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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

Découvrir les produits De Dietrich, c’est éprouver des émotions uniques.
L’attrait est immédiat dés le premier regard. La qualité du design
s’illustre par I'esthétique intemporelle et les finitions soignées rendant
chaque objet élégant et raffiné en parfaite harmonie les uns
avec les autres. Vient ensuite lirrésistible envie de toucher.

Le design De Dietrich capitalise sur des matériaux robustes
et prestigieux ; 'authentique est privilégié. En associant la technologie
la plus évoluée aux matériaux nobles, De Dietrich s’assure la réalisation
de produits de haute facture au service de 'art culinaire, une passion
partagée par tous les amoureux de la cuisine. Nous vous souhaitons
beaucoup de satisfaction dans I'utilisation de ce nouvel appareil.

En vous remerciant de votre confiance.

\GIn, Le label « Origine France Garantie » assure au consommateur la
tracabilité d’un produit en donnant une indication de provenance
2 claire et objective. La marque DE DIETRICH est fiére d’apposer ce
label sur les produits issus de nos usines francaises basées a Or-
lIéans et Vendéme.

E z
~
‘E
BVCert.6011825

Retrouvez-nous sur ) ()

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

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

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

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

marque.

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

Important :

Cet appareil peut étre
utilisé par des enfants
ageés de 8 ans et plus, et par
des personnes aux capacités
physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou
dénuées d’expérience et de
connaissance, si elles ont pu
bénéficier d’'une surveillance
ou d’instructions préalables
concernant [l'utilisation de
I'appareil de fagon slre et en ont
comEris les risques encourus.
— Les enfants ne doivent
pas jouer avec l'appareil. Les
opérations de nettoyage et
de maintenance ne doivent
as étre faites par des enfants
aissés sans surveillance.
— |l convient de surveiller les
enfants pour s’assurer qu’ils ne
jouent pas avec I'appareil.

MISE EN GARDE :

— L’appareil et ses parties
accessibles deviennent
chaudes au cours de ['utilisation.
Faire attention a ne pas toucher
les éléments chauffants situés
a lintérieur du four. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart a moins qu'ils ne
soient surveillés en permanence
— Cet appareil est congu pour
faire des cuissons porte fermée.
— Avant de procéder a un
nettoyage pyrolyse de votre
four, retirez tous les accessoires
et enlevez les éclaboussures
importantes.

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

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



SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

MISE EN GARDE :

S’assurer que l'appareil

est déconnecte de
'alimentation avant de

remplacer la lampe pour éviter
tout risque de choc électrique.
Intervenez lorsque I'appareil est
refroidi. Pour devisser le hublot
et la Iam;r)]e, utilisez un gant
de caoutchouc qui facilitera le
demontage.

courant doit étre accessible

apres installation. Il doit
étre possible de déconnecter
I'appareil du réseau
d’alimentation, soit a 'aide d’'une
fiche de prise de courant, soit
en incorporant un interrupteur
dans les canalisations fixes
conformément aux régles
d’installation.

mLa fiche de prise de

— Si le cable d’alimentation
est endommageé, il doit étre
remplacé par le fabricant,
son service apres vente ou
une personne de qualification
similaire afin d’éviter un danger.
— Cet appareil peut étre installé
indifféremment sous plan ou en
colonne comme indiqué sur le
schéma d’installation.

— Centrez le four dans le meuble
de fagon a garantir une distance
minimum de 10 mm avec le
meuble voisin. La matiére du
meuble d’encastrement doit
résister a la chaleur (ou étre

revétu d’une telle matiére). Pour
plus de stabilite, fixez le four
dans le meuble par 2 vis au
travers des trous prévus a cet
effet sur les montants latéraux.
— L’appareil ne doit pas étre
installé derriere une porte
décorative, afin d’éviter une
surchauffe.

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

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

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

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



¢ 1 INSTALLATION

CHOIX DE L’EMPLACEMENT ET
ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

Lorsque le meuble est fermé a l'arriere,
pratiquez une ouverture de 50 x 50 mm
pour le passage du cable électrique.

A




¢ 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

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

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

Fil bleu T‘
il noir, marron
ou rouge

= Fil vert/jaune

m Attention :

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

¢ 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

Les matériaux d’'emballage de cet
appareil sont recyclables. Participez a leur
recyclage et contribuez ainsi a la protection
de I'environnement en les déposant dans
les conteneurs municipaux prévus a cet
effet.
Votre appareil contient
également de nombreux
matériaux recyclables. Il est
donc marqué de ce logo afin de
vous indiquer que les appareils
o usagés ne doivent pas étre
meélangés avec d’'autres déchets.
Le recyclage des appareils qu’organise
votre fabricant sera ainsi réalisé dans les
meilleures conditions, conformément a

la directive européenne 2002/96/CE sur
les déchets d’équipements électriques et
électroniques.

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

Nous vous remercions pour votre
collaboration a la protection de
I’environnement.

Si vous imprimez ce document, pensez a le trier.




¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

PRESENTATION DU FOUR

)
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@ Bandeau de commandes

@ Lampe

@ Gradins fils ( 6 hauteurs disponibles)



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

7 XO) 18:26
6 o i 200°C

@ 0:40
@ — | tH20:00
Touche arrét du four @ Afficheurs
(appui long) @ Manette rotative avec appui

.. central (non démontable) :
Touche retour en arriére o
(valide en recherche de - permet de choisir les programmes,

programmation, hors cuisson) d’augmenter ou de diminuer les
valeurs en la tournant.

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

SYMBOLES DES AFFICHEURS

lB Démarrage de la cuisson Mémorisation de cuissons

E Arrét de la cuisson Indicateur de verrouillage
du clavier
Degrés de température
3 |ndicateur de verrouillage
@ Durée de cuisson de la porte lors d’'une
pyrolyse

Heure de fin de cuisson
(départ différé)

Indicateur de hauteurs de gradins preconisées pour
enfourner les plats




¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (selon modéle)

- Grille sécurité anti basculement

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

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

Positionnez la butée anti basculement

vers le fond du four.

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

- Grilles «saveur»

Ces demi-grilles «saveur» s’utilisent
indépendamment I'une de l'autre mais
exclusivement posées dans un des
plats ou lechefrite avec la poignée anti
basculement vers le fond du four.

En n'utilisant qu'une seule grille vous
avez la facilité d’arroser vos aliments

avec le jus recueilli dans le plat.

10



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

- Systéme de rails coulissants

Grace au systeme de rails coulissants, la
manipulation des aliments devient plus
pratique et facile puisque les plaques
peuvent étre sorties en douceur, ce qui
simplifie au maximum leur manipulation.
Les plaques peuvent étre extraites
entierement, ce qui permet d’y accéder
totalement.

De plus, leur stabilité permet de travailler
et de manipuler les aliments en toute
sécurité, ce qui réduit le risque de
brllures. Ainsi, vous pouvez sortir vos
aliments du four beaucoup plus aisément.

INSTALLATION ET DEMONTAGE
DES RAILS COULISSANTS

Aprés avoir retiré les 2 gradins-fils,
choisissez la hauteur de gradins (de

2 a 5) a laquelle vous souhaitez fixer
vos rails. Enclenchez le rail gauche
contre le gradin gauche en effectuant
une pression suffisante a 'avant et a
I'arriére du rail afin que les 2 pattes sur
le c6té du rail rentrent dans le gradin-fil.
Procédez de la méme fagon pour le rail
droit.

NOTA : la partie coulissante télescopique
du rail doit se_déplier vers I'avant du
four, la butée @ se trouve face a vous.

Mettez en place vos 2 gradins-fils et
posez ensuite votre plaque sur les 2
rails, le systéme est prét a I'utilisation.
Pour démonter les rails,
nouveau les gradins-fils.
Ecartez légérement vers le bas les
pattes fixées sur chaque rail pour les
libérer du gradin. Tirez le rail vers vous.

retirez a

11

Conseil
Afin d’éviter le dégagement de
fumées durant la cuisson de viandes

grasses, hous vous recommandons
d’ajouter une faible quantité d’eau ou
d’huile au fond de la léchefrites.

Sous l'effet de la chaleur les

accessoires peuvent se déformer
sans que cela n’altére leur fonction. lis
reprennent leur forme d’origine une
fois refroidis.



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

PREMIERS REGLAGES -
MISE EN SERVICE

- Sélectionnez la langue

A la premiére mise en service ou suite
a une coupure de courant, sélectionnez
votre langue en tournant la manette
puis appuyez pour valider votre choix.

- Réglez I’heure
L’affichage clignote a 12:00.

Réglez successivement heures et
minutes en tournant la manette puis en
appuyant pour les valider.

Votre four affiche I'heure.

NB : Pour modifier 'heure a nouveau
reportez-vous au chapitre «Réglages».

Avant d’utiliser votre four pour la

premiére fois, chauffez-le a vide
pendant 30 minutes a température
maximale. Assurez-vous que la piéce
est suffisamment aérée.

12

- Démarrage - Menu général

Appuyez sur la touche MENU — pour
accéder au menu général

lorsque le four n’affiche que I'heure.
Vous arrivez sur le premier mode de
cuisson : le mode Expert.

Tournez la manette pour faire défiler les
divers programmes :

Réglages

Minuterie

Basse
Température

Pour entrer dans le mode sélectionné,
validez en appuyant sur la manette.
Pour revenir en arriére (sauf durant une
cuisson), appuyez sur la touche retour
et pour stopper le four, appuyez
quelques secondes sur la touche arrét



¢ 4 CUISSON

LES MODES DE CUISSON

Selon le degré de connaissances que
vous avez sur la cuisson de votre recette

sélectionnez un des modes suivants :
“ Sélectionnez le mode
@ “EXPERT” pour effectuer une
recette dont vous choisirez

vous-méme le type, la
température et la durée de cuisson.
Sélectionnez le mode

"RECETTES" pour une recette
pour laquelle vous avez besoin
d’une assistance du four.
Choisissez simplement le type d’aliment
proposé, son poids et le four s’occupe
de sélectionner les parametres les plus
adaptés.

Sélectionnez le mode “CHEF”

pour une recette gérée

automatiquement par le four.

Choisissez parmi une liste de
plats les plus courants celui que vous
désirez cuisiner.

#—ﬂ— Sélectionnez le mode “BASSE
TEMPERATURE” pour une
recette gérée entierement par
le four grace a un programme

électronique spécifique (cuisson lente).

13

@ LE MODE «EXPERT»

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

Lorsque le four n’affiche que I'heure,
appuyez sur la touche MENU — pour
atteindre le menu général puis

validez le mode «Expert».

- Tournez la manette pour sélectionner
la fonction de cuisson de votre choix
parmi la liste ci-dessous puis validez :
Chaleur combinée

Chaleur tournante

Traditionnel

Cuisson Eco

Gril ventilé

Sole ventilée

Gril variable

Maintien chaud

Décongélation

Pain

Séchage

Shabbat (fonction spéciale)

BARCEDDDEENEE

dkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Favoris (permet de mémoriser 3
cuissons)




¢ 4 CUISSON

@ FONCTIONS DE CUISSON (selon modéle)

@ Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position

T°C préconisée
mini - maxi

Utilisation

Chaleur
combinée

205°C
35°C -230°C

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

Chaleur
tournante*

180°C
35°C - 250°C

Recommandé pour garder le moelleux
des viandes blanches, poissons,
légumes. Pour les cuissons multiples
jusqu’a 3 niveaux.

[1

Traditionnel

200°C
35°C - 275°C

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

ECO

ECO*

200°C
35°C - 275°C

Cette position permet de faire un gain
d’énergie tout en conservant les qualités
de cuisson. Dans cette séquence,
les cuissons peuvent se faire sans
préchauffage.

Gril ventilé

200°C
100°C - 250°C

Volailles et rétis juteux et croustillants sur
toutes les faces.

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

Sole ventilée

180°C
75°C - 250°C

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

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

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

14



¢ 4 CUISSON

Utilisation

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

Recommandé pour faire lever les pates
a pain, a brioche, kouglof.

Moule posé sur la sole, en ne
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).

Séquence préconisée pour la cuisson
du pain. N'oubliez pas de déposer un
ramequin d’eau sur la sole pour obtenir
une crolte croustillante et dorée.

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

Position T°C préconisée
mini - maxi
Gril variable 4
1-4
Maintien 60°C
WM 20 chaud 35°C - 100°C
Décongélation 35°C
! 30°C - 50°C
y Pain 205°C
35°C - 220°C
Séchage 80°C
35°C - 80°C
90°C

@ Shabbat

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

Conseil économie d’énergie.

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

chaleur.



¢ 4 CUISSON

CUISSON IMMEDIATE
(mode Expert)

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

- Enfournez votre plat au niveau
conseillé.

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

NB Certains parametres sont
modifiables 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 :

- Sélectionnez le symbole température
puis validez.

- 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 le symbole
durée de cuisson puis validez.
Entrez la durée de cuisson en tournant la
manette puis validez.

Votre four est équipé de la fonction
“SMART ASSIST” qui lors d'une

16

programmation de durée, vous
préconisera une durée de cuisson
modifiable selon le mode de cuisson
choisi.

Le décompte de la durée se
fait immédiatement une fois Ila
température de cuisson atteinte.

CUISSON DEPART DIFFERE

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

-Sélectionnez le symbole fin de cuisson
&) e validez.

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

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.

Le four indique un message :
«Souhaitez-vous arréter la cuisson en
cours ?».

Confirmez en sélectionnant «J’accepte»
puis validez ou sélectionnez «Je refuse»
et validez pour poursuivre la cuisson.



° 4 CUISSON

FONCTION SECHAGE

Le séchage est '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.

N'utilisez que des aliments frais.
Lavez-les avec soin, égouttez-les et
essuyez-les.

Recouvrez la grille de papier sulfurisé
et posez les aliments coupés dessus de
fagon uniforme.

Utilisez le niveau de gradin 1 (si vous
avez plusieurs grilles enfournez-les aux
gradins 1 et 3).

Retournez les aliments 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 déshydrater vos aliments

i A A Durée en :
Fruits, légumes et herbes Température heures Accessoires
Fryits_a pépins (en tranches de 3 mm 80°C 5.9 1 0u 2 grilles
d’épaisseur, 200 g par grille)

Fruits a noyau (prunes) 80°C 8-10 1 ou 2 grilles
Racmes oi:omestlbles (garottes, 80°C 5.8 1.0u 2 grilles
panais) rapees, 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 0ou 2 grilles
Herbes aromatiques 60°C 6 1 ou 2 grilles

17
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FAVORIS
(dans le mode Expert)

W

- Mémorisez une cuisson

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

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

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

L’écran propose alors d’enregistrer ¢
parametres dans une mémoire é ﬁ
ou . Choisissez-en une puis
validez. Votre cuisson est
mémorisée.

Validez a nouveau pour démarrer la
cuisson.

alors

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

Aucun départ différé n’est
programmable lors des mémorisations.

- Utilisez une mémoire déja enregistrée
dans la fonction “Favoris”

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

- Sélectionnez_une des mémoires déja

enregistrées ou et appuyez

pour valider.

Le four démarre.
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LE MODE “RECETTES”

(3
[=m]

Ce mode sélectionne pour vous les
parametres de cuisson appropriés en
fonction de I'aliment a préparer.

CUISSON IMMEDIATE

- Sélectionnez le mode «RECETTES”
lorsque vous étes dans le menu général
puis validez.

Le four vous propose plusieurs
catégories a l'intérieur desquelles se
trouvent de nombreux plats (35 ou 50
selon modéle voir liste ci-aprés) :

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

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

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

- Un poids est alors proposé. Entrez
le poids et validez ; le four calculera
automatiquement et affichera la durée
de cuisson ainsi que la hauteur de gradin.

- Enfournez votre plat et validez.

Pour certaines recettes un
préchauffage est nécessaire avant
d’enfourner le plat.

Vous pouvez ouvrir votre four pour
arroser votre plat a n’importe quel
moment de la cuisson.

- Le four sonne et s’arréte lorsque la
durée de cuisson est terminée; votre
écran vous indique alors que le plat est
prét.
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LISTE DES PLATS
(selon modele)

VOLAILLER

Poulet

Canard

Magrets de canard *
Dinde

BOUCHER

Epaule d’agneau rosé
Beeuf saignant

Beeuf a point

Beeuf bien cuit

Réti de Porc

Roti de veau

Cotes de veau *

POISSONNIER
Saumon

Truite

Terrine de poisson

TRAITEUR
Lasagnes
Pizza
Quiche

PRIMEUR

Gratin de pommes de terre
Tomates farcies

Pommes de terre entiéres

BOULANGER
Pate feuilletée
Pate brisée
Pate levée
Brioche

Pain
Baguettes
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F=4 LE PATISSIER
Tarte aux fruits
Crumble
Génoise
Cupcakes
Créme caramel
Gateau chocolat
Sablés / Cookies *
Cake
Gateau au yaourt

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

Il est notifie a I'écran de ne pas

insérer le plat avant que le four ne
soit a température.
Un bip vous indique la fin du
préchauffage ; le décompte du temps
s’effectue a partir de ce moment la.
Enfournez alors votre plat au niveau de
gradin préconisé.

CUISSON DEPART DIFFERE

Vous pouvez, si vous le désirez, modifier
I'heure de fin de cuisson en sélectionnant
le symbole fin de cuisson & puis validez.
Une fois I'heure de fin de cuisson réglée,
validez.

Pour les recettes nécessitant un
préchauffage, il n’est pas possible
d’effectuer de cuisson départ différé.
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LE MODE «CHEF»

Ce mode vous facilitera entiérement
la tache puisque le four calculera
automatiquement tous les parametres de
cuisson en fonction du plat sélectionné
(température, durée de cuisson, type
de cuisson) grace a des capteurs
électroniques placés dans le four qui
mesurent en permanence le degré
d’humidité et la variation de température.

Aucun préchauffage n’est
nécessaire pour utiliser le mode
«CHEF».
La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

CUISSON IMMEDIATE

- Dans le menu général, sélectionnez
le mode de cuisson «CHEF” avec la
manette puis validez.

Le four propose un choix de plats (voir la
liste des plats ci-apres).

- Sélectionnez votre plat puis validez.

- Validez a nouveau sur la manette pour
démarrer la cuisson.

mATTENTION :

Ce mode de cuisson s’effectue en deux
phases :

1- Une premiére phase de recherche
durant laquelle le four commence a
chauffer et va déterminer le temps de
cuisson idéal. Cette phase dure entre 5
et 40 minutes selon le plat.
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IMPORTANT : ne pas ouvrir la

porte pendant cette phase afin
de ne pas perturber le calcul et
I’enregistrement des données sinon
la cuisson sera annulée.

Cette phase de recherche est
représentée par une animation 000006

2- Une deuxiéme phase de cuisson :
le four a ajusté le temps nécessaire,
I'animation disparait.

La durée indiquée restante prend
en compte la durée de cuisson de la
premiére phase.

I vous est possible dorénavant
d’ouvrir la porte, pour arroser ou
retourner vos viandes.

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

CUISSON DEPART DIFFERE

Vous pouvez modifiez I'heure de fin de
cuisson avant d’enfourner votre plat au
niveau du gradin proposeé.

Pour procéder a un départ différée,

- Sélectionnez le symbole fin de cuisson
et changez I'heure de fin de cuisson
puis validez.
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LISTE DES PLATS

Pizza

(300 g a 1.2 kg)

pizza traiteur - pates fraiches
pizza pates prétes a 'emploi
pizza pates “maison”

Posez-la sur la grille pour obtenir une
pate croustillante (vous pouvez interca-
ler une feuille de papier cuisson entre
la grille et la pizza pour protéger le four
des débordements de fromage).

Ro6ti de Boeuf (3 cuissons) :

(800 g & 1,6 kg)

* boeuf saignant

* boeuf bien cuit

Otez le maximum de barde : elle pro-
voque des fumées.

Posez le réti sur la lechefrite.

En fin de cuisson, respectez un temps
de repos de 7 a 10 min.

* boeuf a point

W
@ Roti de Porc
(700 g a 1,4 kg)

échine
filet

Posez le rbti sur la grille de 'ensemble
grille + léchefrite.

En fin de cuisson, respectez un temps
de repos de 7 a 10 min. Salez en fin de
cuisson.

Poulet

poulets (1,4 kg a 2,5 kg)
canette, pintade

Posez le poulet sur la grille de I’en-
semble grille + léchefrite. Piquez la peau
des volailles avant cuisson pour éviter
les éclaboussures.

Poissons
(400 g a 1 kg)

poissons entiers (dorade, merlu,
truites, maquereaux, réti de poisson).
Ne convient pas aux poissons plats.
Réservez cette fonction pour les
poissons entiers.

Utilisez le plat multi-usages.
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LISTE DES PLATS

Tarte salée

quiches fraiches
quiches surgelées

Utilisez un moule en aluminium non

adhésif : la pate sera croustillante
dessous.
Retirez la barquette des quiches

surgelées avant de les poser sur la
grille.

Gateau
(500 g a 1 kg)

gateaux familiaux : cake (salés, sucrés),
quatre quarts,

préparations toutes prétes proposées
en sachets.

Gateaux préparés dans un moule a
cake, un moule rond, carré et toujours
posés sur la grille.

Possibilité de cuire 2 cakes, moules
cote a cote.

22

CONSEILS ET ASTUCES MODE
"CHEF"

Pizza

Pour éviter au fromage ou a la sauce
tomate de couler dans le four, vous
pouvez poser une feuille de papier
sulfurisé entre la grille et la pizza.

Tartes / Quiches

Evitez les plats en verre, en porcelaine
trop épais ils prolongent le temps de
cuisson et le fond de la pate n’est pas
croustillant. Avec les fruits, le fond de
tarte risque de se détremper : il suffit
alors d'y déposer quelques cuillerées
de semoule fine, de biscuits écrasés
en chapelure, de poudre d’amandes ou
de tapioca, qui en cuisant absorberont
le jus. Avec les légumes humides ou
surgelés (poireaux, épinards, brocolis ou
tomates) vous pouvez saupoudrer une
cuiller a soupe de fleur de mais.

Poissons

A l'achat, I'odeur doit étre agréable et
faible de marée. Le corps ferme et
rigide, les écailles fortement adhérentes
a la peau, l'ceil vif et bombé et les
branchies brillantes et humides.

Boeuf / Porc / Agneau

Sortez impérativement toute viande du
réfrigérateur bien avant la cuisson :
le choc froid-chaud durcit la viande,
ainsi vous obtiendrez un réti de boeuf
doré autour, rouge dedans et chaud
a cceur. Ne salez pas avant de cuire;
le sel absorbe le sang et desséche la
chair. Retournez la viande a l'aide de
spatules : si vous la piquez le sang
s’échappe. Laissez toujours reposer la
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viande aprées cuisson pendant 5 a 10
minutes : emballez-la dans un papier
d’aluminium et posez-la a I'entrée du
four chaud : ainsi le sang attiré vers
I'extérieur pendant la cuisson va refluer
et irriguer le réti.

Utilisez des plats a r6tir en terre : le verre
favorise les projections de gras.

Evitez de piquer le gigot d’agneau de
gousses d’ail, sinon il perd son sang ;
glissez plutét l'ail entre chair et os, ou
cuisez les gousses d’ail non épluchées
a coté du gigot et écrasez-les en fin de
cuisson pour parfumer la sauce ; filtrez
et servez trés chaud en sauciére.

QUELQUES RECETTES
"CHEF"

MODE

Pizza

Base : 1 pate pour pizza

*aux légumes :

6 cuillerées a soupe de sauce tomate
+ 100 g de courgettes coupées en dés
+ 50 g de poivrons coupés en dés + 50
g d'aubergines en rondelles + 2 petites
tomates en rondelles + 50 g de gruyere
rapé + origan + sel + poivre.

*au roquefort, poitrine fumée :

6 cuillerées a soupe de sauce tomate +
100 g de poitrine + 100 g de roquefort
en dés + 50 g de noix + 60 g de gruyere
rapé.

*aux saucisses, fromage blanc :

200 g de fromage blanc égoutté étalé
sur la pate + 4 saucisses en rondelles +
150 g de jambon en laniéres + 5 olives
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+ 50 g de gruyere rapé + origan + sel +
poivre.

Quiches

Base : 1 moule aluminium (diameétre 27
a 30 cm)

1 pate brisée préte a 'emploi

3 ceufs battus + 50 cl de creme épaisse
Sel, poivre, muscade.

Garnitures variées :

200 g de lardons précuits,

ou 1 kg d’endives cuites + 200 g de
gouda rapé,

ou 200 g de brocolis + 100 g de lardons
+ 50 g de bleu,

ou 200 g de saumon + 100 g d’épinards
cuits égouttés.

Réti de baeuf

Sauce SAUTERNES persillée au
ROQUEFORT :

Faites suer 2 cuilleres a soupe
d’échalotes ciselées au beurre. Ajoutez
10 cl de Sauternes, laissez évaporer.
Ajoutez 100 g de Roquefort, faites
fondre doucement. Ajoutez 20 cl de
creme liquide, sel, poivre. Faites bouillir.

Roti de porc - Porc aux pruneaux
Demandez au boucher de faire un trou
sur toute la longueur du roéti, glissez
une vingtaine de pruneaux a lintérieur.
Servez coupé en tranches avec le jus ou
froid avec une salade d’endives.
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Poulet

Farcissez-le avec un beau bouquet
d’estragon frais ou enduisez-le d’un
mélange fait de 6 gousses d’ail pilées
avec une pincée de gros sel, quelques
grains de poivre.
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Quatre-quarts aux agrumes

Caramel : 20 morceaux de sucre (200g)
Gateau : 4 ceufs

200g de sucre semoule

200g de farine

200g de bon beurre

2 cuillerées a café de levure

Fruits : 1 petite boite d’agrumes au sirop.
Egouttez les fruits. Préparez un caramel.
Lorsqu’il a pris couleur, versez-le dans le
moule a manqué ; inclinez-le de fagon a
bien répartir le caramel. Laissez refroidir.
Dans le bol d'un robot électrique,
mélangez le beurre ramolli avec le
sucre. Incorporez les ceufs entiers, I'un
aprés l'autre, puis la farine tamisée.
Terminez par la levure. Disposez les
quartiers d’agrumes en rosace sur le
caramel. Versez la pate. Enfournez sur
“GATEAU”. Démoulez dans un joli plat,
et servez froid. Les fruits peuvent étre
des pommes, des poires, des abricots.

Petits gateaux au chocolat

12 ramequins individuels en aluminium
60 g de beurre

200 g de chocolat amer (plus de 50%
de cacao)

100 g de sucre en poudre

4 ceufs

1 sachet de levure chimique

70 g de farine tamisée.

Faites fondre le chocolat avec le beurre
sur un feu trés doux. Travaillez les
jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu’a ce
que le mélange devienne lisse. Ajoutez
la farine, le chocolat fondu avec le
beurre et terminez par la levure.
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Battez les blancs en neige et incorporez-
les délicatementala préparation. Beurrez
et farinez légérement les ramequins en
aluminium, versez la pate dedans (sans
en faire couler sur les bords). Posez les
ramequins sur la plaque a patisserie,
sélectionnez “PETITS BUISCUITS”.
Démoulez et laissez refroidir sur une
grille. Accompagnez de creme anglaise
vanillée ou de glace a la noix de coco.
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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.

LE MODE “BASSE
TEMPERATURE”

Aucun préchauffage n’est
nécessaire pour utiliser le mode
BASSE TEMPERATURE.

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
I’eau froide et de les sécher avec du
papier absorbant avant cuisson.

CUISSON IMMEDIATE

- Dans le menu général, sélectionnez le
mode de cuisson «Basse Température»
en tournant la manette puis validez votre
choix.

Le four propose un choix de plats (voir
détail des plats ci-aprés).

- Sélectionnez votre plat.

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

- Validez la sélection en appuyant sur la
manette. La cuisson démarre.
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En fin de cuisson le four s’arréte
automatiquement et un signal sonore
retentit.

- Appuyez sur la touche arrét O©.

CUISSON DEPART DIFFERE

Vous pouvez choisir de lancer un départ
différé en cuisson «basse température».
Aprés avoir sélectionné votre
programme, sélectionnez le symbole
fin de cuisson @@). L’affichage clignote;
réglez I'heure de fin de cuisson en
tournant la manette puis validez.
L’affichage de la fin de cuisson ne
clignote plus.

—_—
LISTE DES PLATS

Réti de veau (4h00)

R6ti de boeuf :
saignant (3h00)
bien cuit (4h00)

Réti de porc (5h00)

!ﬂ: Agneau :
rosé (3h00)

il bien cuit (4h00)

Poulet (6h00)

Petits poissons (1h20)

Grand poisson (2h10)

R SRVEY

Yaourts (3h00)

NOTA: Ne pas utiliser la grille

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

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

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

Différents réglages vous sont proposeés :
- I’heure, la langue, le son, le mode
démo et la gestion de la lampe.

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

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

L’heure

7] L langue

Faites le choix de votre langue puis
validez.

<]

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

)) Le son

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

La gestion de la lampe

Deux choix de
Proposes :
Position ON, la lampe reste allumée
durant toutes les cuissons (sauf en
fonction ECO).

Position AUTO, la lampe du four
s’éteint au bout de 90 secondes lors
des cuissons.

Choisissez votre position et validez.

réglage vous sont

Aprées 90 secondes sans action

de la part de [lutilisateur, la
luminosité de lafficheur décroit afin
de limiter la consommation d’énergie,
et la lampe du four s’éteint (lorsqu’elle
est en mode «<AUTOp»).
Un simple appui sur les touches
retour £ ou menu — suffit a rétablir
la luminosité de I’afficheur et a activer
la lampe en cours de cuisson si
nécessaire.
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VERROUILLAGE DES
COMMANDES

Sécurité enfants

Appuyez simultanément sur les touches
retour £1 et menu = jusqu’a I'affichage
du symbole cadenas al'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 menu = jusqu’a ce que le
symbole cadenas disparaisse de
I'écran.

¢ 6MINUTERIE

FONCTION MINUTERIE

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

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

0mQO0s s’affiche a I'écran.

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.
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NB : Vous avez la possibilité de modifier
ou d’annuler la programmation de la
minuterie a n'importe quel moment.
Pour annuler, retourner au menu de la
minuterie et réglez sur OmO00s.

Si vous appuyez sur la manette pendant
le compte a rebours, vous stoppez la
minuterie.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN:

SURFACE EXTERIEURE

Utilisez un chiffon doux, imbibé de
produit a vitre. N'utilisez pas de 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 |égérement
'ensemble du gradin vers vous afin de
faire sortir les crochets arriéres de leurs
logements. Retirez ainsi les 2 gradins.

NETTOYAGE DES VITRES DE PORTE

Mise en garde

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

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

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

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 premiére vitre clippée :

A l'aide de 'autre cale (ou d’un tournevis)
appuyez dans les emplacements @ afin
de déclipper la vitre.

Ret

La porte est composée de deux vitres
supplémentaires avec a chaque coin
une entretoise noire en caoutchouc.
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Si nécessaire,
nettoyer.

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

retirez-les pour les

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

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

Retirez la cale plastique.
Votre appareil est
opérationnel.

de

nouveau

DEMONTAGE ET REMONTAGE DE LA
PLAQUE "SENSOR" (selon modéle)

Vous avez la possibilité de démonter
la plaque "SENSOR" signalant la
présence d’'un capteur d’humidité lié au
mode CHEF mais non essentielle au
fonctionnement. Utilisez la cale plastique
fournie pour le démontage de la porte.

A

Démontage :
Glissez la céle entre la plaque

"SENSOR" et le haut du four et effectuez
un mouvement vers le bas pour la
déclipper.

Remontage :

Saisissez la plaque "SENSOR"
insérez fermement les encoches
dans les logements correspondants
vers le haut.

et



¢ 7ENTRETIEN

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

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

Ce four est équipé d’'une 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.

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

Trois cycles de pyrolyse vous
sont proposés. Les durées sont
présélectionnées et non modifiables :
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Pyro Express: en 59 minutes

Cette fonction spécifique profite de la
chaleur accumulée lors d’'une cuisson
précédente pour offrir un nettoyage
automatique rapide de la cavité : elle
nettoie une cavité peu sale en moins
d’'une heure.

La surveillance électronique de la
température de la cavité détermine si
la chaleur résiduelle dans la cavité est
suffisante pour obtenir un bon résultat
de nettoyage. Dans le cas contraire,
une pyrolyse d’1h30 se mettra
automatiquement en place.

Pyro Auto : compris entre
1h30 et 2h15

pour un nettoyage permettant un gain
d’énergie.

Pyro Turbo: en 2h00

pour un nettoyage plus en profondeur
de la cavité du four.

AUTONETTOYAGE IMMEDIAT

- Sélectionnez la fonction «kNETTOYAGE”
lorsque vous étes dans le menu général
puis validez.

- Choisissez le cycle d’autonettoyage
le plus adapté, exemple Pyro Turbo
puis validez.

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

Au cours de la pyrolyse, le symbole
s’affiche dans le programmateur vous
indiquant que la porte est verrouillée.
En fin de pyrolyse, une phase de
refroidissement a lieu, votre four reste
indisponible pendant ce temps.
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Lorsque le four est froid,

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

AUTONETTOYAGE AVEC DEPART
DIFFERE

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent.

- Sélectionnez le_ symbole heure de fin
(départ différé) & puis validez.

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

Au bout de quelques secondes, le
four se met en veille et le départ de
la pyrolyse est différé pour qu’elle se
termine a I'heure de fin programmée.
Quand votre pyrolyse est terminée,
arrétez votre four en appuyant sur la
touche .
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%8 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 'ampoule:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Vous pouvez remplacer vous-méme
la lampe lorsqu’elle ne fonctionne
plus. Dévissez le hublot puis sortez la
lampe (utilisez un gant de caoutchouc
qui facilitera le démontage). Insérez la
nouvelle lampe et replacez le hublot. Ce
produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.
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- «AS» s’affiche (systéme Auto Stop).
Cette fonction coupe la chauffe du four en
cas d'oubli. Mettez votre four sur ARRET.

- Code défaut commengant par un «F».
Votre four a détecté une perturbation.
Mettez le four a I'arrét pendant 30 minutes.
Si le défaut est toujours présent, effectuez
une coupure de l'alimentation pendant une
minute minimum.

Si le défaut persiste, contactez le Service
aprés-vente.

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

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

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

- Le nettoyage par pyrolyse ne se fait
pas. Vérifiez la fermeture de la porte.
Faites appel au Service Apres-Vente si le
défaut persiste.

- Le symbole «verrouillage porte»
clignote dans [Pafficheur. Défaut de
verrouillage de la porte, faites appel au
Service Apres-Vente.
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- Bruit de vibration.

Vérifiez que le cordon d’alimentation ne
soit pas en contact avec la paroi arriére.
Ceci n’a pas d’'impact sur le bon fonc-
tionnement de votre appareil mais peut
néanmoins générer un bruit de vibration
pendant la ventilation. Retirez votre ap-
pareil et déplacez le cordon. Replacez
votre four.
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RELATIONS CONSOMMATEURS
FRANCE

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

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

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

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

0892 02 88 04

Service 0,50 €/ min
+ prix appel

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

INTERVENTIONS FRANCE

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

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

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

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

(09 69 39 34 34
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= | O ] | T3] | @] | [ | remee
PLATS = = = = = =] cuisson
gc g &“C g @"c g &BC g &“C g gc g mi::tes
Réti de porc (1kg) 200 2 190 | 2 60
Roti de veau (1kg) 200 2 190 | 2 60-70
Réti de boeuf 240 2 200 | 2 | 30-40
§ Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) | 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
5 Volailles (1 kg) 200 3 220 g 210 | 3 185 | 3 60
$ Cuisses de poulet 220 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 | 3 20-30
Cétes de boeuf (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30
3 Poissons grillés 275 | 4 15-20
g Poissons cuisinés (dorade) 200 3 190 | 3 | 30-35
ﬁ Poissons papillottes 220 3 200 | 3| 15-20
~ |Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
§ Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
rgn Lasagnes 200 | 3 180 | 3 45
@ Tomates farcies 170 3 170 | 3 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 | 3 180 | 4 35
Biscuit roulé 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 B 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
o [Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
; Cookies - Sablés 175 | 3 170 | 3 | 15-20
rgn Kugelhopf 180 | 2 40-45
% Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
@ Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Pates a choux 200 3 180 | 3 200 | 3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
g |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 3540
ﬁ Soufflé 180 | 2 50
@ |Tourte 200 | 2 190 | 2 | 4045
Pain 220 2 220 | 2 | 30-40
Pain grillé 275 | 4-5 2-3

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

m Toutes les températures et temps de cuisson sont donnés pour des fours préchauffés.

EQUIVALENCE : CHIFFRES == TEMPERATURE °C

Chiffres 1

2

3

4

5

6

7

9 maxi

[ [tc [ =

l

60

l

90

[ 120 | 150 [ 180 | 210 [ 240 |

275

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

ALIMENT *cﬂ?:s%[r’f NIVEAU ACCESSOIRES °C | DUREE min. | PRECHAUFFAGE
Sablés (8.4.1) _ 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) = 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) : 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 | 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 | plat45 mm + grille | 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) — 5 plat 45 mm 170 | 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) S 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) = 2+5 | plat45 mm + grille | 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 | 2535 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 | plat45 mm +grille | 170 25-35 oui
gateay rnate (561 Zl 4 grille 150 | 30-40 oui
matiore r;;es"siu&ssa? Y == 4 grille 150 | 30-40 oui
Sateay 'g;es";“(’;?;‘)s = 2+5 | plat45mm +grille | 150 | 30-40 oui
matiore grasse (8.51) 3 grill 150 | 3040 oui
e 2+5 | plat4smm+grle | 150 | 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) | |___ 1 grille 170 | 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) : 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) ww 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modéle

Ingrédients:

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

Recette avec levure (selon modéle)

« Farine 2 kg +Eau 1240 ml »Sel 40 g * 4 paquets de levure de boulanger déshydratée

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

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

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

25-30 minutes grace a la chaleur résiduelle.
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU,

S vyrobky spole¢nosti De Dietrich zazijete jedine¢né chvile.
je dana nad&asovou estetikou a peclivou povrchovou Upravou,
jez Cini kazdy pfedmét elegantnim a v dokonalé harmonii s ostatnimi.
Poté pfichazi neodolatelna touha po dotyku.

Design znacky De Dietrich si zaklada na kvalitnich a prestiznich
materialech; dava pfednost autenti¢nosti. Spojenim nejvyspélejsi
technologie a uslechtilych materialt znacka De Dietrich zajistuje zhotoveni
vyrobkl se Spickovym provedenim ve sluzbach kulinafského uméni,
vasné vSech milovnikd kuchyné. Piejeme Vam, abyste byli s pouzivanim
svého nového zafizeni velmi spokojeni.

Dékujeme Vam za Vasi duvéru.

Stitek ,Origine France Garantie® garantuje spotfebiteli
sledovatelnost produktu uvedenim jasnych a objektivnich udaju
2 0 zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, Ze muze tuto
znacku pfipojit na vyrobky z nasich francouzskych zavodl se
sidlem v Orléans a Vendéme.

=
~\
-
‘E
BVCert.6011825

[m] M [m]

www.dedietrich-electromenager.com

[x]
De Dietrich@
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BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANI

POZORNE SI

PRECTETE DULEZITE BEZPECNOSTNI

POKYNY A UCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.
Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych

strankach znacky.

Pfi prevzeti spotfebi¢ ihned
vybalte nebo nechte vybalit.
kontrolujte jeho celkovy
vzhled. Pfipadné vyhrady
uvedte pisemné na dodacim
listu a jednu kopii si ponechte.

Dulezité upozornéni:

Déti do 8 let véku a osoby

S omezengmi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo osoby s
nedostateCnou zkuSenosti Ci
znalostmi mohou toto zafizeni
pouzivat pouze tehdy, pokud
Jsou pod dohledem nebo
obdrzi pfedchozi informace o
pouzivani zafizeni a pochopi
pfipadna rizika.
— Déti si nesméji hrat se
zafizenim. Postup Cisténi a
udrzby nesmi provadét déti bez
dozoru.
— Davejte pozor, aby si se
spotfebiCem nehraly déti.

VYSTRAHA:
— Pristroj a jeho dostupne
Casti jsou pfi pouzivani teple.
Davejte pozor, abyste se
nedotkli topnych téles uvnitf
trouby. Déti do 8 let véku museji
byt udrZzovany v bezpecné
vzdalenosti, nebo museji byt
pod stalym dohledem.
— Tento pfistroj je zkonstruovan
pro vareni se zavienymi dvermi.
— Nez spustite pyrolytické
cisténi trouby, vyjméte vSechna
prisluSenstvi a setfete nejvétsi
necistoty.
— Béhem funkce cisténi se
mohou plochy zahfat vice nez
fi béZném pouziti.
oporuCujeme udrzovat déti v
bezpecné vzdalenosti.
— Nepouzivejte zarizeni pro
parni Cisténi.
— Na cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni
Cisticl prostfedky nebo tvrdé
kovové Skrabky, protoze byste
mohli poskrabat jejli(ch povrch a
sklo by mohlo prasknout.
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VYSTRAHA :

Nez budete ménit Zarovku,
ujistéte se, Ze je pfistroj
odpojen od napajeni, abyste
zabranili riziku Urazu elektrickym
proudem. Ukon provedte,
az spotfebi¢ vychladne. Pro
odSroubovani ochranného skla
a zarovky pouzijte kaucukovou
rukavici, ktera usnadni
vymontovani.

Elektricka zasuvka musi byt
Bo instalaci pristupna. Musi
yt umozZnéno odpojeni
spotfebiCe od napajeci site,
bud prostfednictvim zastrcky
v elektrické zasuvce, anebo
zacClenénim vypinae do
pevnych vedeni v souladu s
pravidly instalace.

— Je-li kabel poskozeny, musi
jej z bezpec€nostnich duvodu
vymeénit vyrobce, jeho servisni
oddéleni nebo opravnéna osoba,
aby se predeslo nebezpedi.

— Tento pfistroj mdze byt
instalovan stejné tak pod
plochou nebo na sloupku, jak
je znazornéno na instalacnim
schématu.

— Umistéte troubu do nabytku
tak, aby byla zajisténa minimalni
vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku,
do kterého vestavite troubu,
musi byt odolny vuci teplu (nebo
musi byt povrstveny takovym
materialem). Pro vétsi stabilitu
upevnéte troubu 2 Srouby, které

zasunete do otvoru ur€enych k
tomu ucelu.
— Zafizeni se nesmi instalovat
za ozdobna dvifka, aby
nedochazelo k prehfivani.
— Toto zafizeni je ur€eno pro
pouziti v domacich a podobnych
Erostfed ich, jako jsou kuchyriské
outy uréené pro pracovnik
obchodul, kancelari a dalSic
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientl v hotelich,
motelich a dalSich ubytovacich
zafizenich, zafizeni typu
hostinskych pokoju.
— P¥i kazdem Cisténi vnitfnich
Casti trouby musi byt trouba
vypnuta.

Nemeénte vlastnosti tohoto
pfistroje, mohlo by to byt pro vas
nebezpecné.

Po pouziti nepouzivejte troubu

jako spiz ani ke skladovani

Zadnych potreb.



¢ 1 INSTALACE

VYBER UMISTENi A VESTAVBA

Uvedena schémata stanovuji
nabytku, do néjz se trouba vejde.
Tento pfistroj Ize nainstalovat pod
pracovni plochu (obr. A) nebo vertikalné
(obr. B).

Pozor: Ma-li nabytek otevienou zadni
stranu (pod pracovni plochou ¢&i pfi
vertikalni instalaci), mezi sténou
a prknem, na némz trouba lezi, nesmi
vzniknout prostor vétsi nez 70 cm*
(obr. C, D).

Je-li nabytek vzadu zavfeny, opatiete
jeho zadni sténu otvorem o rozmérech

koty

50 x 50 mm, ktery umozni prichod
elektrického kabelu.

Vestavba spotiebiCe. Sejméte gumové
kryty a predvrtejte si v panelu nabytku
otvory o priméru 2 mm, ¢imz se zamezi
odStipnuti dfeva z nabytku. Upevnéte
troubu pomoci 2 Sroubu. Vratte gumové
kryty na misto.

@ Doporuéeni

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

B




¢ 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI
ELEKTRICKEHO NAPETI

Trouba musi byt pfFipojena
normalizovanym napajecim kabelem s 3
vodici o prarezu 1,5 mm? (1 faze + 1 N +
zem), které musi byt pfipojeny k siti 220—
240V~ prostifednictvim normalizované
elektrické zasuvky IEC 60083 nebo
omnipolarniho odpojovaciho zafizeni v
souladu s pravidly instalace.

Ochranny drat (zeleno-Zluty) je napojen
na uzemnovaci svorku pfistroje a musi
byt uzemnén. Pojistka na vasem pfistroji
musi mit hodnotu 16 A.

Neneseme odpovédnost za nehody
zpUsobené neexistujicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim &i nevhodnym
pfipojenim.

Lebo cerveny
vodi¢

Zeleny/zluty vodic

m Upozornéni:

Pokud elektroinstalace vaseho
bytu vyzaduje upravu pro pfipojeni
pristroje, kontaktujte kvalifikovaného
elektrikare. Pokud trouba vykazuje
jakoukoli poruchu, odpojte pfristroj
nebo vyjméte prisluSsnou pojistku
z napajeciho vedeni trouby.

° 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto spotfebice
jsou recyklovatelné. Podilejte se na
jejich recyklaci a pfispéjte tak k ochrané
zivotniho prostfedi. Likvidujte
je v pfislusnych kontejnerech
uréenych k tomu ucelu.
Vas spotfebi€¢ obsahuje
I i mnoho recyklovatelnych
material(. Je proto oznacen
timto logem, které vam sdéluje, ze se
vyfazené spotfebite nemaji misit s jinym

typem odpadu.

Recyklace spotfebicu, kterou zajistuje
vyrobce, se tak provadi za nejlepSich
podminek podle evropské smérnice
2002/96/ES o odpadech z elektrickych
a elektronickych zafizeni.

Obratte se na obecni Ufad nebo na
prodejce a zeptejte se na umisténi
sbérnych dvorll pro pouzité spotfebice
v blizkosti vaseho bydlisté.

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané
zivotniho prostredi.
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POPIS TROUBY
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¢ 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

D)
(E)

e Tla€itko vypnuti trouby
(dlouhy stisk)

Tlacitko pro navrat zpét
(plati pfi vyhledavani programu,
vyjma peceni)

Tlacitko pro pristup do MENU
(pe€eni, nastaveni, minutka,
cisténi)

C)

lB Zahajeni peceni
E Viypnuti peéeni
Teplota
@ Doba pedeni

Cas konce peéeni
fart)

(odlozeny start)

SYMBOLY NA DISPLEJICH

18:26

[ 200°C
@ 0:40
t520:00

Displeje

Otocny knoflik s tlacitkem
uprostied (nelze odmontovat):

- umoznuje volit programy, jeho
otagenim lze zvySovat &i snizovat
hodnoty.

- umoznuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostied.

UloZeni peéeni do paméti
Ukazatel uzamdéeni tlacitek

Ukazatel uzamceni dvifek

béhem pyrolyzy

L Ukazatel doporucenych urovni vodicich list pro
’ { Ml vkladané pokrmy



¢ 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (podle modelu)

- Rost s pojistkou proti preklopeni
M0ze byt pouzit pro vSechny plechy
a formy s potravinami uréenymi k pec€eni
nebo zapékani. Mlze se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na négj).
Zarazka proti preklopeni musi sméfovat
k zadni ¢asti trouby.

- Multifunkéni odkapavaci plech

45 mm

Vsouva se do vodicich list pod rost,
rukojet musi byt obracena ke dvitkim
trouby. Zachytava Stavu a tuk pfi
grilovani; mazete ho také napustit do
poloviny vodou a péct ve vodni lazni.

- Rosty pro st'avnatost

Poloviéni rosty pro S$tavnatost se
pouzivaji nezavisle na sobg, ale vzdy
musi byt poloZzeny na jednom z plechl
nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti preklopeni obracenou
k zadni ¢asti trouby.

Pouzijete-li jen jeden rost, muzete pokrmy
snadno polévat Stavou nashromazdénou
na plechu.

10



¢ 3 POPIS TROUBY

- Systém posuvnych list
Diky systému posuvnych list

je
a snaz$i, protoZze plechy Ize lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy mohou byt zcela
vyjmuty, coz umoznuje uplny pfistup.
Navic jejich stabilita umozriuje pracovat
a manipulovat s potravinami naprosto
bezpeéné, coz snizuje riziko popaleni.
Budete tak moci vyjimat pokrmy z trouby
mnohem snadnéji.

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

POZNAMKA: Teleskopicka ¢&ast
posuvné listy se musi vysouvat smérem
dopfedu, takze je zarazka obracena
smérem k vam.

Nasadte oba ramy s vodicimi listami na
misto a na obé& posuvné liSty polozte
plech. Systém je pfipraven k pouziti.
Chcete-li posuvné liSty odmontovat,
vyjméte ramy s liStami.

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

11

Rada

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

zamezeni uvolnovani

PrisluSenstvi muize vlivem tepla

zmeénit tvar, coz ovSem nema vliv
na jeho funkci. Jakmile vychladne,
opét se vrati do plivodniho tvaru.



¢ 3 POPIS TROUBY

PRVNi NASTAVENI -
UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka

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

- Nastaveni ¢asu

Na displeji blika 12:00.

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

Nyni trouba zobrazuje ¢as.

Pozn.: Pro opétovnou upravu ¢asu viz
kapitolu ,Nastaveni®.

Pred prvnim pouzitim troubu

pfiblizné 30 minut naprazdno
zahrivejte na maximalni teplotu.
Mistnost musi byt dostatecné
odvétrana.

12

- Spusténi - Hlavni menu

Pro pfistup k hlavnimu menu, kdyz
trouba zobrazuje pouze ¢as, stisknéte
tladitko MENU =.

Vyberte prvni rezim peceni: Expert.

Otacenim knofliku muzete prochazet
jednotlivé programy:

Nastaveni

Nizkoteplotni
peceni

Pozadovany rezim potvrdite stisknutim
oto¢ného knofliku.

Pro navrat zpét (vyjma bé&hem peceni)
stisknéte tlagitko pro navrat <3 a pro
vypnuti trouby stisknéte na nékolik
sekund Dtlagitko vypnuti .



° 4 PECENI

REZIMY PECENI

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

Rezim ,,EXPERT” vam umozni
pfipravit recept, u kterého si
sami muzete zvolit typ peceni,
teplotu a dobu peceni.

Rezim ,RECEPTY“ je
vhodny pro recept, u kterého
potfebujete, aby vam trouba

s pfripravou pomohla.
Z nabidky si pouze vyberete
druh potraviny, jeji hmotnost
a trouba se postara o vybér

nejvhodnéjsich parametru.

Rezim ,,SEF“, pokud chcete,
aby trouba automaticky
zajistila pfipravu pokrmu podle

daného receptu. V seznamu
nejbéznéjSich pokrmu si vyberte ten,
ktery chcete pfipravit.

ﬁ-n— Rezim ,,NiZKOTEPLOTNI
m PECENIi“, pokud chcete,

aby trouba zcela zajistila

pfipravu receptu diky
specifickému elektronickému programu
(pomalé peceni).

@ REZIM . .EXPERT*

V tomto reZimu si mizete sami nastavit
vSechny parametry pec€eni — teplotu, typ
peceni i dobu peceni.

Pokud trouba zobrazuie pouze cas,
stisknéte tlacitko MENU — pro pfechod
do hlavniho menu a poté

rezim ,Expert® potvrdte..

- V nasledujicim seznamu si otacenim
knofliku zvolte funkci peceni
a stisknutim ji potvrdte:

Kombinované peceni

Peceni s ventilatorem

DEE

Konvenéni peceni

EKO vareni

[]
o
[=]

Gril s ventilatorem

Spodni ohiev s ventilatorem
Variabilni gril

Udrzovani teploty
Rozmrazovani

Chléb

Suseni

BARCE0EE

Sabat (specialni funkce)

Oblibené (umozriuje ulozit
do paméti 3 programy peceni)




° 4 PECENI

FUNKCE PECENI (podle modelu)
@Pfed kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporu€¢ena Pouziti
teplota (°C)
Min.—-max.
Kombinované 205 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
peéeni 35 °C — 230 °C nejlépe v keramické misce.
Peéeni 180 °C DoporuCuje se pro bila masa, ryby
s ventilatorem* 35°C —250°C a zeleninu, aby zlstaly viaéné. Pro
soucasné peceni nékolika pokrmu az ve
3 urovnich.
Konvencéni 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
peceni 35 °C — 275 °C nhejlépe v keramické misce.
* ° T funkce Setfi i 5 g
sl £O 200 °C ato unkce Setfi energii a zaroven
35°C —275°C zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez pfedehfati trouby.
Gril s 200 °C Driibez a peCené, Stavnaté a kiupavé ze

ventilatorem

100 °C - 250 °C

vSech stran.

Do spodni vodici listy zasurite plech pro
zachytavani stavy.

Doporuéuje se pro veSkerou driubez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich zeber. Umoznuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

Spodni ohiev
s ventilatorem

180 °C
75°C—-250°C

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

* 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.

Nikdy nepokladejte alobal pfimo na dno trouby, akumulované teplo by
mohlo poskodit smalt.

14



° 4 PECENI

Doporucena
teplota (°C)
Min.-max.

Pouziti

Variabilni gril 4
1-4

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajici chleba, krevet polozenych na
roStu. Pec€eni probiha pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
rostu.

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

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

Program doporuceny pro peceni chleba.
Nezapomente polozit na dno zapékaci
misti¢ku s vodou, ktera zajisti kfupavou
a zlatavou kilrku.

Program doporuceny pro peceni chleba.
Po predehfati polozte bochnik chleba
na plech na peceni — 2. Uroven.
Nezapomente polozit na dno zapékaci
misti¢ku s vodou, ktera zajisti kifupavou
a zlatavou kurku.

Program umoznujici vysuseni nékterych
potravin, jako je ovoce, zelenina, zrna,
kofenova zelenina, kofeni a aromatické
byliny. Podrobnosti najdete v nasledujici
tabulce suseni.

Udrzovani 60 °C
MR tcpioty 35°C - 100 °C

Rozmrazovani 35°C
- 30°C-50°C

ﬂ Chléb 205 °C
35 °C — 220 °C

Suseni 80 °C
35°C - 80 °C

90°C

@ Sabat

Specialni program, ve kterém trouba
funguje 25 nebo 75 hodin bez preruseni
pouze pfi teploté 90 °C.

Doporuceni pro usporu energie.

V pribéhu peéeni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikiim tepla.

15



° 4 PECENI

OKAMZITE PECENI
(rezim Expert)

Po vybrani a potvrzeni funkce peceni,
napf.: spodni ohfev s ventilatorem, vam
trouba doporuci jednu nebo dvé urovné
vodicich list.

- Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven.

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

Pozn.: Nékteré parametry |ze upravovat
pred spusténim peceni (teplotu, dobu
peceni a odloZeny start), viz nasledujici
kapitoly.

UPRAVA TEPLOTY

V zavislosti na zvoleném typu peceni
vam trouba doporuci idealni teplotu.
Tu muzete nasledujicim zplsobem

upravit:

- Zvolte symbol teploty a poté
potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu
a svou volbu potvrdte.

DOBA PECENI

Muazete zadat dobu peceni pokrmu
zvolenim  symbolu doby peceni
m a poté nastaveni potvrdte.
Otacenim knofliku zadejte dobu peceni
a poté nastaveni potvrdte.

16

Trouba je vybavena funkci ,SMART
ASSIST", ktera pfi nastavovani délky
programu navrhuje dobu peceni dle
zvoleného rezimu peceni. Tuto dobu Ize
upravit.

Po dosazeni pozadované teploty
peceni zaéne odpocditavani ¢asu.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Pfi nastavovani doby pecleni se
automaticky méni ¢as konce peceni.
Pokud chcete zvolit jiny ¢as konce
peceni, mGzZete ho upravit.

- Vyberte symbol konce peceni a
potvrdte.
AZ vyberete pozadovany &as konce

peceni, potvrdte nastaveni.

Pozn.: Peceni Ize spustit i bez vybé&ru
doby nebo €asu konce peceni. Jakmile
v tomto pfipadé usoudite, Ze doba
pe€eni vadeho pokrmu je dostatecna,
peceni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni®).

VYPNUTIi PROBIHAJICiHO PECENI

Pravé probihajici pe€eni lze zastavit
stisknutim oto€ného knofliku.

Na displeji se zobrazi zprava:

,Prejete si zastavit pravé probihajici
peceni?“

Pro vypnuti vyberte ,Potvrzuji“ a poté
potvrdte, nebo zvolte ,Odmitam®
a potvrdte pro pokra¢ovani peceni.



° 4 PECENI

FUNKCE SUSENI

Suseni patfi mezi nejstar§i zplUsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veskeré vody nebo jeji ¢asti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnoZeni mikrob0.
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 Cerstvé suroviny.
Peclivé je omyjte, nechte okapat a osuste
je.

PoloZte na rost papir na peceni a na négj
stejnomeérné rozlozte nakrajené suroviny.
Pouzijte liStu na urovni 1 (mate-li vice
rostd, zasurte je na liSty na drovnich
1a3).

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

Orientacni tabulka pro suseni potravin

; ; Doba Gl :
Ovoce, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvi
Jadrovité ovoce (plvétky o tloustce 80°C 5-9 1 nebo 2 rosty
3 mm, 200 g na rost)
Peckovité ovoce (Svestky) 80°C 8-10 1 nebo 2 rosty
Kofenova zv:elenlna (vmrkev, 'pastlnak) - 80°C 5.8 1 nebo 2 rosty
nastrouhana a blanSirovana
Houby nakrajené na platky 60°C 8 1 nebo 2 rosty
Raj¢e, mango, pomeran¢, banan 60°C 8 1 nebo 2 rosty
Cervena fepa nakrajena na platky 60°C 6 1 nebo 2 rosty
Aromatické bylinky 60°C 6 1 nebo 2 rosty

17



° 4 PECENI

OBLIBENE
(v rezimu Expert)

W

- Ulozeni nastaveni peceni do paméti

Funkce ,Oblibené* umoznuje ulozit
do paméti 3 Casto pouzivané recepty
rezimu ,Expert®.

V rezimu Expert zvolte nejprve typ

peceni, teplotu a dobu peceni.

Poté ota¢enim knofliku zvolte symbol
a pro ulozeni tohoto programu do

paméti volbu potvrdte.

Na displeji se pak zobrazi informace
o ulozZeni téchto parametrd do paméti
BXinebo B Zvolte jednu z nich
a volbu potvrdte. Vas program peceni je
nyni uloZzen do paméti.

Opétovnym potvrzenim zahajite peceni.

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

Pfi ukladani do paméti
naprogramovat odlozeny start.

nelze

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

Jdéte do menu ,Expert” a potvrdte.
Otacenim knofliku prochazejte funkce
az k symbolu ,,Oblibené t".

- Zvolte nékterou z jiz uloZzenych paméti

nebo B a stiskem potvrdte.

Trouba se zapne.
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2] REZIM ..RECEPTY*

Tento rezim za vas vybere vhodné

parametry pecCeni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho
hmotnosti.

OKAMZITE PECENI

- V hlavnim menu vyberte rezim
LRECEPTY" a potvrdte.

Trouba vam nabidne nékolik kategorii
obsahujicich mnoho pokrmu (35
nebo 50 podle modelu, viz nasledujici
seznam):

- Vyberte si kategorii, napf. ,Prodavac
ryb® a vybér potvrdte.

- Vyberte si konkrétni pokrm, ktery
chcete pfipravit, napf. ,pstruh® a vybér
potvrdte.

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

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

- VloZte pokrm do trouby a potvrdte.

Eu nékterych receptd je nutné
pred vilozenim pokrmu troubu
predehrat.

Troubu Ize kdykoli v prab&hu peceni
otevrit a polévat pokrm Stavou.

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



° 4 PECENI

SEZNAM POKRMU
(podle modelu)

[=]m]

DRUBEZAR
Kure
Kachna

Kachni prsa *
Kruta

i, e .
. REZNIK

Nar(iZzovéla jehnéci plec
Malo propeceny hovézi steak
Stfedné propeceny hovézi steak
Hodné propeceny hovézi steak
Veprova petené

Teleci pecené

Teleci zebra *

=
PRODAVAC RYB

Losos
Pstruh
Rybi terina

LAHUDKAR

Lasagne
Pizza
Lotrinsky kolac

ZELINAR

Gratinované brambory
PInéna rajCata
Celé brambory

19

PEKAR

Listové tésto
Krehke tésto
Kynuté tésto
BrioSka
Chléb
Bagety

CUKRAR

Kola¢ s ovocem
Drobenkovy kolac
Piskotové tésto
Cupcake
Karamelovy krém
Cokoladova buchta
Susenky *

Kolac

Jogurtova buchta

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

Na displeji se zobrazi informace

o nevkladani potravin, dokud
nebude trouba ohrata.
Zvukovy signal vam ohlasi konec

pfedehfevu, od tohoto okamziku se
zacne odpocitavat Cas.

Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven listy.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Chcete-li upravit ¢as konce peéenl',
zvolte symbol konce peceni a potvrdte.
AZ vyberete pozadovany Cas konce
peceni, potvrdte nastaveni.

mu receptll vyzadujicich predehrati
nelze nastavit odloZeny start peceni.
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REZIM .. SEF*

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

V rezimu ,SEF“

troubu predehfivat.
Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

neni nutné

OKAMZITE PECENI

- V hlavni nabidce zvolte otacenim
knofliku rezim peceni JSEF“a potvrdte.

Trouba nabidne vybér pokrmu (viz
nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm a potvrdte.

- Potvrdte znovu stiskem oto&ného
knofliku pro zahajeni peceni.

UPOZORNENI:

Tento rezim peceni probiha ve dvou
fazich:
1- Prvni faze vypoctu, ve které se
trouba rozehfiva a pracuje na stanoveni
idealni doby peceni. Podle typu pokrmu
mU0zZe tato faze trvat 5 az 40 minut.

DULEZITE: Ve fazi vypoétu
neotevirejte dvirka, abyste

nenarusili vypocet a zaznamenavani
udaju.
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Béhem této faze vypoctu se zobrazuje
animaceooCe000,

2- Druha faze peceni: trouba stanovila
potfebnou dobu pefeni a animace
zmizi.

V zobrazené zbyvajici dobé peceni je
zohlednéna i doba trvani prvni faze.

Nyni uz mizete otevfit dvirka trouby,
napriklad abyste maso polili St'avou
nebo otogili.

- Po uplynuti doby peceni se trouba
vypne a displej oznami, ze je pokrm
hotovy.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Nez vlozite pokrm do trouby na liStu na
doporucéené urovni, mizete upravit ¢as
konce peceni.
Chcete-li nastavit
postupujte takto:

- Vyberte symbol konce peceni , upravte
¢as konce peceni a potvrdte.

odlozeny start,
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SEZNAM POKRMU

o Pizza

300 g do 1,2 kg

- Cerstva kupovana pizza
* Pizza z kupovaného tésta
* Pizza z domaciho tésta

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

% Hovézi pecené (3 typy peceni):

(800g do 1,6 kg)

* hodné propeceny steak

Z povrchu masa odstrante co nejvice
tuku, ten se totiz pfi peCeni pali a koufi
se z néj.

Umiesc¢ pieczen na blasze ociekowe;.
Po upeceni a nechte je pfed krajenim
7 az 10 minut odpocinout. Na konci
peceni maso osolte.

» malo propeceny steak

« stfedné propeceny steak

@ f : . é
S48 Veprova pecené
(700 g do 1,4 kg)

* krkovice
* panenka

Polozte maso na rost podlozeny
plechem na odkapavani stavy.

Po upeceni a nechte je pfed krajenim
7 az 10 minut odpocinout. Na konci
peceni maso osolte.

Kure

* kufata (1,4 kg do 2,5 kg)
» malé kachny, perlicky

Polozte maso na roSt podlozeny
plechem na odkapavani stavy.

Pfed pecenim propichejte kazi, aby
z masa nestrikala stava.

(400 g do 1 kg)

* celé ryby (prazma, Stikozubec, pstruh,
makrela)

* vykosténé ryby, neni vhodné pro
ploché ryby.

Tento program pouzivejte pouze
vafit celé ryby.
Pouzijte viceucelovy zasobnik.
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SEZNAM POKRMU

Slany kol4é&

« Cerstvé slané kolace
* mrazené slané kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem - tésto bude zespodu
kfupaveé.

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

Dort

(500 g do 1 kg)
» rodinné dorty: dort (slany a sladky),
Ctyfi Ctvrtiny dort
* dorty z prasku

Buchty z litého tésta pecené ve formé
na biskupsky chlebicek, dortové formé,
Ctvercoveé formé; formu vzdy pokladejte
na rost.

Lze péct ve 2 formach polozenych vedle
sebe.
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SEZNAM POKRMU

TIPY A RADY PRO REZIM ,,CHEF“

Pizza

Aby vam syr a tomat nekapal do trouby,
muzete mezi ros$t a pizzu vlozit list
peciciho papiru.

Kolaée/Quiche

K peleni nepouZivejte sklenéné
a porcelanové nadobi. Tyto materialy
jsou pfili§ silné, prodluzuji ¢as peceni
a spodni ¢ast kolace se v nich neupece
dokfupava. Pokud pecete kolac¢
s ovocem, pak by jeho spodni &ast
mohla byt rozmocCena. Jestlize tomu
chcete predejit, pfidejte na dno formy
nékolik Izic krupice, nadrobenych
susSenek, mandlového prasku
nebo tapioky, které béhem peceni
prebyteCnou Stadvu z ovoce absorbuiji.
Jestlize pouzivate zeleninu s vysokym
obsahem tekutin nebo zmrazenou
zeleninu (porek, Spenat, brokolici Ci
rajcata), mizete kola¢ pred pecenim
poprasit IZici kukufiéné mouky.

Ryby

PFi nakupu ryb vybirejte takové kousky,
které pfijemné voni a nejsou prespfilis
citit rybinou. Télo ryby by mélo byt
pevné, s Supinami pfiléhajicimi ke kizi.
Oc¢i by mély byt jasné a kulaté a zabry
by mély byt lesklé a vihké.

Hovézi, veprové a jehnéci
VeSkeré maso je tfeba dostatecné
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dlouho pfed pecenim vytahnout
z chladni¢ky a nechat pfi pokojové
teploté. Pokud byste do trouby dali
maso pfimo z chladni¢ky, prodélalo by
teplotni 8ok a bylo by tuhé. KdyZz ho
nechate aklimatizovat, bude nasledné
zvenku upecCené dozlatova a uvnitf
teplé a Cervené. Maso pred pecenim
nesolte. Sal absorbuje Stavu a vysusuje
maso. Maso otacejte pomoci stérky
nebo klestémi. Pokud byste maso
propichli, §tava by vytekla ven. Po
upec€eni nechejte maso vzdy 5 az 15
minut odpocinout. Zabalte ho do alobalu
a vlozte do pfedehfaté trouby. To umozni
stave, ktera se béhem peceni dostala
smérem k povrchu, vratit se do stfedu
masa. PeCené tak bude Stavnatéjsi.
Pouzivejte  kameninové zapékaci
misy. Ve sklenénych nadobach ma tuk
tendenci prskat.

K peceni nepouZivejte smaltované
nadobi.
Jehnéci kytu neSpikujte strouzky

Cesnekem — ztratila by Stavu. Misto
toho cCesnek vsurite pod kOzi nebo
ho neoloupany upecte uvniti kyty
a nasledné ho rozdrtte a ochutte
jim vypek. Vypek nasledné precedte
a servirujte horky v omacniku.
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NEKOLIK RECEPTU PRO REZIM
,,CHEF*

Pizza

Zaklad: 1 pizza korpus

* se zeleninou: 6 polévkovych Izic
rajského protlaku + 100 g cukety na
kostky + 50 g sladké papriky na kostky
+ 50 g lilku na platky + 2 mala rajCata
na platky + 50 g strouhaného syra
Gruyére + oregano + sll + pepf

* se syrem Roquefort a uzenou
slaninou: 6 polévkovych Izic rajského
protlaku + 100 g uzené slaniny + 100 g
syra Roquefort na malé kostky + 50 g
vlasskych ofechu + 60 g strouhaného
syra Gruyére

*

s klobasou a syrem Cottage: 200 g
okapaného syra Cottage na korpus
+ 4 klobasy na kolec¢ka + 150 g krajené
Sunky + 5 oliv + 50 g strouhaného syra
Gruyére + oregano + sul + pepf

Quiche

Zaklad: 1 hlinikova forma o priméru
27 az 30 cm

1 linecké tésto

3 rozslehana vejce + 500 ml Slehacky
sul, pepf, muskatovy ofiSek

Obloha dle libosti:

200 g predvarené Spikované slaniny
nebo 1 kg vafené cekanky + 200 g
strouhaného syra Gouda

nebo 200 g brokolice + 100 g slaniny
na malé kosticky + 50 g syra s modrou
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plisni

nebo 200 g lososa + 100 g uvarfeného
a slitého Spenatu

Rostbif

Petrzelova omacka s vinem Sauternes
a syrem Roquefort:

Na masle nechejte zesklovatét 2
polévkové Izice krajené Salotky.
Pridejte 100 ml vina Sauternes
a nechejte ho vyvafit. Pridejte 100 g
syra Roquefort a nechejte ho pozvolna
roztopit. Pfidejte 200 ml smetany ke
Slehani, sll a pepf. PFivedte k varu.

Veprova pecené

Veprové se suSenymi Svestkami
Pozadejte feznika, aby vam vyfizl
kapsu po celé délce pecené. Do
vzniklé kapsy napéchujte 20 suSenych
Svestek. Hotovou peceni podavejte
nakrajenou ve vlastni Stavé nebo
vychlazenou s ¢ekankovym salatem..

Kureci

Vnitfek kufete vyloZte Cerstvym
estragonem nebo vytfete smési z 6
rozdrcenych strouzkl €esneku, Spetky
hrubozrnné soli a nékolika kulicek
celého pepre.

Pound cake s citrusy
Karamel: 20 kostek cukru (cca 200 g)
Korpus: 4 vejce
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200 g cukru krystal

200 g mouky

200 g kvalitniho masla

2 Cajove |zi€ky prasku do peciva
Ovoce: 1 mala plechovka citrusového
ovoce Vv nalevu

Slijte nalev z ovoce. PfFipravte
karamelovou polevu. Jakmile karamel
zaCne hnédnout, prelijte ho do formy
a rovnomérné rozetfete. Nechejte
vychladnout. Pomoci elektrického
mixéru v nadobé vysSlehejte povolené
maslo s cukrem. Po jednom pfidejte
cela vejce a poté pfisypte prosetou
mouku. Nakonec pfidejte prasek
do peciva. Kousky citrusovych
plodl vyskladejte do tvaru kvétu na
karamelovou polevu. Prelijte téstem.
VlozZe do trouby a pecte na nastaveni
,MOUCNIK®. Kola& vyklopte na p&kny
servis a podavejte vychlazeny. Muzete
pouzit také jiné ovoce jako napfiklad
jablka, hrudky nebo meruniky.

Jednotlivé ¢okoladové kolacky

12 jednotlivych hlinikovych formi¢ek
60 g masla

200 g horké ¢okolady (s obsahem vice
nez 50 % kakaa)

100 g cukru krupice

4 vejce

1 prasek do peciva

70 g proseté mouky

Pozvolnarozpustte Cokoladus maslem.
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VySlehejte Zloutky s cukrem do hladké
konzistence. Pfidejte mouku, ¢okoladu
rozpusténou s maslem a nakonec
pfisypte prasek do peciva. VySlehejte
bilky do tuhého snéhu a jemné ho
vmichejte do smési. Hlinikové formicky
vytfete lehce maslem, vysypte moukou
a nalijte do nich tésto (dejte pozor,
abyste nepotfisnili okraje). Naskladejte

formicky na plech a zvolte rezim
,SUSENKY“. Po upedeni kolasky
vyklopte z formiCek a nechejte
vychladnout na rostu. Podavejte

s vanilkovym krémem nebo kokosovou
zmrzlinou.
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Tento rezim peceni umoznuje zméknuti
vlaken masa diky pomalému peceni pfi
nizkych teplotach.

Takové peceni zaru€uje optimalni kvalitu
pokrmu.

REZIM ..NiZKOTEPLOTNI
PECENi“

V rezimu ,NiZKOTEPLOTNi
PECENIi“ neni nutné troubu
predehfivat.

Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

Pfi peCeni pfi nizké teploté je

tfeba pouzivat jen ty nejCerstvéjsi
suroviny. Drlabez je pfed pecéenim
velmi dualezité zevnitf i zvenku
dUkladné oplachnout studenou vodou
a osusit savym papirem.

OKAMZITE PECENI

- V hlavnim menu zvolte otacenim
knofliku rezim ,NIZKOTEPLOTNI
PECENI* a potvrdte.

Trouba nabidne vybér pokrmu (viz
podrobny nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm.

- Po zvoleni pokrmu, napf. teleci pecené,
polozte maso na rost na nejvysSi uroven
zobrazenou na displeji (Uroven 2) a na
zachytavani tuku (aroven 1).

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

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

V rezimu ,Nizkoteplotni peceni“ muzete
nastavit pe€eni s odlozenym startem.
Po vybéru programu zvolte symbol
konce peceni B Zzobrazeni blika;
oto¢nym knoflikem nastavte ¢as konce
peceni a potvrdte.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.
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—_ .
m SEZNAM POKRMU

Teleci pe¢ené —4 h

Hovézi steak:
malo prope€eny — 3 h

hodné propeceny — 4 h
Veprova peené — 5 h
Jehngi:

nartzoveélé — 3 h
hodné propec¢ené — 4 h

-. Kure —6 h

Malé ryby — 1:20 h
Velka ryba 2:10 h

Jogurty =3 h

POZNAMKA: Rost nepouzivejte
u téchto programu: malé ryby —
velké ryby a jogurty.
Pokrm polozte pfimo na plech pro
zachytavani tuku na uroveri zobrazenou
na displeji.
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FUNKCE NASTAVENI

V hlavni nabidce zvolte
otacenim knofliku funkci ,NASTAVENI*
a potvrdte.

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

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

Cas

Upravte hodiny a nastaveni
potvrdte, dale upravte minuty a znovu
potvrdte.

Jazyk

Vyberte si jazyk a potvrdte.
CQD Zvukovy signal

Pfi pouzivani tlaCitek vydava trouba

zvukové signaly. Pro zachovani
téchto zvukovych signall zvolte ZAP,
v opac¢ném  pfipadé zvukové

signaly deaktivujete zvolenim VYP
a naslednym potvrzenim.

Rezim DEMO

Trouba je standardné nastavena
v normalnim rezimu ohfevu.

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

Pro pfepnuti trouby do normalniho
rezimu zvolte polohu VYP a potvrdte.

Zobrazi se dvé volby nastaveni:
Poloha ZAP, svétlo zustava béhem
pec€eni rozsvicené (s vyjimkou rezimu
EKO).

Poloha AUTO, svétlo se pfi peceni po
90 sekundach zhasne.

Zvolte polohu a potvrdte.

Ovladani svétla

Po 90 sekundach bez zasahu

uzivatele se jas displeje ztlumi

Vv zajmu shizeni spotieby energie,
svétlo trouby zhasne (je-li
v rezimu ,,AUTO¥).
Jednim stiskem tla¢itka pro navrat
zpét T3 nebo tladitka menu = se
obnovi jas displeje a pripadné se
aktivuje svétlo v pribéhu peceni.



° 5 NASTAVENI

UZAMCENi OVLADACIHO
PANELU
Détska pojistka

Tisknéte sougasné tladitka pro navrat 3

a menu —, dokud se na displeji
nezobrazi symbol zamku [

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

POZNAMKA: Ziistane aktivni pouze
tlagitko vypnuti ©.

Chcete-li ovladaci tlacitka odemknout,
tisknéte soucasné tla¢itka pro navrat 3
a menu =, dokud symbol [ z displeje
nezmizi.

° 6MINUTKA

FUNKCE MINUTKA

Tuto funkci Ize pouzit pouze tehdy, kdyz
je trouba vypnuta.

- V hlavni nabidce zvolte otacenim
knofliku funkci ,MINUTKA® a potvrdte.

Na displeji se zobrazi 0Om00s.

Nastavte minutku ota¢enim knofliku,
nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim
a vzapéti se spusti odpocitavani.
Jakmile ¢as vyprsi, zazni zvukovy signal.
Chcete-li odpocitavani zastavit, stisknéte
libovolné tlacitko.
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Pozn.: Naprogramovani minutky lze
kdykoli zménit nebo zrusit.

Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do menu minutky a nastavte OmO00s.
Pokud v pribéhu odpocitavani stisknete
oto¢ny knoflik, minutka se zastavi.
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CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

Bo¢ni strany s vodicimi liStami:
Nadzvednéte pfedni ¢ast ramu s liStami,
zatlaCte na cely ram a vyjméte hacek na
pfedni strané z jeho ulozeni. Potom za
ram jemné zatahnéte smérem k sobé,
abyste uvolnili i zadni hacky. Vyjméte
tak obé listy.

VNITRNi PLOCHY SKEL

Upozornéni

Na cisténi sklenénych dvirek
trouby nepouzivejte abrazivni Cistici
prostiedky, abrazivni houbi¢ky nebo
tvrdé kovové Skrabky, protoze byste
mohli poskrabat jejich povrch a sklo
by mohlo prasknout.

Pfed vyjmutim skel odstrafite z vnitini
Casti skel prebyte€ny tuk pomoci
jemného hadfiku a prostfedku na myti
nadobi.

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

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo:
Pomoci druhé =zarazky (nebo
Sroubovaku) zatlaCte do zarezu

a sklo vycvaknéte.

Vyjméte sklo.

Dvifka jsou vybavena dvéma
dodate&nymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena ¢&ernou pryZovou
pfickou.



Je-li to nutné, vyjméte je a vycCistéte.
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 ,,PYROLYTIC“ musi byt
obracena smérem k vam a napis musi
byt Citelny.
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Vyjméte plastovou zarazku.
Vas spotrebic je opét provozuschopny.

DEMONTAZ A OPETOVNA
MONTAZ DESKY "SENSOR"
(podle modelu)

Desku ,SENSOR" ukazujici na
pfitomnost ¢idla vlhkosti pfipojeného
k rezimu CHEF, které ale neni pro
provoz nezbytné, muzete demontovat.
K demontazi skla dvefi pouzijte dodany
plastovy klin.

-

Demontéz:

Zasunte plastovy klin mezi desku
"SENSOR" "a horni ¢ast trouby a
uvolnéte ji pohybem dolu.

Opétovna montaz:
Uchopte desku ,SENSOR" a pevné

zasunte zafezy do odpovidajicich
otvorll smérem nahoru.



° 7('JDRZ”BA

o FUNKCE CISTENI
¢¢" (vnitfek trouby)

Nez zahijite cisténi trouby

pyrolyzou, vyjméte z ni vesSkeré
prislusenstvi a vodici listy. Je velmi
dilezité, aby byla béhem c¢isténi
pyrolyzou z trouby odstranéna
veskera prislusenstvi neslucitelna
s pyrolyzou (posuvné |listy,
chromované rosty) a rovnéz vSechny
nadoby.

SAMOCISTENi PYROLYZOU

Tato trouba je vybavena funkci
samocisténi pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pfi kterém se vnitfek
trouby zahfeje na velmi vysokou teplotu,
¢imz Ize odstranit v8echny necistoty,
jako jsou pfipe¢ené kousky pokrmu
nebo tuk.

Nez spustite pyrolytické cisténi trouby,
odstrafite z trouby vétSi pfipeCené
zbytky potravin. Odstrafite prebytecny
tuk na dviftkach pomoci navlhéené
houbicky.

