc
pri peceni, pretoze rudra automaticky
vypocita vSetky parametre pecCenia v
zavislosti od zvoleného pokrmu (teplota,
trvanie pecenia, typ peenia) pomocou
elektronickych senzorov umiestnenych v
rdre, ktoré neustale meraju mieru vihkosti
a kolisanie teploty.

Na varenie musi byt rira na pe€enie
NEVYHNUTNE studena.

NiZKA TEPLOTA

Pre recept, ktory bude regulovat’ vylu¢ne
rdra pomocou konkrétneho elektronického
programu.

Tento rezim pec€enia umoznuje zjemnenie
vlakien masa vdaka pomalému peceniu na
nizkej teplote.

Na varenie musi byt rara na
pec¢enie NEVYHNUTNE studena.

E Pecenie pri nizkej teplote si vyzaduje
pouzitie mimoriadne Cerstvych potravin.
Co sa tyka hydiny, je velmi dolezité, aby
ste ju dokladne oplachli zvnutra aj zvonku
studenou vodou a pred pec¢enim osusili
papierovymi utierkami.

Al
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Tento rezim za vas vyberie vhodné
parametre pecenia v zavislosti od potraviny,
ktoru chcete pripravovat, a jej hmotnosti.
Pri niektorych potravinach je potrebné
zadat niektoré nastavenia (hmotnost,
velkost),...)



. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

V hlavhom menu vyberte rezim ota€anim packy na funkciu ,,AUTO* a vyber potom potvrdte.

V ponuke su rozne kategoérie jedal:

- Maso, Ryby, Jedla, Chlieb a cestoviny, Dezerty.
Vyberte pozadovanu funkciu oto¢enim packy a potom ju potvrdte.

Odporuc¢anie

Pri kazdom vareni vam rura pred vlozenim pokrmu oznami uroven etaze, do ktorej

sa ma plech vlozit’

MASO

AI SENZOR

Al

NizKA
TEPLOTA

MASOVA TERINA

JAHNACIE PLIECKO

o

JAHNACIE STEHNA BEZ KOSTE

JAHNACIE STEHNO S KOSTOU

TELACIE REBIERKA

TELACIA PECIENKA

BRAVCOVE KOLENO

BRAVCOVA KRKOVICKA

PANENKA

BRAVCOVA PECIENKA

HOVADZIA PECIENKA

KURA

(o} foh o) Ne)

KACKA

KACACIE PRSIA

MORCACIE STEHNO

MORKA

HUS

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

ODPORUCANIA PRE REZIM Al SENSOR

Vykostené jahnacie stehno (2 pecenia):
1,4 kg az 1,8 kg

Dobre upecené vykostené jahnacie stehno
Do ruZova upecené vykostené jahnacie stehno

Vyberte skér okruhle a tuéné stehno
namiesto dlhého a chudého. Jahnacie
stehno polozte na odkvapkavac.

Po uvareni nechajte odpocivat.

Bravcéova pecienka
700 gaz 1,4 kg
Karé, panenka

Polozte pecené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou Na
konci pecenia nechajte maso postat 7 az
10 minut zabalené v alobale, az potom ho
nakrajajte. Osolte na konci pec€enia.

21

Jahnacie stehno s kost'ou (2 pecenia):
2 kg az 2,8 kg

Dobre upec€ené jahfacie stehno s kostou
Do ruzova upecené jahnacie stehno s kostou

Vyberte skoér okruhle a tu¢né stehno
namiesto dlhého a chudého. Jahnacie
stehno polozte na odkvapkavac.

Po uvareni nechajte odpocivat.

Hovadzia pe€ienka (3 pecenia):

(800 g az 1,6 kg)

Hovadzi biftek krvavy

Hovadzi biftek stredne prepeceny
Hovadzi biftek dobre prepeceny

Odstrante €o najviac slaniny: spdsobuje dym.
Polozte pecienku na odkvapkavaci plech.

Na konci pec€enia nechajte 7 az 10 minut
odpocivat.

Kura
Kura od 1,4 kg do 2,5 kg
Kacka, perlicka

Kura polozte na mriezku zostavy mriezka +
odkvapkavaci plech

Pred varenim prepichnite kozu hydiny, aby
ste zabranili vystreknutiu.



. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

NizKA

RYBY AI SENZOR AI TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

o|lo|o|Oo|O
oO|lOo|Oo|O|O

OSTRIEZ MORSKY

HOMAR

(o} Kol fol ol Nol ol o]

RYBACIA TERINA

ODPORUCANIA PRE REZIM Al SENSOR

Ryba
od 400 g do 1 kg

Cela ryba (prazma, merlliza, pstruh, makrela,
pecena ryba). Nevhodné pre ploché ryby.

Vyhradte tato funkciu pre celé ryby.
Pouzite viacucelovy plech.




. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

JEDLA

AI SENZOR AI

NizKA
TEPLOTA

PLNENA ZELENINA (0]

ZAPEKANA ZELENINA

PLNENE PARADAJKY 0

LASAGNE

MASOVA PLNKA

SYROVY KOLAC

SLANY KOLAC

QUICHE

(o} Kol o No)

PIZZA

ZAPEKANE ZEMIAKY

MUSAKA

SUFLE 0

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

ODPORUCANIA PRE REZIM Al SENSOR

Pizza

300gaz1,2kg

Hotova pizza — Cerstvé cesto
Pizzové cesto - polotovar
Domace pizzové cesto

Polozte ju na mriezku na dosiahnutie
chrumkavej korky (mdzete ju polozit na
papier na pecenie polozeny medzi mriezku
a pizzu na ochranu rury pred prete€enym
syrom).

23

Slany kolaé
Cerstvy Quiche
Mrazeny Quiche

Pouzivajte nelepivé hlinikové formy: cesto
bude na spodku chrumkavé.

Vyberte formu so zmrazenym slanym
kola€om a potom ju polozte na mriezku.

Plnena zelenina
PInené paradajky, plnené papriky
Trescia natierka.

Prispbsobte spravne rozmery vasho plechu
podla mnozstva, ktoré sa bude piect, aby
ste zabranili vystreknutiu Stavy.
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PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

PECIVO A CESTOVINY

AI SENZOR

AI

NizKA
TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLIEB

MASLOVE CESTO

LISTKOVE CESTO

(o} Ko} No No i Ke!

DEZERTY

AI SENZOR

AI

NizKA
TEPLOTA

JOGURTY

BABOVKA

PISKOTOVE CESTO

JABLKOVY KOLAC

HRNCEKOVY KOLAC

CAKE

COKOLADOVY KOLAC

JOGURTOVY KOLAC

o|lOo|Oo|O|O

RYZOVY NAKYP

OVOCNA TORTA

o

KREHKE PECIVO/COOKIES

CUPCAKES

CESTOVINY S KAPUSTOU

KARAMELOVY KREM

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

SPUSTENIE AUTOMATICKEHO PECENIA

Funkcia ,,AUTO“ zvoli vhodné parametre pecenia v zavislosti od potraviny, ktoru chcete

pripravovat a jej hmotnosti.

OKAMZITE PECENIE

—V hlavhom menu zvolte rezim ,,AUTO* a
potom ho potvrdte.

Rura vam ponuka niekolko kategorii
potravin (maso, ryby, jedla, chlieb a
cestoviny, dezerty, recepty z celého sveta):

- VasSa rdra ponuka prednostne varenie
pomocou Al senzora, takze ziadne
parametre nemusite upravovat. Staci
stlacit’ ,Spustit pecenie”. Zobrazi sa vyska
etaze, vlozZte plech a potvrdte.

Pri peceni so senzorom Al neotvarajte
dvierka rury pocas pecenia.

V zavislosti od zvoleného jedla alebo stavu
pece (ktora je uz zohriata) ponuka rezim Al
predvolenu hmotnost, ktord budete musiet
v pripade potreby pred overenim upravit.

25

Rura automaticky vypocita €as pecenia a
parametre teploty. Zobrazi sa vySka etaze,
vloZte plech a potvrdte.

— Po dosiahnuti trvania pecenia rura vyda
zvukovy signal a vypne sa. Displej vas
informuje, zZe jedlo je hotové.

Pri niektorych Al receptoch sa
vyzaduje predohrev este predtym,
nez vlozite plech do rury.
Kedykolvek poc¢as pecenia mézete ruru
otvorit’, aby ste jedlo poliali.



. 8 DALSIE FUNKCIE

MOZNOSTI UKONCENIA VARENIA (V ZAVISLOSTI OD TYPU PECENIA)

Na konci peCenia v manualnom rezime alebo automatickom rezime vam rdra ponuka
tri moZnosti prispdsobenia sa odakavanému vysledku: CHRUMKAVE, UDRZIAVANIE

TEPLEHO JEDLA A PRIDANIE 5 MIN.

CHRUMKAVE
Na konci pe¢enia mbzete pokrm zhnednut
pomocou funkcie ,,Chrumkavé* .

Zvolte funkciu pecenia, upravte teplotu a
naprogramujte dobu trvania pecenia. Na
konci pecenia zvolte funkciu ,,Chrumkavé*
a potvrdte stlatenim packy.

Spusti sa pecenie. Gril sa automaticky
zapne pocas poslednych 5 minut vasho
pecenia.

UDRZIAVANIE TEPLOTY
Na konci peCenia mbzete zvolit moznost
,UDRZAT JEDLO TEPLE", ktora vam
umozni ponechat pokrm v rure bez
nadbytoného prepecenia. Teplota rary sa
sama reguluje na chutovu teplotu, az kym
nebudete pripraveni.

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzit' pri vypnutej rure
alebo pocas varenia.
- Stlaéte tlaidlo () .

Nastavte Casovac ota¢anim ovladaca a
potvrdte ho stlacenim tlacidla. Spusti sa
odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzuciak. Na
zastavenie stlacte lubovolné tlacidlo.

PRIDAT 5 MINUT (jedine v manualnom rezime)

26

Na konci peCenia s naprogramovanou
dobou trvania mézete zvolit moznost
,PRIDAT 5 MINUT*“. Spustenim funkcie
,PRIDAT 5 MIN“ rGra obnovi rezim peéenia
a nastavenie teploty na 5 minut, ktoré
mozno v pripade potreby obnovit.

Poznamka: Casovaé mate moznost
upravovat, alebo zrusit.

Znova stlacte tlacidlo & , hastavte Cas
alebo ho nastavte na 0 m 00 s, ak ho
chcete zruSit. Ak stlaCite packu pocas
odpocitavania, Casovac sa zastavi.
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CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH
Pouzite makku handricku navlh&enu
produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte
Cistiaci krém ani drsnu Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH DRZIAKOV
Boc&né prie€ky so stuprfiovitymi drziakmi:
Po zlozeni stupfiovitych drziakov zdvihnite
prednu Cast stupnovitého drziaka, aby ste
vybrali predny hacik z jeho uloZenia. Potom
mierne vytiahnite zostavu stupnovitého
drziaka smerom k sebe a zdvihnite zadnu
Cast tak, aby ste vybrali zadny hacik z jeho
ulozenia. Vyberte tak aj 2 stupfiovité drziaky.

CISTENIE SKLA DVIEROK

Upozornenie

Na Cistenie sklenenych dvierok rary
nepouzivajte drsné hubky ani drétenky,
pretoze by sa mohol poskrabat’ povrch,
¢o by mohlo viest’ k prasknutiu skla.

Najskor odstrafite jemnou handriCkou
a Cistiacim prostriedkom na riad nadbyto¢ny
tuk z vnutornej strany skla.

27

Ak chcete vycistit rdbzne vnutorné skla,
demontujte ich takto:

Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte vasho
pristroja.

Odstrarite prvé upevnené sklo: Pomocou
druhej zarazky (alebo skrutkovaca) zatlacte
na miesta, @ aby ste sklo uvolnili. Dvierka

pozostavaju z dvoch dalSich skiel, ktoré su
na kazdom rohu upevnené ciernym
gumovym prie€nikom.
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V pripade potreby ich vyberte a ocistite.

Skla neponarajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osuste handrickou, z ktorej
sa neuvolfuju vldkna.

Po vycCisteni zalozte spat Cierne gumové
priecniky Sipkou nahor a vlozte spat vSetky
skla.

Zadné sklo vlozte do kovovych drziakov,
potom ho zacvaknite tak, aby bol na ¢ele
napis ,PYROLYTIC* oto¢eny smerom k
vam, a aby bol Citatelny.

Odstrarite plastovy klin.

28

DEMONTAZ A OPATOVNE
ZLOZENIE ,SENZOROVEJ“
DOSKY

Mate moznost demontaze ,,SENSOROVEJ“
dosky, ktora signalizuje pritomnost snimaca
vlhkosti suvisiaceho s rezimom Al SENSOR.
Ak ju chcete vycistit, pouzite dodanu plastovu
podlozku na demontaz dvierok.

Demontaz:

Zasunte rozperu medzi ,,SENSOROVU*
dosku a hornu €ast rury a pohybom nadol
ju vyberte z uchytov.

Opatovna montaz: Uchopte ,,SENSOROVU*

dosku a pevne zasunte zarezy
v prislusnych 16zkach smerom nahor.
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AUTOMATICKE CISTENIE PYROLYZOU

Pred spustenim Cistenia pyrolyzou prisluSenstvo a mriezky z riry na pecenie

odstrante. Pri ¢isteni pomocou pyrolyzy je velmi doélezité vybrat’ z rary vsetky
diely prislusenstva, ktoré nie si kompatibilné s pyrolyzou (posuvné kolajnicky,
plech na pecenie, chromované mriezky), ako aj vSetky nadoby.

Tato rura je vybavena funkciou
samocistenia pyrolyzou: Pyrolyza je
ohrevny cyklus, ktory vyhreje vnutorny
priestor rury na velmi vysoku teplotu, ¢im sa
odstrania vSetky necistoty od striekancov a
vyliatych pokrmov. Pred spustenim Cistenia
pyrolyzou, odstrarite pripadnu hrubud Spinu.
Odstrante nadbyto¢né tuky na dvierkach
pomocou vlhkej Spongie. Pre bezpe&nost
sa Cistenie vykonava az po automatickom
uzamknuti dvier, je teda nemozné dvierka
odblokovat.

Odporucaju sa tri cykly pyrolyzy: Trvania su
prednastavené a nedaju sa upravovat:

29

SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA

E Pyro Auto: od 1:30 do 2:15 pre
energeticky usporné Cistenie.

Pyro Express: Tato Specificka
funkcia vyuziva nahromadené teplo
z konca pecenia, aby ponukla moznost
automatického rychleho Cistenia vnutra rury:
vycisti Spinavé rury za menej ako hodinu.
Ak je teplo vo vaSej rure dostatocné:
pyrolyza trva 59 minut, inak 1h30.

E Pyro 2H: na 2h00 pre eSte

hibkovejsie Sistenie vnltornej Sasti rury.
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OKAMZITE SAMOCISTENIE

- V hlavhom menu zvolte funkciu
,»CISTENIE“ a potom ju potvrdte.

— Vyberte si najvhodnejsi cyklus
samodistenia, napriklad PYRO TURBO a
nasledne ho potvrdte.

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie trvania
sa zatne okamzite po potvrdeni.

Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol [El, ktory vam
indikuje, Ze dvierka su otvorené.

Na konci pyrolyzy prebieha faza chladnutia;
vaSa rura zostava pocCas tejto doby
nedostupna.

Ked' je rura chladna, pomocou

vlhkej handricky odstraiite biely
popol. Rura je Cista a znova pripravena
na pecenie podla vasho vyberu.
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AUTOCISTENIE S
ONESKORENYM STARTOM

Postupujte podfa pokynov uvedenych v
predchadzajucom odseku.

— Zvolte koniec pecenia.

— Nastavte vami pozadovany c¢as
skonéenia pyrolyzy pomocou packy a svoju
volbu potom potvrdte.

Po niekoflkych sekundach sa rura prepne
do pohotovostného rezimu a pyrolyza
sa odlozi tak, aby sa dokoncila v
naplanovanom case.

Ked sa skonéi pyrolyza, zastavte ruru
stlaéenim tlacidla (D).
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VYMENA ZIAROVKY

Varovanie: Pred vymenou ziarovky

sa uistite, ¢i je zariadenie odpojené
od napajania, aby sa predislo
akémukolvek riziku arazu elektrickym
pradom. Zasah vykonajte, ked je
zariadenie vychladnuté.

Charakteristika ziarovky: 25 W, 220 — 240
V~, 300 °C, G9.

7
Ny
Ak ziarovky nefunguju, moézete ich
vymenit’ sami. Zlozte tienidlo a potom
odskrutkujte ziarovku (pouzite gumenu
rukavicu, ktord ulah¢i vymontovanie).
Namontujte novu Ziarovku a nasadte spat
tienidlo.

Tento vyrobok obsahuje zdroj svetla
s triedou energetickej uc¢innosti G.
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. 1 0 PORUCHY A RIESENIA

Otazky Odpovede a rieSenia

- Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto| Tato funkcia vypne vyhrievanie rary, ak na
Stop). to zabudnete. Ruru VYPNITE.

Vas$a rura zistila poruchu. Vypnite rdru na
- Chybové kody sa zacinaju pismenom | 30 minut. Ak chyba stale pretrvava, vypnite
»F. napajanie aspofi na minut. Ak porucha
pretrvava, obratte sa na popredajny servis.

Skontrolujte, ¢&i je rdra spravne pripojena
alebo Ci nie je poistka zariadenia mimo
- Rara sa nezohrieva. prevadzku. Skontrolujte, €i rdra nie je
nastavena do rezimu ,,DEMO“ (pozrite si
menu nastaveni).

Vymernte ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, €i je rura na pecenie spravne
pripojena. Pozrite si kapitolu pre vymenu
Ziarovky.

— Osvetlenie rary nefunguje.

To je v poriadku, mOze sa otacat' maximalne
- Ventilator chladenia sa nad’alej to€i aj| hodinu po pec€eni, aby odvetral raru. V
po vypnuti rary na pecenie. opacnom pripade sa obratte na popredajny
servis.
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TIP NA VARENIE V MANUALNOM REZIME

* ] > * * *
milEEEEE =
JEDLA = - = = = = P
gc g g‘: g 85 g gc g @’c g g’c g minttach
2 z 2 z Z z
Pecené bravcové (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pecené telacie (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Peéené hovadzie 240 2 200 | 2 [ 30-40
= Jahnacie (noha, pliecko, 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
5 Hydina (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kuracie stehna 220 | 3 210 | 3 20-30
Bravcovy/telaci bok 210 | 3 20-30
Hovadzi bok (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Barani bok 210 | 3 20-30
2 Grilované ryby 275 | 4 15-20
é Pecené ryby (morska prazma) | 200 8 190 | 3 | 30-35
Rybie filé 220 3 200 | 3 |15-20
N Gratinovana (varena zelenina) 275 | 2 30
. |smotanou Daupninols | 20 | @ 180 | 3| 45
§ Lasagne 200 3 180 | 3 45
Plnené paradajky 170 3 170 | 3 30
S wo |5 [ [+] s
Okruhle susienky 220 3 180 12| 19 |3 5-10
Brioska 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Torta — cupcakes 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 (30-35
ﬁ Susienky — posypané 175 | 3 170 | 3 [15-20
g Kugelhopf 180 | 2 40 -45
Pusinky 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Cestoviny s kapustou 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Malé dutinky z listkového cesta| 220 3 200 | 3 5-10
Babovka 180 3 175 1 3 | 180 | 3 |30-35
Krehké pecivo 200 1 200 1 30-40
Kolac¢ z listkového cesta 215 1 200 [ 1]20-25
Pastéta, terina 200 2 190 | 2 |180-100
Pizza 240 | 1 15-18
8 Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1 ]35-40
i’: Soufflé 180 | 2 50
ﬁ. Kola¢ so slanou pinkou 200 2 190 | 2 | 40-45
Chlieb 220 2 220 | 2 | 30-40
Opekany chlieb 275 45‘ 2-3

Poznamka: Pred spustenim rary musi véetko méso zostat minimalne 1 hodinu pri teplote okolitého prostredia. V zavislosti od modelu
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SKUSKY FUNKCNEJ SPOSOBILOSTI PODLA NORMY IEC 60350

* REZIM

POTRAVINY pecenie | UROVEN PRISLUSENSTVO °C | TRVANIE min. | PREDHRIEVANIE
Susienky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susienky (8.4.1) 3t 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 3¢ 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 150 25-45 ano
Susienky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 | 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 160 | 3040 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 3 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaéiky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 170 20-40 ano
Malé kolagiky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 170 25-35 ano
Kypré krehké pecivo . .
tuk (8.5.1) 4 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo s .
tuk (8.5.1) 4 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo . .
tuk (8.5.1) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo . .
tuk (8.5.1) 3 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo - .
tuk (8.5.1) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 150 30-40 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) 1 mriezka 170 90 - 120 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) 1 mriezka 170 90 - 120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) 3 mriezka 180 90 - 120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) 5 mriezka 275 3-6 ano

*V zavislosti od modelu

Prisady:

POZNAMKA: Pri peéeni na 2 Grovniach mozno jednotlivé jedla vybrat' v réznych éasoch.

Recept s drozdim (v zavislosti od modelu)

« Muaka 2 kg « Voda 1240 ml * Sol 40 g * baliky suchého drozdia
Vymieste cesto pomocou mixéru a nechajte ho postat v rare-

Postup: Pre recepty s kysnutym cestom. PreloZte cesto na misku odolnd
voci teplote, odoberte podporné nozicky a poloZte ju na dosku.

Predhrejte raru 5 minat pomocou cyklu zohrievania pri teplote 40 — 50 °C. Vypnite ruru a cesto nechajte postat’ 25 — 30 minut pri

zostavajlcej teplote.
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KARA KUND.,

Du har kopt en produkt fran De Dietrich. Det ar ett val som visar bade att du har hogt
stallda krav och en kéansla for det franska sattet att leva.

Produkter fran De Dietrich faller tillbaka pa 300 ar av kunnande och &r 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 6vertygade 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 standigt hogre grad motsvara era krav.

Vi ar hedrade av att bli din nya partner i kket och vill tacka for fortroendet.

n Med sina tillverkningsanlaggningar i Orléans och Venddéme i
3CIN, . Frankrike, stravar De Dietrich standigt efter att gora sitt yttersta och
W" g uppratthalla ett kunnande utan motstycke om hur man konstruerar
w‘/g § perfekta slutprodukter. Ett flertal av vara hushallsapparater &r
“ra¥*’  Z  markta med Origine France Garantie — en utmarkelse som styrker

11} att de tillverkats i Frankrike.
Denna markning garanterar inte bara att vara apparaters hdga
kvalitet och att de &r hallbara, utan sakrar ocksa att de ar sparbara, med tydligt och
objektivt angivet ursprung.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR ATT LASA NOGGRANT
OCH SPARA FOR SENARE BRUK.

Detta dokument finns tillgangligt for nedladdning pa markets

webbplats.

Packa upp eller lat packa
upp apparaten omedelbart
vid mottagandet. Verifiera

dess allmanna skick. Notera
eventuella forbehall skriftligen
pa leveransnotan och spara ett
exemplar av denna.

m Viktigt!

Denna apparat kan anvandas av
barn fran atta ars alder och av
person med begransad fysisk,
sensorisk eller intellektuell
férmaga och av person som
saknar erfarenhet eller kunskap,
da sadan person star under tillsyn
eller i férvag fatt anvisningar om
hur apparaten anvands pa ett
sakert satt och forstatt vilka risker

hen loper.
— Barn far inte leka med
apparaten. Rengoérings- och

servicearbete far inte utforas 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 behorigt
avstand, med mindre de star
under standig tillsyn.

— Apparaten ar avsedd for
tillagning med stangd lucka.

— Alla tillbehor och storre stank
ska avlagsnas innan ugnen
rengors med hjalp av pyrolys.
— Nar rengoringsfunktionen
anvands kan ytorna bli varmare
an under normal anvandning.

Vi rekommenderar att barn halls
pa avstand.

— Anvand inte apparater for
rengoring med anga.

- Anvand inga
rengoringsprodukter som kan
repa eller harda metallskrapor
for att rengdra ugnens glaslucka,
eftersom det kan repa ytan och
orsaka sprickor i glaset.
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SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

VARNING:

Undvik eventuell risk
for elstét genom att se till att
apparatens stromkabel ar
frankopplad innan du byter
ugnslampa. Utfér bytet nar
apparaten har svalnat. Anvand en
gummihandske nar du ska skruva
loss lampglas och lampa sa gar
det lattare.

Det maste ga att koppla ifran

apparaten fran elnatet
genom att montera en
strombrytare pa de fasta

ledningskanalerna i enlighet med
installationsbestammelserna.

— Ar néatsladden skadad
ska den for att undvika fara
bytas av tillverkaren, dennes
serviceavdelning eller av personal
med motsvarande behorighet.

- Som visas i
installationsritningen  kan
apparaten installeras under en
bank eller pa hojden.

- Centrera ugnen i mébeln 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 mdébeln med tva

skruvar i harfor avsedda hal pa
sidoposterna for att den ska sta
stadigare.

— FOr att undvika overhettning
far apparaten inte installeras
bakom en skaplucka.

— Denna apparat ar avsedd
att anvandas for hushalls-
och motsvarande bruk, t.ex.
i koksutrymmen avsedda for
butikspersonal, kontor och annan
yrkesverksamhet, lantgardar,
for att anvandas av hotell- och
motellgaster och i andra miljoer
av bostadskaraktar och i miljoer
av typ hotellrum.

— Ugnen maste vara avstangd
vid allt rengoringsarbete inne i
ugnsutrymmet.

Andra inte apparatens
egenskaper. Det skulle medfora
fara for dig.

Anvand inte ugnen for forvaring
av matvaror eller for att forvara
delar i efter anvandning.



. 1 INSTALLATION

VAL AV PLATS OCH INBYGGNAD

| ritningarna anges matten for den mébel
som ska inrymma ugnen. Apparaten kan
installeras pa hojden (A) eller under en bank
(B). Ar mébeln dppen ska éppningen baktill
vara hogst 70 mm (C och D). Fast ugnen i
mobeln. Ta darfér bort gummibussningarna
och forborra ett hal med @ 2 mm i mébelns
vagg for att undvika att virket spricker. Fast
ugnen med de tva skruvarna.

Satt tillbaka gummibussningarna.

Ar mébeln sluten bakill ska en éppning pa 50
x 50 mm finnas for att dra elkabeln igenom.
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. 1 INSTALLATION

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 elnat med 220~240 V
via en allpolig franskiljningsanordning enligt
installationsbestammelserna.
Jordningsledningen (grén-gul) ar ansluten
till apparatens plint och ska anslutas till
installationens jordning. Installationen ska
ha en sakring pa 16 A.

Vi kan inte hallas ansvariga for
olyckshandelse eller incident till foljd av
utebliven, defekt eller felaktig jordanslutning
och inte heller for elanslutning som inte
Overensstammer med reglerna.

Din apparat ar avsedd att fungera i
nuvarande skick med en frekvens pa 50
eller 60 Hz, utan att du behdéver vidta nagra
sarskilda atgarder.

Bla trad

Jord

Svart, brun eller
L rod trad @

Gron/gul trad

mOBS! Kontakta en behorig elektri-
ker om elinstallationen i ditt hem beho-
ver andras for att ansluta apparaten.
Koppla ifran apparaten eller ta ut mot-
svarande sdkring om ugnen uppvisar
ett fel av nagot slag.

. 2 MILJO

RESPEKTERA MILJON

Materialet i apparatens férpackning kan
atervinnas. Bidra till att det atervinns och
darmed till att skydda miljéon, genom att
lamna det i harfor avsedd kommunal
container.

Apparaten innehaller ocksd mycket material
som kan atervinnas. For att ange
att en uttjant apparat inte far
blandas med annat avfall ar den
darfor markt med denna logotyp.

B | enlighet med EU-direktiv
2002/96/EG om avfall som

utgdérs av eller innehaller elektriska

eller elektroniska produkter, kan da den

atervinning av apparaten som anordnas av
tillverkaren genomfdras 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 varna om miljon.



. 3 PRESENTATION AV UGNEN

)

Pl
\N

Q Reglagepanel

@ Lampa

e Ugnsstegar (med sex hojder)




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

REGLAGE OCH DISPLAY

o

O M
= :
C)
Q Display e Vred med knapp i mitten (kan inte

demonteras):

—For att valja program, hdja eller
sanka varden genom att vrida.

—For att bekrafta atgarder genom
att trycka i mitten.

Stoppknapp for ugnen Knapp for att ga direkt till
(lang tryckning) @ M manuellt lage

Returknapp <:| ﬂ Knapp for temperatur
. Knapp for tillagningstid/
Timerknapp é @ fordrojd start

LASA KNAPPARNA

Tryck samtidigt pa knapparna retur 3 och A tills symbolen |i| visas pa skarmen.

Reglagen kan lasas medan tillagning pagar och nar ugnen
inte anvands.

ANMARKNING: endast stoppknappen @ forblir aktiv.

Las upp reglagen genom att trycka samtidigt pa knapparna retur £J och C‘,ﬁ tills lassymbolen
Iﬁ forsvinner fran skarmen.

= 9




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

TILLBEHOR (BEROENDE PA MODELL)

—Sédkerhetsgaller som hindrar
omkullvaltning. Gallret kan anvandas for
att stalla stekfat och formar med olika ratter
som ska tillagas eller gratineras pa. Det
anvands for att grilla (maten kan laggas
direkt pa gallret). Anslaget for att hindra
omkullvaltning ska vara langst in i ugnen.

- Universalplat, dropplat 45 mm. Skjuts
in i stegarna under gallret, med handtaget
mot ugnsluckan. Samlar upp sky och
stekfett och kan aven anvandas 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 ar det
latt att tomma platen till ett fat.

> E5) 10




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

TILLBEHOR (BEROENDE PA MODELL)

-20 mm universalplat. Skjuts in i
stegarna under gallret, med handtaget
mot ugnsluckan. Idealisk for cookies,
mordegskakor, cupcakes. Tack vare den
lutande ytan ar det I&tt att tomma platen till
ett fat. Kan aven foras in i stegarna under
gallret for att samla upp sky och stekfett.

—Aromgaller. Dessa halva "aromgaller”
anvands var for sig men stélls endast i
en plat eller dropplat med handtaget som
hindrar omkullvaltning I&angst in i ugnen.
Genom att bara anvanda ett galler kan
man 6sa det som tillagas med den sky som
samlas upp i platen.

—Perforerad plat. Skjuts in i stegarna med
handtaget mot ugnsluckan. Denna plat &r
avsedd att anvandas for tillagningslaget
Air Fry, men passar aven for att laga pizza,
bakverk, eller for att torka matvaror.

> E5) 11




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

SYSTEM MED GLIDSKENOR

Tack vare systemet med glidskenor ar
det lattare att komma at och hantera
maten, eftersom platarna kan dras ut
mjukt och utan ryck. Platarna kan dras
ut helt sa att allt pa dem gar att komma
at. Dessutom ar de sa stabila att man kan
arbeta med och hantera maten pa ett helt
sakert satt, vilket minskar risken for att
branna sig. Det blir darmed mycket enklare
att ta ut maten ur ugnen.

INSTALLERAOCHDEMONTERA
GLIDSKENORNA

Efter att ha tagit ut de tva ugnsstegarna
véljer man pa vilken hdjd (2-5) man
vill satta skenorna. Satt fast vanster
ugnsstege pa vanster ugnsstege och tryck
tillrackligt hart fram och bak pa skenan sa
att de tva hakarna pa skenans sida hakar
fast i ugnsstegen. Gor pa samma satt med
héger skena.

OBS! Glidskenans teleskopiska del ska
utvecklas__ mot ugnens front, med
anslaget ® vint mot dig.

Satt de tva ugnsstegarna pa plats och
satt sedan platen pa de tva skenorna
och systemet ar klart att anvanda.
Demontera skenorna genom att ater ta ut
ugnsstegarna.

Sara forsiktigt pa de hakar som sitter
pa skenorna for att frigora dem fran
ugnsstegarna. Dra skenan mot dig.

12

TiIIbehéren kan deformeras pa
grund av vdarmen, men det paverkar inte
deras funktion. De atertar sin form efter
att ha svalnat.
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. 4 START OCH INSTALLNINGAR

FORSTA ANVANDNING

- Vilj sprak
Valj sprak vid férsta anvandningen genom
att vrida pa vredet och sedan trycka for att
bekrafta ditt val.

Varm ugnen tom med

maxtemperatur i 30 minuter innan den
anvands for forsta gangen. Forsakra
dig om att rummet har tillracklig
luftvéxling.

— Staéll in klockslag
Stall efter varandra in timmar och minuter
genom att vrida pa ratten och sedan
bekrafta genom att trycka.

Ugnen visar nu tiden.

INSTALLNINGSMENY (BEROENDE PA MODELL)

Valj i huvudmenyn funktionen Instéllningar
genom att vrida pa vredet och bekrafta.
Man kan gora flera olika installningar.

Valj énskad instéllning genom att vrida pa
vredet och sedan bekrafta.

Gor sedan dina installningar och bekrafta
dem.

— Klockslag

Stall in timmar, bekrafta, stall sedan in
minuter och bekréfta igen. Ar ugnen
ansluten till internet stalls klockslag in
automatiskt.

- Ljud
Ugnen avger ljudsignaler nar man
anvander dess knappar. Valj ON for att ha
kvar ljudsignalerna eller OFF for att stanga
av dem och bekrafta.

Ljusstyrka
Valj 6nskad niva pa ljusstyrkan.

— Sleep mode
Man kan aven stalla in sa att displayen har
ett vantelage:

Med laget ON slocknar displayen efter en
viss tid.

Med laget OFF sanks ljusstyrkan efter en
viss tid.

— Lampinstéllningar
Tva installningar kan goéras: Med laget
ON lyser lampan under all tillagning (utom
ECO-funktionen). Med lage AUTO slocknar
ugnslampan en viss tid efter tillagning. Valj
lage och bekrafta.

— Sprak
Valj sprak och bekrafta.

— DEMO-lage
Ugnen ar som standard installd for normalt
uppvarmningslage.
Om den skulle vara installd pa DEMO-
laget (lage ON), som &r ett visningslage for
butiker, kommer ugnen inte att bli varm.

— Fels6kning
Om problem uppstar
Felsdkning.

finns menyn

Tar du kontakt med kundtjanst kommer de
att fraga efter de koder som visas vid en
felsdkning.

13



. 5 MANUELL TILLAGNING

Med detta lage kan du sjalv stélla in vardena for tillagningen: temperatur, typ av tillagning
och tillagningstid. Under navigering kan man ga direkt till denna meny genom att trycka pa
knappen M.

F6rvéirm ugnen tom fore varje tillagning.

Position Rekommenderad temp i °C Anvandning
min — max
Rekommenderas for kott, fisk och
Varmluft + 205 °C grénsaker som helst laggs i ugnsfast form.
i Traditionell 35-230 °C

180 °C Rekommenderas for att vitt kott, fisk och
Bl Varmluft * 35.250 °C gronsaker ska behalla sin saftighet. For
- tillagning samtidigt pa upp till tre nivaer.

’=‘ Traditionell 200 °C Rekommenderas for koétt, fisk och grénsaker
35.275 °C som helst 1aggs i ugnsfast form.

ECO * 200 °C Med hjalp av detta lage kan man
— 35-275 °C spara energi och behélla samma

tillagningsegenskaper. Med denna sekvens
kan tillagning goéras utan férvarmning.

®;l Grill + flakt 200 °C Saftiga stekar och fjaderfa med krispig
100-250 °C yta runt om. Skjut in dropplaten pa
understa ugnsstegen. Rekommenderas
for allt fjaderfa och stekar, for att bryna och
genomsteka kylar, T-benstek. For saftigt

tillagad fisk.
Undervirme + 180°C Rekommenderas for kott, fisk och
flzkt 75-250 °C gronsaker som helst laggs i ugnsfast

keramikform.

Rekommenderas for att grilla kotletter,

4 korv, brodskivor, jatterdkor pa grillgaliret.
Tillagning sker med overvarme. Grillen
tacker hela grillgallrets yta.

s
3,
)
o
3
@
=
= A

* Tillagningssatt enligt anvisningarna i standard SS-EN 60350-1: 2016, for att styrka att kraven pa
energimarkning i EU-férordning nr 65/2014 ar uppfylida.

» E5) 14




. 5 MANUELL TILLAGNING

Lage Rekommenderad temp i °C  Anvindning
min — max
Air Fry 200 °C Detta program ar perfekt for ?n riklig oE:h sur.n.d
. kost, dar den perforerade platen anvands for
180-220 °C att tillaga och ge farg at grénsaker, pommes

frites, panering eller tempura i ugnen utan att
anvanda fett (eller mycket lite).

Varmhalining 60 °C Rekommenderas for jasning av deg till brod,
35-100 °C brioche, osv.
Formen stalls pa bottnen och temperaturen ska
vara hogst 40 °C (varma tallrikar, upptining).