V zajmu bezpecnosti maze toto Cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvifka
automaticky zablokovana. Dvifka pak
nelze otevfit.

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

K dispozici jsou tfi cykly pyrolyzy.
Doby jsou pfednastavené a nelze je
upravit.
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Pyro Express: do 59 minut

Tato specialni funkce vyuziva

teplo nashromazdéné pfi pfedchozim
peCeni k rychlému automatickému
Cisténi vnitfku trouby. Mirné
zaSpinénou troubu vyc€isti za necelou
hodinu.
Elektronické sledovani teploty v troubé
uréi, zda je zbytkové teplo v troubé
dostacujici k zajisténi dobrého
vysledku Cisténi. V opacném pripadé
se automaticky spusti pyrolyza
trvajici 1:30 h.

Pyro Auto: v rozmezi

1:30 haz 2:15 h
pro CiSténi umoznujici usporu
energie.

S / Pyro Turbo: do 2:00 h
o

slouzi k dikladnéjSimu cisténi
vnitiku trouby.

OKAMZITE SAMOCISTENI

_ 'V hlavnim menu vyberte funkci
,CISTENI* a potvrdte.

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

Spusti se pyrolyza. Odpo¢itavani doby
se zahdji ihned po potvrzeni nastaveni.
Bé&hem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol B
oznamujici, ze dvifka jsou
zablokovana.

Na konci pyrolyzy probéhne faze
chlazeni, béhem této doby zlstane
vaSe trouba nedostupna.
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Po vychladnuti trouby setrete

vlhkym hadfiikem bily popel.
Trouba je cista a lze v ni znovu
libovolné péct.

SAMOCISTENI S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynt uvedenych
v pfedchozim odstavci.

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

- Nastavte otoénym knoflikem
poZzadovany ¢as konce pyrolyzy
a potvrdte.

Za nékolik sekund se trouba pfepne
do pohotovostniho rezimu a zacatek
pyrolyzy je odloZzen tak, aby byla
ukon&ena v naprogramovany ¢as.

Po ukonceni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka O©.

VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

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

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

Nefunkéni zarovku muzete vyménit sami.
OdsSroubujte ochranné sklo a vyjméte
zarovku (pouzijte k tomu kaucukovou
rukavici, ktera usnadni vymontovani).
Vlozte novou zarovku a znovu nasadte
ochranné sklo.

Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj
tfidy energetické ucinnosti G.
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- 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*.
Trouba zjistila zavadu.

Troubu na 30 minut vypnéte. Pokud
potize pfetrvavaji, minimalné na minutu
troubu odpojte z elektrické sité.

Pokud potize nezmizi, kontaktujte
servisni oddéleni.

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

- Zarovka trouby je nefunkéni. Vyméhte
Zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba
pfipojena.

fadné

- Chladici ventilator se toci i po vypnuti
trouby. Nejedna se o zavadu, ventilator
muUZe pracovat na odvétrani trouby az
hodinu po konci pe€eni. Pracuje-li delSi
dobu, kontaktujte servisni oddéleni.

- Neprobiha cisténi pyrolyzou.
Zkontrolujte, zda jsou zaviena dvirka.
Pokud potiZe pfetrvavaji, obratte se na
servisni oddéleni.

- Na displeji blika symbol uzamceni
dvirek. Porucha blokovani dvefi, obratte
se na servisni oddéleni.
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- Hluk vibraci.

Zkontrolujte, zda se napajeci kabel
nedotyka zadni stény. Na spravné
fungovani spotfebi¢e to nema zadny
vliv, ale pfesto mize béhem provozu
generovat vibracni hluk. Vyjméte troubu
a napajeci kabel pfesurite. Vratte troubu
na misto.
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OPRAVY

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

SERVICE: TYPE: m II CE
B L

L Nr Made in France  mmmm )

B: Obchodni oznaceni
C: Servisni udaje
H: Vyrobni Cislo
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* *
|Z| Doba
POKRMY 7 7 Pripravy
2 2
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 2 60-70
Hovézi pecené (1 kg) 240 2 200 | 2 30-40
= Jehnégi (stehno, plec 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
5 Driibez (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
> Kufeci stehna 220 3 210 3 20-30
VepFova / teleci kotlety 210 3 20-30
Hovézi zebro (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Skopové kotlety 210 3 20-30
2 Grilované ryby 275 4 15-20
é Varené ryby (prazma) 200 | 3 190 | 3 30-35
Ryby smaZené v papilot& (v papife) 220 3 200 | 3 15-20
N |Gratinovana zelenina (vafend) 275 2 30
E Kralovska gratinovana zelenina 200 3 180 | 3 45
2 [Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
> |Pingné rajeata 170 | 3 170 | 3 30
Savojsky - Janovsky piskot 180 3 180 4 85!
Svinuty pigkot 220 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Briogka 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - Ctyfi &tvrtiny 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
m Cookies 175 3 170 | 3 15-20
2‘ Kugelhopf 180 | 2 40-45
O  |sn&hové pusinky 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 60-70
Madeleinky 220 3 210 | 3 5-10
Palené tésto 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Cajové peéivo z listkového tésta 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 3 180 3 30-35
Dort z maslového tésta 200 1 200 | 1 30-40
Dort z jemného listkového tésta 215 1 200 | 1 20-25
Pastika zapékana v hlinéné misce 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
2 |Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40
§' Nékyp 180 | 2 50
™ |Kolage pinéné masem 200 | 2 190 | 2 40-45
Chleba 220 2 220 | 2 30-40
Topinky 275 |4-5 2-3
Pged vloZzenim do trouby musi v8echna masa zustat nejméni 1 hodinu na okolni teploti. * podle modelu

m P@ED VLOZENIM POKRMU TROUBU P@EDEH@EJTE

EKVIVALENCE : EISLA C

EiSLA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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TESTY FUNKCNICH SCHOPNOSTI V SOULADU S NORMOU CEI 60350

POTRAVINA 'P“EEgém STUPE N POZOROVANI °c CASmin. | Predehfivani
Susenky (8.4.1) 5 plochy 45 mm 150 30-40 ANO
Susenky (8.4.1) 5 plochy 45 mm 150 25-35 ANO
Susenky (8.4.1) : 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 25-45 ANO
Susenky (8.4.1) 3 plochy 45 mm 175 25-35 ANO
Susenky (8.4.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 160 30-40 ANO

Malé kolace (8.4.2) ; 5 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) N 5 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) = 2+5 plochy 45 mm + mfizka 170 20-40 ANO
Malé kolage (8.4.2) 3 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 170 25-35 ANO
Mékky kola& bez tuku (8.5.1) 4 mfizka 150 30-40 ANO
Me&kky kolag bez tuku (8.5.1) 4 miizka 150 30-40 ANO
Me&kky kolaé bez tuku (8.5.1) |2t | 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 30-40 ANO
Mékky kola& bez tuku (8.5.1) 3 mfizka 150 30-40 ANO
Mékky kolag bez tuku (8.5.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 30-40 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) : 1 miizka 170 90-120 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) : 1 miizka 170 90-120 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) 3 mfizka 180 90-120 ANO
Zape&eny povrch (9.2.2) W 5 miizka 275 3-6 ANO

* podle modelu

POZNAMKA: Pii ohievech ve 2 tirovnich Ize potraviny vyndat v riznych éasech.

Ingredience:

Troubu pfedehfejte p

i funkce hor

Recept s kvasnicemi (podle modelu)
@ Mouka 2 kg e Voda 1 240 ml e S{il 40 g 4 baleni suseného drozdi
Tésto smichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubé.

Postup: Recepty s tésty z kvasnic. Tésto vylejte na pevnou teplovzdornou plochu,
vyjméte vysuvny systém a vlozte plech do spodni &sti.

$ného ohfevu na teplotu 40-50 °C po dobu 5

minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu 25-30 minut dojit. VyuZivate zbylého tepla.
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KARE KUNDE,

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

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

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

Y -
‘5
BVCert.6011825

[=] > [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich @


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

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

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

Vigtigt:

Dette apparat kan bruges

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

ADVARSEL:

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

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

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

Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

— Der ma ikke anvendes
damlgrenseapparat.

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



VIGTIG OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

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

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

Efter installation skal

stikkontakten veere

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

ovnen fastgeres i mgblet med

de 2 skruer gennem de huller,

der er forudset til det.

— Apparatet ma ikke installeres

bag en lage, da det kan give

overophedning.

— Dette apparat er udelukkende

beregnet til anvendelser i private

hjem og lignende steder sasom:

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

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

omgivelser af typen bed &

breakfast.

— Ovnen skal veere standset,

for ovnkammeret gares rent.

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

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



¢ 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG
INDBYGNING

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

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

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

Nar mablet er lukket bagpa, skal der

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

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

@ Godt rad

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

pa, at
ber du

A

>545




¢ 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

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

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

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

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

¢ 2 MILJO

PAS PA MILUGET

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

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

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

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



¢ 3PRAESENTATIONAF OVNEN

PRASENTATION AF OVNEN
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¢ 3PRA§SENTATIONAF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

Tast Stop
(langt tryk)

e Tasten Tilbage

(godkender ved at sgge
programmering, uden
tilberedning)

@ Tasten MENU

(tilberedninger, indstillinger,
minutur, renggring)

Start pa tilberedning
Sluk for tilberedning

_
Temperatur i grader
Tilberedningstid
Klokkeslaet for

tilberedningens afslutning
(udskudt start)

9

DISPLAYETS SYMBOLER

18:26

[ 200°C
@ 0:40
t520:00

Displays

Drejeknap med trykfunktion i
midten (kan ikke afmonteres):

- anvendes til at veelge programmer,
forgge eller seenke vaerdierne ved at
dreje pa knappen.

- Anvendes til at godkende hver
handling ved tryk pa midten af
knappen.

Registrering i hukommelsen
af tilberedninger

Indikator for speerring
af tastatur

Indikator for speerring
af lagen under en pyrolyse

Indikator for anbefalet ribbehgjde for retterne i ovnen



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (ifelge modellen)

- Sikker rist, der ikke kan vippe

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

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

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

- Riste ”for mere smag”

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

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

10



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

- System med glideskinner

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

MONTERING OG AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

Efter at de 2 ribber er udtaget, vaelges
ribbehgjden (fra 2 til 5), hvor du @nsker
at fastggre skinnerne. Skub skinnen
ind over venstre ribbe ved at gge

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

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

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

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

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

11

Gode rad

For at forhindre at der opstar
mados under tilberedning af fedt
kod anbefaler vi, at der tilssettes en
lille smule vand eller olie i bunden af
bradepanden.

Varmen kan pavirke tilbehgret, sa

det skifter form uden at dette dog
andrer deres funktion. Det genfinder
sin oprindelige form, nar det afkoles
igen.



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

DE FORSTE INDSTILLINGER -
IBRUGTAGNING

- Veelg sprog

Ved fgrste ibrugtagning eller efter en
streamafbrydelse, skal du veelge sproget
ved at dreje pa knappen, og derefter
godkende dit valg.

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

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

Ovnen viser klokken.

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

For du tager ovnen i brug forste

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

12

- Start - Generel menu

Tryk pa tasten MENU = for at abne
den generelle menu, nar ovnen kun
viser klokken.

Du kommer til den farste
tilberedningsfunktion: funktionen
Program valg.

Drej pa drejeknappen for at gennemga
de forskellige programmer :

Indstillinger

Minutur

Lav
temperatur

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

Tryk pa tasten Tilbage for at ga tilbage
3 (undtagen under en tilberedning), og
tryk nogle sekunder pa tasten Stop O
for at stoppe ovnen.



¢ 4 TILBEREDNING

TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Du kan veelge forskellige funktioner
i forhold til, hvor godt du kender
tilberedningen af din opskrift:

# Du kan veelge “PROGRAM
VALG” for at felge en
opskrift, hvor til du selv veaelger

tilberedningstypen, temperaturen og

tilberedningstiden.

Du kan veegle funktionen
«OPSKRIFTER» for en
opskrift, hvor til du har behov
for hjeelp fra ovnen. Du skal blot veelge
typen af madvarer, der indgar i opskriften
og deres veegt, og ovnen vil tage sig af
at veelge de indstillinger, der passer
bedst hertil.

Du kan veelge funktionen

“KOK” for en opskrift, der

styres automatisk af ovnen.
Veelg pa en liste med almindelige retter,
den ret som du gnsker at tilberede.

#.n_ Veelg funktionen “LAV
m TEMPERATUR?” for en opskrift,
der styres helt af ovnen takket
veere et specifikt elektronisk

program (langtids tilberedning).

@ 14 FUNKTIONEN
PROGRAM VALG”
Med denne funktion kan du selv

veelge alle tilberedningens indstillinger:
temperatur, tilberedningstype, varighed.

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

- Drej drejeknappen, for at vaelge den til-
beredningsfunktion pa listen, du ensker,
og godkend:

Kombineret varme

Varmluft

Traditionel

DEE

[]
[a]
o

ko tilberedning
Varmluft grill

Ventileret undervarme
Gril med variabel styrke
Holde varm

Optoning

Brad

Terring

Pause indstilling (special funk-
tion)

BARCEDEE

*kkkkkkkkkkkkkdkkkkkkkkkkkkkk

Favoritter (anvendes til at
gemme 3 tilberedninger)

13



¢ 4 TILBEREDNING

TILBEREDNINGSFUNKTIONER (ifelge modellen)
@Forvarm den tomme ovn fer enhver tilberedning.

Position T°C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Kombineret 205 °C Anbefales til kad, fisk, grentsager, som
varme 35 °C - 230°C helst skal laegges pa et lerfad.
Kombineret 180 °C. Anbefales til hvidt ked, fisk og grensager
varmluft 35°C-250°C for at bevare en rund og fyldig smag. Til
flere tilberedninger samtidigt pa op til 3
niveauer.
I:l Traditionel 200 °C Anbefales til kad, fisk, grentsager, som
35°C-275°C helst skal laegges pa et lerfad.
* ° D iti li
—o| L 200 °C enne  position muligger en
35°C-275°C energibesparelse og bevarer samtidigt
tilberedningens kvalitet. | denne sekvens
kan tilberedningerne laves uden
forvarmning.
200 °C Fjerkrae og stege bliver saftige og sprade

100 °C - 250 °C

Varmluft

grill

pa alle sider.
Stil en bradepande ind pa nederste ribbe.
Anbefales til fjerkree eller steg, til at
brune og gennemstege lammekaoller,
oksekoteletter. Til at bevare fiskebgffer
blade indeni.

180 °C
75°C-250°C

Ventileret
undervarme

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

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

Solvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, den akkumulerede

varme kan beskadige emaljen.

14
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Position T°C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
@] Gril med 4 Anbefgles til at grille .koteletter, pglserc,
variabel styrke 1-4 bradskiver, gambas-rejer som leegges pa
risten. Stegningen sker med det gverste
varmelegeme. Den steerke grill deekker
hele grillens overflade.
Holde 60 °C Anbefales til at heeve dej til brad,
(100] Ve 35°C-100 brioche, kouglof.
°C Form sat i bunden, ma ikke overstige
40°C (tallerkenvarmer, optaning).
A4l Optoning 35 °C Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
?k“ 30°C-50°C creme,...). Optening af ked, smébrad,
osv. sker ved 50 °C (kedet lzegges pa
risten med et fad nedenunder for at
opsamle saften).
Bred 205°C Anbefalet sekvens til bagning af brad.
35°C-220°C  Glem ikke at stille en lille ovnfast skal
med vand ind pa ovnens bund for at fa
en sprad og gylden skorpe pa bradet.
q) Torring 80 °C Sekvens til tgrring af visse fedevarer
@ 35°c.80°C Sasom frugt, grentsager, korn, rodfrugter
og krydderurter. Se den szerlige tabel for
torring i det falgende.
90 °C Special sekvens: Ovnen fungerer 25

P ause
indstilling

eller 75 timer under afbrydelse kun ved
90 °C.

Gode rad til energibesparelse.

Undga at abne ovnlagen under tilberedningen for at forhindre varmetab i

ovnen.
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GJEBLIKKELIG
TILBEREDNING (Funktionen
Program valg)
Nar du har valgt og godkendt din
tilberedningsfunktion, f.eks.: Ventileret
undervarme, anbefaler ovnen dig en
eller to ribbehgijder.

- Stil retten ind pa den anbefalede
hgjde.

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

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

FENDRING AF TEMPERATUREN

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

Den kan du eendre pa fglgende made:

- Veelg symbolet temperatur [, og go-
dkend.

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

TILBEREDNINGSVARIGHED

Du kan indtaste tilberedningstiden for din

ret ved at veelge symbolet for
tilberedningsvarighed (S og derefter
godkende.

Veelg tilberedningens varighed ved at
dreje pa drejeknappen, og godkend
DEREFTER.
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Ovnen er udstyret med funktionen
“SMART ASSIST”, som ved en
programmering af varighed vil foresla
en tilberedningstid, der kan andres, i
forhold til den valgte tilberedningsmade.
Nedtalling af varigheden starter
straks, nar tilberedningstemperaturen
er opnaet.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Nar tilberedningens varighed indstilles,
bliver tidspunktet for tilberedningens
afslutning automatisk justeret. Du kan
endre tidspunktet for tilberedningens
afslutning, hvis e@nsker at udskyde
tilberedningen.

-Veaelg symbolet for tilberedningens
afslutning , og godkend.

Godkend, nar tidspunktet for tilbered-
ningens afslutning er valgt, og godkend.
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 tilstreekkelig tid (se kapitlet
"Stop af en igangvaerende tilberedning”).

STOP AF EN
TILBEREDNING

IGANGVARENDE

Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangveerende tilberedning.

Ovnen viser en meddelelse:

"@nsker du at stoppe programmet?”
Bekraeft ved at veelge "Jeg accepterer”,
og godkend, eller veelge "Jeg accepterer
ikke”, og godkend for at fortseette
tilberedningen.
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TORRINGSFUNKTION

Terring er en af de aldste metoder til
konservering af madvarer. Formalet
hermed er at fjerne alt eller en del af
vandet i madvaren for at konservere
levnedsmidler og forhindre udvikling
af mikrobakterier. Tarringen bevarer
madvarernes ernaeringsverdier
(mineraler, proteiner og andre
vitaminer). Man kan hermed opbevare
levnedsmidlerne optimalt takket veere
reduktion af deres omfang, og de er

Brug kun friske madvarer.

Vask dem omhyggeligt, lad dem dryppe
af og after dem.

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

Meget saftige madvarer skal vendes
en gang under tgrringen. Veerdierne
i tabellen kan varierer i forhold til
typen af madvare, der skal tarres,

nemme at anvende, nar de tarret. deres modenhed, tykkelse og
fugtighedsmeengde.

Vejledende tabel for terring af madvarer
Frugt, grentsager og urter Temperatur Va:iiglgd i Tilbehar
Frugt med sma kerner (i skiver pa 3 80 °C 5.9 1 eller 2 riste
mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)
Frugt med en stor kerne (blommer) 80 °C 8-10 1 eller 2 riste
Rodfrugter (guleragdder, persillerod) R .
revet, blancheret g0-c 58 1 eller2riste
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

17
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FAVORITTER
(i funktionen Program valg)

W

- Gemme en tilberedning

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

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

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

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

Godkendigenforatstarte tilberedningen.

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

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

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

Ga til menuen “Program valg”, godkend.
Gennemga funktionerne ved at dreje pa

- Veelg en af hukommelserne, der allerede
er gemt eller BN, og tryk pa
godkend. Ovnen starter.
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a FUNKTIONEN
”OPSKRIFTER”

Denne funktion veelger de passende
tilberedningsindstillinger for dig i forhold
til den madvare, der skal tilberedes.

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

Ovnen foreslar dig flere forskellige
kategorier, hvorunder der findes mange
forskellige retter (35 eller 50 alt efter
modellen, se liste i det falgende):

Veelg kategorien, f.eks.
"Fiskehandleren”, og godkend derefter.

- Veelg den preecise ret, som du vil
tilberede, f.eks. "grred”, og godkend.

For visse madvarer skal vaegten (eller
starrelsen) oplyses.

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

- Seet retten i ovnen, og godkend.

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

(ifelge modellen)

FJERKRASHANDLEREN

Kylling

And
Andebryst *
Kalkun

SLAGTEREN

Rosa lammebov
Rad baf

Rosa baf
Gennemstegt bag
Svinesteg
Kalvesteg
Kalverib *

05>
FISKEHANDLEREN
Laks

Qrred
Fisketerrin

LEVERAND@R AF

FAERDIGRETTER
Lasagner
Pizza
Quiche

GRONTHANDLEREN

Kartoffelgratin
Farserede tomater
Hele kartofler

LISTER OVER RETTER
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BAGEREN

Butterdej
Mgrdej
Heevet dej
Brioche
Brad

Flute

KONDITOREN

Frugtteerte
Crumble
Lagkage

Cup cakes
Karamelcreme
Chokoladekage
Smakager *
Cake
Yoghurtkage

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

Det angives pa skeermen, at du

ikke skal indsaette retten, for
forvarmningen er afsluttet.
Etbipangiver,atforvarmningenerfaerdig.
Nedteellingen af tilberedningstiden
teeller herfra.

Stil retten ind pa den anbefalede ribbe.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Hvis du @nsker det, kan du eendre
tidspunktet for afslutning af
tilberedningen ved at vaelge symbolet for
tilberedningens afslutning & og derefter
godkende. Godkend, nar tidspunktet for
tilberedningens afslutning er valgt.

Det er ikke muligt at tilberede med
udskudt start for opskrifter, der
kraever forvarmning.
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FUNKTIONEN "KOK”

Denne funktion ggr 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.

mDet er ikke ngdvendigt at
forvarme ovnen for at bruge

funktionen "KOK”.

Tilberedningen SKAL ABSOLUT

starte med kold ovn.

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

- | den generelle menu veelger du
tilberedningen «KOK” med drejeknappen,
og du godkender derefter.

Ovnen foreslar et udvalg af retter (se
listen med retter i det fglgende).

- Veelg din ret, og godkend.

- Tryk igen pa drejeknappen for at starte
tilberedningen.

EOBS:

Denne tilberedningsfunktion foregar i to
faser:

1- En forste fase med sggning, hvor
ovnen begynder at varme op og beregner
den ideelle tilberedningsvarighed. Denne
fase varer mellem 5 og 40 minutter
afhaengigt af retten.
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VIGTIGT: Luk ikke ovnens der

op under denne fase for ikke at
forstyrre beregning og indlaesning af
data, da dette kan annullere
tilberedningen.

Denne sggningsfase vises med en
animation o ce000.

2- En fase nummer to med tilberedning:
Ovnen har indstillet den nedvendige
tilberedningstid, animationen forsvinder.

Den viste, resterende tid tager hensyn
til tilberedningens varighed i den forste
fase.

Nu er det muligt at abne ovnens der,
f.eks. for at overrisle eller vende en
steg.

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

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Du kan aendre tidspunkt for slutning pa
tilberedningen, fer du stiller retten ind pa
den anbefalede ribbe.

Sadan programmeres en udskudt start:
- Veelg symbolet for tilberedningens
afslutning , 0g endr sluttidspunktet
for tilberedningen, og godkend.
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LISTER OVER RETTER
[ P
Pizza

(300 g til 1,2 kg)

pizza som feerdigret -
pizza-dej klar til brug
«hjemmelavet» pizza-dej

ikke dybfrosset

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

- Oksesteg (3 tilberedninger):
(800 g til 1,6 kg)

* rosa oksesteg

» meget rad
oksesteg

* gennemstegt
oksesteg

Tag sa meget fedt af som muligt: Det
giver os og rag.

Lad stegen hvile efter slutningen af ste-
gningen i 7 til 10 minutter.

Placer stegen pa drypskalen.

Svmesteg
(700 g til 1,4 kg)

kam
bryst

Leeg stegen pa risten, som seettes ove-
nover bradepanden.

Lad stegen hvile efter slutningen af ste-
gningen i 7 til 10 minutter. Drys salt pa i
slutningen af stegningen.

Kylling
kylling (1,4 kg til 2,5 kg)
lille and, perlehgne

Laeg kylling pa risten, som saettes ove-
nover bradepanden.

Lav indsnit i skindet pa fierkree for tilbe-
redningen for at undga oversteenknin-
ger.

Fisk

(400 g til 1 kg)

hele fisk (guldbrasen, kulmule,
grred,makrel)

fiskesteg

Er ikke velegnet til fladfisk.

Brug kun denne funktion til hele fisk.
Brug multifunktionsbakken.
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LISTER OVER RETTER

Taerter (salte)

friske quiches
dybfrosne 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.

Kage

(500 g til 1 kg)

sandkager: cake (salt eller sgd), pund-
til-pund
tilberedninger klar til brug i poser.

Kager tilberedt i sandkageform, rund
form, firkantet form og altid sat ind pa
risten.

Det er muligt at bage 2 sandkageformer
ved siden af hinanden.
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GODE RAD OG TIP TIL "KOK”

Pizza

For at undga, at osten eller tomatsovsen
lgber ud i ovnen, kan du anbringe et
stykke pergamentpapir mellem grillen
0g pizzaen.

Taerter/Quiche:

Undga at bruge fade af glas eller
porceleen, der er for tykke. De forlaenger
bagetiden, og bunden bliver ikke sprad.
Frugtteerter kan blive for blgde. Hvis du
drysser lidt mel, rasp eller kartoffelmel
eller lignende i bunden, bliver den
overskydende saft opsuget. Fugtige
eller frosne grentsager (porrer, spinat,
broccoli eller tomater) kan overstrgs
med en spiseske majsmel.

Fisk:

Nar du keber fisk, skal den lugte svagt
og behageligt af havvand. Fisken skal
veere fast i kadet, skeellene skal sidde
godt fast pa skindet, gjnene skal veere
klare og fremspringende, og gellerne
skal veere skinnende og fugtige.

Oksekad/svinekad/lam

Tag alt ked ud af keleskabet i god tid
for tilberedningen: Kadet kan ikke tale
chokket fra kulde til varme og bliver
hardt. Samtidig far du en oksesteg, som
er gylden udenpa, rgd inden i og varm
i midten. Salt ikke kedet for stegning:
Saltet absorber blodet og udterrer kgdet
. Vend kgdet ved hjeelp af spatler. Hvis
du prikker i kedet, lgber der blod fra.
Lad altid kedet hvile i 5-10 minutter
efter stegningen i sglvpapir, og laeg den
lige inden for den abne ovnlage, sa det
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blod, der under stegningen Igb ud mod
overfladen, igen traenger ind i kadet og
holder stegen saftig.

Brug stegefade af keramik, da stegefade
af glas fremmer spradt fra stegefedt.
Undga at prikke skindet pa lammekgllen
for at ggre plads til hvidlagsfeddene, da
kallen derved mister blod. Pres hellere
hvidlggsfeddene mellem kadet og benet,
eller steg evt. de hele hvidlggsfed med
skal ved siden af lammekgllen, og mos
dem efter endt tilberedning for at give
sovsen smag. Filtrér derefter sovsen, og
heeld den over i en sovseskal.
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OPSKRIFTER TIL FUNKTIONEN
!!KOK”

Pizza

Bund: 1 pizzadej

*med gregntsager: 6 spiseskeer

tomatsovs + 100 g courgetter skaret i
tern + 50 g spansk peber skaret i tern +
50 g aubergine skaret i skiver + 2 sma
tomater skaret i skiver + 50 g revet ost.
+ oregano + salt + peber.

*med Roquefort, rgget kyllingebryst: 6
spiseskeer tomatsovs + 100 g brystkad
+ 100 g Roqueforti tern + 50 g valngdder
+ 60 g revet ost.

*med polser, friskost: 200 g afdryppet
frisk ost fordeles pa dejen + 4 paolser
skaret i skiver + 150 g skinke skaret
i strimler +5 oliven + 50 g revet ost +
oregano + salt og peber.

Quiche

Bund: 1 aluminiumsform med en
diameter pa 27-30 cm

1 merdejsbund klar til brug.

3 piskede eeg + 5 dI flade.

Salt, peber og revet muskatngd.

Forskellig garniture:

200 g forkogt baconstykker,

elle 1 kg kogt julesalat + 200 g revet ost
eller 200 g broccoli + 100 g bacon +

50 g blaskimmelost

eller 200 g laks + 100 g kogt spinat, hvor
vandet er siet fra

Oksesteg

SAUTERNES sauce MED PERSILLE og
ROQUEFORT:

2 spiseskefulde skalottelag steges i
smer. Tilsaet 1 dl Sauternes, og lad det
koge ind. Tilseet 100 g Roquefort, og
lade den smelte ved svag varme. Tilsaet
2 dl flgde, salt og peber. Lad blandingen
koge op.
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Fleeskesteg

Flaeskesteg med svesker

Bed slagteren om at lave et udsnit langs
hele stegen, og anbring 20 svesker
inden i udhulningen. Skeeres i skiver og
serveres med saften varmt eller koldt
med en endiviesalat.

Kylling

Farseres med frisk estragon, eller med
en blanding af 6 hvidlggsfed, lidt havsalt
og groft peber.

Bradepandekager med citrusfrugter.
Karamel: 20 sukkerknalder (200 g).
Kage: 4 eg.

200 g melis.

200g mel.

200 g godt smar.

2 tsk. Bagepulver.

Frugter: 1 lille dase syltede citrusfrugter.
Lad frugten dryppe godt af. Tilbered
karamellen ved at breende sukkeret af.
Nar den har faet farve, skal den heaeldes i
en form. Heeld formen i alle retninger for
at fordele karamellen. Lad karamellen
kele af. Bland smgr blgdgjort med sukker
i food processoren. Tilsaet hele aeg, et ad
gangen, og tilseet derefter den sigtede
mel. Til sidst tilseettes bagepulver.
Anbring kvarte citrusfrugter i roset oven
pa karamellen. Haeld blandingen i en
form. Seet formen i ovnen pa “KAGER”.
Tag kagen ud af formen. Serveres koldt.
Frugterne kan veere abler, paerer eller
abrikoser.

Brownies

12 sma aluminiumsforme.

60 g smar.

200 g merk chokolade (mere end 50%
kakao).

100 g melis.

4 zq.
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1 pose tergeer.
70 g sigtet mel.

Chokoladen smeltes med smar over
meget svag varme. Aggeblommer
piskes med sukker, indtil blandingen
er jeevn. Tilseet mel, den smeltede
chokoladeblanding og endelig
bagepulver. Pisk seggehviderne luftigt,
og rgr dem forsigtigt i blandingen. Smgr
aluminiumsformene, og drys lidt mel
i dem, og heeld blandingen heri. Pas
pa, at der ikke lgber noget ud over
formens kant. Anbring formene pa
bagepladen og veelge “SMAKAGER’.
Tag chokoladekagerne ud af formene og
lad dem kgle af pa grillpladen. Serveres
med vanillecreme eller kokosis.

o) ¢

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

FUNKTIONEN
LAV TEMPERATUR”

Det er ikke ngdvendigt at forvarme

ovnen for at bruge funktionen

”LAV TEMPERATUR”.
Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

Tilberedning ved lav temperatur

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

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING
- | den generelle menu veelger du
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tilberedningen «Lav temperatur” med
drejeknappen, og du godkender derefter.
Ovnen foreslar et udvalg af retter (se
listen med retter i det falgende).

- Veelg din ret.

Nar du har valgt din ret, f.eks. kalvesteg,
seettes kgdet pa risten i den ribbe, der er
angivet gverst pa skaermen (nr. 2), og
bradepanden skubbes ind nedenunder
(nr. 1).

- Godkend valget ved at trykke pa
drejeknappen. Opvarmningen starter.

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

- Tryk pa tasten Stop ©.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Du kan veelge at starte en tilberedning
ved "lav temperatur” med udskudt start.
Nar du har valgt programmet, veelges
Sémbolet for tilberedningens afslutningstid
. Visningen blinker, indstil klokken for
afslutning af tilberedningen ved at dreje
drejeknappen, og godkend.
Visningen af slutning pa tilberedning
blinker ikke mere.

—_—r
m LISTER OVER RETTER

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

Svinesteg (5 1)

Lam:
lysergdt (3 t)

gennemstegt (4 t)

Kylling (6 t)

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

Yoghurt (3 t)

BEMARKNING: Risten skal ikke
bruges til falgende programmer:
Sma fisk - store fisk og yoghurt.
Seet dem direkte i bradepanden pa den
ribbe, der er angivet pa skaermen.
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FUNKTIONEN
INDSTILLINGER

| den generelle menu veelger du

funktionen «INDSTILLINGER” med

drejeknappen, og du godkender derefter.

Du far mulighed for at lave flere
forskellige indstillinger:

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

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

[€)

AEndr indstillingen af timer. Godkend,
og endr indstillingen af minutter, og
godkend igen.

7R:] sprog

Veelg dit sprog, og godkend.

CQD Lyden

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.

Tilstanden DEMO

Ovnen er som standard indstillet i normal
tilstand for opvarmning.
Hvis ovnen er indstillet i tilstanden DEMO
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(position ON), preesentationstilstanden i
butikken, vil den ikke kunne opvarme.
For at seette den tilbage til normal
tilstand, saettes indstillingen pa
positionen OFF, og godkend.

Styring af lampe

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

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

Hvis brugeren ikke foretager
nogeti 90 sekunder, vil displayets
lys blive mindsket for at begraense
energiforbruget, og lampen i ovnen
slukker (nar den er i funktionen

”AUTO”).
Et enkelt tryk under tilberedningen pa
tasten Tilbage <] eller Menu = er

nok til at genetablere belysningen pa
displayet og aktivere lampen, hvis det
er ngdvendigt.
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LASNING AF BETJENINGERNE
Bornesikring

Tryk samtidigt p4 tasten Tilbage £3J og
Menu =, indtil symbolet for haengelas
vises pa skaermen.

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

BEMAERK: Kun tasten Stop @ forbliver
aktiv.

For at oplase tastaturet trykkes samtidigt
pa tasten Tilbage <3 og Menu =, indtil
symbolet haengelas @ forsvinder fra
skeermen.

¢ 6MINUTUR

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes, nar
ovnen er slukket.

| den generelle menu velger
du funktionen «MINUTUR” med
drejeknappen, og du godkender derefter.

0mOO0s vises pa skeermen.

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

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

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

For at annullere og vende tilbage til
menuen for minutur og indstille til Om00s.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedteellingen, stopper minuturet.
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RENGQRING OG VEDLIGEHOLDELSE

UDVENDIGE FLADER

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

AFTAGNING AF RIBBERNE
Sidevaegge med ribber:

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

GLASRUDERNE INDVENDIGT

Advarsel

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

Fgr afmonteringen af ruderne fjernes
fedt pa indersiden af glasset med en
blad klud fugtet i opvaskemiddel.

Abn lagen helt, og bloker den ved brug
af plastkilen i plastposen, der fglger med
apparatet.

Tag det fgrste fastklipsede glas ud:

Ved brug af den anden kile (eller en
skruetraekker) trykkes pa punkterne (A
for at afklipse glasset.

Lagen bestar af to supplerende glasruder
med et sort gummi mellemstykke i hvert
hjgrne.
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\x
(]

Tag dem ud for at renggre dem, om
ngdvendigt.
Ruderne ma ikke laagges i vand. Skyl
med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.

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

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

Tag plastkilen ud.
Nu er apparatet klar til brug igen.

DEMONTERING OG
GENMONTERING AF "SENSOR"
-PLADEN (ifelge modellen)

Du kan afmontere "SENSOR"
-pladen, der angiver tilstedeveerelsen
af en fugtighedsfeler, der er knyttet
til CHEF-tilstand, men ikke nedvendig
for betjening. Brug den medfelgende
plastkile til at afmontere derglasset.

3

Demontering:

Skub plastkilen mellem "SENSOR"
-pladen og toppen af ovnen og lav en
bevaegelse nedad for at lasne den.
Genmontering:

Tag fat i "SENSOR" -pladen, og indsaet
hakkene @ i de tilsvarende abninger
opad.
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{} FUNKTIONEN RENG@RING
¢¢" (af ovnrummet)
Tag tilbehgret og ribberne ud af
ovnen for start af rensning med
pyrolyse. Det er meget vigtigt under
pyrolyserensning, at alt tilbehor, der
ikke er taler pyrolyserensning, fijernes

fra ovnen (glideskinner, forkromede
riste) samt alle skale.

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

Denne ovn er udstyret med en pyrolyse
selvrensende funktion:

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

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

UDF@R EN
SELVRENSNINGSCYKLUS

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

Denne specifikke funktion

udnytter varmen, der er akkumuleret
ved den sidste tilberedning, og tilbyder
en hurtig automatisk rensning af
ovnens indre: Den renggr ovnens
indre, nar den kun er lidt tilsmudset,
pa mindre end en time.
Den elektroniske overvagning af
temperaturen i ovnen bestemmer, om
restvarmen i ovnen er tilstraekkelig til
at opna et godt rensningsresultat. Hvis
det ikke er tilfeeldet, vil en pyrolyse
pa 1,5 time automatisk ga i gang i
stedet for.

Pyro Auto: tager mellem

1 time og 30 min. - 2 timer og
15 min.

for en rengering der bruger mindre
energi.

Pyro Turbo: tager 2 timer

for en mere dybdegaende ovnrensning.

AUTOMATISK RENG@RING STRAKS

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

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

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen.

Under pyrolysen vises symbolet i
betjeningspanelets display for at
angive, at ovndgren er last.
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Ved afslutningen af pyrolyse, en
afkgling fase opstar, din ovn forbliver
utilgeengelig i denne periode.

Nar ovnen er keglet af, fjernes

den hvide aske med en fugtig
klud. Ovnen er ren og klar til at blive
brugt igen til den tilberedning, du
onsker.

AUTOMATISK RENGQRING MED
UDSKUDT START

- Folg anvisningerne anfart i forrige
afsnit.

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

- Indstil tidspunktet, hvor du gnsker,
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 ®.

31

UDSKIFTNING AF PARE

Advarsel

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

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

o
Ny

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

Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.
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- ”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”.
Ovnen har registreret en forstyrrelse.

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

Hvis feenomenet vedvarer, kontaktes
eftersalgsservicen.

- Ovnen varmer ikke op. Kontrollér, om
ovnen far tilfart stram, 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.

- Koleventilatoren fortsaetter med at
kore efter slukning af ovnen. Dette er
helt normalt, den kan fungere i op til maks.
1 time efter tilberedningen for at afkele
ovnen. Hvis den fortsaetter ud over en time
kontaktes kundeservice.

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

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

Kontroller, at netledningen ikke er i kon-
takt med bagvaeggen. Dette har ingen
indflydelse pa, at din enhed fungerer kor-
rekt, men kan alligevel generere en vibra-
tionsstgj under ventilation. Fjern din enhed,
og flyt ledningen. Udskift din ovn.
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REPARATIONER

Eventuelle indgreb pa apparatet skal
foretages af en kvalificeret tekniker, som
er autoriseret af meerket. Nar du ringer til
o0s, skal du, for at vi bedre kan hjeelpe dig,
have alle oplysningerne om dit apparat
klar (varenummer, servicereference,
serienummer). Disse oplysninger star pa
typeskiltet.

f a )
SERVICE: TYPE: E ll c €
@ | BB {
{ Nr MadeinFrance  mmm |

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer

33



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

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

m Ovnen foropvarmes til temperaturen anfort

‘EKVIVALEN L

Tal 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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TEST AF FUNKTIONENS EGNETHED IHT. STANDARDEN IEC 60350

TILBEREDNINGS-

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

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

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

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

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

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

* afheengig af model

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

forskellig tilberedningstid

Ingredienser:

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

Fremgangsmade:

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

Opskrlft med gaer (afhaengig af model)

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

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

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

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

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

Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen Gerat viel Freude.

Wir danken lhnen fir das entgegengebrachte Vertrauen.

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

BVCert.6011825

[=] > % [a]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE -

AUFMERKSAM

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

der Marke herunterladen.

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

Wichtig:
Dieses Gerat kann von

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

WARNUNG:

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

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

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

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

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

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

Der Netzstecker muss nach

der Installation zuganglich

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

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

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

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

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

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

— Den Garraum nur bei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

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

Benutzen Sie den Ofen nach
Nutzung nicht als Vorratskammer
oder zur Aufbewahrung von
Gegenstanden.
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WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS
UND EINBAU

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Blaues

Schwarzes, braune
oder rotes Kabel

= Griin/gelber Draht

m Achtung:

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

¢ 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

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

dirfen.

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

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

Wir danken fir lhren Beitrag zum
Umweltschutz.
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¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

18:26
§ 200°C
@ 0:40
t520:00
Ausschalttaste Backofen e Anzeigen
(lange driicken) e Drehschalter fiir mittig
e Tast iick ausgeiibten Druck (nicht
aste zuruc abnehmbar):
(verwendbar bei Pro .
. - grammauswahl, Erhéhen
Programmsuche, kein GAREN) oder Vermindern der Werte durch
Drehen.

e Taste Zugang MENU . _ _
- Bestatigung jeder Aktion durch

(Gararten, Einstellungen, mittiges Driicken.
Zeitschaltuhr, Reinigung)

ANZEIGESYMBOLE

lB Start des Garvorgangs (Startzeitvorwahl)

Speicherung der Gararten
E Ausschalten des

Garvorgangs El Anzeige Verriegelung
JIL der Tastatur
Temperaturstufen
Q . PEl Anzeige Verriegelung
Garzeit der Tur wahrend der

Pyrolyse
Ende der Garzeit

Anzeige der empfohlenen Einschubleistenhéhen zum
Einschieben der Bleche




¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (je nach Modell)

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

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

- Mehrzweckblech, Auffangschale 45
mm

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

- Grillpfannen ,,Feinschmecker

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

Bei Verwendung von nur einer Grillpfanne
konnen Sie lhre Lebensmittel mit dem
im Blech aufgefangenen Bratensaft
Ubergief3en.

10



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

- Auzugschienensystem

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

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 |Ihre Schienen befestigen
mochten. Rasten Sie die linke Schiene in
die linke Einschubleiste ein und liben Sie
auf der Vorderseite und Rickseite der
Schiene gentigend Druck aus, damit die
2 Winkel auf der Seite der Schiene in die
Einschubleiste einrasten. Gehen Sie bei
der rechten Schiene gleichermalfen vor.

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

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

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.

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

11

@Empfehlung

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

@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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ERSTE EINSTELLUNGEN -
INBETRIEBNAHME

- Wahlen Sie die Sprache aus

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

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

Stellen Sie durch Drehen des
Bedienschalters nacheinander Stunden
und Minuten ein und bestatigen Sie
durch Drucken.lhr Backofen zeigt die
Uhrzeit an.

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

Vor der ersten Nutzung des

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

12

- Start - Allgemeines Menii

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

Sie gelangen zur ersten Garart: Die
Funktion Experte.

Zum Durchlauf der verschiedenen
Programme am Bedienschalter drehen :

Einstellungen

Zeitschaltuhr

Reinigung

Experte

Rezepte

Chef

Niedertemperatur-
Programm

Zum Starten der gewahlten
Programmart driicken Sie auf den
Bedienschalter.

Zurick zur letzten Funktion (auler
wahrend des Garens) gelangen Sie
durch Driicken der Riicktaste 3 und
zum Ausschalte des Backofens driicken

Sie die Stopp-Taste einige Sekunden
lang @.



¢ 4 GAREN

GARMETHODEN

Wahlen Sie je nach lhrem Kenntnisstand
Uber das Garen |hres Gerichts eine der

folgenden Funktionen:
eines Gerichts, dessen Garart,

Temperatur und Gardauer Sie

selbst auswahlen.

Wahlen Sie die Funktion
“EXPERTE” zur Zubereitung

Wahlen Sie die Funktion
«REZEPTE» zur Zubereitung
eines Gerichts, wofir Sie die
Unterstlitzung des Backofens
bendtigen. Wahlen Sie einfach die Art
des vorgeschlagenen Lebensmittels
und sein Gewicht aus und der Backofen
wahlt fir Sie die am besten geeigneten
Einstellungen aus.

Wahlen Sie die Funktion
“CHEF” fir ein Gericht, dessen
Zubereitung der Backofen
automatisch steuert. Wahlen Sie
aus einer Liste der gangigsten Gerichte
das Gericht aus, das sie kochen mdchten.

ﬁ.ﬂ_
E PROGRAMM?” zur Zubereitung
eines Gerichts, dessen
Zubereitung der Backofen mit Hilfe eines
speziellen Elektronikprogramms komplett
steuert (langsames Garen).

Wahlen Sie die Funktion
“NIEDERTEMPERATUR-

13

@ FUNKTION ,.EXPERTE*

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

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

- Wahlen Sie durch Drehen des Be-
dienschalters die gewlnschte Garart
aus der Liste aus und bestatigen Sie
durch Druicken des Bedienschalters:

Ober- und Unterhitze

@

OD0EEeEDEE

HeiRluft
Traditionell

Garart Eco
Umluftgrill
Unterhitze + Umluft

Variable Grillfunktion

—
=
=
=

Warmhalten
Abtauen
Brot

Trocknen

(co

Sabbat-Einstellung (Sonderfunk
tion)

Favoriten (Speicherung von
3 Gararten)
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=

GARMETHODEN (je nach Modell)

@Heizen Sie lhren Herd vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor.

Position Empfohlene Temp. in °C  Bedienung
Min. - Max.
Ober- und 205°C Empfohlen fir Fleisch, Fisch, Gemise,
Unterhitze 35°C - 230°C die vorzugsweise in einem irdenen
Gefald gegart werden.
HeiR- 180°C Empfohlen fir zartes helles Fleisch, Fisch
luft* 35°C - 250°C und Gemuse. Fur gleichzeitige Gar- un
d Gemise. Fur gleichzeitige G d
Backvorgange auf bis zu 3 Ebenen.
Traditionell 200°C Empfohlen flr Fleisch, Fisch, Gemiuse,
35°C - 275°C die vorzugsweise in einem irdenen
Gefal gegart werden.
ECO* 200°C Mit dieser Einstellung kann bei gleich
ECO 35°C - 275°C  guten Garergebnissen Energie gespart
werden. Bei dieser Programmfolge kann
das Garen ohne Vorheizen erfolgen.
Fur saftige(s), rundum knusprige(s)
Geflugel und Braten.
200°C Die Fettpfanne in die untere

Umluftgrill
100°C - 250°C

Einschubleiste einschieben.

Empfohlen fur alle Gefligelsorten oder
Spiel3braten, zum Anbraten und Garen
von Lammkeulen und Rinderkoteletts.
Zur Erhaltung des zarten Charakters von
Fischkoteletts.

180°C
75°C - 250°C

HeiBluft unten

Empfohlen fur Fleisch, Fisch, Gemuse,
die vorzugsweise in einem irdenen
Gefall gegart werden.

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

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

14
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Position Empfohlene Temp. in °C

Min. - Max.

Bedienung

Variable 4
Grillfunktion 1-4

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

60°C
35°C - 100°C

Warm-

WAIN aiten

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

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

35°C
30°C - 50°C

Abtauen
1

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

205°C
35°C - 220°C

Empfohlene Einstellung zum Backen
von Brot. Nicht vergessen, eine Form
mit etwas Wasser auf den Ofenboden
zu stellen. Dadurch entsteht eine
knusprige, goldbraune Kruste.

80°C
35°C -80°C

Trocknen

Programm zur Austrocknung bestimmter
Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemuse,
Kerne, Wurzeln, Gewlirz- und
Aromapflanzen. Siehe folgende spezielle
Trocknungstabelle.

90°C

Sabbat-
Einstellung

Spezialprogramm: Der Backofen
ist 25 Stunden oder 75 Stunden
ununterbrochen bei einer festen
Temperatur von 90°C in Betrieb.

Energiespar-Tipp:

Die Tur wahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste

zu vermeiden.
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SOFORTIGES GAREN
(Funktion Experte)

Nach Auswahl und Bestatigung lhres
Garmodus, Beispiel: HeiBluft unten, der
Backofen schlagt Ihnen eine oder zwei
Einschubhdéhen vor.

- Schieben Sie Ihr Blech auf der
empfohlenen Einschubhdhe ein.
- Zum Start des Garvorgangs driicken

Sie erneut den Bedienschalter. Der
Temperaturanstieg startet sofort.
Hinweis: Bestimmte Parameter

konnenvor 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:
- Wahlen Sie das Symbol Temperatur
und bestatigen Sie dann.

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

GARZEIT

Geben Sie die Gardauer des Gerichts
durch Auswahl des Gardauersymbols
M cinund bestatigen Sie.

Geben Sie durch Drehen des
Bedienschalters die Gardauer ein und
bestatigen Sie.

Ihr Backofen ist mit der Funktion

16

“SMART ASSIST” ausgestattet, die
lhnen bei der Programmierung der
Dauer eine veranderte Garzeit empfiehit,
gemaf der gewahlten Garmethode.
Der Countdown fiir die eingestellte
Dauer lauft sofort, sobald die
Gartemperatur erreicht ist.

STARTZEITVORWAHL GAREN

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

-Wahlen Sie das Symbol Garzeitende
und bestatigen Sie.

Nach Einstellung des Garzeitendes
bestatigen.

Hinweis: Sie kénnen einen Garvorgang
ohne Auswahl der Gardauer und des
Garzeitendes starten. Wenn nach Ihrem
Ermessen das Garzeitendes lhres
Gerichts erreicht ist, stoppen Sie den
Garvorgang (siehe Kapitel ,Abschaltung
eines laufenden Garvorgangs®).

ABSCHALTUNG EINES LAUFENDEN
GARVORGANGS

Zur Beendigung eines laufenden
Garvorgangs dricken Sie auf den
Bedienschalter.

Der Backofen zeigt folgende Meldung
an:

,Mochten Sie den laufenden Garvorgang
beenden?”

Bestatigen Sie durch Auswahl von
~Ja“ und bestatigen Sie oder wahlen
Sie ,Nein“ und bestatigen Sie die
Fortsetzung des Garvorgangs.
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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.

Nur frische Lebensmittel verwenden.

Die Lebensmittel sorgfaltig waschen,
abtropfen lassen und abwischen.
Backpapier auf den Grillrost legen
und die geschnittenen Lebensmittel
gleichmaRig darauf verteilen.
Einschubleiste 1 verwenden (bei
Verwendung mehrerer Grillroste diese
auf den Einschubleisten 1 und 3
einschieben).

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

Tabelle mit Richtwerten fiir das Trocknen lhrer Lebensmittel

Dauer in

Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Stunden Zubehor
Kernobst (in 3 mm dicken Scheiben, 80°C 5.9 1 oder 2
200 g pro Girillrost) Grillroste
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2
Grillroste
Wurzelgemuse (Karotten, 80°C 5.8 1 oder 2
Pastinaken) gerieben, blanchiert i Grillroste
Champignons in Scheiben 60°C 8 C1;r‘ijll(i§;t2e
1 oder 2
Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 Grillroste
. . o 1 oder 2
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 Grillroste
Aromatische Krauter 60°C 6 ! Qder 2
Grillroste

17
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FAVORITEN
(In der Funktion ,,Experte“)

W

- Garmodus abspeichern

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

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

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

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

Fir den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

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

Wahrend der Speichervorgénge kann
keine Startzeitvorwahl programmiert
werden.

- Einen bereits gespeicherten
Speicher in der Funktion ,, Favoriten“
verwenden

Menl “Experte® aufrufen, dann
bestatigen. Durch Drehen des
Bedienschalters die Funktionen bis zum
Symbol ,Favoriten* B» durchscrollen;
bestatigen.

- Einen der bereits belegten Speicher B
oder B auswahlen und zur
Bestatigung drucken.

Der Backofen geht in Betrieb.

18

FUNKTION ..REZEPTE"

(3
[=m]

Die Funktion Rezepte wahlt die
geeigneten Parameter je nach
zuzubereitendem Gericht aus.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie die Garart «<REZEPTE” im
Hauptmen( und bestatigen Sie dann.

Der Backofen bietet Ihnen verschiedene
Kategorien mit zahlreichen Gerichten
an (35 oder 50 je nach Modell, siehe
nachfolgende Liste):

- Wahlen Sie die Kategorie, zum Beispiel
.Fischhandler‘ und bestatigen Sie.

- Wahlen Sie das spezifische Gericht
aus, das Sie zubereiten mdochten, zum
Beispiel ,Forelle” und bestatigen Sie.

Fir bestimmte Nahrungsmittel muss das
Gewicht (oder die GroRRe) eingegeben
werden.

- Ein Gewicht wird vorgeschlagen.
Geben Sie das Gewicht ein und
bestatigen Sie; der Backofen berechnet
und zeigt automatisch die Gardauer und
die Einschubebene an.

- Schieben Sie Ihr Kochgeschirr ein und
bestatigen Sie.

mFUr bestimmte Rezepte muss der
Backofen vor Einschieben des
Gerichts vorgeheizt werden.

Sie konnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs 6ffnen, um
Ihr Gericht zu begief3en.

- Der Backofen klingelt und schaltet
ab, wenn die Gardauer abgelaufen ist;
der Bildschirm zeigt dann an, dass das
Essen fertig ist.
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LISTE DER GERICHTE

DER GEFLUGELHANDLER
Hahnchen
Ente
Entenbrust *
Truthahn

222l DER METZGER

Lammschulter rosa
Rindfleisch rot

Rindfleisch medium
Rindfleisch durchgebraten
Schweinebraten
Kalbsbraten

Kalbskotelett *

Nasl DER FISCHHANDLER

Lachs
Forelle
Fischterrine

DER CATERER

&

Lasagne
Pizza
Quiche

DER GEMUSEHANDLER
Kartoffelgratin
Geflillte Tomaten
Ganze Kartoffeln

DER BACKER
Blatterteig
Murbeteig
Hefeteig
Brioche
Brot
Baguettes
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DER KONDITOR
—_—

Obstkuchen
Streuselkuchen
Biskuitkuchen

Cupcakes
Karamellcreme
Schokoladenkuchen
Murbegeback / Cookies *
Englischer Kuchen
Joghurt-Kuchen

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

Auf der Anzeige erscheint die

Meldung, dass das Gericht erst
eingeschoben werden darf, wenn der
Backofen die erforderliche Temperatur
erreicht hat.
Ein Signalton zeigt das Ende des
Vorheizvorgangs an; danach beginnt
der Zahlvorgang der Garzeit. Schieben
Sie dann |hr Backblech auf der
empfohlenen Einschubleiste ein.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Auf Wunsch koénnen Sie die das
Garzeitende durch Auswahl des Symbols
Garzeitende verandern, anschliel®end
bestatigen.

Nach Einstellung des Garzeitendes
bestatigen.

E Fiir Rezepte, die ein Vorheizen
erfordern, kann keine Startzeitvorwahl
durchgefiihrt werden.
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FUNKTION ..CHEF*

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
stdndig den Feuchtigkeitsgrad und die
Temperaturveranderungen messen.

Fiir die Funktion ,,CHEF* ist kein
Vorheizen erforderlich.
Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofenbeginnen.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie im allgemeinen Menu
mit dem Bedienschalter die Funktion
«CHEF” aus und bestéatigen Sie dann.

Der Backofen bietet eine Auswahl von
Gerichten (siehe nachfolgende Liste der
Gerichte).

- Wahlen Sie
bestatigen Sie.
- Zum Start des Garvorgangs driicken
Sie erneut den Bedienschalter.

m ACHTUNG:
Dieser Garmodus lauft in 2 Phasen ab:

Ihr Gericht aus und

1- Eine Suchphase, wahrend der der
Backofen mit dem Aufheizen beginnt
und die ideale Gardauer bestimmt.
Diese Phase dauert je nach Gericht 5
bis 40 Minuten.

20

WICHTIG: Wahrend dieser

Phase die Backofentiir nicht
offnen, damit die Berechnung und
Aufzeichnung der Daten nicht
gestort werden, andernfalls wird der
Garvorgang abgebrochen.

Diese Suchphase wird in einer Animation
dargestellt 000000,

2- Zweite Garphase: Der Backofen hat
die erforderliche Zeit eingestellt, die
Animation erlischt.

Die angegebene verbleibende Zeit
beriicksichtigt die Gardauer der ersten
Phase.

Jetzt kann die Tiir geoffnet werden,
zum Beispiel, um den Braten zu
begieRen oder zu drehen.

- Der Backofen schaltet ab, wenn die
Garzeit abgelaufen ist und der Bildschirm
gibt dann an, dass das Essen fertig ist.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Das Ende der Garzeit kann geandert
werden, bevor das Gericht auf
der angegebenen Einschubleiste
eingeschoben wird.

Fir das zeitversetzte Garen,

- Symbol Ende des Garvorgangs
auswahlen und Ende der Garzeit andern,
dann bestatigen.
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LISTE DER GERICHTE
Pizza

300 g bis 1,2 kg

Frische Pizza aus dem Feinkostgeschaft
Pizza aus Fertigteig
Hausgemachter Pizzateig

Damit der Teig knusprig wird legen
Sie ihn auf den Grillrost (Sie kdnnen
Backpapier zwischen Gitter und Pizza
einschieben, damit der Backofen vor
tropfendem Kase geschutzt wird).

Rinderbraten

(3 Gararten): 800 g bis 1,6 kg

* Rinderbraten Englisch

* Rinderbraten Medium
'Q“*

* Rinderbraten durch

Entfernen Sie Speck so gut wie moglich:
Er verursacht Rauchbildung

Nach dem Garvorgang den Braten 7
bis 10 Minuten, bevor er aufgeschnitten
wird.

Legen Sie den Braten auf die Auffan-
gwanne.

s Schweinebraten
700 g bis 1,4 kg

Schweinekamm

Filet

Den Braten auf das Gitter mit der Fettp-
fanne darunter legen.

Nach dem Garvorgang den Braten 7
bis 10 Minuten, bevor er aufgeschnitten
wird. Am Ende der Garzeit salzen.

Hahnchen

Hahnchengewicht 1,4 kg bis 2,5 kg
Entchen, Perlhuhn

Den Hahnchen auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen.

Um Spritzer zu vermeiden, vor dem Ga-
ren die Haut des Geflligels einstechen.

Fisch

400 g bis 1 kg

Ganze Fische (Dorade, Seehecht,
Forellen, Makrele)

Fischbraten

Nicht fir flache Fischarten geeignet.
Diese Funktion nur fur ganze Fische
verwenden.

Verwenden Sie das Mehrzweckblech.
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LISTE DER GERICHTE

Salzige Tarte

Frischer Speckkuchen
Tiefgekuhlter Speckkuchen

Verwenden Sie eine nichthaftende
Aluminiumform: der Teig wird darin
knusprig.

Die tiefgeklhlten Speckkuchen aus der
Schale nehmen, bevor sie auf das Gitter
gelegt werden.

Gebick
500 g bis 1 kg
Kuchen fir die ganze Familie: Englischer
Kuchen (salzig, sii3), Sandkuchen
Gebrauchsfertige Zubereitungen in der

Tite.

In Kastenform, in runder, eckiger
Kuchenform zubereitete Kuchen, immer
auf dem Rost.

Es koénnen 2 Kuchen in Formen
nebeneinander gebacken werden.
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TIPPS UND TRICKS FUR ,,CHEF*

Pizza

Backpapier zwischen Gitter und
Pizza legen, um zu vermeiden, dass
schmelzender Kase oder TomatensolRe
den Ofenboden verschmutzen.

Tarte/Speckkuchen

Glas- und Porzellangeschirr vermeiden:
Es ist zu dick, verlangert die Backdauer
und der Teigboden wird nicht knusprig.

Bei Obst kann der Tortenboden
aufweichen: Es reicht, einige
Loffel feinen Grie, zu Paniermehl

zerbrockelte Kekse, Mandelpulver oder
Tapioca aufzustreuen, die den Saft beim
Backen aufsaugen. Bei feuchtem oder
tiefgekihltem Gemise (Lauch, Spinat,
Brokkoli oder Tomaten) kann ein wenig
Maismehl verstreut werden.

Fisch:

Beim Einkauf muss Fisch angenehm
und etwas nach Meer riechen. Der
Korper muss fest und starr sein, die
Schuppen fest an der Haut kleben,
das Auge lebhaft und gewdlbt und die
Kiemen glanzend und feucht sein.

Rind / Schwein / Lamm

Fleisch unbedingt lange vor dem Braten
aus dem Kihlschrank nehmen: Das
Fleisch wird durch den Schock zwischen
Kalte und Hitze hart, bei richtiger
Behandlung wird der Rinderbaten aufen
goldbraun, innen rot und warm in der
Mitte. Nicht vor dem Braten salzen: Das
Salz absorbiert das Blut und trocknet
das Fleisch aus. Das Fleisch mit Spateln
umdrehen: Wenn es eingestochen wird,
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lauft das Blut aus. Das Fleisch nach dem
Braten immer 5 bis 10 Minuten ruhen
lassen: in Aluminiumfolie eingewickelt
vorne in den heilRen Backofen legen:
Das wahrend des Bratens nach aulien
gezogene Blut flieRt somit wieder nach
innen und zieht durch den Braten.
Bratgeschirr aus Ton verwenden: Glas
fordert Fettspritzer.

Vermeiden Sie, die Lammkeule zum
Wirzen mit Knoblauch anzustechen.
Dabei wirde es Blut verlieren;
Knoblauch eher zwischen Fleisch und
Knochen schieben oder ungeschalte
Knoblauchzehen neben dem Fleisch
garen und am Ende der Garzeit
zerdricken und damit die Sauce wiirzen;
Saule filtern und sehr heild in einer
Sauciere reichen.

EINIGE ,,CHEF“ REZEPTE

Pizza

Grundlage: 1 Portion Pizzateig

*mit Gemuse: 6 EL Tomatensauce + 100
g gewdlrfelte Zucchini + 50 g gewdurfelte
Paprikaschote + 50 g Aubergine in
Scheiben + 2 kleine Tomaten in Scheiben
+ 50 g geriebener Greyerzer Kase +
Oregano + Salz + Pfeffer.

*mit Roquefort, gerauchertem
Bauchfleisch: 6 EL Tomatensauce + 100
g gerauchertes Bauchfleisch + 100 g
Roquefortwirfel + 50 g Walnusse + 60 g
geriebener Greyerzer.
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*mit  Wirstchen, Quark: 200 g
abgetropften Quark auf dem Teig
verteilen + 4 Waurstchen in Scheiben +
150 g Schinken in Streifen + 5 Oliven +
50 g geriebener Greyerzer + Oregano +
Salz + Pfeffer.

Speckkuchen

Grundlage: 1 Alu-Form, 27 bis 30 cm
Durchmesser

1 Portion gebrauchsfertiger Mirbeteig

3 verschlagene Eier + 50 cl Créme
fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat.

Verschiedenartiger Belag:

200 g Speckwiirfel, vorgebraten,

oder 1 kg gekochte Chicoree + 200 g
geriebener Gouda

oder - 200 g Brokkoli + 100 g Speckwdirfel
+ 50 g Blauschimmelkase

oder - 200 g Lachs + 100 g gekochten
und abgetropften Spinat

Rinderbraten
SAUTERNES Sauce mit PETERSILIE
und ROQUEFORT:

2 EL feingeschnittene Schalotten in
Butter anschwitzen. 10 cl Sauternes
hinzufigen, verdampfen lassen. 100
g Roquefort hinzufiigen, langsam
zergehen lassen. 20 cl Sahne, Salz,
Pfeffer hinzufiigen. Aufkochen.

Schweinebraten

Schwein mit Backpflaumen

Den Metzger bitten, ein Loch uber die
ganze Lange des Bratens zu machen,
ca. zwanzig Backpflaumen einschieben.
In Scheiben geschnitten mit dem Saft
oder kalt mit Chikoreesalat servieren.
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Hahnchen

Das Hahnchen mit einem schdnen
Straull frischem Estragon flllen oder
mit einer Mischung aus 6 zerstoRenen
Knoblauchzehen, einer Prise Grobsalz
und einigen Pfefferkérnern bestreichen.

Sandkuchen mit Zitrusfriichten
Karamell: 20 Zuckerstucke (200g).
Kuchen: 4 Eier.

200 g Streuzucker.

200g Mehl.

200 g gute Butter

2 TL Hefe.

Friichte: 1 kleine Dose Zitrusfriichte in
Sirup.

Die Frichte abtropfen lassen. Karamell
zubereiten. Wenn der Karamell Farbe
angenommen hat, in eine mit Backpapier

ausgelegte Form gielRen; Form
schwenken, um die Karamellmasse
gleichmalig zu verteilen. Abklhlen

lassen. Weiche Butter und Zucker in
der Kuchenmaschine verschlagen. Die
ganzen Eier nacheinander einarbeiten,
dann das gesiebte Mehl. Zum Schluss
die Hefe einarbeiten. Die Zitrusfriichte
in Vierteln blutenartig auf dem Karamell
verteilen. Den Teig UbergieRRen. In den
Backofen auf “GEBACK” geben. Auf
einen hubschen Teller geben und kalt
servieren. Das Obst kénnen Apfel,
Birnen, Aprikosen sein.

Kleine Schokoladenkuchen

12 einzelne Schalchen aus Aluminium.
60 g Butter.

200 g Bitterschokolade (tuber 50%
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Kakaoanteil).

100 g Puderzucker.
4 Eier.

1 Tute Backpulver.
70 g gesiebtes Mehl.

Die Schokolade mit der Butter auf sehr
kleiner Flamme zum Schmelzen bringen.
Die Eigelbe mit dem Zucker verarbeiten,
bis die Mischung glatt wird. Mehl,
geschmolzene Schokolade und Butter und
zum Schluss Hefe hinzufigen. Eiweil} zu
Schnee schlagen und vorsichtig unter die
Zubereitung heben. Die Alu-Schélchen
mit Butter bestreichen, leicht mit Mehl
bestduben, den Teig hineingielRen
(dabei auf saubere Rénder achten). Die
Schélchen auf das Backblech stellen
und "PLATZCHEN" einstellen. Aus den
Schéalchen nehmen und auf einem Gitter
abkuhlen lassen. Dazu Eier-Milch-Creme
mit Vanille oder Kokoseis reichen.
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Langsames Garen bei niedrigen
Temperaturen sorgt bei diesem
Garvorgang fir zarte Fleischfasern.

Die Garqualitat ist optimal.

FUNKTION
NIEDERTEMPERATUR

Fiir die Funktion

NIEDERTEMPERATUR-
PROGRAMM ist kein Vorheizen
erforderlich. Der Garvorgang muss
UNBEDINGT bei kaltem Backofen
beginnen.

m Das Niedertemperatur-Programm
eignet sich nur fir sehr frische
Nahrungsmittel. Gefligel muss vor
dem Garen innen und aulBen mit
kaltem Wasser grundlich gereinigt und
mit Kiichenpapier abgetupft werden.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie im allgemeinen Meni
durch Drehen des Bedienschalters die
Garart ,Niedertemperatur-Programm®
aus und bestatigen Sie lhre Auswahl.
Der Backofen bietet eine Auswahl von
Gerichten (siehe nachfolgende Liste der
Gerichte).

- Wahlen Sie Ihr Gericht aus.

- Nach Auswahl des Gerichts, zum
Beispiel: Kalbsbraten. Legen Sie lhr
Fleisch auf den Grillrost auf der oberen
Einschubleiste, die auf dem Display
angezeigt wird (Einschubleiste 2) und
fuhren Sie die Fettpfanne auf der unteren
Einschubleiste ein (Einschubleiste 1).

- Durch Driicken des Bedienschalters
die Auswahl bestatigen. Der Garvorgang
beginnt.
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Der Ofen stellt sich nach dem
Garvorgang automatisch aus, 2 Minuten
lang ertdnt ein Signalton.

- Driicken Sie die Taste Stopp .

STARTZEITVORWAHL GAREN

Die Einstellung einer Startzeitvorwahl
ist beim Niedertemperatur-Programm
moglich.

Nach Auswahl Ihres Programms wahlen
Sie das Symbol Kochzeitende . Die
Anzeige blinkt; stellen Sie das
Garzeitende durch Drehen des
Bedienschalters ein und bestatigen Sie
die Eingabe.

Die Anzeige fiir die Garzeitbeendigung
blinkt nicht mehr.
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E LISTE DER GERICHTE

Kalbsbraten (4h00)

Rinderbraten:
Englisch (3h00)
durch (4h00)

S Schweinebraten (5h00)

@ Lamm:
rosa (3h00)

durch (4h00)

Hahnchen (6h00)
Kleine Fische (1h20)

GroRer Fisch (2h10)

EEEE

Joghurt (3h00)

@HINWEIS: Die Grillfunktion

nicht fir folgende Programme
verwenden: Kleine Fische - groRe
Fische und Joghurt.

Das Bratgut direkt uber die Fettpfanne
stellen und dabei die Einschubleiste
verwenden, die in der Tabelle
angegeben ist.

26
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FUNKTION EINSTELLUNGEN

Wahlen Sie im allgemeinen
MenU durch Drehen des Bedienschalters
die Funktion ,EINSTELLUNGEN® aus
und bestatigen Sie dann.

Verschiedene Einstellungen stehen
Ihnen zur Auswahl:

- Uhrzeit, Sprache, Signalton, Demo-
Modus und Bedienung der Lampe.

Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters die gewilnschte
Funktion aus und bestatigen Sie.
Stellen Sie dann lhre Parameter ein und
bestatigen Sie sie.

Uhrzeit

Verandern Sie die Uhrzeit; bestatigen,
dann die Minuten verandern und erneut
bestatigen.

glé'l-3 Sprache

Wahlen Sie lhre Sprache aus und
bestatigen Sie sie.

CQD Signalton

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.
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Der DEMO-Modus

Der Backofen ist standardmafig
auf die normale Heizfunktion eingestellt.
Bei Einstellung des DEMO-Modus
(Position ON), dem Modus fir die
Produktprasentation im Geschaft, heizt
der Backofen nicht auf.

Um in den Normalmodus
zurlickzukehren, driicken Sie OFF und
bestatigen Sie.

Bedienung der Lampe

Zwei Einstellungen stehen lhnen zur
Auswahl:

Position ON, die Lampe bleibt wahrend
des Garvorgangs eingeschaltet (aul3er
bei Funktion ECO).

PositionAUTO, dieLampedesBackofens
erlischt bei den Garvorgangen nach 90
Sekunden.

Wahlen Sie |hre Position und bestéatigen
Sie.

Wenn der Nutzer 90 Sekunden

lang keinen Bedienschritt
ausgefiihrt hat, schaltet die Anzeige
zur Begrenzung des
Energieverbrauchs auf eine geringere
Helligkeit um und die Lampe des
Backofens erlischt (wenn sie sich in
der Funktion ,,AUTO" befindet).
Einfaches Driicken der Riicktasten
1 oder der Meniitaste — geniigt, um
die Helligkeit der Anzeige
wiederherzustellen und um die Lampe
bei Bedarf wahrend des Garens zu
aktivieren.
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Iﬁ SPERRUNG DER
BEDIENELEMENTE

Kindersicherung

Dricken Sie gleichzeitig die Ricktaste
3 und Meniitaste, = bis zur Anzeige
des Vorhangeschloss-Symbols 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 Riicktaste

und I die Meniitaste, = bis das

¢ 6ZEI TSCHALTUHR

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

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

- Wahlen Sie im allgemeinen Meni
durch Drehen des Bedienschalters die
Funktion ,ZEITSCHALTUHR® aus und
bestatigen Sie dann.

0mOO0s erscheint auf dem Bildschirm.
Stellen Sie die Zeitschaltuhr durch
Drehen des Handhebels ein und driicken
Sie dann die Taste zur Bestatigung; die
Ruckwartszahlung beginnt.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertont ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.

Vorhangeschloss-Symbol vom
Bildschirm verschwindet.
Hinweis: Sie kénnen die

Programmierung der Zeitschaltuhr
jederzeit andern oder annullieren.

Zum Annullieren gehen Sie zurtick zum
Menu Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung Om0Os vor.

Durch Drucken des Drehschalters
wahrend des Countdowns stoppen Sie
die Zeitschaltuhr.

28
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REINIGUNG UND PFLEGE:

AUSSENFLACHE

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

DEMONTAGE DER
EINSCHUBLEISTEN

Seitenwande mit Einschubleisten:

Den vorderen Teil der Einschubleisten
anheben, leicht auf die gesamte
Einschubleiste driicken und den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. AnschlieBRend die
gesamte Einschubleistenhalterung leicht
zu sich hin ziehen, um die hinteren Haken
aus ihren Aufnahmen auszurasten.
So konnen beide Einschubleisten
herausgenommen werden.

DIE INNEREN SCHEIBEN

Warnung
Fir das Reinigen der Glastiir
des Backofens dirfen keine

Scheuermittel oder Metallschaber
verwendet werden, da durch
ihre Verwendung Kratzer auf der
Oberfliche oder Spriinge im Glas
verursacht werden konnten.

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

Offnen Sie die Tur vollstandig und
blockieren Sie sie mithilfe des
Plastikkeils, der in der mit dem Gerat
gelieferten Plastiktlte enthalten ist.

Entfernen Sie die erste mit Clip
befestigte Scheibe:

Driicken Sie mithilfe des anderen Keils
(oder eines Schraubendrehers) gegen
die Einbaupositionen @, um die mit Clip
befestigte Scheibe zu entfernen.

Je nach Modell besteht die Tur 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 spilen
und mit einem nicht fusselnden Tuch
trocknen.

Stellen Sie die vier schwarzen
Distanzstiicke 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 lhnen zugewandten
Seite muss die Aufschrift,, PYROLYTIC*
lesbar sein.
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Entfernen Sie den Plastikkeil.
lhr Gerat ist nun wieder betriebsbereit.

DEMONTAGE UND MONTAGE DER
"SENSOR" -PLATTE (je nach Modell)

Sie konnen die "SENSOR" -Platte
zerlegen, um anzuzeigen, dass ein
Feuchtigkeitssensor vorhanden ist, der
mit dem CHEF-Modus verbunden ist,
aber fur den Betrieb nicht unbedingt
erforderlich ist. Verwenden Sie den
mitgelieferten Kunststoffkeil, um das
Tirglas zu zerlegen.

4

Demontage:

Schieben Sie den Kunststoffkeil
zwischen die "SENSOR" -Platte und die
Oberseite des Ofens und bewegen Sie
ihn nach unten, um ihn zu l6sen.
Zusammenbau:

Fassen Sie die "SENSOR" -Platte und
setzen Sie die Kerben @ fest in die
entsprechenden Schlitze nach oben ein.
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{} FUNKTION REINIGUNG
¢¢" (des Backofenraums)
Entfernen Sie das Zubeho6r und
die Einschubleisten aus dem
Backofen, bevor Sie eine
Pyrolysereinigung starten. Bei der
Pyrolyse-Reinigung muss unbedingt
darauf geachtet werden, alles nicht
fiir die Pyrolyse geeignete Zubehor
(Schienensystem, verchromtes Rost)
und alle KochgefdBe aus dem
Backofenraum zu entfernen.

SELBSTREINIGUNG DURCH
PYROLYSE

Dieser Backofen ist mit einer
Selbstreinigungsfunktion durch Pyrolyse
ausgerustet:

Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus
des Backofenraums bei sehr
hoher Temperatur, bei dem alle

Verschmutzungen durch Spritzer oder
Ubergelaufene Flussigkeiten beseitigt
werden.

Vor der Pyrolysereinigung lhres
Backofens evtl. vorhandene, starke
Verkrustungen entfernen. Entfernen Sie
Uberschissiges Fett auf der Tir mithilfe
eines feuchten Schwamms.

Aus Sicherheitsgrinden erfolgt
der Reinigungsvorgang erst nach
automatischer  Sperrung der
Backofentlir, die Tur kann nicht mehr
geoffnet werden.

31

EINEN SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

Drei Pyrolysezyklen stehen lhnen zur
Verfigung. Die jeweilige Zeitdauer ist
voreingestellt und kann nicht verandert
werden:

Pyro-Expres: 59 Minuten

Diese Sonderfunktion nutzt die bei
einem vorhergehenden Garvorgang
angesammelte Warme flur eine
schnelle automatische Reinigung des
Garraums. Sie reinigt einen leicht
verschmutzten Garraum in weniger als
einer Stunde.

Durch elektronische Uberwachung
der Temperatur im Garraum wird
ermittelt, ob die Restwarme im
Garraum ausreicht, um ein gutes
Reinigungsergebnis zu erzielen.
Andernfalls wird automatisch
die Pyrolyse von 1,50 Stunden
eingestellt.

Pyro Auto: Zwischen
1,5 und 2,5 Stunden
Far Reinigung
gleichzeitigem Energiegewinn

Pyro Turbo: Zeitdauer 2 h

fur die Tiefenreinigung des Garraums

bei

SOFORTIGE SELBSTREINIGUNG

- Wahlen Sie die Funktion «REINIGUNG”
im Hauptmeni und bestatigen Sie dann.
- Wéahlen Sie den am besten geeigneten
Selbstreinigungszyklus, z. B. Pyro
Turbo und bestatigen Sie dann.
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Die Pyrolyse beginnt. Die
Pyrolysedauer wird sofort nach dem
Bestatigen auf Null zurtickgezahlt.

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
Abklhlphase statt, Ihr Ofen bleibt
wahrend dieser Zeit nicht verfligbar.

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.

SELBSTREINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL

Die Anweisungen im vorhergehenden
Abschnitt befolgen.

- Das Symbol Endzeit (Startzeitvorwahl)
auswahlen und bestatigen.

- Die gewlinschte Endzeit der Pyrolyse
mit dem Bedienschalter einstellen und
dann bestatigen.

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 © aus.
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AUSWECHSELN DER LAMPE

Warnung

Vor Austausch der Lampe
sicherstellen, dass die Stromzufuhr
abgeschaltet ist, um jegliche Gefahr
eines Stromschlags zu vermeiden.
Warten, bis das Gerat abgekiihlt ist.

Techn. Daten der Glithlampe:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Sie koénnen 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 enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
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- ,,AS“ wird angezeigt (Auto-Stopp-
System).

Diese Funktion stoppt das Aufheizen des
Herds bei Vergessen. Schalten Sie lhren
Herd AUS.

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe ,,F*.
Ihr Herd hat eine Stérung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stoérung 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 Ofen tatsachlich an das
Stromnetz angeschlossen ist und ob die
Sicherung I|hrer Elektroinstallation intakt
ist. Kontrollieren Sie, ob der DEMO-Modus
eingestellt ist (siehe Men Einstellungen).

- Die Lampe des Backofens funktioniert
nicht. Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an die Stromversorgung
angeschlossen ist.

- Das Kihlgebldase lauft nach
Abschalten des Backofens weiter. Das
ist normal. Das Kihlgeblase kann zum
Abklhlen des Ofens max. eine Stunde
nach dem Abschalten weiter laufen. Wenn
das Kuhigeblase langer als eine Stunde
weiter lauft, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.

- Die Pyrolysereinigung wird nicht
ausgefiihrt. Uberpriifen, ob die Backofentiir
geschlossen ist. Den Kundendienst rufen,
wenn der Fehler weiter besteht.
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- Das Symbol ,,Sperren Tiir“ blinkt auf
der Anzeige. Fehler beim Sperren der Tdr,
bitte wenden Sie sich an den Kundendienst.

- Vibrationsgerausche.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel
keinen Kontakt mit der Rickwand hat.
Dies hat keine Auswirkungen auf die
ordnungsgemafle Funktion Ihres Gerats,
kann jedoch wahrend der Beliftung
Vibrationsgerausche erzeugen.
Entfernen Sie |lhr Gerat und bewegen Sie
das Kabel. Ersetzen Sie Ihren Backofen.



¢ 9 KUNDENDIENST

REPARATURARBEITEN

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

!