Perfekt for kansliga matvaror (fruktpajer,
pajer med gradde m.m.). Kott, smabrod
m.m. tinas med 50 °C (kott laggs pa
gallret med ett fat under for att samla upp
vatskan).

Upptining 35°C
30-50 °C

Jisa en deg 40 °C Programmet rekommenderas for langsam
jasning av degar av alla slag, som till bréd,
brioche, pizza m.m. Stall platen direkt pa
ugnsbottnen.

e

Torkning 80 °C Tillagningssekvens for att torka vissa
35-80 °C matvaror som frukt, gronsaker, rotter,
kryddvaxter och Orter. Se den sarskilda

tabellen pa sid. 16.

Sabbat 90 °C Sarskild sekvens: ugnen kors 25 till 75

timmar utan avbrott, hela tiden bara med
90 °C.

m Lat aldrig aluminiumfolie komma i direkt kontakt med ugnens botten. Den
varmeansamling som uppstar kan skada emaljen.

Q Energispartips.
Undvik varmeforlust genom att inte 6ppna ugnsluckan under pagaende tillagning.

» 5] 15




. 5 MANUELL TILLAGNING

STARTA EN TILLAGNING

OMEDELBAR TILLAGNING

Nar du har valt och bekraftat en
tilagningsfunktion, t.ex. Undervarme med
flakt, tryck pa vredet for att bekrafta sa
startar forvarmningen. En ljudsignal anger
nar ugnen uppnatt dnskad temperatur. Man
kan skjuta in ratten pa rekommenderad
héjd i ugnsstegarna.

OBS! Vissa parametrar (temperatur,
tillagningstid och fordrojd start) kan andras
innan tillagningen startas. Se fdljande
kapitel.

ANDRA TEMPERATUR
Beroende pa vilken typ av tillagning du
valt, rekommenderar ugnen den perfekta
tillagningstemperaturen.

Sa gor du for att andra denna:

—Tryck pa knappen Iﬂ .
—Vrid pa vredet for att andra temperaturen
och bekrafta ditt val.

TILLAGNINGSTID
Man kan ange tillagningstid for en ratt
genom att vélja tillagningstid med hjalp
av knappen O, sedan ange tillagningstid
genom att vrida pa vredet och bekrafta.

STALLA IN NAR TILLAGNINGEN SKA
VARA KLAR
(fordrojd start)
Denna tid for nar tillagningen ska vara
klar kan andras om du vill att starten ska
fordréjas. Tryck i sa fall tva ganger pa
knappen © och ange nar tillagningen ska
vara klar genom att vrida pa vredet och
sedan bekrafta.

Bekrafta nar du har valt dnskad tid for
avslutad tillagning. Klockslag for nar
tillagningen ska vara klar fortsatter att
visas.

OBS! Du kan starta en tillagning utan att
vélja tillagningstid eller tid fér avslutad
tillagning.

| s& fall behdver du bara avbryta tillagningen
(se kapitlet Avbryta en pagaende tillagning)
nar du tycker att din ratt ar tillrackligt
tillagad.

AVBRYTA EN PAGAENDE TILLAGNING
Tryck pa ratten for att avbryta en pagaende
tillagning.

AVBRYT visas pa skarmen

Bekrafta genom att vélja och trycka pa
vredet eller genom en lang tryckning pa
ugnens stoppknapp.

16



. 6 RAD FOR TILLAGNING

s|

W\ AIR FRY-FUNKTION

Lagg maten direkt pa den perforerade
platen och bred ut den sa att den inte
Overlappar. Valj tillagningssatt Air Fry
och stall in temperaturen pa 180-220 °C.
Skjut in den perforerade platen pa niva 5
och dropplaten pa niva 3 for att samla upp
eventuella smulor och sky.

INDIKATIV TABELL FOR AIR FRY

vid 200 °C, dvervag férvarmning utom *

Tillagningstid Vikt

Kycklingvingar 25 min 500 g
Farsk pommes frites 30 min 700 g
Djupfryst pommes frites 30 min 700 g
Tarningar av férska grénsaker 30 min * 5009
(squash/aubergine/paprika)

Kycklingnuggets 10 min 250 g

15 min 250 g/tva bitar

Panerad fisk

» 5] 17




. 6 RAD FOR TILLAGNING

| TORKNINGSFUNKTION
Torkning &r en av de dldsta metoderna
for att bevara matvaror. Syftet ar att
avlagsna allt eller en del av det vatten
som finns i matvarorna foér att bevara
dem och hindra att mikrober utvecklas.
Torkning bevarar matvarors naringsinnehall
(mineraler, proteiner och vitaminer). Tack
vare att matvarornas volym reduceras
medger torkning optimal forvaring och
gor det Iatt att anvanda dem nar de har
rehydrerats.

Anvand endast farska matvaror.
Tvatta dem noga, skoélj och torka av
dem.

Tack gallret med smorpapper och sprid
ut de delade matvarorna jamt pa det.
Anvind niva 1 pa ugnsstegen (skjut in
dem pa niva 1 och 3 om du har flera
galler).

Vand matvaror som ar mycket saftiga
flera ganger under torkningen. De
viarden som anges i tabellen kan variera
beroende pa vilket slags matvaror som
torkas, hur mogna de ar, tjocklek och
fukthalt.

INDIKATIV TABELL FOR TORKNING AV MATVAROR

Frukt, gronsaker och orter Temperatur Tid i Tillbehor
timmar

Frukter med sma kérnor (i 3 mm 80°C 5.9 Ett till tva galler

tjocka skivor, 200 g per galler)

Frukter med stora karnor — ggoc 8-10 Ett il tva galler

(plommon)

Atliga r6tt_er (morotter, 80°C 5.8 Ett till tva galler

palsternacka); rivna, blancherade

Skivad svamp 60°C 8 Ett till tva galler

Tomat, mango, apelsin, banan 60°C 8 Ett till tva galler

Skivade rodbetor 60°C 6 Ett till tva galler

Aromatiska orter 60°C 6 Ett till tva galler

18
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV AUTOLAGET

I AUTO-laget hittar du en mangd olika recept ordnade i kategorier som du kan anvanda pa
olika satt. Ugnens automatik erbjuder automatiskt ett forvalt tillagningssatt eller alternativ

man enkelt kan valja i granssnittet.

AI-GIVARE

Med detta lage blir matlagningen annu
enklare, eftersom ugnen hjalper dig att
med hjalp av elektroniska givare som
sitter i ugnen och hela tiden mater fukthalt
och temperaturférandringar automatiskt
berakna alla varden for tillagningen
(temperatur, tillagningstid, typ av tillagning),
beroende pa vad du lagar.

Tillagningen maste alltid bérja med
kall ugn.

LAG TEMPERATUR

Ett sarskilt elektroniskt program for recept
som helt hanteras av ugnen.

Med detta tillagningssatt kan man géra
kottets fibrer méra genom langsam
tillagning med hjalp av laga temperaturer.

Tillagningen maste alltid bérja med
kall ugn.

E For att laga mat med lag temperatur
kravs att man anvander oerhort farska
ravaror. For fjaderfa ar det mycket
viktigt att skolja vél in- och utvandigt i
kallt vatten och torka av med
hushallspapper fore tillagning.

Al

19

| detta lage valjer programmet lampliga
installningar for tillagningen, beroende
pa vilken matvara som ska lagas till. For
vissa matvaror maste man géra en del
installningar (vikt, storlek m.m.)



. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

Valj i huvudmenyn funktionen AUTO genom att vrida pa vredet och bekrafta. Du far majlighet
att valja mellan olika slags réatter:

— Kétt, Fisk, Ratter, Brod och degar, Desserter.
Gor 6nskat val genom att vrida pa vredet och bekrafta.

Rad

For alla tillagningar anger ugnen fore tillagning pa vilken niva av ugnsstegarna ratten
ska skjutas in

LAG

VIANDES AI-GIVARE Al TEMPERATUR

KOTTERRIN o]
LAMMBOG
LAMMKYL, BENFRI o] o]
LAMMKYL, MED BEN o] o]
KALVKOTLETTER
KALVSTEK
FLASKLAGG
FLASKKARRE
OXFILE
FLASKSTEK o]
NOTSTEK o]
KYCKLING 0
ANKA
ANKBROST
KALKONLAR
KALKON
GRS

o

(o} foh o) Ne)

oO|lOo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

REKOMMENDATIONER FOR LAGET AI-GIVARE

Lammkyl, benfri (tva tillagningar):
1,4-1,8 kg

Lammkyl, benfri, genomstekt
Lammkyl, benfri, rosa

Valj en rund och tjock stek hellre an en lang
och smal. Lagg lammkylen pa dropplaten.

Lat lammkylen vila efter tillagning.

Flaskstek
0,7-1,4 kg
Flaskkarré, filé

Lagg steken pa gallret till enheten med
galler och dropplat. Lat kottet vila i 7-10
minuter efter tillagning innan du skar upp
det. Salta efter avslutad tillagning.

Lammkyl, med ben (tva tillagningar):
2-2,8 kg

Lammkyl, med ben, genomstekt
Lammkyl, med ben, rosa

Valj en rund och tjock stek hellre an en lang
och smal. Lagg lammkylen pa dropplaten.

Lat lammkylen vila efter tillagning.

Notstek (tre tillagningar):
(0,8-1,6 kg)

Notstek blodig

Notstek medium

Notstek genomstekt

Ta bort s& mycket spack som mgjligt — det
ger upphov till matos.

Lagg steken pa dropplaten.
Lat kottet vila i 7-10 minuter efter tillagning.

Kyckling
Kycklingar pa 1,4-2,5 kg
Anka, parlhéna

Lagg steken pa gallret till enheten med
galler och dropplat.

Stick fore tillagning hal i skinnet pa fjaderfa
for att undvika stank.
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

LAG

FISK AI-GIVARE AI TEMPERATUR

ORING

LAX

STORA FISKAR

SMA FISKAR

o|lo|o|Oo|O
oO|lOo|Oo|O|O

HAVSABBORRE

HUMMER

(o} Kol fol ol Nol ol o]

FISKTERRIN

REKOMMENDATIONER FOR LAGET AI-GIVARE

Fisk

pa 0,4-1 kg

Hel fisk (guldbraxen, kummel, ©6ring,
makrill). Inte lampligt for all plattfisk.
Anvand denna funktion endast for hel fisk.
Anvand universalplaten.
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PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

RATT

AI-GIVARE AI

LAG
TEMPERATUR

FYLLDA GRONSAKER 0

GRONSAKSGRATANG

FYLLDA TOMATER (0]

LASAGNE

KOTTPA

OSTPAJ

MATPAJ

QUICHE

(o} Kol o No)

PIZZA

POTATISGRATANG

MOUSSAKA

SUFFLE 0

oO|lOo|O|]O|O|O|O|O|O|O|O]|O

REKOMMENDATIONER FOR LAGET AI-GIVARE

Pizza

0,3-1,2 kg

Fardig pizza — farsk deg

Pizza av fardig pizzadeg
Pizza med hemgjord deg

Lagg den pa gallret for att fa en krispig yta
(for att skydda ugnen mot ost som rinner ut
kan du lagga ett smérpapper mellan gallret
och pizzan).

23

Matpaj

Farsk quiche

Djupfryst quiche

Anvand en aluminiumform med non stick-
belaggning — degen blir krispig undertill.

Ta av forpackningen fran djupfrysta quicher
innan du stéller dem péa gallret.

Fyllda gronsaker
Fyllda tomater, fyllda paprikor
Brandade.

Undvik att sky rinner dver genom att
anpassa formens storlek till den mangd
som ska lagas till.



. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

BROD OCH DEGAR AI-GIVARE Al LAG
TEMPERATUR

BRIOCHE

BAGUETTER

BROD

MORDEG

(o} Ko} No No i Ke!

SMORDEG

ARG

DESSERTER AI-GIVARE AI TEMPERATUR

YOGHURT (o]

KOUGLOF

SOCKERKAKA

APPLEPAJ

MJUK SOCKERKAKA

FRUKTKAKA

CHOKLADKAKA

o|lOo|Oo|O|O

YOGHURTKAKA

SMULPAJ MED FRUKT

FRUKTPAJ

o

KEX/SMAKAKOR 0

CUPCAKE

PETIT CHOUX

o|l|Oo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O]|O|O

CREME CARAMEL

» E5) 24



. 7A UTOMATISK TILLAGNING

STARTA EN AUTOMATISK TILLAGNING

AUTO-funktionen valjer 1ampligt tillagningssatt, beroende pa vilken matvara som ska lagas

till.

OMEDELBAR TILLAGNING

—Valj laget AUTO néar du star i huvudmenyn
och bekrafta.

Ugnen foreslar flera olika kategorier av
matvaror (Kott, Fisk, Ratter, Bréd och
degar, Desserter, Recept fran o&vriga
varlden):

— For att du inte ska behoéva stélla in
nagonting erbjuder ugnen i férsta hand
tillagning med Al-givare. Du behdver
bara trycka pa Starta tillagning. Nivan pa
ugnsstegarna visas. Stall in ratten i ugnen
och bekrafta.

Oppna inte ugnsluckan under en
tillagning med Al-givare.

Beroende pa vilken ratt som valts eller
ugnens status (redan varm), foreslar Al
en standardvikt som man vid behov maste
andra innan man bekraftar. Ugnen beraknar

25

automatiskt vardena for tillagningstid och
-temperatur. Nivan pa ugnsstegarna visas.
Stall in ratten i ugnen och bekrafta.

— Ugnen avger en ljudsignal och stangs av
nar tillagningstiden ar slut och pa skarmen
anges att ratten ar klar.

m For vissa  Al-recept kravs
forvarmning innan ratten satts in i
ugnen.

Du kan nar som helst under tillagningen
oppna ugnsluckan for att 6sa ratten.
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. 8 OVRIGA FUNKTIONER

ALTERNATIV FOR NAR TILLAGNINGEN AR KLAR (BEROENDE PA

TYP AV TILLAGNING)

| slutet av tillagningen erbjuder ugnen i manuellt och auto-lage tre alternativ for att anpassas
efter 6nskat resultat: KRISPIGT, VARMHALLNING och LAGG TILL 5 MIN.

KRISPIGT

Med funktionen Krispigt kan man gratinera
en ratt i slutet av tillagningen.

Valj en tillagningsfunktion, stall in
temperatur och programmera en
tillagningstid. | slutet av tillagningen valjer
du funktionen Krispigt och bekraftar
genom att trycka pa vredet.

Tillagningen startar. De sista fem minuterna
av tillagningen slas grillen automatiskt pa.

HALL VARMT
Efter avslutad tillagning kan du valja
alternativet VARMHALLNING, for att kunna
lamna ratten i ugnen utan att den blir for
tilagad. Ugnstemperaturen stalls in pa
serveringstemperatur som halls tills du ar
klar.

TIMERFUNKTION

Denna funktion kan anvandas nar ugnen ar
avstangd eller under tillagning.

—Tryck pa knappen é .

Stall in timern genom att vrida pa vredet
och trycka for att bekrafta — nedrékningen
borjar.

Nar tiden har gatt ut hors en ljudsignal.
Tryck pa vilken knapp som helst for att
sténga av ljudsignalen.

26

LAGG TILL 5 MIN (endast i manuellt lge)

| slutet av en tillagning med programmerad
tillagningstid kan man valja alternativet
LAGG TILL 5 MIN. Aktiverar man LAGG
TILL 5 MIN atergar ugnen till instéllningarna
for tillagningssatt och temperatur i fem
minuter och detta kan vid behov upprepas.

OBS! Timerns programmering kan nar som
helst andras eller avbrytas.

Tryck ater pa knappen é‘ , andra tiden
eller stall in p4d OmO0Os for att avbryta.
Timern stoppas om man trycker pa vredet
under pagaende nedrakning.



. 9 UNDERHALL

RENGORING OCH UNDERHALL:

UTVANDIG YTA

Anvand en mjuk trasa fuktad med
glasrengdringsmedel. Anvand inte
skurpulver eller repande svampar.

DEMONTERA UGNSSTEGARNA
Sidovaggar med ugnsstegar av trad:

Lyft upp den framre delen av ugnsstegarna,
tryck pa hela ugnsstegen och foér ut den
framre haken ur sin springa. Dra sedan
forsiktigt hela ugnsstegen mot dig och lyft
upp de bakre hakarna ur sina springor. Ta
pa samma satt ut bada ugnsstegarna.

RENGORA GLASET | UGNSLUCKAN

Varning

IAnvind inga rengoringsprodukter
som kan repa eller harda skrapor av
metall for att rengora ugnens glaslucka,
eftersom det kan repa ytan och orsaka
sprickor i glaset.

Torka forst med en mjuk trasa och flytande
diskmedel bort overflodigt fett fran glaset
pa insidan.

27

Gor sa har for att demontera de invandiga
glasrutorna och rengéra dem:
Oppna luckan helt och sparra den med

hjalp av en av de plastkilar som medfdljer i
plastfickan som medféljer apparaten.

Ta bort den forsta fastclipsade glasrutan:
Anvand den andra kilen (eller en
skruvmejsel) for att trycka i infattningarna
Q och clipsa loss glasrutan. Ta ut

glasrutan. Luckan bestar av tva ytterligare
glasrutor som i varje hoérn har ett svart
mellanstycke av gummi.




. 9 UNDERHALL

Ta vid behov bort och rengér dem.

Sank inte ned glasen i vatten. Skélj med
rent vatten och torka av med en dammffri
trasa.

Satt efter rengodring tillbaka de fyra
gummibussningarna med pilen uppat och
satt tillbaka samtliga glasrutor.

Satt den sista glasrutan i
metallbussningarna och clipsa sedan fast
den med sidan markt PYROLYTIC vand
mot dig och laslig.

Ta bort plastkilen.

28

DEMONTERA OCH MONTERA
TILLBAKA GIVARPLATTAN

Plattan GIVARE som anger att det finns
en fuktighetsgivare som ar knuten till 1aget
Al-givare kan demonteras. Anvand den
medfdljande plastkilen fér demontering av
luckan néar du vill rengéra plattan.

Demontering:

For in kilen mellan plattan Givare och dvre
delen av ugnen och gor en nedatgaende
rorelse for att clipsa loss den.

Atermontering: Fatta plattan Givare tryck

med fast hand in hakarna uppat i
motsvarande infattningar.
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SJALVRENGORING MED PYROLYS

Ta ut alla tillbeh6ér och ugnsstegarna ur ugnen innan du startar rengoringen
med pyrolys. Det ar mycket viktigt att alla tillbehor som inte tal rengéring med
pyrolys (glidskenor, forkromade galler) jamte alla karl tas ut ur ugnen.