,

/)

'd N\
SERVICE: TYPE:
_«ﬁ
L Nr Made in France )

B: Handelsreferenznummer
C: Service-Referenznummer
H: Seriennummer



* *
=
GERICHTE ¥ =5 =7 =7 =7 =7] Gardauer
@c §§: &c §§ &( §§ g’c %g g’c §§ gc ﬁg‘
v v v ¥ v ¥
Schweinebraten (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1 kg) 200 2 190 2 60-70
Rinderbraten 240 2 200 | 2 30-40
2 [Lamm (Lammkeule,Schulter 2,5 kg)| 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
% Gefliigel (1 kg) 200 [ 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
T |Hiihnchenschenkel 220 3 210 | 3 20-30
Schweinekotelett / Kalb 210 3 20-30
Rindersteak (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Lammbraten 210 3 20-30
- Gegrillter Fisch 275 4 15-20
% Zubereiteter Fisch (Seebrasse) 200 o 190 | 3 30-35
= Fischkoteletts 220 3 200 | 3 15-20
o Uber (gegarte Nahrt ittel) 275 | 2 30
E Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
S [Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
m Gefiillte Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuits 180 3 180 | 4 35
Gerollte Biskuits 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Napfkuchen 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Obstauflauf 200 3 190 | 3 30-35
g Cookies 175 3 170 | 3 15-20
E: Gugelhupf 180 2 40-45
= |EiweiBgebick 100 4 100 4 100 | 4 60-70
i 220 3 210 | 3 5-10
Teig 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Kleines Blatterteiggeback 220 3 200 | 3 5-10
Topfkuchen 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Miirbeteigboden 200 1 200 | 1 30-40
Blatterteigboden, diinn 215 1 200 1 20-25
Pastete in der Schale 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
g Quiches 190 1 180 1 190 | 1 35-40
% |Aufiauf-Souffié 180 | 2 50
a Pastete 200 2 190 | 2 40-45
Brot 220 2 220 | 2 30-40
Toast Brot 275 |4-5 2-3

* Modellabhzngig

Fleisch mindestens 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen, damit es sich der Raumtemperatur anpassen
kann.

m Alle Temperaturen und Garzeiten sind fiir vorgeheizten Ofen gegeben.

ERSICHT: POSITIO
Position 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
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VERFAHREN ZUR MESSUNG DER GEBRAUCHSEIGENSCHAFTEN LAUT NORM IEC 60350

¥

NAHRUNGSMITTEL EINSTELLUNG| POSITION ZUBEHOR DAUER Min. | VORHEIZEN
Spritzgeback (8.4.1) _ 5 Backblech 45 mm 150 30-40 ja
Spritzgebick (8.4.1) B 5 Backblech 45 mm 150 25-35 ja
Spritzgebiick (8.4.1) 245 | Backblech 45mm 150 2545 ja
Spritzgebiick (8.4.1) 3 Backblech 45 mm | 175 25-35 ja
Spritzgebiick (8.4.1) 245 | Backoecn 45mm 160 30-40 ja
Small cakes (8.4.2) : 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) ; 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) ; 2+5 Backble;r;:ts mm 170 20-40 ja
Small cakes (8.4.2) 3 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) 245 | Backbenssmm 170 25-35 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) f 4 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) =] 4 Rost 150 | 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) : 2+5 Backble;r;:ts mm 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 3 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 2+5 Backble;r;:ts mm 150 30-40 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) f 1 Rost 170 90-120 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) e 1 Rost 170 90-120 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) 3 Rost 180 90-120 ja
Toast braunen (9.2.2) ww 5 Rost 275 3-6 ja

* Modellabhéngig

Zeiten herausgenommen werden.

HINWEISS: Beim Garen auf 2 Ebenen kénnen die Gerichte nach unterschiedlichen

Zutaten:

REZEPT MIT HEFETEIG (modellabhéingig)

¢ 2 kg Mehl ¢ 1 240 ml Wasser ¢ 40 g Salz « 4 Packchen Trockenhefe
DEN TEIG MIT DER KUCHENMASCHINE DURCHKNETEN UND IN EINER OFENFESTEN FORM AUF DEN BODEN DES

OFENS STELLEN.

Verfahren: Mengenrezepte fiir Brot oder Geb&ck mit Hefe. Die Mischung in eine ofenfeste Form fiillen
und das Gitterrost aus dem Ofen nehmen, um die Form auf den Ofenboden stellen zu kénnen.

Den Ofen mit der Umlfut Funktion 5 Minuten lang auf 40-50°C vorwarmen. Ofen ausschalten

und den Teig bei Restwarme 25-30 Minuten im Ofen gehen lassen.
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ATAITHTOI
IIEAATEL,

H avakdhuwn twv mpoiéviwv De Dietrich 0d¢ mpoogéper povadikd ouvaiobripata.

Zag payeUouv e Ty TpWwTn pamd. H moiétnta tou oxediaool avadelkvUeTal HEGW TNG
diaypovikAG AIoBNTIKAG Kal Twv TIPOCEYUEVWY TEAEIWUATWY Kal KABIOTA TIC GUOKEUEG KOUWEG
Kal EKAETTTUOEVEG, TENEIO EVOPUOVIOUEVEG UETAGU TOUG. ZTr GUVEXEID, aKOAOUDEI
n akaropdynTn embupio va Ta ayyiceTe.

O oxediaopog De Dietrich Baoiletal o€ UAIKG avBeKTIKG Kal EVIUTIWGIAKG, EVW) N AUBEVTIKOTNT
KaTéXEl EexwpioTr B€an. ZuvduadovTag Ty TTo TponyuEévn TeXVohoyia e TIOAUTEAR UAIKG,
n De Dietrich eao@aAilel TNV KATaoKEUA TIPOIOVTWY UWNAFS TTOIOTNTAS OTNY UTINPETIQ
NG HAYEIPIKAG TEXVNG, éva TTaBog TTou polpadovTal 6AoI oI AATPEIC TG Koudivag.
Euyduaote va amoAaufdvere T xprion autrg TG véag GUGKEUNG.
EuyopioToUpe yia TV EUTTIOTOCUV 00G.

V\GIn, H eTikéta «Origine France Garantie» €£ao@aAilel OTOV KOTAVOAWTH TNV
QVIXVEUCIUOTNTA EVOG TTPOIOVTOG BivOVTOG Oa®r) Kal QVTIKEIYEVIKA EVOEIEn
> TNG TTNYyNG. H pdpka DE DIETRICH eivar utrepfgavn yia Tnv ToTTo0€Tnon
QAUTAG TNG ETIKETAG OTA TTPOIOVTA TWV YAAAIKWY JaOG EPYOOTACIWV HE £5pa
” Tnv OpAedvn kai To Venddme.
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o\ R\ %%
~
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>
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ALDPAAEIA KAl XHMANTIKEY IIPODYAAZELY

IHMANTIKEEZ OAHIIEX AXOAAEIAL. AIABAXTE TEX ME MPOXOXH KAl
OYAAZTE TEZ ''A MEAAONTIKEZ XPHEEIE.
Autéc oI odnyieg xpriong diamiBevial TTPOG PETAPOPTWON OTNV I0TOCENDD TG

KOTOOKEUOOTPIAG ETAIPEINS.

Kard v mapohaB NG OUOKEUNC,
aQaIPéOTE T OUOKEUODI 1 GPOVTIOTE
va OTTOOUOKEUOTE! apéows. EAEyETe T
YEVIKI| TNG KATGOTAOT). ZNLEIWATE TUKOV
TIOPATNENOEIS 0TO SEATIO TTOPAAAPIG, Tou
otroiou Ba o PrCETE £va QVTYPAPO.

ZNUaVTIKO:
H ouokeun aut mmopei va XpnoipoTToinBei
oo TTaIdIA 8 €TV KO Qviw, Kl omTo Amopa
gs MEIWUEVES OWUATIKES, aioBnTAPIES N
IOVONTIKES IKAVOTNTES 1 XWPIG ELTTEIDIat Kal
yvwaor), €dv emmmnpouval i EAaav odnyieg
yio TNV 00QaAf Xprion TG CUOKEUNG Kal
KaTavonoav Tov KivOuvo TTou JTTOpEi Va
UTTOPXE.
— Ta maidia Gev TMpEMel Vot Traifouv pe
M ouokeur). Or evépyeleg kaBapiopaTog
kal ouvinpnong Oev TIPETEl va
TIPQYMATOTTOIOUVTQI ATTO TIAIDIA TTOU dev
ETTITNPOUVTAL.
— Opovriete va emPBAéTeTe Ta TTOIdIG
TIPOKEINEVOU VO unv Traiouv e
OUOKEUN.

E MPOEIAOMOIHZH:

— H ouokeun kai Ta TTpooRdcia
Hépn g BeppaivovTal kard T Sidpkela
MG xpnong. Mpocétte va pnv ayyicete
T0 BepUOVTIKG aTOIYEID! ﬂouqﬁ ioKovTal
070 €0WTEPIKG TOU PoUpvou. Ta Traudid
KATW TwV 8 ETWV TTPETTEI VOl TIOPAUEVOUV
HMOKPIG EKTOG Kal Qv [3pioKovTal UTTO BIOPKT)
eniﬁg\sq)n.

— Aum n ouokeun éxel oxediaaTe yia
WAOIHO LIE KAEIOTH) TTOpTA.

— [piv Tpopeite oTov KaBapioud Tou
(oUpVoU 00G ME TIUPOAUDT), aPaIPETTE
ohaTa sﬁapnjgam KOl KOBOpIOTE TOUG TTIO
EVTOVOUG AEKEDEG.

— Katd ™ Aermoupyia kaBapiopou,
Ol EMQAVEIEG TNC OUOKEUNG EVOEXETON
va BeppavBolv TrepIoodTEPO am O
ouvnowg.

2UVIOTATal VO OTTOPOKPUVETE T WIKPG
TadIq.

— Mnv xpnoidotroleite  OUOKEUN
KoBapiopoU e OTuo.

— Mnv xpnoiuoroigite  amogeaTIka
TTPOIOVTa cUVTNENONG 1 OKANPA WETAAIKE
oQouyydpiar yia va KaBapieTe T yudAivn
TIOPTA TOU QOUPVOU KABWG EVOEXETAI VOl
X0pakwOei n EM@AveIX Kal Vo OTTACE! TO

YUOA.

m MPOEIAOMOIHZH :

BeBaiwBeite 611 n ouokeun eival
ammoouvOedeEvn ammod TNV TTAPOXA
NAEKTPIKOU  pelaTog, TPIV  va
QVTIKOTOOTAGETE TN Auyvia



ALDPAANEIA KAl ZHMANTIKEY IIPOPYAAZELY

TIPOKEIMEVOU VO ATTOQUYETE  TOV
Kivduvo - nAektpotrAngiag. Mpopeite
amv aMayr} apoU KPUWOE! N GUOKEU.
Mo va Gefidwvere 10 KAAUPWO NG
Auyviag, XpnoIHOTIOIEITE Eva yavTI aTTo
KOOUTOOUK, TO OTT0i0 B DIEUKOAUVE! TV
anoouvappo)\oynor]

mcbpovﬂme va £yeTe poaBoon aTo
I TPO époéooiag META TNV EYKATACTOON.
ival OUVOTO VO OTTOOUVOEDETE TNV
OUOKeUN amo 10 OIKTUO NAEKTOIKNG
Tp0QodoTiag, EiTe  PEOW  EVOG
geupmo)\nmn, £fTe XPNOILOTTOVTAG £val
laKGTTTN TToU €XETE TOTOBETATE! OTIG
0TaBPEG OWANVWOEIG GUMPWVA JE TOUG
KOVOVEG EYKATAOTAOTG.

— Edv 10 kaAwdio Tpogodoaiag Exel
@Bopei TpEMEl var avikaTaoTaBel aTmo
TOV  KOTOOKEUQOTH, TNV  UTINPECia
equTnpéTnong  TeAATWV - TOU
KOTOOKEUOOTH, 1) éva ATOUO %s TapdpoIa
e¢eldikeuar TTpokeluévou va BIao@oNoTEl
Tr)\ WG N 0OYAEID.

— AT N GUOKEUT UTTopEi vat yKaTaoTabei
€ITE KATW QTIO £va TIAYKO €PYOOIQG EiTe
o€ éva EmMTAO, OTTWG UTTODEIKVUETAI OTO
OxEDI0 EykaTGaTooNg.

— TomoBermroTe Tov Yolpvo péoa 01O
emmmAo €701 WOTE N EAGYIOTN ATTOOTOOT
TOU amo 10 dITAavo €mMTTAO va €ival
10 xihooTd. To UNKKG amt6 10 oTToio
amoTeeital 10 £TTMTAO EVIOIXIOHOU TIPETTE
va eivar avBekTkd aTn Bepudmra (1 va
gival €TTeVOEOUPEVO [E TETOIO UAIKO). Ta
peyq)\UTapr] 0TaBePOTNTA, OTEPEWDTE TOV

eE)wo Héoa 0TO ETTITTAO TOTTOBETWVTAG

Bideg oTic OTTEC TTOU TTPOOPICOVTON Yia TO

oKoTTO QUTO.
—H ouokaug Oev TTPETTE! Vol yKOTOOTOOE
Tow atmd dIAKOOUNTIKF TTOPTA, TTPOG
QmoQUYT UTTEPBEPUAVONG,
— H ouakeun aum mpoopierar yia xpron
O OIKIOKEG KOl TTIOPOMIOIEG EPOIDHIOYEG OTTUIG
Kougjveg TTou TTpoopiCoVTal ATOKAEITTIK
yia TO TIPOOWTTIKO KATAOTNUATWY,
YPoQeiwy Kai GMwV emmayyeALOTIKWY
XWPWV, ayPOKTHUaTa, xpr}\)\r] Qo TMEAGTEG
%svoéoxawv HOTEA KOI GAAWV OIKIOTIKWV
OMWV Kol BOUWV TUTTOU EVOIKIOOWEVWY
OupaiwV.
— Orov exteAeite omoladATmoTE £PYOTIQ
kaBapiopoU péoa otV KOIGTNTA TOU
@oUpvoU, 0 POUPVOG TIPETTEN Vt €IV EKTOG
Aermoupyiog.

QPOKTNPIOTIKG

Mnv TpotroToigite Ta , J
am TETOI0 €ival

QuTg_TNG GUCKEUNG.
ETMKIVOUVO VIO €00G.

Mnv X0nOILOTTOIEITE TO POUPVO 0UG WG
omoe KN TPO@IMWV I yiol var TOTToBETeTE
OTTOIN0NTTOTE ouomnm HETG TN Xprion.



‘ I ET'KATAXTAYH

EMIAOTH TOY ZHMEIOY TONOOETHZHZ KAl
ENTOIXIZMOZ

Or eikéveg mpoadiopifouv TIG BIOOTACEIS TOU
ETITAOU, 0TO 0TT0i0 OO UTTOPEDETE VO TOTTOBETHOETE
TOV QOUPVO 0.

AuTi n ouoKeun pTopei va eykaTaoTaBei eite kATw
amd éva mayko epyaciag (eik. A) eite o€ Eva £mTTAO
(eix. B).

Mpogoyn: edv 10 £€mTAO €ival AVOIKTO OTO TToW
MEPOG TOU (€iTE KATW OTTO £Vl TIAYKO EPYOOIOG EiTE
o¢ éva €mmAo), n amdoTacn avauesa aTov Toixo
Kal 010 PAQ! TTavw OTO OTTOIO €ival TOTTOBETNHEVOG
0 (poupvog dev Tpéel va gemmepva Ta 70 xIAiooTd*
(eix. C,D).

Edv 1o émmmAo €ival kAeloTé aT0 TTiow PéPOG TOUu,
dnuioupynote éva dvorypa 50 x 50 xINooTwv yia
va TIEPATETE TO NAEKTPIKG kaAWdIO.

2TEPEWOTE TOV QoUPVO pEoa aTo Ao, MNa va 1o
KAvETE QUTO, AQAIPEDTE TA OTOTT ATTO KAOUTOOUK
kai dnuioupynoTe pia omy @ 2 xINooTwv 0TO
TOIYWHO TOU ETTITTAOU VIO VO OTTOQUYETE TO OTIACIHO
TOU §UAOU. ZTEPEWATE TO YOUPVO KE TIG 2 BidEC.
ETavaTotmobeTAoTE T GTOTT ATTO KAOUTOOUK.

@Zupﬁou)\r’]

Mpokeipévou va diaoc@alioere o611 n
gykardoTaon oupBadilel pe Toug Kavoviapoug,
pnv dioTdoeTe va KaAéoeTe €IBIKO TEXVIKO yIO
NAEKTPIKES OIKIAKEG CUOKEUEG.

A

B




¢ 1 ET'KATAXTAYH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

To kaAwdio Tpopodociag Tou GoUpvou TIoU
dlabérel Tpeig aywyoug 1,5 mm? (1 @don + 1 Oud.
+ yeiwon) TEETEl va OUVOEETAI e OVOQPATIKG
diktuo 220~240 Volt péow nAextpikig mpidag
kard 1o mpoTuto IEC 60083 A péow piag didragng
autépaTngG IKOTIAG PEUNATOG, CUNPWVA UE TOUG
KaVOVEG EYKATAOTOONG.

To mpoaTateuTikd aUppa (Trpdaivo-kiTpivo) eival
OUVOEDEPEVO OTOV AKPODEKTN TNG OUCKEUNG KOl
Tpémel va ouvOeBei o yeiwan TG eykatdaTaong.
H aogdAeia TG eykatdoTaong mpEmel va gival 16
auTTép.

Aev avahapBdvoupe kayia uBuvn o€ TepiTTwon
ATUXAMATOG A TTEPIOTOTIKOU AGyw QvUTIaPKTNG,
eAaTTwUATIKAG 1 akaTGAANANG yeiwong 1y o€
TIEPITITWON oUvOEaNG TTou Oev ouppadiel e Toug
KavoVIGHOUG.

MTAe
KOAWS0

|

™
Maupo, kade 1)
KOKKIVO KGAGSL0! @

Mp&owo/kiTpwvo KaAwdo

m Mpoooxn:

Edv n nAekTpikn eykardaTaon Tng oikiag oag
XPEIGZETOI PETATPOTIA TTPOKEIUEVOU VA YiVEl
N o0v8eon TNG OUOKEUNG 00G, avaBéoTe TV
epyacia oe e1dikeupévo nAekTpoAdyo. Edv
0 @oUpvog Tapouadidlel kdmola avwpaia,
amOoOUVOEOTE TN OUCKEUR N AQaIpEDTE
TNV A0QAAEIO TTOU OVTIOTOIXEI OTN YPOMMA
oUvdeong Tou goUpvou.

¢ 2 IEPIBAAAON

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

Ta uNik& cuoKeuaaoiag autAg TNG
OUOKEUNG €ival avaKuKAwaOIUa.
Mrtropeite va oupPETAOXETE OTN
dladikaocia avakUKAwong,
ATTOPPITITOVTAG  TA  UAIKA
OUOKeUAOiag OTOuG €18IKOUG
kadoug mou Bétel otn 01460 0ag o
OrMOG, Kal va OUPBAAAETE KAt auTdv ToV
TPOTTO OTNV TTPOCTACIN TOU TTEPIBAAAOVTOG.
H ouokeur] oag TTepIEXEl €TTIONG TTOAAG
OVOKUKAWGIUO UAIKG. DEpel TUVETTWIG
autd TO AOYOTUTTO TTPOKEINEVOU VO OAG
uTrodEIKVUEl OTI 01 XPNOIMOTIOINPEVEG

OUOKEUEG OeV TTPETTEI VO OTTOPPITITOVTAI
padi pe dAAa atroppiupuara.

O KOTOOKEUOOTAG TWV OUOKEUWYV
0OpYavWVeEl, UTTO TIG KOAUTEPEG OUVONKEG,
TNV avakUKAWGOH Toug, CUPQWVa PE TNV
eupwTraikr odnyia 2002/96/EK oxeTIKd
pE Ta améBAnTa €10WV NAEKTPIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU €EOTTAIGHOU.

ATroTaBeiTe oTOV drPO 0OG 1 OTOV EPTTOPIKO
0ag avTITTPOOWTIO  TTPOKEIYEVOU  va
EVNMUEPWOEITE OXETIKA PE TA TTANCIECTEPO
onueia TePICUANOYAG XPNOIMOTTOINUEVWY
OUOKEUWV.

20G €UXOPIOTOUUE yIa TN OUPBOAR Cag
oTnV TpoaoTaaia Tou TePIBAAAOVTOG.



¢ 3 IIAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

MAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY

)

19 99 99 99 9
N w A oo

/f df dd 4 dd J8 df

o Mivakag xeipiopou

e Auyvia

@ P oipiéng Tayiiov (6 SiaBéona vyn)



¢ 3 IIAPOYXIAZH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

18:26

[ 200°C

MARKTPO d10KOTAG AsITOUpYiag
(TapaTeTayévo TaTNUa)

e MARKTPO EMOTPOPNG (UTTOPE
va XpnolyoTroin6ei katd Tov
TTPOYPAMHOTIONO, OXI KATA TO HayEipepa)

G MAnRkTpo mpdapaong oo MENOY
(TpdTroI YayeipéuaTog, pubpicelg,
XPOovodIaKOTITNG, kabapioudq)

lB Evapgn payeipéparoc
E AIGKOTTF HaYEIPEHOTOC
Babpoi Beppokpaaiog
Q NGpKeIa JOYEIPEUATOC

Qpa teppamiopol payelpéuatog
(kaBuaTepnuévn évapén)

ZYMBOAA ZTIZ OOONEZ

@ 0:40
t520:00

O o

G Mep1oTpePOPEVOG BIAKOTITNG HE KEVTPIKO
maTNpa (Sev ammoouvapuoAoyeital):

- XTPEQOVTAG TOV, ETTIAEYETE TIPOYPANKATA Kal
QUEAVETE 1) MEILVETE TIC TIUEC.

- MoTwvTag 0To KEVTPO, EMRERAILVETE KADE
evépyeia.

Amobrikeuon TpdTTWV
MOYEIPEUATOG OTN UVAUN

‘Evoeign kheidwparog
TWV TAAKTPWY

Pl ‘Evdeigh KAeidwpaTog TG TopTag
katd Tn dldpkela TG TTUPOAUCNG

‘Evdeign ouvioTwpevou UWoug Twv paywv aThPIENG Yia TV
TOTTOBETNON TAWIWV GTOV YOUPVO
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EZAPTHMATA (avdAoya pe 1o povTéAo)

- Ixdpa ao@aleiog yia oTabepotroinan

H oxdpa umopei va ypnoigotoinBei yia dha ta
TOWIA KOl TIG QOPUEG TTOU TTEPIEKOUV TPOQIHA YIC
Hayeipepa 1y YKpaTIVApIoPa. XpnoIWOTIOIETaI YIa TO
wnTé (uTopeiTe va Ta ToTroBETEITE ameubeiag Tavw
aTn oXapa).

TomoBetrioTe TO OTOT OTABEPOTIOINONG TTPOG TO
BaBog Tou poUpvou.

- Tayi ToAaAwv Xprigewv, Towi GuAAoyng
{wypwv 45 mm

Tomobeteital uéoa oTig pdyeg oTEIENG, KaTW aTTd
N OXApa, e TN AaBr oTpaupévn TPOG TV TTOPTA
TOU QOUPVOU. ZUAAEYEI TOUG {wHOUG Kal Tor AT amTo
10 WnTd. Mmopeite emmiong va 1o yepideTe pe vepd
PEXPI TN WEON VIO PAYEIPEUQ OE WTTEV Lapi.

- IXAPES «YIO TIEPIGTOTEP VOO TIHIGY

AuTEG 01 HIKPEG OXAPES «YIa TTEPIOOOTEPN VOOTIHIGN
XpnoiuotolouvTal avegdpTnTa n Wiat amé Ty GAAN,
aMG TIpéTrel TTavTa va ToTToBETOUVTaI OE €val Ao
T0 TAWIA 1 070 Tawi GUAOyAS {wuwv, e TN AaBn
oTpaupévn PO To BABOG Tou PoUpvou.
XpnaoigotroivTag pévo Tn pia oxdpa, PTTOpEiTe
ME EUKOAIQ VOl TTEPIXUVETE T GAYNTA ME TO (WO
TTOU OUAAEYETaI OTO TOWI, KTG TN OIGPKEIQ TOU
HOYEIPEUATOG.

10
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- Z0oTnUa CUPOPEVWV PaywWV

Xdpn 010 CUCTNHO CUPOHEVWY PaYWY, UTTOPEITE
va xelpiCeate T TPOQINA TTaveUkoAa, Kabwg Ta
ToWid a@aipolvTal opaAd, amAoTToIWVTaG O€
peyaho Babuo Tov xeipiopo. Ta Tagid Pmmopouy va
a@aipeBouv eVTEAWG, KATI TTOU ETITPETTEI TNV dpEoN
TIpdoRaan.

EmmA¢ov, n 01aBepdtnTd TOUG OaG EMTPETEI VA
HAYEIPEUETE KAl VOl XEIPICEDTE Ta TPOPIMA LE ATTOAUTN
aoQAAEIn, PEIWVOVTAG TOV KiVOUVO eykaupdTwy. Qg
€K ToUTOU, PTTOpE(TE va BydleTe Ta TpO@IPa aTrd ToV
@OUPVO TTOAU TTI0 €UKOAQ.

EFKATAZTAZH KAI AQAIPEZH TON
ZYPOMENQN PAIQN

Aol agaipéoETe TIG 2 pAyeg OTAPIENG TOWIWY,
€MAEETE TO YOS TwV paywv aTAPIENS (aTmd 2 éwg
5) aT0 0TT0i0 BEAETE VO TOTTOBETAGETE TIG CUPOHEVES
payeg. TooBETATTE TNV APICTEPH CUPOLEVN PAYQ
0TnV apioTepr paya OTAPIENG, AOKWVTAG APKETH
TTiE0n OTO PTTPOCTIVO Kal OTO ToW PEPOG TNG
oupbUEVNG pAyag, WOTe ol 2 TIPOEEOXEG OTO TIAdI
NG oupduevng pdyag va ac@aAioouv ot Béon
TOUG, 0T pdya oThPIENG Tayiwy. AkoAouBAoTe
v idia diadikacia yia v de§id cupduevn pdya.
YHMEIQZH: 1o oupdpevo TNAEOKOTTIKG PEPOG TNG
payag PETEl va EEOMTAWVETaI TTPOG TO UTTPOCTIVO
MEPOG TOU GOUPVOU, EVW TO OTOTT Bpioketal
armévavti 0.

TomoBetAaTe TIg 2 pdyeg OTAPIENS TaWIWY aTn Béon
TOUG Kal, TN OUVéXela, TOTTOBETAOTE TO TaWi OTIG
2 oupopueves pdyeg: To ouoTnua eival £ToIPo va
XpnoipotroinBei.

[0 VO 0QAIPETETE TIC CUPOUEVES PAYEG, AQAIPETETE
€ava TI payeg OTAPIENG TAWIWY.

MiEaTe TPOG T KATW EAAPPWG TIG TIPOEGOXES TTOU
uTTdpyouv Tavw o€ KaBe oupouevn pdya, yia va
TIG aQaIpéETe amd TN pdya oTAPIENS. TPARAETE T
oupouevn pdya TPog To PEPOG 0.

11

@iuuﬁoum

MNa va amogeuyei n ékAuon kamvou 6Tav
payeipeveTe AITapd KpEOTO, GUVIGTATOI VO
TPooBéTeTE MIKPA TTOOOTNTA VEPOU i Aadiol
oT0 BdBog Tou Tawiol guAloyrig {wuwv.

@Aéyw g BeppodtnTag, Ta e§apTApaTa
evBEXETaI Va TrapapopPwBoUV, Xwpig auTtd va
emnpeddel Ty Acitoupyia Toug. Etravépyovral
0TO OPXIKO TOUG O OPOU KPUWOOUV.
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APXIKEZ PYOMIZEIX -
ENAP=H AEITOYPTIAZ

- Emoyn Tng y\woaoag

Katd mv mpwn évapn Aeitoupyiag fi perd
amd Slakot peuparog, €mMAECTE T YAWOOQ,
OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPONEVO BIOKATITN K,
0TN OUVEXEID, TTIATAOTE TOV YIa Vo MREPAIWOETE
Vv €mAoyn oag.

- PUBion g wpag

Zmv 086vn avaBoapriver n évdeign 12:00.
PuBuioTe S1adoxikd v wpa Kal 1o AETTd,
OTPEPOVTOG TOV TIEPIOTPEPOUEVO BIGKOTITN Kall,
0TN GUVEXEID, TTATAOTE ToV yia emBePaiwon.

O @oUpvog oag eppavilel TNV wpa.

YHMEIQZH: Ta va alégere gavd v wpa,
avaTtpégTe otV evoTNTa «PUBUICEICY.

@I‘Iporoﬂ XPNOIPOTTOINCETE YIO TPWTN
@opd ToV poupvo, Beppdveré Tov Adelo i 30
Aetrrd oTn péyion Beppokpacio. Befaiwbeire
0TI 0 XWPOG aEPITETAI ETAPKWG.

12

- Evapgn - Meviko pevou

MatAaTe 10 MAAKTPO MENQY = yia Tpéofaon
0TO YEVIKO Uevou, 6Tav 0 oUpvog euavidel ovo
NV wpd.

Ot1dvete gTOV TTPWTO TPATIO PAYEIPEUATOS: OTN
Aermoupyia E€mép.

ZTPEYTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN VIO VOl
eu@avioTolv Ta SIAPopa TTPOYPAMHaTA:

PubBuioeig

XaunAn
fepuokpacia

MNa va petaeite oty emAeyuévn Aemoupyia,
eMPBEPAIWOTE TTATWVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
dIaKOTITN.

Ma emoTpoen (€pdoov To payeipepa dev gival o€
€€ENIEN), TraTOTE TO TTARKTPO EMOTPOQAC 3 Ka
Yoo VO OTAPOTACETE TOV QOUPVO, TIATAOTE VIO
HEPIKA  OeuTEPOAETITA TO TTARKTPO  BIOKOTIAG
Aerroupyiag @
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TPOMOI MATEIPEMATOZ

AvaAoya Je TO T yVwpICETE OXETIKG JE TO payeipepa
NG GUVTAYAG 0aG, EMAECTE pia aTTo TIC TTOPAKATW
Aeiroupyieg:

EmAECTe Tn Aeimoupyia «EZMEP» yia va
EKTENETETE pia ouvTayr, ETMAEyovTag
pévor gag Tov TUTIO, T Beppokpaaia
ka1 T SIdpKela PayeipEPaTog.

EmAéEte T Aeimoupyio «ZYNTATEZ»
€Qv TTPOKEITaI YO OUVTAYH O€ OXEoNn
e TV oToia xpeidleate BorBeia oo
TOV QoUpvo. EmAEETE atrAwg TO €id0g
TOU TPOYIHOU Kai To BAPOG TOU Kal 0 YoUpvog Ba
eMAEEN TIG TIAEOV KOTAAANAEG TTOPAUETPOUG.
h AeiToupynoer  evieAwg autépaTa.
EmAéCte  amé  pia Aiota
ouvnOIouéEVWY PaynNTWV EKEIVO TTOU
ETTIOUUEITE VO PAYEIPEYETE.
m OEPMOKPAZIA» yia v ekTéAeon
MIOG GUVTAYAG TTOU eAEyXEl aTTOAUTA
0 @oUpvog, Xdpn o€ €va €IBIKO NAEKTPOVIKO
TIpOypappa (apyo payeipepa).

EmAéCTe TN Acitoupyia  «ZE®»
TPOKEIYEVOU 0 QoUpvog va

EmAECte T Aeimoupyic «XAMHAH

I3

@ AEITOYPIIA «<EZNEP»

Auti n Aermoupyia oag emmpémel va pubpilete
p6vol 00G OAEG TIG TTOPAUETPOUG HaYEIPEUATOG:
Beppokpacia, TUTTO  Payelpéuatog,  dIGPKEIX
MOYEIPEUATOG.

Orav 0 oUpvog eupavicel pévo v Wpa, TaTHATE
70 MAAKTPO MENOY — yI0 va ¢T1d0€TE OTO YevIKS
pevou Kal, oTn ouvéxela, emBeBaiwoTe T
Aermoupyia «EETEPY.

- LTpEWTE TOV TTEPIOTPEPOEVO BIOKATITN YIa VA
emAEEeTe amd TNV TTapakdTw AioTa T Aeimoupyia
payeIpEPaToS TToU BEAETE Kal, TN GUVEXEIQ,
emReBaiwoTe.

ZuvduaoTikr BeppoTnTa

Oeppog aépa

KAaoiko

NEE

[]
o
[=]

Mayeipepa Eco

FkpIA pe aépa

Kdtw em@dveia pe aépa
MeTaBaAAdpevo yKpIA
Alotipnon BeppoTnTag
Semdywpya

Yowpi

Amo¢npavon

Shabbat (e1d1kr Aeiroupyia,
av@hoya pe 10 HOVTEND)

02ieiea

Ayomrnpéva (emTpémel v amobrikeuan
oTn Pvrpn 3 TpOTTWV PayeIpéPaTog)
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MAI'EIPEMA

@ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOX (avéiAoya pie To povTéAo)
@I‘Ipoespuaivm TOV QOoUpVO GdeI0 TPIV aTrd KABE payeipepa.

Oion ZUVIOTWHEVN Xpron
Beppokpaaia (°C)
eA@y. - péy.
ZUVSUOOTIK 205°C ZuvioTaTal yia Kpéara, wapia, Aaxavika Tou Kard
BeppoTTa 35°C - 230°C TIPOTIUNGN TOTTOBETOUVTAI OE KEPANIKO TaWI.
Oepoc 180°C ZuvioTaral yia va diarnpolvTal hahakd 10 doTrpo
aépag* 35°C - 250°C kpéag, Ta wdpia, ta Aaxavikd. o ToAAamAd
payeipepa o€ Ewg kal 3 mimeda.
I:I KAooiké 200°C ZuvigTdTal yia kpéata, wapia, Aaxavikd mou katd
35°C - 275°C TIPOTIUNGN TOTTOBETOUVTAI € KEPAMIKO TAW.
" o AuTA n Béon emTpémel TV §oikovounan evEpyeia
- ECO 200°C N N Beon emTp n S
ECO 35°C - 275°C evw diartnpouvTal ol IBIGTATEG TOU PAYEIPENATOG. €
auTtd T0 TTPOYPAMKA, TO PaYEIPEUD UTTOPET Va Yivel
Xwpic mpobéppavan.
200°C MMouAepikd kai ynta oupepd kai Tpayaviotd amé

FkpIA pe aépa

100°C - 250°C

OAEG TIG TIAEUPEG.

TotoBeteite T0 TAWi CUAOYAS (WUWV 0TV KATW
paya aTpigng.

ZuvioTdTal yia OAa Ta TTOUAEPIKA A wnTd, yia
VO TOIYapPICETe Kal Vo WAVETE KAAG KPEAG OTIWG
pTrouTia kai uTrpICOAeG Bodivou. Ma va diatnpolvTal
CoupEPA T GINETOl POPIWV.

Katw em@dveia

pe aépa

180°C
75°C-250°C

ZUVIOTATOI VIO Kp€aTa, Wapia, AayavikG Tou KaTd
TIPOTIUNGN TOTTOBETOUVTAI O€ KEPAPIKO TOWI.

*TpdTog payelpéuatog oUWV pe Ta opifdueva ato mpoétutro EN 60350-1: 2016 yia va atodelxBei n ouppardtnTa e
TIG ATTQITATEIG EVEPYEIOKNAS EMOAHAVONG Tou kKavoviopoU (EE) apif. 65/2014.

Mnv TomoBeteite TOTE AAOUpIVOXOPTO KATEUDEIOV OTNV KATW EMIQAVEIN TOU YOUPVOU,
KaBw¢ n ouoowpeUPEVn BEPPOTNTO EVOEXETAI VO KATATTPEWEI TV ETICTPWON.
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Oéon ZuvioTWpEVN
Beppokpaocia (°C)

eAay. - péy.

Xprion

MeTaBaAAopevo 4
YKPIA 1-4

ZuvioTaTal yia va Wivete UmpICOAES, AOUKAVIKQ,
QETEC Wwi, yapideg otn oxdpa. To wholuo
TIPQYHOTOTIOIEITQI [IE TO TIAVW BEPHAVTIKS TTOIXEIO.
To ykpiA KaAUTTTEl OAN TV eM@AVEIT TG OXAEPAg.

Aiatiipnon 60°C

AR 0: 067 T0c 35°C - 100°C

ZuvIoTaTal yia To @oUoKwHaA TNG {UUNG YIa Wwi,
HTTPIAG, KEIK (KOUYKAG®).

H @dpua TomoBeteital oty KdTw €MPAVEIR TOU
@oupvou, n Bepokpaaia Gev TPETTE VO UTIEPRTIVEI
10UG 40°C (CEoTapa mATWY, EETAYWHQ).

Zemdywya 35°C
! 30°C-50°C

[davikr) yia euaiobnta TpdQIMA (TAPTEG GPOUTWY,
HE KpEpa KAT). To Cemlywua KPeATwy, UIKPWY
YwpIwv KA. yivetar atoug 50°C (Ta kpéarta
ToTrOBETOUVTAI OTN OXApa He Eva Tayi ammo KaTw
yia va guMéyovTal Ta uypd).

205°C
35°C -220°C

[Mpdypappa TTOU GUVICTATAI YIa TO WAGIUO WWHIOU.
Mnv Eexdoete va ToTmobeTAOETE éva WIKPO OKEUOG
ME VEPO OTNV KATW ETMIQAVEIN TOU YOUPVOU YIa vl
TETUXETE TPAyavI Kal podoynpuévn kdpa.

Amognpavan 80°C
35°C-80°C

[poéypapua mou EMTPETEl TNV AQUOATWON
OPITUEVWY TPOYIJWY, OTTWG QPOUTA, Aayavikd,
oTopol, PICEs, KAPUKEUPATA KAl APWHATIKE GUTA.
Avarpégre aTov TapakdTw €181k Trivaka yia v
atmo¢Apavan.

@ Shabbat 90°C

Eidikd mpdypaupa: 0 poupvog Aemoupyei adiakoTa
yia 25 1§ 75 wpeg, amokAeiaTikG atoug 90°C.

ZupBouAr e§oikovopNoNg EVEPYEING.

MpooTraBeite va unv avoiyete TNV TOPTA KATA TN SIGPKEIN TOU PAYEIPEUOTOG VIO TV ATTOPUYHA

amwAelag BeppodTnTAG.

15
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AMEZO MATEIPEMA
(Aemoupyia ESmép)

Agou emAéCete kai emBefaioete ™ Aemoupyia
payeipéuatog Tou Béhete (TTy. Kémw emodveia pe
agpa), 0 poupvog dg TrpoTeivel pia 1) duo Béoeig (o€
diapopeTikd Uyog) yia T pdya oTAPIENG.

- BdAte 10 TOWi oTOV QOUPVO, OTO CUVIOTWHEVO
eTmimedo.

- MamoTe AN Tov TTEPIOTPEPOLEVO BIOKGTTTN VIOl Vat
Eexvioel 10 payeipepa. H avgnon g Bepuokpaciag
CeKva apéowg,

IHMEIQZH: Opiopéveg TOPGUETPOI UTTOPOUV VOl
TpotroToinBouv, TPOTOU EEKIVATEI TO Mayeipeua
(Bepuokpaaia,  Oldpkel  payEIPEUATOS KOl
kaBuaTepnuévn vaptn) — PA. TAPAKAETW EVOTNTEG.

ANATH THZ OEPMOKPAZIAZ

Avaloya pe Tov TUTIO PaYEIPEPOTOG TTOU EXETE
EMAEGEl, O OUPVOG OGG TIPOTEIVEL TNV IBAVIKY
Beppokpaaia payeipéparog.

Ma va v aAGEETe, KavTe Ta €AC:

- EmAéETe 10 oUpBoAo TG Bepuokpaaiag ER ka,
0Tn OUVEXEID, EMPREPAILTTE.

- ZTPEWTE TOV TTEPIOTPEPOHEVO DIAKOTITN YIX
va aAAGgeTe TN Beppokpacia kal, aTn GUVEXEIQ,
emBeBaioTe T emAoyr oag.

AIAPKEIA MATEIPEMATOZ

Mmopeite va eioaydyete T GIGPKEID POYEIPEUATOG
yia 10 @aynté oag, emAéyoviag 10 aUUBoAO NG
OIGPKEING  PAYEIPEUATOG (>} 0Tn  OUVEXEID,
emBepainoTe.

Eioayayete m SIGPKEIa POYEIDEPOTOG OTPEPOVTOG
TOV TIEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN: 0T OUVEXEID,
emBepainoTe.
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O ooupvog oag eivar eComhiopévog pe N
Aeimoupyia «SMART ASSIST», n omoia, katd
TOV TTPOYPOPUATIONd TNG dIGPKEING, CUVIOTA pia
didpkela payeipépatog mou aAdler avaloya e
TOV EMAEYHEVO TPOTTO PayEIPENATOG.

H avriotpo@n pérpnon Sekivd apéowg poAig
emiTeuyBei n Beppokpaacio payeipéparog.

MATEIPEMA ME KAOYZTEPHMENH ENAP=H

Agou puBpioete Tn diGpKeIa payeipéPaTog, n wpa
TEPHOTIONOU payelpéuatog autdvel autopara.
Mmopeite va aANGEETE auTr TV WPa TEPHATIOHOU
payeipéuaTog, £av emBupeiTe va kKaBuoTepAael.

-EmAéETE TO oUpBoho TOU TEPPATIONOU
payeipéuaTog K& kal, 0Tn GUVEXEIX, ETTIRERAIWOTE.
MOAig pubuioete TNV wpa Tepuatiopol
payeipéuaTog, £MMREPAIWOTE.

THMEIQZH: Mmopeite va {ekiviioeTe TO payeipeua
Xwpic va emAéCete olTe didpkeia ouTe wpa
TEPUATIONOU. XE aUTH TV TEPITTTWAT, HOAIG
Bewpnoete o1 €xel oupmAnpwBel 0 xpovog
MOYEIPEUOTOG TTOU OTTCITEITQN VIO TO GaynTd TTOoU
eToludete, oTapamoTe T0 payeipepa (BA. evotnTa
«AiakoTr kaTd TN SIGPKEID TOU POYEIPEUATOGY ).

AIAKOIMH KATA TH AIAPKEIA TOY
MATEIPEMATOZ

Mo va oTaPaTAGETE TO PayEIpEPa vl gival o€
€CENIEN, TTATAOTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIAKOTIT.

0 @oUpvog eu@aviel Eva urvupa:

«O¢AeTe va DIOKOWETE TO HOYEIPEPA EVWD €ival O
eCENEN;».

EmpBeBaiwate emAéyovTag «Aéxouparn Kai, o
ouvéxela, empepaiwote f emAEETE «Apvolpary
Ka eMREBAILOTE, YIa VO OUVEXIOTET TO payEipepa.
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AEITOYPTIA AMO=HPANZHZ

H amofApavon eival pia amé Ti¢ ToAaIdTEPES
pEBAOOUC TUVTAPNONG TWV TPOPIHWY. ZTOX0G Eival
n a@aipean 6Aou fi PEPOUG Tou vePOU TTOU UTTAPXEI
oTa TPOQIYA, TTPOKEINEVOU va dlatnenBolv kal
va amo@euyBei n avdmTuén pikpoBiwv. Me v
amo¢fpavan, diatneouvTal Ta BPETITIKA OTOIXEIa
TWV TPOYidwv (UETAANIKG oToIxEia, TpwTEiveg
kalr GMeg Pitapiveg). Emtpémer T BEATIOTN
QaTmoBAKeUan TwV TPOPIUWY, XApn TN pEiwon Tou
OYKOU TOUG, EVW PTTopoUV va Xpnoluotoinfolv pe
guKoAia POAig evudaTwBouv gava.

Na XpnoIHOTIOIETE HOVO QPETKA TPOPIUA.
MAOVETE TO TTPOCEKTIKA, OTpayyioTE Ta Kal
OKOUTTIOTE Ta.

KaAoyte 0 oxdpa pe @UANO AadokoAAag Kai
TOTTOBETAOTE EMAVW OpOIGUOPPa Ta TPOQIUA,
KOppEVa.

Ooov agopd T paya oTAPIENG, XPNOILOTTOINGTE TO
1o emimedo (edv ExeTe TOMEG OXApEg, TOTTOBETAOTE
TIG OTIG payeg atrpigng 1 kai 3).

lupioTe 10 TOAD oupepd TPOQIUA TTOMEG QOPES
kard 1 didpkeia TG amogrnpavong. Or Tipég
TTOU avaypd@ovTal aTov Tvaka evOEXETal va
TrolkiAouv avéAoya Pe To €i50¢ Tou TPOPiuoU TToU
Ba amognpavBei, TNV wEINATNTA, TV TTUKVETNTA KAl
T0 TT0000TO Uypaaciag Tou.

EvdelkTikOg Tivakag yia Tnv amoffpavon Twv TPoPiwy

Aidpkeia

®pouTa, Aaxavikd Ko pupwdIKd Oeppokpaoia 0F WpEC E§aptipara
®polTa e KoukoUTola (o€ KopudTIa Tayoug 80°C 5.9 12 oxdpec
3 mm, 200 g avd oxdpa)
®pouTa e koukoUTol (Sapdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxapeg
Tpippéveg Bpwalpeg pices (kapdta, . , .

. . , 80°C 58 112 oxdpeg
TOTIVAKIA) TIoU €xouv (epaTioTe
Mavitépia o€ Awpideg 60°C 8 112 oxdpeg
NTopdra, pavyko, TopToKAA, pTravava 60°C 8 11 2 oxapeg
Kokkiva avi{apia oe Awpideg 60°C 6 11 2 oxapeg
Mupwdikd 60°C 6 11 2 oxapeg
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ﬁ ATFAMHMENA

(omn Aeiroupyia ESrép)
- AroBnkeuon evog TPOTTOU PAYEIPELOTOG OTN
HvAHN
H Aeimoupyia  «Ayomnuéva»  emTpémmel TNV
amobrkeuon ot pvAun 3 ouviaywv Tng
Aermoupyiag «ESTépy Trou ekTeNeiTE OUXVAL.

21N Aeimoupyia EEmép, emAECTE TTPWTA TPOTIO
HOYEIPENOTOC, BEPUOKPATIa Kal DIGPKEIQ.
It ouvéxela, €mAégTe 10 oUuBoAo E
OTPEPOVTOG TOV TTEPIOTPEPOPEVO BIOKATTTN, Yia va
amobnkeuTel AUTOG O TPOTIOG PAYEIPEUATOS OTN
PVAUN Kal ETIRERAIOTE.

Tote, otnv 066vn TPOTEIVETAI N KATAXWPION
auTQV Twv Trapapétpwy ot pviun B A
BB . EmMCTe pia amé auTéC Kai, OTN GUVEEND,
empBefaiwote. O TPOTTOG  paAYEIPEPATOG
aTroBnKeUETAI OTN PVAKN.

EmpBepaiwote kai maN yio va EekivAoel TO
payeipepa.

IHMEIQZH: Edv éxouv ndn xpnoigomoinOei
Kol o1 3 pvAUEG, Tuxov véa amoBrkeuon
€YYPOQNAS OTN UVAUN Ba QVTIKATAOTAOEI TNV
TPONYOUHEVN.

Katd tnv amolrikeuon atn pvipn, dev eival
SuvaTdg o TPOYPAHHOTIONOG KaBuaTEPNHEVNG

évapgng.

- XpnoiygomoIRoTe Jia Pvipn Tou €xel [dn
KoTaXwploTei aTn AsiToupyia «Ayarrnuévay.

MeTapeite oo pevol «E¢mépy, empBeBaioTe.
EpgavioTte Tig AciToupyieg €wg 6TOU QTACETE GTO
oUpBoro «Ayarmpéva By, otpégovrag Tov
TIEPIOTPEPOEVO BIOKOTITN.

- EmA&STe pia amd TG pvipeg Tou €xouv Rdn
KaTaywpIoTel ) Kal TATAOTE yia
emBeBaiwon.

O @oupvog TiBeTar og Aeimoupyia.
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Auti n Aeiroupyia emAEyel yia €046 TIG KATAANAEG
TIAPAKETPOUG PAYEIPEATOS AVAAOYQ E TO €i00G
TOU TPOQILOU TTOU ETOINALETE.

AEITOYPIIA «ZYNTAEZ»

AMEZO MATEIPEMA

- EmAECTe T Aeiroupyia «XYNTATEZ» amé 10
VEVIKO [EVOU Kal, OTN GUVEXEID, ETIRERIWOTE.

O @oUpvog adg mpoTeivel TTOMEG KaTnyopieg, Ol
otroieg TepIhapBavouv ToAG @ayntd (35 1§ 50
av@hoya pe 1o povTéo, PA. TapakaTw AioTa):

- EmA&Cte katnyopia, m.x. «Wapdg» kai, o
OUVEXEID, ETTIRERAILIOTE.

- EmAESTe ouykekpiuéva To mdTo Tou BéAETE va
ETOINGOETE, T.X. «TIEGTPOPON» Kal, OTN OUVEXEID,
emBepainoTe.

Mo opiopéva TPOQIUG, TIPETTE VO TIOPEKETE TO
Bapog (1) T0 péyebog).

- Mporeiverar éva Bapog. Eioaydyete 1o Bdpog kai
empePaiwate. O poupvog Ba utroAoyioel auTopaTa
kai Ba epgavioel n GIGPKEIa PayeipEaTog, Kabwg
kai 70 UYog Twv paywv oTAPIENG.

- BdATe 0 TaWi 0TOV (OUPVO Kai EMRERAINATE.

m MNa opiopéveg ouvrayég, xpeldderal
mpoBéppavan mpiv BaAeTe TO GaynTd gTOV
(poupVvo.

Mrmopeite va avoi€ete Tov @QOUPVO Yo va
TEPIXUOETE TO QaynTd pe (wud otmoladrToTe
OTIyU KaTd T BIGPKEIQ TOU HAYEIPEUOTOG.

- O poupvog nyei kai arivel HOAIG oAokAnpwoEi n
SIdpKeIa payelpépaTog Kai n 08évn utmodeikvUel OTI
T0 GayNTO €ival ETOIKO.
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E[‘_] NIETA OATHTON

(avdhoya e 10 povTENO)

NMOYAEPIKA

Kotétmouho

Mama

®iAéTo omBoug Témag *
FaAotTouAa

amn
KPEATIKA

Quog apviot péTpia wnuévo
Bodivé aevidv

BodIvo pétpia ynuévo
BodIvo kahownpuévo

Wnro xoipivo

Wnt6 pooyapdki
Moaoyapioieg pmpICOAeG *

L=
YAPIKA

Yohwpog
MéaTpoga
Tepiva wapiov

ZYMAPIKA KAl ZYMEZ

Nagdvia
Mitoa
Kig

MIATA ME AAXANIKA

Mordreg oykpatév
NTopdTEG YepIoTéG
Mordreg pe T eAouda
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APTOZKEYAIMATA

Zohidrta

Tpayavr {0pn

ZUn TTOU QOUCKWVEI
Mrpidg

Yopi

Mrmaykéreg

FAYKA

Tdapta epouTwv
KpautA @poutwv
Apparo KEIK
Kamkéik

Kpéua kapapehé
KEIK ookoAdTag
ZapmAé / Mmokéra *
Kéik

KEIK pe yiaoupTi

*TMa autd Ta @aynTd, xpeiddeTal Tpodéppavon
pIv BAAETE TO PayNTO OTOV POUpVO.
Z1nv 086vn utrodeikvueral 611 dev TTPETTEI
va BAAETE TO QaynTd GTOV YOUPVO TTPOTOU
emTEUXBEi n emBupnTA Beppokpaaia.
‘Evac xapaktnpioTikds fxog utodelkviel 0T n
mpobéppavan oAokAnpwbnke. TOTE Eekiva Kal n
avTioTpo®n pETPNON.
BaAte 10 @ayntd oag otov @oUpvo, OTO
OUVIOTWHEVO ETTITTEDO.

MATEIPEMA ME KAGYZTEPHMENH ENAP=H

Edv 6éAete, pmopeite va alagete v wpa
TEPUATIONOU TOU PayelpePaTog: EMAEETE To aUUBoAO
TOU TePUATIONOU MOYEIPEPATOG kai, ot
ouvéxela, empeBaiwate. MONIG puBuioete TNV wpa
TEPUOTIOHOU payeIpéuaTog, TmReRaIWOTE.

O1 ouvrayég ylo TIG OTTOiEG OTTQITEITOI

mpoBéppavon, dev umoaTtnpijouv TN
Aeiroupyio payeipéparog pe KoBuotepnuévn
évapén.
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AEITOYPTIA «XED»

Aut n Aerroupyia pmopei va 0ag dleUkoAUvel
onuavTikd, 816110 poUpvog Ba uroloyidel autéuaTta
OAEG TIG TTOPAUETPOUG HAYEIPEPATOG OE CUVAPTNON
pe T0 €MAeypévo eaynToé (Beppokpaacia, didpkela
HOYEIPEHOTOG, TUTTOG HAYEIPEUATOS), XApN OTOUG
nAekTpOVIKOUG aIoBnTipEg TTou PpickovTal aTov
@oUpVO Kal PETpolv dlapkwg Tov Baduo uypaciag
kai T petaBoAr| g Beppokpaaiag.

Aev amaiteital wpoBépuavon yia T
XPon TG Asitoupyiag «ZED».
To payeipepa mpémer YNOXPEQTIKA va
§ekiviioel Pe ToV oUpvo KpUo.

AMEZO MATEIPEMA

- ATT6 TO YEVIKO MEVOU, UE TOV TIEPIOTPEPOLUEVO
dIaKOTITN, €MAEETE TOV TPOTTO payelpépaTog
«ZE®» kai, on ouvéxela, mReBaILOTE.

O @oupvog TPooQEPE! piar Aoy QaynTwv (BA.
TIAPOKATW AioTa QaynTWV).
- EmAEGTe 10 paynTd Tou BéAeTE va eToIpGOETE
Kal, 0Tn ouvéxela, mBERIWOTE.
- [atAoTe AN TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKATITN VIO
va EEKIVATEI TO PaYEIPENQL.

MPOZOXH:

Autdg 0 TpOTTOG payeipEparog TepIAapBAvel
dUo pdoelg:
1- Mia mpwn @don avalitnang am didpkeia g
otoiag o eoupvog apyilel va Bepuaiverar kai Ba
TpoadIopicel ToV 10aVIKO XPOVO MaYEIPEUOTOC.
Auti n o@don diopkei amd 5 €wg 40 AemrTd,
avahoya pe 10 eaynTo.

ZHMANTIKO: pnv avoiyete Tnv TopTa O€ QUTA
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mm @don, yia va pnv diotapdéere Tov

UTTOAOYIGNO KaI TRV KATAXWPION TWV
Oedopévwv, BlapopeTIKA TO payeipepa Ba
aKUPWOEi.

Aut n @don avalitnong umodeikvUeTal e Wia
KIVOUPEVN EIKOVE QOO OO0,

2- Mia deUtepn QAON HAYEIPEUATOG: O QOUPVOS
TTPOCAPOTE TOV ATTAITOUMEVO XPOVO, N KIVOUEVN
eIkova egapaviceTal.

H evamopévouca Oidpkeia Tou  ep@aviceral
ouvuTroAoyiCer Kai T dIdpKeia PayeIpéuaTog G
TTPWTNG PAONG.

Mtropeite TAéov va avoieTe TNV TOPTA, YO VOl
TEPIXUOETE TO PaynTO Pe WHO N va yupioeTe
TO KPEQ(G.

- O @oUpvog aprivel PONG ohokAnpwOei n didpkeia
payelpéPatog kal n 08dvn uTodelkvUEl 0TI TO
@aynTo €ival €ToIO.

MATEIPEMA ME KAOYZTEPHMENH ENAP=H

Mropeite va oAAagete TNV wpa TEPUATIOUOU
TOU payelpéuartog TpIv BAAETE TO Tawi oag oTov
@OUPVO, OTO GUVIOTWHEVO ETTITTESO.

la va mpofeite ae kaBuaTepnuévn Evapgn:

- EmAEETE TO oUPPoAo TOU TEPUOTIONOU
HOYEIPEPATOG O I aAdETe TNV Wpa TEPATIOHOU
TOU HOYEIPENATOG Kal, OTr OUVEXEID, ETTIRERAIATE.
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NIZTA OATHTQN

5 Mitoa

300 KING €wg 1,2 KING
* éTOIUN TTiTOO — PPEOKIa CUUN

e TioTa pe CUPN £€T0IUN TTPOG XPAON
* TTTOO PE «OTTTIKA» CUPN

TomoBeTAACTE TNV OTN OXA&pPaA yia va
TETUXETE Tpayavr CUuN (MTTOPEiTE Va
ToTTOOETACETE QUAAO AaddKOAAQG
avapeca oTn oxXapa Kai oTnv TiToa yia
va TTPOCTATEWETE TOV OUPVO OTTO TO
Nwpévo Tupi TTou pTTopEi va oTAgE!).

% Wnro Bodivo (3 Tpomol payeipéparog):

800 KING £wg 1,6 KIAG
* BodIvO pETpia Wnuévo

Agaipéate 600 1O duVaTOV TTIEPICTOTEPO Aapdi:
auTO TTPOKAAE] KOTTVO.

210 TEAOG TOU PaYEIPEUOTOC, QQOTE TO KPEDG VI
peivel yia epitou 7 €wg 10 AetrTd.
TotroBeTACTE TO YNTO OTO TAWI.

* BodIvO oevIdy

* BodIVO kaAoynuévo

Y,
@ Wnt6 xoipivé
700 KING £wg 1,4 KIAG
* hapog
* QIAETO

270 TENOG TOU PaYEIPEPOTOG, APHOTE TO KPEAG VOl
peiver yia epitou 7 €wg 10 Aetrtd.
MMpoabéaTe ahar aTo TEAOG TOU ayEIPEUATOG.

.. KototrouAo

+ KoT6ToUAa Ao 1,2 KING €wg 2,5 yp.
* HIKpr} TTGIa, @PaykoKoTa

TomoBeTaTe T0 Kpag aTN OXAPA KAl ATT6 KATW TO
ToWwi GUNOYAS (WHWV.

Tpumare 10 dEPUA TWV TTOUAEPIKWV TIPIV ATTO TO
payeipepa, yia va atmo@uyeTe Ta mITaIANioparTa.

Yapia

400 KIAG €wg 1 KIAG
* 0AOKANpa wapia (Tormoupa, pmrakaAidpog,
TIEGTPOPA, GKOUNTTPI)
* YnTo Ydpi
Agv gival KatdAANAog yia TTAaTOyapa
XpNoIPOTToINaTE QUTAV TN AgITOUpyia yia
OAOKANpa payeipepéva wapia.
XpnoiyoTtroinoTte Tov OioKo TTOAAATTAWV
XPNoEwv.
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NZTA GATHTQN

AApupn TapTa

* PPEOKIA KIG
* KATEWUYHEVN KIG

XpnoIYoTToINoTE AVTIKOAANTIKA
ahoupivévia @opua, €101 n CUPN Ba eivai
TpAyavr 0TO KATW PEPOG.
AgpaipéoTe  Tn  OuoKeuaaoia
KATEWYUYUEVWY KIS TTpoTOU
TOTTOBETACETE OTN OXAPA.

FAukd

500 KING €wg 1 KIAG
* OIKOYEVEIOKA YAUKG: KEIK (aAPUpd, YAUKA)
¢ £TOINO TTOPOOKEUAOHaTA TToU TTwAoUVTal O
QOKEAGKI.

TWV
TIG

FAukG Tou etoluddovral 0 QOpHO yia KEIK,
0TPOYYUAA A TETPAywVN, Kai TOTTOBETOUVTAI TIAVTQl
oTn oxdpa.

Mopeite va yroete 2 KEIK, 0 QOPUEG, TO Eva
dirha 010 GAAO.
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OAHIIEZ KAl XYMBOYAEX TIA TH
AEITOYPTIA "CHEF"

Nitoa

Mo va pnv otdel Tupi A odAtoa viopdTog
0TO POUPVO, UTTOPEITE VO TOTTOBETAOETE Eva
KOPPATI AadOKOAaG peTatU TOu TTAEYHATOG
Kal TnG TTiToag.

Tdpreg/Kig

ATo@QUYETE TATTIATA OTTO YUOAT KOl TTOPOEAGVN:
KaBwg eival TTOAU TTayId, €TTekTEIVOUV TOV
XPOVO HayEIPEPATOG KAl TO KATW MEPOG TNG
kpouaTag dev Ba eival Tpayave. Av BaAete
@pouTa, T0 KATW PEPOG TNG TAPTAG UTTOPEI
va yivel uypd: amAWG TTPOCBEOTE PEPIKES
KOUTQNIEG AETTTO OIUIYOAAI, BpuppaTIouEVa
WixoUAa WTTIOKOTWY, OKOVN apuydGAou 1
TATTIOKA, TA OTTOI0 B ATTOPPOPATOUV TO XUHO
Katd 1o wnolpo. Me uwnAn TrepiekTiKGTNTA
o€ vepd 1 katewuypéva Aaxavika (trpdoa,
OTTaVAKI, PTTPOKOAO 1| VTOWATA) WTTOPEITE
va TTOOTTOANICETE pIo KOUTAAIG TNG 0oUTIag
KaAQpTTOKAAEUPO.

Yapia

Katd tnv ayopd, Ba mpémel va pupidouv
€UXAPIOTA KOl VO NV £X0UV TTOAAR «apilay.
To owpa Tpémel va eival aTaBepd Kal
GKOMTTTO KOI Ta AETTION va €ival TOTTOBETNUEVA
070 Oépua. Ta PATIa TTPETTEN Va Eival QUTEIVG
Kal OTpoyyUAedéva kal Ta Bpdyxia va
Qaivovtal AauTrepd Kai uypd.

oTeEYVWVEl TO Kpéag. [upioTe 1O Kpéag
XPNOIUOTTOIVTOG OTTATOUAEG: EAV TPUTTHOETE
10 KpEag, TO aiya oTddel. AQriveTe TTAVTA TO
Kpéag va kabioel PETE To Yayeipepa yia 5 £wg
15 Aemrtd: TUAICTE TO O€ OAQUUIVOXOPTO KOl
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TOTTOBETAOTE TO YETQ a€ évav (e0TO QOUPVO:
AuTO ETTITPETTEI GTO QA TTOU TPARIETAI TTPOG
Ta €Ew KaTd TN SIGPKEID TOU WnaoiuaTtog va
EMOTPEWEI OTN PEON KOl VO UYPaivel TO wnTo.
Xpnoiyotroiote TAIiva okeln WnaoidaTog:
TO YUOAi TTPOKOAET TNITGINIOUA Twv AITTWV.

ATTOQUYETE VO TPUTTATETE TO TTODI TOU OPVIOU
pe okeNideg okopdou Kabwg TO apvi Ba
XAoe€l Toug Xupoug Tou. Avti autou, oUpETE
10 0KOPOO KATW aTTd TO dEPUA 1| WNOTE TO
oKOpdo TTou dev Exel aTroPAoiwBei diTTAa aTO
601 Kol oUVBAipTe TO dTaV €XEl TEAEIWOEI
TO HOYEIPEUA YIO VO apwHaTioel TO (WHO.
Kookiviote kai oepfipere TONU (e0Td OF
OOATOIEPQ.

Moaxdpi/Xoipivo/Apvi

Mpémel va agaipéoete GAo 1O KpEag OTTO
TO YUYEIO TIPIV TO HAYEIPEWETE: Ta BeEPUIKG
OOK KpPUOU-(eaTOU OKANpaivouv To KPEQG.
Me autév Tov TPOTIO Ba PayelpéweTe €va
pooputrip Tou Ba eivar xpuod amd E¢w,
KOKKIVO OTO E0WTEPIKO Kal (€0TO 0T péan.
Mnv oAaTieTe TTPIV TO POYEIpEPA: TO OAAGTI
aTTOPPOPA TO QA KOl

MEPIKEZ ZXYNTATEZ
AEITOYPTIA "CHEF"

ME TH

Nitoa

Bdon: 1 kpoUoTa TTiTOag

*ue_Aaxavikd: 6 koutoAiEg Tng couTrag
gdAtoa vropdrag + 100 ypauudpia
KoAokuBdkia og kuBoug + 50 ypauudpia
mmeplEg o KUBoug + 50 ypappdpia
MENTCAvVa O QETEG + 2 PIKPEG VIOPATEG O€
@€Teg + 50 ypauudpia ypaBiépa + piyavn +
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OAQTI + TIITTEPL.

*UE _POKQOP KOl KOTVIOTO UTTEIKOV: 6
KOUTOMIEG TNG GOUTTaG GAATOQ VIOPATAG +
100 ypappdpia kamviotd utéikov + 100
YPOUPApIa pok@Op OE HIKPA KOPMATIO +
50 ypapudpia kapudia + 60 ypaupudpia
TPIMMEVN YPaRIEpa.

*ue Aoukdviko kai Tupi cottage: 200
ypauudpla oTpayylouévo Tupi  cottage
OTTAWMEVO OTNV KPOUOoTa + 4 AOUKAVIKA, O€
@€teg + 150 ypappdpia {aptrov + 5 eAigg +
50 ypappdpia ypaBiépa + piyavn + aAdm
+ TITTéI.

Kig:

Bdon: 1 @déppa aloupiviou, diapétpou 27
€ws 30 cm

1 Q0un CoXOopOTTAQOTIKAG ETOIUN TTPOG
xpron

3 xTuttnuéva auyd + 50 cl kpépa caviyi
OAdTI, TITTEPI, HOOXOKAPUSO

AiG@opeg yapvITOUPEG:

200 ypoupdpIa TTPOPAYEIPEUEVO  UTTEIKOV
hapdi

N - 1 KNG payeipepéva avridia + 200
YPOMUAPIO TPIMPEVO YKOUVTO

N - 200 ypappdpia pmpékoro + 100
YpaupdapIia  KopudTia  uméikov  + 50
yPapudpIa UTTAE TUpi

n - 200 ypappdpia colopou + 100
ypauudpio  OTTavakl, HayeipeREVA  Kal
oTpayYIouéva

PoouTigp

Tahtoa MAINTANOY ME ZQTEPN «ka
POK®OP:

MayelpéwTe 2 KOUTOAIEG TNG OOUTTOG ECOAST
oc @éTeg 0 BoUTUPO WEXPI VO yivouv
nudiagavr. MpocBéate 10 cl owtépv Kal
apnoTe 10 va efatpioTei. MpoaBéate 100
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YPAPUAPIa pOKPOP KAl AQACTE TO va NIWOEI
apyd. MpooBéate 20 cl uypn Kpéua, aharTi,
miTépl. PEpTe TO O€ Onueio Bpacpou.

¥Yn16 xoIpivo

Xoipivé pe dapdoknva

ZnT\oTe T Tov XaodTn va Xopdgel pia
TPUTTO KOTA PAKOG Tou wnToU. ToTroBeTAOTE
péoa 20 daudoknva. ZepPipeTe O€ QETEG
ME TOUG XUPOUG Tou 1 KpUa pE pia GOAdTO
AVTIOIWV.

KototrouAo

[epioTe 10 pE €va YEUATO MTTOUKETO
PPECKO €0TPAYKOV 1 TPIWTE TO HE €va
peiyua atmd 6 BpupuaTiIopéveG OKENIDES
oKOpdou pe pia TTPECa XxovTpou aAaTiou
KaIl PHEPIKOUG KOKKOUG TTITTEPIOU.

yZ!

Kéik pe eomrepidoeidn

Kapapéha: 20 aBoror faxapng (200g).
KEik: 4 auya.

200 ypappdpia KOKKOTTOINKEVNG {axapng.
200 ypapudpia akeupl.

200 ypapudapia kaAdé BouTupo.

2 KOUTOAGKIO TOU YAUKOU PTTEIKIV TITAOUVTE.
®pouTa: 1 pikpr KovaEpPa eaTTEPISOEIdWV
o€ OIpOTTI.

2Tpayyiote Ta @pouTa. lMpoeToiudoTe éva
yAdoo kapapédag. OTav éxel TTapEl xpwua,
METOQEPETE TO OE PIa QOPUA VIO KEIK Kal
TTEPIOTPEWTE TO YIA va Trdel TTavioU n
KapapéAa. AQAROTE va KPUWOEL. ZTO UTTOA
€VOG NAEKTPIKOU PTTAEVTED, AVAKATEWTE TO
paAakod BouTtupo pe Tn fayapn. MpoaBéaTe
oAOKANpa Ta auyd €éva kABe @opd Kai
META TO KOOKIVIOMEVO OAEUpPI. TEAEIWOTE
ME TO MTTEIKIV TTAoUVTEP. TOTTOBETAOTE
10 €0TTEPIOOEION) O€ MOTIBO AouAoudiwv
oT0 yAdoo kapapélag. Pigte 10 peiypa.
ToTmoBeTAOTE OTO QOUPVO O AelToupyia
"KEIK". ByaAte 10 amoé 1n @oépua o€ éva
opopeo TATo Kol ogpRipeTé TO KpUO.
MtopoUv va xpnaipotroinBouv Kal GAAa
@pouUTa, OTTWG UAAQ, axAddia i Bepikoka.

ATOMIKA KEIK OOKOAdTOG

12 atopikd @opudkia ahoupiviou.

60 ypapudpia BouTupo.

200 ypappdpia TTIKPr) OOKOAGTa (TTavw
a1é 50% kakdo).

100 ypappdpia Caxapn axvn.

4 auya.

1 TTAKETO PTTEIKIV TTAOUVTEP.

70 ypappdpia KOOKIVIOUEVO aAEUpL.

NioTe TN 0oKOAdTa E TO BoUTUPO OF
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TOAU XaunAr @wTtid. XTUTTAOTE TOUG
KPOKOUG TwV auywv Pe Tn {axapn €wg
&éTou TO peiyua va yivel Agio. MpoobéaTe
TO aAelpl, TN AIwPEVN GOKOAAGTO ME TO
BoUTUPO KaI TEAEIWOTE PE TO HTTEIKIV
mdouvTtep.  XTUTTHOTE T  aoTTpdadia
TWV OUYyWwyv, OIOPOPPWOTE GKAUTITEG
KOPUPEG Kal PIETE T ATTAAG OTO MEiyUa.
BoutupwoTe Kal OAEUPWOTE EAAPPWG
Ta @QOpPHAKIa aloupiviou Kai pigTe TO
peiyua g autd (Xwpig va oTdlel oTig
Aakpeg). TotroBeTrioTE TO POPUAKIA OTO
Tayi kal emMAEETE TN Aeimoupyia "MIKPA
MMIZKOTA". BydAte Ta o110 TN QOpHA
KOl a@roTE TA VA KPUWOOUV OE MIO
oxapa. Zepfipete pe Kpépa anglaise
BaviAiag | TTaywTo Kapuda.
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e

2]

Me autév ToV TPOTIO HayEIPEUATOG, HAATKWVOUV Ol
ives Tou KpéaTog, xdpn aTo apyd payeipeud Tou, ot
XaHNAéG Beppokpaaieg.

Emituyyavete BEATIOTN TTOIOTNTA PaYEIPEUATOG.

AEITOYPTIA «XAMHAH
OEPMOKPAZIA»

mAsv arraiteital TpoBépypavon yia T Xpnon
g Aeiroupyiag XAMHAH OEPMOKPAEIA

To payeipeya mpémer YMOXPEQTIKA va
Sekivioel e Tov @oUpvo kpuo.

mTo payeipepa o€ xaunAn Bepuokpacia
ataiTei T XprAon eEAIPETIKG PPETKWY TPOPIHWY.
Ooov a@opd Ta TTOUAEPIKA, Eival TTOAU ONUAavTIKO
va Ta EETTAéVETE KAAG E0WTEPIKG Kol EEWTEPIKA
pe KpUO VEPO Kal VO TO OTEYVWVETE WE
amoppOPNTIKG XapTi, TPIV aTTd TO Jayeipeua.

AMEZO MATEIPEMA

- A6 10 VEVIKG pevol, emAEGTE TOV TpOTTO
payeipéparog «XapnAr Beppokpaaion, oTpépovTag
TOV TIEPIOTPEPOEVO DIOKOTITN, KO, OTN GUVEXEIQ,
empReBaiwaTe.

O @oUpvog Tpoo@Eper piar emmAoyr eaynTwv (BA.
TapakdTw avaAuTIkG Ta QaynTd).

- EmAECTe TO QaynTé TIOU BEAETE Va ETOINGOETE.

- MoAig emAéEETE TO GayNTO (TT.X. WNTO OTXAPAKI),
TOTIOBETAOTE TO KPEAG 0T OXAPQ, OTO UYNASTEPO
emimedo Tou epaviCetal otnv 08ovn (ap. 2)
kal TomoBetoTe TO TAWi GUMOYRG {WHWV aTO
XaunAdrepo emimedo (ap. 1).

- EmBefaiwote Vv emAoy TaTWVTAG TOV
TePIoTPEQOPEVO dlakdTTn. To payeipeya Ba
Eekvael.



¢ 4 MAT'EIPEMA

210 TéAOG TOU payelpéuarog, 0 eoUpvog oPAvel
auTOPATA KOl AKOUYETAI VOl NYXNTIKO OAKA.
- MarroTe To TAAKTPO Blakotrc Aeroupyiac .

MATEIPEMA ME KAGYZTEPHMENH ENAP=H

Mmopeite va emAégeTe KaBuoTepnuévn Evapén,
EVW JayelpeveTe o€ «xapunAn Beppokpacia.
Aol emNéEeTe TO TIPOYPOMMA, €TIAEETE TO
oUpBOAO TOU TEPUOTIOPOU WOYEIPEUOTOG ® H
¢voeign atnv 08évn avaBoaPrvel, pubuiote TNV
WPa TEPUATIOHOU TOU HAYEIPEUATOG, OTPEPOVTOG
TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKATITN, Kal, OTN OUVEXEID,
emRePaIWOTE.

H évdeign TepuaTiooU Tou JayeIpELATOC OTANOTE
va avaBoaBrvel.
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—_—r
m NZTA GQATHTQON

Wn1é pooyapdki (4 wpeg)
Wn16 Bodivo:
oevidv (3 wpeg)
kahoynuévo (4 wpeg)
Wnté xo1pIvo (5 wpeg)
Apvi:

HETPIC WNUEVO (3 WPEG)

kaAownuévo (4 Wpeg)

Kotdmouho (6 wpeg)
Mikpd wdpia (1 wpa kai 20 AeTTTd)

Meydho wdpr (2 wpeg kar 10 AemTd)

RSN

MaoupTia (3 wpeg)

@ZHMEIQZH: Mnv XpnoipoTolgite T

oxdpa yia Ta €§AG TPoypdupaTa: PIKPA
ydpia, yeydAo ydpi kai yiooUpTia.
TomoBeteite 10 ameubeiag aTo Tawi GUAOYRG
(wpwv, 010 €TiTedo TTOU UTTOBEIKVUETaI OTNV
086vn.
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AEITOYPTIA PYOMIZEQN

A6 T0 Yevikd pevoU, emAéETe TN Aeimoupyia
«PYOMIZEIZ», oTpé@ovTag TOV TTEPIOTPEPOHEVO
QIOKATITN, Kal, OTN GUVEXEID, EMREBAIWTTE.

Mropeite va aAdgeTe Sid@opeg pubpiceig:
- TNV Wpa, TN YAwoaa, Tov AX0, T AciToupyia
emideigng kai T pUBUIoN TNG Auyviag.

EmAéSTe v emBupunTA Aeitoupyia, oTpépovtag
TOV TIEQIOTPEPOMEVO DIOKOTITN Kal, OTN GUVEXEIQ,
emBePaIwoTe.

PuBpioTe TIg TapapéTpoug kal ERERAIWATE TIG.

ANGETe TV Wpa, emBefaiwoTe, aMagTe Ta AeTrTd
kai empeRainoTe ava.

?I*% Fwaooa

Qpa

EmAéSTe T yAwooa oag Kai emBEPAILOTE.

<))

TomdtnuaTwy TARKTPWY GUVOSEUETAI aTTd NYNTIKE
onjpara. EmAéETe ON yia va akoUyovTal Ta nynTIKG
ofuata r emAéEte OFF yia va amevepyotroinfolv
Kal, 0Tn ouvéxela, emPREBAIWOTE.

Aerroupyia EMIAEIZHZ

=

Amé mpoemihoyr, 0 QoUpvVog Eival puBuITHEVOG
oTnv kavoviki Aeiroupyia Béppavang.

Ye TEPITTTWON TOU €ival evepyomoinuévn n
Aeiroupyia EMIAEIZHZ (6éan ON), Aeimoupyia yia
TNV TTAPOUCIacn Twv TEOIGVTWY 0TO KATAaTNHA, O
@oupvog dev Ba Beppaivel.

lo va 1eBei o€ Kavoviki Asitoupyia, EMAECTE Tn
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B¢on OFF kal emBePaiwore.

PdBpion Tng Auxviag

Ymdpyouv dUo emAoyEC pUBHIONG:

@¢on ON, n Auyvia Trapauével avaupévn katd
T OIGPKEID TOU payeipEpatog (ekTog edv eival
evepyorroinuévn n Aemoupyia ECO).

©¢on AUTO, n Auyvia Tou @oUpvou ORAVEl HETd
amd 90 OeutepdAemta Kkatd Tn OIGpKEI TOU
HOYEIPEHQTOC.

EmAEETe Tn B€an TTou emBueiTe Kol EmPERaIWOTE.

E Eav mepdoouv 90 deutepOAemTa Xwpig
va UTrapgel KaTola evEpyela atrd Tov XpRoTn, n
QwTEIVOTNTA TG  0806vnNg  peIwvETal,
TIPOKEIPEVOU VO TTEPIOPIOTEI N KaTavdAwon
evépyelag, Kai n Auxvia Tou @oupvou ofrvel
(6tav éxer emieyei n AerToupyia «AUTOD).

‘Eva ammA6 TaTnpa TV TARKTPWY EMIOTPOPIG
1 pevol — apkei yio va emavéNBel n
QWTEIVOTNTA TNG 080VNG KOl VO EvepyoTToInBei
n Auyvia katd Tn SIGPKEIN TOU HayEIPELATOG,
€@ooov gival aTrapaitnTo.



¢ 5 PYOMIZELX

KAEIAQMA TQN ENTOAQN

ZioTnpa ao@dAeiag yia Taidid
MamaoTe Tautdxpova Ta TARKTPA EMOTPOQRG |
Kai dIOKOTIAG AsiToupyiag — €wg GTOU EPQavIOTE
70 0UpBoA0 Tou AoukéTou o] oTnv 084vn.

To kAeidwpa Twv evioAwv eival TPOORATINO KaTA
TN OIGPKEIC TOU PAYEIPEPOTOS 1) OTAV 0 POUPVOG
Bpioketar ektdg Aeitoupyiag.

ZHMEIQZH: p6vo To mAkTpo SiakoTTrg Aerroupyiag
(Dnapauévu EVEPYOTTOINUEVO.

Ma va ekheidwoete TIC €vIOAEG, TaTAOTE
TauTéYpova Ta TARKTPA €MIOTPOPAS S Kai
BlakoTmg AeImoupyiag = éwg 6Tou T0 GUPRoAC TOU
houkérou 8 e¢apavioTei amod TV 086VN.

¢ 6XPONOAIAKOH THY

AEITOYPTIA XPONOAIAKOMNTH

AuT) Tn Aeitoupyia ptropei va xpnoipotoinBei hovo
étav 0 Qoupvog BpiokeTal eKTOG Aeoupyiag.

- A6 10 yevIKG pevol, emAECTE TN AeiToupyia
«XPONOAIAKONTHZ», oTpépovrag TOV
TTEPIOTPEPOPEVO OIOKOTITN, Kal, OTn OUVEXEID,
empeBaiwaTe.

v 086vn eupavicetal n Evdeign OmO0s.
PuBuiote TOvV XpOVOdIOKOTITN OTPEQOVTAG TOV
TEPIOTPEPOUEVO OIOKOTIT KaI TIATACTE yid
empBeBaiwan. H avtiotpoen pérpnon Eekiva.
MOAiG TeAEIDTEN 0 XPOVOG, AKOUYETaI Eva NYNTIKO
onua. MNa va oTapaTthoel, TaTAOTE OTTOI08ATTOTE
TIAAKTPO.
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ZHMEIQZH: Mmopeite va aMAEETE A va OKUPWOETE
OTOIOdATIOTE OTIYMA TOV TTPOYPAMMATIONS TOu
XPOVOOIaKOTITN.

MNa akOpwon, €mOoTPEYTE OTO HevoUu TOU
xpovodiakotr kai puBuiote atnv évdeign 0mO0s.
Edv martioete Tov TEPIOTPEQPOUEVO BIOKOTITN
Katd Tn didpKela NG avTioTpoeng WéTpnang, ba
OTOATAOETE TOV XPOVOSIAKOTITN.
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KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH ENI®ANEIA

XpnoigomoioTe éva paAakd Travi, Jouokepévo
ME UypO KaBapiopou yia Ta TCApia. Mnv
XpnolyoToleite Kpéueg Kabapiopol i okAnpd
apouyydpia.

ANOZYNAPMOAOTHZIH TQN
ITHPIZHZ

MAcivd Toigwyara pe payeg oTAPIENG TAYIWV:

PATQN

AvaonkwaTe To euTTPag WEPOS TG pdyag aThpEIENS
TOWIWY Kal OTTPWETE T pAya yia Vo amoouvoeDei
TO PTTPOCTIVO GYKIOTPO OT6 TN BEon Tou. TN
ouvéxela, Tpaprcte ehagpd Tn paya oTAPIENS
TTPOG TO UEPOG 0 YIa Va aTTODECHEVTETE Ta TTIOW
dykioTpa amd Tig Béoei Toug. AQUIPEDTE £TO1 Kall
TIg 2 pdyeg aTPIGNG.

TTAQOTIKR OAKN TTOU GUVOBEUEI TN GUTKEUR 00,

AQaIpEaTe TO TTPWTO OTEPEWUEVO TCApI:
Xpnaigotolwvag 1o GAAo aToTT (A €va Katoapidl),
ackAoTe Trieon OTIC UTTOB0XES @, WwoTE vV
amac@ahioeTe 10 TCAMI.

AgaipéaTe T0 T¢ApI.

KAOAPIZMOZ TQN MAPAGYPQN NMOPTQN

Mposidotoinon

Mnv xpnoipomolcite amofeaTikd
mpoidvTa KabapiopoU, c@ouyydpla yia
Tpiyiyo | okAnpd peTaAAIKG o@ouyydpia yia
va kaBapifete Tn yudAivn TOpTA TOU POUPVOU,
KoBWG evOEXETAI VO XOPOKWOED N ETTIQAVEID KOl
va oTrdoel To YUoAi.

MpoTou agaipéoeTe Ta TCAWIN, ATTOMOKPUVETE JE
HaAakd Travi Ko uypo yIo Ta TTATA Ta UTTOAETpOT
NiTToUG 0176 T0 E0WTEPIKS TCApL.

Avoitte GiGmAara TNV TOPTA KOl OTEPEWATE TNV
He €va aTé T TTAAOTIKG GTOTT TIoU Ba Bpeite oTnv

H mopta amoteAeitan amd Guo emmmAéov T¢AuIa
TIOU 0€ KABe ywvia €xouv éva paupo OToTT aTTo
KQOUTGOUK.
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Edv eival amopaitnro, a@aipéoTte Ta yia va Ta
kaBapioerte.

\x
8

Mnv Bubilere Ta Tldpia o€ vePO. ZETAUVETE pE
kaBapd vepd kal OKOUTTIOTE e TTavi Xwpi Xvouol.

Metd tov kabBapiopd, emavaromofeThOTE TQ
TE00€PA OTOTT QTG KOOUTOOUK, WE TO BEAOG
OTPOUUEVO TTIPOG Tal TIAVW, Kl ETavaTOTToBETAOTE
OAa Ta TCApIa.

TotmoBetAoTe TO TeAeuTaio T¢AuI oTa PETAANIKG
oTNPEiyMaTa, Kal, Tn oUVEXEId, ao@aAioTe TO OTN
Béon Tou, We TV TAeUpPd TIOU QEpEl TV EvDEIEn
«PYROLYTIC» aTpappévn pog TO HEPOG OAG,
ME TPOTTO WOTE Va UTTopEi va diafooTei.
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AoaipéaTe T0 TTAAOTIKS OTOT.
H ouokeun oag ival kal TGN EToipn yia AeiToupyia.

AMMOZYNAPMOAOTHZH KAI
EMNANAZYNAPMOAOINHIH THX NAAKAEX
«SENSOR» (avdAoya pe 10 povTéAo)

MTropeitTe va  ammoOoUVAPUOAOYNOETE  TO
«SENSOR» Tou &¢ixvel v mapoucia
uypaoiag Tou ouvdéetal pe TN Agitoupyia
CHEF, aA\a &ev eival amapaitntn  yia
TNV Agitoupyia.  XpnolgoToInoTE TNV
TAQOTIKI] O@rvVa TIOU TTOPEXETAl YO va
QTTOoUVAPPOAOYACETE TNV YUGAIVN TTOPTAL.

R

AmoouvapuoAdynon:

>0pete TNV TIAQCTIK O@rvA QVAPEST OTO
«SENSOR» KaiI Tnv Kopu@r Tou poUpvou Kai
KGVTE PIO Kivnon Tpog Ta KATw  yia va Tnv
OTTOOUVOETETE.

EmavacuvapuoAdynon:

Mdote 10 «SENSOR» Kal OTEPEWATE TIG
EYKOTTEG @ OTIG QVTIOTOIXEG UTTODOXES TTPOG
A TTAVW.
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1‘} AEITOYPTIA KAGAPIZMOY
¢¢" (Tou BaAdpou)
AQaipéoTe Ta €SAPTAMATA Kol TIG pAyES
oTAPISNG Tou QoUpvou TpIv TPOPEiTE
otov kaBapiopd pe mupohuon. Kard tov
KaBapIopo pe TupOAuon, gival TTOAU OnUAVTIKO
va agaipolvral amd 10 QoUpvo OAa Ta
efaptipaTa mou Oev gival gupfatd pe TN
Aeitoupyia Tng TUpOAuGNG (CUpOLEVES PAYEC,
EMYPWHIWPEVEG OXAPES) KABWG Kal OAa Ta
okeln.

AYTOMATOZ KAGAPIZMOZ ME MYPOAYZH

Autdc 0 polpvog Siabétel AeiToupyia auTéUaTou
kaBapiopou pe TupdAuon:

H mupoAuon eivar évag kukhog Béppavang
70U BaAduou ToU QoUpvou o€ TTOAU uWwnAR
Beppokpaaia, o omoiog e¢aheipel GAoug TOUG
Aek€deC TTOU TTpokaAoUvTal amd mIToINiouaTa f
Eexeihopa eaynTwv.

Mpiv rpopeite aToV KABAPIGHG TOU POUPVOU CUG
pe TUpOAuon, aQaIPETTE TUXOV IO EVTOVOUG
Aekédeg. ApaipéoTe Ta UTToAEippaTa Airoug ammo
TNV TOPTA WE EVa UYPS OPOUYYEpI.

la Adyoug ac@aAeiag, o kabapiouds TpéTel va
ekTeAeiTal Povov agol ao@aAioel autopata n
mopTa, WOTE va gival adivaTov va GEKAEIBWaEI.

EKTEAEZTE ENAN KYKAO
AYTOKAGAPIZMOY

Mmopeite va €mAECETE avapeca o€ TPEIG

KUkAoug TrupoAuong. H didpkeid Toug eival
TpoeTAeypévn Kal dev PTTopei va aAAdEer:
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Pyro Express: o€ 59 Aemtd

Auth n eIk Aeiroupyia agloolei Tn

OUCOWPEUPEVN BepudTNTA ATTO TTPONYOUHEVO
payeipepa yia ypiyopo autépato kabapiopd
ToU BaAdyou: kabapilel évav Ox1 TOAU Bpouiko
BdAapo ae Aiyotepo amo pia wpa.
Xd&pn otnv nAekTpovikr TapakoholBnan Tng
Beppokpaaiag Tou Bahdpou, TpoadiopileTal
€dv n evamopévouoa BepudTnTa €ival apkeTA
yia va emTEUXOEi éva IKaVOTTOINTIKG aTTOTEAECHA
Katd Tov KaBapiopd. e avriBeTn TepITTWON,
0a wpayparotmoindei autépata mwupoAuon
Sidpkeiag 1 wpag kar 30 AemTwy.

Pyro Auto: kupaiveral amé

1 wpa Kar 30 AeTrTd éwg 2 wpeg kai 15
AemTd
lo kaBapiopo Tou emTPETEN TV €§oIKOVOUNaN
EVEPYEIDG.

Pyro Turbo: o€ 2 wpeg

Mo kaBapiopd oe Babog Tou Barduou
TOU QOUPVOU.

AMEZOZ AYTOKAGAPIZMOZ

- EmA&gTe T Aermoupyia «KAGAPIZMOZ» amd 10

YEVIKO [EVOU Kall, OTN GUVEEID, ETTIRERAILIOTE.
EmAéCte  Tov MO katdAAnho  kUkAo

autokaBapiopou (m.x. Pyro Turbo) kai, otn

ouvéxela, empBeBalwaTe.

H mupdhuon Eekiva. H avriotpoen Wétpnon

Eekva apéowg petd Tv emBeBaiwan.

Katd 1n S1dpkeia Tng mupdAuong, 10 ouppoho

B=cpoaviletal 010 XPOVOUETPO UTTODEIKVUOVTAG

0TI n ToPTA €ival acPaAITuEVn.

210 T€AOG TNG TUpdAUCNG, AapBdver xwpa pia

@don wigng, 0 QOUPVOG Tag TAPAMEVEL N

dlabéaipog katd Tn IdpKEID QUTAG TNG TTEPIGDOU.
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MoAig o ¢@oUpvog eival kpuog,

XPNOIPOTTOINGTE €évVa UYpO Travi yia va
kaBapiogete TV dompn otayTn. O @oupvog
gival KaBapdg Kol prropeite Kai waAl va Tov
XPNOIUOTOIATETE VIO VA HAYEIPEYETE O,TI
BéAeTe.

AYTOKAOGAPIZMOZ ME KAOYZTEPHMENH
ENAP=H

AkohouBraTe TI¢ 0dnyiec TTOU TEPIYPAPOVTAI
0NV TTPONYOUHEVN TTOPAYPAPO.

- EmAECTE 10 oUpPoAO TG Wpag TEPUATIONOU
(kaBuoTepnuévn Evapen) Kal, 0Tn Guvéxela,
emRePaIWOTE.

- PuBpioTe Tv emBupunTh Wpa TEPUATIOPOU NG
TTUPOAUGNG e TOV TTEPIOTPEPAHEVO BIOKATITN Kal,
0Tn ouvéxela, EMPBEBaIWOTE.

MeTd amd pepikd deuTepOAeTTA, O GOUPVOG
TiBETON O€ KATAOTAON AVAPOVAG Kal n évapén
NG TuUpoAuong KabuoTepel, €101 WOTE va
ohokAnpwBei TNV TpOypauuaTIoUévn wpa
TEQPUATIONOU.

‘Otav oAokAnpwbei n TupdAuan, BEaTe ekTOG
AeiToupyiag Tov @oUpPvVO TATWVTAG TO
mhAktpo O.
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ANTIKATASTAZH THE AYXNIAE

MpogiSomoinan

Befaiwbeite 611 n ouokeun eival
amoouvdedepévn amd Tnv Tapox NAEKTPIKOU
PEUPATOG, TIPIV VO AVTIKOTAOTACETE Tr AUXVia
TPOKEIPEVOU VO ATTOQUYETE TOV Kivduvo
nAektpotrAngiog. ExteAeite auth TNV epyacia
OTAV N GUOKEUN Eival Kpua.

XapaktnpioTikd TnG Auyviag:
25W, 220-240 V~, 300°C, G9.

MTopeite va avTikataoTioeTe €0€ig TN Auyvia,
€dv dev Aerroupyei TAéov. ZeBIBWOTE TO KAAUUMQ
kal ByaAte T Auyvia (xpnoipotroieite éva yavTi
amd Kaoutoouk, To otroio Ba dleukoAUvel Tv
amoouvappoAéynan). TommoBetraTe T véa Auyvia
kal ETTavaToTofeTAOTE TO KAAUPLA.

AuTO TO TTPOIOV TTEPIEXEN IO TTNYF QWTOG e KAGON
evepyelakng amddoong G.
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- Epgaviletan n évdei§n «AS» (ouotnua Auto
Stop).

Auth n Aeioupyia oTapatd TN Bépuavon Tou
@oUpVoU, OE TEPITITWAON TOU TOV EEXAOETE
avaupévo. ©éote Tov  @Qoupvo EKTOZ
NAEITOYPTIAZL.

- Kwdik6g o@dAparog Tou §ekivd pe 1o ypduua
«F». O poUpvog oag avixveuoe Eva TPORANUa.
O¢aTe Tov QoUpvo ekTAG AciToupyiag yia 30 AeTrTd.
Edv 10 0@dAua ouveyiletal, KAEioTe TOV YEVIKO
QIOKATITN TOU PEUNATOG IO Evar ASTITG TOUAGYITTOV.
Edv 10 o@dAua emipével, MKOIVWVACTE PE TNV
Ymmpeoia E¢utmpémong MeAatwy.

- O @oupvog bev Beppaiveral. EAEyETe edv
0 QoUpvog eival owoTd ouvdedepévog i edv
n ac@dAsia NG eykardoTaong 0ag AEITOUpyEi
kavovikd. BePaiwBeite 611 0 @oUpvog Gev eival
puBpiopévog atn Aeiroupyia «EMIAEIZH» (BA.
pevol puBlioEwy).

- H Auyvia Tou @oUpvou dev AciToupyei.
AvrikataoTiaTe TN Auyvia i) TNV ao@aAeia.
EAEyETe 11 0 @OUPVOG €ival owaTh GUVOEDEUEVOG.

- O avepiotipag wung e§okoAoubei va
MEPIOTPEPETAI OQPOU O QOUPVOG TAWEl VA
Aeitoupyei. Eival @uaiohoyikd, ptmopei va
AeIToupyel €wg Kal pia wpa PETd TO payeipeua,
WoTE va eGaepIoTel 0 poUpvog. Metd T pia wpa,
ETMIKOIVWVACTE pe TNV YTnpeaia ESummpétnong
MMeAatwov.

- O kaBapiopdg pe TupoAuon dev ekTeAeiTal.
BeBaiwbeite 611 n mopTa KAEivel owotd. Edv
10 o@aAua empével, KahéoTe v YTnpeoia
E¢utmpétnang MeAatwv.
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-To auppolo «kAeidwpa TopTaGH avaBooBrAvel
otnv 080vn. Edv mpokerTal yia o@dAua aTo
KAgidwpa g TépTag, ameubuvBeite aTnv YTnpeaia
€Ut PETNONG TrEAATWV.

- @6puog KPASACTHWV.

BeBaiwbeite o1 10 KAAWBIO TPOPOdOGTAG BEV EPXETQI
o¢ emagn We Tov Triow Toixo. AuTO dev eTmpedlel
M OowoT Aemoupyia TNG GUOKEURG 0aG, OAG
umopei Tapd TalTa va dnuioupyrioel 66pupo Adyw
KPadaOoUWY KaTA TOV aePIopS. AQQIPEDTE T OUCKEUR
0ag Kal PETaKIVAOTE TO KaAwdIo. AVTIKATAOTAGTE TO
@OUpVO 0.
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NAPEMBAZEIZ

Evdeydpeves mapeuPdoeic otn ouokeun oag ba
TIPETTEN VO TIPAYUOTOTIOIOUVTAI aTTO €EEIBIKEUPEVO
TPOOWTIKG €E0UCIOB0TNHEVO OTTO TNV ETAIPEIQ.
Ortav TnAeQuveite, Exete TPOXEIPOUG OAOUG TOUG
KwOIKOUG avapopag TNG GUOKEUNG 0aG (EUTTOPIKG
KwoIkO, KwdIkG oépPig, oeipiakd apibpod),
TTPOKEIMEVOU va OIEUKOADVETE TN diekTTepaiwon Tou
aImpaToS 00G. AUTEG O TTANPOPOPIES AVaYpAQOVTal
aTnV TVaKida orPavong.

Ve

a
SERVICE: TYPE: m n €
—c
L Nr Madein France  wmmm

B: EpTopikOG KwOIKOG
I Kwdikog a¢ppig
H: Zeipiakdg apiBpog
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TYNOZ GATHTOY s
Wnt6 xoipivo (1 kg) 200 2 190 2 60
Wt pooxdpi (1 kg) 200 2 190 2 60-70
Wnt6 Bodive 240 2 200 2 30-40
3 Apvi (urouT, ardAa 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
g Mouhepikd (1 kg) 200 3 220 3 210 | 3 185 | 3 60
> |M110\'mu KoTOTOUAD 220 3 210 3 20-30
|Xo|p|vég | pooyapioieg ppioAeg 210 3 20-30
Bodivég pmpigohes (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Apvioia TaiddKia 210 3 20-30
Wapia oxdpag 275 4 15-20
§ Wdpia payeipeutd (Tarmoipa) 200 3 190 B 30-35
Wapia mamyioT 220 3 200 3 15-20
OyKpaTéV (HayEIpepéva TPOPIHT) 275 2 30
% Mardreg oykpatév 200 3 180 3 45
g AaZdvia 200 |3 180 | 3 45
Nropdreg yepioTég 170 3 170 3 30
Biscuit de Savoie - Zevoudd 180 3 180 4 35
Kéix poAd 220 3 180 2 190 3 5-10
TooupéKi 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Mmpdouvig 180 2 180 2 20-25
Kéik 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Khagouri 200 3 190 3 30-35
o KoUkig - MmmigkoTa oapTmAé 175 3 170 8] 15-20
% Kugelhopf 180 | 2 4045
Mapéykeg 100 4 100 4 100 | 4 60-70
|Mavv}\i:v 220 3 210 3 5-10
|Zou5dma 200 3 180 3 200 |3 30-40
Mrn-poup ogoAidrag 220 3 200 3 5-10
ZaBapév 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Tdpra pe J0pn pmpigé 200 1 200 1 30-40
Tdpra pe Aerrrii o@oidTa 215 1 200 1 20-25
Maré o€ Tepiv 200 2 190 2 80-100
Nitoa 240 1 15-18
s |Kig 190 1 180 1 190 1 35-40
:é ZoupAé 180 2 50
= i 00 | 2 19 | 2 4045
Ywpi 220 2 220 2 30-40
Wwpi 010 YKPIA 275 45 23

* Avéidoya e To HovTéAo

ZInpeiwon: Mpiv TomoBemnBolv aTov goUpvo, GAa Ta kpéarta TpEmel vat peivouv TouhdyioTov 1 wpa o€ Beppokpaocia TepIBaAovTog.
m ‘OAeg o1 Beppokpaaieg kal o1 Xpovol ynaiparog divovral yia mpoBeppaopévo goupvo.

ANTIZTOIXIEZ: API©OMOI I ©OEPMOKPAZIA °

ApiBpoi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 péyioto
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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AOKIMEZ ENMIAOZHZ ZYMOQNA ME TO NMPOTYNO CEI 60350

EIAOZ TPOGIMOY Jﬂga:%z ENINEAO ESAPTHMATA °c AIAPKEIA Aen. | MPOGEPMANEH
Mmiokota oapmAé (8.4.1) IZ| 5 Toyi 45 mm 150 30-40 val
Mmiokéta oapmAé (8.4.1) 5 Toyi 45 mm 150 25-35 val
Mmiok6Ta captAé (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 150 25-45 val
Mmiok6Ta GapTAE (8.4.1) 3 Tawi 45 mm 175 25-35 vai
Mmiok6Ta captAé (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 160 30-40 val
Kekdkia (8.4.2) — 5 Tayi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdxia (8.4.2) 5 Tayi 45 mm 170 25-35 val
Kekdxia (8.4.2) : 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 170 20-40 vai
Kekdkia (8.4.2) 3 Tawi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdxia (8.4.2) 2+5 Tayi 45 mm + oxapa 170 25-35 vai
iy (gf';'_‘f)‘“‘pi‘ |:| 4 oxapa 150 3040 va
2?;';‘:2’;;‘_‘1’)‘“""‘ 4 oxapa 150 30-40 vai
ﬁ;’;“’l‘:‘;’(g_‘;’;’)‘”‘“‘ 245 | tayi45 mm + oxdpa 150 30-40 vai
::}Z‘;? (;2"(1))(””‘ 3 oxapa 150 30-40 val
:?;z‘:?(g_é;';’)(wpig 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 150 30-40 val
MnAémiTa (8.5.2) —_ 1 oxdpa 170 90-120 vai
MnAémira (8.5.2) ; 1 axdpa 170 90-120 vai
MnhémiTa (8.5.2) 3 axdpa 180 90-120 vai
TkpaTivapiopévn emdaveia (9.2.2) W 5 oxapa 275 36 val

* Avéoya e To ZHMEIQZH: Katé Ta ynoipata o€ 2 emieda, ummopeite va ByddeTe Ta Tayid atmé 10 poUpvo
poviého O€ BIAQOPETIKEG OTIYUEG.

ZuoTaTikd:

ZUVTayR pe payid (avahoya pe To pového)

« ANeGpi 2 kg« Nepd 1240 ml » ANGT 40 g+ 4 akeAGKia a@udaTwyévn payid apTomoliag
Zupyote T {0pn 0To pigep KaI GQAOTE TNV VO POUCKWOEI PEGT GTO YOUPVO-

Aadikaoia: Mo 1ig guvtayég Jpng e payid. Pigre ™ {Upn o€ éva okelog avBekTIKG

oTn BeppdTTa, APAIPECTE TIG PayeS OTAPIENG TAWIWV Kal TOTTOBETAOTE TO OKEUOG OTOV TTUBEVA TOU YOUPVOU.

NpoBeppdvere To poupvo aTov aépa oToug 40-50 °C yia 5 Aemtd. ZBfoTe To oUpvo Kal apfoTe TN {0UN VA YOUTKWOEI
yia 25-30 Aemrrd xdpn otV uTroAEITOpEVN BEpudTATA.
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DEAR CUSTOMER,
CUSTOMER,

Discovering a De Dietrich product means experiencing the range of unique
emotions. The attraction is immediate, from the moment you set eyes on
the product. The sheer quality of the design shines through,
thanks to the timeless style and outstanding finishes which make each
component an elegant and refined masterpiece in its own right,
each one in perfect harmony with the others.

Next, comes the irresistible urge to touch it.

De Dietrich design makes extensive use of robust and prestigious
materials, where the accent is placed firmly upon authenticity.

By combining state-of-the-art technology with top quality materials,

De Dietrich produces beautifully crafted products to help you get the most
from the culinary arts, a passion shared by all lovers of cooking and fine
food. We hope that you enjoy using this new appliance.

Thank you for choosing a De Dietrich product.

ol
&@ w The label "Origine France Garantie" assures the consumer the
RAN CE g traceability of a product by giving a clear and objective indication
F/@ £ of the source. The DE DIETRICH brand is proud to affix this
Cagax® § label on products from our French factories based in Orléans
-]

and Venddéme.

O30

www.dedietrich-electromenager.com

=]
De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

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

When Kou receive the appliance,
unpack it or have it unpacked
immediately. Check its general
appearance. Make a note of any
reservations on the delivery slip
and keep a copy.

Important:

This appliance may be
used by children aged 8
years and older, and by persons
with impaired physical sensorial
or mental capacities, or without
experience or knowledge, if they
are supervised or have received
prior instructions on how to use
the appliance safely and have
understood the risks involved.
Children must not be allowed to
play with the appliance. Cleaning
and maintenance operations
must not be carried out by
children without supervision.
— Children must be supervised
to prevent them from playing
with the appliance.

WARNING:

— The appliance and its
accessible parts become hot
during use. Be careful not to
touch the heating elements
inside the oven. Children
under 8 years old must not be
allowed near it unless they are
supervised at all times.

— This appliance is designed to

cook with the door closed.

— Before pyrolytic cleanin
of your oven, remove all
accessories and any thick
deposits.

— During cleaning, the surfaces
may become warmer than
under normal conditions of use.
It is advisable to keep children
away from the appliance.

— Do not use a steam cleaner.

— Do not use abrasive cleaning

roducts or hard metal scrapers
or cleaning the oven’s glass
door, as they could scratch the
surface and cause the glass to
shatter.

WARNING :

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



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

m The electrical plug must
remain accessible after
installation.

— It must be possible to
disconnect the appliance from
the power suppIE/, either usinﬁ
a plug or by fitting a switc
on the fixed wiring system in
acicordance with installation
rules.

If the power cable is
damaged, it should be replaced
by the manufacturer, its after-
sales service department or by
a similarly qualified person in
order to avoid danger.

— This appliance may be
installed either under a worktop
or in a cabinet column, as
indicated on the installation
diagram.

— Centre the oven in the unit
so as to ensure a minimum
distance of 10 mm between the
appliance and the surrounding
unit. The material of the unit
supﬂorting the appliance must
be heat-resistant (or covered
with a heat-resistant material).
For greater stability, attach the
oven to the unit with 2 screws
through the holes provided on
the side panels.

— In order to avoid overheating,
the appliance must not be
idnstalled behind a decorative
oor.

— This appliance is designed to
be used for domestic and similar
applications such as :

itchen areas for the staff
of shops, offices and other
Erofessmnal premises.

arms. Use by clients of hotels,
motels and other residential type
establishments; guest house
type environments.

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

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

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



¢ 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

The diagrams show the dimensions of a
cabinet that will be able to hold your oven.
This appliance may be installed either
under a column (A) or in a worktop (B). If
the cabinet is open, its opening at the back
must be 70 mm maximum (C,D).

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

Tip

To be certain that you have properly
installed your appliance, do not hesitate
to call on a household appliance
specialist.

A_Warning :

Ifthe electricalinstallationinyourresidence
requires any changes in order to hook up
your appliance, contact a professional
electrician.If the oven malfunctions in any
way, unplug the appliance or remove the
fuse corresponding to the sector where
the oven is hooked up.




¢ 1 INSTALLATION

ELECTRICAL CONNECTION

Your oven must be connected with a (stan-
dard) power cable with 3 conductors of
1.5mm?2 (1 live + 1 neutral + earth) which must
be connected to a 220-240V-~ single-phase
grid by means of a 1 live + 1 neutral + earth
CEI 60083 standard power socket or via an
all-poles cut-off device in compliance with the
installation rules.

We cannot be held responsible for any accident
resulting from inexistent, defective or incorrect
earthing.

A Warning

The safety wire (green-yellow) is connected
to the appliance’s@ terminal and must be
connected to the earth terminal of the elec-
trical set-up.

The fuse in your set-up must be 16 amperes.

Black,brown( Terminal

~ orred D

— green yellow

¢ 2 ENVIRONMENT

CARE FOR THE ENVIRONMENT

The packaging of this appliance can
be recycled. Help to recycle them and
protect the environment by placing them
in the municipal containers
provided for this purpose.
Your appliance also contains
many recyclable materials.
I 't therefore is marked with
this symbol to indicate that
appliances to be disposed of should not
be mixed with other waste.

This way, the appliance recycling

organised by your manufacturer will
be done with maximum efficiency, in
compliance with European Directive
2002/96/EC on Waste Electrical and
Electronic Equipment.

Contact your local authority or retailer for
information on used appliance collection
points close to your home.

Thank you for co-operation in protecting
the environment.



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

DESCRIPTION OF THE OVEN

-/
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Q Control panel

@ Lamp

@ Shelf runners (6 heights available)



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

18:26

§ 200°C
& 0:40
t520:00

Oven off touch control @ Displays

(press and hold) @ Rotating knob with central button

tb d):
Go back touch control (cannot be removed)

(active in programming
search, not cooking)

- Choose programmes, increase or
reduce values by turning it.

- Validate each action by pressing
@ MENU access touch control the centre.

(cooking, settings, minute
minder, cleaning)

DISPLAY SYMBOLS

'B Start a cooking programme Saved cooking

programmes
E Stop a cooking programme

Temperature degrees
) Door locked

Q Cooking time indicator during pyrolysis

Cooking end time
(delayed start function)

Recommended shelf height indicator for placing dishes
» w rf « -
— 2

9

Keypad locked indicator



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (depending on model)

- Anti-tip safety rack

The rack can be used to support all
dishes and moulds containing food for
cooking or browning. It can be used for
grilling (placed directly on top).

Position the anti-tip stop towards the back
of the oven.

Multi-purpose tray, drip tray45 mm
When inserted in the shelf runners under
the grill with the handle towards the oven
door, it collects juice and fat from grilling,
and can be used half-filled with water as
a double-boiler.

- «Flavour» grills

These half «flavour» grills are used
separately, but only when placed in one
of the dishes or drip tray with the anti-tip
handle towards the back of the oven.

By using just one grill, it is easy to
moisten your food with the cooking juices
collected in the dish.

10



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

- Sliding rail system

The new sliding rail system makes food
more practical and easier to handle as the
trays can be effortlessly pulled for simpler
handling. The trays can be completely
removed, providing full access.

Their stability ensures that food can be
handled safely, reducing the risk of burns.
This means that you can take food out of
the oven far more easily.

INSTALLING AND REMOVING THE
SLIDING RAILS

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

NOTE: the telescopic sliding part of the
rail must unfold towards the front of the
oven, with the buffer & opposite you.

Insert your 2 shelf runners and then put
your tray on the 2 rails. The system is
now ready to use.

To remove the rails, remove the shelf
runners again.

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

11

@Tip

To avoid fumes when cooking fatty
meats, we recommend you add a small
amount of water or oil to the bottom of
the drip pan.

@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.



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

INITIAL SETTINGS -

USING THE OVEN FOR THE FIRST
TIME

- Select the language

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

- Set the time

The displays flashes 12:00.

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

Your oven displays the time.

Note: To modify the time again, refer to
the «Settings» chapter.

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

12

- Starting - General menu

Press the MENU key — key to access
the general menu when the oven only
displays the time.

You will access the first cooking mode:
Expert mode.

Turn the knob to scroll through the
different programmes :

Settings

Cleaning

Expert

Low
temperature

To enter the selected mode, validate
by pressing the knob.

To go back (except during cooking),
press the back key T and to stop the
oven, press the stop key @ for a few
seconds.



¢ 4 COOKING

THE COOKING MODES

Select one of the following modes
according to your experience in cooking

your recipe:
select the type of cooking, the

temperature and the cooking

time yourself.

Select “EXPERT” mode for
a recipe for which you will

Select «<RECIPES» mode for
a recipe for which you need
assistance from the oven.
Simply select the type of food
proposed and its weight and the oven
will select the most suitable parameters.

Select “CHEF” mode for a

recipe managed automatically

by the oven. Select the dish

you want to cook from a list of
the most common dishes.

ﬁk_.;._ Select “LOW

TEMPERATURE” mode for

a recipe managed completely

by the oven using a specific
electronic programme (slow cooking).

@ «EXPERT» MODE

This mode lets you set the cooking
parameters yourself: temperature,
cooking type, cooking time.

When the oven is only displaying the
time, press the MENU key = to access
the general menu then confirm «Expert»
mode.

- Turn the control knob until you get to
the cooking function of your choose,
then confirm:

Combined heat

Fan cooking
Traditional

Eco cooking

Grill ventilated

Bottom heat ventilated
Variable grill

Keep warm

Defrost

Bread

Drying

geE0caemeEa

Shabbat (special function)

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Favourites (enables 3 cooking
programmes to be saved)




¢ 4 COOKING

COOKING FUNCTIONS (depending on model)
@Pre-heat your oven empty before cooking.

Position T°C recommended Use
mini - maxi
Combined 205°C Recommended for meat, fish, vegetables,
_ heat 35°C -230°C  preferably in an earthenware dish.
180°C Recommended for keeping white meat,
35°C -250°C  fish and vegetables moist. For cooking
multiple items on up to three levels.
200°C Recommended for meat, fish, vegetables,
35°C - 275°C  preferably in an earthenware dish.
el ECO* 200°C ThI.S §§tt|ng saves energy .whlle
35°C - 275°C  maintaining the quality of the cooking. In
this setting, pre-heating is not required.
Roasts and poultry are juicy and crisp all
200°C over.

100°C - 250°C

Grill
ventilated

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.

180°C
75°C - 250°C

Ventilated

floor

Recommended for meat, fish, vegetables,
preferably in an earthenware dish.

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

mNever place tin foil directly in contact with the oven floor as the build

up of heat may damage the enamel.



¢ 4 COOKING

Use

Recommended for grilling cutlets,
sausages, toasting bread and prawns
placed on the grill. Cooking is done by
the upper element. The grill covers the
entire shelf surface.

Recommended for letting dough rise for
bread, brioche, kiigelhopf.

Put the mould on the bottom, not
exceeding 40°C (plate-warming,
defrosting).

Ideal for delicate dishes (fruit tarts,
custard pies, etc.). Meat, rolls, etc. are
defrosted at 50°C (meat should be placed
under the grill with a dish underneath to
catch the drips).

Recommended cooking sequence for
bread making. Do not forget to place a
dish of water in the bottom to obtain a
crisp, golden crust.

Sequence to dehydrate certain food
such as fruits, vegetables, seeds, roots,
seasoning plants and herbs. Refer to the
specific drying table below.

Position T°C recommended
mini - maxi
Variable grill 4
1-4
Keep 60°C
A warm 35°C - 100°C
Defrosting 35°C
! 30°C - 50°C
y Bread 205°C
35°C - 220°C
Drying 80°C
35°C - 80°C
90°C

@ Shabbat

Special sequence: the oven operates
uninterrupted for 25 or 75 hours at 90°C
only.

@Advice on how to save energy

Avoid opening the door during cooking to avoid heat escaping from the oven.



¢ 4 COOKING

@ IMMEDIATE COOKING
(Expert mode)

When you have selected and validated

your cooking function, example: Bottom

heat ventilated, the oven recommends

one or two shelf heights.

- Place your dish in the oven at the
recommended level.

- Press the control knob again to start
cooking. The temperature starts to
increase at once.

Note: Certain parameters may
be modified 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:

- Select the temperature symbol
then confirm.

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

COOKING TIME

You can enter the cooking time for your

dish by selecting the cooking time symbol
and confirming.

Enter the cooking time by turning the

control knob then confirm.

Your oven has the “SMART ASSIST”
function which, when programming a

16

cooking time, will suggest a cooking time
which can be modified depending on the
selected cooking mode.

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

DELAYED START COOKING

When you set the cooking time, the end
of cooking time automatically adjusts.
You can change the end of cooking time
if you want to delay the programme start.

-Select the end of cooking symbol
and confirm.

Once you have set the cooking end time,
confirm.

Note: You may start cooking without
selecting a duration or end time. In
this case, when you feel that you have
cooked your dish for long enough, stop
cooking (see the «Stopping cooking in
progress» chapter).

STOPPING COOKING IN PROGRESS

To stop a cooking programme in
progress, press the control knob.

The oven displays a message:

«Do you want to stop the cooking in
progress?».

Confirm by selecting «l agree» then
validate or select «I refuse» and validate
to continue cooking.



° 4 COOKING

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 Trir;‘l?risn Accessories
Fruits W_ith seeds (in 3 mm slices, 200 80°C 5.9 1 or 2 grill pans
g per grill pan)

Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
Eable s (ol S, g0 55 forzgnlpns
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

17



¢ 4 COOKING

FAVOURITES
(in Expert mode)

W

- Memorise a cooking

The «Favourites» function lets you save
3 recipes in «Expert» mode that you
make frequently.

In Expert mode, first of all select a
cooking, its temperature and its time.
Then select the symbol by turning
the control knob to memorise this
cooking, then validate.

The screen then suggests saving these

parameters in a memory & %gor
Choose one then confirm. Your

cooking is then memorised.

Confirm again to start cooking.

NB: If the 3 memories are already used,
any new memorisation will replace the
previous one.

A delayed start cannot be programmed
for memorisations.

- Use a memory that is already saved
in the “Favourites” function

Go to the “Expert” menu and confirm.
Scroll through the functions to the
«Favourites  « function by turning the
control knob.

- Select_one of the memories already

saved or and press to

confirm. The oven starts.

18

(3
[=m]

This mode selects for you the
appropriate cooking parameters based
on the food to be prepared.

«RECIPES» MODE

IMMEDIATE COOKING

- Select «RECIPES» mode when you are
in the general menu then confirm.

The oven suggests several categories
which contain a range of dishes (35 or
50 depending on the model, see list
below):

- Select the category, example «The
fishmonger», then confirm.

- Choose the specific dish to be prepared,
for example «trouty», and confirm.

The weight (or size) must be entered for
certain food.

- A weight is then suggested. Enter
the weight and confirm; the oven will
automatically calculate and display the
cooking time and the shelf height.

- Place your dish in the oven and confirm.

mFor certain recipes the oven must
be warmed up before you place your
disk in it.

You may open your oven to baste your
dish at any time during cooking.

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



° 4 COOKING

LIST OF DISHES
(depending on model)

=0

THE POULTERER
Chicken
Duck
Duck breast *

Turkey

8,
. THE BUTCHER
Rare shoulder of lamb

Rare beef

Beef medium done
Well-cooked beef
Roast pork

Roast veal

Veal rib *

=
THE FISHMONGER

Salmon
Trout
Fish terrine

THE CATERER

Lasagne
Pizza
Quiche

@ THE GREENGROCER
Potato gratin
Stuffed tomatoes
Jacket potatoes

THE BAKER

Puff pastry
Shortcrust pastry
Leavened dough
Brioche

Bread

Baguettes

19

THE PASTRY COOK

Fruit pie

Crumble

Sponge cake
Cupcakes

Créme caramel
Chocolate cake

Short bread / Cookies *
Cake

Yoghurt cake

* For these dishes, the oven must
be warmed up before you place your
disk in it.
The screen tells you not to insert
your dish until the oven has
reached its temperature.
A beep sounds to let you know that
warm-up is complete; the time starts
counting down from this point.
Place your dish in the oven at the shelf
level indicated.

DELAYED START COOKING

If you wish, you can change the cooking
end time by selecting the end of cooking
symbol and confirming. Once you
have set the cooking end time, confirm.

mFor recipes which require pre-
heating, it is not possible to use the
delayed start function.



¢ 4 COOKING

«CHEF» MODE

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.

mNo preheating is required when
using the «CHEF» mode.

Cooking ABSOLUTELY must begin
in a cool oven.

IMMEDIATE COOKING

- In the general menu, select «CHEF”
cooking mode with the control knob and
confirm.

The oven proposes a choice of dishes
(see the list of dishes below).

- Select your dish and confirm.

- Confirm with the control knob again to
start cooking.

CAUTION:

This cooking mode takes place in two
phases:

1- A first information gathering phase
during which the oven starts heating and
determines the ideal cooking time. This
phase lasts between 5 and 40 minutes
depending on the dish.

20

mIMPORTANT: do not open the
door during this phase or you may
disturb the recording of data and the
cooking will be cancelled.

This information gathering phase is
represented by an animation ¢C0C€000,

2- A second cooking phase: the oven
has adjusted the time needed and the
animation disappears.

The remaining cooking time indicated
takes into account the cooking time from
the first phase.

You can now open the door, to baste
a roast or turn over your meat.

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

DELAYED START COOKING

You can change the cooking finish time
before putting your dish into the oven at
the recommended shelf level.

To program a delayed start,
- Select the cooking end symbol , change
the cooking end time and confirm.
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LIST OF DISHES

¥
Pizza Roast pork

(300 gr a 1,2 kg) (700 gr to 1.4 kg)
Store-bought pizza - fresh pasta Loin
Ready-to-use pizza dough Tenderloin

Home-made pizza dough

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.

Add salt when cooking is finished.

Chicken
% Roast beef (3 cooking modes):

(800 gr to 1.6 kg) Chickens (1.4 kg to 2.5 kg)
Duck, guinea fowl

* Beef rare Place the chicken on the grill using the

; grill + drip tray assembly.
« Beef medium Pierce the skin of poultry to avoid splat-

tering.
* Beef well done

Trim away as much fat as possible: it

Fish
(400 gr to 1 kg)
causes smoke.

At the end of cooking, allow the meat to Whole fish (bream, hake, trout,
sit for 7 to 10 minutes. mackerel)
Place the roast on the drip tray. Roast fish, not suitable for flat fish.

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

Use this function only for whole fish
cooked.
Use the Multi-purpose tray.
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LIST OF DISHES

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.

F=8 Cake

(500 g to 1 kg)
Home-style cakes: cake
sweet), pound cake
Ready-to-mix batters in packets.

(savoury,

Cakes made in a cake mould, round,
square and always placed on the grill.
It is possible to place 2 cake moulds
side by side.
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TIPS AND HINTS FOR "CHEF" MODE

Pizza

To prevent cheese or tomato sauce from
dripping in the oven, you can place a
piece of parchment paper between the
grid and the pizza.

Tarts / Quiches

Avoid glass and porcelain dishes:
because they are too thick, they extend
the cooking time and the bottom of the
crust is not crispy. With fruit, the bottom
of the tart risks becoming soggy: just
add a few spoonfuls of fine semolina,
crushed biscuit crumbs, almond powder
or tapioca, which will absorb the juice
during cooking. With high-water content
or frozen vegetables (leeks, spinach,
broccoli or tomatoes) you can sprinkle a
tablespoon of cornmeal.

Fish

When buying it, it should smell pleasant
and not too “fishy”. The body should
be firm and rigid and the scales should
be firmly attached to the skin; the eyes
should be bright and rounded and gills
will appear shiny and moist.

Beef / Pork / Lamb

You must take all meet out of the
refrigerator well before cooking it: cold-
hot temperature shocks toughen meat;
this way you will produce a roast beef
that is golden outside, red inside and
warm in the middle. Do not salt before
cooking: salt absorbs the blood and
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dries out the meat. Turn the meat using
spatulas: if you pierce the meat the
blood drips out. Always let meat sit after
cooking for 5 to 15 minutes: wrap it in
a sheet of aluminium and place it just
inside a warm oven: This allows the
blood drawn toward the outside during
cooking to return to the middle and
moisten the roast.

Use earthenware roasting dishes: glass
promotes grease splattering.

Avoid piercing the leg of lamb with cloves
of garlic as the lamb will lose its juices;
instead, slide the garlic in underneath
the skin, or bake the unpeeled garlic
beside the leg and crush it when it has
finished cooking to flavour the gravy;
sieve it and serve very hot in a gravy
boat.

SOME "CHEF" MODE RECIPES

Pizza

Base: 1 pizza crust

*with vegetables: 6 tablespoons tomato
sauce + 100g diced courgettes +
50g diced bell peppers + 50g sliced
aubergine +2 small sliced tomatoes +
50g grated gruyere + oregano + salt +
pepper.

*with roquefort and smoked bacon:
6 tablespoons tomato sauce + 100g
smoked bacon + 100g roquefort in small
chunks + 50g walnuts + 60g grated
gruyere.

*with sausage and cottage cheese: 200
g drained cottage cheese spread on the
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crust + 4 sausages, sliced + 150g ham
slivers + 5 olives + 50g grated gruyere +
oregano + salt + pepper.

Quiches:

Base: 1 aluminium mould, diameter 27
to 30 cm

1 ready-to-use short crust pastry

3 beaten eggs + 50 cl heavy cream
salt, pepper, nutmeg.

Various garnishes:

200g precooked larding bacon

or - 1 kg cooked endives + 200g grated
gouda

or - 200g broccoli + 100g small bacon
pieces + 50g blue cheese

or - 200g salmon + 100g spinach,
cooked and drained

Roast beef

PARSLEY SAUTERNES Sauce with
ROQUEFORT:

Cook 2 tablespoons of sliced shallots
in butter until translucent. Add 10 cl
Sauternes, let it evaporate. Add 100g
Roquefort, let it melt slowly. Add 20 cl
liquid cream, salt, pepper. Bring to a boil.

Roast pork

Pork with prunes

Ask the butcher to carve a hole through
the length of the roast. Stuff 20 prunes
inside. Serve sliced with its juices or cold
with an endive salad.
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Chicken

Stuff it with a good bouquet of fresh
tarragon or rub it with a mixture of 6
crushed cloves of garlic with a pinch of
coarse salt, and some peppercorns.

Pound cake with citrus fruits
Caramel: 20 lumps of sugar (200g).
Cake: 4 eggs.

200g granulated sugar.

200g flour.

200g good butter.

2 teaspoons baking powder.

Fruits: 1 small tin of citrus fruits in syrup.

Drain the fruit. Prepare a caramel icing.
When it has taken on colour, turn it out
into a cake pan; tip it around to distribute
the caramel. Let cool. In the bowl of
an electric blender, mix the softened
butter with the sugar. Add the whole
eggs one at a time, then the sifted flour.
Finish with the baking powder. Place
the citrus sections in a flower pattern
on the caramel icing. Pour in the batter.
Place in the oven on the “CAKE” setting.
Unmould in a pretty dish and serve
cold. Other fruits can be used, such as
apples, pears or apricots.
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Individual chocolate cakes

12 individual aluminium ramekins.

60g butter.

200g bitter chocolate (more than 50%
cocoa).

100g caster sugar.

4 eggs.

1 packet of baking powder.

70g sifted flour.

Melt the chocolate with the butter over
very low heat. Work the egg yolks into the
sugar until the mixture becomes smooth.
Add the flour, melted chocolate with
butter and finish with the baking powder.
Beat the egg whites into stiff peaks and
gently fold them into the mixture. Lightly
butter and flour the aluminium ramekins
and pour the batter into them (without
dripping any on the edges). Place the
ramekins on the baking tray and choose
the “SMALL BISCUITS” mode. Unmould
and let cool on a grid. Serve with vanilla
créeme anglaise or coconut ice cream.
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«LOW
TEMPERATURE” mode

= 0
7

This cooking mode makes meat fibres
tender thanks to slow cooking at low
temperature.

Cooking quality is optimal.

No preheating is required when
using LOW TEMPERATURE mode.
Cooking ABSOLUTELY must begin in
a cool oven.

mCooking at low 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.

IMMEDIATE COOKING

- In the general menu, select «Low
Temperature” cooking mode with the
control knob and confirm your choice.
The oven proposes a choice of dishes
(see the list of dishes below).

- Select your dish.

- Once you have selected your dish for
example: roast veal, put your meat on
the grill pan in the upper level (No. 2) and
slide the drip pan onto the shelf below
(No. 1).

- Confirm the selection by pressing the
control knob. Cooking starts.

When cooking is complete, the oven
switches off automatically and a signal
sounds.

Press the stop key .

DELAYED START COOKING

You can choose a delayed «low
temperature» start.

Once you have selected your pro me,
select the cooking end symbol K&, The

display flashes; set the cooking end time
by turning the knob then confirm.

The cooking end time display stops
flashing.
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—_—r
m LIST OF DISHES

Roast veal (4h00)
Roast beef:

rare (3h00)

well done (4h00)

Roast pork (5h00)

Lamb:
rare (3h00)

well done (4h00)

.. Chicken (6h00)

Small fish (1h20)

Large fish (2h10)
Yoghurts (3h00)

@ NOTE: Do not use the grill for
the following programmes: small

fish - large fish and yoghurts.

Put them directly on the drip tray on the

shelf level shown on the screen.



¢ 5SETTINGS

SETTINGS FUNCTIONS

In the general menu, select the
«SETTINGS» function by turning the
control knob and confirm.

Different settings are proposed:
- The time, the language, the sound,
demo mode and lamp management.

Select the function you want by turning
the control knob and then confirm.

Then set your parameters and confirm
them.

Time

Modify the time; validate then modify the
minutes and validate again.

Language

Choose your language and confirm.
Sound

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

DEMO mode

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

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

To return it to normal mode, set it to OFF
and confirm.

26

Lamp management

Two setting options are proposed:
Position ON, the light stays on throughout
cooking (except in ECO mode).
Position AUTO, the oven light turns off
after 90 seconds when cooking.
Choose your position and confirm.

E After 90 seconds without any
action by the user, the display
brightness decreases to limit energy
consumption and the oven light goes
off (when it is in kKAUTO» mode).
Press the back X3 or menu = keys
once to restore the display’s
brightness and activate the light
during cooking if necessary.
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. LOCKING THE CONTROLS
Child safety lock

Press the back £3 and menu — keys at
the same time until the padlock symbol
is displayed on the screen.

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

NOTE: only the stopp ® key remains
active.

To unlock the keypad, press the back 1
and menu = keys at the same time until
the padlock symbol disappears from
the screen.

¢ 6MIN UTE MINDER

MINUTE MINDER FUNCTION

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

In the general menu, select the «MINUTE

MINDER» function by turning the control
knob and confirm.

00:00 is displayed on the screen.

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

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

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

To cancel, return to the minute minder
menu and set to 00:00.

If you press the control knob during
the countdown you will stop the minute
minder.

27



° 7CARE

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 DOOR GLASS

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.

First of all remove any excess grease
with a soft cloth and washing up liquid.

To clean the different inner glass,
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 the slots @ to unclip the glass.

The door consists of two additional glass
panels, with a black rubber spacer at
each corner.
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If necessary, remove them to clean
them.

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

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

Insert the last glass panel into the metal
stops, then clip it in with the side with
«PYROLYTIC» facing you and legible.
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Remove the plastic wedge.
Your appliance is now ready for use
again.

DISASSEMBLY AND REASSEMBLY
OF THE "SENSOR" PLATE
(depending on model)

You can dismantle the "SENSOR" plate
indicating the presence of a humidity
sensor linked to the CHEF mode as it
is not essential for operation. Use the
plastic wedge supplied to dismantle the
door glass.

.

Disassembily :

Slide the plastic wedge between the
"SENSOR" plate and the top of the oven
and make a downward movement to
unclip it.

Reassembly :
Grasp the "SENSOR" plate and firmly

insert the notches Q into the
corresponding slots upwards.
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{} “CLEANING” FUNCTION

¢¢" (the cavity)
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 grills, and so on) as
well as any cookware.

PYROLYTIC SELF-CLEANING

This oven is equipped with a pyrolytic
self-cleaning function:

Pyrolysis is a cycle during which the
oven cavity is heated to a very high
temperature in order to eliminate soiling
from splattering and spills.

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

As a safety measure, cleaning only
occurs after the door locks automatically;
it is impossible to unlock the door.

PERFORM A SELF-CLEANING
CYCLE

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

Express Pyro: in 59 minutes

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

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

Auto Pyro: between
1:30 and 2:15
for cleaning to save energy.

sl Turbo Pyro: in 2:00

for more in-depth cleaning of the inside
of the oven.

IMMEDIATE SELF CLEANING

- Select the « CLEANING» function when
you are in the general menu then confirm.
- Select the most suitable self cleaning
cycle, for example Turbo Pyro, and
confirm.

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

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

At the end of pyrolysis, a cooling phase
takes place and your oven remains
unavailable during this time.
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@ ) @ REPLACING THE LIGHT BULB
When the oven is cool, use a o~

damp cloth to remove the white
ashes. The oven is clean again and
ready for further cooking
operations.

SELF CLEANING WITH DELAYED
START

Follow the instructions described in
the previous section.

- Select the end time symbol (delayed
start) and confirm.

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

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

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

® key.
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mWarning

Make sure the appliance is
disconnected from the power before
replacing the bulb in order to avoid
the risk of electric shock. Carry out
the operation when the appliance has
cooled.

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

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

This product contains a light source of
energy efficiency class G.
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- «AS» is displayed (Auto Stop system).
This function stops heating the oven if you
forget to switch it off. Turn your oven to
STOP.

- Default code starting with «F». Your
oven has detected a problem.

Stop the oven for 30 minutes. If the fault
is still there, cut off the power supply for at
least one minute.

If the fault persists, contact the Customer
Service Department.

- The oven is not heating. Check that
the oven is correctly connected and that
your installation’s fuse is not out of service.
Check that the oven is not set to «kDEMO»
mode (see settings menu).

- The oven light is not working. Replace
the bulb or the fuse.
Check that the oven is correctly connected.

- The cooling fan continues to operate
after the oven stops. This is normal. It can
work for up to one hour after cooking to cool
down the oven. If it continues beyond this,
contact the Customer Service Department.

- The pyrolysis cleaning cycle does not
begin. Verify that the door is locked. Call
the Customer Services Department if the
problem persists.

- The «door locking» symbol flashes in
the display.v Door locking fault. Contact
the Customer Services Department.
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Vibration noise.

Check that the power cord is not coming
in contact with the rear wall. This has no
impact on the proper operation of your
device but can nevertheless generate
a vibration noise during ventilation.
Remove your device and move the cord.
Replace your oven.
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SERVICING AND REPAIRS

Any repairs to your appliance must be
made by a qualified professional accredited
to work on the brand. When calling,
please provide the full references of your
appliance (commercial reference, service
reference, serial number), so that we can
handle your call better. This information
appears on the manufacturer's nameplate
on the equipment.

\\
4

,

/

'd N\
SERVICE: TYPE: “
_CEE
L Nr Made in France )

B: Commercial reference
C: Service reference
H: Serial number
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=
DISHES = — — — — —| Cooking
&”C 2 &"c 2 gc 2 gc 2 &’C 2 &L’C 2
i f i & i g

Roast pork (1kg) 200 2 190 | 2 60
Roast veal (1kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Roast beef 240 2 200 | 2 30-40

= Lamb (leg, shoulder, 2.5kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60

g Poultry (1kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Chicken thighs 220 | 3 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 3 20-30
Beef ribs (1kg) 210 3 210 | 3 20-30
Lamb chops 210 3 20-30
Grilled fish 275 4 15-20
i) Cooked fish (bream) 200 3 190 3 30-35
Fish in papillotte 220 3 200 3 15-20

ﬁ Gratins (cooked foods) 275 2 30

a Potato gratin 200 3 180 3 45

,%_E Lasagne 200 | 3 180 | 3 45

m Stuffed tomatoes 170 3 170 3 30

Sponge cake 180 3 180 | 4 35
Swiss roll 220 3 180 2 190 3 5-10
Buns 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - Pound cake 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3 30-35
2 |cookies - Shortbread 175 | 3 170 [ 3 | 15-20
(ﬁ Kugelhopf 180 2 40-45
g Meringues 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Choux pastry 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Flaky pastry hors d’oeuvres 220 3 200 | 3 5-10
Savarin cake 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Shortcrust tart 200 | 1 200 | 1 30-40
Thin flaky crust tart 215 1 200 1 20-25
Terrine paté 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
o |Quiches 190 1 180 1 190 | 1 35-40

% Soufflé 180 2 50
Z  |pies 200 2 190 | 2 40-45
Bread 220 2 220 | 2 30-40
[Toast bread 275 |45 23
N.B : Allow all joints to sit at room temperature for at least 1 hour before roasting. * depending on model

m All the temperatures and cooking times are given for pre-heated ovens.

RELATIONSHIP OF SETTINGS TO TEMPERATURE °C / °F

Setting 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
° Celsius 30 60 20 120 150 180 210 240 275
° Fahrenheit 85 140 195 250 300 355 410 465 525
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PERFORMANCE TESTING ACCORDING TO STANDARD IEC 60350

FOOD "COOKING | SHELF | ACCESSORIES | °C | TIMEmin. | PREHEAT

Shortbread (8.4.1) f 5 Deep Tray 45mn 150 30-40 yes
Shortbread (8.4.1) : 5 Deep Tray 45mn 150 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) || 2+5 |Deep Tray 45mn + grill] 150 25-45 yes
Shortbread (8.4.1) 3 Deep Tray 45mn 175 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) s Deep Tray 45mn + grillf 160 30-40 yes
Small cakes (8.4.2) ; 5 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) ; 5 Deep Tray 45mn 170 25-35

Small cakes (8.4.2) ; 2+5 |Deep Tray 45mn + grill] 170 20-40 yes
Small cakes (8.4.2) 3 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) 2+5 |Deep Tray 45mn + gril| 170 25-35 ves
Fatless sponge cake (8.5.1) IZI 4 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 4 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 2+5 |Deep Tray 45mn + grill] 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 3 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 2+5 |Deep Tray 45mn + grill] 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) I:l 1 Grill 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 'f 1 Grill 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 Grill 180 90-120 yes
Surface browning (9.2.2) ﬁ 5 Grill 275 3-6 yes

*Depending on model N.B. : To cook on 2 levels, dishes can be taken out at different times.

Recipe with yeast dough (depending on model)

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

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

Pre-heat the oven to 40—50°C with the circulating heat function for five minutes. Stop the oven and
allow the dough to rise for 25-30 minutes thanks to the residual heat.
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"Domestic Electric Oven - Product Fiche

As per the Commission Delegated Regulation (EU) N° 65/204"

Trade Mark DE DIETRICH

Energy Efficiency Index (EEI cavity) 81,4

Energy consumption per cycle in conventional

0,70kWh
mode

Number of cavities 1

Volume of the cavity
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ESTIMADO CLIENTE,
ESTIMADA CLIENTA

Descubrir los productos De Dietrich supone disfrutar de emociones Unicas.
Un flechazo a primera vista. La calidad del disefio
se plasma en la estética intemporal y en los cuidados acabados, para crear
objetos elegantes y refinados en perfecta armonia unos
con otros. Lo siguiente que uno siente es un irresistible deseo de tocarlos.
El disefio De Dietrich emplea materiales robustos
y prestigiosos, priorizando lo auténtico. Asociando la tecnologia
mas evolucionada al empleo de materiales nobles, De Dietrich pone
la fabricacion de productos de alta gama al servicio del arte culinario,
una pasion compartida por todos los amantes de la buena cocina. Le
deseamos que disfrute utilizando este nuevo aparato.
Gracias por su confianza.

sGln, La etiqueta "Origine France Garantie" garantiza al consumidor la
trazabilidad de un producto al proporcionar una indicacion clara
2y objetiva de la fuente. La marca DE DIETRICH se enorgullece
de colocar esta etiqueta en los productos de nuestras fabricas
francesas con sede en Orleans y Vendome.
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www.dedietrich-electromenager.com
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http://www.dedietrich-electromenager.com/
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

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

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

EL FUTURO.
de la marca.
Cuando reciba el aparato,
desembalelo o hagalo

desembalar inmediatamente.
Compruebe su aspecto general.
Si tiene reservas que sefalar,
hagalo por escrito en el albaran
de entrega y quédese con un
ejemplar.

Importante:

Este aparato se puede
utilizar por nifos de 8 afios y mas
por personas con capacidades
isicas, sensoriales o mentales
reducidas o carentes de la
experiencia y del conocimiento
si han podido beneficiar de una
vigilancia o de instrucciones
previas sobre la utilizacion del
aparato de forma segura y
han comprendido los riesgos
incurridos.

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

— Conviene vigilar a los nifios
para asegurarse de que no
Jueguen con el aparato.

m ADVERTENCIA:

— EIl aparato y sus partes
accesibles se calientan
durante la utilizacion. No debe
tocar los elementos calientes
situados en el interior del horno.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 anos o vigilelos
permanentemente.
— Este aparato ha sido disefiado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.
— Antes de proceder a la
limpieza con funcion pirdlisis del
horno, retire todos los accesorios
elimine las salpicaduras
Importantes.
— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se
calientan mas que durante un
uso normal.
Se recomienda alejar a los
ninos.
— No utilice un aparato de
limpieza a vapor.
— No utilice productos de
limpieza abrasivos ni estropajos
metalicos duros para limpiar la
puerta de cristal del horno, ya
que podrian rayar la superficie y
provocar la rotura del cristal.

ADVERTENCIA :
Para evitar cualquier
riesgo de electrocucion,



SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

asegurese de que el aparato
este desconectado de la
alimentacion antes de cambiar la
bombilla. Realice la intervencion
cuando el aparato se haya
enfriado. Para desatornillar la
tulipa y la bombilla, utilice un
guante de goma que facilitara el
desmontaje.

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

— Si el cable de alimentacion
estda danado, debe ser
reemplazado por el fabricante,
su servicio de postventa o una
persona de calificacion similar
para evitar un peligro.

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

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 5 mm con el
mueble contiguo. ElI material
del mueble de empotramiento
debe ser resistente al calor
(o estar recubierto con un
material resistente). Para mas
estabilidad, fije el horno en el
mueble con 2 tornillos, a través

de los orificios previstos para
dicho fin en los montantes
laterales.

— EI aparato no debe
instalarse detras de una puerta
decorativa, con el fin de evitar
un recalentamiento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
Pequefias cocinas reservadas
al personal de tiendas, oficinas
y entornos profesionales.
Granjas. La utilizacion por
clientes de hoteles, moteles
y otros entornos de caracter
residencial, entornos de tipo
habitaciones de huéspedes.

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

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

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



° 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y
EMPOTRADO

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

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

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

Si el mueble esta cerrado por detras,
efectie una abertura de 50 x 50 mm para

el paso del cable eléctrico.

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

Consejo

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

A




° 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacion normalizado con
3 conductores de 1,5 mm? (1 F + 1IN
+ tierra) que deben estar conectados a
la red de 220-240V~ por medio de una
toma de corriente normalizada IEC 60083
o de un dispositivo de corte omnipolar de
acuerdo con las normas de instalacion.
El cable de proteccion (verde-amairrillo) ira
conectado al borne de tierra del aparato y
se debera conectar también a la tierra de
la instalacion El fusible de la instalacion
debe ser de 16 amperios.

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

Cable azul

Tierra

D

[}
El hilo negro
marron o rojo

verde-amarillo

Atencion:

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

¢ 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales del embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccion
del medio ambiente depositandolos en
los contenedores municipales previstos
a tal efecto.

Su aparato también contiene
numerosos materiales
reciclables. Estd marcado
con este logotipo para
indicarle que los aparatos
usados no deben mezclarse

ENVASES

con otros residuos.

De este modo, el reciclaje de los aparatos
que organiza el fabricante se efectuara
en 6ptimas condiciones, de acuerdo con
la Directiva Europea 2002/96/CE sobre
los residuos de equipos eléctricos y
electronicos.

Dirijase a su ayuntamiento o al vendedor
para conocer los puntos de recogida
de aparatos usados mas cercanos a su
domicilio.

Le agradecemos su colaboracion con la
proteccién del medio ambiente.

® - Esta marca « Green Dot» significa que, para el envase de este aparato,
se ha pagado una contribucién financiera a una empresa nacional de recu-

peracion de envases.



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

PRESENTACION DEL HORNO
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° 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS MANDOS Y LA PANTALLA

18:26

§ 200°C
@ 0:40
t520:00

Botén parada de horno @ Pantalla

(pulsacion larga) e Mando giratorio con pulsacién

i central (no desmontable):
Botén retorno

(valido para buscar
programacion sin coccion)

- permite seleccionar los programas,
aumentar o reducir los valores

- permite validar cada accién

Boton de acceso al MENU pulsando en el centro

(cocciones, ajustes, avisador,

limpieza)

SIMBOLOS DE LA PANTALLA

lB Inicio de coccion Memorizacién de

cocciones
E Parada de coccién

Indicador de bloqueo del
Grados de temperatura teclado

Q Tiempo de coccion Bl |ndicador de bloqueo de la

puerta durante una pirdlisis
Hora de fin de coccion
(inicio diferido)

LN Indicador de alturas recomendadas de los niveles para
’ D_f { Ml cocinar



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

LES ACCESORIOS (seguin el modelo)

- Parrilla de seguridad antivuelco

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

Introduzca la empufiadura antivuelco
hacia el fondo del horno.

- Bandeja multiusos, grasera 45 mm

Se inserta en los niveles por debajo de
la parrilla con el asa hacia la puerta del
horno. Recoge los jugos y grasas de los
asados; también se puede utilizar llena

de agua hasta la mitad para cocciones al
bafio maria.

- Parrillas «sabor»

Estas medias parrillas «sabor» se utilizan
independientemente la una de la otra,
pero solo se colocan sobre una de las
bandejas o graseras con la empunadura
antivuelco hacia el fondo del horno.

Si utiliza una sola parrilla tendra la
posibilidad de regar sus alimentos con el
jugo recogido en la bandeja.

10



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

- Sistema de guias telescépicas
Gracias al nuevo sistema de guias
telescoépicas, la manipulaciéon de los
alimentos resulta mas practica y facil,
ya que las bandejas se pueden extraer
suavemente, simplificando al maximo
su manipulacién. Las bandejas son
totalmente extraibles ofreciendo una
accesibilidad total.

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 TELESCOPICAS

Tras haber retirado los 2 niveles,
escoja la altura (de 2 a 5) en la

que quiera fijar las guias. Encaje la
guia izquierda en el nivel izquierdo
efectuando una presion suficiente

en la parte delantera y trasera de la
guia para que las 2 patas del lateral
de la guia se introduzcan en el nivel.
Proceda del mismo modo para la guia
derecha.

NOTA: la parte telescépica deslizante
de la guia se despliega hacia la parte
delantera del horno, con el tope
orientado hacia usted.

Coloque los dos niveles y luego la placa
sobre las 2 guias; el sistema esta listo
para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de
nuevo los niveles.

Incline ligeramente hacia abajo las patas
fijadas a cada guia para liberarlas del
nivel. Tire de la guia hacia usted.

11

@Consejo

Para evitar emisiones de humo
durante la coccion de carnes grasas,
le recomendamos aifadir una pequeia
cantidad de agua o de aceite en el
fondo de la grasera.

@Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto
afecte a su funcionamiento. Cuando
vuelven a enfriarse, retoman su forma
original.



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

PRIMEROS AJUSTES -
PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma

En la primera puesta en servicio o tras
un corte de electricidad, seleccione el
idioma girando el mando y pulse para
confirmar.

- Ajuste la hora
En la pantalla parpadea 12:00.

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

Nota: para volver a cambiar la hora,
vea el capitulo «Ajustes».

@Antes de utilizar el horno por
primera vez, caliéntelo en vacio
durante unos 30 minutos a maxima
temperatura. Asegurese de que la
habitacion esta suficientemente
aireada.

12

- Inicio - Menu general

Pulse el boton MENU — para acceder
al menu general cuando el horno solo
indica la hora.

Aparece el primer modo de coccién: el
modo Experto.

Gire el mando para ver los distintos
programas :

Ajustes

Avisador

Limpieza

Experto

Recetas

Chef

Baja
temperatura

Para acceder al modo seleccionado,
valide presionando la rueda.

Para volver atras (excepto durante una
coccion), pulse el botdn «Retorno» 'y
pare el horno pulsando unos segundos
el boton @ de parada .



° 4 COCCION

LOS MODOS DE COCCION

Segun el grado de conocimiento que
tenga sobre la coccion de la receta,
seleccione uno de los siguientes modos:

G mismo selecciona el tipo de
coccion, la temperatura y el

tiempo de coccion.

El modo «EXPERTO» para
una receta de la que usted

El modo «RECETAS» para
una receta para la que
necesita la ayuda del horno.
Seleccione simplemente el
tipo de alimento propuesto y su peso y
el horno se ocupara de seleccionar los
parametros mas adecuados.

El modo «CHEF» para

una receta (gestionada

automaticamente por el horno.

Seleccione en una lista de
platos los mas habituales, aquellos que
quiere cocinar.

ASemm El  modo  «BAJA
TEMPERATURA» para una
receta dirigida completamente
por el horno gracias a un

programa electréonico especifico

(coccién lenta).

@ EL MODO «EXPERTO»

Este modo le permite ajustar usted
mismo todos los parametros de coccion:
temperatura, tipo de coccion y tiempo
de coccion.

Cuando el horno solo indique la hora,
pulse el botén MENU — para obtener
el menu general y luego valide el modo
«Experto» .

- Gire la rueda hasta obtener la funcion
de coccién deseada de la lista siguiente
y valide:

Calor combinado

Calor giratorio

Tradicional

Coccion Eco

Grill ventilado

Solera ventilada

Grill variable

Mantener caliente
Descongelacion

Pan

Secado

BARCEDEEEENEE

Sabbat (funcion especial,
segun modelo)

*kkkkkkkkkhkhkkkkkkkkhkhkkkkkkkkk

Favoritos (permite memorizar 3
cocciones)



° 4 COCCION

MODOS DE COCCION (segtin el modelo)
@Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccién.

Posicion

T°C recomendada
min. - max.

Utilizacion

Calor
combinado

205°C
35°C - 230°C

Recomendado para carne, pescado y
verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.

- Calor
- giratorio*

180°C
35°C - 250°C

Recomendado para conservar la ternura
de la carne blanca, el pescado y las
verduras. Para las cocciones multiples
de hasta 3 niveles.

Tradicional

200°C
35°C - 275°C

Recomendado para carne, pescado y
verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.

200°C
35°C - 275°C

Esta posicion permite ahorrar energia
conservando las cualidades de la
coccion. En esta secuencia, la coccidon
puede efectuarse sin precalentamiento.

Grill
ventilado

200°C
100°C - 250°C

Aves y asados jugosos y crujientes por
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 Yy tiernas.

Solera
ventilada

180°C
75°C - 250°C

Recomendado para carne, pescado y
verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.

*Modo de coccidén 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.

mNo coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera,
el calor acumulado podria provocar un deterioro del esmalte.

14



° 4 COCCION

Posicion T°C recomendada
min. - max.

Utilizacion

Grill variable 4
1-4

Recomendado para asar chuletillas,
salchichas, rebanadas de pan vy
langostinos a la parrilla. La coccion se
efectua con el elemento superior. El grill
cubre toda la superficie de la parrilla.

Conservar 60°C

WAl caliente 35°C - 100°C

Recomendado para que suban las
masas de pan, brioche, kouglof.

El molde se coloca en la solera sin
superar los 40°C (calienta-platos,
descongelacion).

Descongelacién 30035_02;00(:

Ideal para alimentos delicados (tartas
de frutas, pasteles 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).

ﬂ Pan 205°C
35°C - 220°C

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

Secado 80°C
35°C - 80°C

Secuencia que permite la deshidratacién
de ciertos alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, condimentos y
plantas aromaticas. Consulte la siguiente
tabla especifica de secado.

@ Sabbat 90°C

Secuencia especial: el horno funciona
25 0 75 horas de forma continua solo a
90°C.

@Consejo de ahorro de energia.

Evite abrir la puerta durante la coccion para prevenir la pérdida de calor.

15



° 4 COCCION

COCCION INMEDIATA
(modo Experto)

Una vez que haya seleccionado
y validado su funcion de coccidn,
p. ej.: Solera ventilada, el horno le
recomendara una o dos alturas para
colocar la bandeja.

- Introduzca el plato en el nivel de altura
recomendado.

- Pulse de nuevo la rueda para iniciar
la coccion. El aumento de temperatura
comenzara inmediatamente.

Nota: Algunos parametros se pueden
modificar antes de lanzar la coccion
(temperatura, tiempo de coccion e inicio
diferido). Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA

Segun el tipo de coccidon que haya
seleccionado, el horno le recomendara
la temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente forma:
- Seleccione el simbolo temperatura
y valide.

- Gire el mando para modificar la tempe-
ratura y valide.

TIEMPO DE COCCION

Puede introducir la duracion de coccion
del plato seleccionando el simbolo de
tiempo de coccion © y valide.
Introduzca el tiempo de coccién pulsando
la rueda y valide.

Su horno esta equipado con la funcién
«SMART ASSIST», que durante la

16

programacion del tiempo le recomendara
un tiempo de coccién modificable en
funcién de la coccidn seleccionada.

La cuenta atras se inicia
inmediatamente una vez alcanzada la
temperatura de coccion.

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Al ajustar el tiempo de coccion, la hora de
fin de coccion aumenta automaticamente.
Puede modificar la hora de fin de coccion
si quiere lanzarla en modo diferido.

- Seleccione el simbolo fin coccién y
valide.

Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion, confirmela.

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 coccién
€n cursoy).

PARAR UNA COCCION EN CURSO

Para parar una coccién en curso, pulse
la rueda.

El horno muestra un mensaje:

«¢,Parar la coccién en curso?».
Confirme seleccionando «Acepto»
y valide o seleccione «No acepto» y
valide.
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FUNCION DE SECADO

El secado es uno de los métodos mas
antiguos para la conservacion de
alimentos. Se trata de retirar toda o
parte del agua presente en los alimentos
para conservar los alimentos e impedir
la proliferacion de microbios. El secado
conserva las cualidades nutricionales
de los alimentos (minerales, proteinas y
vitaminas). Permite un almacenamiento
optimo de los alimentos gracias a la
reduccion de su volumen y ofrece una
facilidad de uso una vez rehidratados.

Utilice nicamente 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 funcién del tipo de alimento a
deshidratar, de su madurez, de su grosor
y de su grado de humedad.

Tabla indicativa para deshidratar sus alimentos

Tiempo en

Frutas, verduras y hierbas Temperatura horas Accesorios
Frutas con pepitas (en Ionch_as de 3 80°C 5.9 1 0 2 parrillas
mm de grosor, 200 g por parrilla)

Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 10 2 parrillas
quge’s comestibles (zanahorias, 80°C 5.8 102 parrillas
chirivias) ralladas, peladas

Setas en laminas 60°C 8 1 0 2 parrillas
Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 102 parrillas
Remolacha roja en laminas 60°C 6 1 0 2 parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 1 0 2 parrillas

17



° 4 COCCION

FAVORITOS
(modo Experto)

W

- Memorice la coccion.

La funcion «Favoritos»
memorizar 3 recetas del
«Experto» que suela cocinar.

permite
modo

En el modo «Experto», seleccione
primero una coccion, su temperatura y
el tiempo de coccion.

Luego seleccione el simbolo E
girando el mando para memorizar esta
coccion y valide.

La pantalla propone entonces guardar
estos parametros en una memoria
o BN Elija una de ellas y valide. La
coccion esta memorizada.

Valide de nuevo para iniciar la coccion.

Nota: si las 3 memorias ya estan
registradas, cualquier nueva
memorizacion sustituira a la precedente.
No se puede programar ningun inicio
diferido durante las memorizaciones.

- Utilice una coccion grabada en la
funcion «Favoritos»

Vaya al menu «Experto» y valide.

Gire el mando y haga desfilar las
funciones hasta el simbolo
«Favoritos».

- Seleccione una de las memorias ya
registradas 0 y pulse para

validar. El horno se pondra en marcha.

18

EL MODO «RECETAS»

(3
[=m]

Esta funcién selecciona para usted
los parametros de coccion adecuados
en funcion del alimento que vaya a
preparar.

COCCION INMEDIATA

- Seleccione el modo «RECETAS»
cuando esté en el menu general y valide.

El horno ofrece varias categorias
con muchos platos distintos (ver lista
detallada abajo):

- Seleccione, por ejemplo, la categoria
«El pescatero» y valide.

- Seleccione el plato que quiera preparar,
por ejemplo, «trucha» y valide.

Para algunos alimentos hay que
introducir el peso (o tamafo).

- Ahora hay que completar el peso.
Introduzca el peso y valide; el horno hara
el célculo automaticamente e indicara el
tiempo de coccion y la altura de nivel
ideal.

- Introduzca el plato en el horno y valide.

mPara algunas recetas, hay que
precalentar el horno antes de introducir
el plato.

Puede abrir el horno para regar su plato
en cualquier momento de la coccion.

- El horno suena y se apaga cuando
ha terminado el tiempo de coccion; la
pantalla indica que el plato esta listo.
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LISTA DE PLATOS

[=]m]

EL POLLERO

Pollo
Pato
Magret de pato
Pavo

EL CARNICERO

Paletilla de cordero poco echa
Roast beef poco hecho
Roast beef al punto

Roast beef bien hecho
Asado de cerdo

Ternera asada

Costillas de ternera *

o
EL PESCATERO

Salmoén
Trucha
Pastel de pescado

EL TRAITEUR

Lasana
Pizza
Quiche

EL FRUTERO

Gratinado de patatas
Tomates rellenos
Patatas rellenas
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EL PANADERO

Masa de hojaldre
Masa quebrada
Masa crecida
Brioche

Pan

Baguette

EL PASTELERO

Pastel de frutas
Crumble

Bizcocho genovés
Cupcakes

Flan

Pastel de chocolate
Galletas/Cookies *
Pastel

Pastel de yogur

* Para estos platos, hay que

precalentar el horno.
Aparece un mensaje en pantalla
advirtiendo de no introducir el plato
hasta que el horno estéa a la temperatura
adecuada.
Una vez precalentado el horno, meta
el plato; comienza entonces la cuenta
atras.
Introduzca el plato en el nivel de altura
indicado.

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Si lo desea, puede modificar la hora de
fin de coccién. Seleccione el simbolo
fin coccién y valide. Una vez
seleccionada la hora de fin de coccion,
valide.

mPara las recetas que necesiten
precalentar el horno no se puede utilizar
la coccidén con inicio diferido.
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EL MODO «CHEF»

Este modo le facilitara totalmente la tarea,
ya que el horno calcula automaticamente
todos los parametros de coccidn
en funcién del plato seleccionado
(temperatura, tiempo de coccién y tipo de
coccidn) gracias a sensores electronicos
colocados dentro del horno y que miden
permanentemente el grado de humedad
y la variacion de la temperatura.

mEI modo «Chef» no requiere
ningun precalentamiento.

La coccion debe empezar
OBLIGATORIAMENTE con el horno
frio.

COCCION INMEDIATA

- Desde el menu general, seleccione el
modo de coccion «CHEF» con la rueda
y valide.

El horno ofrece varios platos distintos
(ver lista detallada abajo).

- Seleccione su plato y valide.

- Pulse de nuevo la rueda para iniciar la
coccion.

ATENCION:

Este modo de coccién se efectiia en dos
fases:

1- Una fase de busqueda, durante la
cual el horno comienza a calentar y
determina el tiempo de coccién ideal.
Esta fase dura entre 5 y 40 minutos
segun el plato.
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mIMPORTANTE: no abra la puerta
durante esta fase para no perturbar
el calculo y el registro de los datos,
ya que se anularia la coccion.

Estafase de busqueda esta representada
con una animacion 000000

2- Una segunda fase de coccidn: el
horno ha ajustado el tiempo requerido y
la animacién desaparece.

El tiempo restante indicado tiene en
cuenta el tiempo de coccién de la
primera fase.

Ahora ya se puede abrir la puerta, por
ejemplo, para regar o dar la vuelta al
asado.

- El horno se apaga cuando termina el
tiempo de coccion y la pantalla indica
que el plato esta listo.

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Puede modificar la hora de fin de cocciéon
antes de introducir el plato en el horno al
nivel indicado.

Para efectuar un inicio de coccion
aplazado,

- Seleccione el simbolo fin coccion y
cambie la hora de fin de coccion y valide.
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LISTA DE PLATOS
Pizza
(

300 g a 1,2 kg)

pizzas preparadas - pasta 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 coccion entre la
rejilla y la pizza para proteger el horno
de los desbordamientos de queso).

Roast beef (3 cocciones):

% (800 g a 1,6 kg)

« roast beef poco hecho
« roast beef bien hecho

Retire todo el recubrimiento de grasa
que pueda, ya que provoca humo.

Al final de la coccion, respete un tiempo
de reposo de 7 a 10 min.

Coloque el asado en la bandeja de
goteo.

* roast beef al punto

Asado de cerdo
(700 g a 1,4 kg)
Lomo

Filete

Coloque el asado en la rejilla del conjun-
to parrilla + grasera. Al final de la coc-
cion, respete un tiempo de reposo de 7
a 10 min.

Sale al final de la coccién.