Denna ugn har en funktion for
sjalvrengdring med pyrolys: Pyrolys ar en
cykel under vilken ugnens inre varms upp
till mycket hog temperatur for att fa bort
all smuts pa grund av skvatt och stank.
Alla eventuella storre stank ska avlagsnas
innan ugnen rengoérs med hjalp av pyrolys.
Avlagsna allt dverflodigt fett fran luckan
med en fuktad svamp. Av sakerhetsskal
kan rengoringsoperationen bara utforas
med sparrad lucka. Det ar omgjligt att
under denna tid lasa upp luckan.

Tre pyrolyscykler kan goéras: Den tid de tar
ar bestamd i férvag och kan inte andras:

29

SA GOR MAN EN
SJALVRENGORINGSCYKEL

E Pyro Auto: tar mellan 1:30 och 2:15
och gor att man kan gora rent och spara
energi.

E Pyro Express: Denna funktion,
som aven kan anvandas efter avslutad
tillagning, anvander sig av den varme som
ansamlats for att snabbt och automatiskt
rengdra ugnsutrymmet. Den rengor ett inte
alltfér smutsigt ugnsutrymme pa mindre an
en timme.

Ré&cker varmen i ugnen till tar pyrolysen
59 min, annars 1:30.

E Pyro 2H: tar 2:00 — for en grundligare
rengdring av ugnsutrymmet.
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OMEDELBAR
SJALVRENGORING

—Valj funktionen RENGORING nér du star
i huvudmenyn och bekrafta.

—Valj den sjalvrengéringscykel som ar
lampligast, t.ex. Pyro Auto, och bekréafta.

Pyrolysen startar. Nedrékningen av tiden
bdrjar omedelbart efter bekraftelse.

Medan pyrolysen pagar visas symbolen
2alll | programverket for att ange att luckan
ar sparrad.

Efter avslutad pyrolys féljer en avsvalning,
under vilken det inte gar att anvanda
ugnen.

@ Anvind en fuktig trasa for att torka
ur den vita askan nar ugnen ar kall.
Ugnen &r ren och kan ater anvandas for
onskad tillagning.
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SJALVRENGORING MED
FORDROJD START

Folj anvisningarna féregaende paragraf.
—Valj nar tillagningen ska vara Klar.

—Stall in onskat klockslag nar pyrolysen
ska vara klar med vredet och bekrafta.

Efter nagra sekunder staller sig
ugnen i vanteldge och starten av
pyrolysbehandlingen fordrojs sa att den ar
klar vid den tidpunkt som programmerats
in.

Nar pyrolysen ar klar stoppar du ugnen
genom att trycka pa knappen .
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BYTA UGNSLAMPA

Varning: Undvik eventuell risk for

elstot genom att se till att

apparatens stromkabel ar
frankopplad innan du byter lampa. Utfor
bytet ndr apparaten har svalnat.

Glodlampans specifikationer: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

o~
Ny 7/
Du kan sjalv byta lampa nar den inte
langre fungerar. Anvand en gummihandske
nar du ska skruva loss lampglas och lampa
sa gar det lattare. Satt i den nya lampan
och satt tillbaka lampglaset.

Denna produkt innehaller en ljuskalla
med energieffektivitetsklass G.
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. 1 0 PROBLEM OCH LOSNINGAR

Fragor Svar och Iésningar

—AS visas (Auto Stop-system).

Denna funktion avbryter uppvarmningen
av ugnen om man skulle gldmma det. Stall
ugnen pa STOPP.

—Felkod som boérjar med F.

Ugnen har kant av en stérning. Stoppa
ugnen i 30 minuter. Bryt strdbmmen i minst
en minut om felet fortfarande finns kvar.
Kontakta kundservice om felet kvarstar.

—Ugnen blir inte varm.

Verifiera att ugnen ar ansluten till elnatet
och att sakringen for installationen inte har
I6st ut. Verifiera att ugnen inte star i DEMO-
lage (se installningsmenyn).

—Ugnslampan fungerar inte.

Byt glédlampa eller sakring. Verifiera att
ugnen ar ansluten till elndtet. Se kapitlet
om att byta ugnslampa.

—Kylflakten fortsatter att ga efter att
ugnen stoppat.

Det ar normalt. Den kan vara i drift upp till
en timme efter tillagning for att vadra ur
ugnen. Kontakta kundservice om den ar pa
under langre tid an sa.
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RAD FOR TILLAGNING FOR MANUELLT LAGE

*

D EEE =] 5=
RATT s . : - : = “hing
g«c s gc s @;E B gc s @c B g’c S|
minuter
Flaskstek (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvstek (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Oxstek 240 2 200 | 2 | 30-40
:(S> Lamm (stek, bog; 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Z |Fiaderfa (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
& Kycklinglar 220 | 3 210 | 3 20-30
Flask- eller kalvkotletter 210 | 3 20-30
T-benstek (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Lammkotletter 210 | 3 20-30
Grillad fisk 275 4 15-20
é Ugnsstekt fisk (dorad) 200 3 190 | 3| 30-35
Fiskfjarilar 220 3 200 | 3| 15-20
% Gratanger (kokta matvaror) 275 | 2 30
%’ Potatisgratanger 200 3 180 | 3 45
3; Lasagne 200 3 180 | 3 45
3 |Fylida tomater 170 | 3 170 | 3| 30
Sockerkaka 180 | 3 180 | 4 35
Rulltarta 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Bullar 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Tarta — Sandkaka 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
E Cookies — Mordegskakor 175 8 170 | 3 | 15-20
E Kugelhopf 180 | 2 40-45
§ Maranger 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleinekakor 220 3 210 | 3 5-10
Petit-choux-deg 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit four med smordeg 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Mordegspaj 200 1 200 1 30-40
Smordegspaj 215 1 200 | 1 20-25
Paté i form 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
oO: |Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
% Sufflé 180 | 2 50
=1 |Paj 200 2 190 | 2 | 40-45
Brod 220 2 220 | 2 | 30-40
Rostat brod 275 |4-5 2-3

. . * Beroende pa modell
OBS! Innan kst stalls in i ugnen ska det ligga minst en timme | rumstemperatur.
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FUNKTIONSPROVNING ENLIGT STANDARD SS-EN 60350

* TILLAG-
MATVARA NINGS- NIVA TILLBEHOR °C TID min. FORVARMNING
SATT
Mérdegskakor (8.4.1) _ 5 plat 45 mm 150 30-40 ja
Mérdegskakor (8.4.1) S 5 plat 45 mm 150 25-35 ja
Méordegskakor (8.4.1) : 2+5 plat 45 mm + galler | 150 25-45 ja
Mérdegskakor (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 ja
Mérdegskakor (8.4.1) 2+5 | plat45 mm + galler | 160 30-40 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) — 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 plat 45 mm + galler | 170 20-40 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + galler | 170 25-35 ja
Vo fett (6.5.1) ZI 4 galler 150 | 3040 ja
o okt (8.5.1) i 4 galler 150 | 3040 ja
Miuk f‘:t":’s_s_ Y =t 2+5 | plat4s mm+galler | 150 | 30-40 ia
Miuk f‘;‘t"(as_s_ Y 3 galler 150 | 30-40 ja
Miuk fﬁtk(as.s. Y 2+5 | plat4s mm+galler | 150 | 30-40 ja
Applepaj (8.5.2) — 1 galler 170 | 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) S 1 galler 170 | 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) 3 galler 180 | 90-120 ja
Gratinerad yta (9.2.2) W 5 galler 275 3-6 ja

* Beroende pa modell

Ingredienser:

« Mj8l 2 kg « Vatten 1 240 ml » Salt 40 g * 4 paket torrjast

OBS! For tillagning pa tva nivaer kan platarna tas ut vid olika tillfallen.

Recept med jast (beroende pa modell)

Blanda degen med mixer och jas den i ugnen-

Forfarande: For recept med deg med jast. Hall degen i en ugnsfast form,

ta ut ugnsstegarnas fasten och stall platen pa bottnen.

Férvarm ugnen med 40-50 °C med varmluftsfunktionen i 5 minuter. Sting av ugnen och lat degen jasa i 25-30 minuter i restvdrmen i

ugnen.
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Bw npyua6anu Bupi6 komnanii De Dietrich. Takui Bubip cBig41Th Npo BaLly BUMOIMUBICTb
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Cnyx6a nigTpymkn knieHTiB komnaxii De Dietrich 3aBxau rotoea BignoBicTu Ha BCi
Balli 3anuTaHHs Ta BUCIyXaTW MPOMO3uuii, sKi gonmomaraTMMyTb Ham Lie Kpalle
3a[10BOMbHATY BaLli NoTpedu.

[ns Hac YecTb cTaTU BaWMM HOBUM MapTHEPOM Ha KyxHi. [Iakyemo 3a JOBIpY.
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f’“/5 §  KiHueBoi npoaykuii. Hali enekTponoGyToBi NpUCTPOi Bia3HaYeHo
Cagan® & ceptudpikatom Origine France Garantie, skui 3acsigyye ix

II bpaHLy3bke BUPOBHMLITBO.
Lleh 3Hak rapaHTye He TifMbKM SKICTb | [OBrOBIYHICTb HaLUMX
NPUCTPOIB, arne i ix BiACTeXyBaHICTb, HaAaruM YiTke Ta 06’EKTVMBHE CBIAYEHHS NpO iX
MOXOMXKEHHS.

www.de-dietrich.com
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CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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BAJKJTHBI ITPABHJIA TEXHIKH FE3ITEKH H 3AITIOBLKHI 3AX00H

BAXIUBI

NMPABUNNA TEXHIKW BE3NEKU —

YBAXHO

NMPOYNTANTE W 3BEPEXITb [ONnNA MNOAANbLIOIO

BUKOPUCTAHHHA.

Llen nocibHMK KopncTyBava MOXXHa 3aBaHTaXMTK 3 Be6CanTy KOMMNaHii.

OTpumaBLwKN NpUCTpiN, oapasy
X po3nakymTe NOro BracHopyd
abo >k nonpociTb posnakyeBaTu
noro. MepesBipTe noro
30BHiIWHIN BUrNag. 3anuuwiTtb
yCi 3acTepexeHHa B HaknagHiu,
3po06iTh 1T Konito | 36epexiTb.

m Baxxknueo!

LUnm  npuctpoeMm  MOXYTb
KopucTyBaTtucs Aitu Big 8 pokis
i 0cobu 3 (PiI3NYHUMM, CEHCOPHUMMU
Ta po3ymoBuMM Bagamn abo 6e3
HeobXxigHOro AoCBiay 1 3HaHb, 3a
YMOBWM LLIO BOHM nepebyBatoTb nig
BiANOBIOHMM Harnsgowm, ix 6yno
nonepeaHbO MPOIHCTPYKTOBAHO
Loao 6e3neyHoro BUKOPUCTaHHSA
NPUCTPOKD Ta BOHW PO3YMIOTb
NoB’si3aHi 3 LM PU3KKN.

— [itam 3abopoHeHO rpatucs
3 npucTtpoeM. [itam 0O3BOMNEHO
6patu y4yaTb B OYULWEHHI
N TexHIYHOMY o0OcCryroByBaHHI
NPUCTPOIO TiNbKK Nig Harnsggom
A0pPOCNNX.

— HeobxigHo cnigkyBaTtun 3a
MM, wob Aaitm He rpanucs
3 NPUCTPOEM.

m 3ACTEPEXEHHA
— Iig yac poboTun NpucTpin i noro

OOCSKHI geTani HarpiBatoTbCs.
He ToOpkanTeca HarpiBanbHuUX
erieMeHTIB ycepeaunHi ayxoBol
wadwn. [iten Bikom o 8 pokis
3abopoHeHO nignyckatm Ao
npucTpoto 6e3 Harnagy 6aTbKiB.
— Uewn npucTpin npusHavyeHo ang
NMPUroTyBaHHSA Xi i3 3a4NHEHNMMU
ABepusTamm.

— Mepen NipONIiTUYHUM
OYULLEHHAM OyXoBol Lwadwu
AictTaHbTe 3 Hel BCi akcecyapu
N OYNCTbTE BENUKI BPU3KM.

— [lig yac BUKopucTaHHs yHKLiT
OYULLEHHSA MNOBEPXHI MOXYTb
HarpiBaTUCs CUnbHiWe, HiX nig
Yyac 3BNYaNHOro BUKOPUCTAHHS.

PekomeHgoBaHO He nignyckatu
AiTen 0O NPUCTPOLO.

— He BUKOPUCTOBYNTE
NMapOOYNCHUK.

—3 a b opoHEHDO
BMKOpUcToByBaTtuM abpasnBHi
YMCTUNBHI 3acobu abo TBepAai
MeTaneBi CKpeOKM NS OYMLLEHHS
CKNAHUX OBEPUAT OYXO0BOI wadwu,
OCKIfTbK/M BOHW MOXYTb NoapsinaTtu
NOBEPXHIO Ta NpM3BECTUM [0
PO3TpPICKyBaHHS CKna.
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BAJKJTHBI ITPABHJIA TEXHIKH FE3ITEKH H 3AITIOBLKHI 3AX00H

SACTEPEXXEHHA.

Mepen 3amiHOK NaMnoYKu
Bi’eQHaNTe NPUCTPIN Bi Mepexi,
o6 3anobirTv puU3nKy ypaKeHHs
€NeKTPUYHUM CTPYMOM.
BukoHyBatTn Uk onepaudito
HeoOXiAHO nicna OXONO4XXEHHS
npuctpoto. Wob 3HATK 3axucHe
CKI10 1 TaMMOYKY, BUKOPUCTOBYIMTE
rYMOBY PyKaBW4KY, sika noserwye
npoLec AEMOHTaxY.

Mae 6yTn 3mora BigKnio4mMTK

NPUCTPIN Big enekTpomMmepexi
3a [4onomMorow BUMMUKaua,
ybynoBaHoro y dikcoBaHum
kabenenposig BignNoOBigHO [0
npaBuIT MOHTaXy.

— Y pasi nowKogpKeHHs Kabernto
XUBMEHHSA, W06 YHUKHYTH
HebGe3nekn, WNOro 3amiHy
NOBWHEH 34iICHIOBATN BUPOBHMK,
cnyxba nicnanpogaxHoro
obcnyrosyBaHHa abo ocobu
3 BignoBigHO KBasidikauieto.

— Uen npuctpin  MOXHa
BCTaHOBIOBATM  AK  nif
CTinbHUUeEl, Tak i B wady-

neHan, sk NokKasaHO Ha CXeMi
BCTAHOBIEHHS.

— BigueHnTtpynte gyxosy wady
B MiCLi BCTAHOBMNEHHA TakK, 06
BiACTaHb Bi4 CycCigHbOT wadum
cTaHoBuna woHanmeHwe 10 mm.
BOynoBaHi mebni noBuHHI 6yTn
BUIOTOBIMEHI 3 TEPMOCTINKOro

maTtepiany (abo nokpwuTi
TEPMOCTINKMM MaTepianom). [ns
OinbLOT CTINKOCTI NPUKPINITb
NPUCTpPIN o Wwadw 3a 4ONOMOror
ABOX TBUHTIB Yepe3 OTBOPM Ha
Bi4HMX CTinKax.

— 3abopoHeHO BCTaHOBMOBATU
NPUCTPIN 3a [eKopaTUBHUMMU
ABEpUSATaMU, OCKINTbKM Le MOXe
Npu3BeCTU 40 neperpisy.

— Llen npucTtpin npusHayeHo
AnNsi BAKOPUCTAHHSA B NOOYTOBMUX
i aHanoriyHux ymoBax, S$K-0T
KyXOHHI KyTOYKM AN nepcoHany
B MarasuHax, odpicax Ta iHWKMX
NpodecinHnx MNpPUMILLEHHSX;
depmepcbKki rocnogapcTBa;
KNnieHTamu B rotensax, MoTensx Ta
IHLUNX XXUTAOBUX MPUMILLEHHSAX;
B MPUMILLEHHAX TUMY FOCTbOBMUX
KiMHaT.

— lNepen npoBegeHHsaM 6yab-
AKMX onepayin OYULEHHS
BCepeauHi OyxoBOi wadwu
i HeobxigHO nonepenHbO
BUMKHYTW.

3abopoHeHO 3MiHOBaATH
XapaKTepucTuKM LbOro
NPUCTPOID, OCKINTIbKN Le MOXe
OyTn Hebesne4vHo.

He BuKOpuUCTOBYWTE [OYXOBY
wady onsa 36epiraHHs Xxap4yoBuX
npoaykTiB abo Oyab-aKMX iHWKX
NpeaMETIB MiCNsA IX BUKOPUCTaHHS.



. 1 YCTAHOBJIEHHA

BUBIP MICUA ANA PO3TALUIYBAHHA N YBYJOBYBAHHSA

Ha cxemax 3o06paxeHo, SKi po3mipu
MOBWHHI MaTn Mebni AN BCTaHOBMEHHS
ayxosol wadun. Llen npuctpin MoxHa
BCTaHOBMOBaTH Ge3nocepenHbo B wady-
neHan (A) abo nig cTinbHuuo (B). Axkwo
Mebni BigKpuTi, MakcumanbHWUIA PoO3Mip
33agy noBuHeH ctaHoBuTn 70 mm (C i
D). 3akpinitb gyxoBy wady B Mebnsx.
Ona uboro 3HiIMiITb TrymMoBi ynopu
N npoceBepanite oTBip & 2 MM B CTiHUi
MebniB, WO6 YHUKHYTU PO3KOMIOBaAHHS
MacuBy AepeBVHN. 3akpiniTb AyxoBy Wwady
ABOMa rBUHTaMMU.

YCTaHOoBITb Ha MicLe ryMOBi ynopu.

Akwo 3agHs vacTMHa AyxoBoi wadu
Oyne 3akputa, 3pobiTb OTBIP PO3MipoMm
50 x 50 MM Onst enekTpUYHOro kabento.

A
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. 1 YCTAHOBJIEHHA

nayeAHAHHA 0O ENIEKTPOMEPEXI

OyxoBy wady ocHaleHO CTaHAapTHUM
kabenem JKUBMEHHA 3 TpboMa
npoBigHMkamn nepetuHom 1,5 wmMm?
(1 dasa + 1 HenTpanb + 3emns), SKi
HeoOXxigHO nig’egHaTM OO Mepexi 220-
240 B 4epes3 BCENOMKCHUIA po3MUKay
Bi4NOBIAHO 4O NPaBuUi yCTAHOBMEHHS.