Pall

Pollos (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 coccion para evitar las
salpicaduras.

Pescado
(400 g a 1 kg)

pescados enteros (dorada, merluza,
trucha, caballa)

Pescado asado, no apto para peces
planos

Reserve esta funcion para los
pescados enteros.
Utiliza la bandeja multiusos.
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LISTA DE PLATOS

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.

Pastel
(500 g a 1 kg)

Pasteles familiares: pastel (salados y
dulces), bizcocho

Preparaciones listas presentadas en
bolsas

Pasteles preparados en un molde
redondo, cuadrado... y colocados
siempre sobre la parrilla.

Posibilidades de cocer 2 pasteles, uno
al lado del otro.
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CONSEJOS Y TRUCOS MODO
"CHEF"

Pizza

Para evitar que el queso o la salsa de
tomate goteen en el horno, puede poner
una hoja de papel sulfurizado entre la
parrilla y la pizza.

Tartas / Quiches

No utilice fuentes de cristal ni de
porcelana: al ser demasiado gruesas
prolongan el tiempo de coccién y el
fondo de la masa no queda crujiente.
Con las frutas, el fondo de la tarta corre
el riesgo empaparse: para evitarlo, basta
con poner unas cucharadas de sémola
fina, galletas aplastadas como pan
rallado, almendras en polvo o tapioca,
que al cocer absorberan el zumo. Con
las verduras humedas o congeladas
(puerros, espinacas, brocoli o tomates)
puede espolvorear una cucharada
sopera de flor de maiz.

Pescados

Cuando lo compre, el olor debe ser
agradable y tener un ligero aroma a mar.
El cuerpo firme y rigido, las escamas
muy adheridas a la piel, los ojos
brillantes y abombados y las branquias
rojas y humedas.

Buey / Cerdo / Cordero

Saque siempre la carne del frigorifico
bastante antes de prepararla: el
choque frio-calor endurece la carne, asi
conseguira un asado de buey dorado
alrededor, rojo por dentro y caliente en
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toda la masa. No sale antes de cocer: la
sal absorbe la sangre y reseca la carne.
Dé la vuelta a la carne con espatulas: si
la pincha, perderia la sangre. Después
de la coccion, deje siempre reposar
la carne 5 6 10 minutos: envuélvala
en papel de aluminio y pongala en
la entrada del horno caliente: de este
modo, la sangre, atraida hacia el exterior
durante la coccion, refluye e irriga el
asado.

Utilice fuentes de barro para asar: el
cristal favorece las salpicaduras de
grasa.

Evite mechar la pierna de cordero
con dientes de ajo, ya que perderia
la sangre; en su lugar, deslice el ajo
entre la carne y el hueso o coloque los
dientes de ajo sin pelar junto al cordero
y aplastelos al finalizar la coccion para
que perfumen la salsa; paselo y sirvalo
muy caliente en salsera.

ALGUNAS RECETAS MODO "CHEF"

Pizza

Base: 1 masa para pizza

*con verduras: 6 cucharadas de salsa de
tomate + 100 g de calabacines cortados
en dados + 50 g de pimientos cortados en
dados + 50 g de berenjenas en rodajas
+ 2 tomates pequefios en rodajas + 50
g de gruyer rallado + orégano + sal +
pimienta.

*con roquefort, panceta ahumada: 6
cucharadas de salsa de tomate + 100
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g de panceta + 100 g de roquefort en
dados + 50 g de nueces + 60 g de gruyer
rallado.

*con salchichas, queso fresco: 200 g de
queso fresco escurrido extendido sobre
la masa + 4 salchichas en rodajas

+ 150 g de jamodn en tiras + 5 aceitunas
+ 50 g de gruyer rallado + orégano + sal
+ pimienta.

Quiches

Base: 1 molde de aluminio de 27 a 30 cm
de diametro

1 masa quebrada lista para usar.

3 huevos batidos + 50 cl de nata espesa.
sal, pimienta y nuez moscada.

Rellenos varios:

200 g de torreznos precocinados,

o - 1 kg de endibias cocidas + 200 g de
gouda rallado.

0 - 200 g de brécoli + 100 g de torreznos
+ 50 g de queso azul.

0-200 g de salmon + 100 g de espinacas
cocidas escurridas.

Quiches

Base: 1 molde de aluminio de 27 a 30 cm
de diametro

1 masa quebrada lista para usar.

3 huevos batidos + 50 cl de nata espesa.
sal, pimienta y nuez moscada.

Rellenos varios:

200 g de torreznos precocinados,

o - 1 kg de endibias cocidas + 200 g de
gouda rallado.

0 - 200 g de brécoli + 100 g de torreznos
+ 50 g de queso azul.

0-200 g de salmon + 100 g de espinacas
cocidas escurridas.
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ALGUNAS RECETAS MODO "CHEF"

Asado de buey

Salsa SAUTERNES EMPEREJILADO
con ROQUEFORT:

Pochar 2 cucharadas de chalotas
finamente picadas con mantequilla.
Afadir 10 cl de vino Sauternes y
dejar que se evapore. Afadir 100
g de Roquefort, dejar que se funda
lentamente. Afadir 20 cl de nata
liquida, sal y pimienta. Hervir.

Asado de cerdo con ciruelas pasas
Pida al carnicero que haga un agujero
en toda la longitud del redondo e
introduzca en su interior veinte ciruelas
pasas. Sirvalo cortado en lonchas con
el jugo, o frio con una ensalada de
endibias.

Pollo

Rellénelo con un ramillete de estragén
fresco o untelo con una mezcla
elaborada con 6 dientes de ajo
machacados con una pizca de sal
gorda y unos granos de pimienta.

Bizcocho a los citricos

Caramelo: 20 terrones de azucar (2009g)
Pastel: 4 huevos

200 g de azucar en polvo

200g de harina

200 g de buena mantequilla

2 cucharaditas de levadura

Frutas: 1 lata pequefia de citricos en
almibar.

Escurra las frutas. Prepare un
caramelo. Cuando haya cogido color,
viértalo al molde para bizcocho,
inclinelo para que el caramelo quede
bien repartido. Déjelo enfriar. Mezcle
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en el recipiente de un robot eléctrico, la
mantequilla reblandecida con el azucar.
Incorpore los huevos enteros uno a
uno y, después, la harina tamizada.
Termine con la levadura. Disponga los
cuartos de los citricos en forma de
rosetén sobre el caramelo. Vierta la
masa. Hornee en la posicion “PASTEL”.
Desmolde en una fuente bonita y sirvalo
frio. Las frutas pueden ser manzanas,
peras o albaricoques.

Pastelillos de chocolate

12 moldes individuales de aluminio.

60 g de mantequilla.

200 g de chocolate amargo (mas del
50% de cacao).

100 g de azucar en polvo.

4 huevos.

1 sobre de levadura quimica.

70 g de harina tamizada.

Fundir el chocolate con la mantequilla
a fuego muy lento. Trabajar las yemas
de huevo con el azucar hasta que la
mezcla se vuelva lisa. Afiadir la harina,
el chocolate fundido con la mantequilla
y, después, la levadura. Batir las claras
a punto de nieve e incorporarlas con
cuidado a la preparacion. Untar con
mantequilla y enharinar ligeramente los
moldes individuales de aluminio, verter
la mezcla dentro (sin que gotee en los
bordes). Colocarlos moldes individuales
en la placa de reposteria y seleccionar
“GALLETAS”. Desmoldar y dejar enfriar
sobre una rejilla. Acompanfar con crema
inglesa a la vainilla o helado de coco.
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Este modo de coccion permite ablandar
las fibras de la carne gracias a una
coccion lenta asociada a temperaturas
poco elevadas.

La calidad de coccion es optima.

EL MODO «BAJA
TEMPERATURA»

E El modo BAJA TEMPERATURA
no requiere ningun precalentamiento.
La coccion debe empezar
OBLIGATORIAMENTE con el horno
frio.

ECocinar a baja temperatura requiere
emplear alimentos extremadamente
frescos. En cuanto a las aves, es muy
importante enjuagar bien el interior y el
exterior con agua fria y secarlas con
papel absorbente antes de cocinarlas.

COCCION INMEDIATA

- Desde el menu general, seleccione el
modo de coccion «Baja temperatura»
con la rueda y valide.

El horno ofrece varios platos distintos
(ver lista detallada abajo).

- Seleccione su plato.

- Una vez seleccionado el plato, p. €j.:
ternera asada, coloque la carne en el
nivel superior indicado en la pantalla (n.°
2) y ponga la grasera en el nivel inferior
(n.°1).

- Confirme la seleccion pulsando la
rueda. Se inicia la coccion.

Al finalizar la coccion, el horno se apagara
automaticamente y emitird un pitido.

- Pulse el botdn de parada .

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Puede seleccionar el inicio diferido de la
coccioén a «baja temperatura».

Una vez elegido el pro a, seleccione
el simbolo fin cocciénﬁ. El indicador
parpadeara; ajuste la hora de fin de
coccioén girando la rueda y valide.

La pantalla fin coccién deja de parpadear.
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m LISTA DE PLATOS

Ternera asada (4h)

Roast beef:
poco hecho (3h)
bien hecho (4h)

Asado de cerdo (5h)
Cordero:
A poco hecho (3h)

bien hecho (4h)

Pollo (6h)
Pescado pequefio (1h20)
Pescado grande (2h10)

Yogur (3h)

RSN

NOTA: no utilice la parrilla

para los siguientes programas:
pescados pequefios, pescados
grandes y yogures.

Coloquelos directamente sobre la
grasera en el nivel indicado en la
pantalla.
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FUNCION AJUSTES

Desde el menu general, seleccione la
funciéon AJUSTES girando la rueda y
valide.

Tiene varios ajustes disponibles:
- hora, idioma, sonido, modo demo,
ajustes luz.

Seleccione la funcion deseada girando
la rueda y valide.
Ajuste los parametros y valide.

Hora

Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar.

§|§§ Idioma

Seleccione el idioma y valide.

<}D Sonido

Al pulsar los botones el horno emite
sonidos. Para mantenerlos, seleccione
ON. Para silenciarlos, seleccione OFF
y valide.

[>]

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.

Para activar el modo normal, seleccione
OFF y valide.

El modo DEMO
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Ajustes luz

Tiene dos ajustes disponibles:

Posicion ON, la luz permanece
encendida durante todas las cocciones
(excepto en el modo ECO).

Posicion AUTO, la luz del horno se
apaga tras 90 segundos durante la
coccion.

Seleccione la posicion y valide.

m Si pasan 90 segundos sin que el
usuario realice ninguna accion,
el brillo de la pantalla disminuye para
limitar el consumo de energia y la luz
del horno se apaga (cuando esta en
modo «<AUTO»).
Al pulsar el botén retorno™Zo menu
—se puede restaurar el brillo de la
pantalla y activar la luz durante la
coccion en caso necesario.
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BLOQUEO DE LOS MANDOS
Seguridad nifos

Pulse simultaneamente los botones
retorno 1 y menti = hasta que
aparezca el simbolo en la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta
disponible durante la coccion o con el
horno apagado.

NOTA: solo permanece activo el boton
de parada @©.

Para desbloquear los mandos, pulse
simultaneamente el botén retorno 'y
ment = hasta que desaparezca el
simbolo de candado I de la pantalla.

¢ 6 AVISADOR

FUNCION AVISADOR

Esta funcion unicamente puede
utilizarse con el horno apagado.

- Desde el menu general, seleccione la
funcion AVISADOR girando la rueda y
valide.

Aparece en pantalla OmO00s.

Ajuste el avisador girando la rueda y
pulse para validar; se iniciara la cuenta
atrés.

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefial acustica. Para detenerla,
pulse cualquier boton.
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Nota: se puede modificar o anular la
programacion del avisador en cualquier
momento.

Para anularlo, vuelva al menu del
avisador y ajustelo en OmO00s.

Si pulsa la rueda durante la cuenta atras,
parara el avisador.
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO:

SUPERFICIE EXTERIOR

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

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

Levante la parte delantera del nivel,
empujelo y haga salir el gancho
delantero de su alojamiento. A
continuacioén, tire despacio del nivel
hasta sacar los ganchos traseros de sus
alojamientos. Retire los 2 niveles.

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 arafar la
superficie y provocar la rotura del
cristal.

Antes de desmontar los cristales, retire
el exceso de grasa del cristal interior con
un paino suave Yy lavavajillas liquido.
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Abra la puerta por completo y bloquéela
con una de las cufias de plastico
incluidas en la bolsa de plastico de su
aparato.

Extraiga el primer cristal enganchado:
Con la ayuda de otra cufia (o de un
destornillador) presione en las ranuras
@ para desenganchar 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 el agua.
Enjuaguelos con agua limpia y séquelos
con un trapo que no suelte pelusa.

Tras la limpieza, vuelva a colocar los
cuatro topes de goma con la flecha hacia
arriba y coloque de nuevo los cristales.

Encaje el ultimo cristal en los topes
metalicos y después enganchelo, con
la cara que indica «PIROLITICO»
orientada hacia usted y legible.
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Retire la cufia de plastico.
El aparato ya esta nuevamente
operativo.

DESMONTAJE Y MONTAJE DE LA
PLACA"SENSOR" (segun el modelo)

Puede desmontar la placa "SENSOR"
que indica la presencia del sensor de
humedad que esta vinculado al modo
CHEF pero que no es esencial para el
funcionamiento normal del horno. Use
la cufia de plastico suministrada para
desmontar el vidrio de la puerta.

Desmontaje:

Deslice la cufia de plastico entre la placa
"SENSOR" y la parte superior del horno
y haga un movimiento hacia abajo para
soltarla.

Reensamblaje:

Sujete la placa "SENSOR" e inserte

firmemente las muescas en las
ranuras correspondientes hacia arriba.



¢ 7MAN TENIMIENTO

{} FUNCION LIMPIEZA
¢¢" (del interior)
Retire los accesorios y los
niveles del horno antes de
iniciar una limpieza por pirdlisis. Es
muy importante que en la limpieza
por pirdlisis se saquen del interior
del horno todos los accesorios no
aptos para pirdlisis (como guias
telescépicas, rejillas cromadas), asi
como todos los recipientes.

AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

Este horno esta equipado con una
funcion de autolimpieza por pirdlisis:

La pirdlisis es un ciclo de calentamiento
del interior del horno a una temperatura
muy alta que permite eliminar toda
la suciedad debida a salpicaduras o
desbordamientos.

Antes de proceder a una limpieza
pirolitica de su horno, elimine las
acumulaciones de grasa importantes
que se hayan podido producir. Retire el
exceso de grasa de la puerta con una
esponja humeda.

Como medida de seguridad, la
operacién de limpieza Unicamente se
efectua tras el bloqueo automatico de la
puerta (sera imposible desbloquearla).

EFECTUAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA

Este horno ofrece tres ciclos de
pirdlisis. Las duraciones estan
predefinidas y no son modificables.
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Pyro Express: 59 minutos

Esta funcion especifica

aprovecha el calor acumulado durante
una coccién anterior para ofrecer una
limpieza automatica rapida del interior:
limpia un interior poco sucio en menos
de una hora.
La vigilancia electrénica de la
temperatura del interior determina si el
calor residual en el interior es suficiente
para obtener un buen resultado
de limpieza. En caso contrario, se
establecera una pirdlisis de 1h30
automaticamente.

Auto Pyro: entre

1h30y 2h15
para una limpieza con la que se
ahorra energia.

Turbo Pyro: 2 horas

para una limpieza mas profunda
del interior del horno.

AUTOLIMPIEZA INMEDIATA

- Seleccione el modo «LIMPIEZA»
cuando esté en el menu general y valide.
- Seleccione el ciclo de autolimpieza
mas adecuado, por ejemplo, Turbo
Pyro y valide.

La pirdlisis se pone en marcha. La
cuenta atras se inicia inmediatamente
tras la validacion.

Durante la pirdlisis, el simbolo en
el programador indica que la puerta
esta bloqueada.

Al final de la pirdlisis, tiene lugar una
fase de enfriamiento, su horno no
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estara disponible durante este tiempo. AJUSTES LUZ

Cuando el horno esté frio, use
un pafio humedo para eliminar
la ceniza blanca. El horno esta
limpio y listo para volver a cocinar.

AUTOLIMPIEZA CON INICIO
DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el
apartado anterior.

- Seleccione el simbolo fin coccion
(inicio diferido) [ y valide.

- Ajuste con la rueda la hora de fin de
pirélisis 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 boton (.
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Advertencia
Para evitar cualquier riesgo de
electrocucién, asegurese de que
el aparato esté desconectado de la
alimentaciéon antes de cambiar la
bombilla. Realice la intervencion
cuando el aparato se haya enfriado.

Caracteristicas de la bombilla:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desatornille
el plafon y extraiga la bombilla (utilice
un guante de goma que facilitara el
desmontaje). Introduzca la nueva
bombilla y vuelva a instalar el plafon.

Este producto contiene una fuente de
luz de clase de eficiencia energética G.
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- La pantalla indica «AS» (parada
automatica)
Esta funcién corta el calentamiento del
horno en caso de olvido. Ponga el horno
en PARADA.

- El cédigo de fallo comienza por «F». El
horno ha detectado una anomalia.
Apague el horno durante 30 minutos. Si el
fallo persiste, corte la alimentaciéon durante
al menos un minuto.

Si el fallo persiste, contacte con el servicio
posventa.

- 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 lampara del horno no funciona.
Cambie la bombilla o el fusible.
Compruebe que el horno esté bien
enchufado.

- El ventilador de enfriamiento sigue
funcionando al parar el horno. Es normal,
puede seguir funcionando hasta una hora
como maximo tras la coccion para ventilar
el horno. Si se alarga mas de una hora,
contacte con el servicio posventa.

- La limpieza por pirdlisis no se realiza.
Compruebe el cierre de la puerta. Si el
problema persiste, contacte con el servicio
posventa.

- El simbolo de «bloqueo de puerta»
parpadea en la pantalla. Fallo del bloqueo
de la puerta. Contacte con el servicio
posventa.
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Ruido de vibracioén.

Compruebe que el cable de alimentacion
no esté en contacto con la pared
posterior. Esto no tiene ningun impacto
en el funcionamiento adecuado de su
dispositivo, pero puede generar un ruido
de vibracién durante la ventilacion. Retire
su dispositivo y mueva el cable. Instale
de nuevo su horno en su alojamiento.



° 9 SERVICIO TECNICO

INTERVENCIONES

Las eventuales intervenciones que pueda
requerir el aparato deberan ser efectuadas
un profesional cualificado y autorizado.
Para facilitar el tratamiento de su solicitud,
cuando llame no olvide dar las referencias
completas del aparato (referencia
comercial, referencia de servicio y nimero
de serie). Esta informacion figura en la
placa descriptiva.

|
Rl

f a )
SERVICE: TYPE: m “ CE
- B LY
L Nr Madein France  wmmm )

B: Referencia comercial
C: Referencia de servicio
H: Numero de serie
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— * VvV * * VvV, * p— *
= | ] L] | 3] [@] | =]
PLATOS PR B e B e I
AHEAHERHEAHERHE R
Asado de cerdo (1kg) 200 2 190 2 60
Asado de ternera (1kg) 200 2 190 2 60-70
Asado de buey 240 2 200 | 2 30-40
O |Cordero (pata, paletilla 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
E Aves (1 kg) 200 3| 220 3 210 | 3 185 | 3 60
m  |Muslos de pollo 220 3 210 3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 3 20-30
Costillas de buey (1kg) 210 3 210 | 3 20-30
Costillas de cordero 210 3 20-30
Pescados asados 275 4 15-20
Pescados cocinados (dorada) 200 3 190 & 30-35
P dos en papillote 220 3 200 3 15-20
ﬁ Gratenes (alimentos cocinados) 275 2 30
g Gratenes «dauphinois» 200 3 180 3 45
S [Lasanas 200 | 3 180 | 3 45
5 Tomates rellenos 170 3 170 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 3 180 4 35
|Brazo de gitano 220 3 180 2 190 3 5-10
|Brioche 180 & 200 & 180 | 3 180 | 3 35-45
|Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Bizcocho - cuatro cuartos 180 3 180 | 3 180 3 45-50
Tarta de cerezas 200 3 190 3 30-35
g Galletas - Polvorones 175 3 170 3 15-20
E Kugelhopf 180 | 2 40-45
a Merengues 100 4 100 4 100 4 60-70
Magdalenas 220 3 210 3 5-10
Masa de buiiuelos 200 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
Pastas hojaldradas 220 3 200 3 5-10
Pastel Savarin 180 3 175 | 3 180 3 30-35
Tarta de masa quebrada 200 1 200 1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 1 200 1 20-25
Paté en terrina 200 2 190 2 80-100
Pizza masa quebrada 240 1 15-18
§ Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40
X [sufié 180 | 2 50
8 E 1 200 2 190 | 2 40-45
Pan 220 2 220 | 2 30-40
Pan tostado 275 |4-5 2-3

* segun modelo
Antes de introducirla en el horno, todas las carnesdeben estar al menos 1 hora a temperatura ambiente.

m CALIENTE PREVIAMENTE EL HORNO ANTES DE INTRODUCIR LAS BANDEJAS.

EQUIVALENCIA : CIFRAS
Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
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PRUEBAS DE APTITUD A LA FUNCION SEGUN NORMA CEI 60350

ALIMENTO T oonE | NIVEL ACCESORIOS °c TIEMPO min.

Galletas de mantequilla (8.4.1) _ 5 bandeja 45 mm 150 30-40 Sl
Galletas de mantequilla (8.4.1) = 5 bandeja 45 mm 150 25-35 Sl
Galletas de mantequilla (8.4.1) | || | 2+5 ba"‘iei)aaﬁﬁamm 150 25-45 sl
Galletas de mantequilla (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 Sl
Galletas de mantequilla (8.4.1) 2+5 ba”‘ieé:?li mm 160 30-40 S|
Magdalenas (8.4.2) |:| 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Magdalenas (8.4.2) 5 bandeja 45 mm 170 25-35 S|
Magdalenas (8.4.2) 2+5 banieéaa:llsamm 170 20-40 sl
Magdalenas (8.4.2) 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Magdalenas (8.4.2) 2+5 ba”‘:e;zr‘i‘"“z mm 170 25-35 sl
Bizcocho esponjoso sin grasa
(8.5.1) |:| 4 parilla 150 30-40 SI
Bizcocho esponjoso sin grasa )
(8.5.1) 4 parilla 150 30-40 Sl
(Balzsc: Y ho esponjoso sin grass 2+5 ba”fegi:‘"iimm 150 3040 S|
Bizcocho esponjoso sin grasa
(8.5.1) 3 parilla 150 30-40 SI
gy o roniosesingrase 2+5 ba”‘:egzgf;mm 150 3040 sI
Tarta de manzana (8.5.2) 1 parilla 170 90-120 sl
Tarta de manzana (8.5.2) 1 parilla 170 90-120 sl
Tarta de manzana (8.5.2) 3 parilla 180 90-120 sl
Surperficie de gratinado (9.2.2) 5 parilla 275 3.6

* seglin modelo NOTA : Para cocinar sobre 2 niveles, se puede salir los platos a diferentes momentos.

Receta con levadura (segun el modelo)

Ingredientes:
« 2 kg de harina * 1.240 ml de agua * 40 g de sal * 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada.
Mezcle la masa con la mezcladora y haga subir la masa en el horno.

Procedimiento: Para las recetas de masa con levadura. Vierta la masa en una fuente resistente
al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.

Precaliente el horno con la funcion de calor giratorio a 40-50°C durante 5 minutos. Apague el horno y deje
que la masa suba durante 25-30 minutos con el calor residual.
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HYVA ASIAKAS!

De Dietrichin tuotteet antavat sinulle aivan ainutlaatuisia kokemuksia.
Se on rakkautta ensi silmayksella. Suunnittelun laatu kuvastaa ajatonta
estetiikkaa ja huolitellut yksityiskohdat tekevat naistad yhteensopivista
laitteista elegantteja ja hienostuneita. Ne suorastaan houkuttelevat
koskettamaan.

De Dietrichin suunnittelussa hyddynnetaan kestavia
ja arvokkaita materiaaleja; panostamme aitouteen. De Dietrichin
laadukkaissa kodinkoneissa huippuluokan tekniikka on yhdistetty parhaisiin
materiaaleihin, mika tekee keittidssa tydskentelystad nautinnollista.
Toivomme teille mukavia hetkia uuden laitteenne parissa!l
Kiitdmme luottamuksestanne!

r
sGIn, Etiketti «Origine France Garantie» varmistaa kuluttajalle tuotteen
°© NCE® jaljitettavyyden antamalla selkean ja puolueettoman ilmoituksen
YRP‘ 2 alkuperasta. DE DIETRICH-tuotemerkki on ylpea siita, etta se
O g A kiinnittda taman etiketin ranskalaisten tehtaiden tuotteisiin, jotka
sijaitsevat Orléans ja Vendome.

~
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www.dedietrich-electromenager.com
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TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE

TULEVIA TARPEITA VARTEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan intemetsivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen,
pura pakkaus tai huolehdi
pakkauksen purkamises-

ta valittomasti. Tarkista laite
Fééllisin puolin. Tee mahdol-
iset huomautukset kirjallisesti
lahetystositteeseen ja sailyta
itsellasi kopio.

Tarkeaa:

Tama laite soveltuu

lasten kayttoon 8-vuo-
tiaasta alkaen ja alentuneen
fyysisen, aisteja koskevan
tal henkisen toimintaky-
vyn omaavien henkiloi-
den kéYttbén siten, etta jos
kayttajilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta, heitd tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin
mahdollisiin riskeihin ja heita
tulee valvoa kayttaessaan
laitetta.
— Ala anna lasten leikkia
laitteella. Ala anna lasten
puhdistaa tai huoltaa laitetta
IIman valvontaa.
— Valvo lapsia, etteivat he
aase leikkimaan laitteen
anssa.

4

VAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavis-
sa olevat osat kuumenevat
kayton aikana. Varo kosketta-
masta uunin sisalla sijaitsevia
kuumia osia. Alle 8-vuotiaat
lapset on hyva pitaa etaalla
laitteesta, ja laitteen Ilahella
ollessaan heita on valvottava
jatkuvasti.

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen luukun
ollessa kKiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet
ja isommat roiskeet ennen
uunin Eyrolyisipuhdistusta.
— Puhdistuksen aikana pin-
nat voivat kuumentua enem-
man kuin normaalikaytossa.
Suosittelemme lasten pita-
mista loitolla.

— Ala kayta hoyrypuhdistus-
laitetta.

— Ala kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metalli-
kaavinta, silla nama voivat
naarmuttaa pintaa ja rikkoa

mlasin.
VAROITUS:

Varmista ennen lampun vai-



TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

htamista sahkoiskun ehkai-
semiseksi, etta laite on irro-
tettu virransyotosta. Suorita
toimenpide laitteen jaahdyttya.
Kayta kumikasinettd lampun
suojalasin irrottamiseen.

mPistorasian tulee olla

saavutettavissa asen-
nuksen jalkeen. Laitteen erot-
taminen virransyotosta tulisi
olla mahdollista joko irrotta-
malla pistoke pistorasiasta tai
asentamalla virtakatkaisin
kiintedan putkijohtoon asennu-
sohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut,
sen vaihtaminen on turvalli-
suussyista annettava valmis-
tajan, taman huoltopalvelun
tal jonkun muun vastaavan
ammattitaidon omaavan
henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.
— Keskita uuni kalusteisiin
siten, ettd sen ja vieressa
olevan kalusteen valiin jaa
vahintaan 10 mm:n vali. Upo-
tettaessa uuni kalusteisiin nai-
den materiaalin tulee kestaa
kuumuutta (tai ne on paallys-
tettava tallaisessa materiaalil-
la). Asennuksen tukevuuden
parantamiseksi uuni voidaan

kiinnittaa kalusteisiin 2 ruuvilla
sen sivutuissa olevien reikien
kautta.

— Laitetta ei saa asentaa
koristeoven taakse ylikuume-
nemisen ehkaisemiseksi.

— Tama laite on tarkoitet-
tu kotikayttoon tai sitd vas-
taavaan, kuten tavaratalojen
henkilostotilojen  keittionurk-
kauksiin, toimistoihin ja muille
vastaaville tyopaikoille; maati-
loille; hotellivieraiden kayttoon,
motelleihin ja muihin asuin- ja
majoitustiloihin.

— Uuni on sammutettava
kaikkia uunin sisaan kohdistu-
via puhdistustoimia varten.

Ala tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen
toiminta on riskialtista.

Ala kaytd uunia kayton jalk-
een ruuan tai tavaroiden sai-
lytyspaikkana.



¢ 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA
KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin
sellaiseen tilaan, joka vastaa
asennuskaaviossa annettuja mittoja.
Laite voidaan asentaa joko ty6tason alle
(kuva A) tai kalusteisiin (kuva B).
Huomaa: Jos kalusteiden alaosa on avoin
(tydtason alla tai kalusteissa), seinan ja
uunin asennustason tason etaisyys saa
olla korkeintaan 70 mm* (kuva C).

Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu,
tee niihin 50 x 50 mm reika virtajohtoa
varten.

Kiinnita uuni kalusteisiin. Irrota uunin
kiinnitysta varten kumitulpat ja tee
pienet reiat @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkaisemiseksi. Kiinnita
uuni 2 ruuvilla. Asenna kumitulpat
takaisin paikoilleen.

@Vinkki

Voit varmistua asennuksen
asianmukaisuudesta ottamalla
yhteyden kodinkoneasentajaan.

A




¢ 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni kytketaan 3-johtimisella (johdin
1,5 mm? 1 vaihe + 1 nolla + maa)
virtajohdolla 220~240 V -virransy6ttoén
vakiomallisen CEI 60083 -pistorasian
kautta tai virtakatkaisimen kautta
asennusohjeen mukaisesti.
Suojamaajohdin (vihrea-keltainen)
on kytketty laitteen liittimeen ja se
tulee kytked asennettaessa maahan.
Asennuksen sulakkeen tulee olla 16
ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siita, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitantaan tai jos kytkentoja
ei ole tehty asianmukaisesti.

Sininen
johto

Neutraali
(N)

Musta, ruskea tai
punainen johto
= Vihreé/keltainen johto

m Varoitus:

Jos asennuspaikan sahkojarjestelma
vaatii muutoksia laitteen
kytkemiseksi, ota yhteys valtuutettuun
sahkoasentajaan. Jos uunissa
ilmenee jotakin tavallisuudesta
poikkeavaa, irrota laite sahkoverkosta
tai katkaise virta laitteen sulakkeesta.

- |

° 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Taman laitteen pakkausmateriaalit voi-
daan kierrattda. Suojele ymparistda
viemalld pakkausmateriaalit niille tarkoi-
tettuihin kunnallisiin kerayspisteisiin.
Laite sisaltdd monia kierratyskelpoisia
materiaaleja. Laite on merkitty logolla,
joka osoittaa, ettd kaytettya
laitetta ei saa laittaa sekajattei-
siin.
Laitteen kierratys suoritetaan
I oikein lajiteltuna eurooppa-
laisen direktiivin 2002/96/EY (sa&hko- ja

elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys kuntasi jatehuoltoon tai
jalleenmyyjaasija pyydatietoa asuinpaik-
kasi lahella olevista kerayspisteista.
Kiitdmme sinua ymparistdn suojele-
miseksi tekemastasi yhteistyosta.



° 3 UUNIN YLEISKUVAUS

UUNIN YLEISKUVAUS

)
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G Kiskot (6 korkeutta kaytettavissa)



° 3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

18:26

§ 200°C
@ 0:40
tD20:00

Pysiytyspainike @ Nayttolaitteet

(paina pitkaan) e Painikkeella varustettu

Paluupainike kiertokatkaisin (ei irrotettavissa) :
imii ohj inni - Katkaisinta kaantamalla voit
%?(Ia%le%@é;lmomnm valita ohjelman seka suurentaa ja

ei uunitoiminnon aikana) pienentaa arvoja.
- Katkaisimen keskustaa painamalla
VALIKKO-painike voit valita toiminnon.

(uunitoiminnot, asetukset,
munakello, puhdistus)

NAYTON SYMBOLIT

Aloita uunitoiminto Uunitoimintojen tallennus

Lopeta uunitoiminto Painikkeiden lukituksen
ilmaisin
Lampdtila asteina
ol Luukun lukituksen ilmaisin
Uunitoiminnon kestoaika pyrolyysipuhdistuksen
aikana
Uunitoiminnon lopetusaika
(ajastettu kaytto)

Uunin sisalla olevien peltitasojen ilmaisin ruokien
kypsentamiseen



° 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (riippuen mallista)

- Kaatumisenestolla varustettu
turvaritila

Ritilaa voi kayttaa paistettavien tai
gratinoitavien ruoka-astioiden tai
vuokien alustana. Sita voidaan kayttaa
grillaamiseen (ruoka-ainekset asetetaan
ritilan paalle)

Aseta ritild uunin takaosaa vasten.

- Paistopelti, monikayttoinen, syva 45
mm

Asennus kiskoille ripa kohti uunin
luukkua. Pelti kerada grillattavista
ruuista tippuvan rasvan, sitd voidaan
kayttdd puoliksi vedelld taytettyna
vesihaudekypsennykseen.

- Aromiritilat

Puolikokoisia aromiritiléita voi kayttaa
toisistaan riippumatta matalalle tai syvalle
pellille asetettuina putoamisenestoripa
vasten uunin takaseinaa.

Yhta ritilaa kayttamalla voit pitaa ruoka-
aineet kosteina pellille kertyneella
nesteella.

10



° 3 UUNIN YLEISKUVAUS

- Aromiritilat

Puolikokoisia aromiritildita voi kayttaa
toisistaan riippumatta matalalle tai
syvalle paistopellille asetettuina
putoamisenestoripa vasten uunin
takaseinaa.

Yhta ritilaa kayttamalla voit pitda ruoka-
aineet kosteina pellille kertyneella
nesteelld.-Liukukiskojarjestelma
Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kasittely on kaytannollistd ja helppoa.
Pellit voi vetaa ulos pehmeasti, mika
tekee niiden kasittelysta yksinkertaista.
Pellit voi my0s irrottaa kokonaan, jolloin
niihin paasee helposti kasiksi.

Pellit ovat lisdksi vakaita, mista johtuen
ruokien tyostaminen ja kasittely on
turvallista. Tama vahentdd myos
palovammojen riskia, Ruuat on todella
helppo ottaa pois uunista.

LIUKUKISKOJEN ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Veda ensin ulos 2 kiskoa, valitse
sitten peltitaso (2 - 5), jolle haluat
asentaa liukukiskot. Kiinnita vasen
kisko vasemmanpuoleiseen ristikkoon
painamalla sen etuosaa ja takaosaa
siten, etta liukukiskon 2 uloketta
asettuvat ristikon sisaan. Menettele
samalla tavalla oikeanpuoleisen
liukukiskon kanssa.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee ojentua uunin etuosaa kohti ja sen
paa ® 'tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta
sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelma on nyt
valmis kayttoon.

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen
ristikot.

Paina ulokkeita ristikon 1api taaksepain
niiden irrottamiseksi ristikosta. Veda
liukukisko irti itseasi kohti.

11

Vinkki

Vilttadksesi rasvaisista lihoista
syntyvdn savun muodostumista
paistamisen aikana suosittelemme
laittamaan pienen maaran vetta tai
oljya syvan paistopellin pohjalle.

Lisavarusteet voivat muuttaa
muotoaan kuumuuden takia,

mutta tadma ei vaikuta niiden
toimintaan. Ne palautuvat
jadhtyessaan alkuperdiseen
muotoonsa.



¢ 3 UUNIN YLEISKUVAUS

ALKUASETUKSET
KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli

Uunin ensimmaisen kayttéénoton
yhteydessa tai  sahkokatkoksen

jalkeen on valittava kieli kaantamalla
valintakiekkoa.  Vahvista  valinta
painamalla valintakiekkoa.

- Aseta kellonaika

Naytossa vilkkuu 12:00.

Aseta vuoronperaan tunnit ja minuutit
kaantamalla valintakiekkoa ja
vahvistamalla valinta valintakiekkoa
painamalla.

Uuni nayttaa nyt kellonaikaa.

HUOMIO: Vaihtaaksesi
katso kappale "Asetukset”.

kellonaikaa

Ennen uunin kayttamista

ruuanlaittoon ensimmaista
kertaa, anna sen olla paalla 30
minuuttia maksimilampotilassa.
Varmista, etta tilan ilmanvaihto on
riittava.
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- Kdynnistaminen - Paavalikko

Siirry paavalikkoon  painamalla
painiketta VALIKKO uunin
nayttédessa pelkastaan aikaa.

Nain paaset ensimmaiseen
uunitoimintoon: Ohjelmavalinta-tila.
Kaanna valintakiekkoa selataksesi
ohjelmia :

Asetukset

Matala
lampétila

Paina valintakiekkoa siirtyaksesi
valittuun ohjelmaan.

Voit siirtya valikossa taaksepain (paitsi
uunitoiminnon aikana) painamalla
paluupainiketta 3 ja voit pysayttaa
uunin toiminnan painamalla muutaman
sekunnin ajan pysaytyspainiketta @



¢ 4 UUNITOIMINTO

UUNITOIMINNOT

Valitse uunitoiminnot valmistusohjeessa
annettujen tietojen mukaisesti:

Valitse OHJELMAVALINTA
valitaksesi uunitoiminnon,
ldmpédtilan ja kestoajan.

Valitse RESEPTIT, kun
haluat uunin auttavan
sinua valitsemaan sopivan
kypsennystavan. Valitse sitten
ruoka-ainestyyppi ja sen paino, minka
jalkeen uuni valitsee automaattisesti
kypsentamiseen sopivat muuttujat.

Valitse CHEF, kun haluat
kayttaa jotakin eri ruokalajeille
tarkoitettua esiohjelmoitua

ohjelmaa. Valitse valikosta
jokin yleisimmistd ruokalajeista
valmistusta varten.

|4 W \/3itsc MATALA LAMPOTILA,
m kun haluat kayttda jotakin

uunille esiohjelmoitua
erikoisohjelmaa (hidas
kypsennys).

@ "OHJELMAVALINTA”-TILA

Tassa toimintatilassa voit itse valita kaik-
ki uunin toimintaan liittyvat asetukset:
ldmpdtila, uunitoiminto ja toiminta-aika.

Uunin nayttaessa pelkastaan aikaa pai-
na VALIKKO = siirtydksesi paavalik-
koon, valitse sitten "Ohjelmavalinta”.

- Valitse sopiva uunitoiminto kaan-
tamalla valintakiekkoa alla olevasta lis-
tasta ja vahvista valinta painamalla:
Kiertoilma + perinteinen
Kiertoilma

Perinteinen

Perinteinen eko

Grilli + puhallin

Alaldampo + puhallin

Vaihteleva grilli

[l Lampiméana pito

Sulatus

Leipa

Kuivaus

Sapatti-tila (erikoistoiminto,
mallista riippuen)

0800E00EEmEE

d Suosikit (tallennusmahdollisuus
3 uunitoiminnolle)
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@ UUNITOIMINNOT (riippuen mallista)

Anna uunin lampétilan nousta tyhjana aina ennen ruuan
laittamista uuniin.

Asento T°C suositeltu Kaytto
min - max
Kiertoilma 205°C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille
+ perinteinen 35°C - 230°C  sopivassa keramiikka-astiassa.
Kiertoilma 180°C Suositellaan vaaleiden lihan, kalan ja
35°C -250°C Vihannesten pehmeyden sailyttdmiseen.

Valmistettaessa ruokaa useilla tasoilla,
jopa 3 kerroksessa.

Perinteinen 200°C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille
35°C - 275°C  sopivassa keramiikka-astiassa.
* ° Tama asetus auttaa saastamaan
sl ECO 200°C

35°C - 275°C energiaa ja samalla sailyttdméaan
uunitoiminnon hyvat puolet. Tata
toimintoa kayttden kypsentaminen
voidaan suorittaa ilman esilammitysta.

Siipikarjan liha ja mehevat tai rapeat
Grilli + 200°C paistit kaikilla liesitasoilla.

puhallin 100°C - 250°C Sijoita syva paistopelti alimmalle
ristikkotasolle.
Suositellaan siipikarjan lihalle ja paisteille,
paistin alustaksi ja kypsennykseen seka
naudan Kkyljyksille. Kalasta valuvan
rasvan keraamiseen pellille.

Alalimpb + 180°C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille
75°C - 250°C

puhallin sopivassa keramiikka-astiassa.

*Uunitoiminto standardin EN 60350-1 : 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014
mukaisia tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

Ald koskaan laita alumiinifoliota suoraan kontaktiin pohjan, silld
nouseva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.
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Kayttd

Suositellaan ritilélle asetettujen kyljysten,
makkaroiden, leipaviipaleiden ja katkarapujen
grillaukseen. Kypsentaminen tapahtuu
ylaosassa sijaitsevan kuumennuselementin
avulla. Kuumennuselementti kattaa koko
ritildan alan.

Suositellaan leipa- ja pullataikinan
nostattamiseen ja kuivakakuille.
Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40°C
(astioiden lammitys, sulatus)

Soveltuu herkille ruoka-aineille (hedelma-
ja kermakakut) Lihan, sampyldiden jne.
sulatus... tapahtuu 50°C:een lampdtilassa
(liha asetetaan pellin paalle asetetulle
ritilalle lihasta valuvan nesteen kerdamiseksi
talteen).

Asento T°C suositeltu
min - max
Vaihteleva 4
grilli 1-4
Lampiméana 60°C
AN ito 35°C - 100°C
Sulatus 35°C
! 30°C - 50°C
ﬁ Leipa 205°C
35°C - 220°C

Leivan paistamiseen suositeltu menetelma.
. Ala unohda vesivuokaa uunin alaosaan,
minka avulla leivan kuoresta tulee rapea ja
kauniin ruskea.

Kuivaus 80°C
35°C - 80°C

Tata uunitoimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten
hedelméat, vihannekset, viljat, juurikasvit
seka mauste- ja yrttikasvit. Katso jaljempana
oleva kuivaukseen liittyva taulukko.

@ Sapatti-tila 90°C

Erikoistoiminto, jossa uuni on jatkuvasti
toiminnassa 25 tai 75 tuntia 90°C:een
lampdtilassa.

Energiansaastoohje

Valtd luukun avaamista uunitoiminnon aikana lammoénhukan

ehkdisemiseksi.

15
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PIKATOIMINTO
(Ohjelmavalinta-tila)

Kun olet valinnut ja vahvistanut
ohjelman, esim.: Alaldampd + puhallin,
uuni suosittelee yhden tai kaksi
paistotasoa.

- Aseta pelti suositellulle paistotasolle.
Kaynnistd toiminto painamalla
valintakiekkoa uudelleen. Lampdtila
alkaa nousta valittdmasti.

HUOMIO: Jotkut valinnat ovat
muokattavissa ennen kypsentamisen
aloittamista (I&mpétila, uunitoiminnon
kestoaika ja ajastettu aloitus). Katso
seuraavat kappaleet.

LAMPOTILAN VALINTA

Riippuen valitusta uunitoiminnosta voit
myds saataa uunin lampaétilaa.
Lampdétilan voi saatda seuraavalla
tavalla:

- Valitse symboli lampdétilal ja vahvista
valinta.

- Aseta lampdtila valintakiekkoa kaan-
tamalla ja vahvista valinta.

UUNITOIMINNON KESTOAIKA

Voit asettaa uunitoiminnon kestoajan
ruualle sopivaksi valitsemalla symbolin

uunitoiminnon kestoaika ja vahvista
valinta.
Valitse = kestoaika  valintakiekkoa

kaantamalla ja vahvista valinta.

Uuni on varustettu “SMART ASSIST”
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-toiminnolla, joka suosittelee
muokattavissa olevaa kestoaikaa valitun
uunitoiminnon mukaan.

Toiminnon kestoaika alkaa pienentya,
kun asetettu lampétila on saavutettu.

MUUTETTU UUNITOIMINNON
PAATTYMISAIKA

Asettaessasi uunitoiminnon
toiminta-aikaa paattymisaika saatyy
automaattisesti. Voit halutessasi muuttaa
uunitoiminnon paattymisaikaa.

- Valitse uunitoiminnon paattymisajan
symboli ja hyvaksy valinta.

Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta.

HUOMIO: Voit myds aloittaa uunin
kayton valitsematta toiminta-aikaa tai
paattymisaikaa. Tassa tapauksessa,
kun arvioit ruuan olleen uunissa riittavan
pitkdan, sammuta uuni (katso kappale
"Meneillaan olevan uunitoiminnon
pysayttaminen”).

MENEILLAAN OLEVAN
UUNITOIMINNON PYSAYTTAMINEN

Voit
uunitoiminnon
valintakiekkoa.
Uunissa nakyy seuraava viesti:
"Haluatko pysayttaa kaynnissa olevan
valmistuksen?”

Hyvaksy valitsemalla "Kylla” ja vahvista
valinta tai valitse "Ei” ja hyvaksy valinta
jatkaaksesi toimintaa.

lopettaa meneilldadn olevan
painamalla
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KUIVAUS

Kuivattaminen on yksi vanhimmista
ruoka-aineiden sailytysmenetelmista.
Paamaarana on poistaa vesi ruoka-
aineista kokonaan tai osittain niiden
sailyttdmiseksi ja mikrobikasvuston
syntymisen ehkaisemiseksi. Kuivaus
sailyttaa ruoka-aineiden ravintosisallon
(mineraalit, proteiinit ja vitamiinit). Se
mahdollistaa ruoka-aineiden varastoinnin
optimaalisella tavalla pienentamalla
niiden massaa helpottaen samalla niiden
kayttda uudelleen veden avulla.

Kayta vain tuoreita ruoka-aineita
Pese ruoka-aineet huolellisesti, anna
veden valua niista ja pyyhi ne kuiviksi.

Peita ritild pergamenttipaperilla ja aseta
leikatut ruoka-aineet sen paalle samalla
tavalla.

Kayta korkeustasoa 1 (jos kaytat
useampia ritil6ita, aseta ne tasoille 1 ja
3).

Kdannd mehuisia ruoka-aineita
useampaan kertaan kuivauksen aikana.
Taulukossa annetut arvot voivat vaihdella
riippuen kuivattavan ruoka-aineen
tyypista, kypsyysasteesta, paksuudesta
ja kosteusarvosta.

Ohjeellinen taulukko ruoka-aineiden kuivaukseen.

sy s . . i Aika -
Hedelmat, vihannekset ja yrtit lampétila tunteina Lisdavarusteet
Siemenhe_zc_j_elmét (83 mm:n viipaleina, 80°C 5.9 1 tai 2 ritilaa
200 g/ ritila)
Kivelliset hedelmat (luumut) 80°C 8-10 1 tai 2 ritilaa
Juurikasvit (porkka.nat, palsternakat), 80°C 5.8 1 tai 2 ritilaa
raasteena, kaltattuina
Sienet viipaleina 60°C 8 1 tai 2 ritilaa
Tomaatti, mango, appelsiini, banaani 60°C 8 1 tai 2 ritilaa
Punajuuri viipaleina 60°C 6 1 tai 2 ritilaa
Yrttikasvit 60°C 6 1 tai 2 ritilaa
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SUOSIKIT
(Ohjelmavalinta-tilassa)

W

- Valmistustavan tallentaminen

"Suosikit”-toiminto mahdollistaa 3
usein kaytetyn reseptin tallentamisen
"Ohjelmavalinta”-tilassa.

Valitse Ohjelmavalinta-tilassa ensin
sopiva uunitoiminto, lampdétila ja
toiminnon kestoaika.

Tallenna sitten ndma toimintoasetukset
valitsemalla kayttokytkintd kaantaen
symbolin  ja vahvistamalla valinnan.

Nayttd ehdottaa asetusten tallentamista
muistiin tai BM. Valitse yksi
naista ja vahvista valinta. Valmistustapa
on nyt tallennettu.

Voit aloittaa toiminnon vahvistamalla
valinnan uudelleen.

HUOMIO: Jos 3 muistipaikkaa ovat jo
kaytossa, jokainen uusi tallennus korvaa
edellisen.

Ajastettu kdynnistys ei ole mahdollista
tallennettuja ohjelmia kaytettdaessa.

- Kayta jotakin ”Suosikit”-valikkoon
tallennetuista ohjelmista.

Siirry "Ohjelmavalinta”-valikkoon ja
vahvista valinta.

Siirry valikossa kohtaan "Suosikit I
valintakiekkoa kaantamalla.

- Valitse yksi muistiin tallennetuista
valmistustavoista B BRtai B& ja vahvista
valinta painamalla valintakiekkoa.

Uuni aloittaa toiminnan.
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RESEPTIT-TOIMINTO

)
[=m]

Tassa toimintatilassa uuni valitsee

sopivat toiminta-asetukset
valmistettavan ruoka-ainetyypin
mukaan.

PIKATOIMINTO

- Valitse «RESEPTIT” paavalikosta ja
vahvista valinta.

Uuni antaa valita sopivan monesta eri
ryhmasta, jotka kaikki sisaltavat useita
eri ruokalajeja (Katso alla oleva lista)

- Valitse ryhma, esim. "Kala”, ja vahvista
valinta.

- Valitse sitten ruokalaji, esim. "Taimen”
ja vahvista valinta.

Uuni pyytda asettamaan painon (tai
koon) tietyille ruokalajeille.

- Uuni ehdottaa painoa. Aseta paino
ja vahvista valinta; uuni laskee
automaattisesti kypsennysajan ja
-lampdtilan seka kypsennystason.

- Laita ruoka-ainekset uuniin ja vahvista
valinta.

Jotkut reseptit vaativat
esilammitystd ennen ruuan
laittamista uuniin.
Voit avata uunin toiminnan aikana milloin
vain kostuttaaksesi ruokaa.
- Uuni antaa aanimerkin ja kytkeytyy
pois toiminnasta kypsennysajan tultua
tayteen; nayttd ilmoittaa, ettd ruoka on
valmista.



° 4 UUNITOIMINTO

RUOKALAJILUETTELO
EDJ (mallista riippuen)

LINNUNLIHA / RIISTA

Broileri
Ankka
Ankanrinta
Kalkkuna

=2
LIHA

Lampaanlapa
Naudanliha punertava
Naudanliha medium
Naudanliha kypsa
Porsaanpaisti
Vasikanpaisti
Vasikankyljykset

=
KALA

Lohi
Taimen
Kalaterriini

Ravintolaruoat

Lasagne
Pitsa
Quiche

KASVIKSET

Perunagratiini
Taytetyt tomaatit
Uuniperunat
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LEIPA

Voitaikina
Murotaikinaleivat
Pitsataikina

Pulla

Leipa

Patongit

LEIVONNAISET

Makeat piiraat
Hedelma|crumble
Sienikakut
Kuppikakut
Paahtovanukas
Suklaakakut
Keksit/pikkuleivat *
Kakut
Jogurttikakut

*Jotkutreseptitvaativatesilammitysta

ennen ruuan laittamista uuniin.
Naytolla nakyy ilmoitus, etta
ruokaa ei tule laittaa uuniin, ennen
kuin uuni on saavuttanut oikean

lampatilan.

Aanimerkki ilmoittaa esilammityksen

paattymisen; Kkypsennysaika alkaa

juosta tasta hetkesta.

Laita ruoka suositellulle peltitasolle.

MUUTETTU UUNITOIMINNON
PAATTYMISAIKA

Voit halutessasi muuttaa uunitoiminnon
paattymisaikaa valitsemalla symbolin
TOIMINNON PAATTYMISAIKARE
vahvistamalla valinnan. Kun olet valinnut
paattymisajan, hyvaksy valinta.

Jos resepti vaatii esilammitysaikaa,
paattymisajan muuttaminen ei ole
mahdollista.
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"CHEF”-TILA

Tama tila helpottaa kayttdad, silla uuni
laskee automaattisesti sopivat asetukset
valitun ruokalajin mukaan (lampédtila,
kestoaika, uunitoiminto) uuniin
sijoitettujen sahkdisten anturien avulla,
jotka mittaavat jatkuvasti kosteusastetta
ja lampatilan vaihtelua.

m”CHEF”-tiIaa kaytettiessa ei
tarvitse kayttaa esilammitysta.
Ruuanvalmistus on EHDOTTOMASTI
aloitettava uunin ollessa kylma.

PIKATOIMINTO

- Valitse valintakytkimelld paavalikossa
«CHEF” ja vahvista valinta

Uuni nayttaa luettelon erilaisia ruokalajeja
(katso ruokalajit alla).

- Valitse ruokalaji ja vahvista valinta.

- Kaynnistd toiminto painamalla
valintakiekkoa uudelleen.

mVAROITUS:

Tama uunitoiminto tapahtuu kahdessa
vaiheessa:

1- Ensimmaisessa maaritysvaiheessa
uuni alkaa lammeta ja maarittda opti-
maalisen valmistusajan. Tama vaihe
kestaa 5 - 40 minuuttia riippuen ruoka-
lajista.

TARKEAA: Al3d avaa uunin

luukkua taméan vaiheen aikana,
jotta laskenta ja tietojen tallennus
eivat hairiintyisi, jollei toimintaa
sitten peruuteta.

Tatd maaritysvaihetta ilmaistaan

animaatiolla 00 €000,

2- Toiminnon toisessa vaiheessa uuni
on saavuttanut tarvittavan ja animaatio
sammuu.

Jaljella olevan ajan naytto sisaltdd myos
ensimmaiseen vaiheeseen kuluvan ajan.

Tasta lahtien luukku on mahdollista
avata lihan kostuttamista tai
kaantamista varten.

- Uuni  kytkeytyy pois toiminnasta
valmistusajan tullessa tayteen, ja nayttd
ilmoittaa ruuan olevan valmista.

MUUTETTU
PAATTYMISAIKA

UUNITOIMINNON

Voit asettaa toiminnon lopetusajan ennen
ruuan laittamista uuniin suositellulle
tasolle.

Paattymisajan asettaminen tapahtuu
seuraavasti:

- Valitse paattymisajan symboli )
aseta kellonaika ja vahvista valinta.
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RUOKALAJILUETTELO
et™

Pitsa

300 g - 1,2 kg

Pitsa, ravintola - tuorepasta
Pitsa, valmistaikina
Pitsa, "talon” taikina

Aseta pitsa ritilalle, jotta pohjasta tulee
rapea (voit laittaa ritilan ja pitsan valiin
leivinpaperin suojaamaan uunia valu-
valta juustolta.

% Naudanpaisti (3 valmistus-
tapaa) :
(800 g - 1,6 kg)

* naudanliha verinen @

* naudanliha, @
puolikypsa i

* naudanliha, kypsa

Poista suurin osa pintarasvasta: siita
syntyy savua.

Aseta paisti tiputusastiaan.
Kypsentéamisen lopuksi lihaa on ennen
leikkaamista hyva hauduttaa 7 - 10 mi-
nuuttia.
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Porsaanpaisti
700 g- 1,4 kg
ulkofile
sisafile

Aseta paisti syvan paistopellin paalle
asetetulle ritilalle.

Kypsentéamisen lopuksi lihaa on ennen
leikkaamista hyva hauduttaa 7 - 10 mi-
nuuttia. Ripottele pinnalle suolaa paista-
misen jalkeen

Broileri

broileri 1,4 kg - 2,5 kg
Kananpoika, helmikana

Aseta kana syvan paistopellin paalle
asetetulle ritilalle.

Kyni siipikarjan nahka ennen kypsenta-
mista roiskeiden ehkaisemiseksi.

Kala

400 g-1kg
kokonainen kala (hammasahven,
turska, taimen, makrilli)
kalapatee
Ei sovellu litteille kaloille
Kayta tata toimintoa kokonaisten kalojen
valmistukseen.
Kayta monikayttdalustaa.
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.{' RUOKALAJILUETTELO
—

Suolaiset piirakat

Tuoreet piiraat
Pakastetut piiraat

Kayta tarttumatonta alumiinivuokaa:
pohjasta tulee rapea.

Poista pakastettujen piiraiden pakkaus
ennen niiden asettamista ritilalle.

=

Tavalliset piiraat ja kakut (suolaiset,
makeat), hedelmakakut
Valmistuotteet pusseissa

Vuokakakut, pyoreat ja kulmikkaat, aina
asetettuina ritilalle
Voit paistaa 2 kakkua vierekkain.
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NEUVOT JA VINKIT

e Nauta, porsas, lammas

- Nosta liha ehdottomasti pois jadkaapista
hyvissa ajoin ennen kypsennysta:
kylmén ja kuuman ilman shokki tekee
lihasta sitkeampaa. Vahentamalla
shokkivaikutusta naudanpaistista tulee
ruskistettu ulkopuolelta ja kuuma ja
punainen sisalta.

Al3 liséa suolaa ennen kypsennysta: suola
imee veren ja kuivattaa lihan. Kéanna lihaa
lastan avulla: jos pistat lihaa haarukalla,
veri valuu pois. Anna lihan aina levata 5-10
minuutin ajan kypsennyksen jalkeen: k&ari
se alumiinifolioon ja aseta se lampiman
uunin etuosaan: nain kypsennyksen aikana
ulospain kulkeutuva veri menee takaisin
sisdanpain ja kostuttaa paistin.

- Kayta savesta valmistettua paistivuokaa:
lasinen vuoka edistaa rasvan roiskumista.

- Valta pistamasta lampaanpaistiin reikia
valkosipulille, muuten veri valuu paistista;
aseta valkosipuli mieluummin lihan ja
luun valiin tai kypsenna kuorimattomat
valkosipulit paistin vieressa ja murskaa
ne kypsennyksen lopussa kastikkeen
maustamiseksi; siivildi kastike ja tarjoile
kuumana kastikeastiassa.

» Kala

- Ostaessasi kalaa sen tuoksun tulee olla
miellyttava ja mieto.

- Kalan tulee olla luja ja jaykka, suomujen
tiukasti kiinni nahassa, silman kirkas ja
kupera, ja kidusten kirkkaat ja kosteat.
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* Tortut, quiches

- Valta kayttamasta lasi- ja posliinivuokia:
ne ovat liilan paksuja ja pitkittavat
kypsennysaikaa eikd tortun pohja ole
rapea.

- Jos teet hedelmatorttuja, tortun pohja
voi kostua: sirottele pohjan paalle hieman
hienoja mannaryyneja, murskattuja
keskipaloja, manteli- tai tapiokajauhoa,
joka imee hedelmistd [&htevdn mehun
kypsennyksen aikana.

- Jos kaytat vetta sisaltavia tai pakastettuja
kasviksia (purjosipuli, pinaatti, parsakaali
tai tomaatti), voit sirotella pohjan paalle
ruokalusikallisen maissijauhoa.

* Pitsa

- Estd juuston tai tomaattikastikkeen
valuminen uuniin asettamalla ritilan ja
pitsan valiin voipaperiarkin.

JOTKUT MUOTI RESEPTIT "CHEF"

Pizza Pohja:

1 pizzataikina:

*kasvispitsa __: 6  ruokalusikkaa
tomaattikastiketta + 100 g kuutioitua
kesakurpitsaa + 50 g

kuutioitua paprikaa + 50 g munakoisoa
renkaina + 2 pienta tomaattia renkaina +
50 g juustoraastetta + oreganoa + suolaa

+ pippuria.

*sinihomejuustoa ja savustettua
porsaanrintaa :

6 ruokalusikkaa tomaattikastiketta + 100
g

porsaanrintaa + 100 g sinihomejuustoa
kuutioina + 50 g pahkindd +50 g
juustoraastetta.

*salami, tuorejuustoa :
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200 g tuorejuustoa levitettyna taikinalle +
4 salamia renkaina + 150 g

kinkkua siivuina + 5 oliivia + 50 g
juustoraastetta + oreganoa + suolaa +
pippuria.

Quiche-piiraat:

Pohja: 1 alumiinivuoka, halkaisija 27-30
cm

1 valmis murotaikina

3 vatkattua munaa + 5 dl ranskankermaa
suolaa, pippuria, muskottia.

Erilaisia taytteita :

200 g valmiita sianlihakuutioita

tai 1 kg keitettyja endiiveja + 200 g
goudajuustoraastetta

tai 200 g parsakaalia + 100 g
sianlihakuutioita + 50 g sinihomejuustoa
tai 200 g lohta + 100 g keitettya valutettua
pinaattia.

Naudanpaisti

Persilja-Sauternes- tai sinihomekastike:
Kuullota voissa 2 ruokalusikkaa pienittyja
salottisipuleita. Lisda 1 dl Sauternes-viinia,
anna haihtua.

Lisaa 100 g Roquefort-juustoa, anna sulaa
miedolla lammolla. Lisda 2 dl kermaa,
suolaa, pippuria. Anna kiehua.

Porsaanpaisti

Porsasta jaluumuja Pyyda lihakauppiasta
tekemaan reian koko paistin pituudella,
laita

parikymmenta luumua sisélle. Tarjoile
viipaloituna liemensad tai kylmana
endiivisalaatin kanssa.
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Broileri

Taytd se tuoreella rakuunakimpulla
tai voitele se seoksella, jossa on 6
valkosipulinkyntta
pienittynd hyppyselliseen
suolaa ja hieman pippuria.

karkeaa

Sitrushedelmakakku

Karamellikastike: 20 palaa sokeria (200
g)

Kakku: 4 munaa

200 g kidesokeria

200 g jauhoja

200 g hyvaa voita

2 tl hiivaa

Hedelmat: 1 pieni tolkki sitrushedelmia
liemessa.

Valuta hedelmat. Valmista
karamellikastike. Kun se on saanut
varia, kaada se vuokaan; kallista

siten, ettd se jakautuu tasaisesti. Anna

jaahtya. Sekoita monitoimikoneessa
pehmennetty voi
sokeriin. Laita mukaan kokonaiset

kanamunat yksi kerrallaan, laita sitten
siivildidyt jauhot. Laita

lopuksi hiiva. Laita sitrushedelmat
ympyraksi karamellikastikkeelle. Kaada
taikina. Laita uuniin
"KAKKU”-toiminnolla Ota pois vuoasta
ja laita kauniille astialle, tarjoile kylmana.
Hedelmat
voivat olla
aprikooseja.

omenoita, paaryndita,
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Pienet suklaakakut

12 pientd alumiinivuokaa

60 g voita

200 g vahvaa tummaa suklaata (yli 50
% kaakaota)

100 g tomusokeria

4 munaa

1 pussi kemiallista hiivaa

70 g de seulottuja jauhoja.

Sulata suklaa voin kanssa erittain
miedolla lammolla. Sekoita kananmunan
keltuaiset sokerin

kanssa, kunnes seoksesta tulee
tasainen. Lisdad jauhot, sulatettu
suklaavoiseos ja lisda lopuksi

hiiva. Vatkaa valkuaiset vaahdoksi
ja lisdd ne varovasti valmisteeseen.
Voitele ja jauhota kevyesti
alumiinivuoat, kaada taikina niiden
sisaan (ala anna vuotaa yli reunoilta).
Laita vuoat leivontaalustalle ja valitse
"PIKKULEIVAT”. Irrota vuoista ja anna
jaahtya ritilalla. Tarjoile kakkujen kanssa
vaniljakastiketta tai kookosjaateloa.

Veda valkoiset lumessa ja lisdd ne
varovasti valmisteeseen. Voita ja
jauhoa alumiiniramekinit kevyesti,
kaada taikina niihin (ajamatta reunoja).
Aseta ramekiinit leivinpellille ja valitse
«PETITS BUISCUITS». Irrota ja anna
jaahtya telineella. Tarjoile vaniljakastike-
tai kookosjaatelon kanssa.
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Tama valmistustapa tekee lihasta
mureata, koska kypsennys on hidasta ja
lampdtila suhteellisen matala.

Nain saavutat hyvan paistotuloksen.

MATALA LAMPOTILA
-TOIMINTO

ﬂ MATALA LAMPOTILA ei vaadi
uunin esilammitysta.
Ruuanvalmistus on EHDOTTOMASTI

aloitettava uunin ollessa kylma.

Matalassa lampodtilassa

kypsentaminen vaatii erittain tuoreita

ruoka-aineita. Siipikarjan liha on
tarkeata huuhdella hyvin sisalta ja paalta
kylmalla vedella ja kuivata huolellisesti
imukykyisella paperilla ennen
kypsentamista.

PIKATOIMINTO

- Valitse valintakytkimelld paavalikossa
«Matala ldmpétila” ja vahvista valinta.
Uuni nayttaa luettelon erilaisia ruokalajeja
(katso ruokalajit alla).

- Valitse ruokalaji.

- Kun olet valinnut ruokalajin, esim.
vasikanpaisti, aseta liha ritildlle naytén
iimoittamalle ylemmalle peltitasolle (n°2)
ja syva paistopelti alemmalle peltitasolle
(n°1).

- Hyvaksy valinta painamalla
valintakiekkoa. Uuni aloittaa toiminnan.

Toiminnon paatyttya uuni kytkeytyy
automaattisesti pois toiminnasta ja antaa
aanimerkin.

Paina "Virtakatkaisinta” ©.

MUUTETTU
PAATTYMISAIKA

Voit valita uunitoiminnon paattymaan
sopivaan aikaan ’matala lampdtila”
-tilassa.

Kun olet valinnut uunitoiminnon, valitse
sitten uunitoiminnon p&attymisajan

UUNITOIMINNON

symboli D} Nayttd alkaa vilkkua; aseta
toiminnon paattymisaika kaantamalla
valintakiekkoa ja hyvaksy valinta.
Toiminnon paattymisajan nayttd ei vilku
enaa.

—_—
'm RUOKALAJILUETTELO

Vasikanpaisti (4h00)

Naudanpaisti:
verinen (3:00)
kypsa (4h00)

Porsaanpaisti (5:00)

.
5

&

0

Lammas:

AD Rosee (3:00)

kypsa (4h00)
Kananpoika (6h00)
Pienet kalat (1:20)

Suuret kalat (2h10)

= 6@

Jogurtit (3:00)

@ HUOMAUTUS: Ala kayta ritilaa
seuraaville ohjelmille: pienet kalat -
suuret kalat, jogurtit.

Laita nama suoraan syvalle paistopellille
nayton ilmoittamalle peltitasolle.
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ASETUKSET-TOIMINTO

Valitse valintakytkimella
paavalikossa «<ASETUKSET” ja vahvista
valinta.

Voit muokata erilaisia asetuksia:

- kellonaika, kieli, aanimerkki, demo-
tila, valon asetukset.

- Valitse valintakytkimella toiminto ja
vahvista valinta.

Aseta sopiva arvo ja vahvista valinta.

Kello

Aseta tunnit ja vahvista valinta,
aseta sitten minuutit ja vahvista valinta.

Kieli

Valitse kieli ja vahvista valinta.

)] 7ni

Uuni antaa aanimerkin painikkeita
painettaessa. Jos haluat kuulla
aanimerkin, valitse ON, jos et halua
kuulla aanimerkkia, valitse OFF ja
vahvista sitten valinta.

DEMO-tila

Perusasetuksissaan uuni on asetettu
toimimaan normaalikypsennystilassa.
Jos DEMO-tila on otettu kaytt6on (asetus
ON), joka on tarkoitettu uunin esittelyyn
myymalassa, uunin kuumennus on
kytketty pois toiminnasta.

Vaihtaaksesi tilan normaaliksi, vaihda
asetus OFF-tilaan ja vahvista valinta.
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Valon hallinta

Kaytettavissa on kaksi valintaa:
Asetuksella ON valo on toiminnassa
aika, kun uuni on toiminnassa (paitsi
ECO-toiminnossa).
Asetuksella AUTO
90 sekunnin
kaynnistymisesta.
Valitse sopiva asetus ja vahvista valinta.

valo
kuluttua

sammuu
uunin

Jos uunia ei kdyteta 90 sekuntiin,

naytté6 himmenee energian
sadstamiseksi ja uunin lamppu
sammuu (ollessaan "AUTO”-tilassa).
Voit toiminnan aikana tarvittaessa
saada uunin valon syttymain ja
ndyton valon kirkastumaan painamalla
kerran paluupainiketta 3 tai menu-
painiketta =.
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OHJAUSPAINIKKEIDEN
LUKITSEMINEN

lapsilukko

Paina samanaikaisesti paluu-*3 jamenu
o ja pida painettuna, kunnes
lukkosymboli [ iimestyy nayttéen.

Hallintalaitteiden lukitseminen on
mahdollista uunin toiminnan aikana ja
uunin ollessa pois toiminnasta.

HUOMAA: vain
kaytettavissa .

virtapainike on

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen
kayttéoén paina paluu-‘3 ja menu =,
kunnes lukkosymboli IBY haviaa naytolta.

¢ 6 MUNAKELLO

MUNAKELLO

Tama toiminto on kaytettdvissd vain
uunin ollessa pois toiminnasta.

- Valitse paavalikosta "MUNAKELLO”
kaantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta.

Nayttoon ilmestyy teksti Om00s.

Aseta munakello sopivaan aikaan
kaantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta, jolloin munakellonaika alkaa
juosta.

Kun aika on kulunut loppuun, uuni antaa
aanimerkin. Voit sammuttaa danimerkin
painamalla mita tahansa painiketta.
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HUOMIO: Munakelloa voi muuttaa tai
sen voi peruuttaa milloin tahansa.

Voit peruuttaa munakellon siirtymalla
munakellovalikkoon ja vaihtamalla
asetukseksi Om00s.

Voit pysayttaa munakellon sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.
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PUHDISTUS JA HUOLTO

ULKOPINNAT

Kayta ikkunanpesuaineella
kostutettua pehmedaa liinaa. Al kayta
hankausainetta tai -sienta.

RISTIKOIDEN IRROTTAMINEN
Sivuseinille sijoitetut ristikot:

Nosta ristikon etuosaa yldspain, tyénna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestaan. Veda sitten ristikkoa
itsedsi kohden irrottaaksesi taaemmat
hakaset kiinnikkeistaan. Irrota talla
tavalla molemmat ristikot.

UUNIN SISAPUOLELLA OLEVAT
LASIT

Irrota luukku uunin sisdpuolella olevien
lasien puhdistusta varten. Ennen
lasien irrottamista poista suurimmat
rasvajaamat sisdpuolen lasista
pehmealla liinalla ja astianpesuaineella.

Varoitus:

Ala kidytad laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita, hankaussienta tai kovaa
metallikaavinta, silla nama voivat
naarmuttaa pintaa ja rikkoa lasin.
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LUUKUN IRROTTAMINEN
ASENTAMINEN
Avaa luukku kokonaan ja lukitse se

paikalleen kayttamalla laitteen mukana
muovitaskussa toimitettua muovikiilaa.

JA

Irrota ensimmainen klipsikiinnitteinen
lasi:

Irrota lasi klipsikiinnityksistééne
kayttamalla toista kiilaa (tai
ruuvimeisselia).

lasia,

Luukussa on kaksi
molemmissa on kulmissa mustat
kumiset valituet.

joissa
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Irrota ne tarvittaessa puhdistusta varten.
Ala upota laseja veteen. Huuhtele
puhtaalla vedella ja pyyhi nukattomalla
kankaalla.

Aseta neljd kumista valitukea
takaisiin paikoilleen kulmiin siten, etta
nuolimerkinta tulee ylospain ja asenna
lasikokonaisuus takaisin paikalleen.

Aseta lasi metallitukia vasten ja kiinnita
se klipseihin siten, ettd "PYROLYTIC”-
merkinnalla varustettu pinta tulee itseasi
vasten ja teksti on luettavissa.
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Irrota muovikiila.
Laite on jalleen toimintavalmis.

ANTURILEVYN PURKAMINEN JA
KOKOAMINEN UUDELLEEN

(riippuen mallista)

Voit purkaa «<SENSOR» -levyn,

joka osoittaa, etta kosteusanturi on
kytkettynd CHEF-tilaan, mutta joka ei
ole toiminnan kannalta valttamatonta.
Irrota luukun lasi kayttamalla mukana
toimitettua muovikiilaa.E

-1

Purkaminen:

Liu’uta muovikiila «< SENSOR» -levyn ja
uunin ylaosan valille ja avaa se liikutta-
malla alaspain.

Kokoonpano:

Tartu «<SENSOR» -levyyn ja aseta
lovet Q tiukasti vastaaviin aukkoihin
yléspain.
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{} PUHDISTUSTOIMINTO
¢¢" (uunin sisdosa)
Irrota uunin lisévarusteet ja ristikot
ennen pyrolyysipuhdistuksen
aloittamista. On erittain tarkeata, etta
kaikki uunin lisdvarusteet, jotka eivat
sovellu pyrolyysipuhdistukseen
(liukukiskot, kromatut ritilat), ja astiat
on poistettu uunista puhdistuksen
ajaksi.

AUTOMAATTINEN
PYROLYYSIPUHDISTUS

Tama uuni on varustettu automaattisella
pyrolyysipuhdistuksella:

Pyrolyysi on kuumennusmenetelma,
jota kaytetddn uunin sisdosan
puhdistamiseen. Se poistaa kaiken
roiskeista ja valumisesta aiheutuneen
lian.

Poista suurimmat valumajaamat ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista.
Poista suurimat rasvakertymat uunin
luukusta kostealla sienella.
Puhdistustoiminnon aikana uunin luukku
on varmuuden vuoksi automaattisesti
lukittuna, joten sen avaaminen on
mahdotonta.

AUTOMAATTISEN PUHDISTUKSEN
ALOITTAMINEN

Uuni on varustettu kolmella
pyrolyysipuhdistusohjelmalla. Naille
maariteltyja kestoaikoja ei voi
muuttaa:
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PIKAPYRO: 59 minuuttia
Tama ohjelma hyoédyntaa
aikaisemman ruuanvalmistuksen
aiheuttamaa lampda, minka takia
uunin sisdosan puhdistus tapahtuu
nopeasti. Ohjelma puhdistaa hieman
likaantuneen uunin alle tunnissa.
Uunin valvoo siséalladn olevan
lampotilan korkeutta ja tarkistaa,
onko jalkildampo riittdva hyvan
puhdistustuloksen saavuttamiseksi.
Jos nain ei ole, uuni kayttaa
automaattisesti 1h30 kestdvaa
puhdistustoimintoa.

Autopyro: kestoaika
1h30 - 2h15

Tama puhdistusohjelma auttaa
saastamaan energiaa.

Turbopyro

Tama ohjelma puhdistaa uunin

sisaosat perusteellisemmin.

AUTOMAATTISEN PUHDISTUKSEN
PIKAKAYTTO

- Valitse paavalikosta «PUHDISTUS” ja
vahvista valinta.

Valitsesopiva puhdistusohjelma,
esim. Turbopyro, ja vahvista valinta.
Puhdistustoiminto kaynnistyy.
Toiminnon kestoaika alkaa pienentya.
Pyrolyysipuhdistuksen aikana naytélla

nadkyy symboli B&, joka ilmaisee
luukun olevan lukittu.

Pyrolyysin lopussa tapahtuu
jaahdytysvaihe, uuni ei ole

kaytettavissa tadna aikana.
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Uunin jaahdyttya poista

valkoinen tuhka kostealla
liinalla. Uuni on nyt puhdas ja sita
voi jalleen kayttaa ruuanlaittoon.

AUTOMAATTIPUHDISTUS
MUUTETULLA PAATTYMISAJALLA

Seuraa edellisessd kappaleessa
annettuja ohjeita.

Valitse_ toiminnon pé&aattymisajan
symboli ja vahvista valinta.

Aseta sopiva puhdistuksen
paattymisaika valintakiekolla ja vahvista
valinta.

Uuni siirtyy valmiustilaan muutaman
sekunnin kuluttua ja puhdistustoiminto
kaynnistyy siten, ettd se paattyy
asetettuun kellonaikaan.
Puhdistustoiminnon paatyttya kytke
uuni pois toiminnasta painamalla
painiketta O©.
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LAMPUN VAIHTAMINEN

Varoitus:

Varmista ennen Ilampun
vaihtamista sdahkoiskun
ehkaisemiseksi, etta laite on irrotettu
virransyo6tosta. Suorita toimenpide
laitteen jaahdyttya.

Lampun tyyppi:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Voit vaihtaa toimimattoman lampun
itse. Kierra suojalasi irti ja irrota lamppu
(kayta kumikasinetta helpottamaan
lampun suojalasin irrottamista). Aseta
uusi lamppu paikalleen ja suojalasi
paikalleen.

Tama tuote sisaltaa
energiatehokkuusluokan G valonlahteen.
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- Naytolla nakyy ”AS” (Auto Stop).
Tama toiminto katkaisee uunin
[Ammitystoiminnon, jos laite on unohtunut
paalle. Sammuta uuni painamalla
VIRTAKATKAISINTA.

- Naytolla nakyy kirjaimella ”F”
alkava vikakoodi. Uuni on havainnut
toimintahairion.

Katkaise virta uunista 30 minuutin ajaksi.
Jos vikakoodi nakyy edelleen, irrota uuni
virransyotosta vahintaan 1 minuutin ajaksi.
Jos vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

- Uuni ei lampene. Tarkista uunin
virtakytkenta ja ettd uunia ei ole kytketty
irti sulakkeesta. Tarkista, ettei uunia ole
asetettu "DEMO’-tilaan (katso asetukset-
valikko).

Uunin valo ei toimi. Vaihda lamppu tai
polttimo.

Tarkista uunin virtakytkennat.

- Uunin jaahdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen. Tama on normaalia, jadhdytys
jatkuu  korkeintaan tunnin ajan
ruuanvalmistuksen loputtua uunin
tuulettamiseksi. Jos tuuletus jatkuu
pitempaan, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.
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- Pyrolyysipuhdistus ei toimi. Tarkista,
etta luukku on kiinni. Jos vika ei poistu, ota
yhteys huoltopalveluun.

- "Luukun lukitus” -symboli vilkkuu
naytolla. Luukun lukituksen vika, ota
yhteys huoltopalveluun.

- Tarina-aanet

Tarkista, etta virtajohto ei ole kosketuksessa
takaseinaan. Talla ei ole vaikutusta laitteen
asianmukaiseen toimintaan, mutta se voi
silti aiheuttaa varahtelymelua iimanvaihdon
aikana. Poista laite ja siirra johtoa. Vaihda
uuni.
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KORJAUSTOIMET

Laitteen mahdolliset korjaustoimet on
annettava valmistajan valtuuttaman
ammattihenkilon suoritettaviksi.
Voidaksemme vastata paremmin
kyselyihinne koskien laitettanne
varautukaa esittdméaan kaikki laitettanne
koskevat tiedot (tuotenumero, huoltotiedot
ja sarjanumero). Nama tiedot I0ytyvat
tuotteen tyyppikilvesta.

4 N\
a
SERVICE: TYPE: m n €
—C
L Nr Madein France  pmmm )

B : Tuotenumero
C : Huoltotiedot
H : Sarjanumero

33



=
RUOKALAJ IT 3 minuutteina
&
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60-70
Naudanpaisti 240 | 2 200 | 2 30-40
% Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
2 |siipikarja (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
g Kanankoipi 220 | 3 210 | 3 20-30
Porsaan- tai vasikankyljykset 210 3 20-30
Naudankyljyksen (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Lampaankyljykset 210 3 20-30
Grillattu kala 275 | 4 15-20
E Keitetty kala (hammasahven) 200 3 190 | 3 30-35
Kala en papillote 220 3 200 | 3 15-20
S oratiinit 275 | 2 30
% Perunagratiini 200 3 180 | 3 45
% Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
M |Téytetyt tomaatit 170 3 170 | 3 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 3 180 | 4 35
Kaaretorttu 220 3 180 2 190 3 5-10
Pulla 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 35-45
Pikkuleivat 180 | 2 180 | 2 20-25
Hedelmékakut 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3 45-50
I_|—|_| Clafoutis 200 3 190 3 30-35
é Murokeksi Sablé 175 | 3 170 | 3 15-20
% Kugelhopf 180 | 2 40-45
» |Marengit 100 4 100 4 100 | 4 60-70
3 Madeleine-leivokset 220 3 210 | 3 5-10
Tuulihatut 200 | 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
Petit fours -leivokset 220 3 200 | 3 5-10
Sava 180 <) 175 3 180 & 30-35
Murotaikinaleivat 200 1 200 1 30-40
Hedelmapiirakat 215 1 200 | 1 20-25
Lihamureke 200 2 190 | 2 80-100
® Pizza 240 1 15-18
% Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
; Kohokkaat 180 2 50
% Piirakat 200 2 190 2 40-45
- Leipa 220 2 220 2 30-40
Paahdettu leipa 275 |4-5 2-3

* (mallista riippuen)
HUOMAA: Lihan on oltava huoneenldmmdssa ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.

m Kaikki lampdétilat ja kypsennysajat on annettu esilammitetylle uunille.