3axucHun nposia (3eNeHO-XOBTUI)
nig’eqHaHo OO KNemu MpuUCTpoto, i Moro
HeoOxigHO 3’egHaTK i3 3a3emroBadveM.
MOHTaXHWI 3ano6iKHUK MOBUHEH OyTu
po3paxoBaHui Ha 16 A.

KomMmnaHia He Hece BignosiganbHOCTI 3a
Oyab-aki HewlacHi BuNnagkn abo iHUMAeHTw,
CNPUYMHEHI BIACYTHICTIO 3a3eMIeHHs,
Moro HecnpaBHicTio abo HenpaBUITbHUM
BMKOHAHHAM, a Takox 3a 0yab-sike
HenpaBWrbHE MiAKMIOYEHHS.

Llen npucTpin npusHavyeHo gns pobotu
3yactotor 50 Ny abo 60 Ny 6e3 Byab-akoro
cneuianbHOro BTpyYaHHS KOpUCcTyBaYa.

CuHin
nposig

Hen-
Tpanb

(N)

®Pa3za

L)

YopHuit, 3emnsa
KOpPUYHEBUIA
ab0 YepBOHMIA

npoBig
3eneHo-X0BTUI NPoBIA

mYBara! AKwo AnAa nigknoYyeHHs
LbOro NPUCTPOIO OO eNeKTPONpPOBOOKU
B OyaiBni, y AKi BU MeLwlkaeTe, Heob6Xxia-
HO BHECTM MeBHi 3MiHU, 3BepPHITLCA OO0
KkBanicgikoBaHoro enektpuka. Y pasi su-
HUKHEHHs1 OyAb-AKMX HecnpaBHOCTeN
pyxoBoi wacu Big’egHanWTe NpuUcTpin
BiA Mepexi abo BUNMITb 3an00iXKHUK Ha
BiANoOBigHIN NiHii nia’eaHaHHA wadwm.

. 2 . HABKOJIHIIIHE CEPE/[OBHUHIIE

3AXUCT HABKOJIMWWIHBOIO CEPEAOBULLA

YnakoBKy UbOro MpPUCTPOK BUFOTOBIEHO
3 MaTepianis, WO nignsrawTs nepepobui.
Taki matepianu cnig BioaaTn Ha nepepobky
ANs 3aXUCTY HABKOMULLHBLOIO cepeaoBuLLa,
MOMICTMBLUM iX Yy cneuianbHi MyHiumnanbHi
KOHTENHEPW.

MpUCTpin AK TakMn TakoX MICTUTb

4UCMEHHI MaTepianu, NpuaaTHi ans

BTOPUHHOI Nnepepobku. Tomy oro

MO3Ha4YeHO UMM FOroTUMOM, SKWUIA
B 5Ka3ye Ha Te, L0 BUKOPUCTaHI

NPUCTPOi HE MOXHa BUKMZATU
pa3oM 3 iHLWMMM Bigxogamu.

Mepepobka npucTpoiB, opraHizoBaHa

BMpoOHMKOM, Oyage 3piicHioBaTuUcCA
B Haukpawwux ymoBax BigMoOBiAHO
00 €BPONENCbKOI OUPEKTMBM LWOL0

BiXOA4iB €NeKTPUYHOro I enekTPOHHOro
obnagHaHHA.

3B’axiTbca 3 MicueBoio Bnagotw abo
po3apibHUM npoaasueM, Wob AisHaTucs,
[e nopyu i3 BaLwmmM GyANHKOM po3TalloBaHO
NyHKTU 360py BUKOPUCTAHUX MPUCTPOIB.
OskyemMo 3a Balwly [OMOMOry B 3aXWUCTi
HaBKOMULLHbLOIO CEpeaoBMLLA.



. 3 OITHC JJYXOBOI IIIA®H
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. 3 OITHC IYXOBOI IIA®H

OPIrAHMU YNPABNIHHA TA OUCNNEN

o

Q Aucnneit e MoBOpoTHa HaTUCKHA pyuKa
(He3HimHa):

- NoBepTanTe pyuky, wob snbpatn
nporpamy ab6o 36inbwnTn un
3MEHLUNTU 3HAYEHHS;

-HaTUCKanTe  pYyu4Ky, wob
niaTeepanTn gito.

KHonka BUMKHEHHSA KHonka poctyny Ao
[yxoBoi wadwu (TpuBane @ M MEHI0 KepyBaHHS BPYUHY
HaTUCKaHHS) MANUEL

KHonka noBepHeHHs Hasan | <— m KHonka peryniwoBaHHSA
Temnepartypm

KHonka é @ KHonka TpuBanocTi npurotyBaHHsA
Tanmepa Ta BiAgknageHoro sanycky

BJTIOKYBAHHA KHOMOK

OnHOYaCHO HATUCHITL KHOMKY NMOBEPHEHHS Hasad i kHomky D 1a yTpUMynTE 4O NOSBM
Ha eKpaHi 3Hayka

PyHKUist BrIOKyBaHHSA KHOMOK AOCTYMHA Mif Yac NPUroTyBaHHA abo BUMKHEHHS OyXOBOi Lwadw.
MPUMITKA. AKTUBHOIO 3aNMLIAETLCS NuLLe kHomka BuMkHeHHst .

LL|o6 po3BrioKyBaTh KHOMKM, OAHOYACHO HATUCHITL KHOMKY NMOBEPHEHHs Hasad i kHomky
A ta YTPUMYyITE 4O 3HUKHEHHS Ha eKpaHi 3Ha4ka 3amka m .

= 9




. 3 OITHC JJYXOBOI IIIA®H

AKCECYAPMU (SANEXHO BIAL MOAENI)

- PewiTka i3 3axucTom Big nepekuaaHHA.
PewiTky mMoxHa BuKOpuCTOBYBaTU AN
BCTAHOBMEHHSA Oyab-sikux Aek i copm i3
ieto abo rpuns. i Moxe BUKOpUCTOBYBATU
Ans rpuns (po3miyetbest 6eanocepeHb0
3Bepxy). YcTaHOBiTb oOMexyBaud
nepekngaHHsa Ha 4HO OyXOBOI LWadu.

- YHiBepcanbHe geko, nigaoH 45 mm.
BcTtaBnaeteca B dApycu nig  peLlitky
py4Ykol [0 ABepuAaT AyxoBoi wadwu.
Voro npusHaueHo Ans 36upaHHA COKy Ta
XWpy Mig Yac NpUroTyBaHHS Ha rpwni, BiH
MOXe BWKOPWCTOBYBATUCSH HaMONOBUHY
3aMoBHEHVM BOAOI0 AN MPUrOTYBaHHA Ha
BOASAHIN 6aHi.

-Oeko AnNA BuNikaHHA, 8 MM.
BctaBnseteca B fApycu. lgeanbHo
niaxoauTb ANS NPUrOTYBaHHA MeyuBa,
BMPOGIB i3 MICOYHOro TiCTa, KamnKewnkis.
lMoxmnna noBepxHsi CNpOLLY€E BUKMaAaHHSA
3aroToBOK Ha eKO.

> E5) 10




. 3 OITHC JJYXOBOI IIIA®H

AKCECYAPMU (SANEXXHO BIA MOAEI)

-YHiBepcanbHe pgeko 20 wmwm.
BcTaBnseTbes B spycu Nig peLUiTKy pyykor
00 OBepuaT AyxoBoi wadu. lgeanbHo
niaxoouTb ANS NPUroTyBaHHA MNeyuBa,
BUPOGIB i3 NiICOYHOro TicTa Ta Kankewkis.
Moxmna noBepxHsi CNPOLLYE BUKNAAaHHS
3aroToBOK Ha Aeko. [1o Toro X Moro MoxHa
BCTaBNATM B SApycu nig rpunem Aans
306UpaHHs COKIB i XMpy, LLO YTBOPIOKTLCS
nig Yac cMaXKeHHs1.

- Pewitkn Tuny Saveur. Lli HaniBpeLwuiTkn
TMnNy Saveur MOXHa BWKOPWUCTOBYBAaTU
Hes3arnexHo oAHa Bif O4HOI, PO3MICTMBLUM
iX Ha ogHe 3 Aek abo Ha nigaoH Tak, Wob
pyyKy AOns 3axucTy Big nNepekngaHHs
Oyno cnpsiMoBaHO A0 AHa AyXoBoi wwadw.
BukopucToBylounm nuiie OfHy PpeLuiTky,
MOXHa Jerko 3anikatM npoaykTu 3
[00aBaHHAM COKiB, L0 3ibpanucs B Aeky.

- MNepcdopoBaHe peko. BcraBnserbcs
B SIpyCVM py4YKow A0 ABepen AyXoBoil
wadw. MNprusHayeHo Ons NpUroTyBaHHs B
pexumi iHTeHcmBHoro 3anikaHHa AIR FRY,
TakoX nigxoauTb ANA BUMIKaHHA niuw,
KOHAMTEPCbKMX BUpOGIB abo CyLiHHA
NpoayKTiB.

> E5) 11




. 3 OITHC JJYXOBOI IIIA®H

HANPAMHA PEUKOBA CUCTEMA

HanpamHa penkoBa cucrtema
nonerwye Ta PpobuTb 3pyuyHiwoto
pob6oTy 3 npoAayKTamMum, rapaHTyHu4u
nnaBHe BMUMaHHA €K, WO poouTb ix
BUKOPUCTAHHA MaKCUMalbHO 3PYYHUM.
[dexkn MOxHa BUTATHYTU MOBHICTIO, LWO
3abe3nevye NoBHWIA JOCTYN 0 HUX. [o Toro
BOHW € AyXe cTabinbHMMK, WO rapaHTye
LinkoBuTy 6e3neky nig yac poboTtu 3 HIMKU,
SHMKYHOUN PU3KUK OMiKiB. TakMM 4YMHOM,
JictaBatu cTpaBu 3 AyxOBOi wacdum cTae
HabaraTto neriue.

BCTAHOBJIEHHA TA 3HATTA
HANPAMHUX PEMOK

3HimiTb ABa sipycu, BUGepiTb BUCOTY (Big,
2 po 5), Ha sIKy Heo6XigHO BCTaHOBUTHU
perikn. 3adikcyniTe niBy penky Ha niBomy
APYCi, AOCTATHLO HATUCHYBLUW Ha NEepPeaHIo
Ta 33JHt0 YaCTUHW peiiku, Wwob ABa BUCTYMK
300Ky penkun yBinwnu B Apyc. Bukonante
aHanorivHi gii 3 npaBoro 6oKky.

NMPUMITKA. TeneckoniyHa HanpsiMHa
YacTUHa perKu NOBMHHA BUCYBaTUCA B
HanpsIMKy nNepegHbLoi YaCTUHM AYXOBOI
wacdpu, a ynop &) Tpeba cnpssmyBatu go
KopucTyBaya.

YcraHoOBiTHL ABa Apycu Ha Micue, a
NoTiM yCTaHOBITb AEKO Ha ABi peuKw, i
cucTema rotoBa 40 BUKOPUCTaHHS.
LLlo6 oemMoHTyBaTn penku, 3HiMITb SpyCH.

TpowKN NOCyHbTE BHU3 BUCTYNMW,
NPUKpIiNNeHi OO0 KOXHOI pelku, LWwob
BUTATHYTK iX 3 Apycy. MNoTArHiTe penky Ha
cebe.
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I1i.q BMJMBOM Tenna akcecyapu
MOXYTb Aed)opMyBaTUCA, He 3MiHIOO4U
cBoi  (pyHKUiOHanNbHi  BNAacTUBOCTI.
Micna oxonogXeHHA 1X novyaTKkoBa
c¢opma BigHOBUTBLCA.



° 4 YBE/IEHHA B EKCIUVIYATALIIO TA HAJIALIITYBAHHA

NEPLWE BBEOEHHA B EKCIJTYATALIKO

- Bubip moBu - HanawTyBaHHA yacy
IMig yac nepLUOro BBEAEHHSA B eKCrnyaTauito HanawTynte nocnigoBHO roauHu Ta
B1OEpiTb MOBY, NOBEPTAIOYN PYYKY, NMOTIM XBUIMWHU, MOBEPTAKYM PYUKY, MOTIM
HaTUCHITb i, Wo6 niaTBepanTn BUOIp. nigTeepasre.

Ha gucnnei gyxoBoi Wwadwm Bigobpasntbes
Mepea nepwum BUKOPUCTAHHSAM vac.

AyxoBoi wacdwm posirpinTe ii 6€3 HaUNHHSA

npotArom 30 XBUSIMH Ha MaKCUMarbHiIn

Temnepartypi. MepekoHanTecs, wo

npuMilLleHHA Jo6pe NPoBITPHETLCS.

MEHIO HANALWUTYBAHb (3ANEXHO BIA MOAEI)

Y TONoBHOMY MeHI0 BMGEpiTh (YHKLi0 - KepyBaHHA Namnoykoo
REGLAGES (HAJTAWWTYBAHHA), JocTynHo [Ba HanawTyBaHHs Ha BUGIp.

NMOBEPHYBLUN PYyYKy, MOTIM MigTBEpPALTE. MonoxenHs ON (YBIMKH.): namnouka
ICHYI0Tb pi3Hi HanawTyBaHHS. 3anMWaeTbCcs BBIMKHEHOW Mig 4ac ycix
Bubepitb HeobxigHwii napameTp,  Onepauiii NpUroTyBaHHs (OKpiM  yHKLiT
roBepTarUn pyuKy, NnoTiM nip‘TBep'que_ ECO) MonoxenHa AUTO (ABTO) namnoyka

[AYyXOBOI Wady BUMUKAETLCA NICAS 3aKiHYEeHHS
3aaHoro Yacy nig vyac npurotyBaHHs. Bubepitb
HeobxigHe NONOXeHHS Ta NigTBepabTe.

BubepiTb 6axaHi napameTpy Ta nigTeepabTe Le.

-Yac
3MiHiTb roguMHn Ta nigTBepAabTe, NOTiM - Moga
3MiHiTb XBUIMHU Ta 3HOBY MiATBEpAbTE.
Akwo gyxosy wady nig’egHaHo 4o Mepexi,
Yyac Oye OHOBMEHO aBTOMATUYHO.

Bnbepite MOBY, NOTiM niaTBEpALTE.

- leMOHCTpauinHUN peXxum

- 3ByK 3a 3amoBYyBaHHAM ANs [yXOBOI Wadm

HaTuckaHHS KHOMOK [AyXxoBOT lwadu BCTAHOBMEHO HOPManbHUW  pexum
CYNPOBOMXKYETLCS 3BYKOBUMMW CUrHANamMm. HarpiBaHHs.
o6 yBiMKHYTM Ui 3ByKM, HaTUCHiITb ON Akwo 17 6yge  yBiMKHeHO B
(YBIMKH.), a wo6 BMMKHYTWU, HaATUCHITb OEMOHCTPaLiiHOMY pEeXUMi (MOMNOXEHHSA
OFF (BUMKH.), a noTim nigTBepaesTe. ON), pexumi npeseHTauii B marasuHi,

- fickpagicThb OyxoBa Wwada He Byae HarpisaTucs.

BubepiTb HeoOXiaHMI piBEHb SICKPABOCTI. .
- fiarHocTuka

- PeX1M CHy Y pasi BUMHWKHEHHS npobrnem MOXxHa
[IVCrNel MOXHa NEPEBECTH B PEXMM GHy. OTpUMaTU AOCTYN 10 MEHIO AiarHOCTMKNA.
Y pasi Bu6opy ON (YBIMKH.) aucnneit Y pasi  3BepHeHHA o cnyxbu
BUMMWKAETLCS Yepes 3aJaHuii yac. nicnanpopaxHoro  obcnyrosysaHHA

BaM noTpibHO Oyae Hagatv KoaW, SKi

Y pasi subopy OFF (BUMKH.) sckpasicTe BiAOOpaxaroTbCs B MEHIO AiarHOCTUKN.

3MEHLUYETbCA Yepe3 3aaHui yac.
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. 5 PYYHHUH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

Y LbOMY pexuMi MOXXHa CamMOCTIiHO BMBMpaTu BCi napamMeTpu NpuroTyBaHHA: TemnepaTypy,
TUN NPUroTyBaHHSA, Yac npurotyeaHHs. lig yac HaBirauii BM MOXeTe oTpumaTy 4OCTyn A0
LibOro MeHI0, HaTUCHYBLLMN KHOMKY «M».

I'Iepep, NPUroTyBaHHA Po3irpinTe NOpoXxHIO AyxoBy LWady.

MonoxeHHA

T°C

pekoMeHOoOBaHe
3Ha4YeHHA
Big, MiH. 4O MaKc.

Exkcnnyarauis

KomGiHoBaHe
HarpiBaHHSA

205°C
35-230 °C

PekomeHOyeTbCA ANa NpUroTyBaHHA M’sica,
pnbu i1 oBoYiB, BaxaHo B kepamiyHOMy nocyai.

Fapaya
KOHBeKLis*

180 °C
35-250 °C

PekomeHayeTbca ana 30epexeHHs
M’sikocTi Binoro m’aca, pubu 11 oBouis. [ns
6araTtopa3oBoro NPUroTyBaHHsA Ha 3 PiBHSAX.

BepxHin i HUXKHIN

200 °C
35-275°C

PekomeHOyeTbCA AN NpUroTYBaHHA M'sica,
pnbu i1 oBouiB, BaxxaHo B kepaMiYHOMY Nocysi.

ECO*

xap

200 °C
35-275°C

Lle nonoxeHHs [03BONSE EKOHOMUTHU
eHeprito, 3bepiratoun SAKiCTb NPOAYKTIB,
WO roTylTbCA. Y pasi BUKOPUCTaHHSA
uiei nporpamum MOxHa roTyBaTu 6e3
nonepeaHbLOro nigirpiBaHHS.

Mpunb + KOHBEK-
uis

200 °C
100-250 °C

MTnua N nevyeHs BUXOAATb PIiBHOMIPHO
NPUroTOBaHUMMW, COKOBUTUMU i XPYCTKUMMW.
YCcTaHOBITb MNiAOAOH Ha HWXHIA piBEHb.
PekomeHayeTbca Oons BCiX BWUAIB NTULI 1
neveHi, ons obcMaxxyBaHHS Ta NPUroTyBaHHS
HapaHsayoi Horu 11 snosuymnx pedepeub. Ans
NPUrOTYBaHHS HXKHUX PUBHKX CTEVKIB.

180 °C
75-250 °C

PekomeHayeTbCst ANst NPUroTyBaHHS M'sca,
pvbu 11 oBOMIB, GaxkaHO B kKepaMidHOMY MocyAi.

PekomeHayeTbCcs Anst NPUroTyBaHHSA
BigOMBHMX, KoBOacok, ckubovyok xniba
Ta KpeBeToK Ha rpuni. BepxHi enemeHT
BMKOPUCTOBYETBLCS ANA NPUIOTYBaHHS 1Xi.
[pynb NokpMBae BCHO MOBEPXHIO PELLITKN.

* PexvMm nNpuroTyBaHHsl Mpalloe BignoBigHO Ao nonoxeHb ctaHgapTy EN 60350-1: 2016 ans
AeMOoHCTpauii BiANOBIAHOCTI BMMOram €HepreTMYHOro MapKyBaHHS €BPOMENCLKOro pernameHTy

€C/65/2014.
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. 5 PYYHHUH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

MonoxeHHsA T°C EkcnnyaTauis
pekoMeHOOBaHe
3Ha4YeHHs
Big MiH. 4O MaKc.

IHTEHCUBHE 200 °C Lla nporpama igeanbHo ﬂiJJ,).(O,EI,VITb ans
. Air NPUrOTYBaHHS BULIYKAHUX | 3[,0POBUX
3arnikaHH: 180-220 °C CTpaB, a B MOEAHAHHI 3 BMKOPUCTaAHHAM
Fry nepdopoBaHOro Aeka B AyXOBin Ladi
MOXHa roTyBaTV N 3amnikatv OO PyM’siHOT
CKOPUHKM OBOYi, KapTons i CTpaBu B
naHipoBui abo Temnypi 6e3 xupy (abo 3
HEBEMNVKUM NOro AoAaBaHHSAM).

MiaTpumaHHA 60 °C PekomeHaoyeTbca ansa nigHiMaHHs TicTa
:’7 7| Tenna 35-100 °C ana Xﬂi6a, 6p|OLU|B i 6abok.
[MoctaBTe hopMy Ha NogoBUI piBEHb | HE
nepesuLLyiiTe Temneparypy 40 °C (niairpis
Tapinok, po3MOpPOXyBaHHS).

lgeanbHo nigxoauTs Ans BuUGArmUBMX
PosmopoxyBaHHs 35 °C . npoayKTiB (PPYKTOBI MMPOTN, KPEMOBI
30-50 °C nuporn Towo). M’sico, Gynouku ToLLo

MOXXHa PO3MOPOXYBaTK MpWU TeMnepaTypi
50 °C (M’sico knagyTb Ha peLwiTky, a nig
Helo CTaBnATb Tapinky, Wob 3iiLoB CiK).

MNigifimaHHs 40 °C Llto nporpamy peKoMeHAYETbCS
Ticra BWKOPWUCTOBYBaTW [Msi MOCTYNOBOrO

NigHATTA BCiX BUAIB TicTa, AK-OT TiCTO ANs
xni6a, 6pioLwi, niyn, 6abkm Towo. HeobxigHo
rnocTaBuTu cTpaBy GesnocepedHbO Ha
noaoBY MOBEPXHIO.

’ Yy

Derinparauis 80 °C Mporpama Aerigpatauii Aesikux NpoAyKTiB,
35-80 °C AK-OT PpyKTK, OBOMi, KOPEHEeNnoan, NPsHi
N apomMaTuyHi pocnuHK. Oue. Tabnuuto Ha

ctop. 16.

2 i
e o]

Wa6aTt 90 °C CneuianbHa nporpama: gyxosa wada
— npautoe Big 25 go 75 roanH 6e3 nepepsu

Tinbkn 3a Temnepatypu 90 °C.

m Hikonu He knapiTb antomiHieBy donbry 6esanocepegHb0 Ha BOrOHb, OCKiNbKU
HaKonu4yeHe Temnsio MoXe NPU3BeCTU A0 PyMHYBaHHA emarli.

Q Mopaaa 3i 36epexeHHs eHeprii.
He BiguMHAnTe ABepusATa Nia Yac NPUroTyBaHHSA iXi, WOO 3anobirTn BTpaTi Tenna.
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. 5 PYYHHUH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

MOYATOK NPUTOTYBAHHA

LUBUOKE NMPUTOTYBAHHA

Micna Bubopy Ta nNiATBEPAXEHHS
YHKUiT NpuroTyBaHHsa — Hanpuknag,
HWXKHS1 KOHBEKLifl, HAaTUCHITb pyyKky Ans
NiaATBEPAXEHHS, MOYHETLCS NigirpiBaHHA —
NporyHae 3BYKOBU CUrHas, AKUIA BKa3ye Ha
Te, WO B AYXOBi wadi JOCArHYTO 3adaHy
TemnepaTypy. Bu moxete nocTtaButh
CTpaBy B AyXx0OBY LWady Ha peKOMeHA0BaHy
BMCOTY.

MPUMITKA. [desiki napameTpu MOXHa
3MiHUTM OO0 No4YaTKy MNpPUroTyBaHHS
(Temnepatypy, 4ac npuroTyBaHHa Ta
BigknageHun cTapT), OWB. HACTYMHI
po3ginu.

3MIHEHHA TEMMEPATYPU
3anexHo Big BubpaHoro Tuny
NpuroTyBaHHa AyxoBa Lwwada npornoHye
ineanbHy TeMnepaTtypy npUroTyBaHHsI.

LLlo6 3MiHWTK 1T, BUKOHANTE onucaHi Hmx4e
aii.

- HaTucHiTb KHOMKY ﬂ .

-MoBepHiTb py4ky, wWo6 3MiHUTHK
Temneparypy, a noTim niaTBepabTe.

TPUBANICTb NPUTOTYBAHHA

Bu moxeTe HanawTyBaTM TpuBanicTb

npuroTyBaHHa cTpaBu, ob6pasLu

TpuBanicTb 3a gonomorot kHonku O
BBepiTe TpuBanicTb NPUroTyBaHHA,

noBepTarymn pyyKy, NoTiM MiATBEPALTE.

HANAWTYBAHHA 3ABEPLUEHHA
NMPUTOTYBAHHA
(BigknapgeHun cTapT)

Bu moxeTe 3MiHUTW Lel Yac 3aBepLUeHHS
NPUroTyBaHHSA. FAKWO BM Xo4yeTe Woro
BiAKNacTW, HATUCHITb ABa pasn KHOMKY
®, notim BBemiTb uvac 3aBepLlleHHd
NPUroTyBaHHS 3a JOMOMOIOK PYYKU, NOTIM
nigTeepasre.

Micna BCTaAHOBMNEHHSI Yacy 3aBepLUeHHS
NnpUroTyBaHHa niaTeepabTe KMoro. Ha
aucnnei Oyge BigobpaxaTtucsa vac KiHud
MPUroTyBaHHS.

MPUMITKA. lNpoLec NnpurotyBaHHs MOXHa
3anyctutn 6e3 Bubopy TpmBanocti abo
Yacy 3aBepLUeHHS.

Y ubOMy pasi, BM3HaYMBLUN AOCTATHIO
TpMBaniCTb NPUrOTYBaHHS CTPaBW, 3yNuHIiTb
NPUroTyBaHHA (AvB. rmaBy «3ynMHEHHs
npoLecy NPUroTyBaHHA»).

3YNMUHEHHA NPOLIECY NPUITOTYBAHHA
o6 3ynnHMTM npouec npuroTyBaHHS,
HaTUCHITb PYYKY.
Ha awucnnei BipobpaxaTumeTbcsi Hanuc
ARRETEZ (3YTMNHUTW).
MigTBepabTe, HaTUCHYBWKU py4vky abo
HaTUCHYBLUW A YTPUMYOHU KHOMKY 3YMUHKM
OyXO0BOI LWadu.

16



.6 IMOPAJTH I[OJ10 ITPUTOTYBAHHS

s|

W‘ ®YHKUIA IHTEHCUBHOI O 3AMIKAHHA AIR FRY

Buknagite ctpaBu 6esnocepenHbo Ha
nepcgopoBaHe [f[eko Tak, WO6 BOHKU
He 3akpuBanu ofHa ofHy, BubepiTb
pexuM iHTeHCUBHOro 3anikaHHsa Air Fry
i BCTaHOBITb Temnepatypy Big 180 °C go
220 °C. YcTaHoBiTb NnepdopoBaHe AeKO Ha
piBeHb 5, a NiaaoH anga 36MpaHHsA CokiB —
Ha piBeHb 3.

IHOOPMALIAHA TABNUUSA ONA PEXWUMY IHTEHCUBHOTIO 3AMNIKAHHA AIR FRY

3a ymoBw nigirpisaHHst npu 200 °C, kpim*

TpuBanictb Maca
Kypsayi kpunbus 25 xB 500 r
Cgixa kapTonns 30 xB 700 r
3amMopoxkeHa KapTonnsi 30 xB 700 r
LUmaToukn cBiXuX oBouiB (kabauku/ 30 xB* 500r
6aknaxaHu/nepeub)
Kypsidi HareTcu 10 xB 250r

15 xB 250r/2 wr.

Pu6a B naHipoBui

» 5] 17




.6 IMOPAJTH I[OJ10 ITPUTOTYBAHHS

| ®YHKUIA OEMAOPATALI
DerigpaTaudia — oauH i3 HangaBHIWKNX
MeToAiB 30epeXeHHA Xap4yoBUX
npoaykKTiB. Lien meTon [03BONSE BUAANUTH
BCIO BOAYy abo ii 4acTuHy, O MICTUTLCS B
XapyoBuUX npogykTax, wob 3bepertu ix i
3anobirt po3MHOXEHHIO MiKpoopraHi3miB.
CywiHHs 36epirae nNoXxuBHi BNacTUBOCTI
Xap4yoBMX MNpoAyKTiB (MiHepanwu, O6inkn
Ta iHWi BiTamiHn). Llen meTton no3sonsie
36epiratn xap4oBi NPOAYKTW ONTUMATNbHUM
YMHOM, 3MEHLLIYHOYM TXHil 06’eM, | moneriye
IXHE BUKOPUCTaHHSA nicna gerigparadii.

BukopuctoByinTte Tinbku CBiXi
Xxap4oBi npoaykTu. PetenbHo BUMUnTe,
NMPOMOKHITb i BACYLITb iX.

3acteniTb pewiTky nepramMeHToM i
piBHOMipHO BMKNagiTb Ha Hei Hapi3aHi
NpPoAYyKTU.

BukopucTtoByiTe sipyc 1 (AKLWwo peLsiTok
OeKinbKa, nmnoknagitb nNpoAyKTU Ha
apycu 1i 3).

AKWOo NpoAyKTH AyXe COKOBUTI, Nig yac
CYWiHHA Kinbka pa3iB nepesepTanTe
iX. 3HayeHHsl, HaBedeHi B Tabnuui,
MOXYTb 3MiHIOBaTUCA 3anexHo BiA
TUNY NpPoAyKTiB, WO BUCYLIYHOTLCA, iX
CTUINOCTi, TOBLMHU Ta BMiCTy BOJIOIA.

IHOOPMALIUHA TABNULUA ANA OETAPATALIN XAPYOBUX NPOAYKTIB

®pyKTU, OBOYI, TPaBU Temnepatypa TpuBanicTs, Axkcecyapu
rogvHu

3epHATKOBI dpyKTU (Hapi3aHi . .

CKMBOUYKAMM TOBILUHOK 3 MM, 80°C 5-9 1 a6o 2 pewiTkm

200 r Ha peLuiTKy)

KictoukoBi chpykTu (cnmBm) 80 °C 8-10 1 a6o 2 pewiTkn

TepTi, OnaHwoBaHi IiCTiBHi 80 °C 5.8 1 a6o 2 pewiTkm

KopeHennoau (MopKBa, nactepHak)

Hapi3aHi ckuboukamu rpuém 60 °C 8 1 abo 2 pewitkun

TomaTtn, MmaHro, anenbLCcuHU, 6aHaHn 60 °C 8 1 abo 2 pewiTkn

HapisaHui cknboykamm YepBOHUMN 60 °C 6 1 a60 2 pewiTku

Oypsk

ApomaTuyHi Tpaeu 60 °C 6 1 abo 2 pewiTkn

» EE)
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. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

Oonnc ABTOMATUYHOIO PEXUMY

B aBTOMaTMyHOMY pexumi JOCTynHO 6e3niv pisHOMaHITHMX peuenTiB, krnacndikoBaHux 3a
KaTeropisiMu, siki MOXXHa roTyBaTun pisHUMMK cnocobamu. IHTenekTyanbHa cuctema gyxoBoi
wadun aBTOMaTU4HO 3anponoHye MonepeaHbO BUOPaHWA pexunm npuroTyBaHHA abo
ansTepHaTMBHI BapiaHTK, ki MOXXHa BUOpaTK 3a JOMOMOro HaBirauiiHoro iHTepdency.

Al SENSOR (OATYMK HA OCHOBI LLI)

Llen pexum 3Ha4yHO nonerwye poboTy,
OCKiNbKM AyxoBa wWada aBTOMaTUYHO
po3paxoBye BCi MapaMeTpu NpUroTyBaHHA
BignmoBigHO po obpaHoi cTpaBu
(Temnepatypy, 4Yac NpuroTyBaHHs, Tun
NPUroTyBaHHSA) 3aBASKU ENEeKTPOHHUM
AaTtyvkam, po3MilleHUM Yy AyXOBUi, siKi
MOCTINHO BMMIPIOKOTb CTYMiHb BOMOrocTi Ta
3MiHy TemnepaTtypu.

MpurotyBaHHA OBOB’A3KOBO
cni NoYMHaTK B XONOAHIN AYXOBiN

wadi.

HU3bKA TEMMEPATYPA

[nsa peuenTta, BUKOHAHHS SIKOTO MOBHICTIO
KOHTPOIETLCA AYXOBOK Wadol 3a
OOMOMOro crneuianbHOi eneKTPoHHOI
nporpamu.

Bukopucrtosytoun uen pexum
NPUroTyBaHH4, MOXHa OOCArTU
PO3M’SIKLLIEHHS M’SICHMX BOJIOKOH LUJISIXOM
NOBINbHOrO MNPUroTyBaHHA 3@ HU3bKOT
TemnepaTypu, WO [OO3BOSSE [OCArTU
ONTUMAarnbHOI AKOCTi MPUrOTYBaHHS.

MpurotyBaHHa OBOB’A3KOBO cnig
nounHaTM B XONOAHIN OYyXOBiN
wadi.

m Min 4yac npurotyBaHHs cTpaB 3a
HU3bKOI TemMnepartypu noTpiéHo
BUKOPMUCTOBYBAaTM  BUKIMIOYHO  CBIXi
npoAaykTu. Y pasi npurotyBaHHA NTULI
AyXe BaXNuBO nepepn NpUrotyBaHHAM
npomutn i 30BHIi Ta BcepeauHi
XOyiogHOoK BOAOH i BUCYLUUTU
KYXOHHUM PYLUHUKOM.

LUl

Y UbOMY pPEeXUMi MOXXHa BUOpaTy HeOOXIiAHI
napamMeTpu NPUroTyBaHHSA 3anexHo Bif
cTpasu. [Ing Aeskux xap4yoBuX NPOAYKTIB
noTpibHO 3agaTy MEeBHiI HanawTyBaHHS
(Bara, po3mip TOLLO).
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. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

ONUC KATEIOPIA CTPAB

Y ronosBHomy MeHio BubGepiTb dyHkuito AUTO (ABTO), noBepHyBLUM PYy4Ky, MOTIM
nigTBepabte. JocTynHi pi3Hi kaTeropii cTpas:

- M’sico, punba, nepi ctpasu, xmib i MakapoHu, AecepTu.
BnbepiTb 6axkaHun napameTp, MOBEPHYBLUN PYyYKy, NOTIM NiaTBEpALTE.

Mopapa

He3anexHo Big TNy npurotyBaHHs, mepw HiX MOMICTMTM Oeko B AyxoBy wady,
nepernsiHbTe Ha gucnei iHpopmadito Npo Apyc, Ha AKOMY NOTPIGHO PO3MiCTUTK NocyA.

AI SENSOR
M’SICO (OATHUK i HU3bKA
HA OCHOBI TEMIEPATYPA
LLIT)
M'SICHWA TEPPIH o]
BAPAHSIYA JTOMATKA o]
BAPAHSIYA HOTA BE3 KICTKM o] o]
BAPAHSIHYA HOTA 3 KICTKOIO o] o]
TENSYI BIABMBHI o]
MEYEHS 3 TENSTUHA o] o]
PY/IbKA o]
CBUHSYNIA XPEBET o]
OIIE-MIHBOH o] o]
MEYEHS 31 CBUHWUH o] o] o]
CMAXEHA SITTOBUYMHA o] o] o]
KYPKA o] o] o]
KAYKA o]
KAYMHA TPY/IKA o]
CTETHO IHANYKM o]
THANYKA o]
TYCKA o]
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. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

PEKOMEHOAUIT AJ1A PEXUMY «OATYUK LWI»

bapaHsauva Hora bes KiCTKWN

(2 npuroTtyBaHHs):

1,4-1,8 kr

BapaHsya Hora 6e3 kicTku, pobpe
NpoCMakeHHs

BapaHsiua Hora 6e3 KiCTkM, OO0 POXEBOro
Mm'sica

Bubepite TOBCTY, Kpyrny GapaHsyy Hory
3amicTb goBrol, dirypHoi. MNMoknagite Hory
Ha NigaoH.

lMicna npurotTyBaHHA 3anuwiTe Ha AesKkui
yac.

MeyeHsA 3i CBUHUHM

Big 700 r mo 1,4 kr

XpeberT, ine

[MoknagiTe neYyeHo Ha peLuiTKy 3 NigL0HOM.
Micna 3aBepweHHs NPUroTyBaHHS
3anuwTe mM'aco Ha 7—10 XBUNWH i TiNbKK
nicns uboro pixrte noro. HanpukiHui
NPUroTyBaHHS NOCONITh.

21

BapaHsya Hora 3 KiCTKOHo (2 NpUroTyBaHHs):
2-2,8 kr

BapaHaya Hora 3
NPOCMaxeHHs

KicTkoto, pobpe

BapaHsiua Hora 3 KiCTkOl, 4O POXeBOro
m’sica

BnbepiTb TOBCTY, Kpyrny GapaHsiyy Hory
3aMicTb goBroi, dirypHoi. MNoknagite Hory
Ha niggoH.

lMicna npuroTyBaHHA 3anuwiTe Ha AEAKUNA
yac.

CMaxeHa AifnoBUYMHA (3 NPUroTyBaHHS):
(B8ig 800 r oo 1,6 «r)

AnoBnyKnHa 3 KPOB'to

AnoBuyYnHa cepeaHbOro NpoXXaproBaHHS
[obpe npocmaxeHa snoBuynHa

MpunbepiTb skoMora GinbLue XNpY, OCKINbKY
Yepes HbOTro YTBOPKETHCS ANM.