VASTAAVUUS: LAMPOTI T*°

ARVOT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maksimi
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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TEST AF FUNKTIONENS EGNETHED IHT. STANDARDEN IEC 60350

TILBEREDNINGS-

FOGDEVARE FunkTioneR ¥ TRIN TILBEHOR °C TID min. | FORVARMNING
Smakager (8.4.1) 5 dyb plade 150 30-40 Ja
Smakager (8.4.1) 5 dyb plade 150 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) 2+5 dyb plade + rist 25-45 Ja
Smakager (8.4.1) 3 dyb plade 175 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) 2+5 dyb plade-+ rist 160 30-40 Ja
Sma cakes (8.4.2) 5 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) 5 dyb plade 170 25-35 Ja

—
Sma cakes (8.4.2) 3r 2+5 dyb plade + rist 170 20-40 Ja
Sma cakes (8.4.2) 3 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) 2+5 dyb plade + rist 170 25-35 Ja
Saftig kage uden fedtstof —
(8.5.1) |— 4 rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof -
(8.5.1) E 4 rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof
2+5 dyb plade + rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof
3 rist 150 30-40 Ja
Saftig kage uden fedtstof
2+5 dyb plade + rist 150 30-40 Ja
FKbleteaerte (8.5.2) 1 rist 170 90-120 Ja
FAbletarte (8.5.2) 1 rist 170 90-120 Ja
F[Ebletarte (8.5.2) 3 rist 180 90-120 Ja
Gratineret overflade (9.2.2) 5 rist 275 3-6 Ja

* afheengig af model

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

forskellig tilberedningstid

Ingredienser:

Opskrlft med gaer (afhaengig af model)

« Mel 2 kg « Vand 1240 ml » Salt 40 g » 4 pakker tgrret geer
Rar dejen med mikser og dejkroge, og lad dejen haeve i ovnen -

Fremgangsmade:

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

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

Scoprire i prodotti De Dietrich significa provare emozioni uniche.

Si & attirati fin dal primo sguardo. La qualita del design

e visibile nell’estetica che sfida il tempo e nelle finiture accurate che
rendono ogni oggetto elegante e raffinato, in perfetta armonia

tra loro. Viene poi la voglia irresistibile di toccare.
Il design De Dietrich si basa su materiali robusti

e prestigiosi, che lasciano ampio spazio all’autenticita. Associando la

tecnologia

piu evoluta e materiali nobili, De Dietrich garantisce la realizzazione
di prodotti di elevata manifattura al servizio dell’arte culinaria, una

condi

passione
visa da tutti coloro che amano la cucina. Le auguriamo tanta
soddisfazione nell’'utilizzo di questo nuovo prodotto.
La ringraziamo per la Sua fiducia.

=
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‘E
BVCert.6011825

L'etichetta "Origine France Garantie" garantisce al consumatore
la tracciabilitd di un prodotto fornendo un’indicazione chiara e
2 obiettiva della fonte. Il marchio DE DIETRICH & orgoglioso di ap-
porre questa etichetta sui prodoftti delle nostre fabbriche francesi
con sede a Orléans e Venddme.

[=] > [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>
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http://www.dedietrich-electromenager.com/
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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 Intemet del marchio.

Alla consegna dell'apparecchio,
estrarlo immediatamente
dall'imballaggio. Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.

Importante:

Questo apparecchio
puo essere utilizzato da
bambini dagli 8 anni in su e da
Persone con ridotte capacita
isiche, sensoriali o mentali,
oppure senza esperienza o
conoscenze, se sono sorvegliate
o istruite sull’'uso in modo sicuro
dellapparecchio e hanno capito
i rischi.
— | bambini non dovrebbero
iocare con [l'apparecchio.
e operazioni di pulizia e
manutenzione non dovrebbero
essere eseguite da bambini privi
di sorveglianza.
— | bambini devono essere
sorvegliati per assicurarsi che
non giochino con I'apparecchio.

AVVERTENZA:
— L’apgarecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
l'uso. Fare attenzione a non
toccare i termoelementi situati
allinterno 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 grosso.
Durante la pulizia, le
superfici accessibili diventano
iU calde rispetto al normale
‘unzionamento.
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.

La spina di alimentazione
elettrica deve essere accessibile
dopo linstallazione. Deve
essere possibile scollegare
'apparecchio dalla rete di
alimentazione con una spina,
oppure incorporando un
interruttore nelle canalizzazioni
fisse, conformemente alle regole
d’installazione.

— Se il cavo di alimentazione
e danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo servizio
post vendita o da una persona
qualificata onde evitare pericoli.
— Questo apparecchio puo
essere installato sotto il piano di
lavoro o colonna, come mostrato
nello schema di installazione.

— Centrare il forno nel mobile in
modo da garantire una distanza
minima di 10 mm dal mobile
vicino. il materiale del mobile da
incasso deve resistere al calore
(o essere rivestito con questo
materiale). Per una maggiore
stabilita, fissare il forno nel
mobile con due viti passanti da?li
appositi fori sui montanti laterali.
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— L’apparecchio non deve
essere Installato dietro una porta
decorativa al fine di evitare il
surriscaldamento.

Questo apparecchio
e destinato all'utilizzo in
applicazioni domestiche e
analoghe, come gli angoli
cucina riservati al personale
di negozi, uffici e altri ambienti
professionali; le fattorie; I'utilizzo
da parte di clienti di hotel, motel
e altri ambienti a carattere
residenziale; gli ambienti di tipo
bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento
di pulizia nel vano del forno,
quest’ultimo deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo
rappresenterebbe un pericolo
per sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.
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SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E
INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un
mobile nel quale & possibile mettere il
forno.

L’apparecchio pud essere installato
indifferentemente sotto un piano (fig. A)
o in un mobile a colonna (fig. B).
Attenzione: se il fondo del mobile &
aperto (sotto un piano o in un mobile a
colonna), lo spazio tra il muro e il piano
su cui poggia il forno deve essere al
massimo di 70 mm* (fig. C).

Quando il mobile & chiuso sul retro,
praticare un’apertura di 50 x 50 mm per

il passaggio del cavo elettrico.

Fissare il forno nel mobile. A tal fine,
rimuovere gli arresti in gomma e praticare
un preforo di @ 3 mm nella parete del
mobile per evitare che il legno si spacchi.
Fissare il forno con le 2 viti. Sostituire gli
arresti in gomma.

@Consiglio

Per accertarsi di avere effettuato una
corretta installazione, non esitare
a rivolgersi ad uno specialista di
elettrodomestici.




¢ 1 INSTALLAZIONE

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno deve essere collegato con un
cavo di alimentazione a norma a 3
conduttori di 1,5 mm? (1 fase + 1 Neutro
+ terra), che devono essere collegati a
loro volta alla rete di 220~240 V tramite
una presa di corrente a norma CEI
60083 o un dispositivo a interruzione
onnipolare, conformemente alla norme
d’installazione.

Il filo di protezione (verde-giallo)
deve essere collegato al terminale
dell’apparecchio e al terminale di terra
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.

Filo blu

-

Filo nero, marrone
o rosso
Filo verde/giallo

mAttenzione:

Se I'impianto elettrico della propria
abitazione richiede una modifica per
il collegamento dell’apparecchio,
rivolgersi ad un elettricista qualificato.
Se il forno presenta una anomalia,
scollegare I'apparecchio o rimuovere
il fusibile corrispondente alla linea di
collegamento del forno.

¢ 2 AMBIENTE

TUTELA DELL’AMBIENTE

| materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per
partecipare al riciclaggio e contribuire
alla tutela dell’ambiente, si consiglia
di gettare I'imballaggio negli appositi
contenitori messi a disposizione dal
comune.
Anche l'apparecchio contiene
molti materiali riciclabili.
Portano questo logo per
I indicare che gli apparecchi
usurati non devono essere

smaltiti con i rifiuti urbani.

Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle
migliori condizioni, conformemente alla
direttiva europea 2002/96/CE relativa
allo smaltimento di apparecchiature
elettriche 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 dell’lambiente.
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PRESENTAZIONE DEL FORNO

)
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e Pannello dei comandi

e Lampada

Q Supporti ripiani (6 altezze disponibili)
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| COMANDI E IL DISPLAY

e @ 18:26
e 4:] _ §{ 200°C

™ 0:40
Q _ " . t8520:00

Tasto spegnimento del forno @ Display

(pressione lunga) e Manopola rotativa con pulsante

L. centrale (non smontabile):
e Tasto indietro

(utile per la ricerca di - permette di scegliere i programmi,
_ . di aumentare o diminuire i valori

programmagzioni, fuori cottura) ruotandola.

Tasto di accesso al MENU - permette di convalidare ogni

(cotture, regolazioni, timer, azione premendo al centro.

pulizia)

SIMBOLI DEI DISPLAY

lB Awvio della cottura Memorizzazione di cottura

E Arresto della cottura m Indicatore del blocco
della tastiera
Gradi di temperatura
) |ndicatore di blocco
@ Durata di cottura della porta durante una

pirolisi
Ora di fine cottura
(partenza differita)

Indicatore delle altezze dei ripiani raccomandate per
infornare le teglie
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GLI ACCESSORI (secondo il modello)

- Griglia di sicurezza antiribaltamento
La griglia puo 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, maniglia
verso la porta del forno. Raccoglie il
succo e il grasso delle grigliate. Se viene
riempita d’acqua fino a meta, pud essere
usata per le cotture a bagnomaria.

- 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.

10
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- 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 l'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 I'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 verso la
parte anteriore del forno, I‘arresto@

si trova di fronte a sé.

Posizionare i 2 supporti ripiani e poggiare
la teglia sulle 2 guide, il sistema & 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.

11

Consiglio
Al fine di evitare la produzione
di fumo durante la cottura di carni

grasse, si raccomanda di aggiungere
una piccola quantita d’acqua o di olio
sul fondo della leccarda.

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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PRIME REGOLAZIONI -
MESSA IN SERVIZIO

- Selezionare la lingua

Alla prima messa in servizio, 0 in
seguito a un’interruzione di corrente,
selezionare la lingua ruotando la
manopola, poi premere per convalidare
le scelta.

- Regolare l'ora

Il display lampeggia 12.00.
Successivamente regolare ora e minuti
ruotando la manopola, poi premere per
convalidare.

Il forno visualizza I'ora.

NB: Per modificare nuovamente l'ora,
consultare il capitolo “Regolazioni”.

@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.

12

- Avvio - Menu generale

Premere il tasto MENU=—

per accedere al menu

generale quando il forno visualizza solo
l'ora.

Si accedera alla prima modalita di
cottura: la modalita Esperto.

Ruotare la manopola per far scorrere i
diversi programmi :

Regolazioni

Timer

Pulizia

Esperto

Ricette

Bassa
temperatura

Per accedere alla modalita selezionata,
convalidare premendo la manopola.

Per tornare indietro (non durante una
cottura), premere il tasto indietro e
per fermare il forno, premere per
qualche secondo il tasto di spegnimento
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LE MODALITA DI COTTURA

A seconda del grado di conoscenze
rispetto alla cottura della propria ricetta,
selezionare una delle seguenti modalita:
@ una ricetta della quale verranno
scelti autonomamente il tipo, la

temperatura e la durata di cottura..

Selezionare la modalita
“ESPERTO” per effettuare

Selezionare la modalita
«RICETTED» per unaricetta per
cui si necessita dell’assistenza
del forno. Scegliere
semplicemente il tipo di alimento
proposto e il peso, il forno si occupa di
selezionare i parametri piu adatti.

Selezionare la modalita

“CHEF” per una ricetta gestita

automaticamente dal forno.

Scegliere in una lista che
include i piatti piu comuni quello che si
desidera cucinare.

**.n_ Selezionare la modalita
“BASSA TEMPERATURA”
per una ricetta gestita
interamente dal forno grazie

a un programma elettronico specifico

(cottura lenta).

@ LA MODALITA “ESPERTO”

Questa modalita permette di regolare
autonomamente tutti i parametri di
cottura: temperatura, tipo di cottura,
durata di cottura.

Quando il forno visualizza unicamente
I'ora, premere il tasto MENU = per ac-
cedere al menu generale, poi convali-
dare la modalita “Esperto”.

- Ruotare la manopola per selezionare
la funzione di cottura desiderata nella
lista qui sotto, poi convalidare.

Calore combinato
Termoventilazione

Tradizionale

Cottura Eco

Grill ventilato

Suola ventilata

Grill variabile

Mantenimento al caldo
Scongelamento

Pane

Essiccazione

Shabbat (funzione speciale a
seconda del modello)

BARCEDDEEEEE

*kkkkkkkkkhkkkkkkkkkkhkkkkkkkk

Preferiti (permette di
memorizzare 3 cotture)
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FUNZIONI DI COTTURA (a seconda del modello)
@Preriscaldare il forno a vuoto prima di qualsiasi cottura.

Posizione T°C raccomandata Utilizzo
min - max
Calore 205°C Raccomandato per carne, pesce e
combinato 35°C -230°C  verdure, preferibilmente in un piatto in
terra cotta.
Calore * 180°C Raccomandato per mantenere le carni
35°C - 250°C  bianche, il pesce e le verdure teneri. Per

le cotture multiple fino a 3 livelli.

Tradizionale 200°C Raccomandato per carne, pesce e
35°C - 275°C  verdure, preferibilmente in un piatto in

terra cotta.

ECO* 200°C Questa posizione permette di risparmiare
Eco 35°C - 275°C energia conservando le qualita di
cottura. In questa sequenza le cotture
possono essere effettuate senza
preriscaldamento.

Grill 200°C Pollame e arrosti succulenti e croccanti
ventilato 100°C - 250°C  su tuttii 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 180°C Raccomandato per carne, pesce e
ventilata 75°C - 250°C  verdure, preferibilmente in un piatto in
terra cotta.

*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.

Non mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola
del forno: il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalto.

14
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Utilizzo

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.

Raccomandato per far lievitare 'impasto
del pane, delle brioche o il kouglof.
Stampo posato sulla suola, non
superare i 40 °C (scaldapiatti,
scongelamento).

Ideale per gli alimenti delicati (torte di
frutta, alla crema...). Lo scongelamento
delle carni, panini, etc. viene fatto a 50 °C
(carni messe sulla griglia con una teglia
sotto per recuperare il succo).

Sequenza raccomandata per la cottura
del pane.Non dimenticare di mettere un
pirottino di acqua sulla suola per otte-
nere una crosta croccante e dorata.

Sequenza che permette la disidratazione
di alcuni alimenti, come frutta, verdura,
semi, radici, piante da condimento e
aromatiche. Vedere la tabella specifica
di essiccazione qui sotto.

Posizione T°C raccomandata
min - max
Grill variabile 4
1-4
Mantenimento 60°C
WA i caldo 35°C - 100°C
Scongelamento 35°C
! 30°C - 50°C
y Pane 205°C
35°C - 220°C
Essiccazione 80°C
35°C - 80°C
90°C

@ Shabbat

Sequenza speciale: il forno funziona 25
0 75 ore senza interruzione unicamente
a 90 °C.

Consiglio per risparmiare energia.

Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.

15
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COTTURA IMMEDIATA
(modalita Esperto)

Quando viene selezionata e convalidata
la funzione di cottura scelta, esempio:
Suola ventilata, il forno raccomanda una
o due altezze per il ripiano.

- Infornare il piatto al livello consigliato.
- Premere nuovamente la manopola
per avviare la cottura. L’aumento della
temperatura inizia immediatamente.

NB: Alcuni parametri sono modificabili
prima del lancio 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 pud essere modificata nel
seguente modo:

- Selezionare il simbolo temperatura

poi convalidare.

- Ruotare la manopola per modificare la
temperatura, poi convalidare la propria
scelta.

DURATA DI COTTURA

E possibile inserire la durata di cottura
del proprio piatto selezionando il simbolo
durata di cottura k&, poi convalidare.
Inserire la durata di cottura ruotando la
manopola, poi convalidare.

Il forno & dotato della funzione “SMART
ASSIST” che durante la programmazione

16

di durata suggerira una durata di cottura
modificabile in funzione della modalita di
cottura scelta.

Il conteggio della durata viene
effettuato immediatamente non
appena la temperatura di cottura
viene raggiunta.

COTTURA
DIFFERITA

CON PARTENZA

Quando si regola la durata di cottura, l'ora
di fine cottura aumenta automaticamente.
E possibile modificare I'ora di fine cottura
se si desidera che questa sia differita.

- Selezionare il simbolo di fine cottura
e convalidare.

Quando l'ora di fine cottura & stata rego-
lata, convalidare.

NB: E possibile lanciare una cottura
senza selezionare la durata o l'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
CORSO

Per fermare una cottura in corso,
premere la manopola.

Il forno visualizza un messaggio:

“Si desidera arrestare la cottura in
corso?”.

Confermare selezionando “Accetto” poi
convalidare, o selezionare “Rifiuto” e
convalidare per proseguire la cottura.

UNA COTTURA IN
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FUNZIONE ESSICCAZIONE

L’essiccazione & uno dei piu antichi
metodi di conservazione degli alimenti.
L’obiettivo & rimuovere totalmente
o parzialmente l'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.

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. | 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

Durata in

Frutta, verdura ed erbe Temperatura ore Accessori
Frutta a semi (in fettc_e c_ia 3 mm di 80°C 5.9 10 2 griglie
spessore, 200 g per griglia)

Frutta a nocciolo (prugne) 80°C 8-10 10 2 griglie
pestinaca) tate, sbotentate sc 58 To2gigle
Funghi a fettine 60°C 8 10 2 griglie
Pomodoro, mango, arancia, banana 60°C 8 10 2 griglie
Barbabietola rossa a fettine 60°C 6 10 2 griglie
Erbe aromatiche 60°C 6 1 0 2 griglie

17
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PREFERITI
(in modalita Esperto)

- Memorizzare una cottura

La funzione “Preferiti” permette di
memorizzare 3 ricette della modalita
“Esperto” che vengono realizzate
frequentemente.

Nella modalita Esperto, selezionare
innanzitutto una cottura, la temperatura
e la durata.

Poi selezionare il simbolo E ruotando
la manopola per memorizzare la cottura
e poi convalidare.

Lo schermo propone allora di registrare
questi parametri in una memoria
o BN Sceglierne una e poi
convalidare. La cottura viene
memorizzata.

Convalidare nuovamente per avviare
la cottura.

NB: Se le 3 memorie sono gia utilizzate,
ogni huova memorizzazione sostituira la
precedente.

Nessuna partenza differita & pro-
grammabile durante le memorizza-
zioni.

- Utilizzare una memoria gia registrata
nella funzione “Preferiti”

Andare nel menu “Esperto” e
convalidare.

Far scorr le funzioni fino al simbolo
“Preferiti E ruotando la manopola.

- Selezionare una delle memorie gia
registrate BN o e premere per
convalidare.

Il forno si avvia.
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LA MODALITA “RICETTE”

(3
[=m]

Questa seleziona i parametri di cottura
appropriati in funzione dell'alimento da
preparare e del suo peso.

COTTURA IMMEDIATA

- Selezionare la modalita “RICETTE” nel
menu generale poi convalidare.

Il forno propone diverse categorie,
all'interno delle quali si trovano numerosi
piatti (35 o 50, a seconda del modello,
vedere la lista di seguito):

- Selezionare la categoria, per esempio
“Il pesce”, poi convalidare.

- Selezionare il piatto specifico da
preparare, per esempio “trota” e
convalidare.

Per alcuni alimenti deve essere inserito
il peso (o la dimensione).

- Viene proposto un peso. Inserire il
peso e convalidare; il forno calcolera
automaticamente e visualizzera la durata
di cottura, cosi come I'altezza del ripiano.

- Infornare il piatto e convalidare.

E Per alcune ricette & necessario
un preriscaldamento prima di infornare
il piatto.

E possibile aprire il forno per irrorare il
piatto in qualsiasi momento della cottura.
- Il forno suona e si arresta quando la
durata di cottura & terminata; lo schermo
indica che il piatto & pronto.



° 4COTTURA

LISTA DEI PIATTI
E[-—]l (a seconda del modello)

| PRODOTTI DA FORNO

o Pasta sfoglia
- Pasta frolla
— | EOIILLAME Pasta lievitata
ollo Brioche

Anatra Pane

Filetto d’anatra * B: uette

Tacchino °
A CARNE | PRODOTTI DI PASTICCERIA
y LA C Torta di frutta

Spalla di agnello rosata

Crumble
Manzo al sangue Pate génoise
Manzo cotto al punto giusto Cupcake

Manzo ben cotto

X X Créme caramel
Arrosto di maiale

Dolce al cioccolato

Arrosto di vitello - P
. Sablé / Cookie
Coste di vitello * Cake
Torta allo yogurt
L N . .
IL PESCE * @ necessario un preriscaldamento
Salmone prima di infornare questi piatti.
Trota Viene notificato sullo schermo di

non inserire il piatto prima che
il forno abbia raggiunto la giusta
temperatura.

Unbipindicalafine del preriscaldamento;
LA GASTRONOMIA il conteggio del tempo viene effettuato a

Terrina di pesce

lﬁ?zsfagne partire da questo momento.
Quiche Infornare il piatto al livello del ripiano
raccomandato.
COTTURA CON PARTENZA DIFFERITA
LEGPrgtlilr\\MdZiIEatate Se si desidera, € possibile modificare
Pomodori farciti 'ora di fine cottura selezionando il
Patate intere simbolo fine cottura poi convalidare.

Quando l'ora di fine cottura & stata
regolata, convalidare.

Per le ricette che necessitano un

preriscaldamento non é possibile
effettuare una cottura con partenza
differita.

19



¢ 4COTTURA

LA MODALITA “CHEF”

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.

mNon @ necessario alcun
preriscaldamento per utilizzare la
modalita “CHEF”.

La cottura deve OBBLIGATORIA-
MENTE iniziare a forno freddo.

COTTURA IMMEDIATA

- Nel menu generale, selezionare la
modalita di cottura «CHEF” con la
manopola e poi convalidare.

Il forno propone una scelta di piatti
(vedere la lista di piatti qui sotto).

- Selezionare il proprio piatto e poi
convalidare.

Convalidare nuovamente con
manopola per avviare la cottura.

mATTENZIONE:

Questa modalita di cottura si effettua in
due fasi:

la

1- Una prima fase di ricerca durante
la quale il forno inizia a riscaldare e
determina il tempo di cottura ideale.
Questa fase dura tra i 5 e i 40 minuti a
seconda del piatto.

20

IMPORTANTE: non aprire la

porta durante questa fase per
non interrompere il calcolo e la
registrazione dei dati, altrimenti la
cottura verra annullata.

Questa fase di ricerca & rappresentata
da un’animazione ¢OCeCOC,

2- Una seconda fase di cottura: il
forno ha regolato il tempo necessario,
I'animazione sparisce.

La durata rimanente indicata prende in
considerazione la durata di cottura della
prima fase.

Da ora é possibile aprire la porta per
irrorare o girare la carne.

- |l forno si spegne quando la durata di
cottura & terminata; lo schermo indica
che il piatto & pronto.

COTTURA CON PARTENZA
DIFFERITA

E possibile modificare I'ora di fine cottura
prima di infornare il proprio piatto a livello
del ripiano proposto.

Per procedere a una partenza differita,

- Selezionare il simbolo di fine cottura
, modificare 'ora di fine cottura e poi
convalidare.
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LISTA DEI PIATTI

B Pizza

da 300ga1,2kg

pizza gastronomia - pasta fresca
pizza pasta pronta all’'uso
pizza pasta “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).

Arrosto di manzo (3 cotture):
da 800 ga1,6kg

* manzo al sangue
* manzo ben cotto

Poggiare I'arrosto sulla griglia dell'insie-
me griglia + leccarda.

Limitare al massimo la bardatura, in
quanto genera fumo.

A fine cottura, prima di tagliare, rispet-
tare un tempo di riposo di 7-10 minuti.

* manzo cotto al
punto giusto
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Arrosto di maiale
da700ga1,4kg
lombata

filetto

Poggiare l'arrosto sulla griglia dell’'insie-
me griglia + leccarda.

A fine cottura, prima di tagliare, rispet-
tare un tempo di riposo di 7-10 minuti.
Aggiungere sale a fine cottura.

Pollo

Pollo da 1,4 kg a 2,5 kg
Anatra giovane, faraona

Poggiare la Pollo sulla griglia dell'insie-
me griglia + leccarda.

Forare la pelle del pollame prima della
cottura per evitare schizzi.

Pesce

da400ga1kg
pesci interi (orata, merluzzo, trote,
sgombri)
arrosto di pesce
Non adatto ai pesci piatti.
Riservare questa funzione per i pesci
interi. Usa il vassoio multiuso.
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LISTA DEI PIATTI

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.

Dolce

da 500 ga1kg
Dolci familiari: cake (salate, dolci),
quatre quarts
Preparazioni tutte pronte proposte in
busta.

Dolci preparati in uno stampo per torta,
uno stampo rotondo, quadrato e sempre
poggiato sulla griglia.
Possibilita di cuocere 2 torte, stampi
uno di fianco all’altro.
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CONSIGLI E ACCORGIMENTI

MODALITA “CHEF”

Pizza
Per non permettere al formaggio e alla
salsa di pomodoro di colare nel forno
potete posare un foglio di carta trattato
con acido solforico fra la griglia e la
pizza.

Torte dolci e salate

Evita i recipienti di vetro, o porcellana;
essi prolungano il tempo di cottura e |l
fondo della pasta non rimane croccante.
Con la frutta il fondo della torta rischia
di inzupparsi: & sufficiente posare
qualche cucchiaio di farina o di biscotti
0 schiacciato, o di farina di mandorle
o di tapioca, che durante la cottura
assorbono i liquidi. Con le verdure umide
o surgelate (porri, spinaci, broccoli o
pomodori ) potete cospargere un
cucchiaio da minestra di farina di mais.

Pesci

All'acquisto l'odore deve essere
gradevole e leggermente marino.
Il corpo fermo e rigido, le squame
fortemente aderenti alla pelle, I'occhio
vivo e bombato e le branchie brillanti
ed umide

Manzo / maiale / agnello

Togli la carne dal frigorifero molto
tempo prima della cottura: lo sbalzo
di temperatura caldo freddo indurisce
la carne, in questo modo otterrete un
arrosto di manzo dorato tutto intorno,
rosato dentro e caldo fino all'interno.
Non aggiungere il sale prima di cuocere:
assorbe il sangue e secca la polpa,
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Rigirare la carne con una spatola: se la
bucherelli, il sangue fuoriesce. Lasciare
sempre riposare la carne per 5 0 10 min
dopo la cottura: avvolgila nella carta
d’alluminio e appoggiala sull'ingresso
del forno caldo: in questo modo il sangue
che ¢ stato ritirato verso I'interno durante
la cottura torna a rifluire e ad irrigare
I'arrosto.

Utilizza pirofile di terracotta: il vetro
favorisce gli schizzi di grasso.

Evita di pizzicare il cosciotto dell’agnello
con spicchi d’aglio, altrimenti perde
sangue; inserire l'aglio agilmente fra
la carne e l'osso, oppure cuocere dli
spicchi d’aglio non pelati accanto al
cosciotto e schiacciali alla fine della
cottura per profumare il sugo; filtra e
servi molto caldo in una salsiera.

ALCUNE MODALITA

“CHEF”

RICETTE

Pizza

Base: 1 pasta per la pizza

*alle verdure: 6 cucchiai da minestra di
salsa di pomodo + 100 g di zucchine
tagliate a dadi + 50 g di peperoni tagliati
a dadi + 50 g di melanzane a rondelle
+ 2 piccoli pomodori in rondelle + 50 g
di mozzarella + origano + sale + pepe.

*al roquefort, pancetta affumicata:
6 cucchiai da minestra di salsa di
pomodoro + 100 g di petto + 100 g di
roquefort a dadi + 50 g di noce moscato
+ 60 g di mozzarella.

*alla salsiccia, al formaggio bianco: 200
g di formaggio bianco cosparso sulla
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pasta di + di 4 salsicce a rondelle +
150 g di prosciutto +5 olive + 50 g di
mozzarella + origano + sale + pepe.

Torte salate

Base: 1 stampo in alluminio diam. 27 -
30 cm

1 pasta frolla pronta per I'uso.

3 uova sbattute + 50 cl di panna spessa.
sale, pepe, noce moscata.

Contorni misti:

200 g di lardello precotto.

o - 1 kg d’indivia cotta + 200 g di fontina
stagionata.

0 - 200 g di broccoli, + 100 g di pancetta
+ 50 g di gorgonzola.

0 - 200 g di salmone+ 100 g di spinaci
cotti e scolati.

Arrosto di maiale-Maiale alle prugne
Chiedi al tuo macellaio di aprire per il
lungo l'arrosto, inserisci una ventina di
prugne secche. Servi a fette con il sugo
di cottura oppure freddo con un’insalata
d’indivia.

Pollo

Farcitelo con un mazzo di dragoncello
fresco e cospargetelo con un miscuglio
fatto di 6 spicchi d’aglio sbucciato e un
pizzico di sale grosso e qualche bacca
di pepe.

Agnello Salsa alle alici

Mescola 100 g di olive nere con 50g di
capperi e 3 alici, 1/2 spicchio d’aglio e 10
cl d’olio d’oliva. Aggiungi 10 cl di panna
da cucina. Servi il cosciotto a fette.
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ALCUNE RICETTE DI MODA ‘CHEF’

Pizza

Base: 1 impasto per pizza

Verdure:

6 cucchiai di salsa di pomodoro - 100
g di zucchine tagliate a dadini - 50 g di
peperoni - 50 g di melanzane a fette - 2
piccoli pomodori a fette - 50 g di gruyere
grattugiato - origano - sale - pepe.
Roquefort, seno affumicato:

6 cucchiai di salsa di pomodoro - 100 g
di seno - 1 00 g roquefort a dadini - 50 g
di noci - 60 g gruyere grattugiato.
Salsicce, formaggio bianco:

200 g di formaggio bianco sgocciolato
spalmato sull'impasto 4 salsicce
affettate - 150 g di prosciutto a strisce - 5
olive - 50 g gruyere grattugiato - origano
- sale - pepe.

Quiches

Base: 1 stampo in alluminio (diametro da
27 a 30 cm)

1 pastella pronta all’'uso

3 uova sbattute - 50 cl di panna spessa
Sale, pepe, noce moscata.

Vari condimenti:

200g pancetta precotta,

o 1 kg di indivia cotta - 200 g di gouda
grattugiati,

0 200g di broccoli - 100g di pancetta -
50g blu,

0 200g di salmone - 100g spinaci cotti
scolari.

Arrosto di manzo
Salsa al SAUTERNES prezzemolata,
con ROQUEFORT:
Fare cuocere 2 cucchiai di scalogno
tritato al burro. Aggiungere 10 cl di
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Sauternes, lasciare

evaporare. Aggiungere 100 g di
Roquefort e fare sciogliere lentamente.
Aggiungere 20 cl di panna liquida, sale,
pepe. Fare bollire.

Arrosto di maialeMaiale alle prugne
Chiedere al macellaio di tagliare in lungo
I'arrosto, mettere all'interno una ventina
di prugne secche.

Servire a fette con il succo di cottura
oppure freddo con un’insalata d’indivia

Pollo

Ripieno con un bel bouquetdidragoncello
fresco o rivestire con una miscela fatta
di 6 spicchi d’aglio schiacciato con un
pizzico di sale grosso, alcuni grani di

pepe.
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Ciambellone agli agrumi

Caramello: 20 zollette di zucchero (200
9)

Dolce: 4 uova

200 g di zucchero semolato

200 g di farina

200 g di burro di qualita

2 cucchiaini di lievito

Frutta: 1 barattolo piccolo di agrumi

sciroppati.
Sgocciolare la frutta. Preparare |l
caramello. Quando & ben dorato,

versarlo nello stampo;

inclinarlo per ripartire uniformemente
il caramello. Lasciare raffreddare. Nel
recipiente del

frullatore, mescolare il burro ammorbidito
con lo zucchero. Incorporare le uova
intere, uno

dopo laltro, poi la farina setacciata.
Terminare con il lievito. Disporre gli
spicchi di agrumi a

rosone sul caramello. Versare I'impasto.
Infornare nella posizione “DOLCI".
Sformare su un bel

piatto, e servire freddo. Come frutta
e possibile utilizzare mele, pere,
albicocche.

Tortini di cioccolato monodose

12 pirottini monodose in alluminio

60 g di burro

200 g di cioccolato amaro (piu del 50%
di cacao).

100 g di zucchero extrafine.

4 uova.

1 bustina di lievito in polvere.

70 g di farina setacciata.
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Far sciogliere il cioccolato con il burro
a bassa temperatura. Lavorare i tuorli
con lo zucchero fino quando 'amalgama
diventa uniforme. Aggiungere la farina,
il cioccolato sciolto con il burro e infine
il lievito in polvere. Sbattere gli albumi
a neve e aggiungerli delicatamente
nel’amalgama. Imburrare e infarinare
leggermente i pirottini in alluminio e
versare la pastella (senza sporcare i
bordi). Mettere i pirottini sulla teglia
e scegliere la modalita “BISCOTTI".
Togliere dallo stampo e lasciar
raffreddare su una griglia. Servire con
crema inglese alla vaniglia o con gelato
al cocco.
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Questa modalita di cottura permette di
ammorbidire le fibre della carne grazie a
una cottura lenta associata a temperature
poco elevate.

La qualita della cottura & ottimale.

LA MODALITA “BASSA
TEMPERATURA”

mNon € necessario alcun
preriscaldamento per utilizzare la
modalita “BASSA TEMPERATURA”.
La cottura deve OBBLIGATORIA-
MENTE iniziare a forno freddo.

mCucinare a bassa temperatura implica
I'utilizzo di alimenti molto freschi. Per
quanto riguarda il pollame, & importante
risciacquare bene l'interno e I'esterno con
acqua fredda e asciugare con carta
assorbente prima della cottura.

COTTURA IMMEDIATA

- Nel menu generale, selezionare la
modalita di cottura «Bassa temperatura”
ruotando la manopola e poi convalidare.
Il forno propone una scelta di piatti (vedere
i dettagli dei piatti qui sotto).

- Selezionare il proprio piatto.

- Dopo aver selezionato il piatto, per
esempio l'arrosto di vitello, posizionare
la carne sulla griglia al livello del ripiano
superiore visualizzato sullo schermo (n. 2)
e inserire la leccarda sul ripiano inferiore
(n. 1).

- Convalidare la selezione premendo la
manopola. La cottura inizia.

A fine cottura il forno si arresta
automaticamente ed emette un segnale
SOonoro.

- Premere il tasto di spegnimento .

COTTURA CON PARTENZA DIFFERITA

E possibile scegliere di lanciare una
partenza differita con la cottura “bassa

temperatura”.

Dopo aver selezionato il programma,
selezionare il simbolo di fine cottura B&. 1I
display lampeggia, regolare I'ora di fine
cottura ruotando la manopola, poi
convalidare.

Il display di fine cottura non lampeggia piu.

LISTA DEI PIATTI

Arrosto di vitello (4h00)
Arrosto di manzo:
al sangue (3h00)
ben cotto (4h00)

Arrosto di maiale (5h00)

E3

x>

Agnello:

illlil] rosato (3h00)

ben cotto (4h00)

% Pesci piccoli (1h20)

6 Yogurt (3h00)

@ NOTA: Non utilizzare la griglia per
i seguenti programmi: pesci piccoli -
pesci grandi e yogurt.

Posare direttamente sulla leccarda al
livello del ripiano indicato sullo schermo.
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FUNZIONE REGOLAZIONI

Nel menu generale, selezionare la
funzione “REGOLAZIONI” ruotando la
manopola, poi convalidare.

Vengono proposte differenti regolazioni:
- 'ora, la lingua, il suono, la modalita
demo e la gestione della lampada.

Selezionare la funzione desiderata
ruotando la manopola, poi convalidare.
Poi regolare i parametri e convalidarli.

L’ora

Modificare l'ora; convalidare poi
modificare i minuti e convalidare di
Nuovo.

7A:] La lingua

Scegliere la lingua e poi convalidare.

<}D Il suono

All'utilizzo dei tasti, il forno emette
suoni. Per conservare questo suono,
scegliere ON, altrimenti scegliere OFF
per disattivarlo, poi convalidare.

La 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.
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Per riportarlo in modalita normale,
posizionarsi su OFF e convalidare.

La gestione della lampada

Sono proposte due scelte diregolazione:
Posizione ON, la lampada resta accesa
durante tutte le cotture (salvo in funzione
ECO).

Posizione AUTO, la lampada del forno
si spegne dopo 90 secondi durante la
cottura.

Scegliere la posizione e convalidare.

Dopo 90 secondi senza azione

da parte dell’utilizzatore, Ila
luminosita del display diminuisce per
limitare il consumo di energia, e la
lampada del forno si spegne (quando
€ in modalita “AUTO”).
Una pressione semplice sui tasti
indietro 1 o menu — é sufficiente a
ristabilire la luminosita del display e
ad attivare la lampada durante la
cottura se necessario.



¢ 5 REGOLAZIONI

BLOCCO DEI COMANDI
Sicurezza bambini

Premere contemporaneamente i tasti
indietro 3 e menu = fino a quando il

simbolo del lucchetto 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 S e
menu — fino a quando il simbolo del
lucchetto scompare dal display.

¢ 6 TIMER

FUNZIONE TIMER

Questa funzione pud essere utilizzata
unicamente quando il forno & spento.

- Nel menu generale, selezionare la

funzione “TIMER” ruotando la manopola,
poi convalidare.

Sullo schermo compare 0mQ0s.
Regolare il timer ruotando la manopola
e premere per convalidare, il conto alla
rovescia inizia.

Quando il conto alla rovescia & terminato,
viene emesso un segnale sonoro. Per
fermarlo, premere un tasto qualsiasi.

28

NB: E possibile modificare o annullare
la programmazione del timer in qualsiasi
momento.

Per annullare, tornare al menu del timer
e regolare su 00m0O0s.

Se si preme la manopola durante il conto
alla rovescia, il timer si arresta.
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FUNZIONAMENTO 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 I'insieme
del ripiano, estrarre il gancio anteriore
dal suo alloggiamento. Tirare piano
'insieme del ripiano verso di sé per
estrarre i ganci posteriori dal loro
alloggiamento. Rimuovere i 2 ripiani.

PULIZIA DELLE FINESTRE DELLA
PORTA

Avvertenza

Non utilizzare prodotti abrasivi
per lucidare, 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.
SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO
DELLA PORTA

Prima di smontare i vetri, rimuovere
con un panno morbido e detersivo per
stoviglie I'eccesso di grasso sul vetro
interno. Aprire completamente la porta
e bloccarla con uno degli spessori in
plastica forniti nella busta di plastica
dell’apparecchio.

Rimuovere il
mediante clip:
Premere con l'aiuto dell’altro spessore
(o di un cacciavite) nei punti Q al fine
di rimuovere la clip dal vetro.

primo vetro fissato

Rimuovere il vetro.

La porta & formata da due vetri
supplementari che hanno su ogni angolo
un distanziale nero in gomma.
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Se necessario, rimuoverli per pulirli.

Non immergere i vetri nell’acqua.
Sciacquare sotto I'acqua corrente e
asciugare con un panno senza pelucchi.

Dopo la pulizia, riposizionare i quattro
arresti in gomma freccia verso l'alto e
riposizionare il gruppo di vetri.

Inserire I'ultimo vetro negli arresti
metallici, poi fissarlo con le clip, con il
lato che indica “PYROLYTIC” verso di
sé e leggibile.
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Rimuovere lo spessore in plastica.
L’apparecchio € di nuovo pronto per
funzionare.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO

DELLA PIASTRA "SENSORE"
(secondo il modello)
E possibile smontare la piastra

"SENSOR" che indica la presenza di
un sensore di umidita collegato alla
modalita CHEF ma non essenziale per
il funzionamento. Utilizzare il cuneo di
plastica fornito per smontare il vetro
della porta

—

Smontaggio:

Fai scorrere |I cuneo di plastica tra la
piastra "SENSOR" e la parte superiore
del forno e fai un movimento verso il
basso per sganciarlo.

Rimontaggio:

Afferrare la piastra "SENSOR" e inserire
saldamente le tacche nelle abitazioni
corrispondenti verso

I'alto.




¢ 7MAN UTENZIONE

{} FUNZIONE PULIZIA
Il (della cavita)
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), nonché tutti i
recipienti.

PULIZIA AUTOMATICA TRAMITE
PIROLISI

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
I'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.

EFFETTUARE UN CICLO DI PULIZIA
AUTOMATICA

Vengono proposti tre cicli di pirolisi.
Le durate sono preselezionate e non
modificabili:
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Pyro Express: in 59 minuti

Questa funzione specifica

sfrutta il calore accumulato durante
la precedente cottura per offrire una
pulizia automatica e rapida della
cavita: pulisce una cavita poco sporca
in meno di un’ora.
La sorveglianza elettronica della
temperatura della cavita determina
se il calore residuo nella cavita &
sufficiente per ottenere un buon
risultato di pulizia. In caso contrario,
viene effettuata automaticamente
una pirolisi di un’ora e mezza.

Pyro Auto: compresa tra
1h30 e 2h15

Per una pulizia che permette un
risparmio di energia.

Pyro Turbo: in 2h00

per una pulizia piu in profondita della
cavita del forno.

PULIZIA AUTOMATICA IMMEDIATA

- Selezionare la modalita “PULIZIA” nel
menu generale poi convalidare.

- Scegliere il ciclo di pulizia automatica
piu adatto, per esempio Pyro Turbo,
poi convalidare.

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 avviene una
fase di raffreddamento, il vostro forno
rimane indisponibile durante questo
tempo.



¢ 7MAN UTENZIONE

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.

PULIZIA AUTOMATICA CON
PARTENZA DIFFERITA

Seguire le istruzioni descritte nei
paragrafi precedenti.

- Selezionare il simbolo ora di fine
(partenza differita) poi convalidare.
- Regolare l'ora desiderata di fine
pirolisi con la manopola, poi convalidare.
Dopo qualche secondo, il forno si
mette in stand-by e I'inizio della pirolisi
e differito affinché termini all’ora di
fine programmata.

Quando la pirolisi & terminata, spegnere
il forno premendo il pulsante .
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SOSTITUZIONE DELLA

LAMPADA

Avvertenza

Accertarsi che I'apparecchio sia
scollegato dalla rete elettrica prima
di sostituire la lampada per evitare
qualunque rischio di scossa elettrica.
Eseguire 'operazione solo a forno
freddo.

Caratteristiche della lampada:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

7
7

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 sorgente
luminosa di classe di efficienza
energetica G.



¢ 8 ANOMALIE E SOLUZIONI

- Appare “AS” (sistema Auto Stop).
Questa funzione interrompe il riscaldamento
del forno in caso di dimenticanza. Mettere il
forno su SPENTO.

- Codice guasto che comincia per “F”. lI
forno ha rilevato un’anomalia.

Spegnere il forno per 30 minuti. Se il
guasto & ancora presente, interrompere
I'alimentazione per almeno un minuto.

Se il guasto persiste, contattare il servizio
post-vendita.

- Il forno non riscalda. Verificare che il
forno sia correttamente collegato o che il
fusibile del proprio impianto non sia fuori
servizio. Verificare che il forno non sia
regolato in modalita “DEMO” (vedere menu
regolazioni).

- La lampada del forno non funziona.
Sostituire la lampada o il fusibile.
Verificare che il forno sia correttamente
collegato.

- La ventola di raffreddamento continua
a girare dopo lo spegnimento del forno.
E normale, pud funzionare fino a un‘ora
al massimo dopo la cottura, per ventilare
il forno. Dopo un’ora, contattare il Servizio
post-vendita.

- La pulizia mediante pirolisi non si
avvia. Controllare la chiusura della porta.
Rivolgersi al Servizio post-vendita se il
guasto persiste.

Il simbolo “blocco porta” lampeggia sul
display. Difetto nella chiusura della porta,
rivolgersi al Servizio post-vendita.
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- Rumore di vibrazione.

Verificare che il cavo di alimentazione
non sia a contatto con la parete poste-
riore. Cio non ha alcun impatto sul corret-
to funzionamento del dispositivo, ma pud
comunque generare un rumore di vibra-
zione durante la ventilazione. Rimuovi il
dispositivo e sposta il cavo. Sostituisci il
tuo forno.



¢ 9 SERVIZIO POST-VENDITA

INTERVENTI

Gli eventuali interventi sull’apparecchio
devono essere effettuati da personale
qualificato e autorizzato dalla ditta
concessionaria del marchio. Prima di
chiamare, per facilitare la presa in carico
della richiesta, munirsi dei riferimenti
completi dell’apparecchio (riferimento
commerciale, riferimento servizio, numero
di serie). Queste informazioni sono riportate
sulla targhetta segnaletica.

-
P

€

p
a
SERVICE: TYPE: E
ce

L Nr Madein France

B: Riferimento commerciale
C: Riferimento servizio
H: Numero di serie
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Terppo
PIATTI R
minuti
Arrosto di maiale (1kg) 2 190 | 2 60
Arrosto di vitello (1kg) 2 190 | 2 60-70
Arrosto di manzo 2 200 | 2 30-40
o Agnello (coscia, spalla 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
% |Pollame (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
= Cosce di pollo 220 3 210 3 20-30
Costolette di maiale / vitello 210 3 20-30
Costolette di manzo (1kg) 210 3 210 3 20-30
Costolette di montone 210 3 20-30
o |Pesce alla griglia 275 4 15-20
§ Pesce cotto (orata) 200 3 190 | 3 30-35
M |pesce farfalla 220 3 200 | 3 15-20
< Gratins (cibi cotti) 275 2 30
% Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
% Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
M [Tomates farcies 170 3 170 | 3 30
Biscotto di Savoia - Génoise 180 3 180 | 4 35
|Biscotto arrotolato 220 3 180 2 190 | 3 5-10
|Brioche 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Torta - Quatre-quarts 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3 30-35
E Biscotti - pasta frolla 175 3 170 | 3 15-20
2 Kugelhopf 180 | 2 40-45
& |Meringhe 100 4 100 4 100 | 4 60-70
m i 220 3 210 3 5-10
Cabbage Patch 200 3 180 3 200 3 30-40
Pasticcini di pasta sfoglia 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 3 180 3 30-35
Torta di pasta frolla 200 1 200 1 30-40
Crostata sottile di pasta sfoglia 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
% [souffie 180 | 2 50
™ [Torta 200 | 2 190 | 2 40-45
Pane 220 2 220 | 2 30-40
Pane tostato 275 |45 2-3

* Secondo il modello

N.B.: Tutte le carni devono rimanere a temperatura ambiente per almeno 1 ora prima di essere messe in forno..

m Tutte le temperature e i tempi di cottura sono dati per forni preriscaldati.

QUIVALENZA : FIGURE TEMPER
Chiffres 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

T°C 30 60 20 120 150 180 210 240 275
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TEST DI IDONEITA ALLO SCOPO SECONDO LA NORMA IEC 60350

F MODALITA|
c1Bo DI COTTURA| LIVELLO ACCESSORI oc LUNGHEZZA lpReCAUFFAGGIO)
Shortbread (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 si
Shortbread (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 25-35 si
Shortbread (8.4.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 si
Shortbread (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 si
Shortbread (8.4.1) 2+5 | plat45 mm +grile | 160 30-40 si
Torte piccole (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 si
Torte piccole (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 si
Torte piccole (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 20-40 si
Torte piccole (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 si
Torte piccole (8.4.2) 2+5 | plat45mm+grile | 170 25-35 si
Torta morbida senza senza : N
grassi (8.5.1) |Zl 4 grille 150 30-40 si
Torta morbida senza senza y .
grassi (8.5.1) 4 grille 150 30-40 si
Torta morbida senza senza . .
grassi (8.5.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 si
Torta morbida senza senza y .
grassi (8.5.1) 3 grille 150 30-40 si
Torta morbida senza senza y .
grassi (8.5.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 si
Torta di mele (8.5.2) 1 grille 170 90-120 si
Torta di mele (8.5.2) 3t 1 grille 170 90-120 si
Torta di mele (8.5.2) 3 grille 180 90-120 si
Superficie gratinata (9.2.2) @ 5 grille 275 3-6 si
* A seconda del
NOTA: Per la cottura a 2 livelli, i piatti possono essere estratti in momenti diversi. modello

Ricetta con lievito (a seconda del modello)

Ingredienti:
- Farina 2 kg - Acqua 1240 ml - Sale 40 g - 4 pacchetti di lievito di birra disidratato
Mescolare I'impasto con il mixer e lasciarlo lievitare nel forno.

Procedura: Per le ricette di impasto a base di lievito. Versare la pasta in un piatto resistente al calore,
togliere

Rimuovere i supporti in filo metallico della mensola e posizionare il piatto sul fondo.

Preriscaldare il forno a 40-50 °C per 5 minuti. Spegnere il forno e lasciar lievitare I'impasto per
25-30 minuti grazie al calore residuo.
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KJARE KUNDE,

Du vil garantert bli forngyd med produktene fra De Dietrich.

Du legger straks merke til hvor attraktive de er. Kvaliteten pa designen
ligger i den tidlgse utfgrelsen og de ngye bearbeidede detaljene som gjgr
hvert objekt elegant og i perfekt harmoni
med hverandre. Det er en reell glede & bruke produktene.
Robuste og prestisjetunge materialer inngar i designen til De Dietrich.
Autentisitet er en viktig del av utfgrelsen. De Dietrich benytter
den nyeste teknologien og edle materialer for & lage
produkter av topp kvalitet som brukes til kulinariske opplevelser
for alle som er opptatt av det gode kjgkken. Vi haper at du vil veere
forngyd med dette nye apparatet i lang tid fremover.

Takk for tilliten til oss.

sGly, Etiketten «Origine France Garantie» sikrer forbrukeren sporbarhe-
fen til et produkt ved & gi en klar og objektiv indikasjon pd kilden.
= DE DIETRICH-merket er stolt av & pdfgre denne etiketten pd& pro-
dukter fra vare franske fabrikker med base i Orléans og Vendoéme.

E z
b4
-
‘E
BVCert.6011825
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MA LESES N@YE OG
OPPBEVARES FOR SENERE BRUK.
Denne brukerveiledningen kan lastes ned pa nettstedet til merket.

Nar apparatet mottas, pakk
det ut eller fa det pakket ut
umiddelbart. Sjekk det generelle
utseendet. Ta eventuelt skriftlig
forbehold pa leveringsseddelen
som du beholder et eksemplar
av.

Viktig:

Dette apparatet kan brukes

av barn pa minst 8 ar og av
personer med nedsatte fysiske,
sensoriske eller psykiske evner,
eller personer uten tilstrekkeli
erfaring eller kunnskaper, sa
lenge de er under tilsyn eller
far opplaering i a bruke dette
apparatet pa en sikker mate
og de forstar risikoen det
innebeerer.
— Barn ma ikke leke med
apparatet. Rengjering og
vedlikehold skal ikke utfgres av
barn uten tiIsKn.
— Barn bgr holdes under tilsyn
for & sikre at de ikke leker med
apparatet.

ADVARSEL:
Apparatet og de ytre
overflatene blir varme under
bruk. Pass pa at du ikke bergrer
varmeelementene inni ovnen.
Barn under 8 ar ma holdes pa
avstand med mindre de er under
tilsyn hele tiden.
— Dette apgaratet er laget for
gteking og baking med lukket
ar.
— Ta alt utstyr og tilbehgr ut av
ovnen og fiern det starste sglet
i ovnen fgr den rengjgres med
pyrolyse.
ar rengjgringsfunksjonen
brukes, kan overflatene bli
varmere enn ved vanlig bruk.
Det anbefales a holde barn pa
avstand.
J lkke bru kt et
amprengjgringsapparat.
— Il?ke gljfuk gkwpeemdler eller
harde metalliske skrapere for a
rengjore ovnens glassdar. Det
kan skrape opp overflaten og
fare til at glasset sprekker.

ADVARSEL :

For a unnga risiko for elektrisk
stat ma du sgrge for at ovnen
er koblet fra stremnettet for du



VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

skifter lyspeere. Bytt lyspaere nar
ovnen er avkjolt. Nar du skal skru
av lampens beskyttelsesglass
og lyspeeren, er det enklere a
fa bedre grep hvis du bruker
gummihansker.

Stikkontakten ma kunne nas
etter at ovnen er installert.
Det ma veere mulig a frakoble
apparatet fra stremnettet, enten
ved hjelp av stgpselet, eller
ved & Installere en bryter pa de
faststaende rerene i samsvar
med installasjonsreglene.

— Hvis strgmledningen
er skadet, ma den av
sikkerhetsmessige arsaker
erstattes av produsenten, dens
kundeservice eller av en person
med lignende kvalifikasjoner.

— Dette apparatet kan installeres
bade under arbeidsbenken eller
i et hoyskap som forklart pa
installasjonstegningen.

— Sett ovnen 1 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
hgye temperaturer eller veere
belagt med et materiale som
taler hgye temperaturer. For
at ovnen skal bl sa stabil som
mulig, bgr du montere den fast
i innredningen med to skruer
som skrus inn i hullene pa
sidestolpene.

— For a unnga overoppheting
skal apparatet ikke installeres

bak en pyntedgr.
— Dette apparatet er beregnet
til bruk i hjemmet og lignende
steder, f.eks. i et kjgkken
forbeholdt personalet i
butikker, pa kontorer og andre
arbeidsplasser, pa gardsbruk,
eller tilgjengelig for under(JJé
hotell, motell og andre steder
med hjemlig preg, eller pa rom
av %pen bed & breakfast.

vnen skal alltid slas av fgr
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 INSTALLERING

VALG AV INSTALLASJONSSTED OG
INNBYGGING

Tegningene ovenfor viser malene til
innredningen som stekeovnen skal
bygges inn i.

Dette apparatet kan installeres bade
under arbeidsbenken (fig. A) eller i et
heyskap (fig. B).

Merk: hvis skapbunnen er apen (under
arbeidsbenken eller i hgyskap), ma det
veere maksimalt 70 mm* avstand mellom
veggen og overflaten ovnen settes pa
(fig. C, fig. D).

Nar skapet er lukket bak, ma det lages en
apning pa 50 x 50 mm for gjennomfgring

av stremkabler.

Fest ovnen i skapet. For & 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

@Réd

Ta gjerne kontakt med fagfolk for a
forsikre deg om at monteringen er i
overensstemmelse med gjeldende
regler.




¢ 1 INSTALLERING

ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen ma tilkobles med en standard
treleders stremledning pa 1,5 mm? (1
streamfgrende leder +1 nulleder + jord)
som kobles til et stramnett pa 220-240
V med en stikkontakt etter standard CEI
60083 eller en flerpolsbryter i henhold til
gjeldende installasjonsregler.
Jordledningen (gul-grenn) er koblet til
ovnens tilkoblingsklemme, og méa kobles
til streamanleggets jordsystem. Sikringen
i det elektriske anlegget ma veere pa 16
ampere.

Produsenten kan ikke holdes ansvarlig
for ulykker eller hendelser som skyldes
at ovnen er koblet til manglende, defekt
eller feilaktig jording, eller som skyldes
feilkobling.

Bla ledning

B

= Gronn / gul ledning

mMerk:

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
fijern sikringen som tilsvarer ovnens
tilkobling.

¢ 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJQET

Dette apparatets emballasje kan
resirkuleres. Bidra til gjenvinning av
emballasjen og dermed til miljgvern,
ved & sortere avfallet og kaste det i
kommunale containere beregnet for
dette.
Apparatet inneholder ogsa
mange resirkulerbare
materialer. Derfor har det
en logo som angir at gamle
I apparater ikke skal blandes
med annet avfall.

Resirkuleringen av apparatet som utfgres
av fabrikanten, vil dermed gjennomfares
pa best mulig mate i samsvar med
europeisk direktiv 2002/96/EF om avfall
fra elektrisk eller elektronisk utstyr.

Ta kontakt med kommunen eller
forhandleren for & fa rede pa
innsamlingssteder for gamle apparater i
neerheten av hjemmet ditt.

Takk for at du bidrar til miljgvern.
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¢ 3 PRESENTASJON AV OVNEN

KONTROLLER OG DISPLAY

e @ 18:26

e T § 200°C
' @ 0:40
Q - t520:00
Tast for 4 sla av ovnen @ Displayer
(langt trykk) e Dreiebryter med midtstilt tast (kan
s s e ikke demonteres):
e Tast for a ga tilbake

(bekrefter sgk etter - Dreies for & velge programmer og
program, utenom tilberedning) innstille hayere eller lavere verdier.

- Trykk i midten for a bekrefte et
@ Tast for tilgang til MENY valg.

tllberednlngi innstillinger,
minuttnedtelling, rengjaring)

SYMBOLER PA DISPLAYENE

Starte tilberedningen Tilberedninger i minnet
Stoppe tilberedningen Tastaturlas
Temperatur Dgrlas under pyrolyse
Tilberedningstid

Klokkeslett tilberednings-
slutt (utsatt start)

M Tallet viser til anbefalt rille
[

CRG-1olv

=



¢ 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEHO@R (avhengig av modell)

- Sikkerhetsrist som forhindrer
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
Settes inn i rillen under risten med
handtaket mot ovnsderen. Pannen
brukes til & samle opp kraft og fett fra
grilling pa risten. Den kan brukes halvfull
med vann til vannbad.

- 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.

10



¢ 3 PRESENTASJON AV OVNEN

- Glideskinner

Glideskinnene gjgr det enkelt og mer
praktisk a 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 a
risikere & brenne deg. Glideskinnene gjor
det mye enklere a 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. Gjer det samme med
hayre skinne.

NB: den teleskopiske glidedelen av
skinnen skal kunne trekkes utover med
enden ® 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 a
demontere skinnene.

Klemmene som er festet pa hver skinne,
ma trykkes litt nedover for a frigjgre dem
fra rillen. Dra skinnen mot deg.
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Rad

For a unnga mye matos fra steking
av fett kjott anbefaler vi & ha litt vann
eller olje i bunnen av langpannen.

Tilbehgret kan deformeres ved

hgy varme, men det endrer ikke
funksjonsevnen. Tilbehgret far tilbake
sin opprinnelige form nar det er
avkjolt.
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FORSTE INNSTILLINGER -
SETTE | GANG

- Velg sprak

Forste gang du bruker ovnen eller etter
et strembrudd, ma du vri pa bryteren for
a velge sprak og trykke for & bekrefte
valget ditt.

- Stille inn klokken

12:00 blinker pa displayet.

Still inn fgrst timer og sa minutter ved a
vri bryteren og trykke for a bekrefte.
Ovnen viser klokkeslettet.

NB: Hvis du vil stille inn klokken pa nytt,
se kapittel «Innstillinger».

For du bruker stekeovnen for

forste gang, varm den opp tom i
omtrent 30 minutter pa maksimal
temperatur. Forsikre deg om at
rommet er luftet tilstrekkelig.
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- Oppstart - Hovedmeny

Trykk p& MENY-knappen —fora ga til
hovedmenyen nar ovnen bare viser
klokkeslettet.

Du vil se den forste
tilberedningsmodusen: Programvalg.
Vri bryteren for & ga gjennom alle
programmene :

Innstillinger

Langtidssteking

Trykk pa bryteren for & ga til valgt
modus.

Trykk pa tilbaketasten X3 for & ga
tilbake (unntatt i Iapet av tilberedningen)
og trykk noen sekunder pa av-tasten ®
for & sla av ovnen.
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TILBEREDNINGSMODUSER

Avhengig av hvor mye du vil detaljstyre
tilberedningen av oppskriften din, kan du
velge mellom fglgende moduser:
@ en oppskrift der du selv velger
tilberedningstype, temperatur

og steketid.

Velg modusen
«PROGRAMVALGN» for & lage

Velg modusen
«OPPSKRIFTER» for a lage
en oppskrift der du trenger
veiledning fra ovnen. Velg
matvaretype og vekt, og ovnen tar seg
av a velge innstillingene som passer
best.

Velg modusen «CHEF» for a

lage en oppskrift som styres

automatisk av ovnen. Velg en

oppskrift du vil lage fra en liste
over vanlige retter.

# 0 Velg modusen
m «LANGTIDSSTEKING» for &

lage en oppskrift som ovnen

helt og fullt setter sammen ved
hjelp av et bestemt elektronisk program
(langsom steking).

13

L1
@ PROGRAMVALG

Med denne modusen kan du selv
innstille alle steke- og bakeparameterne:
temperatur, tilberedningstype og
steketid.

Na&r ovnen bare viser klokkeslettet, trykk
pa MENY-tasten — for a ga til hoved-
menyen og bekreft modusen «Pro-
gramvalg».

- Vri bryteren for & velge tilberednings-
funksjon i listen nedenfor, og bekreft
valget:

Varmluft + tradisjonell

Varmluft

Tradisjonell

Tradisjonell eco

Grill + vifte

Undervarme + vifte

Variabel grill

Hold varm

Tining

Brod

Torketid

Sabbat (spesiell funksjon)

0800E000aDEE

Favoritter (du kan lagre 3
funksjoner)
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TILBEREDNINGSFUNKSJONER (avhengig av modell)

@Forvarm ovnen tom for du steker eller baker.

Posisjon Anbefalt temp °C Bruk
min - max
Varmluft + 205°C Spesielt godt egnet til kjott, fisk,
tradisjonell 35°C -230°C grennsaker, helst i ildfast keramikkform.
Varmluft* 180°C Spesielt godt egnet til hvitt kjeatt, fisk og
35°C - 250°C  grennsaker som skal veere saftige. For
steking av opptil 3 brett samtidig.
Tradisjonell 200°C Spesielt godt egnet til kjott, fisk,
35°C - 275°C  grennsaker, helst i ildfast keramikkform.
ECO* 200°C Med denne innstillingen kan du spare
Eco 35°C - 275°C  energi og oppna like gode stekeresultater
som ellers. Denne funksjonen krever ikke
forvarming.
Grill + vifte 200°C Fjeerkre og steker holder seg saftige og

100°C - 250°C

far en fin stekeskorpe pa alle sider.

Sett inn langpannen pa nederste rille.
Spesielt godt egnet til alle typer fjaerkre
eller steker , for «forsegling» og
giennomsteking av lammelar, entrecote.
Fiskestykker holder seg saftige og gode.

180°C
75°C - 250°C

Undervarme +

vifte

Spesielt godt egnet til kjott, fisk,
grennsaker, helst i ildfast keramikkform.

*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.

Legg aldri aluminiumsfolie i direkte kontakt med ovnsbunnen, den
akkumulerte varmen kan gdelegge emaljen.

14
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Posisjon Anbefalt temp °C  Bruk
min - max
Variabel grill 4 Spesielt godt egnet til grilling av
1-4 koteletter, pglser, brgdskiver og store
reker (pa rist. Steking med overvarme.
Grillen dekker hele ristens overflate.
Hold 60°C Spesielt godt egnet til heving av
m varm 35°C - 100°C  breddeig og annen gjeerdeig.
Formen settes pa ovnsbunnen,
temperaturen ma ikke overstige 40°C
(tallerkenvarmer, tining).
Tining 35°C Spesielt godt egnet til brgdbaking.

e 30°C - 50°C  Husk & sette en bolle med vann pa
ovnsbunnen slik at skorpen blir sprg og
gyllen.

Braed 205°C Spesielt godt egnet til bradbaking.
35°C - 220°C  Forvarm ovnen og sett bradet pa
bakeplaten pa 2. rille. Husk a sette en
bolle med vann pa ovnsbunnen slik at
skorpen blir sprg og gyllen.
@ Toerketid 80°C Denne funksjonen brukes til & terke
@ 35°C - 80°C enkelte matvarer som f.eks. frukt,
grennsaker, frg, rotgrennsaker, urter og
aromatiske planter. Se den spesifikke
tabellen om tarking nedenfor.
90°C Spesiell funksjon: ovnen gar i 25 eller 75

@ Sabbat

timer i strekk pa kun 90°C.

Rad for energisparing.
Unnga a apne deren under tilberedningen for & unnga varmetap.

15
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UMIDDELBAR STEKESTART
(Programvalg)

Nar du har valgt og bekreftet
stekefunksjonen, f.eks. Undervarme
+ vifte, anbefaler ovnen en eller to
rillenivaer.

- Sett retten inn i ovnen pa anbefalt niva.
- Trykk pa nytt pa bryteren for & starte
tilberedningen. Ovnen begynner straks
a varme opp.

NB: Enkelte innstillinger kan endres
for tilberedningen starter (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:

- Velg symbolet for temperatur og
bekreft.

- Vri bryteren for & endre temperaturen
og bekreft valget ditt.

STEKETID

Du kan legge inn steketiden ved & velge
symbolet pa steketid € og bekrefte.
Legg inn steketiden ved & vri bryteren
og bekreft.

Ovnen er utstyrt med funksjonen
«SMART ASSIST» som anbefaler
en steketid nar du programmerer en
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varighet. Denne tiden kan endres
avhengig av hvilken tilberedningsmodus
du har valgt.

Nedtellingen av tiden starter straks
steketemperaturen er nadd.

STEKING MED UTSATT START

Nar du innstiller steketiden, innstilles
klokkeslettet for stekeslutt automatisk. Du
kan endre klokkeslettet for stekeslutt hvis
du vil utsette stekingen.

- Velg symbolet for stekeslutt og
bekreft.

Nar klokkeslettet for stekeslutt er innstilt,
bekreft innstillingen.

NB: Du kan starte en tilberedning uten
a velge steketid eller stekeslutt. 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.
Ovnen viser en melding:
«Vil du stoppe den
tilberedningen?»

Bekreft den ved a velge «Aksepter» og
bekreft, eller fortsett tilberedningen ved
a velge «Aksepter ikke» og bekreft.

pagaende
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TORKEFUNKSJON

Tarking er en av de eldste metodene som
finnes for & konservere mat. Malet er a
fierne alt eller deler av vannet som finnes
i matvarene slik at de kan oppbevares,
og for & forhindre bakterievekst. Tarking
bevarer matvarenes neeringsverdi
(mineraler, proteiner og vitaminer).
Mat oppbevares best nar volumet
blir redusert, og det er enkelt & bruke
matvarene igjen nar de far tilfgrt vann.

Bruk bare ferske matvarer.
Vask dem ngye, la vannet renne av og
tork 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 parille 1 og 3).

Snu matvarer som har mye vann flere
ganger i lgpet av tgrkingen. Verdiene i
tabellen kan variere avhengig av typen
mat som skal tarkes, modenhet, tykkelse
og fuktighetsgrad.

Tabell for torking av matvarer

Frukt, grennsaker og urter Temperatur Vatriirggst i Tilbehgr
Frukt med frag (3 mm tykke skiver, 200 80°C 5.9 1 eller 2 rister
g pa hver rist)

Frukt med stein (plommer) 80°C 8-10 1 eller 2 rister
i%f{%:;:éer (gulrgtter, pastinakk) 80°C 5.8 1 eller 2 rister
Sopp i skiver 60°C 8 1 eller 2 rister
Tomat, mango, appelsin, banan 60°C 8 1 eller 2 rister
Radbete i skiver 60°C 6 1 eller 2 rister
Urter 60°C 6 1 eller 2 rister

17
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FAVORITTER
(i modusen Programvalg)

W

- Lagre en tilberedning

Funksjonen  «Favoritter»  brukes
til & lagre 3 oppskrifter i modusen
«Programvalg» som du lager ofte.

I modusen Programvalg, velg farst
tilberedning, temperatur og tid.

Vri bryteren og velg symbolet for a
lagre denne tilberedningen, og bekreft.

Skjermen foreslar a lagre disse
innstillingene i minne eller BA.
Velg et minne og bekreft. Tilberedningen
blir da lagret i minnet.

Bekreft pa nytt for a starte tilberedningen.

NB: Hvis de 3 minnene allerede er brukt,
vil en ny lagring overskrive den forrige.
Ingen utsatt start kan programmeres i
minnet.

- Bruk et minne som allerede er lagret
i funksjonen «Favoritter»

Ga til
bekreft.
Vri pa bryteren for & bla gjennom
funksjonene frem til symbolet «Favoritter

«.

- Velg ett av minnene som allerede er
lagret eller og trykk for &
bekrefte.

menyen «Programvalg»

09

Ovnen starter opp.
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MODUS «OPPSKRIFTER»

(3
[=m]

Denne modusen velger
stekeinnstillingene som egner seg for
retten du vil lage.

UMIDDELBAR STEKESTART

- Velg modusen «OPPSKRIFTER» nar
du er i hovedmenyen, og bekreft.

Ovnen foreslar flere kategorier som
inneholder mange retter (35 eller 50
avhengig av modell, se listen nedenfor):
- Velg kategorien, f.eks. «Fisk» og
bekreft.

- Velg en bestemt rett du vil lage, f.eks.
«grret» og bekreft.

For enkelte matvarer ma vekten (eller
starrelsen) oppgis.

- Du far et vektforslag. Legg inn vekten
og bekreft. Ovnen beregner automatisk
steketid og rilleniva, og viser dette i
displayet.

- Sett retten inn i ovnen og bekreft.

For enkelte retter ma ovnen

forvarmes for retten settes i ovnen.
Du kan apne ovnsdgren for & pensle
retten nar som helst i lapet av steketiden.
- Ovnen piper og stopper nar steketiden
er over. Skjermen indikerer at retten er
klar.
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LISTE OVER RETTER
(avhengig av modell)

[=]m]

FJAERKRE/NILT

Kylling

And
Andebryst *
Kalkun

KJOTT

Rosastekt lammeskulder
Rosastekt oksestek
Medium stekt oksestek
Gjennomstekt oksestek
Svinestek

Kalvestek
Kalvekoteletter *

e
risk

Laks
Orret
Fisketerrin

AVANSERTE RETTER

Lasagne
Pizza
Quiche

GRONNSAKER

Flategratinerte poteter
Fylte tomater
Bakte poteter
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BR@D

Butterdeig
Megrdeig
Pizzadeig
Boller
Braod
Baguetter

BAKVERK

Dessertpai
Crumble
Blgtkakebunn
Cupcakes

Créme caramel
Sjokoladekake
Kjeks/smakaker *
Formkake
Yoghurtkake

* For disse rettene ma ovnen

forvarmes for retten settes i ovnen.
Det star pa displayet at retten ikke
skal settes i ovnen for den har

nadd angitt temperatur.

Et lydsignal indikerer slutten pa

forvamingen. Nedtellingen av steketiden

starter fra dette lydsignalet.

Sett retten i ovnen pa anbefalt rille.

STEKING MED UTSATT START

Du kan endre klokkeslettet for stekeslutt
hvis du vil, ved & velge symbolet for
stekeslutt og bekrefte. Nar
klokkeslettet for stekeslutt er innstilt,
bekreft innstillingen.

Steking med utsatt start er ikke
mulig for oppskrifter som krever
forvarming.
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MODUS «CHEF»

Denne modusen gjgr 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.

Forvarming er ikke ngdvendig for
modusen «CHEF».
Retten MA settes i kald ovn.

UMIDDELBAR STEKESTART

- Ga til hovedmenyen og vri bryteren for
a velge tilberedningsmodusen «CHEF»
og bekreft valget.

Ovnen foreslar et utvalg av retter (se
listen over retter nedenfor).

- Velg en rett og bekreft.

- Trykk pa nytt pa bryteren for a bekrefte
og starte tilberedningen.

MERK:

Denne tilberedningsmodusen skjer i to
faser:

1- | Igpet av den forste sgkefasen

begynner ovnen & varme opp, og vil
ansla den best egnede steketiden.
Denne fasen varer mellom 5 og 40
minutter avhengig av retten.

VIKTIG: du ma ikke apne ovnsdgren
i denne fasen, ellers forstyrrer det
beregningen og registreringen av
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informasjon, og tilberedningen
vil avbrytes.

Denne sgkefasen er vist med en
animasjon 00Ce000,

2- Fase to: ovnen har anslatt riktig
steketid og animasjonen forsvinner.

Angitt resttid inkluderer steketiden i den
forste fasen.

Na kan du apne ovnsderen for a
pensle eller snu kjgttet eller maten.

- Ovnen stopper nar steketiden er over
og skjermen indikerer at retten er klar.

STEKING MED UTSATT START

Du kan endre klokkeslettet for stekeslutt
for du setter retten inn i ovnen pa anbefalt
rille.

Slik programmerer du utsatt start:
- Velg symbolet pa stekeslutt og en-
dre klokkeslettet for stekeslutt, og bekreft.
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LISTE OVER RETTER

5 Pizza

lar 300 g - 1,2 kg

ferdigpizza - fersk pasta
pizza/pasta som ferdigrett
hjemmelagd pizza/pasta

Sett den pa risten slik at bunnen blir
sprg (du kan legge et bakepapir mellom
risten og pizzaen for & unnga at ost ren-
ner over).

Oksestek (3 stekegrader):
lar 800 g - 1,6 kg

* gjennomstekt

Ta av sa mye spekk som mulig, det
avgir rgyk.

Ved slutten av tilberedningen, la kjottet
hvile 7-10 minutter.

Legg steken pa drypppannen.

« rosastekt

* medium stekt
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oY,
Svinestek
lar 700 g - 1,4 kg
svinekam
svinefilet

Sett steken pa risten med langpannen
under.

Ved slutten av tilberedningen, la kjat-
tet hvile 7-10 minutter.Tilsett salt ved
slutten av tilberedningen.

Kylling

kylling 1,4 kg - 2,5 kg
and, perlehgne

Sett kylling pa risten med langpannen
under.

Stikk hull i skinnet pa fijeerkre for tilbere-
dningen for & unnga sprut.

Fisk

lar 400 g - 1 kg

hel fisk (laks, arret, makrell)
fiskestek

Egner seg ikke til flat fisk.

Denne funksjonen ber bare brukes til
hel fisk tilberedt.

Bruk flerbruksskuffen.
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LISTE OVER RETTER

Middagspai

fersk quiche
frossen quiche

Bruk en aluminiumsform med
slippbelegg. Da vil bunnen veere spra.
Ta frossenquichen ut av formen fgr den
settes pa risten.

Kake
, lar 500 g - 1 kg

store kaker: formkake, sjokoladekake,
kakemiks.

Kaker bakt i en brgdform, rund form,
langpanne og alltid satt pa risten.

Du kan bake to kaker i bradform ved
siden av hverandre.
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RAD OG TIPS MODUS "CHEF"

* Pizza

- For & unnga at ost eller tomatsaus
renner over i ovnen kan du legge et
bakepapir mellom risten og pizzaen.

¢ Okse, svin, lam

- Kjottet ma alltid tas ut av kjeleskapet
slik at det blir romtemperert fgr det
stekes, ellers blir det hardt pga.
temperaturforskjellen. Romtemperert
kjatt blir gyllent pa utsiden og radt inni.
Ikke salt kjottet for det stekes. Saltet
trekker til seg blodet og tarker ut kjattet.
Snu kjottet med tresleiver. Hvis du
stikker hull i overflaten, siver blodet ut. La
alltid kjettet hvile 5-10 minutter nar det er
ferdigstekt. Pakk det inn i aluminiumsfolie
og sett det ved inngangen til den varme
ovnen. Da vil blodet, som ble trukket
utover under stekingen, flyte tilbake igjen
og irrigere steken.

- Bruk ovnsformer i keramikk da glass
farer til fettsprut.

- Unnga & lage snitt i lammesteken for
a sette inn hvitlgksfedd, ellers renner
blodet ut. Skyv heller hvitlaken mellom
kjottet og beinet, eller stek hvitlgken
uskrelt ved siden av steken og mos den
nar kjettet er ferdigstekt for & gi sausen
ekstra smak. Filtrer sausen og server
den sveert varm i en sauseskal.
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* Fisk

- Nar fisken kjgpes, ma den lukte godt og
mildt av sjgduft.

- Fisken ma veere fast og stiv, skjellene
ma sitte godt fast pa huden, gyet ma
veere vakent og bule ut, og gjellene skal
veere skinnende og fuktige.

e Terter, quiche

- Unnga glass- eller porselensformer.
De er for tykke, steketiden forlenges og
bunnen av paien blir ikke sprga.

- Fruktterter kan bli gjennomtrukne i
bunnen. Da kan du strg et par skjeer med
semulegryn, knuste kjeks, mandelmasse
eller sagogryn pa bunnen. Dette trekker
til seg overskytende saft fra frukten.
Fuktige eller frosne grgnnsaker
(purrelgk, spinat, brokkoli eller tomater).
For a unnga fuktig bunn kan du strg en
spiseskje med maisenna pa bunnen.

NOEN OPPSKRIFTER "CHEF"

Pizza

Base: 1 pizzadeig

* grennsaker:

6 ss tomatsaus + 100 g terninger
zucchini + 50 g terninger paprika + 50
g aubergine i ringer + 2 sma tomater
i ringer + 50 g revet Gruyere ost +
oregano + salt + pepper.

* med Roquefort, rgkt bryst:

6 ss tomatsaus + 100 g bryst + 100 g
terninger Roquefort + 50 g valngtter +
60 g revet ost.
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* med pglser, cottage cheese:
200 g drenert fraage blanc fordelt pa
deigen + 4 pglser i skiver + 150 g skinke
i strimler + 5 oliven + 50 g revet Gruyére
ost + oregano + salt + pepper.

quiches

Sokkel: 1 aluminiumsform (diameter 27
til 30 cm)

1 shortcrust konditori klar til bruk

3 bankede egg + 50 cl tung krem

Salt, pepper, muskatnatt.

Ulike palegg:

200 g ferdigkokt bacon,

eller 1 kg kokt endiv + 200 g revet
gouda,

eller 200 g brokkoli + 100 g baconbiter +
50 g bldmuggost,

eller 200 g laks + 100 g kokt spinat,
drenert.

Roastbiff

STEKT SAUTERNES
ROQUEFORT:

Svett 2 ss hakkede sjalottigk i smar.
Tilsett 10 ¢l Sauternes, la den fordampe.
Tilsett 100 g Roquefort, smelt forsiktig.
Tilsett 20 cl flytende krem, salt, pepper.
Kok opp.

saus med

Stek svinekjott
svisker

Be slakteren lage et hull langs hele
stekens lengde, legg rundt 20 svisker
inni. Server skiver med juice eller kaldt
med endiv salat.

- Svinekjott med
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Kylling

Fyll den med en fin haug med fersk
estragon eller belegg den med en
blanding av 6 fedd hvitlgk, knust med en
klype grovt salt og noen fa peppercorns.

Sitruspundskake

Karamell: 20 sukker terninger (200 g)
Kake: 4 egg

200g rastsukker

200g mel

200g godt smgr

2 ts gjeer

Frukt: 1 liten boks sitrusfrukter i sirup.
Tom frukten. Forbered en karamell. Nar
den har tatt farge, hell den i pannen; vipp
den slik at karamellen blir jevnt fordelt. La
avkjgle seg. Bland det mykgjorte smgret
i sukkeret med en elektrisk robot. Tilsett
hele eggene, etter hverandre, sa det
siktede melet. Avslutt med gjeer. Ordne
sitruskilene i en rosett over karamellen.
Hell rgren. Stek pa “GATEAU”. Unmold i
en fin tallerken, og server kald. Frukt kan
veere epler, paerer, aprikoser.