Moknagite M’sico Ha nigaoH.

Micns 3aBepLUEHHsI NPUrOTYBaHHSA 3anuLITe
M’'sico Ha 7—10 XBUMNUH.

Kypka

Kypka Baroto 1,4—2,5 kr

Kauka, uecapka

[MoknagiTe KypKy Ha peLuUiTKy 3 Niga0HOM.

[Mepen npurotyBaHHAM MPOKONITb LUKIPKY
nTULi, Wo6 YHUKHYTU BPU3OK.



. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

ONUC KATEIOPIA CTPAB

AI SENSOR
(OATHNK HU3bKA
PUBA HaocHosr | 1! TEMMEPATYPA
LLIT)
®OPE/b 0 0 o}
NOCOCh 0 0 o}
BE/IVIKA PUBA 0 0 o}
MAJEHBKA PUBA 0 0 o}
MOPCbKMIA OKYHb o] o] o]
OMAP 0
PUBHWIA TEPPIH 0

PEKOMEHOAUIT ANA PEXUMY «JATHYUK LLI»

Pu6a
Big 400 rgo 1 kr

Llina pnba (Mopcbkuii nsiw, xek, dopens,
CKkyMbpisi, cmaxeHa puba). He nigxoanTb
ansa kamdanu.

BukopucToByiTe dhyHKLUi0 ANns uinoi pubw.
BukopucToByinTe yHiBepcarnbHe OeKO.

» 5] 22



. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

ONUC KATEIOPIN CTPAB

AI SENSOR
(OATHNK HU3bKA
BIIIOAA HaocHor | W TEMMEPATYPA
LLIT)
®APLLIMPOBAHI OBOMI 0 0
OBOYEBMI MPATEH 0
®APLUMPOBAHI TOMATU 0 0
NA3AHbS 0
MWPIT 13 M'SICOM 0
CUPHWI NMPIT 0 0
HECOMOAKMWA MUPIF o] o]
KILL 0 0
MILA 0 0
KAPTOMSHUIA MPATEH 0 o}
MYCAKA 0
CYOIE 0 0

PEKOMEHOAUIT ANA PEXUMY «JATYUK LUI»

Miua

Big 300 r oo 1,2 kr

Miua ons JocTaBKM — CBiXKE TiCTO
Miua 3 rotoBoro Ticta

TicTo ons AgoMallHbOI Niun

Moknapite Niuy Ha peLuiTky, Wwob oTpumaTtm
XpYyCTKe TiCTO (MOXHa noknacTtu nanip
ONs BUMIYKA MK rpunem i nigoto, wwo6
3axMCcTUTM OyxoBy wady Big cupy, Wo
pO3TiKCS).

23

Heconopgkuu nupir
CBiXKWUI KiLll
3aMopOoXeHU Kill

BukopucToByiiTe antomiHieBy dopmy 3
aHTUMNPUrapHMM NOKPUTTSAM: Ha Hin TiCTO
Oyae XpycTKuMm.

Mepen TMM AK BUKNaZaTW Kill HA PeLUiTKy,
[iCTaHbTe KOHTENHEP i3 3aMOPOXEHNM KilLIEM.

daplumpoBaHi oBoui
dapLumpoBaHi TOMaTu Ta nepeLb
bpaHngag.

MinbepiTe nocyny BignosigHO A0 06’emy
CTpaBW, LWIO TOTYeTbCs, LOG YHUKHYTU
nepenvnBaHHs COKY.



. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

ONUC KATEIOPIA CTPAB

AI SENSOR
(OATHNK HU3bKA
XJIB DBAMIHKA - ya'ochosr | W TEMMEPATYPA
LLT)
BPIOLLI 0
BAMETM 0
X6 0
MICOYHE TICTO 0
JINCTKOBE TICTO 0
AI SENSOR
(OATHMK HU3bKA
AECEPTU HaocHosr | 1! TEMMEPATYPA
LLT)
MorypTu o]
BABKA 0
FEHYE3bKWIA BICKBIT 0
ABNYYHUA MUPIT 0 0
OYHTOBWIA KEKC 0 0
TOPT 0 0
LUOKOJIAZIHWIA TOPT o] o]
MOryPTOBWI MUPIT o] o]
®PYKTOBWIA KPAMB/T 0
®PYKTOBWIA NMUPIT 0 0
CABJIE/MEYYBO 0 0
KATMKEVKN 0
3ABAPHE TICTO 0
KAPAMESTbHWIA KPEM 0
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. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

3AMYCK ABTOMATUYHOIO PEXUMY

Y pexumi AUTO (ABTO) BMOMpPaeTbCA pexum NpUroTyBaHHS, LLO BiAMNoBigae CTpasi, ska

roTyeTbCsl.

WBWUAKE NMPUTOTYBAHHA

- Y ronoBHOMYy MeHIO BUOEpITb pexum
AUTO (ABTO), noTim nigTBepasTe.
Y uin gyxoBin wadi OOCTYMHi Aekinbka
KkaTeropin crtpaB (M’sico, puba, nepui
cTpaBwu, xnib i MakapoHu, AecepTu):

- Yy Uiy AyXOBin Wwadi npouec NpUrotTyBaHHs
KepyeTbca gartymkom LI, Tomy Bam He
[OBedeTbCA HanawToByBaTV napameTpu.
[octaTHbO HaTUCHYTU KHOMKy Lancer la
cuisson (3anyctutu npurotyBaHHs). Ha
aucnnei BigobpasuTtbca Apyc, Ha KoMy
HeobxigHO po3TawyBatu Aeko. Bcrtaste
AEKO Ha Len spyc i niaTeepabTe.

Mig yac MPUroTyBaHHsA 3a
ponomororw paruuka Wl He
BiAUMHANTe ABepLATa AYXOBOI Wadwm.

3anexHo Big BubGpaHoi cTpaBu abo
CcTaHy AyxoBoi wadwu (BXxe posirpita),
pexxum LWl nponoHye 3HayeHHA Baru
3a 3aMOBYyBaHHAM, $IKe HeobXxigHo

25

BigperynioBatn (3a notpebu) nepen
niagTeepaeHHsM. Cuctema AyxoBoi Wwadu
aBTOMATM4HO PO3paxoBye NapameTpu Yacy
" TemnepaTypwv npurotyBaHHs. Ha gucnnei
BigobpasnTbcs Apyc, Ha sIKOMy HeobXigHO
posTawyBaTtu geko. BctaBTe geko Ha uen
Spyc i niaTBepAbTe.

- [licna TOro €Kk 3akiHYMTbCA 4ac
MPUroTYBaHHS, NPONyHae 3BYKOBUWI cuUrHarn,
i AyxoBa Wada BUMKHETbCS; Ha gucnnei
3'9BUTbCA iHCbopMaLis Npo Te, Wo cTpaBa
rotoea.

Onsa Oesknx peuenTis,

NMPUroTyBaHHA AKUX 30iNCHIOETbLCS
3 BUKOPUCTaHHAM LI, nepen
PO3MilleHHsIM NpPOAYKTIB Yy AYyXOBin
wadi it Heo6xigHO po3sirpiTh.
Mig yac npurotyBaHHA BN MOXeTe OyAb-
Konu BigKpUTU ayxoBy wady, wWo6
3MacTUTU CTpaBy COKOM abo XKupom.
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. 8 IHIIT ®YHKIII

NMAPAMETPU 3ABEPLUEHHA NMPUTOTYBAHHA (SAJIEXUTb BIf

TUNY NPUTOTYBAHHA)

HanpwukiHui npurotyBaHHa B py4HOMY abo aBTOMaTW4YHOMY PEXUMI Ha AWCMnel OyXOBOi
wadw BifobpasuTbCa Tpu BapiaHTU [OCArHeHHs OaxaHoro pesynbraty: XPYCTKA
CKOPWHKA, MIATPUMAHHSA TEMNA W 3BINLUEHHSA YACY HA 5 XBUTNWH.

XPYCTKA CKOPUHKA
3a ponomoroto  dyHkuii  Croustillant
(XpycTka ckopuHKa) HanpuKiHLi roTyBaHHSA
MOXHa [400aTh CTPaBi XPYCTKY CKOPUHKY.
Bubepite  yHKUilO NpUroTyBaHHS,
Bigperyniwonte Temnepatypy n
3anporpamymnte TpUBaniCTb MPUrOTYBaHHS.
HanpwukiHui npurotyBaHHa BubepiTb
dyHkuito Croustillant (Xpyctka ckopuHka)
niaTBepabTe, HATUCHYBLLMW PYYKY.
PosnoyHeTbcAa mnpouec MpUroTyBaHHS.
lpunb yBIMKHETBCA aBTOMaTUYHO NMPOTArOM
OCTaHHiX 5 XBUMWUH NPOLLECY MPUTOTYBaHHSI.

NIOTPUMAHHA TENNA
HanpukiHui npuroTyBaHHA MOXHa
Bubpatn napametrp MAINTIEN AU
CHAUD (MIATPUMAHHA TEMNA), skui
[O3BONMSE 3anulUMTXM CTpaBy B AyXOBil
wadi, He neperpiBatoun ii. TemnepaTypa
B AyXOBiM wWadi niaTpUMyeTbCA Ha PiBHiI
Temnepartypu Aerycrtauii 4O MOMEHTY
CMOXWBAHHS CTPaBMW.

®YHKLIA TAMMEPA

Lilo dyHKUilO MOXHa BMKOPUCTOBYBaTH,
Konu Ayxosa Lwada BUMKHeHa, abo nig vac
NPUroTYBaHHS.

- HaTucHiTb KHOMKy & .

HanawTtynte Tanmep, NOBEPHYBLLN PYUKY
N HaTUCHYBWW ANS NiATBEPAXEHHS.
[Mo4HeTbCcA 3BOPOTHUI BIAMIK Yacy.

Micns 3akiHYeHHs BCTaHOBMNEHOI TPMBANOCTI
nponyHae 3BykoBuin curHan. o6 noro
BUMKHYTM, HATUCHITb Byab-Ky KHOMKY.

OOOATU 5 XBUJIUH (tinbkn B py4HOMY
pexumi)
HanpukiHui 3anporpamoBaHoi TpMBanocTi
moxHa HOOOATU 5 XBWIIMH. MNicnsa
akTuBauii gyHkuii AJOUTER 5 MIN
(OOOATW 5  XBWINWH)  pexum
NPUroTyBaHHA  MNOAOBXWUTbLCSA  Ha
5 XBUNUH Ha Ti camin Temnepatypi. ¥
pasi HeoOXiAHOCTI L dYHKUil0O MOXHA
BMKOPWUCTOBYBATW KifbKa pasiB.

MPUMITKA. Bu moxete 3miHMTM abo
BIOMIHWUTW nporpamy.

3HOBY HaTWCHITb KHOMKY & , HanawTywuTe
Yyac abo BctaHoBiTe 0OmO0s (0 x8 00 ¢) ans
BiOMiHM. AKWO HATUCHYTU pyYKy Mig 4ac
3BOPOTHOrO BIiAnNiKy, Le TaKoX 3YMUHUTb
BiANiK Taimepa.
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. 9 ObLCJ/IYITOBYBAHHA

OYMLUEHHA TA gorndan:

30BHILUHA MOBEPXHA
[na o4neHHA BUKOPUCTOBYMTE M’AKY
raHyipky, 3amMo4eHy 3acoboMm Anst MuTTS
ckna. He BUMKOpUCTOBYNTE OYUCHUI Kpem
abo ryoky Anst YMLLEHHS.

AOEMOHTAX APYCIB
BiyHi CcTiHKM 3 apycamu:

MigHIMITE NMepeaHlo 4YacTuHy 3 sipycamu
i HAaTUCHITb Ha BeCb BY305, W06 BUTArTU
nepegHii radvok i3 rlisga. Hdani nnaBHO
NoTSArHITL yBecb By3on Ha cebe, o6
BUTAITWU 3aHi rayky 3 BignoBiAHMX THi3d.
3HimiTb ABa apycu.

OYMLLEHHA CKNA OBEPUAT

3acTepexeHHs

3a6opoHeHo BUKOPUCTOBYBaTH
MWUWHI  3acobu, abpa3uBHi rybku
MeTaneBi CKpeOGKM [Ons  OYMLLEeHHA

CKNsiHUX ABepuAT AyxoBoi wadwm,
OCKiNMbKM BOHM MOXYTb nNoapsinatTu
MOBEpPXHK Ta npu3BecTn no
pPO3TpiCKyBaHHs cKkna.

B3aspganerigb 3a 4OMOMOrOK M’SIKOI FaHYipK/
N MUIAHOroO 3acoby BuAaniTb HaANULLKK
XKMPY 3 BHYTPILLUHBOrO Ckna.

27

o6 o4McTuUTK pi3Hi BHYTPILHI CTekna,
3HIMITb iX, BUKOHABLUWN OMNMUCaHi HUXYe il

MoBHicTo BiakpuiTe ABepusTa Ta 3adikcynTe
iX 3a [0MOMOrol OAHOrO 3 MNAacTUKOBMX
KIWHIB, LLIO BXOAATb 40 KOMMNJIEKTY NPUCTPOID
y NNacTVKOBOMY Makeri.

3HiMiTb nepuwe 3akpinneHe ckno. 3a
[OMOMOTOH0 HLIOrQ_KMnHY (abo BUKPYTKM)
HaTUCHITb nasu , Wwob 3HATU cKIo.

3HimiTb ckno. [IBepusitTa ocHalleHo ABOMa
[0AaTKOBMMM CTEKNaMu 3 YOPHUM F'yMOBUM
YLWINBHIOBAYEM Y KOXKHOMY KYTKY.

V

U

/




. 9 ObLCJ/IYITOBYBAHHA

AKLLIO HeOOXiAHO, 3HIMITb iX, OO OYNCTUTMW.

He 3aHypionTe ctekna y Boay. lNpomuiite
YUCTOK BOOOK | BUTPITb Hacyxo
6e3BOPCOBOIO raHYIPKOHO.

[Micnsa ounLeHHs BCTaHOBITb YOTUPU YMOBI
yrnopu Takum YMHOM, Wo6 cTpinku 6yno
CNpsIMOBAHO Bropy, i BCTAHOBITb BCi CTEKMNa
Ha micue.

3adpikcynTe oCTaHHE CKMO B MeTaneBux
ynopax, a noTiM 3akpiniTb MOro Ha Micui
Tak, Wwob ctopoHa 3 Hanucom PYROLYTIC
(MPOMTNYHE OYUNWEHHA) 6yna
cnpsiMoBaHa Ha Bac, a Hanuc gobpe
ymTaBcA.

3HIMiTb NNACTUKOBUIA KITUH.

28

AOEMOHTAX | MOBTOPHE
BCTAHOBJIEHHA CEHCOPHOI
NMAHENI

MaHenb i3 Hanucom SENSOR, wo
nosHa4yae HasiBHICTb Jart4yMka BOFOrocCTi,
nos’sazaHoro 3 pexumom Al SENSOR
(OATYUK LWI), moxHa 3HaTu. Ons ii
OYMLLEHHS] BUKOPUCTOBYMTE MIaCTUKOBUN
KIWH, LLIO BXOAUTL A0 KOMMIEKTY MOCTaBKU,
ONS 3HATTS ABEpUAT.

3HATTA

[MpocyHbTE KNNH MiXK NaHEMN0 3 HAMUCOM
SENSOR i BEpXHbOK YaCTUHOI AYXOBOI
wacpu, a noTiM NOTATHITb YHK3, W06
3HATW.

[MoBTOpHE BCTaHOBMNEHHSA BisbMiTb NaHenb
i3 Hanncom SENSOR i BcTaBTe 3ybusamu
yropy y BignosigHi nasu.



. 9 ObLCJ/IYITOBYBAHHA

CAMOOYULLEHHA METOAOM NIPONI3Y

MNepen 3anyckom MiponiTUMHOTO OYMLIEHHA AicTaHbTe 3 AyxoBoi wadu Bcei
akcecyapum i Apycu. [lyxxe BaxxnuBo npubpatu 3 AyXoBoi wadcm Bci akcecyapu
(HanpsAMHi perKn, XpoMOBaHi peLiTKN), a TaKoX YCi KOHTeMHepWu, HEeCyYMiCHi 3

niponisom.

OyxoBy wady ocHaweHo QyHKLUie
CaMOOYULIEeHHa MeToAoM niponiay.
[Miponi3 — ue uukn HarpiBaHHSA BHYTPILLHBOT
Kamepu [gyxoBoi wadu [o  gyxe
BMCOKOi TemnepaTtypu, MpPOTArOM SIKOro
BUOANSETbCA BECb OpyA, WO YTBOPHOETHCS
BHacnigok Opu3dok abo nepenuBaHHA.
Mepen noyaTkoM MiPOMITUYHOIO OYULLEHHS
AyXoBOI wWadu, BUaaniTe KPynHi NasmMu,
AKi MOV BUHUKHYTW. Buaanite Haanuwkm
Xupy 3 OBepusiT Bonorow rybkot. 3
MipKyBaHb 6e3neku onepauis OYMLLEHHSA
NOYNHAETLCA TiMbKM MiCNs aBTOMAaTUYHOrO
OnokyBaHHA ABepusAT, nicna 4Yoro ix
HEMOXINBO pO36roKyBaTy.

HocTynHi Tpu umknu niponisy. Tpueanictb
3agaHo 3asganerigb i He nignsrae
3MiHEHHI0.

29

BUKOHAHHSA LUUKNY
CAMOOYULLEHHA

E ABToniponi3: TpuBae Big 1 rog
30 cekyHa go 2 roauH 15 xBunvH ons
OYMLLIEHHS B eHEProedeKTUBHOMY PEXUMI.

E Ekcnpec-niponis: ans uiei dyHKuii,
Ky TaKOX MOXHa BWKOPUCTOBYBaATU
HanpukiHUi roTyBaHHA, 3aAilETbCA
HakonuyeHe Tenno Ans LWBUAKOTO
aBTOMAaTUYHOro O4YUWEHHS poboyoi
Kamepu: 3nerka 3abpygHeHa kamepa
OYUMLLYETBLCSA MEHLLE HiXX 3@ FOAMHY.

Axkwo ayxosa wWada AoCTaTHLO posirpiTa,
PYHKLiA NipONITUYHOrO OYULLIEHHS TPUBaE
59 xBunwuH, AKwo Hi — 1 roguHy 30 XBUIKH.

E Miponia 2 roa: niponituyHe

OYMLLEHHS TpuBae 2 TroAuMHU AnNSA
peTenbHiIloro OYMLEHHSA BHYTPILWHBLOT
Kamepu AyxoBoi wadwm.



. 9 ObLCJ/IYITOBYBAHHA

MUTTEBE CAMOOYULLEHHA

- Y ronoBHOMY MeHK BUGEPITb yHKL O
O4YULLEHHA, noTim nigTBepabTe.

- BubGepitb nigxoasiimin umkn
CaMOOYMLLEHHS, Hanpuknag
ABTOMNIPOII3,a notim nigTBepabTe.

Banyctutbes umkn niponidy. Ogpasy nicns
NiATBEPOKEHHS MOYHETHLCS 3BOPOTHUIA
BiAfik vacy.

IMig yac niponidy Ha Agucnnei nporpaMmaTopa
BigobpaxxaeTbCsi CUMBON é O BKa3ye
Ha Te, WO ABepusTa 3abnokoBaHo.

Micna 3aBepleHHs Miponidy NoYHeTbCSA
da3a OXONOMKEHHS, Mg Yac sIKoi AyxoBa
wada 3anmaeTbcs 3abnoKoBaHOH.

Micnsa OXONOAXEHHs1  AyXOBOi

wacdm BUTpiTb Ginun  nonin
BOJIOrOK raHyipkorw. [yxoBa wada
yucTa Ta rotoBa AsA NPUroTyBaHHA Ha
BUOpPaHMX pexumax.

30

CAMOOYULLEHHA 3
BIAKNAOEHUM CTAPTOM

JoTpumyinTechb iHCTPYKUIN, OnNMcaHux y
nonepeaHbLOMY MyHKTI.

- BrnbepiTb Yac 3aBepLUEHHSA NPUIOTyBaHHS.

- 3apanTe 4ac 3aBepLUeHHs niponidy 3a
[0MOMOroK pyyky, a NoTiM NigTBepAbTe.

Uepes kinbka cekyHA pAyxoBa wada
nepenge B peXumM O4iKyBaHHS, i 3amyck
niponidy 6yae BigknageHo A0 3a4aHoro
Yyacy 3aBepLUeHHS.

[Micna 3aBeplweHHa NiponiTUYHOTO
OYMLLEHHA BWMKHITb AyxoBy wady,
HaTucHyBLK knasiwy (U,



. 9 ObLCJ/IYITOBYBAHHA

3AMIHA JTAMIMOYKMH

3acTtepexeHHs. [epep 3amiHolo

NlaMnoYku Big’egHauTe nNpPUCTPIN

Bif, Mepexi, Wob 3anobirtm pusmky
YPaXXeHHs  eNIeKTPUYHUM  CTPYMOM.
BukoHyBaTu U0 onepauilo HeobxigHO
nicnsa oXonomKeHHSA NPUCTPOLO.

XapakTtepuctukm namnodku: 25 Bt, 220-
240 B 3miHHoro ctpymy, 300 °C, G9.

AR

fAKwo namnoyka nepecrana npauroBaTy,
BU MOXeTe CaMOCTIMHO 3aMiHUTK Ii.
3HiMITb 3aXmCHe CKIO Ta 3HIMITb NamMMoYKy,
BUKOPUCTOBYIOUM TYMOBY pPYyKaBUUKY, sika
nonerwye npouec AeMoHTaxy. BcTtaste
HOBY NMaMmnoYKy Ta BCTaHOBITb Ha Micue
3axmMCHe CKIo.

Lle npucTpin ocHalweHo pxepernom
OCBITNEeHHsA Knacy eHeproedekTuBHOCTi G.
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. 1 0 HECIIPABHOCTI TA IX YCYHEHHHA

3anuTaHHA BignoBigi n pilweHHA

- Bipobpaxaetbcs Hanuc AS (cuctema
aBTOMaTU4YHOro BMWMKHeHHA Auto
Stop).

Lia dyHKUia BUMUKaE HarpiBaHHS 4yXOBO(
wadwu, AKWo BWM 3abynu il BUMKHYTK.
BUMKHITb gyxoBy wady.

- Kog HecnpaBHOCTi mouyMHaeTbca 3
nitepwm F.

Y nyxosivi wadi BUABNEHO HEeCnpaBHICTb.
BumkHiITE ayxoBy wady Ha 30 XBUIKH.
AKLL0 HECNPaBHICTb He 3HUKNA, Bid’egHanTe
erneKkTpUYHE >KMBMEHHS L OHaNMeHLe
Ha OAHY XBUIUHY. AKWO HecnpasHICTb
He yCyBaeTbCsl, 3BEPHITbCA OO0 CNyxbu
nicnanpopaxHoro ob6cnyroByBaHHS.

- lyxoBa wadpa He HarpiBaeTbCS.

YneBHiTbCS, WO AyxoBy wady nig’eqHaHo
00 [Kepena >XMBMEHHS, a 3anobiKHUK
NPUCTPOID € CMNpaBHUM. YNEBHITbCSH,
wo pAgyxoea wWwada npaule He B
aemoHcTpauinHomy pexumi DEMO (gus.
MEHIO HamnaLUTyBaHb).

- lamnouyka gyxoBoi Wwadum He npaLoeE.

3amiHiTe namnoyky abo 3anobikHMK.
YNeBHITbCA, WO AyXOBY Wady HanexHum
YMHOM nNig’€AHAHO OO0 MEPEXi XUBIEHHS.
[uB. po3ain woao 3amiHy NaMnoYku.

-BeHTuUnATop OXONnopXeHHS
npoooBXye ob6epTatuca nicnsa
BUMMKHEHHS! MPUCTPOIO.

Lle HopmManbHO, BEHTUNATOP MOXe
npautoBaTu NpPOTAroM roAWHW nicns
NPUroTyBaHHA ANS BeHTUNAUii OyXOBOT
wamu. AKLWO BEHTUNATOP Npautoe AoBLUe
LbOro 4acy, 3BepHiTbCA A0 Ccnyxbu
nicnanpoaaxHoro o6cnyroByBaHHS.
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noPAOM LWLOAO NPUTOTYBAHHA B PYYHOMY PEXUMI

*

=1 | ) ]| B | [@] | =] |,
BMIOOA ] E ] ® ® 3 | BauHA
gc § gc § gc § gc § g’c § gc E xsvmyvmax
MeyeHsn 3i cBUHUHM (1 Kr) 200 2 190 | 2 60
MeueHs 3 TenaTuhm (1 Kr) 200 2 190 | 2 | 60-70
MeyveHs 3 ANOBUYNHMU 240 2 200 | 2 | 3040
z zs,gp:’r’)""“a (wora, nonatka, 220 | 2| 220 | 2 200 | 2 210 [ 2| 60
g Mruusa (1 kr) 200 3122 | 3 210 | 3 185 | 3 60
° Kypsui cterHa 220 | 3 210 | 3 20-30
CBuHi/Tensavi Bin6uBHI 210 3 20-30
fnoBudi Bin6ueHi (1 kr) 210 | 3 210 | 3 20-30
BapaHsui Bia6vBHI 210 | 3 20-30
- CmaxeHa Ha rpvni puba 275 4 15-20
E MpuroroBaHa pu6a (aopano) 200 8 190 | 3 | 30-35
Puba B neprameHTi 220 3 200 | 3| 15-20
lpaTeH (NpuroToBaHi cTpaBu) 275 | 2 30
% FpateH pnodpinya 200 3 180 | 3 45
£ |NasaHbsa 200 3 180 | 3 45
®daplumpoBaHi TomaTu 170 3 170 | 3 30
E;_::»MchMM BickBiT — «)Ke- 180 | 3 180 | 4 35
BickBiTHUIA pyneT 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Bpiow 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
BpayHi 180 2 180 | 2 | 20-25
s TopT — (hyHTOBMIA KEKC 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Z:EE KnadpyTi 200 3 190 | 3 | 30-35
a :2::30, BUPOGK 3 Mico4HOro 175 3 170 | 3 | 1520
& [Babka 180 | 2 40-45
E Bese 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
§ MagneHn 220 3 210 | 3 5-10
2 3aBapHe TicTo 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Buniuka 3 nuctoBoro TicTa 220 3 200 | 3 5-10
CaBapeH 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
TapT i3 nico4Horo Ticta 200 1 200 | 1| 3040
Iia:;; i3 TOHKOrO NIMCTKOBOrO 215 1 200 | 1| 20-25
Teppin 200 2 190 | 2 | 80-100
Miua 240 | 1 15-18
o Kiw 190 1 180 | 1 190 | 1] 3540
2 Cycpbne 180 | 2 50
m 3akpuTui nupir 200 2 190 | 2 | 4045
Xni6 220 2 220 | 2 | 3040
IpiHkn 275 |4-5 2-3

* Banexws sia

MPUMITKA. Mepu Hix NOCTaBUTI M'SICO B AyXOBY wWadby, 1010 CAA 3aMMWMTY 38 KIMHATHOT TeMNEepaTyp MPpUHAMHi Ha OfHY TOAMHY. mogeni
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NEPEBIPKA ®YHKUIOHANBHOCTI BIAMOBIAHO CTAHOAPTY IEC/EN 60350

* PEYXUM
CTPABA MPUrOTY- | PIBEHb AKCECYAPU oc |TPMBANICTL NIAIrPIB
BAHHS MIH.
Bupo6wu 3 nicoyHoro Ticta I
(8.4.1) | 5 [eko 45 mm 150 30-40 Tak
Bupo6u 3 nicoyHoro Ticta T
(8.4.1) o 5 [eko 45 mm 150 25-35 Tak
Bupo6wu 3 nicouHoro Ticta = 245 [eko 45 mm + pe- 150 25_45 TaK
(8.4.1) — WwiTka
Bupo6u 3 nicoyHoro Ticta
e | 3 [exo 45 mm 175 | 25-35 TaK
Bupo6u 3 nicoyHoro Ticta [exko 45 mm + pe-
) | 2+5 . 160 | 30-40 TaK
Hesenuki Ticteuka (8.4.2) 5 [eko 45 mm 170 25-35 Tak
Hesenuki Ticteuka (8.4.2) 3% 5 Leko 45 mm 170 25-35 Tak
Hesenuki Ticteuka (8.4.2) St 2+5 Hexo ‘LJSiT'\:I(Z *pe- 170 20-40 Tak
HeBenwki Ticteuka (8.4.2) 3 [eko 45 mm 170 25-35 Tak
HeBenuki Ticteuka (8.4.2) 2+5 Hexo ‘tusiT“:I(': *pe- 170 25-35 Tak
Kekc 6e3 .
XMpy (8.5.1) I:l 4 Pewwitka 150 30-40 Tak
Kekc 6e3 | S .
XMpy (8.5.1) — 4 PewiTka 150 30-40 Tak
Kekc 6e3 St [exko 45 mm + pe-
xupy (8.5.1) 2+5 wiTka 150 30-40 Tak
Kekc 6e3 .
*py (8.5.1) - 3 PewwiTka 150 30-40 Tak
Kekc 6e3 [eko 45 mm + pe-
*upy (8.5.1) 2+5 wiTka 150 30-40 Tak
A6nyy4Huii nupir (8.5.2) 1 PewwiTka 170 90-120 Tak
AA6ny4HuiA nupir (8.5.2) 1 Pelwitka 170 90-120 Tak
A6ny4HuiA nupir (8.5.2) 3 Pelwuitka 180 90-120 Tak
IpateH (9.2.2) 5 Pelwitka 275 3-6 Tak

* 3anexwuTb Big
mozeni

PeuenT i3 BUKOpUCTaHHAM ApDKAXKIB (3anexuTb Big Moaeni)

InrpenienTu:

« BOPOLWHO — 2 KT}  Boga — 1240 Mn; * cinb — 40 T; * 4 NAKeTH CyXUX APDKIKIB ANS BUMIHKN.

Bamicitb TicTo Mikcepom i nocTasTe nigHiMaTUCs B AyXOBY Lwady-

MpurotyBanHsa [ns peuenTis i3 6a3oBoro Apixaxooro TicTa. Mepeknaaite TiCTO B XXapoMiLHy
hopMmy, 3HIMITb NiACTaBKK ANs sipyciB i nocTasTe (YOPMY Ha NOAOBY NOBEPXHIO.

PogsirpiiiTe ayxoBy wady 3 cy

rapsiyoi

i a0

3anuwTe TicTo ANA NiginMaHHa Ha 25-30 XBUNUWH Nia Aiclo 3anuULKOBOro Tenna.

MPUMITKA. 3a yMOBM NpuroTyBaHHA Ha ABOX PiBHAX AE€KN MOXHA BUAMAaTN HEOHOYACHO.

Typu 40-50 °C npotsirom 5 xBUNuH. BUMKHITL ayxoBy wadyy Ta
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80-100 | 2 | 190 2 200 |02 hvd
15-18 1| 240 nx'o
35-40 [ 1] 190 1 180 1 190 wqp
50 2 ] 180 a"7910 %
40-45 | 2 190 2 200 nT'oYS
30-40 | 2| 220 2 220 onY
2-3 4-5| 275 77 onY?
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IEC/EN 60350 |zn"7 XN N'¥72197 NIN'RN 10"

DTN Dim'n (i) Yon ce DT aan ,'1?!':‘: Jim xm

) 30-40 150 n"n 45 nuan 5 (8.4.1) 9"1° p¥a niay
) 25-35 150 n"n 45 nnan 5 3t (8.4.1) 919 p¥a niay
) 25-45 150 | nwa+n"n 45 nuan 2+5 3¢ (8.4.1) 9o px¥a nirawy
[B) 25-35 175 n"n 45 nnan 3 (8.4.1) 9o pxa niawy
) 30-40 160 | nwa+n"n 45 nuan 2+5 (8.4.1) 9o p¥a nirawy
) 25-35 170 n"n 45 nnan 5 (8.4.2) nnop pup wark
[B) 25-35 170 n"n 45 nnan 5 3¢ (8.4.2) nnvp g wANK
) 20-40 170 | nvn+ n"n 45 nnan 2+5 3t (8.4.2) nnop prp winarx
P 25-35 170 n"n 45 nan 3 (8.4.2) nnop i wrarn
B 25-35 170 | nwn+n"n 45 nuan 2+5 (8.4.2) nnop pup wark
[B) 30-40 150 nen 4 |:| NZ;;?;; ;::.I:
P 30-40 | 150 nen 4 it A
) 30-40 150 | nwn+ n"n 45 nnan 2+5 = Nzg;:} ;:::;
) 30-40 150 nvn 3 Nrg;:} ;:I':
) 30-40 150 | nwn+n"n 45 nnan 2+5 N:;;:; ;:::;
) 90-120 170 nen 1 (8.5.2) n'nion vVIXL
) 90-120 170 nen 1 3¢ (8.5.2) n'nion vVIXL
[B) 90-120 180 nen 3 (8.5.2) n'nion vVIXL
) 3-6 275 nen 5 ww (9.2.2) o 17y @n
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34

EER




: Information on EU regulation 2023/826 - CS : Informace o nafizeni EU 2023/826 - DA : Information om EU-forordning 2023/826 - DE : Informationen zur EU-Verordnung 2023/826 - EL MANpPo@opiEg OXETIKA PE TOV
sobre el reglamento UE 2023/826 - IT : Informazioni sul regolamento UE 2023/826 - NL : Informatie over EU-verordening 2023/826 - Fl : Tietoa EU-asetuksesta 2023/826 - PL :
aci om EU-férordning 2023/826

0: 6 - SK : 0 EU 2023/826 - SV:

FR : Information réglementation UE 2023/826

6 (EE) 2023/826 - ES :
6 - PT : Informagbes sobre o regulamento da UE

niu UE 20!

FR : Consommation électricité

EN : Electricity consumption - CS : Spotfeba elektrické energie - DA : Elforbrug - DE : Stromverbrauch - EL :
Karavéhwon quplmg evépyeiag - ES : Consumo de electricidad - IT : Consumo di energia elefirica - NL :
- PL : Zuzycie energii elektrycznej - PT : Consumo de eletricidade -|
SK : Spotreba eleklnckel energle SV : Elférbrukning

FR : Laps de temps pour passer dans le mode

EN : Time Frame to Switch to Mode - CS : Gasovy ramec pro pfepnuti do reimu - DA : Tidsramme for at skifte
til tilstand - DE : Zeitrahmen fiir den Wechsel in den Modus - EL : Xpoviké TAaioio yia petdBaocn oe Aeimoupyia
ES : Periodo de tiempo para cambiar al modo - IT : Intervallo di tempo per passare alla modalita - NL :
Tijdsspanne om over te schakelen naar modus - FI : Aikavéli tilaan siirtymiselle - PL : Ramy czasowe do|
przetaczenia w tryb - PT : Perodo de tempo para mudar para o modo - SK : Casovy ramec na prepnutie do
rezimu - SV : Tidsram for att véxla till lage

FR : Mode arrét
DA : Slukket tilstand - DE : Aus-

EN : Off Mode - CS : ReZim vypnuti - * .

Modus - EL : Aeoupyia extog Aemoupyiag - ES : Modo apagado - IT Max 0,5W 2min

Modalita spenta - NL : Uit-modus - FI : Pois paélta -tia - PL : Tryb

wylaczenia - PT : Modo Desligado - SK : ReZim vypnutia - SV : Av-lage

FR : Mode veillle

EN : Standby mode - CS : i rezim - DA : - DE|

: Bereitschaftsmodus - EL : Katdotaon avapoviig - ES : Modo de espera

-IT : Modalita standby - NL : Standby-modus - .

FI : Valmiustiassa -yFL Tryb czuv‘:anla PT: Modo de espera - SK : Max 0,8W 2 min

y rezim - SV :

FR : Mode veille avec maintien de la connexion au

réseau

EN : Standby mode with network connection - CS : Pohotovostni rezim s

im k siti - med -DE :

Standby-Modus mit Netzwerkverbindung -EL : Kardoraon avayovig pe

ouvBean Siktoou - ES :Modo de espera con conexion de red - IT : W 2 mi
min

Modalita Siandby con connessione di rete - NL : Standby ‘modus met

-Fl: - PL : Tryb czuwania
2 polgczeniem sieciowym - PT : Modo de espera com ligagdo de rede -
SK : Pohotovostny rezim s pripojenim k sieti - SV : Standby-lage med
natverksanslutning

R : * N/A selon modéle
EN : depending on model -
do modelo - SK : V zavislosti od modelu - SV : beroende pa modell

CS : v zavislosti na modelu - DA : afhaengig af model

- DE : je nach Modell - EL : avéiloya pe To povrého - ES : Dependiendo del modelo -

IT : a seconda del modello - NL : afhankelijk van het model - FI :

mallista riippuen - PL : w zaleznosci od modelu - PT : dependendo