Sjokoladecupcakes

12 individuelle ramekins av aluminium
60 g smear

200 g bitter sjokolade (mer enn 50%
kakao)

100g rgrsukker

4 egg

1 pose bakepulver

70 g siktet mel.

Smelt sjokoladen med smgret pa veldig
lav varme. Arbeid eggeplommene med
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sukkeret til blandingen blir jevn. Tilsett
melet, den smeltede sjokoladen med
smgret og avslutt med gjeeren.

Pisk eggehvitene til de er stive og integrer
dem forsiktig i preparatet. Smar og mel
aluminiumsramkene lett, hell deigen i
dem (uten a lgpe dem rundt kantene).
Plasser ramekins pa bakeplaten, velg
“PETITS BUISCUITS”. Unmold og
la avkjoles pa et stativ. Server med
vaniljesaus eller kokosngatt is
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Denne tilberedningsmodusen brukes til
a steke kjgtt langsomt pa lav varme for
a mykne kjgttfibrene.

Det gir optimalt resultat.

MODUS
«LANGTIDSSTEKING»

Forvarming er ikke ngdvendig for
modusen LANGTIDSSTEKING.
Retten MA settes i kald ovn.

Matvarer som tilberedes pa lav

temperatur, ma vere ekstra
ferske. For fjeerkre er det sveert viktig
a skylle innsiden og utsiden godt, og
tgrke av med husholdningspapir for
steking.

UMIDDELBAR STEKESTART

- Ga til hovedmenyen og vri bryteren
for & velge tilberedningsmodusen
«Langtidssteking» og bekreft valget.
Ovnen foreslar et utvalg av retter (se
detaljert liste over retter nedenfor).

- Velg en rett.

- Nar retten er valgt, f.eks. kalvestek, sett
kjottet pa risten pa det gverste rillenivaet
som star pa displayet (nr. 2) og sett
langpannen pa rillen under (nr. 1).

- Vri pa bryteren for & bekrefte valget.
Stekingen starter.
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Ved slutten av stekingen stopper ovnen
automatisk og du hgrer et lydsignal.
- Trykk pa av-knappen ©.

STEKING MED UTSATT START

Du kan velge steking med utsatt start for
modusen «langtidssteking».

Velg programmet og velg symbolet for
stekeslutt & Displayet blinker, vri
bryteren for a stille inn klokkeslettet for
stekeslutt og bekreft.

Displayet av klokkeslettet for stekeslutt
slutter a blinke.
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m’ LISTE OVER RETTER

Kalvestek (4 timer)

Oksestek:
rosastekt (3 timer)

giennomstekt (4 timer)

Svinestek (5 timer)

@ Lam:

rosastekt (3 timer)

gjennomstekt (4 timer)
Kylling (6 timer)
Liten fisk (1 time 20 min)

Stor fisk (2 timer 10 min)

R SR

Yoghurt (3 timer)

NB: lkke bruk risten for disse
programmene: liten fisk - stor
fisk og yoghurt.
Sett dem rett pa langpannen pa rillen
som star pa displayet.
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INNSTILLINGER

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for a
velge «INNSTILLINGER» og bekreft.

Du kan foreta ulike innstillinger:
- klokkeslett, sprak, lyd, demomodus
og lampe.

Vri bryteren for & velge @nsket funksjon
og bekreft.

Gjgr innstillingene du gnsker, og bekreft
dem.

Klokkeslett

Endre klokkeslettet og bekreft. Endre
minuttene og bekreft pa nytt.

Sprak

Velg ditt sprak og bekreft.

<)) g

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.

Demomodus

Som standard er ovnen innstilt pa normal
varmemodus.

Hvis demomodus pa ovnen er aktivert
(posisjon ON), vil ovnen ikke varme.
Dette er modusen for & presentere
ovnen i butikken.

For & sette ovnen tilbake til normal
modus ma du velge OFF og bekrefte.
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Lampe

Det finnes to innstillingsvalg:

Posisjon ON: lampen lyser under alle
tilberedningene (unntatt ECO).

Posisjon AUTO: lampen i ovnen slukkes
etter 90 sekunder under tilberedningene.
Velg posisjon og bekreft.

Etter 90 sekunder uten at

brukeren foretar seg noe,
dempes lyset pa displayet for & spare
energi, og lampen i ovnen slukkes
(nar den er i modusen «AUTOp).
Hvis du trykker pa tilbaketasten 3
eller menytasten —, vil lyset aktiveres
igjen pa displayet og i ovnen under
tilberedningen om ngdvendig.
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LASING AV
KONTROLLPANELET

Barnesikring

Trykk samtidig pa tilbakeknappen Dog

menyknappen — inntil symbolet pa
hengelasen I8 vises pa displayet.

Du kan lase kontrollpanelet under
tilberedningen eller nar ovnen er slatt av.

NB: bare av-knappen ® kan brukes.

For a lase opp kontrollpanelet ma du
trykke samtidig pa tilbakeknappen 3 og
menyknappen = inntil symbolet pa
hengelasen I8l forsvinner fra displayet.

¢ 6 MINUTTNEDTELLING

MINUTTNEDTELLING

Denne funksjonen kan bare
brukes nar stekeovnen er slatt av.

- Ga til hovedmenyen, vri bryteren for
a velge «MINUTTNEDTELLING» og
bekreft.

0mOO0s vises pa displayet.

Still inn tidsuret ved a vri bryteren og
trykk for & bekrefte. Nedtellingen starter.
Nar tiden er omme, hgres et lydsignal.
Trykk pa hvilken som helst tast for a sla
av lyden.
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NB: Du kan nar som helst endre eller
avbryte en programmert tid pa tidsuret.
For & avbryte nedtellingen ma du ga til
tidsurmenyen og stille uret pa 0m00s.
Hvis du trykker pa bryteren under
nedtellingen, stopper du tidsuret.
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RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD:

YTRE OVERFLATE

Bruk en myk Kklut dynket i
rengjgringsmiddel for glass. Ikke bruk
skruekrem eller skuresvamp.

DEMONTERE RILLENE
Sidevegger med rillestenger:

Laft opp fremre del av rillestangen og
skyv hele rillen for & frigjgre kroken
foran. Dra hele rillen lett mot deg for &
frigjare krokene bak. Ta ut de to rillene
pa denne maten.

RENGJGRE DE INNVENDIGE
GLASSRUTENE

Advarsel

Bruk ikke skuremidler,
skruesvamper eller metalliske

skrapere for & rengjore ovnens
glassdor. Dette kan skrape opp
overflaten og fore til at glasset
sprekker.

For dgren demonteres, teork av
overskytende fett pa innsiden av glasset
med en myk klut og oppvasksape.

Apne dgren helt og blokker den ved
hjelp av en av plastkilene i plastposen

som felger med ovnen.

Ta av den fgrste klipsede glassruten:
Bruk den andre kilen (eller en
skrutrekker) og trykk pa festene Q rora
frigjare glassruten.

Dgren bestar av to ekstra glassruter
med et svart avstandsstykke i gummi i
hvert hjgrne.
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Ta dem av om ngdvendig for & rengjgre
dem.
Legg ikke glassrutene ned i vann.
Skyll med rent vann og terk 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.
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Fjern plastkilen.
Na er ovnen Klar til bruk igjen.

DEMONTERING OG MONTERING AV
«SENSOR» -PLATEN " (avhengig av
modell)

Du kan demontere «SENSOR» -platen
som indikerer tilstedeveerelsen av
en fuktighetssensor koblet til CHEF-
modus, men ikke avgjgrende for bruk.
Bruk plastkilen som fglger med for a
demontere dgrglasset.
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Demontering:

Skyv plastkilen mellom «SENSOR»
«platen og toppen av ovnen og gjer en
bevegelse nedover for & lgsne den.
Montering:

Tatak i «<SENSOR» -platen og sett hakkene

godt inn i de tilsvarende sporene
oppover.
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RENGJGRINGSFUNKSJON
(rengjoring av innsiden)

$
&%
a tilbehoret og rillestengene ut av

movnen for du starter en rengjoering
med pyrolyse. Nar ovnen rengjoeres
med pyrolyse, er det svaert viktig at alt
tilbehor som ikke taler pyrolyse, er tatt
ut av ovnen (glideskinner, bakeplate,
forkrommede rister) samt alle former
og beholdere.

SELVRENGJ@RING MED PYROLYSE

Denne ovnen har et
selvrengjgringsprogram med pyrolyse:
Pyrolyse vil si at ovnen varmes opp til
sveert hgy temperatur for & brenne vekk
smuss fra sprut og overkoking.

Fgr du starter en pyrolyserengjaring
av ovnen, ma du terke bort de starste
matrestene og smuss i ovnen. Tark av
fettrester pa deren med en fuktig svamp.
Av sikkerhetsmessige arsaker starter
ikke rengjaringsprogrammet for dgren
lases automatisk. Nar pyrolysen starter,
er det ikke mulig & apne daren.

STARTE SELVRENGJ@RING

Du kan velge mellom tre
pyrolyseprogrammer. Varigheten er
innstilt pa forhand, og kan ikke endres.

Pyro Express: 59 minutter

Dette programmet benytter
restvarmen i ovnen etter steking for
a foreta en hurtig selvrens av ovnens
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innside. Programmet renser en lite
skitten ovn pa under én time.

Den elektroniske overvakingen av
temperaturen i ovnen bestemmer om
restvarmen er tilstrekkelig for & oppna
et godt rengjagringsresultat. Hvis
restvarmen ikke er tilstrekkelig, starter
automatisk en pyrolyse pa 1 time og
30 minutter.

Pyro Auto: mellom

1 time 30 min. og

2 timer 15 min.
Rengjgring av  ovnen
energisparing.

Pyro Turbo: 2 timer

Grundig rengjgring av ovnens innside.

med

UMIDDELBAR SELVRENGJ@RING

- Velg funksjonen «RENGJZRING» nar
du er i hovedmenyen, og bekreft.

Velg det best egnede
selvrengjgringsprogrammet, f.eks.
Pyro Turbo, og bekreft.

Pyrolysen starter. Nedtellingen starter
sa snart du trykker pa bekreft.

| lgpet av pyrolysen, vises symbolet
B=pa displayet. Det betyr at dgren er
last.

Pa slutten av pyrolyse finner en
kjolefase sted etter hver pyrolyse, og
ovnen forblir utilgjengelig i lgpet av
denne tiden.
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Nar ovnen er kald, torker du ut

den hvite asken med en fuktig
klut. Ovnen er ren igjen og klar til a
brukes til steking og baking.

SELVRENGJ@RING MED UTSATT
START

Folg instruksjonene i forrige kapittel.

- Velg symbolet for sluttid (utsatt start)
Rog bekreft.

- Innstill klokkeslettet for slutten av
pyrolyseprogrammet du har valgt med
bryteren 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 ©
for a sla av ovnen.

BYTTE LYSPARE

Advarsel

Soerg for at ovnen er koblet fra
stromnettet for du skifter lyspaere for
a unnga risiko for elektrisk stot. Bytt
lyspare nar ovnen er avkjolt.

Spesifikasjoner for lyspaeren:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Du kan skifte lyspeeren selv nar
den ikke lenger fungerer. Skru av
beskyttelsesglasset og ta ut lyspaeren
(bruk gummihansker for & fa bedre
grep). Settinn en ny paere og sett tilbake
beskyttelsesglasset.

Dette produktet inneholder en lyskilde
av energieffektivitetsklasse G.
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- «AS» (Auto Stopp) vises pa displayet.
Denne funksjonen slar av ovnen hvis du
glemmer a gjere det. Sla AV ovnen.

- Feilkoden begynner pa bokstaven «F».
Ovnen har registrert en feil.

Sla av ovnen i 30 minutter. Hvis feilen
fortsatt vises, sla av strammen i minst ett
minutt.

Huvis feilen vedvarer, kontakt kundeservice.

- Ovnen blir ikke varm. Sjekk at ovnen
er tilkoblet strom eller om sikringen i
stremanlegget har gatt. Sjekk at ovnen
ikke er innstilt pa modusen «DEMO» (se
innstillingsmeny).

- Lampen i ovnen fungerer ikke. Skift
lyspeeren eller sikringen.

Sjekk at ovnen er tilkoblet stram.

- Kjoleviften fortsetter @ ga etter at
ovnen er slatt av. 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.

- Pyrolysen starter ikke. Kontroller at
daren er lukket. Kontakt kundeservice hvis
feilen vedvarer.

- Symbolet «last der» blinker pa
displayet. Feil med lasing av dgren,
kontakt kundeservice.
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- Vibrasjonsstoy.

Kontroller at strgmledningen ikke er i
kontakt med bakveggen. Dette har ingen
innvirkning pa enhetens funksjon, men
kan likevel generere vibrasjonsstay
under ventilasjon. Fjern enheten og flytt
ledningen. Bytt ovnen.v
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REPARASJONER

Eventuelle reparasjoner pa apparatet ma
utfgres av en fagperson som er kvalifisert
til & reparere merket. Nar du kontakter
kundeservice, gar det raskere & behandle
henvendelsen din hvis du oppgir alle
apparatets referanser (salgsreferanse,
servicereferanse, serienummer). Disse
referansene star pa merkeskiltet.

a
SERVICE: TYPE: m “ C €
- B LY
L Nr Madein France  pmmm

B: Salgsreferanse
C: Servicereferanse
H: Serienummer
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*
I:l Steketid
RETTER 7 F F 3 3 F |
&,c = gc E &“C = @’c = @7( = 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
§ Fjaerkre (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
= |kytiinglar 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
ﬁ Fiskerett 200 3 190 | 3 30-35
Foliedampet fisk 220 3 200 3 15-20
g Grateng (kokte grennsaker) 275 2 30
H] Flotegratinerte poteter 200 3 180 | 3 45
£ Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
T |Fylte tomater 170 | 3 170 | 3 30
Blotkakebunn 180 3 180 | 4 35
|Ru|lekake 220 3 180 2 190 | 3 5-10
|Bol|er 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 2 20-25
Formkake 180 & 180 3 180 & 45-50
Fruktpai 200 3 190 | 3 30-35
P |Smakaker 175 | 3 170 | 3 15-20
?“ 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 3 175 3 180 | 3 30-35
Terte med merdeig 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
S [Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
ﬁ Sufflé 180 2 50
% Pai 200 2 190 2 40-45
Brod 220 2 220 2 30-40
Ristet brod 275 |4-5 2-3

* Avhengig av modell
NB: Alt kjott ma sta i romtemperatur i minst 1 time for det settes i ovnen.

m Alle temperaturer og steketider er basert pa en forvarmet ovn.

OMREGNING: TALL TEMPERATUR I

Tall 1 2 3 4 5 6 7 8 maks 9
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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SAMSVARSTESTER I HENHOLD TIL STANDARD CEI 60350

MATVARE STEKE:‘IODUS RILLE TILBEHOR °C TID min. FORVARMING
Sandkaker (8.4.1) ; 5 brett 45 mm 150 30-40 ja
Sandkaker (8.4.1) ; 5 brett 45 mm 150 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) = 2+5 | brett45 mm + rist 150 25-45 ja
Sandkaker (8.4.1) 3 brett 45 mm 175 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+5 | brett45 mm + rist 160 30-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) — 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) ; 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) ; 2+5 brett 45 mm + 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 brett 45 mm + rist 170 25-35 ja
(g cheruen fet Zl 4 rist 150 30-40 ja
xy;“j)kake' uten fett 4 rist 150 30-40 ja
gﬁ‘j)"ake’ uten fett 2+5 | brett45mm+rist | 150 30-40 ja
(e aher uten fet 3 rist 150 30-40 ja
;‘g}’;‘_‘:)"ake’ uten fett 2+5 | brett45mm+rist | 150 30-40 i
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) wH 5 rist 275 3-6 ja

* Avhengig av modell NB: Nar tilberedningen bruker 2 riller, kan tiden variere.

Oppskrift med gjeer (avhengig av modell)

Ingredienser:
«Mel 2 kg ¢ Vann 1240 ml « Salt 40 g * 4 pakker terrgjeer
Bland deigen i kjskkenmaskinen 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. Sla av ovnen og la deigen heve
25-30 minutter i restvarmen.
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GEACHTE CLIENTE,
GEACHTE CLIENT,

De producten van De Dietrich ontdekken betekent unieke emoties voelen.
U wordt er onmiddellijk, vanaf de eerste oogopslag, door aangetrokken. De
kwaliteit van het design
uit zich in de tijdloze vormgeving en de verzorgde afwerkingen die elk
voorwerp elegant en verfijnd maken in perfecte harmonie
. Dan komt de onweerstaanbare drang om deze aan te raken.

Het De Dietrich design is gebaseerd op stevige en
prestigieuze materialen; er wordt voorrang gegeven aan authenticiteit. Door
het combineren van de meest geavanceerde technologie
met edele materialen, maakt De Dietrich oerdegelijke producten ten dienste
van culinaire hoogstandjes, een passie die wordt gedeeld
door al wie van lekker koken houdt. Wij wensen u veel voldoening in het
gebruik van dit nieuwe toestel.

Wij danken u voor uw vertrouwen.

r
&@ Het label "Origine France Garantie" verzekert de consument
NCE de traceerbaarheid van een product door een duidelijke en

2 objectieve bronvermelding te geven. Het merk DE DIETRICH
brengt dit label met trots aan op producten van onze Franse
fabrieken in Orléans en Vendéme.

=
~ T\
-
‘r
BVCert.6011825

[=] -5 [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>


http://www.dedietrich-electromenager.com/

INHOUDSOPGAVE

Veiligheid en belangrijke voorzorgsmaatregelen...........cccccoceciriiniiiennnnnne 4
1/ Installatie ... ———————— 6
8 8 = 7
3/ Voorstelling van de OVEN .........cccceiiieriniirinier e s ssmne s 8
De bediening en het display ..........ccocviiniiininii s 9
De aCCESSOIIeS ...ccivireeriiiier it 10
Eerste instellingen - inbedrijfstelling ..........cccccconiiiiinicnincne e 12
N YT 4T | 13
[ oY= o a4 Lo T 1 L= 13

KOOKFUNCLIES ....ooiieiiieiriie i 14

Bl o T T o 17

° Favorieten (opgeslagen Koken) .......cccccvemiiniennnsinissse s 18
Receptenstand ... 18
Chef-Kokstand ..........ccccciiiieerini i 20
Lage temperatuur stand ..........cccovemiiniiii e ———— 25
5/ INStElliNGEN ...eeriiiitirer e ————————— 27

O T et ————————————————————— 27

O TAAD i —————————————— 27

O SOUNM .ootiiiieirir i ——— 27

©DeMO MOAE ....ceriiuierreiiir i 27

O LampbeREEr ......ooicciiiiie i ————— 27

Vergrendelen van de bedieningsorganen ............ccccoiiriieieriinnieenennnes 28
L2 0 11 11T N 28
7 / Reiniging - ONderhoud ... 29
Buitenopperviak ... 29
Verwijderen van de NiVEAUS .........coccciiiiiiiiiimien e 29
Schoonmaken van de deurruiten ........cccerinnnnn e 29
Verwijderen en terugplaatsen van de “Sensor”-plaat ........cccccceecveeeernne. 30
Pyrolyse reinigingSfunctie ... 31
Vervangen van de lamp ... s 32
8 / Fouten en oploSSINGEeN ... 33
9 / Dienst Na VErkoop ......cccceiiiimiiniiniis s 34
10 / KOOKRUIP coveeieieeneeccceeee e e ss s ssmne e s s e sssn e s s s e s mnn e e e s mmn e s e s smnn e e s ennssmmnnns 35
BaKkplaten ... 35
Functionaliteitstests ..........cccocviiiiiii 36
Recepten met gist ........ooooiiiiiiiiiiiirr s ——————— 36



VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

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 toestel
uit of laat dit onmiddellijk

uitpakken. Controleer het
algemeen aanzicht. Laat
eventuele opmerkingen

noteren op de vrachtbrief
waarvan u een kopie bewaart.

Belangrijk:

Dit apparaat maﬁ_worden

?ebrwkt door kinderen
vanarf 8 jaar, en door personen
met lichamelijke, sensorische
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. Schoonmaak
en gebruikersonderhoud
mogen niet worden uitgevoerd
door kinderen zonder toezicht
Laat kinderen nooit
onbewaakt, om te vermijden
dat ze met het apparaat
zouden spelen.

WAARSCHUWING:

Het apparaat en de
bereikbare  onderdelen
worden warm tijdens het
gebruik. Wees voorzichtig
de verwarmingselementen
binnen in de oven niet aan te
raken. Kinderen jonger dan 8
moeten worden weggehouden
tenzij ze onder permanent
toezicht staan

— Dit apparaat is ontworpen
\éoor gebruik met gesloten
eur.

Voordat u een
pyrolysereiniging van uw oven
uitvoert, moet u eerst alle
accessoires en de belangrijkste
vlekken verwijderen.

In de reinigingsmodus
kunnen de opperviakken
warmer worden dan tijdens het
normale gebruik.

Het is raadzaam om kinderen
weg te houden.

— Gebruik geen stoomreiniger.
— Geen schuurmiddelen
of harde metalen krabbers
gebruiken om de glazen deur
van de oven schoon te maken.
Deze kunnen krassen op het
oppervlak en breuk van het
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glas veroorzaken.

LET OP :
Verzeker u ervan dat
het apparaat van het

elektriciteitsnet is afgekoppeld
voordat u de lamp vervangt,
om elk elektrocutiegevaar
te vermijden. Wacht tot het
apparaat afgekoeld is. Gebruik
een rubberen handschoen
om het losschroeven van het
vensterkapje en het lampje te
vereenvoudigen.

Het stopcontact moet na de
installatie goed bereikbaar
zijn. Het apparaat moet van
het elektriciteitsnet kunnen
worden afgekoppeld, door
middel van een stekker in
het stopcontact of door een
schakelaar te installeren op
de vaste voedingsleidingen,
volgens de installatieregels.

— Indien de voedingskabel is
beschadigd, moet deze door
de fabrikant, de klantenservice
of een ander gekwalificeerd
persoon veiligheidshalve
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.

— 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 van
de oven, 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 zowel onder het
werkblad (fig. A) als in een inbouwkast
(fig. B) worden geinstalleerd.

Let op: als de bodem van een meubel
open is (onder een werkblad of in een
kolom), moet de ruimte tussen de muur
en de plank waarop de oven staat,
maximaal 70 mm* zijn (fig. C).
Wanneer het meubel aan de achterkant
gesloten is, maak dan een opening van
50 x 50 mm om de elektrische kabel te

kunnen doorvoeren.

Maak de oven vast in het meubel.
Verwijder hiervoor de rubber blokjes
en boor een gat van @ 2 mm voor in de
wand van het meubel om te voorkomen
dat het hout barst. Maak de oven met
2 schroeven vast. Zet de rubber blokjes
terug.

@Advies

Om er zeker van te zijn dat u een
conforme installatie heeft, doet u het
best een beroep op een specialist in
huishoudtoestellen.




¢ 1 INSTALLATIE

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven moet worden aangesloten
met 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
stopcontact conform met de IEC 60083-
norm of een meerpolige schakelaar
in overeenstemming met de
installatieregels.

De beveiligingsdraad (groen-geel) is
aangesloten op de aardaansluiting
van het apparaat en moet worden
aangesloten op de aardaansluiting
van de installatie. De zekering van de
installatie moet 16 ampére zijn.

Onze verantwoordelijkheid zal 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.

warte, bruine
of rode draad

Groen/gele draad

m Opgelet:

Als de elektriciteitsinstallatie van uw
woning gewijzigd moet worden om uw
apparaat aan te sluiten, doet u best
een beroep op een gekwalificeerde
elektricien. Als de oven om het even
welk probleem geeft, koppelt u het
toestel af of verwijdert u de zekering
die met de lijn 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, dat aangeeft dat de
I ocbruikte apparaten van ander

afval dienen te worden gescheiden.

De recyclage van de apparaten die
door uw fabrikant wordt georganiseerd,
wordt op deze manier onder de
beste omstandigheden uitgevoerd,
overeenkomstig de Europese richtlijn
2002/96/EG betreffende elektrisch en
elektronisch afval.

Informeer bij uw gemeente of bij uw
verkoper naar de dichtstbijzijnde
inzamelplaats voor uw oude apparaten.
Wij danken u voor uw bijdrage aan de
bescherming van het milieu.
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VOORSTELLING VAN DE OVEN
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¢ 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

18:26

[ 200°C
@ 0:40
t520:00

Stoptoets van de oven e Displays

(lange druk) e Draaknop met drukzone in het

midden (niet demonteerbaar):
e Terugkeertoets

(valideert bij het zoeken van
de programmering, behalve

- voor het kiezen van de
programma’s of het verhogen of
verlagen van de waarden, door hier

bakken) aan te draaien.
- Voor het valideren van iedere
Q Toegangstoets tot MENU handeling door in het midden te
(bakken, instellen, timer, drukken.
reiniging)
SYMBOLEN VAN DE DISPLAYS
lB Starten van het bakken * Registratie bakwijzen in

het geheugen

E Stoppen van het bakken
Indicator vergrendeling

Temperatuurgraden toetsenbord
Q Baktijd P Indicator vergrendeling
van de deur tijdens een
Eindtijd bakken pyrolyse
(uitgestelde start)

— W Indicator aanbevolen roosterhoogte voor het in de oven
’ 1 Bl zetten van de gerechten

9



¢ 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (volgens het model)

- Rooster met kantelbeveiliging

Het rooster kan gebruikt worden om alle
schalen 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.

- “Smaken” roosters

Deze halve 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 schaal opgevangen
bakvocht.

10



¢ 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

- Systeem van schuifrails

Met het schuifrailsysteem wordt het
praktischer en gemakkelijker om voedsel
te hanteren aangezien de platen zachtjes
uitgehaald kunnen worden wat hun
gebruik maximaal vereenvoudigt. De
platen kunnen volledig uitgehaald worden
waardoor men er een volledige toegang
toe heeft.

Daarenboven zorgt hun stabiliteit ervoor
dat voedsel in alle veiligheid bewerkt en
gehanteerd kan worden, wat het risico op
brandwonden vermindert. Zo kunt u het
voedsel 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 het
niveau te halen. Trek de rail naar u toe.

11

@Advies

Om tijdens het bakken van vet viees
rookontwikkeling te vermijden, raden
wij u aan een klein beetje water of olie
in de lekbak te schenken.

@Als gevolg van de warmte kunnen
de accessoires vervormen, maar dit
heeft geen enkele invloed op hun
functie. Zodra zij afkoelen, krijgen zij
hun originele vorm weer terug.



¢ 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

EERSTE INSTELLINGEN -
INGEBRUIKNAME

- Selecteer de taal

Selecteer bij de eerste ingebruikname
of na een stroomonderbreking uw taal
door aan de knop te draaien en druk
hier vervolgens op om uw keuze te
valideren.

- Stel de tijd in
Het display knippert op 12:00.

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.

NB : Zie voor opnieuw wijzigen van de
tijd het hoofdstuk “Instellingen”.

@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.

12

- Starten - Algemeen menu

Druk op de toets MENU — voor toegang
tot het algemene menu wanneer de
oven alleen de tijd aangeeft.

U komt op de eerste bakwijze: de
Expert modus.

Draai de knop om de verschillende
programma’s door te lopen :

Instellingen

Chef-kok

Lage
temperatuur

Om naar de geselecteerde modus te
gaan, valideert u door op de knop te
drukken.

Om terug te keren (behalve tijdens het
bakken), drukt u op de terugkeertoets
3 en om de oven te stoppen, houdt u
de toets @ enkele seconden ingedrukt.
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DE BAKWIJZEN

Selecteer volgens uw kennisniveau van
het bakken van uw recept een van de

volgende modi:
waarvoor u zelf het type, de

temperatuur en de tijd van het

bakken kiest.

Selecteer de “EXPERT”
modus voor een recept

ﬁ Selecteer de  «RECEPTEN»
IEE modus voor een recept

waarvoor u hulp van de

oven nodig heeft. Kies
eenvoudigweg het voorgestelde type
voedingsmiddel en zijn gewicht en
de oven selecteert voor u de meest
geschikte parameters.

Selecteer de “CHEF-KOK?”

modus voor een automatisch

door de oven te beheren

recept. Kies uit een lijst van de
meest voorkomende gerechten degene
die u wilt bereiden.

#_n_ Selecteer de “LAGE
m TEMPERATUUR” modus
voor een geheel door de

oven beheerd recept, dankzij
een speciaal elektronisch programma
(langzaam bakken).

@ DE “EXPERT” MODUS

Met deze modus kunt u zelf alle
bakparameters instellen: temperatuur,
baktype, baktijd.

Wanneer de oven alleen de tijd
aangeeft, drukt u op de toets MENU —
voor toegang tot het algemene menu en
valideert u daarna de “Expert” modus.

- Draai de knop om de gewenste bak-
functie uit onderstaande lijst te kiezen
en valideer:

Gecombineerde warmte

Heteluchtfunctie

@

0800E00EEmEE

Traditioneel

Eco bakken
Geventileerde grill
Geventileerde bodem
Variabele grill
Warmhouden
Ontdooien

Brood

Drogen

Sjabbat (speciale functie volgens
het model)

Favorieten (voor registratie van 3
bakwijzen in het geheugen)

13
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BAKFUNCTIES (volgens het model)

@Verwarm voor het bakken uw oven leeg voor.

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.
Gecombineerde 205°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
warmte 35°C - 230°C Vvoorkeur in een aarden schotel.
Hete 180°C Aanbevolen voor om wit vlees, vis en
lucht* 35°C - 250°C  groenten mals te houden. Voor meerdere
bakbeurten tot 3 niveaus.
Traditioneel 200°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
35°C - 275°C  voorkeur in een aarden schotel.
ECO* 200°C Met deze positie wordt energie bespaard
Eco 35°C - 275°C  terwijl de kookkwaliteiten behouden
blijven. In deze sequentie is bakken
mogelijk zonder voorverwarmen.
Geventileerde 200°C Gevogelte en gebraad zijn sappig en

grill 100°C - 250°C

krokant 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.

180°C
75°C - 250°C

Geventileerde

bodem

Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
voorkeur in een aarden schotel.

*Bakwijze 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.

mPlaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de bodem, de
geaccumuleerde warmte kan het email aantasten.

14
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Stand T°C aanbevolen

min. - max.

Gebruik

Variabele 4
grill 1-4

Aanbevolen voor het grillen van koteletten,
worsten, sneetjes brood, gamba’s op het
rooster. Het bakken gebeurt met het
bovenste verwarmingselement. De grill
bedekt de volledige oppervlakte van het
rooster.

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).

Ideaal voor delicate voedingswaren
(fruittaarten, taarten met room,...). Het
ontdooien van vlees, broodjes, enz....
gebeurt aan 50°C (vlees op het rooster
met een bord eronder om het sap van de
ontdooiing op te vangen).

Aanbevolen sequentie voor het bakken
van brood. Denk eraan een schaaltje
water op de bodem te gieten voor een
knapperige en goudbruine Kkorst.

Sequentie voor het drogen van
bepaalde voedingsmiddelen, zoals fruit,
groenten, zaden, wortels en specerij- en
aromatische planten. Zie onderstaande
speciale tabel voor drogen.

Warm 60°C
WAIN Houden 35°C - 100°C

Ontdooien 35°C
g 30°C - 50°C

Brood 205°C
35°C - 220°C

Drogen 80°C
35°C - 80°C

90°C

@ Sjabbat

Speciale sequentie: de oven werkt 25 of
75 uur zonder onderbreking, uitsluitend
op 90°C.

@Tip voor energiebesparing.

Vermijd om tijdens het bakken de deur te openen, om warmteverlies te

voorkomen.

15
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ONMIDDELLIJK BAKKEN
(Expert modus)

Wanneer u uw bakfunctie geselecteerd
en gevalideerd heeft, bijvoorbeeld:
Geventileerde bodem, beveelt uw oven
een of twee roosterhoogtes aan.

- Plaats uw gerecht in de oven op het
aanbevolen roosterniveau.

- Druk opnieuw op de knop om met
bakken te beginnen. De temperatuur
begint onmiddellijk te stijgen.

NB : Sommige parameters kunnen
gewijzigd worden voor het starten
van het bakken (temperatuur, baktijd
en uitgestelde start), zie de volgende
hoofdstukken.

WIJZIGING VAN DE TEMPERATUUR

Volgens het baktype dat u al gekozen
heeft, stelt de oven u de ideale
baktemperatuur voor.

Dit kan op de volgende manier gewijzigd
worden:

- Selecteer het symbool temperatuur
en valideer.

- Draai de knop om de temperatuur te
wijzingen en valideer uw keuze.

BAKTIJD

U kunt de baktijd van uw gerechtinvoeren
door het symbool baktijd [€ te selecteren
en te valideren.

Voer de baktijd in door de knop te
draaien en valideer daarna.

Uw oven is voorzien van de functie
“SMART ASSIST” die tijdens het

16

programmeren van de tijdsduur u een
veranderbare baktijd aanbeveelt aan de
hand van de gekozen bakwijze.

Het aftellen van de tijdsduur begint
zodra de baktemperatuur bereikt is.

BAKKEN MET UITGESTELDE START

Wanneer u de kookduur afstelt, verhoogt
de eindtijd van het bakken automatisch.
U kunt deze eindkooktijd wijzigen indien
u wenst dat deze uitgesteld wordt.

-Selecteer het symbool einde baktijd
en valideer.

Valideer dit na het instellen van het einde
van de baktijd.

NB : U kunt een bakwijze starten zonder
de baktijd of de eindtijd te selecteren. In
dat geval stopt u het bakken wanneer
u vindt dat uw gerecht voldoende
gebakken is (zie hoofdstuk “Uitschakelen
tijdens het bakken”).

UITSCHAKELEN TIJDENS HET
BAKKEN

Om tijdens het bakken te stoppen, drukt
u op de knop.

De oven geeft de volgende melding:
“Wilt u uitschakelen tijdens het bakken?”.
Bevestig door “lk accepteer’ te
selecteren en valideer of selecteer “Ik
weiger” om door te gaan met bakken.
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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
1en 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.

Tabel ter indicatie voor het drogen van uw voedingsmiddelen

Fruit, groenten en kruiden Temperatuur T:jndlslg:#r Accessoires.
Fruit met pitjes (in plakken van 3 mm 80°C 5.9 1 of 2 roosters
dik, 200 g per rooster)

Fruit met pitten (pruimen) 80°C 8-10 1 of 2 roosters
Eetbgre 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

17
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FAVORIETEN
(In de Expert modus)

W

- Een bakwijze opslaan in het
geheugen
Met de functie “Favorieten” kunnen

3 recepten die u vaak maakt in de
“Expert” modus worden opgeslagen.

Selecteer in de Expert modus eerst een
bakwijze, zijn temperatuur en de baktijd.
Selecteer vervolgens het symbool B4
door de knop te draaien, om deze
bakwijze in het geheugen op te slaan,
en valideer.

Het scherm stelt dan voor deze
parameters te registreren in een
geheugen of B Kies er een
van en valideer. Uw bakwijze is nu in
het geheugen opgeslagen.

Valideer opnieuw om het bakken te
starten.

NB: Als de 3 geheugens al bezet zijn, zal
iedere nieuwe registratie in de plaats van
de vorige komen.

Tijdens het opslaan in het geheugen is
geen uitgestelde start mogelijk.

- Gebruik een reeds in de functie
“Favorieten” geregistreerd geheugen

Ga naar het menu “Expert”, valideer.
Doorloop de functies tot aan het symbool

“Favorieten  “door de knop te draaien.
- Selecteer een van _de_ reeds
geregistreerde geheugens of
en druk om te valideren.

De oven schakelt in.

18

DE “RECEPTEN” MODUS

(3
[=m]

Deze modus kiest voor u de gepaste
bakparameters volgens het te bereiden
voedingsmiddel en zijn gewicht.

ONMIDDELLIJK BAKKEN

- Selecteer de “RECEPTEN” modus
wanneer u in het algemene menu bent
en valideer.

De oven stelt u meerdere categorieén
voor, waarin zich talrijke gerechten
bevinden (35 of 50 volgens het model,
zie onderstaande lijst):

- Selecteer de categorie, bijvoorbeeld
“Visgerechten” en valideer.

- Kies het specifieke te bereiden gerecht,
bijvoorbeeld “forel” en valideer.

Voor sommige voedingsmiddelen moet
het gewicht (of de maat) ingevoerd
worden.

- Er wordt dan een gewicht voorgesteld.
Voer het gewicht in en valideer; de
oven berekent dan automatisch de
baktijd en geeft deze aan, alsmede de
roosterhoogte.

- Plaats uw gerecht in de oven en
valideer.

mVoor sommige recepten moet de
oven voorverwarmd worden, alvorens
het gerecht in de oven te plaatsen.

U kunt uw oven openen en uw gerecht
begieten op ieder willekeurig moment
tijdens het bakken.

- De oven rinkelt en schakelt uit wanneer
de baktijd is afgelopen; uw scherm geeft
dan aan dat het gerecht klaar is.
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E[:Jl GERECHTENLIJST
GEVOGELTE
Kip
Eend
Eendenborstfilet *
Kalkoen

8B
VLEES

Rozige lamsschouder

Rood gebakken rundvlees
Medium gebakken rundvlees
Goed doorbakken rundvlees
Varkensgebraad
Kalfsgebraad

Kalfsrib *

=
s

Zalm
Forel
Visterrine

TRAITEUR

Lasagne
Pizza
Quiche

GROENTEN

Gegratineerde aardappelen
Gevulde tomaten
Hele aardappelen
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BROOD EN DEEG

Bladerdeeg
Kruimeldeeg
Gerezen deeg
Brioche

Brood
Stokbrood

GEBAK

Fruittaart

Crumble

Caketaart

Cupcakes

Créme karamel
Chocoladetaart
Zandkoekjes / Cookies *
Cake

Yoghurttaart

* Voor deze recepten moet de oven
voorverwarmd worden, alvorens de
bereiding in de oven te plaatsen.

Op het scherm wordt aangegeven

dat de bereiding niet in de oven
geplaatst moet worden, voordat deze de
juiste temperatuur bereikt heeft. Een
pieptoon geeft aan dat het voor-
verwarmen klaar is; het aftellen van de
tijd gaat vanaf dat moment in. Plaats uw
gerecht nu in de oven op het aanbevolen
roosterniveau.

BAKKEN MET UITGESTELDE START

U kunt, als u dat wenst, het einde van de
baktijd wijzigen door het symbool einde
baktijd &l te selecteren en vervolgens te
valideren. Valideer dit na het instellen van
het einde van de baktijd.

mVoor de recepten die voorverwarmd
moeten worden, is geen uitgestelde
start mogelijk.
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DE “CHEF-KOK” MODUS

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.

mEris geen enkele voorverwarming
nodig om de “CHEF-KOK” modus te
gebruiken.

Het bakken moet ALTIJD met een
koude oven beginnen.

ONMIDDELLIJK BAKKEN

- Selecteer in het algemene menu de
bakwijze “CHEF-KOK” met de knop en
valideer.

De oven biedt een keuze aan gerechten
(zie onderstaande gerechtenlijst).

- Selecteer uw gerecht en valideer.

- Valideer opnieuw op de knop om met
bakken te beginnen.

mLET OP:

Deze bakwijze gebeurt in 2 fasen:

1- Een eerste zoekfase waarin de oven
begint op te warmen en de ideale baktijd
bepaalt. Deze fase duurt 5 tot 40 minuten
volgens het gerecht.
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m BELANGRIJK: open de deur niet
tildens deze fase om de berekening
en de opslag van de gegevens niet in
de war te brengen, het bakken zal
dan geannuleerd worden.

Deze zoekfase wordt weergegeven door
een bewegende afbeelding 000000,

2- Een tweede bakfase: de oven heeft de
benodigde tijd aangepast, de bewegende
afbeelding verdwijnt.

De aangegeven resterende duur houdt
rekening met de baktijd van de eerste
fase.

Umag de deur nuopenen, bijvoorbeeld
om het gebraad te begieten of uw
vlees om te keren.

- De oven wordt uitgeschakeld wanneer
de baktijd verstreken is en uw scherm
geeft dan aan dat het gerecht klaar is.

BAKKEN MET UITGESTELDE START

U kunt het uur waarop het bakken voltooid
is wijzigen, alvorens uw gerecht in de
oven te plaatsen op het voorgestelde
niveau.

Om tot een uitgestelde start over te
gaan,

- Selecteer het symbool einde bakti-
jd en wijzig het einde van de baktijd, al-
vorens te valideren.
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Pizza

(300 g tot 1,2 kg)

pizza traiteur - verse pasta
pizza gebruiksklaar deeg
pizza «huisgemaakt» deeg

Plaats deze op het rooster voor een
krokante bodem (u kunt een blad bak-
papier tussen het rooster en de pizza le-
ggen om de oven te beschermen tegen
uitlopende kaas)

Rundergebraad (3 bakwijzen):
(800 g tot 1,6 kg)

* rood gebakken rundvlees
+ medium gebakken &
rundvlees

» goed doorbakken rundvlees

Neem zoveel mogelijk spek weg: dit ve-
roorzaakt rook.

Laat op het einde van de baktijd het in
een aluminiumfolie gewikkelde vlees 7
tot 10 min rusten, alvorens dit aan te
snijden.

Leg het vlees op de lekbak.

Varkensgebraad
>S4 (700 g tot 1,4 kg)
rug

filet

Plaats het gebraad op het rooster van
het rooster + lekbakgeheel.

Laat op het einde van de baktijd het
vlees 7 tot 10 min rusten. Voeg zout toe
wanneer het koken voltooid is.

Kip

kippen (1,4 kg tot 2,5 kg)
jonge wijfieseend, parelhoen

Plaats het kip op het rooster van het
rooster + lekbakgeheel.

Prik in de huid van gevogelte om spatten
te vermijden.

Vis

(400 gr tot 1 kg)

hele vissen (goudbrasem, heek, forel,
makreel)
, hiet geschikt voor platvissen

Gebruik deze functie alleen voor hele
vissen.
Gebruik de multifunctionele lade.
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Hartige taart

quiches vers
quiches diepgevroren

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.

Cake
(500 g tot 1 kg)

familietaarten cake
gesuikerd), evenveeltje
gebruiksklare bereidingen die in zakjes
worden aangeboden.

(gezouten,

Taarten die in een cakevorm, ronde,
vierkante... vorm bereid worden en altijd
op het rooster geplaatst worden.
Mogelijkheid om 2 cakevormen naast
elkaar te bakken.
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TIPSENPRAKTISCHERICHTLIJNEN
“CHEF-KOK”

Pizza

Om te voorkomen dat kaas of
tomatensaus in de oven loopt, kunt u
vetvrij papier tussen het rooster en de
pizza leggen.

Taarten/Quiches

Gebruik geen glazen of porseleinen
schalen: ze zijn te dik, daardoor is
de baktijd langer en de onderkant van
het deeg niet knapperig. Bij gebak met
vruchten kan de onderzijde van de taart
nat worden: u kunt dan een paar lepels
fijne griesmeel, fijngemaakte biscuitjes,
amandelpoeder of tapiocameel op
het deeg strooien, dat neemt bij het
bakken het vocht op. Bij vochthoudende
of diepvriesgroenten (prei, spinazie,
broccoli of tomaten) kunt u de
deegbodem bestrooien met een eetlepel
maizena.

Vis

Bij aankoop moet de vis vers en
aangenaam ruiken. De vis moet stevig
zijn, de schubben moeten goed hechten
aan het vel, het oog moet helder zijn
en bol staan en de kieuwen moeten
glimmen en vochtig zijn.

Rundvlees/Varkensvlees/Lamsvlees

Haal vlees altijd geruime tijd voor het
bakken uit de koelkast: een te snelle
koud-warm wisseling maakt het vlees
taai, zo krijgt u een runderbraadstuk dat
rondom goudbruin is, rood van binnen en
warm tot middenin. Het vlees niet zouten
voordat u het bakt: zout absorbeert het
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bloed en droogt het vlees uit. Draai het
vlees met behulp van spatels: als u erin
prikt loopt het bloed eruit. Laat het vlees
na het bakken altijd 5 tot 10 minuten
rusten: wikkel het in aluminiumfolie en
leg het bij de ingang van de warme
oven: het bloed dat naar de buitenkant
is getrokken tijdens het bakken zal
terugstromen en beter verdeeld worden
over het braadstuk .

Gebruik een aardewerken braadslee: bij
gebruik van glas heeft u meer kans op
opspattend vet.

Vermijd een lamsbout met knoflook
te prikken omdat het dan zijn bloed
verliest, steek de knoflook liever tussen
het vlees en het bot, of bak ongepelde
knoflookteentjes mee naast de lamsbout
en maak ze fijn na het bakken om de
saus mee op smaak te brengen ; filter
en dien heel warm op in een sausvloot.

ENKELE RECEPTEN “CHEF-KOK”

Pizza

Basis: 1 pizza deeg

*met groenten: 6 eetlepels tomatensaus
+ 100 g in blokjes gesneden courgettes
+ 50 g in blokjes gesneden paprika +
50 g in schijfies gesneden aubergines
+2 kleine tomaten in schijfies + 50 g
geraspte gruyere + oregano + zout +
peper.

*met roquefort en gerookt spek: 6
eetlepels tomatensaus + 100 g spek +
100 g roquefort in blokjes + 50 g noten +
60 g geraspte gruyere.

*met worst en kwark: 200 g uitgelekte
kwark over het deeg uitgestreken +
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4 worstjes in schijffies + 150 g ham
in reepjes +5 olijven + 50 g geraspte
gruyere + oregano + zout + peper.

Quiches

Basis: 1 aluminium vorm van 27 tot 30
cm

1 pizza deeg klaar voor gebruik.

3 geklutste eieren + 50 cl dikke room.
zout, peper, nootmuskaat.
Verschillende toevoegingen:

200 g voorgekookt spek,

of - 1 kg gekookte witlof + 200 g geraspte
Goudse kaas.

of - 200 g broccoli + 100 g spek + 50 g
blauwschimmelkaas.

of -200 g zalm +100 g gekookte
uitgelekte spinazie.

Runderbraadstuk met SAUTERNES-
ROQUEFORT saus:

Laat 2 eetlepels fijngeknipte sjalotjes
in boter slinken. Voeg 10 cl Sauternes
toe, laat dat verdampen. Voeg 100
g Roquefort toe en laat dat zachtjes
smelten. Voeg 20 cl vloeibare room toe,
zout, peper. Breng aan de kook.

Varkensbraadstuk Varkensgebraad
met pruimen

Vraag de slager een gat te maken over
de gehele lengte van het braadstuk, stop
daar een twintigtal pruimen in. Dien op in
plakken gesneden met de saus of koud
met witlofsalade.
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ENKELE RECEPTEN “CHEF-KOK”

Pizza

Basis: 1 pizza deeg

*met groenten: 6 eetlepels tomatensaus
+ 100 g in blokjes gesneden courgettes
+ 50 g in blokjes gesneden paprika +
50 g in schijfies gesneden aubergines
+2 kleine tomaten in schijfies + 50 g
geraspte gruyere + oregano + zout +
peper.

*met roquefort en gerookt spek: 6
eetlepels tomatensaus + 100 g spek +
100 g roquefort in blokjes + 50 g noten +
60 g geraspte gruyere.

*met worst en kwark: 200 g uitgelekte
kwark over het deeg uitgestreken +
4 worstjes in schijffies + 150 g ham
in reepjes +5 olijven + 50 g geraspte
gruyere + oregano + zout + peper.

Quiches

Basis: 1 aluminium vorm van 27 tot 30
cm

1 pizza deeg klaar voor gebruik.

3 geklutste eieren + 50 cl dikke room.
zout, peper, nootmuskaat.

Verschillende toevoegingen:

200 g voorgekookt spek,

of - 1 kg gekookte witlof + 200 g geraspte
Goudse kaas.

of - 200 g broccoli + 100 g spek + 50 g
blauwschimmelkaas.

of -200 g zalm +100 g gekookte
uitgelekte spinazie.

Runderbraadstuk met SAUTERNES-
ROQUEFORT saus:
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Laat 2 eetlepels fijngeknipte sjalotjes
in boter slinken. Voeg 10 cl Sauternes
toe, laat dat verdampen. Voeg 100
g Roquefort toe en laat dat zachtjes
smelten. Voeg 20 cl vloeibare room toe,
zout, peper. Breng aan de kook.

Varkensbraadstuk Varkensgebraad
met pruimen

Vraag de slager een gat te maken over
de gehele lengte van het braadstuk, stop
daar een twintigtal pruimen in. Dien op in
plakken gesneden met de saus of koud
met witlofsalade.

Kip

Vul het met een bosje verse dragon
of bestrijk het met een mengsel van
6 teentjes gestampte knoflook, een
mespuntje grof zout en een paar
peperkorrels.

Citrusvruchtencake

Caramel: 20 suikerklontjes (200g).

De cake zelf: 4 eieren.

200 g kristalsuiker.

200g bloem.

200 g roomboter.

2 theelepeltjes gist.

Vruchten: 1 kleinblikje citrusvruchten in
siroop.

Giet de vruchten af. Maak karamel. Als
de karamel kleurt, giet hem dan in de
springvorm ; een beetje hellen om de
caramel goed te verdelen. Laat afkoelen.
Meng de zachtgemaakte boter en de
suiker in de kom van een keukenrobot.
Doe de hele eieren er een voor een bij,
dan de gezeefde bloem. Doe als laatste
het bakpoeder erbij. Leg de stukken
fruit in een rozet op de karamel. Giet
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het deeg erop. Zet de cake in de oven
op stand “CAKE”. Haal uit de vorm en
leg op een mooie ovenschotel, koud
opdienen. U kunt ook appels, peren
of abrikozen gebruiken in plaats van
citrusvruchten.

Chocoladekoekjes

12 kleine aluminium ovenschaaltjes.

60 g boter.

200 g bittere chocolade (meer dan 50%
cacao).

100 g fijne suiker.

4 eieren.

1 zakje gist.

70 g gezeefde bloem.

Smelt de chocolade met de boter op
een heel zacht vuurtje. Roer de suiker
door het eigeel tot het mengsel glad
is. Voeg de bloem toe, de gesmolten
chocolade met de boter en als laatste
het bakpoeder. Klop de eiwitten stijf en
voeg ze voorzichtig toe aan het mengsel.
Beboter de aluminium vormpjes en
bestrooi met een beetje bloem, giet
het deeg erin (zonder op de randen
te morsen). Zet de vormpjes op de
gebaksplaat en selecteer “KOEKJES”.
Haal ze uit de vormpjes en laat ze
op een rooster afkoelen. Serveer er
vanillesaus (créme anglaise) of cocos-
ijs bij.
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7

Met deze bakwijze worden de vezels
van het vlees lekker mals, door het
langzaam bakken, in combinatie met vrij
lage temperaturen.

Het bakresultaat is optimaal.

DE “LAGE
TEMPERATUUR” MODUS

mEr is geen voorverwarmen nodig
voor de LAGE TEMPERATUUR modus.
Het bakken moet ALTIJD met een
koude oven beginnen.

mVoor het bakken op Ilage
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.

ONMIDDELLIJK BAKKEN

- Selecteer in het algemene menu de
bakwijze «Lage Temperatuur’ met de
knop en valideer uw keuze.

De oven biedt een keuze aan gerechten
(zie de details van de gerechten
hieronder).

- Selecteer uw gerecht.

- Na het selecteren van het gerecht,
bijvoorbeeld kalfsgebraad, legt u het
vlees op het rooster op het bovenste
niveau, weergegeven op het scherm
(niveau 2) en schuift u de lekbak op het
niveau daaronder (niveau 1).

- Valideer uw keuze door op de knop te
drukken. Het bakproces start.
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De oven schakelt automatisch uit
wanneer en geeft een geluidsignaal.
- Druk op de uittoets®.

BAKKEN MET UITGESTELDE START

U kunt voor een uitgestelde start kiezen
wanneer u op “lage temperatuur” bakt.
Selecteer na uw programma
geselecteerd te hebben, het symbool
einde baktijd . Het display knippert, stel
het einde van de baktijd in door aan de
knop te draaien en valideer.

Het display met het einde van de baktijd
knippert niet meer.
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—_—r
m GERECHTENLIJST

Kalfsgebraad (4.00u)

Rundergebraad:
8N rood gebakken (3.00u)
Goed doorbakken (4.00u)

Varkensgebraad (5.00u)

Lamsvlees:

rozig (3.00u)

goed doorbakken (4.00u)

)

Kip (6.00u)
Kleine vissen (1.20u)
Grote vis (2.10u)

Yoghurt (3.00u)

o EE N

LET OP: Het rooster niet
gebruiken voor de volgende
programma’s: kleine vissen - grote
vis en yoghurt.

Leg deze rechtstreeks op de lekbak op
het op het scherm aangegeven niveau.
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FUNCTIES INSTELLINGEN

- Selecteer in het algemene
menu de functie «INSTELLINGEN” met
de knop en valideer.

U kunt uit verschillende instellingen
kiezen:

- de tijd, de taal, het geluid, de demo
modus en het beheer van de lamp.

Selecteer de gewenste functie 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.

De taal

Kies uw taal en valideer.

CQD 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.

De DEMO modus

De oven is standaard ingesteld op de
normale verwarmingsmodus.

Indien deze in de DEMO modus
wordt ingeschakeld (ON stand), de
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presentatiemodus voor de producten in
de winkel, zal hij niet verwarmen.

Om hem weer in de normale modus te
plaatsen, zet u deze op OFF en valideert
u uw keuze.

Het 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 90 seconden tijdens het bakken.
Kies uw stand en valideer.

E Na 90 seconden zonder actie van
de kant van de gebruiker vermindert
de helderheid van het display om het
energieverbruik te beperken en dooft
de lamp van de oven (wanneer deze in
de “AUTO” modus staat).

Door op de toetsen terug X3 of menu
— te drukken, wordt de lichtsterkte
van het display hersteld en wordt,
indien nodig, de Ilamp weer
ingeschakeld tijdens het bakken.
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BEDIENINGSSLOT
Kinderbeveiliging

Druk tegelijkertijd op de toetsen terug |
en menu — totdat het hangslot symbool
8 vordt weergegeven op het scherm.

Het bedieningsslot is toegankelijk tijdens
het bakken en wanneer de oven uitstaat.

N.B.: alleen de uittoets O blijft actief.

Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd
op de toets terug ¥ en menu — totdat
het hangslot symbool Il van het scherm
verdwijnt.

¢ 6 TIMER

TIMERFUNCTIE

Deze functie kan alleen
gebruikt worden wanneer de oven uit
staat.

- Selecteer in het algemene menu
de functie «TIMER” met de knop en
valideer.

0m00s wordt weergegeven om het
scherm.

Stel de timer in door aan de knop te
draaien en druk om te bevestigen, het
aftellen begint.

Wanneer de tijd verstreken is, klinkt er
een geluidssignaal. Om dit te stoppen,
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drukt u op een willekeurige toets.

NB : Het is mogelijk om op elk gewenst
moment de timerprogrammering te
wijzigen of te annuleren.

Keer voor het annuleren terug naar
het menu van de timer en zet deze op
00mO00s.

Als u tijdens het aftellen op de knop
drukt, stopt u de timer.
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REINIGING EN ONDERHOUD:

BUITENOPPERVLAK

Gebruik een zachte, vochtige doek
met glasreiniger. Gebruik geen
schuurmiddelen noch harde spons.

DEMONTAGE
NIVEAUHOUDERS

Zijwanden met niveauhouders:

VAN DE

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 niveaus.

BINNENKANT VAN DE RUITEN

Let op

Geen schuurmiddelen,
schuursponsjes of harde metalen
krabbers gebruiken om de glazen deur
van de oven schoon te maken. Deze
kunnen krassen op het oppervlak en
breuk van het glas veroorzaken.

Verwijder voor het demonteren met
een zachte doek en afwasmiddel de
vetvlekken aan de binnenkant van het
glas.

Open de deur volledig en blokkeer
deze met de in het plastic zakje met uw
apparaat meegeleverde plastic wiggen.

Verwijder het eerste vastgeklikte glas:
Druk met de andere wig (of een
schroevendraaier) in de inkepingen
om het glas los te klikken.

De deur bestaat uit twee extra glazen
platen met in iedere hoek een vulstuk
van zwart rubber.
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Verwijder deze, indien nodig, om ze te
reinigen.

Dompel het glas niet in water onder.
Spoel met water, veeg droog met een
niet pluizende doek.

Zet na het reinigen de vier rubber blokjes
terug met de pijl naar boven en zet alle
glazen platen weer terug.

Steek het laatste glas in de metalen
blokjes, klik dit daarna vast, met de zijde
met “PYROLYTIC” zichtbaar en naar
u gericht.
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Verwijder de plastic wig.
Uw toestel is opnieuw operationeel.

DEMONTAGE EN HERMONTAGE
VAN DE "SENSOR" PLAAT
(volgens het model)

U kunt de "SENSOR" -plaat demonteren
die de aanwezigheid aangeeft van een
vochtigheidssensor die is gekoppeld
aan de CHEF-modus maar niet
essentieel is voor gebruik. Gebruik de
meegeleverde kunststof wig om het
deurglas te demonteren.

—

Demontage:

Schuif de plastic wig tussen de
"SENSOR" plaat en de bovenkant van
de oven en maak een neerwaartse
beweging om hem los te maken.

Hermontage:
Pak de "SENSOR“&Iaat vast en steek
de inkepingen stevig in de

corresponderende sleuven naar boven.
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{} REINIGINGSFUNCTIE

¢¢" (in de ovenruimte)
m 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, verchroomde
roosters) samen met alle recipiénten.

ZELFREINIGING D.M.V. PYROLYSE

Deze oven is uitgerust met een
zelfreinigingsfunctie d.m.v. pyrolyse:
Pyrolyse is een verwarmingscyclus
van de ovenruimte bij zeer hoge
temperatuur, waarbij alle vuil die
afkomstig is van spatten of morsen
verwijderd wordt.

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.

EEN ZELFREINIGINGSCYCLUS
UITVOEREN

U kunt uit drie pyrolysecycli kiezen.
De voorgeselecteerde tijden kunnen
niet gewijzigd worden:
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Pyro Express: 59 minuten

Deze specifieke functie

profiteert van de tijdens een vorige
bakbeurt verzamelde warmte voor
een snelle automatische reiniging van
de ovenruimte: een niet al te vuile
ovenruimte wordt in minder dan een
uur gereinigd.
De elektronische temperatuurbewaking
van de ovenruimte bepaalt of de
restwarmte in de ovenruimte voldoende
is voor een goed reinigingsresultaat.
Zo niet, dan wordt automatisch
overgegaan tot een pyrolyse van
anderhalf uur.

Pyro Auto: tussen

1.30u en 2.15u
voor een minder
verbruikende reiniging.

Pyro Turbo: 2.00u
+*

voor een grondigere reiniging
van de ovenruimte.

energie

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 Turbo en valideer.

De pyrolyse start. Het aftellen van
de tijd begint onmiddellijk na de
bevestiging.

Tijdens de pyrolyse verschijnt het
symbool in de programmakiezer om
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aan te geven dat de deur vergrendeld
is.

Aan het einde van de pyrolyse vindt
er een afkoelfase plaats, uw oven blijft
gedurende deze tijd niet beschikbaar.

@Gebruik, wanneer de oven is
afgekoeld, een vochtige doek om de
witte as te verwijderen. De oven is
schoon en opnieuw beschikbaar om
te bakken naar uw keuze.

AUTOMATISCHE REINIGING MET
UITGESTELDE START

Volg de instructies in de voorgaande

paragraaf.
- Selecteer he ymbool eindtijd
(uitgestelde start) en valideer.

- 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 O te
drukken.
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VERVANGING VAN DE LAMP

mLet op

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.

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 met
energie-efficiéntieklasse G.



¢ 8 STORINGEN 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.
Schakel de oven 30 seconden 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.

- De koelventilator blijft aan na het
uitschakelen van de oven. Dat is
normaal, deze kan tot maximaal een uur na
het bakken blijven werken om de oven te
ventileren. Bij langer dan een uur, contact
opnemen met de servicedienst.

- De pyrolysereiniging wordt niet
uitgevoerd. Controleer de sluiting
van de deur. Neem contact op met de
Servicedienst als de storing aanhoudt.

- Het symbool “deurslot” knippert
op de display. Deurslot defect, bel de
servicedienst.

Trillingsgeluid.

Controleer of het netsnoer geen contact
maakt met de achterwand. Dit heeft geen
invioed op de goede werking van uw
toestel, maar kan bij ventilatie toch een
trilingsgeluid genereren. Verwijder uw
apparaat en verplaats het snoer. Vervang
je oven.
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¢ 9 SERVICEDIENST

INTERVENTIES

Eventuele interventies aan uw apparaat
moeten worden uitgevoerd door een
gekwalificeerde professionele technicus
van het merk. Om bij het opbellen
de verwerking van uw verzoek te
vergemakkelijken, gelieve de volledige
referentie van uw apparaat bij de hand
te houden (commerciéle referentie,
servicereferentie, serienummer). Deze
informatie wordt weergegeven op het
identificatieplaatje.

Ve

i C€E

Made in France
J

SERVICE:

BHEaR =
2
m

Nr

.

B: Commerciéle referentie
C: Servicereferentie
H: Serienummer
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GERECHTEN T T T T 5 T BAKDUUR
Varkensgebraad (1kg) 200 2 60
Kalfsgebraad (1kg) 200 2 60-70
Rundergebraad 240 2 30-40
< |Lamsvlees (bout, schouder 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 60
ﬁ Gevogelte (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 60
n Kippenbouten 220 3 210 3 20-30
Varkens- / kalfsrib 210 3 20-30
Runderribben (1kg) 210 3 210 3 20-30
Schaapsribben 210 3 20-30
Geroosterde vis 275 4 15-20
é Gebakken vis (goudbrasem) 200 3 30-35
Vis in folie 220 3 15-20
@ [Soaratneres st e s | 2 o
& Gratins dauphinois 200 3 45
o |Lasagne 200 | 3 45
< |Gevulde tomaten 170 | 3 30
'Sponscake - Luchtige cake 180 3 35
Opgerolde cake 220 3 180 2 5-10
Brioche 180 | 3 200 | 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 20-25
Cake - Evenveeltje 180 3 180 3 45-50
Kersenvlaai 200 3 30-35
g Cookies - Zandkoekjes 175 3 15-20
W |Kugelhopf 180 2 40-45
; Schuimgebak 100 4 100 4 60-70
Madeleines 220 3 5-10
Soezendeeg 200 3 180 3 30-40
Kleine bladerdeeghapjes 220 3 5-10
Savarin 180 3 175 3 30-35
Taart van kruimeldeeg 200 1 30-40
Taart van fijn bladerdeeg 215 1 20-25
Pastei 200 | 2 80-100
o Pizza van kruimeldeeg 240 1 15-18
< |Quiches 190 1 180 1 35-40
% Soufflé 180 | 2 50
% Taart met deegdeksel 200 2 40-45
= Brood 220 2 30-40
|Geroosterd brood 275 |45 23

* volgens model
Laat alle vlees minstens 1 uur op kamertemperatuur staan alvorens het in de oven te plaatsen.

m Oven voorverwarmen tot de vermelde temperatuu.

THERI TIDFER MET OVEREENSTEMMENDE GRADENWAARDE I
CIJFER 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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KEURINGSTESTS VOLGENS NORM IEC 60350

VOEDINGSMIDDEL ~ |BAKWIJZEN| RICHEL | OPMERKINGEN °Cc TIUD s
Zandkoekijes (8.4.1 — 5 Plaat 45mn 150 30-40 JA
Zandkoekjes (8.4.1 ; 5 Plaat 45mn 150 25-35 JA
Zandkoekjes (8.4.1 ; 2+5 Plaat 45mn + Rooster 150 25-45 JA
Zandkoekjes (8.4.1 3 Plaat 45mn 175 25-35 JA
Zandkoekjes (8.4.1 2+5 | Plaat45mn + Rooster | 160 30-40 JA
Cakejes (8.4.2) _ 5 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) ; 5 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) ; 2+5 | Plaat45mn + Rooster [ 170 20-40 JA
Cakejes (8.4.2) 3 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) 2+5 | Plaat45mn + Rooster | 170 25-35 JA
Zachte taart zonder vet
(8.5.1) Z] 4 Rooster 150 30-40 JA
éa;f;t)e taart zonder vet 4 Rooster 150 30-40 JA
Zachte taart zonder vet
(8.5.1) 2+5 Plaat 45mn + Rooster 150 30-40 JA
Zachte taart zonder vet
(8.5.1) 3 Rooster 150 30-40 JA
Zachte taart zonder vet
(8.5.1) 2+5 Plaat 45mn + 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
gt-ezg-;a)tineerde bovenzijde 5 Rooster 275 36 JA

* volgens model

LET OP: Wanneer u bakt op 2 niveaus kunnen de bereidingen op verschillende tijdstippen
uit de oven gehaald worden.

Ingrediénten:

* Bloem 2 kg e Water 1240 ml  Zout 40 g * 4 zakjes gedroogd bakpoeder

Recept met gist (volgens model)

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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SZANOWNI
KLIENCI

Poznanie produktéw De Dietrich to przezycie jedyne w swoim rodzaju.
Wrazenie uroku jest natychmiastowe od pierwszego spojrzenia.
Jako$¢ wzornictwa wyrdznia sie poprzez ponadczasowg estetyke
i staranne wykonczenie powodujagce, ze wszystkie przedmioty
sg eleganckie i wyrafinowane i w doskonatej harmonii miedzy sobg. Nastepnie
przychodzi nieodparta ochota, by dotknac.

Design De Dietrich to rowniez wytrzymate i prestizowe materiaty -
zawsze doceniamy autentycznosc¢. tgczac najnowoczesniejszg technologie
ze szlachetnymi materiatami, De Dietrich zapewnia realizacje produktéw
0 wysokiej jakosci w stuzbie sztuki kulinarnej, pasji dzielonej przez wszystkich
mitognikéw kuchni. Zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania Panstwa
nowego urzgdzenia.

Dziekujemy Panstwu za zaufanie.

VGl Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentowi
identyfikowalno$¢ produktu, podajgc jasne i obiektywne
2 wskazanie zrédta. Marka DE DIETRICH z dumg umieszcza te
etykiete na produktach z naszych francuskich fabryk z siedzibg
w Orleanie i Vendéme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>
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WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

SATOWAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA, KTORE NALEZY
DOKLADNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WYKORZYSTANIA

W PRZYSZLOSCI.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie

internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzgdzenia nalezy natychmiast
je rozpakowac. Sprawdzi¢
ogolny wyglakd urzgdzenia.

pisa¢c wszelkie ewentualne
zastrzezenia na potwierdzeniu
dostawy i zachowac jego jeden
egzemplarz.

Uwaga:

Urzgdzenie moze byc¢

uzywane przez dzieci
w wieku powyze| 8 lat i osoby,
0 ograniczonych mozliwosciach
fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub pozbawionych
doswiadczenia lub wiedzy,
i’eZeIi sg one pod nadzorem
ub wczedniej otrzymaty
instrukcje dotyczgce pewnej
obstugi urzadzenia | zrozumiaty
zagerZenia, ktorym mogag
po

egac.
— Dzieci nie moga
wykorzystywa¢ urzadzenia

do zabawy. Czyszczenie
i konserwacja nie mogg by¢
wykonywane przez dzieci
pozostawione bez dozoru.

— Nalezy nadzorowac dzieci,
aby upewni¢ sie, ze nie bawig
sie urzgdzeniem.

OSTRZEZENIE:
— Dostepne czeéci urzadzenia
moga nagrzewac sie w trakcie
uzywania. Nalezy uwazac,
zeby nie dotykac¢ elementow
%rzejnych wewnagtrz piekarnika.
zieci w wieku ponizej 8 lat
nalezy trzyma¢ z dala od
urzgdzenia, chyba ze znajdujg
sie pod statym nadzorem.
— Urzgdzenie jest
zaprojektowane do pieczenia
przy zamknietych drzwiczkach.
— Przed przystgpieniem do
czilszczenla pirolitycznego
nalezy wyjaC z piekarnika
wszystkie akcesoria oraz
oczysci¢ piekarnik z wiekszych
zabrudzen.
— Podczas czyszczenia,
powierzchnie mogg nagrzac
sie bardziej niz w trakcie
normalnego uzytkowania.
Zaleca sie, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.
— Nie uzywac urzgdzenia do
czyszczenia parg.
— Nie stosowa¢ do
czyszczenia szklanych
drzwi piekarnika $ciernych
preparatow czyszczgcych
ani twardych metalowych



WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

drapakdéw, poniewaz mozna
porysowa¢ powierzchnie
I spowodowac pekniecie szkta.

OSTRZEZENIE :

Upewnic sie, Zze urzadzenie jest
wytgczone od zasilania przed
rzystgpieniem do wymiany
ampy, aby unikng¢ ryzyka
porazenia prgdem. Rozpoczgc

czynnosci po ostygnieciu
urzgdzenia. Aby odkrecié
oprawe i lampe, uzywac

gumowej rekawicy, ktéra utatwi
demontaz.

Gniazdko pradu powinno by¢
dostepne po instalacji. Nalezy
przewidzieC sposob odtgczenia
urzgdzenia od sieci zaslilajgcej
za pomocg gniazdka pradu lub
zintegrowanego wytgcznika
w statym uktadzie przewoddéw
zgodnie z regutami instalacji.

— Jesli kabel zasilania jest
uszkodzony, powinien zostac
wymieniony przez producenta,
iego serwis posprzedazn
u osoby o podobnyc
kwalifikacjach w celu uniknigcia
zagrozenia.

— Urzadzenie moze by¢
zainstalowane pod blatem lub
w kolumnie jak pokazano na
schemacie instalaciji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposob, aby
odlegtos¢ od sgsiedniego mebla
wynosita co najmniej 10 mm.
Mebel do zabudowy kuchenki

powinien by¢ wykonany
z materiatu odpornego
na wysokg temperature (lub
okryty takim materiatem).
la ~zapewnienia wiekszej
stabilnosci nalezy przymocowac
piekarnik w szafce za pomocg
2 Srub w przewidzianych do tego
otworach.
— Aby unikng¢ przegrzania,
urzagdzenia nie nalezy montowac
za drzwiami ozdobnymi.
Urzadzenie to jest
przeznaczone do uzytku
domowego i podobnego, takiego
jak: Kuchenki przeznaczone dla
pracownikow sklepow, biur i w
Innych miejscach ract/j
Gospodarstwa rolne. Uzywanie
przez gosci hotelowych,
motelowych i innych obiektow
mieszkalnych; pokoje goscinne.
Podczas wykonywania
jakichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzadzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowaé
parametréw tego urzgdzenia,
poniewaz bedzie to
stanowi¢ 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, w ktérym piekarnik moze byc¢
wbudowany.

Urzgdzenie moze zostaC zainstalowane
pod blatem (rys. A) lub w kolumnie
(rys. B).

Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte (pod
blatem lub w postaci kolumny), odstep
pomiedzy $ciang, a blatem, na ktérym
ustawiony jest piekarnik musi wynosi¢
maksymalnie 70 mm * (rys. C, rys. D).
Jezeli mebel jest z tylu zamkniety, nalezy
wykonac¢ otwér o rozmiarach 50 x 50 mm dla

przeprowadzenia przewodu elektrycznego.

Zamocowac¢ piekarnik wewnatrz mebla.
W tym celu nalezy wyjg¢ ograniczniki
gumowe i wywierci¢ otwory 0 @ 2 mm
w $ciance mebla, aby unikng¢ rozszczepienia
drewna. Zamocowac piekarnik za pomocg
2 $rub. Ponownie zatozy¢ ograniczniki
gumowe.

@ Porada

Aby zapewnié zgodnos¢
instalacji, nalezy w razie potrzeby
zlecic¢ przeprowadzenie prac
technikowi wyspecjalizowanemu
w dziedzinie artykutéw gospodarstwa
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PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Urzadzenie powinien by¢ podtgczony za
pomocg znormalizowanego przewodu
zasilajgcego 3-zytlowego o przekroju
1.5mm?(1f+1z+ uziemienie), ktory powinien
by¢ podtgczony do sieci 220-240V~ poprzez
znormalizowane gniazdko IEC 60083 lub
mechanizm odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalacji.
Zyta ochronna (zielono-zétta) jest
podtgczona do styku urzgdzenia
i powinna byC potgczona z uziemieniem
instalacji. W instalacji musi zosta¢
zastosowany bezpiecznik 16 amp.

Nasza firma nie ponosi zadnej
odpowiedzialno$ci w razie jakichkolwiek
wypadkow lub szkdd spowodowanych brakiem
lub nieprawidtowym wykonaniem uziemienia,
badz niewtasciwym podigczeniem urzadzenia.

Przewod
niebieski \

Ziemia

&

brazowy lub czerwon

— Przewdd zielono-zotty

m Uwaga:

Jezeli w celu poditgczenia urzadzenia
domowa instalacja elektryczna
musi zosta¢ zmodyfikowana, nalezy
zleci¢ wykonanie niezbednych prac
wykwalifikowanemu elektrykowi.
W razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnika nalezy natychmiast odigczyé
urzadzenie od zasilania lub wyjgé
bezpiecznik jego instalacji zasilania.

° 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego
urzadzenia nadajg sie do recyklingu.
Zachecamy do ich recyklingu i do
umieszczenia ich w przewidzianych
w tym celu pojemnikach, a tym samym do
przyczynienia sie w ten sposob do ochrony
$rodowiska.
Urzadzenie zawiera réwniez
wiele materiatdbw podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie
B ;najduje sie symbol, ktory
oznacza, ze zuzyte urzgdzenia nie
powinny by¢ mieszane z innymi odpadami.

7

Recykling urzadzen organizowany przez
producenta sprzetu, zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejskg 2002/96/WE
dotyczgcg zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.

W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktow zbidrki zuzytego
sprzetu nalezy zwrdci¢ sie do wtadz lokalnych
lub sprzedawcy.

Dziekujemy za Panstwa wspétprace na rzecz
ochrony srodowiska.
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PREZENTACJA PIEKARNIKA
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0 Pasek elementéw sterowania

e Lampka

e Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysokos$ci)
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ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

- X0 | 18:26
e :| §{ 200°C

™ 0:40
Q _ " . t520:00

Przycisk wytaczania piekarnika o Wyswietlacze

0 (dtuzsze wcisniecie przycisku)

Pokretto z przyciskiem srodkowym

Przycisk powrotu (bez mozliwosci demontazu):
(zatwierdzanie wyszukiwania - umozliwia wybér programéw oraz
programu, kiedy piekarnik nie zwiekszanie lub zmniejszanie wartosci
dziata) poprzez przekrecanie pokretta.

- umozliwia zatwierdzenie wybranych

O Przycisk dostepu do MENU dziatan poprzez wcisniecie przycisku.

(pieczenie, ustawienia, minutnik,
Czyszczenie)

SYMBOLE WYSWIETLACZY

Zapamietywanie programow
pieczenia

Rozpoczecie pieczenia

Zakonczenie pieczenia
Wskaznik blokowania klawiatury
Stopnie temperatury
Wskaznik blokowania drzwiczek
podczas czyszczenia pirolizg

0E&

Czas pieczenia
Godzina zakonczenia

pieczenia (pieczenie
rozpoczynane z opoznieniem)

— Pl \Wskaznik zalecanej wysokosci stopni dla poszczegoinych

CRG-1olv

=
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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 (uktadajgc
produkty bezposrednio na kratce).

Wiozyé ogranicznik przed przewrdceniem

sie w taki sposob, aby byt skierowany w gigb

piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45 mm

Mocowana w wycieciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Stuzy do zbierania sokdw i tuszczu
ociekajgcego podczas pieczenia, moze

rowniez zosta¢ wypetniona wodg do potowy
i uzyta do gotowania w kgpieli wodne;j.

- Grille ,,smakowe”

Ztozone z dwdch czesci grille ,smakowe”
mogg by¢ wykorzystywane niezaleznie od
siebie, jednak muszg by¢ umieszczone
w naczyniach lub w brytfannie w taki
sposob, aby element zabezpieczajgcy przed
przewrdceniem sie byt skierowany w gtgb
piekarnika.

Uzycie tylko jednego grilla umozliwia
podlewanie produktéw sokiem, ktéry gromadzi
sie W naczyniu.

10
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- System szyn uchylnych

Dzigki zastosowaniu systemu szyn uchylnych,
pieczenie staje sie bardziej praktyczne i
tatwe, poniewaz ptyty mogg by¢ wyjmowane
w sposob catkowicie wygodny, co
zdecydowanie utatwia postugiwanie sig nimi.
Ptyty mogg zosta¢ catkowicie wyjete, co
umozliwia ich catkowitg dostepnosc.
Ponadto, ich stabilno$¢ umozliwia pieczenie
produktow w sposob catkowicie bezpieczny,
ograniczajgc ryzyko poparzenia. Wyjmowanie
produktéw z piekarnika jest zdecydowanie
tatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ SZYN
UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami, nalezy
wybra¢ wysoko$¢ stopni (od 2 do 5), na ktorej
majg zostaC zatozone szyny. Zamocowaé
lewg szyne w lewym stopniu, dociskajgc
wystarczajgco mocno z przodu i z tytu szyny,
aby 2 tapy znajdujgce sie z boku szyny
zostaty zamocowane w stopniu. Wykonacé te
samg czynnos¢ z prawg szyna.

UWAGA: teleskopowa cze$¢ uchylna szyny
musi rozktada¢ sie do przodu piekarnika,
a ogranicznik znajduje sie po stronie
uzytkownika.

Zatozy¢ 2 stopnie z przewodami, a nastepnie
umiesci¢ 2 szyny na ptycie - system jest
gotowy do uzycia.

Aby zdemontowaé szyny, nalezy ponownie
wyjac stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w dét tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolni¢ je ze stopnia.
Pociagnac¢ szyne do siebie.
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@Porada

Aby unikng¢ wydzielania sie dymu
podczas pieczenia tlustego miesa,
zalecamy umieszczenie na spodzie
brytfanny niewielkiej ilosci wody lub oleju.

@Pod wplywem wysokiej temperatury
akcesoria moga ulega¢ odksztalceniu, nie
zakloca to jednak w zaden sposob ich
funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztatty.
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PIERWSZE CZYNNOSCI REGULACYJNE

ODDANIE DO EKSPLOATACJI

- Wybér jezyka

Podczas  pierwszego  uruchamiania
urzadzenia lub po przerwie w dostawie
pradu nalezy wybra¢ jezyk, przekrecajgc

pokretto, a nastgpnie wcisng¢, aby
zatwierdzi¢ wybor.

- Ustawienie godziny

Wys$wietlacz pokazuje godzine 12:00

i miga.

Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty,
przekrecajgc pokretto, a nastepnie weisnac,
aby zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik wyswietli godzine.

UWAGA: Aby zmodyfikowa¢ godzine,
nalezy wykona¢ czynno$ci opisane
w rozdziale ,Ustawienia”.

@Przed pierwszym uzyciem piekarnika,
nalezy rozgrza¢ go bez produktow przez
30 minut z maksymalng temperatura.
Upewni¢ sie, ze pomieszczenie jest
odpowiednio wentylowane.
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- Uruchamianie - Menu gtéwne
Wcisna¢ przycisk MENU =, aby przejsc¢ do
menu gtdwnego, kiedy

na wyswietlaczu pokazywana jest jedynie
godzina.

Urzadzenie przetgczy sie do pierwszego
trybu dziatania: jest nim tryb Ekspert.
Przekreci¢  pokretto,
poszczegodlne programy :

aby  wyswietli¢

Ustawienia

Minutnik

Szef kuchni

Niska
temperatura

Aby przej$¢ do wyswietlanego trybu, nalezy
wcisng¢ pokretto.

Aby powroci¢ (nie jest to mozliwe podczas
pieczenia), nalezy wcisng¢ przycisk powrdt
9, a aby wytgczy¢ piekarnik, wcisng¢
i przytrzymac przez kilka sekund przycisk
wylgczania \.
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TRYBY DZIALANIA

W zaleznosci od poziomu znajomosci
wybranej receptury, mozliwe jest wybranie
jednego z nastepujacych trybow dziatania:
@ w  ktorym uzytkownik sam
okresla typ typ pieczenia, jego

temperature i czas.

Wybranie trybu ,EKSPERT”
umozliwia wykonanie przepisu,

Wybranie trybu ,PRZEPISY”
umozliwia wykonanie przepisu,
w  ktorym uzytkownik bedzie
korzystat z podpowiedzi
piekarnika. Wystarczy wybra¢ rodzaj
pieczonego produktu i jego ciezar, a
piekarnik automatycznie wybierze najbardzie;
odpowiednie parametry.

Wybranie trybu “Szef kuchni”

umozliwia wybranie przepisu

wykonywanego Ww sposob

catkowicie automatyczny przez
piekarnik. Nalezy wybrac z listy najczesciej
przygotowywanych potraw te, ktéra ma
zostac upieczona.

|4 -wmmn Wybranie trybu ,Niska
m temperatura” umozliwia wybranie
przepisu wykonywanego w sposob

catkowicie automatyczny przez

piekarnik przy wykorzystaniu specjalnego
programu (pieczenie w niskiej temperaturze).

@ TRYB .EKSPERT”

Tryb ten umozliwia ustawienie przez
uzytkownika wszystkich parametrow
pieczenia: temperatury, typu pieczenia,
czasu pieczenia.

Kiedy piekarnik wyswietla wytacznie
godzine, wcisng¢ przycisk MENU =, aby
przejs¢ do menu gtéwnego, a
nastepnie zatwierdzi¢ wybor trybu
~Ekspert”.
- Przekreci¢ pokretto, aby wybrac¢ jedng
z funkcji pieczenia z nastepujacej listy
i zatwierdzi¢ ja:

Grzanie mieszane
Termoobieg

Tradycyjne

Gotowanie ekologiczne

Grill z obiegiem powietrza

Grzanie od dotu + wentylator

Grill zmienny

E000EmEE

Utrzymywanie w cieple
Rozmrazanie
Chleb

Suszenie

)

Ustawienie Szabas
(funkcja specjalna)

Ulubione (umozliwia
zapamietanie
3 programow pieczenia)
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=

FUNKCJE PIECZENIA (w zaleznosci od modelu)

@Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrzac piekarnik bez produktow.

Potozenie

T°C zalecana

Uzytkowanie

min. - maks.

Grzanie 205°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
mieszane 35°C -230°C i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
Termoobieg* 180°C Tryb zalecany dla zachowania miekkosci
35°C -250°C  biatego migsa, ryb i warzyw. Do pieczenia
wielokrotnego na maksymalnie 3 poziomach.
I:I Tradycyjne 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
35°C -275°C  iwarzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
ECO* 200°C Tryb zapewnia oszczedno$¢ energii przy
ECO 35°C -275°C  réwnoczesnym zachowaniu jakosci pieczenia.
W przypadku tej sekwencji pieczenie
moze zosta¢ wykonane bez nagrzewania

wstepnego.
200°C Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce

Grill z obiegiem
powietrza

100°C - 250°C

ze 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
miekkosS¢ pieczeni z ryb.

Grzanie od dotu

+ wentylator

180°C
75°C - 250°C

Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczacymi oznakowania energooszczednosci, w sposéb okreslony przepisami
rozporzagdzenia europejskiego UE/65/2014.

Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej bezposrednio na ptycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze spowodowaé uszkodzenie emaliowanej

powtoki.
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Uzytkowanie

Zalecane do grillowania kotletéw, kietbasek,
chleba, krewetek uktadanych na ruszcie.
Podgrzewanie odbywa sie za pomocg
elementu goérnego. Grill pokrywa catg
powierzchnie rusztu.

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,
ze $mietang...). Rozmrazanie miesa, butek
itp. odbywa sie w temperaturze 50°C (mieso
nalezy uktada¢ na siatce, a pod spodem
ustawia¢ naczynie na sok z rozmrazania).

Sekwencja zalecana podczas pieczenia
chleba. Pamieta¢, aby na dnie piekarnika
ustawi¢ naczynie z wodg, by uzyskac
chrupiacg i ztocistg skdrke.

Sekwencja umozliwiajgca suszenie
niektorych produktéw, takich jak owoce,
warzywa, ziarna, korzenie, przyprawy i
aromaty. Patrz zamieszczona ponizej tabela
dotyczgca suszenia.

Potozenie T°C zalecana

min. - maks.
Grill zmienny 4

1-4

Utrzymywanie 60°C
WA\ cicple 35°C - 100°C

Rozmrazanie 35°C
! 30°C - 50°C

y Pieczywo 205°C
35°C - 220°C

Suszenie 80°C
35°C - 80°C

90°C

Ustawienie
Szabas

Sekwencja specjalna: piekarnik dziata przez
25 lub 75 godzin bez przerwy, wytgcznie
w temperaturze 90°C.

Porada dotyczaca oszczednosci energii.

Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie

ciepta.
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PIECZENIE NATYCHMIASTOWE
(tryb ,,Ekspert”)

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji pieczenia,
na przykiad: Grzanie od dotu + wentylator:
piekarnik zaproponuije jedno lub dwa ustawienia
stopni.

- Wt6z danie do piekarnika na wskazany poziom.

- Aby rozpoczaC pieczenie, nacisnij ponownie
pokretto. Temperatura zacznie rosngc
natychmiast.

UWAGA: Niektére parametry mogg zostaé
zmodyfikowane  przed  rozpoczgciem
pieczenia (temperatura, czas pieczenia
i pieczenie rozpoczynane z opdznieniem) -
patrz w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY

W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealna.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujgcy sposaéb:
- Wybra¢ symbol temperatury

i zatwierdzic.

- Przekrecic¢ pokretto, aby zmodyfikowac
temperature, a nastepnie zatwierdzi¢ wybér.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisa¢ czas pieczenia dania,
wybierajgc symbol czasu pieczenia <
i zatwierdzic.

Ustawi¢ czas pieczenia,
pokretto i zatwierdzi¢.

przekrecajgc

Piekarnik jest wyposazony w funkcje
LINTELIGENTNEJ POMOCY”, ktéra
podczas programowania czasu zaproponuje
mozliwe do zmodyfikowania ustawienie dla
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wybranego trybu pracy.

Odliczanie czasu rozpoczyna sie
natychmiast po osiagnieciu ustawionej
temperatury.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Podczas ustawiania czasu trwania pieczenia,
godzina zakonczenia pieczenia zmienia sie
automatycznie. Jezeli chcesz, aby godzina
zakonczenia pieczenia zostata op6zniona,
mozesz jg zmienic.

- Nalezy wybra¢ symbol zakonczenia
pieczenia k& i zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy jg zatwierdzic.

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,Wytgczanie
trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA

Aby wytgczy¢ wykonywane pieczenie, nalezy
wcisng¢ pokretto.

Piekarnik wyswietla komunikat:

,Czy chcesz zatrzymac trwajace pieczenie?”
Nalezy potwierdzi¢, wybierajac ,Zgadzam
si¢” i zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,Nie zgadzam
sie” i zatwierdzi¢, aby kontynuowac
pieczenie.
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FUNKCJA SUSZENIA

Suszenie stanowi jedng z najstarszych metod
konserwowania artykutéw spozywczych.
Celem jest usunigcie catosci lub czesci wody
znajdujgcej sie w produktach spozywczych,
aby zapewni¢ ich konserwowanie
w warunkach uniemozliwiajgcych rozwoj
mikroorganizméw. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikéw odzywczych
produktow (takich, jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réwniez
optymalne przechowywanie produktéw, dzigki
ograniczeniu ich objetosci oraz zapewnia
tatwe wykorzystanie po ich ponownym
nawodnieniu.

Nalezy uzywac¢ wytgcznie produktow
Swiezych.

Doktadnie umy¢ je, odsaczy¢ i wytrze¢ do
sucha.

Umie$ci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie utozy¢ pokrojone produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest kilka
rusztéw, nalezy umiescic¢ je na stopniach 1
i3).

Produkty zawierajgce duzo wilgoci powinny
podczas suszenia zosta¢ kilkakrotnie
odwrécone. Wartosci zamieszczone w tabeli
moga rozni¢ sie w zalezno$ci od rodzaju
suszonego produktu, jego dojrzatosci,
grubosci oraz wilgotnosci.

Tabela zawiera jedynie orientacyjne dane dotyczace suszenia produktéw

Czas

Owoce, warzywa i ziota Temperatura w godzinach Akcesoria
Owoce z pestkami (w plasterkach 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
o0 grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)

Owoce z pestkami ($liwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
K e (achon o) gpg gp Awnznay
Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, banany 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty
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ULUBIONE
(w trybie ,,Ekspert”)

W

- Wprowadzanie programu pieczenia do
pamieci

Funkcja ,Ulubione” umozliwia wprowadzenie
do pamieci 3 przepiséw, wykonywanych
czesto w trybie ,Ekspert”.

Nalezy najpierw wybra¢ w trybie ,Ekspert”
typ pieczenia, jego temperature i czas.
Nastepnie nalezy wybra¢ symbol B
przekrecajgc pokretto, aby wprowadzi¢ to
pieczenie do pamigci i zatwierdzic.

Ekran umozliwia wéwczas zapisanie tych
parametrow w pamieci lub BN
Nalezy wybra¢ pozycje w pamieci
i zatwierdzic.

Pieczenie zostanie wprowadzone do
pamigci. Zatwierdzi¢ ponownie, aby
rozpocza¢ pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca
w pamiegci sa juz wykorzystane, nowy
wpis zastapi poprzedni.

Podczas wprowadzania zapiséw do
pamieci, zaprogramowanie uruchamiania
z op6znieniem nie jest mozliwe.

- Uzycie pozycji pamieci, ktéra zostata
juz zaprogramowana za pomocg funkcji
»Ulubione”

Przej$¢ do menu ,Ekspert” i zatwierdzic¢.
Przewing¢ funkcje az do wyswietlenia
symbolu ,Ulubione E4" przekrecajgc
pokretto.

- Wybraé jedng z pozycji pamieci, ktéra
zostala juz zapisana i lub
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzic.

Piekarnik uruchamia sie.
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TRYB .PRZEPISY”

(7
[=m]

Tryb umozliwia dobdr najbardziej
odpowiednich parametrow pieczenia na
podstawie dania i jego wagi.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybra¢ tryb ,PRZEPISY” w menu gtéwnym
i zatwierdzic.

Piekarnik proponuje wiele réznych kategorii,
w ktdrych zapisane sg liczne dania (35 lub 50
w zaleznosci od modelu, patrz szczegotowa
lista ponizej):

- Wybra¢ kategorie, na przyktad ,Sprzedawca
ryb” i zatwierdzic.

- Wybra¢ danie, ktére ma zostac
przygotowane, na przyktad ,pstrag”
i zatwierdzic.

W przypadku niektérych produktéw
konieczne jest wpisanie wagi (lub rozmiaru).
- Waga zostanie wowczas zaproponowana
przez urzadzenie. Wybra¢ wage i zatwierdzi¢
- piekarnik automatycznie obliczy i wyswietli
czas pieczenia oraz wysokos¢ stopnia.

- Wiozy¢ danie do piekarnika i zatwierdzic.

W przypadku niektérych przepisow
przed wilozeniem dania do
piekarnika konieczne jest jego rozgrzanie
wstepne.
W dowolnej chwili podczas pieczenia mozna
otworzy¢ piekarnik, aby podla¢ produkty
sokiem.
- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy
i piekarnik wytgczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.
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LISTA DAN
(w zaleznosci od modelu)

[=]m]

SPRZEDAWCA DROBIU
Kurczak
Kaczka
Piersi z kaczki *
Indyk

=52 .
RZEZNIK

topatka jagnieca

Pieczen wotowa krwista
Pieczen wotowa $rednia
Pieczen wotowa wypieczona
Pieczen wieprzowa

Pieczen cieleca

Zeberka cielece *

o
SPRZEDAWCA RYB

toso$
Pstrag
Zapiekanka rybna

RESTAURATOR

Lazania
Pizza
Quiche (tarta)

SPRZEDAWCA WARZYW |

owocow
Zapiekanka ziemniaczana
Pomidory faszerowane
Cate ziemniaki
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PIEKARZ

Ciasto francuskie
Ciasto kruche
Ciasto drozdzowe
Buteczki drozdzowe
Chleb

Bagietka

CUKIERNIK

Ciasto owocowe

Kruszonka

Biszkopt

Babeczki

Krem karmelowy

Ciasto czekoladowe
Ciasteczka kruche / maslane *
Keks

Ciasto jogurtowe

*W przypadku tych dan, przed wiozeniem
dania do piekarnika konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.
Na ekranie wysSwietlony zostanie
komunikat moéwigcy, ze nie nalezy
wktadaé dania, zanim piekarnik nie zostanie
nagrzany do odpowiedniej temperatury.

Sygnat dzwigkowy wskazuje zakonczenie
rozgrzania wstepnego - czas jest liczony od
tego momentu.

Nalezy wtozy¢ wowczas danie do piekarnika
na wskazany poziom.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

Aby zmodyfikowaé godzine zakonczenia
pieczenia, nalezy wybra¢ symbol zakonczenia
pieczenia M@ i zatwierdzi¢. Po ustawieniu
godziny zakonczenia pieczenia, nalezy jg
zatwierdzic.

Rozpoczecie pieczenia z opdznieniem

nie jest mozliwe w przypadku
przepisOw wymagajacych nagrzewania
wstepnego.
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TRYB ..SZEF KUCHNI”

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, ktore stale
mierzg wilgotnos$¢ i zmiany temperatury.

E Do korzystania z funkcji ,,SZEF
KUCHNI” nie jest konieczne wstepne
nagrzewanie piekarnika.
Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpoczaé
rzy zimnym piekarniku.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- W menu gtéwnym, wybrac tryb pieczenia
.SZEF KUCHNI” za pomocg pokretta
i zatwierdzié.

Piekarnik zaproponuje wybdr dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybra¢ danie i zatwierdzic.

- Ponownie nacisng¢ pokretto, aby rozpocza¢
pieczenie.

UWAGA:

Ten tryb pieczenia jest wykonywany
w dwdch fazach:

1- Pierwsza faza wyszukiwania, podczas
ktérej piekarnik zaczyna sie nagrzewac
i okresli idealny czas pieczenia. Faza ta trwa
od 5 do 40 minut, w zaleznosci od dania.
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UWAGA: w czasie tej fazy nie nalezy

otwiera¢ drzwiczek, by nie zaktocaé
obliczania i zapisywania danych -
w przeciwnym wypadku pieczenie
zostanie anulowane.

Podczas tej fazy wyszukiwania wy$wietlana
jest animacja ©CC€000,

2- Druga faza pieczenia: piekarnik okreslit
konieczny czas i animacja znika.

Pozostaty czas trwania pieczenia uwzglednia
czas trwania pierwszej fazy.

Teraz mozna otwiera¢ drzwiczki,
przyktad podla¢ lub odwréci¢ migso.

na

- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca piekarnik wytgcza sie, a na ekranie
pojawia sig informacja, ze danie jest gotowe.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Przed wiozeniem dania do piekarnika na
wskazany poziom stopnia, mozna zmieni¢
godzine konca pieczenia.

Aby wigczy¢ piekarnik z opdznieniem:

- Wybierz symbol zakofczenia pieczenia
i zmien godzine zakonczenia pieczenia, a
nastepnie zatwierdz.
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LISTA DAN

Pizza
od 300 g do 1,2 kg
* pizza swieza przygotowana na
zamowienie - Swiezy makaron
* pizza z ciasta gotowego
* pizza z ciasta «domowego»

Aby otrzymac chrupigce ciasto, utéz jg
na ruszcie (aby chroni¢ piekarnik przed
zalaniem stopionym serem mozesz
witozy¢ arkusz pergaminu miedzy ruszt

i pizze)

Pieczen wotowa
% (3 mozliwo$ci wypieczenia):
od 800 g do 1,6 kg
* pieczen wotowa wypieczona

Usun jak najwiecej ttuszczu przylegajgcego
do miesa: powoduje on dym.

Umies¢ pieczen na blasze ociekowe;.
Po zakonczeniu pieczenia, pozostaw mieso
7 do 10 minut przed krojeniem.

* pieczen wotowa krwista

* pieczen wotowa $rednia

X) . P
Pieczen wieprzowa
od 700 g do 1,4 kg

* poledwica
* schab

Pot6z pieczen na ruszcie zestawu ruszt +
brytfanna.

Uzywaj naczynia glinianego. Dodaj 1 do
2 tyzek wody.

Po zakonczeniu pieczenia, pozostaw migso
7 do 10 minut przed krojeniem. Posél po
zakonczeniu pieczenia.

Kurczak

* kurczaki od 1,4 kg do 2,5 kg
» mate kaczki, perliczki

Potdz kurczak na ruszcie zestawu ruszt +
brytfanna
Aby unikng¢ rozpryskow, nakituj skore drobiu.

od 400 g do 1 kg
* ryby w catosci (dorada, morszczuk,
pstrag, makrela)
* pieczen rybna
* Nie nadaje sie w przypadku ptastug.

Uzyj tej funkcji dla catej ryby.
Uzyj zasobnika uniwersalnego.
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LISTA DAN

Pikantne tarty

« tarty Swieze
* tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowej nieprzylegajace;j:
spod ciasta bedzie chrupigcy.

Przed utozeniem na ruszcie zdejmij
foremke z tarty mrozone;j.

Ciasto

od 500 g do 1 kg
« ciasta rodzinne: keks (na stono, na stodko),
babka
* gotowe mieszanki w torebkach.

Ciasta przygotowane w formie do ciasta,
okragtej lub kwadratowej i zawsze ustawiane
na ruszcie.

Mozliwo$¢ pieczenia 2 ciast w formach obok
siebie.
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WSKAZOWKI UZYTKOWANIA TRYBU
,CHEF”

Pizza

By ser lub sos pomidorowy nie skapywat
w piekarniku, przy umieszczaniu pizzy na
kratce, mozna podtozy¢ pod nig kawatek
papieru pergaminowego do pieczenia.

Tarty/Quiche

Nie zaleca sie stosowania szklanych i
porcelanowych naczyn, poniewaz sa
one zbyt grube i mogg wydtuzaé czas
pieczenia, przez co spod ciasta nie jest
chrupigcy. W przypadku tart z owocami
istnieje ryzyko, ze spdd bedzie wilgotny
— aby tego unikngé, nalezy dodac kilka
tyzeczek drobnej semoliny, pokruszonych
ciastek, magki migdatowej lub tapioki, ktére
wchtong sok w czasie pieczenia. Warzywa
mrozone lub o duzej zawartosci wody (por,
szpinak, brokuty lub pomidory) mozna
oprészy¢ tyzkg maki kukurydziane;j.

Ryby

Podczas kupowania ryb, nalezy zwraca¢
uwage na zapach — nie powinien by¢ on
zbyt ,rybi”. Mieso powinno by¢ sztywne,
tuski majg ciasno przylega¢ do skory, a
oczy powinny by¢ jasne i zaokraglone,
natomiast skrzela — btyszczgce i wilgotne.

Wotowina/Wieprzowinal/Jagniecina

Przed planowanym gotowaniem
nalezy wyja¢é mieso z zamrazalnika z
duzym  wyprzedzeniem, poniewaz
drastyczne zmiany temperatury (ciepte-
zimne) sprawiajg, ze mieso twardnieje.
Postepujgc w ten sposob, przygotujesz
pieczen wotowg, ktéra bedzie miata
zarumieniong skoérke, bedzie czerwona
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po przekrojeniu i ciepta w $rodku. Nie
sOl miesa przed gotowaniem, poniewaz
sol wchfania krew i wysusza migso.
Przewracaj mieso za pomocg topatki,
poniewaz jezeli je nakiujesz, wycieknie
z niego krew. Po przygotowaniu mieso
musi zawsze odpoczg¢ przez okoto 5-15
minut: owin je folig aluminiowg i umie$¢ w
rozgrzanym piekarniku: dzieki temu krew,
ktéra wyptyneta na zewnatrz podczas
gotowania, zostanie wchtonieta do $rodka,
a pieczen stanie sie soczysta.
Korzystaj z glinianych naczyn:
przyczynia sie do pryskania ttuszczu.
Nie piecz na emaliowanej tacy ociekowe;.
Nie naktuwaj udzca jagniecego i nie wtykaj
w te miejsca zgbkdéw czosnku, poniewaz
w ten sposob jagniecina utraci soki.
Zamiast tego wsun czosnek pod skére lub
upiecz nieobrany czosnek obok udzca, a
nastepnie, po upieczeniu, wycisnij go do
sosu, by nada¢ mu smak. Przecedz sos
przez sitko i podawaj gorgcy w sosjerce.

szkto

TRYB ,,CHEF” - PROPOZYCJE
PRZEPISOW

Pizza

Baza: 1 ciasto na pizzg

*z_warzywami: 6 tyzek pasaty pomidorowe;j
+ 100g pokrojonej w kostke cukinii +
50g pokrojonej w kostke papryki + 50g
pokrojonego w plastry baklazana + 2 mate
pokrojone w plastry pomidory + 50g tartego
gruyere’a + oregano + sol + pieprz

*z_roquefortem i wedzonym boczkiem: 6
tyzek pasaty pomidorowej + 100g wedzonego
boczku+ 100g pokruszonego na mate
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kawatki roqueforta + 50g orzechdw wioskich
+ 60g tartego gruyere’a.

*z_ kietbasg i serkiem wiejskim: 200
g odsgczonego serka  wiejskiego
rozsmarowanego na ciescie na pizze +4
pokrojone w plastry kietbaski + 150g $cinek
z szynki + 5 oliwek + 50g tartego gruyere’a +
oregano + sél + pieprz.

Quiche:

Baza: 1 forma aluminiowa o $rednicy
27-30cm

1 opakowanie gotowego ciasta kruchego

3 ubite jaja + 500ml $mietany kremowki

sol, pieprz, gatka muszkatotowa.

Rdzne dodatki:

200g gotowanego boczku ze stoning

lub — 1kg blanszowanej endywii + 200g tartej
goudy

lub — 200g brokutéw + 100g pokrojonego w
kostke boczku + 50g sera typu rokpol

lub — 200g tososia + 100g szpinaku —
blanszowanego i odsgczonego

Pieczen wotowa

Sos PIETRUSZKOWY zwinem SAUTERNES
z ROQUEFORTEM:

Na masle zeszklij 2 tyzki posiekanej
szalotki. Dolej 100ml Sauternes i poczekaj,
az odparuje. Dodaj 100g roqueforta.
Poczekaj, az sie powoli roztopi. Dodaj 200m|
ptynnej Smietany. Dopraw solg i pieprzem.
Doprowadz do wrzenia.

Pieczen wieprzowa
Wieprzowina z suszonymi sliwkami
Zrob naktucia na catej powierzchni miesa
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na pieczen. Wsun w nie 20 Sliwek. Serwuj
w plastrach z sosem pieczeniowym lub na
zimno z endywig.

Kurczak

Przygotuj nadzienie ze Swiezego estragonu
lub natrzyj go 6 zmiazdzonymi zgbkami
czosnku wymieszanymi ze szczyptg soli
gruboziarnistej i kilkoma ziarenkami pieprzu.

Babka piaskowa z cytrusami

Karmel: 20 kostek cukru (200g)

Ciasto: 4 jaja

200g biatego cukru

200g maki

200g dobrej jakosci masta

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Owoce: 1 mata puszka cytrusow w syropie

Odsgcz owoce. Przygotuj karmel. Kiedy
karmel sie zarumieni, przelej go do formy
na ciasto. Poruszaj formg, aby réwno go
rozprowadzi¢. Poczekaj, az ostygnie. Umies¢
w misce migkkie masto i cukrem. Ubij
mikserem. Dodawaj cate jaja — po jednym —
a nastepnie przesiang make. Na koniec wsyp
proszek do pieczenia. Kawatki cytrusow ut6z
w karmelu w rozete. Wiej ciasto do formy.
Wstaw do piekarnika i ustaw tryb ,CIASTA”.
Wyjmij z formy i umie$¢ paterze. Podawaj
na zimno. Mozna wykorzysta¢ rowniez inne
owoce takie jak jabtka, gruszki czy morele.

Ciastka czekoladowe w kokilkach

12 aluminiowych kokilek

60g masta

200g gorzkiej czekolady (o zawartosci kakao
€0 najmniej 50%)
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100g cukru pudru

4 jaja

1 opakowanie proszku do pieczenia

709 przesianej maki

Na bardzo matym ogniu roztop czekolade z
mastem. Ubijaj zo6ttka z cukrem do uzyskania
piany. Dodaj make, roztopiong czekolade
z mastem, a na koniec wsyp proszek do
pieczenia. Ubij biatka na sztywng piane, a
nastepnie delikatnie wymieszaj z pozostatg
masg. Delikatnie nasmaruj aluminiowe
kokilki mastem. Oprdsz je maka, po czym
wlej do nich mase (tak, aby nie pobrudzi¢
brzegdw). Umies¢ kokilki na tacy do
pieczenia i wybierz tryb ,CIASTECZKA”.
Wyjmij ciastka z foremek i ostudz na kratce.
Podawaj z kremem angielskim lub lodami
kokosowymi.
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el TRYB .NISKA
E TEMPERATURA”

Ten tryb pieczenia umozliwia zmigkczenie
migsa dzieki powolnemu pieczeniu w niskiej
temperaturze.

Jako$¢ wypieczenia jest optymalna.

mDo korzystania z funkcji ,,NISKA
TEMPERATURA” nie jest konieczne
wstepne nagrzewanie piekarnika.

Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpocza¢

rzy zimnym piekarniku.
Pieczenie w niskiej temperaturze
wymaga uzywania wytgcznie

produktéw o najwyzszej Swiezosci. Jezeli
chodzi o dréb, nalezy koniecznie bardzo
doktadnie umy¢ produkty wewnatrz i na
zewnatrz zimng woda, a nastepnie
wysuszy¢ papierem chtonnym przed
rozpoczeciem pieczenia.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- W menu gtéwnym, wybrac¢ tryb pieczenia
,Niska temperatura” za pomocg pokretta
i zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik zaproponuje wybdr dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybierz danie.

Po wybraniu dania, na przyktad: pieczen
cieleca, utozy¢ mieso na ruszcie na poziomie
gbrnego stopnia wyswietlanego na ekranie
(stopien 2) i ustawi¢ brytfanne na stopniu
dolnym (stopien 1).

- Zatwierdzi¢ wybor naciskajgc pokretto.
Gotowanie rozpoczyna sie.
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Po zakonczeniu pieczenia piekarnik
wyltgcza sie automatycznie i emituje sygnat
dzwigkowy.

- Wcisnaé przycisk wytgczania @.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Mozna ustawi¢ pieczenie rozpoczynane
z opoOznieniem w przypadku pieczenia
w trybie ,Niska temperatura”.

Po wybraniu programu, wybierz symbol
zakonczenia pieczenia O} Kiedy wskazanie
na wyswietlaczu miga, nalezy ustawi¢
godzine zakonczenia pieczenia, przekrecajac
pokretto.

Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia
przestaje migac.
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— .
E LISTA DAN

Pieczen cieleca (4h00)
Pieczen wotowa:
krwista (3h00)
wypieczona (4h00)

I Pieczer wieprzowa (5h00)

!@I Jagniecina:
krwista (3h00)

wypieczona (4h00)

Kurczak (6h00)
Mate ryby (1h20)

Duze ryby (2h10)

EEEE

Jogurty (3h00)

@ UWAGA: Nie nalezy uzywa¢ rusztu
dla nastepujacych programéw: mate

ryby - duze ryby i jogurty.

Nalezy umiesci¢ produkty bezposrednio na
brytfannie na poziomie stopnia okreslonego

w tabeli.
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FUNKCJA USTAWIEN

W menu gtéwnym, wybra¢ funkcje
LUSTAWIENIA” za pomocag pokretta i
zatwierdzic.

Zaproponowane zostang rézne ustawienia:
- godzina, jezyk, dzwiek, tryb demo
i zarzadzanie lampka.

Wybra¢ funkcje przekrecajgc pokretto,
a nastepnie zatwierdzic.
Ustawi¢ parametry i zatwierdzic je.

Zmodyfikowa¢ godzine i zatwierdzic,
a nastepnie zmodyfikowaé minuty
i zatwierdzi¢ ponownie.

Zh:] Jezyk

Wybrac jezyk i zatwierdzic.

<)) By

Podczas wciskania klawiszy piekarnik
emituje dzwiek. Aby zachowac¢ te dzwigki,
wybra¢ WL, w przeciwnym wypadku wybra¢
WYL., aby wytaczy¢ dzwieki i zatwierdzic.

Godzina

Tryb DEMO

v

Domyslnie piekarnik jest ustawiony
w normalnym trybie nagrzewania.

Gdyby jednak znajdowat sie on w trybie
DEMO (pozycja ON), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktow w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewat.
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Aby przetgczy¢ go do trybu normalnego,
wybra¢ ustawienie WYL. i zatwierdzic.

Zarzadzanie lampka

Dostepne sg dwie opcje wyboru:

W pozycji Wk., lampka pozostaje przez
caly czas wigczona podczas pieczenia (za
wyjatkiem funkcji ECO).

W  pozycji AUTO, lampka piekarnika
wylacza sie podczas pieczenia po uptywie
90 sekund.

Nalezy wybrac¢ jedng z pozycji i zatwierdzic.

Kiedy uzytkownik nie wykonuje

zadnej czynnosci przez 90 sekund,
jasno$¢ wyswietlacza zmniejsza sig, aby
zapewni¢ oszczedzanie energii i lampka
piekarnika zgasnie (kiedy urzadzenie
znajduje sie w trybie ,,AUTO”).
Pojedyncze wcisnigcie przycisku powrotu
T lub menu= wystarczy, aby przywrécié
poczatkowa jasno$¢ wyswietlacza i
wiaczy¢ lampke podczas pieczenia.
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BLOKADA POLECEN
Zabezpieczenie przed dzie¢mi
Wcisng¢ rownoczesnie przyciski powrotu |
i menu — do chwili, kiedy na ekranie
wyswietlony zostanie symbol ktodki =

Blokowanie polecen jest dostepne podczas
pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk wytgczania ®
pozostaje aktywny.

Aby odblokowac polecenia, nalezy wcisng¢
rownoczesnie  przyciski  powrotu
i menu = do chwili, kiedy symbol ktodki
zniknie z ekranu.

¢ 6MINUTNIK

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana wytgcznie, kiedy
piekarnik jest wytaczony.

- W menu gtdbwnym, wybra¢ funkcje
,MINUTNIK” za pomocg pokretta
i zatwierdzic.

Na ekranie wyswietlane sg cyfry 0Om0Os.
Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisngé, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wigczy
si¢ sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczy¢
wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.
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UWAGA: zaprogramowanie minutnika
moze zosta¢ zmodyfikowane lub anulowane
w dowolnej chwili.

Aby anulowac¢, nalezy powrdci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ Om00s.

Wcisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie minutnika.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ

Nalezy uzywaé miekkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy
uzywa¢ kremoéw nabtlyszczajacych, ani
gabek Sciernych.

DEMONTAZ STOPNI

Panele boczne ze stopniami i przewodami:
Podnies¢ przednig czes¢ stopnia
z przewodem skierowanym do gory,
a nastepnie popchng¢ catos¢ stopnia i wyjac
haczyk mocujacy z jego gniazda. Nastepnie
delikatnie pociggna¢ catos¢ stopnia do siebie,
aby wyja¢ tylne haki z ich gniazd. Wyja¢
w ten sposab 2 stopnie.

SZYBY WEWNETRZNE

Ostrzezenie

Nie stosowa¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatow czyszczacych, gabek
metalowych lub twardych metalowych
drapakoéw, poniewaz mozna porysowac
powierzchnie i spowodowaé pekniecie
szkla.

Przed przystgpieniem do demontazu szyb
nalezy usung¢ pozostatosci ttuszczu z szyby
wewnetrznej, uzywajgc miegkkiej szmatki
oraz ptynu do mycia naczyn.

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowaé
je, uzywajgc plastikowych klinow
dostarczanych w zestawie z urzgdzeniem
w

plastikowym woreczku.

Uzywajgc drugiego klina (lub Srubokreta),
nacisng¢ w odpowiednich miejscach ,
aby zwolni¢ zaczep szyby.
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B

W razie potrzeby nalezy wyjac je i wyczyscié.
Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptukaé
czysta wodg i wytrze¢ za pomocg
niestrzepigcej sie szmatki.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy
ponownie zatozy¢ cztery ograniczniki
gumowa strzatkg skierowang do gory
i zamontowa¢ wszystkie szyby.

Wtozy¢ ostatnig szybe do metalowych
ogranicznikdw, a nastepnie zamocowac
na klips, strong z napisem ,,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika
i czytelna.
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Zdjac klin plastikowy.
Urzgdzenie moze by¢ uzywane ponownie.

DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
PLYTKI ,,SENSOR” (w zaleznosci od
modelu)

Mozna zdemontowa¢ ptytke ,SENSOR”
wskazujgcg na obecnos¢ czujnika
wilgotnosci potgczonego z trybem
CHEF, ale nie niezbednego do dziatania.
Za pomocg dostarczonego plastikowego
klina zdemontowac szybe drzwi.

A

Demontaz:

Wsun plastikowy klin miedzy ptytke
~SENSOR” a gore piekarnika i wykonaj
ruch w dot, aby jg odpigg¢.

Ponowny montaz:

Chwy¢ plytke ,SENSOR” i mocno wiéz
wyciecia
w gore.

do odpowiednich otworow
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{} FUNKCJA CZYSZCZENIA
¢¢" (wnetrza)
Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy
wyja¢ akcesoria i stopnie. Bardzo wazne
jest, aby przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego wyjac z piekarnika wszystkie
akcesoria, ktére nie moga by¢ czyszczone
piroliza (szyny uchylne,ruszty
chromowane) oraz naczynia.

CZYSZCZENIE PIROLIZA

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia za
pomoca pirolizy.

Piroliza jest cyklem podgrzewania
przestrzeni w piekarniku do bardzo wysokiej
temperatury, ktéra umozliwia usuniecie
wszystkich zanieczyszczen pochodzgcych z
rozpryskow lub rozlania.

Przed przystgpieniem do czyszczenia
pirolitycznego nalezy wyjaé wszystkie
akcesoria i wytrze¢ najwieksze $lady
ochlapania. Usung¢ nadmiar ttuszczu,
uzywajgc nawilzonej gabki.

Ze wzgledow bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie mogag
zosta¢ wowczas odblokowane.

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA
Dostepne sg trzy cykle czyszczenia

piroliza. Czas czyszczenia jest ustawiony
fabrycznie i nie moze by¢ modyfikowany.
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Pyro Express: 59 minut

Funkcja umozliwia wykorzystanie
ciepta nagromadzonego podczas
poprzedniego pieczenia, aby zapewnic
szybkie czyszczenie stabo zabrudzonego
piekarnika w czasie nieprzekraczajgcym
jednej godziny.

Elektroniczny uktad kontroli temperatury
wewnatrz piekarnika okresla, czy
nagromadzone ciepto jest wystarczajace,
aby uzyska¢ odpowiednie rezultaty
czyszczenia. W przeciwnym wypadku,
uruchomiona zostanie automatycznie
piroliza wykonywana przez 1,5 godziny.

Pyro Auto: od

1h30 do 2h15
zapewniajgca oszczednosc¢
podczas czyszczenia.

Pyro Turbo: w 2 godz.

zapewniajgca bardziej doktadne
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.

energii

NATYCHMIASTOWE CZYSZCZENIE
AUTOMATYCZNE

- Wybra¢ funkcje ,CZYSZCZENIE” w menu
gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybra¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na przyktad
Pyro Turbo i zatwierdzic.

Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu.

Podczas pirolizy, na programatorze
wyswietlany jest symbol oznaczajacy,
ze drzwiczki sg zablokowane.

Pod koniec pirolizy nastepuje faza
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chtodzenia, piekarnik pozostaje w tym
czasie niedostepny.

Po ostygnieciu piekarnika, za
pomoca wilgotnej szmatki usun
biaty popiét. Piekarnik jest znéw czysty
i mozna go uzy¢ do kolejnego pieczenia.

CZYSZCZENIE AUTOMATYCZNE
ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

Nalezy wykonaé¢ instrukcje opisane
w poprzednim paragrafie.
- Wybra¢ symbol godziny zakonhczenia

ﬁ)zpoczynanie z opOznieniem)
i zatwierdzic.
-Ustawi¢  godzine zakonczenia

czyszczenia pirolizg za pomocg pokretta
i zatwierdzi¢.

Po uptywie Kkilku sekund, piekarnik
przetgczy sie do stanu czuwania,
a rozpoczecie pirolizy jest opdznione tak,
aby zakonczyta sie o ustawionej godzinie.
Kiedy czyszczenie pirolizg zostanie
zakonczone, wytgczy¢ piekarnik, wciskajac
przycisk ©.
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WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie

Przed przystapieniem do wymiany
lampki nalezy odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania, aby unikna¢ ryzyka porazenia
pradem. Nalezy wykonywac jakiekolwiek
prace dopiero, kiedy urzadzenie jest
schtodzone.

Specyfikacje zarowki:
25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.

Kiedy lampka nie dziata, moze zostaé
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyja¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozyé nowg
lampke i zatozy¢ szybe.

Ten produkt zawiera zrodto $wiatta o klasie
efektywnosci energetycznej G.



¢ 8 ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

- 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 btgd.

Wytacznik piekarnik na 30 minut. Jezeli btad
wystepuje nadal, nalezy wytgczy¢ zasilanie
na co najmniej jedng minute.

Jezeli problem wystepuje nadal, nalezy
skontaktowac sig z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa si¢. Sprawdzic,
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¢
zaréwke lub bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
poditgczony.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chlodzenia wciaz dziata. Jest to normalne,
moze on dziataé maksymalnie przez
godzine po zakonczeniu pracy urzgdzenia,
aby zapewni¢ wentylacje piekarnika. Jezeli
wentylacja dziata dtuzej, nalezy skontaktowac
sie z serwisem naprawczym.

- Czyszczenie pirolizg nie jest wykonywane.
Sprawdzi¢ zamknigcie drzwiczek. Jezeli biad
wystepuje nadal, wezwac serwis.
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- Symbol ,blokowanie drzwiczek” miga
na wyswietlaczu. Jezeli chodzi o btad
blokowania drzwiczek, nalezy skontaktowac
sie z serwisem naprawczym.

Hatas wibracyjny.

Sprawdz, czy przewod zasilajgcy nie styka
si¢ z tylng $ciang. Nie ma to wplywu na
prawidtowe funkcjonowanie urzadzenia, ale
moze generowac¢ hatas wibracyjny podczas
dziatania. Wyjmij piekarnik i przesun przewod
zasilajgcy. Ustaw piekarnik w pierwotnej
pozycji.



° 9 SERWIS PO SPRZEDAZY

SERWIS NAPRAWCZY

Ewentualne interwencje przy urzadzeniu
powinny by¢ wykonywane przez osoby
wykwalifikowane, autoryzowane przez
marke. Aby utatwi¢ rozwigzanie problemu,
podczas rozmowy z serwisem naprawczym
nalezy podac kompletne dane referencyjne
posiadanego urzadzenia (nazwa handlowa,
numer serwisowy, numer seryjny).
Informacje te znajdujg sie na tabliczce
Znamionowe;j.

B: Nazwa handlowa
C: Numer serwisowy
H: Numer seryjny

34



* * *
=
DAN IA 5 3 5 plec‘:ema
&’C § § § minutach
Pieczen wieprzowa (1 kg) 200 2 190 2 60
Pieczen cielgca (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Pieczen wotowa 240 2 200 | 2 30-40
= Jagnigcina (udziec, topatka 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
o |Dréb (1 kg) 200 3 220 3 210 | 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
Ryby pieczone 275 4 15-20
E Ryby gotowane (dorada) 200 3 190 3 30-35
Ryby gotowane w folii aluminiowej 220 3 200 | 3 15-20
= i i (p y zapi 275 | 2 30
E Zapiekanka ,,Gratins dauphinois” 200 3 180 3 45
S [Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
> Pomidory faszerowane 170 3 170 3 30
Biszkopt typu génoise 180 3 180 | 4 35
Ciastka makaronowe 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Butka 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Ciastka brownies 180 2 180 | 2 20-25
Keks - babka 180 3 180 3 180 3 45-50
Budynie 200 3 190 3 30-35
o |Ciasteczka typu cookies - Ciastka 175 3 170 3 15-20
% [Babka 180 | 2 4045
> [ciastka bezowe 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Magdalenki 220 3 210 3 5-10
Ciasta ptysiowe 200 3 180 g 200 6] 30-40
Ciasto francuskie 220 3 200 3 5-10
Babki ,,Savarin” 180 | 3 175 | 3 180 | 3 30-35
Tarty z ciasta kruchego 200 1 200 1 30-40
Tarty z cienkiego ciasta francuskiego 215 1 200 1 20-25
Pasztety 200 2 190 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
2 Placek typu ,,quiche” 190 1 180 1 190 1 35-40
S [suflet 180 | 2 50
™ |tarta 200 | 2 190 | 2 40-45
Pieczywo 220 2 220 2 30-40
Pieczywo tostowe 275 |45 2-3

* W zaleznosci od modelu
Uwaga: Przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie miesa powinny pozostawa¢ w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1
godzine.

m Wszystkie ustawienia temperatury i czasu pieczenia sa okreslone dla piekarnika wstepnie nagrzanego.

ODPOWIEDNIK: CYFRY UJ TEMPERATURA

Cyfry 1 2 3 4 5 6 7 8 maks. 9
T°C 30 60 20 120 150 180 210 240 275
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TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCII ZGODNIE Z NORMA CEI 60350

« 2 kg maki » 1240 ml wody * 40 g soli » 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich
Wymiesza¢ ciasto przy uzyciu miksera i wykona¢ zaczyn w piekarniku-

Procedura: Dla przepiséw na ciasto drozdzowe. Umiescic ciasto w naczyniu odpornym
na dziatanie wysokiej temperatury, zdja¢ podstawki stopni piekarnika i utozy¢ naczynie na spodzie.

Rozgrzaé piekarnik, uzywajac funkcji ciepta obiegowego do temperatury 40-50°C na 5 minut.
Wytaczyé piekarnik i pozostawié ciasto do wyros$nigcia na 25-30 minut, wykorzystujac ciepto resztkowe.

PRODUKT SPOZYWCZY prror® o | PozIOM AKCESORIA oc | CZAS PIECZENIA "&%Eﬂé‘gg“
Ciastka kruche (8.4.1) : 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 150 25-45 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm 175 25-35 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 160 30-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 170 20-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 170 25-35 tak
ginasszt::ur?ée:l;;e bez 4 kratka 150 30-40 tak
gl'f‘:z‘::u"('fs“;'f bez 4 kratka 150 30-40 tak
:;L'f:z‘::u"(‘f:‘;')"‘ bez 2+5 | naczynie 45 mmikratka | 150 30-40 tak
g:xasszt::u"(’zi;;l:i)e bez 3 kratka 150 30-40 tak
ﬁl'f:z‘:‘:u"(‘fs“;'f bez 2+5 | naczynie 45 mmikratka | 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana (9.2.2) 5 kratka 275 3-6 tak
* Wdzlaleznos'ci od UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, dania mogg zosta¢ wyjete w innym czasie.

modelu
Przepisy z wykorzystaniem drozdzy (w zaleznosci od modelu)
Sktadniki:




>4
(&3
N
=
-

@@@@@@@000@0%@@@

De Dietrich@



CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE,

Descobrir os produtos De Dietrich, é experimentar emogdes Unicas.
A atracado é imediata desde o primeiro olhar. A qualidade do design
¢ ilustrada pela estética intemporal e pelos acabamentos cuidados que
tornam cada objeto elegante e refinado, em perfeita harmonia uns
com os outros. Em seguida, surge a irresistivel vontade de Ihes tocar.
O design De Dietrich utiliza materiais robustos
e de prestigio, privilegiando sempre o auténtico. Associando a tecnologia
mais evoluida aos materiais nobres, De Dietrich assegura a realizagao
de produtos de alta execugao ao servigo da arte culinaria, uma paixao
partilhada por todos os amantes da cozinha. Desejamos-lhe muita
satisfacdo na utilizagdo deste novo aparelho.
Agradecemos a sua confiancga.

WGy, A designagao "Origine France Garantie" garante ao consumidor
a rastreabilidade de um produto, fornecendo uma indicagéo cla-
2 ra e objetiva da sua proveniéncia. A marca DE DIETRICH or-
gulha-se de fixar esta etiqueta nos produtos das suas fabricas
francesas com sede em Orléans e Venddéme.
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www.dedietrich-electromenager.com

o
De Dietrich<O>



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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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 pegca a
alguém para o desembalar
imediatamente. Verifique o seu
aspeto geral. Faga todas as
eventuais indicagdes por escrito
na nota de entrega e guarde um
exemplar da mesma.

Importante:

Este aparelho pode ser

utilizado por criangas
com 8 anos ou mais, e por
essoas com capacidades
isicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou desprovidas de
experiéncia e conhecimentos,
se beneficiarem de uma
supervisdo ou de instrugoes
previas acerca da utilizagao do
aparelho de maneira segura
e tiverem entendido os riscos
corridos.
— As criangas nao devem
brincar com o aparelho. As
operagbes de limpeza e de
manutencdo nao devem ser
realizadas por criangas sem
supervisao.
— Convém supervisionar as
criangas, para se certificar de
que estas ndo brincam com o
aparelho.

CUIDADCO:
— O aparelho e as suas pegas
acessiveis ficam quentes

durante a utilizagdo. Nao toque
nos elementos de aquecimento
ue se encontram no interior
o 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 0s
derrames maiores.
— Na fungéo de limpeza, as
superficies podem ficar mais
guentes que durante a utilizagéo
normal.
Recomendamos que mantenha
as criancas afastadas.
— Na&o utilize aparelhos de
limpeza a vapor.
— Nao utilize produtos
de limpeza abrasivos ou
raspadores metalicos duros
ara limpar a porta em vidro do
orno, pois isso pode riscar a
superficie e dar origem a ruptura
do vidro.



SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

ADVERTENCIA :

Certifique-se de que o aparelho
esta desligado da alimentagéo
antes de substituir a lampada,
para evitar qualquer risco de
choques eléctricos. Intervenha
quando o aparelho estiver
frio. Para desapertar a tampa
e a lampada, utilize uma luva
de borracha para facilitar a
desmontagem.

A ficha da tomada de corrente
deve estar acessivel apos a
instalacdo. Deve ser possivel
se desconectar da rede ou
utilizar uma folha de fazer atual,
ou pela incorporagdo de um
interruptor nas canalizacdes
fixas, de acordo com as regras
de instalacao.

— Se o cabo da alimentacéo
ficar danificado, devera ser
substituido pelo fabricante, o
servico pos-venda, ou uma
pessoa igualmente habilitada, de
modo a evitar qualquer perigo.
— Este aparelho pode ser
instalado numa bancada ou em
coluna, conforme indicado no
esquema de instalacao.

— Centre o forno no movel, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o mével
ao lado. O material do movel de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com
um material resistente ao calor).
Para mais estabilidade, fixe o
forno no mével com 2 parafusos,

através dos orificios previstos
para o efeito.

— O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.

— Este aparelho destina-se
a ser utilizado em aplicagcbes
domésticas e analogas, tais
como: areas de cozinha
reservadas ao pessoal de lojas,
escritérios e outros ambientes
profissionais; quintas; utilizagéo
por clientes de hotéis, motéis e
outros ambientes de caracter
residencial; em ambientes do
tipo quarto de hotel.

— Para qualquer intervencéo de
limpeza na cavidade do forno,
este devera estar desligado.

Nado 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 apo6s 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 (fig. A) ou em coluna (fig. B).
Atencgédo: se o fundo do movel for aberto
(em bancada ou em coluna), o espago
entre a parede e a placa sobre a qual
se encontra o forno deve ter 70 mm no
maximo* (fig. C, D).

Quando o movel for fechado na parte de
tras, deixe uma abertura de 50 x 50 mm
para a passagem do cabo elétrico.

Fixe o forno dentro do mével. Para este
efeito, retire os batentes em borracha e
fagca um orificio de @ 2 mm na parede do
movel, para evitar a ruptura da madeira.
Fixe o forno com os 2 parafusos. Volte a
colocar os batentes em borracha.

@ Conselho

De modo a certificar-se de que
a sua instalagao esta conforme, nao
hesite em contactar um especialista
em electrodomeésticos.




° 1 INSTALACAO

LIGAGAO ELETRICA

O forno deve ser ligado com um cabo
de alimentagdo (normalizado) de
3 condutores de 1,5mm2 (1ph + 1 N
+ terra) devendo estes ser ligados a
rede monofasica de 220-240V~ através
de uma tomada de corrente normalizada
CEI 60083 ou de um dispositivo de corte
omnipolar em conformidade com as
regras de instalagao.

O fio de protecdo (verde-amarelo) é
ligado ao terminal do aparelho e deve
ser feita uma ligagéo a terra. O fusivel da
instalacao deve ser de 16 amperes.
N&o 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.

io preto, castan
ho ou vermelho

= Fio verde/amarelo

m Atencao:

Se a instalagao 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 sao reciclaveis. Participe na sua
reciclagem contribuindo para a protegéo
do meio ambiente, eliminando-os nos
contentores municipais previstos para o
efeito.
O seu aparelho também
contém varios materiais
reciclaveis. Assim, inclui este
logétipo para indicar que os
B 2rarelhos usados n&o devem

ser misturados com outros residuos.
Assim, a reciclagem de aparelhos
usados do fabricante sera realizada nas
melhores condigdes, em conformidade
com a Diretiva Europeia 2002/96/CE
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 habitacao.
Agradecemos a sua colaboragdo na
protecado do meio ambiente.



° 3 APRESENTACAO DO FORNO

APRESENTAGAO DO FORNO
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Painel de comandos

Lampada
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Encaixes de filamentos (6 alturas
disponiveis)



° 3 APRESENTACAO DO FORNO

COMANDOS E VISOR

Botao de paragem do forno
(presséo longa)

e Botao de retorno

(valido na procura de
programas,
exceto na cozedura)

e Botao de acesso ao MENU

(cozeduras, acertos,
temporizador, limpeza)

Inicio da cozedura

Paragem da cozedura
Graus de temperatura
Duragéo da cozedura

Hora de fim de cozedura
(arranque diferido)

EEeSBU

=

SiMBOLOS DOS VISORES

18:26

§ 200°C
@ 0:40
tD20:00

@ Visores

e Manipulo rotativo com apoio
central (ndo desmontavel):
- permite escolher programas e

aumentar ou diminuir os valores
quando rodado.

- Permite validar cada acao
pressionando o centro.

Memorizagéo de
cozeduras

Indicador de bloqueio
do teclado

. .
Indicador de bloqueio
da porta durante

a pirdlise

Pl Indicador da altura dos encaixes recomendada para
’ ‘ N 2 colocar os pratos no forno

9



° 3 APRESENTACAO DO FORNO

ACESSORIOS (consoante o modelo)

- Grelha de seguranca anti-balango

A grelha pode ser utilizada para suportar
todos 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-inclinagdo na

diregéo do fundo do forno.

- Pratos multiusos, pingadeira 45 mm
Inserido nos niveis abaixo da grelha, pega
na direcdo da porta do forno. Recolhe o
sumo e gorduras dos grelhados. Pode ser
utilizada meia de agua para cozeduras
em banho-maria.

- Grelhas «sabor»

Estes semi-grelhas «sabor» séo
utilizadas independentemente uma da
outra mas séo exclusivamente colocadas
dentro de um dos pratos ou da pingadeira
com a pega anti-inclinagdo na dire¢cao do
fundo do forno.

Utilizando apenas uma grelha, tem a
facilidade de mexer os alumentos com o
sumo que é recolhido no prato.

10



° 3 APRESENTACAO DO FORNO

- Sistema de guias deslizantes

Gracas ao sistema de calhas deslizantes,
a manipulagdo dos alimentos torna-se
mais pratica e facil, pois as placas
podem ser retiradas suavemente, o que
simplifica ao maximo a sua manipulagao.
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 seguranga, o que reduz o risco de
queimaduras. Deste modo, pode retirar
os seus alimentos do forno muito mais
facilmente.

INSTALAGAO E DESMONTAGEM
DAS 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 telescopica da
guia deve desdobrar-se na direcédg_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 diregao.

11

Conselho

Para evitar a libertacdo de fumo
durante a cozedura de carnes gordas,
recomendamos juntar um pouco de
agua ou o6leo no fundo da pingadeira.

Sob o efeito do calor, os

acessorios podem deformar-se
sem que isto altere a sua fungao.
Depois de arrefecer, voltam a forma
original.



° 3 APRESENTACAO DO FORNO

PRIMEIROS ACERTOS -
COLOCAGCAO EM SERVICO

- Selecione o idioma

Na primeira colocagdo em servico
ou depois de um corte de energia,
selecione o seu idioma girando o
manipulo e depois, pressione para
validar a sua escolha.

- Ajuste a hora
O visor pisca em 12:00.

Ajuste sucessivamente as horas e
0os minutos girando o manipulo e
pressionando para validar.

O seu forno apresenta a hora.

NB: Para modificar a hora novamente,
consulte o capitulo «Acertos».

Antes de utilizar o seu forno

pela primeira vez, aqueca-o
vazio durante cerca de 30 minutos
a temperatura maxima. Certifique-se
de que a divisdo esta suficientemente
ventilada.
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- Arranque - Menu geral

Pressione o botdo MENU — para
aceder ao menu geral quando o forno
apenas mostra a hora.

Chega ao primeiro modo de cozedura:
o modo Expert.

Gire 0 manipulo para ver os varios
programas :

Ajustes

Temperatura
baixa

Para entrar no modo selecionado,
valide pressionando o manipulo.

Para voltar atras (exceto durante uma
cozedura), pressione o botao de retorno
1 e para parar o forno, pressione o
botdo de paragem @ durante alguns
segundos.
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MODOS DE COZEDURA

Consoante o grau de conhecimento que
tem sobre a cozedura da sua receita,
selecione um dos modos seguintes:

“ Selecione o modo “EXPERT”
para fazer uma receita em que
vocé é que escolhera o tipo,
a temperatura e a duragéo da

cozedura.

Selecione o] modo
«RECEITAS» para uma receita
em que tera necessidade da
assisténcia do forno. Escolha
simplesmente o tipo de alimento, o
peso e o forno trata de selecionar os
parametros mais adaptados.

Selecione o modo “CHEF”

para obter uma receita gerada

automaticamente pelo forno.

Escolha entre uma lista de
pratos mais correntes o prato que
deseja cozinhar.

n Selecione o] modo
m «TEMPERATURA BAIXA»

para uma receita gerada pelo
forno gragas a um programa
eletrénico especifico (cozedura lenta).

@ MODO «EXPERT»

Este modo permite ajustar todos os
paréametros de cozedura: temperatura,
tipo de cozedura, duragao da cozedura.

Quando o forno apenas indica a hora,
pressione o botdo MENU — para ligar
o menu geral e confirme o modo «Ex-
pert».

- Gire a manete para selecionar a fun-
¢ao de cozedura que escolheu entre a
lista abaixo e valide:

Calor combinado

Calor ventilado

Tradicional

DEE

[]
o
[=]

Cozedura Eco
Grelha ventilada
Fundo ventilado
Grelha variavel
Manter quente
Descongelagao
Pao

Secagem

08R0E00E

Shabbat (funcéo especial)

Favoritos (permite memorizar 3
cozeduras)
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FUNGOES DE COZEDURA (consoante o modelo)

@Preaquega o forno vazio antes de qualquer operagao.

Posicao T°C predefinida  Utilizagio
min - max
Calor 205°C Recomendado para carne, peixe,
combinado 35°C -230°C legumes, colocados de preferéncia num
prato de barro.
Calor 180°C Recomendado para manter a tenrura de
ventilado* 35°C -250°C carnes brancas, peixes e legumes. Para
as cozeduras multiplas até 3 niveis.
Tradicional 200 °C Recomendado para carne, peixe,
35°C - 275°C legumes, colocados de preferéncia num
prato de barro.
ECO* 200 °C Esta posigdo permite ganhar energia
Eco 35°C - 275°C  conservando as qualidades da cozedura.
Nesta sequéncia, a cozedura pode ser
efetuada sem preaquecimento.
Aves e assados suculentos e estaladigcos
200 °C

. 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.

*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.

Nunca coloque papel de aluminio diretamente em contacto com a base,
pois o calor acumulado poderia provocar uma deterioragao do esmalte.

14
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Utilizagao

Recomenda-se para grelhar costeletas,
salsichas, fatias de p&o, gambas na
grelha. A cozedura é efetuada pelo
elemento superior. A grelha forte cobre
toda a superficie da grelha.

Recomendado para levedar massa para
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.). A
descongelagdo de carnes, péaes
pequenos, etc. é feita a 50°C (carnes
colocadas na grelha com um prato
por baixo para recuperar o sumo da
descongelacao).

Sequéncia de cozedura predefinida
para a cozedura do pao. Nao se
esqueca de colocar um piréx com agua
sobre o revestimento do fundo para
obter uma crosta crocante e dourada.

Sequéncia que permite a desidratagao
de determinados alimentos como frutas,
legumes, graos, raizes, especiarias
e ervas aromaticas. Deve consultar a
tabela especifica a secagem abaixo.

Posicao T°C predefinida
min - max
Grelha 4
variavel 1-4
Manter 60°C
AL quente 35°C - 100°C
el Descongelacao 35°C
! 30°C - 50°C
ﬂ Pao 205°C
35°C - 220°C
Secagem 80°C
35°C - 80°C
90°C

@ Shabbat

Sequéncia especial: o forno funciona 25
ou 75 horas sem interrupgcéo apenas a
90°C.

Conselho de poupanga de energia.

Evite abrir a porta durante a cozedura para evitar desperdicios de calor.

15
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@ COZEDURA IMEDIATA
(modo Expert)

Quando tiver selecionado e validado a

sua funcdo de cozedura, por exemplo:

Fundo ventilado, o forno recomenda

uma ou duas alturas de encaixe.

- Coloque o prato no forno no nivel
recomendado.

- Pressione novamente o manipulo
para iniciar a cozedura. A subida de
temperatura comeca imediatamente.

NB: Alguns parametros podem ser
modificados antes do inicio da cozedura
(temperatura, duragdo da cozedura e
inicio diferido); consulte os capitulos
seguintes.

MODIFICAGAO DA TEMPERATURA

Em fungédo do tipo de cozedura que
tiver seleccionado, o forno sugere-lhe a
temperatura de cozedura ideal.

Esta pode ser modificada do seguinte
modo:

- Selecione o simbolo de temperatura
e valide.

- Gire 0 manipulo para modificar a tem-
peratura e valide a sua escolha.

DURAGCAO DA COZEDURA

Pode introduzir a duragéo da cozedura
do seu prato selecionﬂo o simbolo de
duragéo da cozedura e validando.
Introduza a duracéo da cozedura girando

o0 manipulo e depois valide.

O forno esta equipado com a fungao
«SMART ASSIST» que predefine,
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depois da programacdo da duracao,
uma duragdo de cozedura modificavel
consoante o modo de cozedura
selecionado.

A contagem da duracao ¢é feita
imediatamente apo6s ter sido atingida
a temperatura de cozedura.

COZEDURA COM INiCIO DIFERIDO

Quando define a duragdo cozedura, a
hora de fim de cozedura (caixa ) aumenta
automaticamente. Pode modificar essa
hora de fim de cozedura se pretender
que a mesma seja diferida.

- Selecione o simbolo de fim de cozedura
e confirme.

Apos ter escolhido a hora de fim de co-
zedura, valide.

NB: Pode iniciar uma cozedura sem
selecionar a duracdo 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 Ccursoy).

PARAGEM DE UMA COZEDURA EM
CURSO

Para parar uma cozedura em curso,
pressione o0 manipulo.

O forno indica uma mensagem:
«Deseja parar a cozedura em curso?»
Confirme selecionando «Aceito» e
valide ou selecione «Rejeito» e valide
para continuar a cozedura.
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FUNGAO DE SECAGEM

A secagem € um dos meétodos 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 microbios. A secagem preserva a
qualidade nutricional dos alimentos
(minerais, proteinas e outras vitaminas).
Permite um armazenamento ideal dos
alimentos gracas a reducao do volume
e oferece uma facilidade de utilizagao
depois de desidratados.

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
funcao 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 Duragao Acessoérios
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
Raizes comestiveis (cenoura

’ ° - 1 ou 2 grelh
pastinaga) raladas, branqueadas 8oc 58 ou < greinas
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
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FAVORITOS
(no modo Expert)

- Memorizar uma cozedura

Afungéo «Favoritos» permite memorizar
3 receitas do modo «Expert» que faz
com frequéncia.

No modo Expert, selecione uma
cozedura, a sua temperatura e duracao.
Depois, selecione o simbolo CE
girando o manipulo para memorizar a
cozedura e valide.

O ecrd sugere a gravagdo destes
parametros numa memoria ou
BM. Escolha um e confirme A sua

cozedura foi gravada.
Confirme novamente para iniciar a
cozedura.

NB: Se as 3 memérias tiverem sido
gravadas, cada nova memorizagiao
substituira a anterior.

N&o ha um inicio diferido programado

na memorizagao.

- Utilize uma memoria ja gravada na
funcao «Favoritos».

Va ao menu «Expert» e confirme.

Veja as funcbes até ao simbolo
“Favoritos ﬂ girando o manipulo.

- Selecione umadas memoarias jagravadas

ou e pressione para validar.

O forno arranca.
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MODO «RECEITAS»

(3
[=m]

Este modo seleciona para si os
parametros de cozedura apropriados
em fungéo do alimento a preparar.

COZEDURA IMEDIATA

Selecione o modo «RECEITAS»
quando estiver no menu geral e valide.

O forno sugere varias categorias no
interior das quais pode encontrar varios
pratos (consulte a lista detalhada
abaixo):

- Selecione a categoria, por exemplo,
«Peixes» e depois, valide.

- Escolha o prato especifico que quer
preparar, por exemplo, «truta», e valide.

Para alguns alimentos, o peso (ou o
tamanho) devem ser indicados.

- E sugerido um peso. Introduza o peso e
valide; o forno calcula automaticamente
e indica a duragcdo da cozedura bem
como a altura do encaixe.

- Coloque o prato no forno e valide.

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.
- O forno toca e desliga-se quando o
tempo de cozedura tiver terminado;
0 seu ecra indica que o prato esta
preparado.
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LISTA DE PRATOS
(consoante o

(=[]
modelo)
AVES

Frango

Pato

Magret de pato *
Peru

B

Costeleta de cordeiro rosado
Carne de vaca em sangue
Carne de vaca média

Carne de vaca bem passada
Assado de porco

Assado de vitela

Costeletas de vitela *

o
PEIXE

Salméo
Truta
Terrina de peixe

PREPARADOS

Lasanha
Pizza
Quiche

PRIMOR

Batatas gratinadas
Tomates recheados
Batatas inteiras
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PADARIA

Massa folhada
Massa quebrada
Massa levedada
Brioche

Pao

Baguetes

PASTELARIA

Tarte de frutos
Crumble

Génoise
Cupcakes

Pudim fla

Bolo de chocolate
Areias/biscoitos *
Bolo inglés

Bolo de iogurte

* Para estes pratos, é necessario um pré-
aquecimento antes de colocar o prato
no forno.
Surge um aviso no ecrd para nao
colocar o prato antes de o fomo estar
na temperatura certa.
Um sinal sonoro indica o fim do pré-
aquecimento; a contagem regressiva
do tempo comega apenas a partir deste
momento. Agora, coloque o prato no formo
no nivel de encaixe recomendado.

COZEDURA COM INiCIO DIFERIDO

Se desejar, pode modificar a hora de fim
de cozedura selecionando o simbolo de
fim de cozedura e validando. Apds
ter escolhido a hora de fim de cozedura,
valide.

Para receitas que requeiram um
preaquecimento, ndao é possivel
efetuar uma cozedura com inicio

retardado.
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MODO «CHEF»

Este modo vai facilitar-lhe a vida, ja que
o forno calculara automaticamente todos
0s parametros de cozedura em fungao 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
variagao da temperatura.

Nao é necessario um
preaquecimento para utilizar o
modo «CHEF».
A cozedura deve comecgar
obrigatoriamente com o forno frio.

COZEDURA IMEDIATA

- No menu geral, selecione o modo de
cozedura «CHEF” com o manipulo e
confirme.

O forno propde uma selecao de pratos
(consulte a lista de pratos abaixo).

- Selecione o prato e confirme.

- Confirme novamente com o manipulo
para iniciar a cozedura.

ATENCAO:
Este modo de cozedura é realizado
em duas fases:

1- Uma primeira fase de pesquisa
durante a qual o forno comega a aquecer
e determina o tempo de cozedura ideal.
Esta fase dura entre 5 e 40 minutos
consoante o prato.
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IMPORTANTE: nao abrir a porta

durante esta fase para néao
perturbar o calculo e o registo dos
dados, caso contrario, a cozedura é
anulada.

Esta fase de pesquisa é representada
por uma animagao ¢CCe000

2- Uma segunda fase de cozedura: o
forno determinou o tempo necessario, a
animagao desaparece.

A duragao indicada restante considera a
duragdo da cozedura da primeira fase.

Assim, é possivel abrir a porta, por
exemplo, para mexer ou irrigar o
assado.

- O forno desliga-se quando o tempo de
cozedura termina e é-lhe entdo indicado
no visor que o prato esta pronto.

COZEDURA COM INiCIO DIFERIDO

Pode alterar a hora de fim da cozedura
antes de colocar o seu prato no forno no
nivel recomendado.

Para um arranque diferido,

- Selecione o simbolo de fim de cozedu-
ra e mude a hora de fim de cozedu-
ra, depois, valide.
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LISTA DE PRATOS

Pizza

(300 g a 1,2 kg)

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).

% Lombo de vaca (3 cozeduras):
(800 g a 1,6 kg)

e carne de vaca mal

passada
Py

* carne de vaca média

« carne de vaca bem

passada

Unte a forma para nao criar fumo.

No fim da cozedura, respeite o tempo
de repouso de 7 a 10 minutos.

Coloque o assado na pingadeira.

Y
w3l Porco assado
(700 g a 1,4 kg)

toucinho
filete

Coloque o assado na grelha do conjunto
grelha + pingadeira.
No fim da cozedura, respeite o tempo
de repouso de 7 a 10 minutos. Salgue
no fim da cozedura.

Frango

frangos de (1,4 kg a 2,5 kg)
frango sobre uma lata, galinha pintada

Coloque o frango na grelha do conjunto
grelha + pingadeira.

Pique a pele das aves para evitar sal-
picos.

Peixes
(400 g a 1 kg)

peixes inteiros (dourada, pescada,
trutas, carapaus)

* peixe assado, ndo é apropriado para
peixes achatados.

Reserve esta fungéo para peixes
inteiros.
Utilize a bandeja multiusos.
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LISTA DE PRATOS

Tarte salgada

quiches frescas
quiches congeladas

Utilize uma forma em aluminio nao
adesivo: a massa ficara estaladiga por
baixo.
Retire a protecdo das quiches
congeladas antes de as colocar na
grelha.

= Bolo
(500 g a 1 kg)

Bolos familiares: bolo (salgado, doce),
quatro quartos

Preparagbes em embalagens prontas
a usar.

Bolos preparados numa forma de
bolos, redonda, quadrada... e sempre
na grelha.

Possibilidade de cozer 2 formas de
bolos uma ao lado da outra.
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DICAS E CONSELHOS PARA MODO
“CHEF”

Pizza

Para evitar os derrames de queijo ou de
molho de tomate para o interior do forno,
pode colocar uma folha de papel vegetal
entre a grelha e a pizza.

Tartes / Quiches

Evite os tabuleiros de vidro, ou
porcelana: Demasiado espessos, estes
prolongam o tempo de cozedura e o
fundo das massas néo fica estaladico.
Com os frutos, a base da tarte poderia
ficar encharcada: Basta entdo colocar
umas colheres de sémola fina, bolachas
esmigalhadas, miolo de améndoas ou
tapioca, o que, durante a cozedura
absorvera o molho. Com os legumes
himidos ou congelados (alho francés,
espinafres, brécolos ou tomates)
pode polvilhar uma colher de sopa de
maisena.

Peixes

Quando o compra, o cheiro deve se
agradavel e normal a maresia. O corpo
deve estar firme e resistente, com a
escama a aderir fortemente a pele, o
olho vivo e as branquias brilhantes e
humidas.

Vaca / Porco / Borrego

Tireimperativamente acarne dofrigorifico
bastante tempo antes da cozedura: O
choque frio-quente endurece a carne,
assim obtera um lombo de vaca assado
tostado por fora, mal passado por dentro
e suculento. Nao tempere com sal antes
de assar: o sal absorve o sangue e seca
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a carne. Vire a carne com o auxilio de
espatulas: Se a picar, 0 sangue saira
para fora. Deixe sempre repousar a
carne 5 a 10 minutos apds a cozedura:
Embrulhe-a em papel de aluminio e
coloque-a na entrada do forno quente:
Assim, o sangue atraido para o exterior
durante a cozedura vai refluir e irrigar o
assado.

Utilize tabuleiros para assados em
barro: o vidro favorece as projeccdes
de gorduras.

Evite enfiar dentes de alho na perna
de borrego, pois isso faria com que
perdesse sangue. Coloque os dentes
de alho entre a carne e o 0sso, ou
entdo coza-os sem os descascar, ao
pé do borrego e esmague-os no fim da
cozedura para aromatizar o molho. Filtre
e sirva bem quente numa molheira.

ALGUMAS RECEITAS PARA MODO
“CHEF”

Pizza

Base: 1 massa para pizza.

*com legumes: 6 colheres de sopa de
molho de tomate + 100 g de courgettes
cortadas em cubos + 50 g de pimentos
cortados em cubos + 50 g de beringelas
as rodelas +2 tomates pequenos as
rodelas + 50 g de queijo gruyére ralado +
orégédos + sal + pimenta.

*com queijo roquefort, toucinho fumado:
6 colheres de sopa de molho de tomate
+ 100 g de toucinho + 100 g de queijo
roquefort em cubos + 50 g de nozes + 60
g de queijo gruyere ralado.
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*com salsichas, requeijao: 200 g de
requeijao escorrido espalhado sobre a
massa + 4 salsichas as rodelas + 150 g
de fiambre em tiras +5 azeitonas + 50 g
de queijo gruyere ralado + orégaos + sal
+ pimenta.

Quiches

Base: 1 forma de aluminio com um
diametro de 27 a 30 cm.

1 massa pronta a ser cozida.

3 ovos batidos + 50 cl de natas.

Sal, pimenta, noz-moscada.

Recheios variados:

200 g de toucinho pré-cozido em cubos.
ou - 1 kg de endivias cozidas + 200 g de
queijo gouda ralado.

ou - 200 g de brocolos + 100 g de
toucinho em cubos +50 g de queijo azul.
ou - 200 g de salmdo + 100 g de
espinafres cozidos e escorridos.

Lombo de vaca assado Molho de vinho
SAUTERNES e queijo ROQUEFORT
Refogue 2 colheres de sopa de chalotas
picadas em manteiga. Adicione 10 cl
de vinho Sauternes, deixe evaporar.
Adicione 100 g de queijo Roquefort,
deixe derreter lentamente. Junte 20 cl de
natas, sal, pimenta. Leve a ebuligao.

Lombo de porco assado com ameixas
Peca no talho para cortarem o lombo
de porco ao meio sem separar as
duas partes e recheie com umas vinte
ameixas. Sirva cortado em fatias ou
com o molho frio acompanhado de uma
salada de endivias.
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Frango

Coloque no interior um ramo de estragéo
fresco ou pincele-o com uma mistura
feita de 6 dentes de alho esmagados,
uma pitada de sal grosso e uns graos de
pimenta.

Quatro-quartos de citrinos

Caramelo: 20 cubos de agucar (200g).
Bolo: 4 ovos.

200g de acucar de sémola.

200g de farinha.

200g de manteiga de qualidade.

2 colheres de café de fermento.

Frutos: 1 lata das pequenas de citrinos
em conserva.

Escorra os frutos. Prepare um caramelo.
Quando este tiver tomado cor, deite-o
para uma forma redonda e incline-a de
modo a repartir bem o caramelo. Deixe
arrefecer. Numa trituradora, misture a
manteiga mole com o acgucar. Junte
0s ovos inteiros, um por um, e em
seguida a farinha peneirada. Termine
com o fermento. Coloque os gomos
dos citrinos em rosacea por cima do
caramelo. Verta a massa. Enforne em
“‘BOLOS”. Desenforme para um prato
e sirva frio. Como frutos pode utilizar
macas, péras, alperces.

Queques de chocolate

12 formas individuais de aluminio.

60 g de manteiga.

200g de chocolate amargo (teor em
cacau superior a 50%).

100 g de agucar em po.
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4 ovos.
1 colher de cha de fermento inglés.
70 g de farinha peneirada.

Derreta o chocolate com a manteiga em
lume muito brando. Bata as gemas com o
agucar até obter uma mistura lisa. Junte
a farinha, o chocolate derretido com a
manteiga e termine com o fermento.
Bata as claras em castelo e incorpore-as
delicadamente ao preparado anterior.
Unte e polvilhe ligeiramente com farinha
as formas individuais de aluminio, deite
a massa (sem verter para as bordas).
Coloque as formas no tabuleiro para
pastelaria e seleccione “BOLACHAS”.
Desenforme e deixe arrefecer em cima
de uma grelha. Acompanhe com um
creme inglés baunilhado ou com gelado
de coco.
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Este modo de cozedura permite tornar
mais tenras as fibras da carne gracas
a uma cozedura lenta associada a
temperaturas pouco elevadas.

A qualidade de cozedura é ideal.

MODO DE TEMPERATURA
BAIXA

Nao é necessario um
preaquecimento para utilizar o
modo BAIXA TEMPERATURA.
A cozedura deve comecgar

obrigatoriamente com o forno frio.

Cozinhar com uma temperatura

baixa requer a utilizacdo de
alimentos extremamente frescos. Em
relacédo as aves, é muito importante
lavar bem o interior e o exterior com
agua fria e secar bem com papel
absorvente antes da cozedura.

COZEDURA IMEDIATA

- No menu geral, selecione o modo de
cozedura «Temperatura Baixa” com o
manipulo e confirme.

O forno propde uma selegéo de pratos
(consulte a lista de pratos abaixo).

- Selecione o seu prato.

- Depois de selecionar o prato, por
exemplo: assado de vitela, coloque
a carne na grelha ao nivel do encaixe
superior indicado no ecrd (encaixe 2)
e deslize a pingadeira para o encaixe
inferior (encaixe 1).

- Confirme a selegdo premindo a
manete. A cozedura comega.
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Em fim de cozedura, o forno desliga-se
automaticamente e soa um sinal sonoro.
- Prima o botao de paragem @©.

COZEDURA COM INiCIO DIFERIDO

Pode ter um inicio diferido na cozedura
com «temperatura baixay.

Depois de ter selecionado o seu
programa, selecione o simbolo de fim de
cozedura . O ndmero pisca e depois,
basta ajustar a hora de fim de cozedura
girando a manete; depois, valide.

O visor do fim da cozedura deixa de
piscar.
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m LISTA DE PRATOS

Assado de vitela (04:00)

Lombo de vaca:
mal passado (3h00)

bem passado (4h00)

;fg\‘ Assado de porco (05:00)

rosado (3h00)

bem passado (4h00)
., Frango (6h00)
>

% Peixes pequenos (1h20m)

Peixe grande (2h10m)

logurte (3h00)

@ NOTA: Nio utilize a grelha para
os programas seguintes: peixes
pequenos - peixes grandes e iogurtes.
Coloque diretamente sobre a pingadeira
ao nivel do encaixe indicado na tabela.



FUNGAO DE ACERTOS

¢ 5 AJUSTES
No menu geral, selecione a

funcdo «<ACERTOS» girando o

manipulo e depois, valide.

Sao propostas diferentes configuragbes:
- hora, idioma, som, modo demo,
gestdo da lampada.

Selecione a fungéo desejada girando o
manipulo e valide.
Ajuste os parametros e valide.

Modifiqgue a hora; valide e depois,
modifigue o0s minutos e valide
novamente.

Z7R:] 1dioma

Escolha o seu idioma e valide.

CQ)) 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.

Modo DEMO

Por defeito, o forno esta configurado
para o modo normal de aquecimento.

No caso em que seja ativado em
modo DEMO (posi¢cdo ON), o modo de
apresentacado dos produtos em loja, o
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seu forno ndo aquecera.
Para voltar a coloca-lo em modo normal,
posicione em OFF e valide.

@ Gestao da lampada

Ha duas opgbes de acerto:

Na posicdo ON, a lampada fica acesa
durante a cozedura (exceto na fungao
ECO).

Na posicao AUTO, a lampada do forno
apaga-se depois de 90 segundos de
cozedura.

Escolha a sua posicao e valide.

Depois de 90 segundos sem

acdao da parte do utilizador, a
luminosidade do visor decresce para
limpar o consumo de energia e a
lampada do forno apaga-se (quando
estiver em modo «AUTOw»).
Basta pressionar os botdes de retorno
7 ou 0 menu = para reestabelecer a
luminosidade do visor e ativar a
lampada durante a cozedura se
necessario.
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BLOQUEIO DOS COMANDOS
Segurancga das criangas

Prima simultaneamente os botbdes de
retorno ¥ e menu = até aparecer no
ecra um simbolo de um cadeado.

O bloqueio dos comandos é acessivel
durante a cozedura ou quando o forno
se desliga.

NOTA: apenas o botdo de paragem ®
se mantém ativo.

Para desbloquear os comandos,
pressione simultaneamente os botdes de
retorno X1 e de menu = até que o
simbolo do cadeado desaparecga do
ecra.

¢ 6 TEMPORIZADOR

FUNGAO MINUTEIRO

Esta fungdo apenas pode
ser utilizada quando o forno estiver
desligado.

- No menu geral, selecione a fungéo
«TEMPORIZADOR» girando o manipulo
e depois, valide.

0mO0O0s aparece no ecra.

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
bot&o.
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NB: Tem a possibilidade de modificar ou
anular a programacéo do temporizador a
qualquer altura.

Para anular, volte ao menu do
temporizador e ajuste em 00mOO0s.

Se pressionar o manipulo durante
a contagem regressiva, para o
temporizador.
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LIMPEZA E MANUTENGAO:

SUPERFICIE EXTERIOR

Utilize um pano macio, embebido com
um produto limpa-vidros. Nao utilize
cremes abrasivos nem palha-de-aco.

DESMONTAGEM DOS ENCAIXES

Paredes laterais com encaixes de
filamentos:

Levante a parte anterior do encaixe de
filamento em diregdo ao alto e coloque
o conjunto do encaixe fazendo sair o
gancho antes do compartimento do
mesmo. Depois, puxe ligeiramente o
conjunto do encaixe na sua diregao para
retirar os ganchos traseiros dos seus
compartimentos. Deste modo, retire os
2 encaixes.

Antes de desmontar os vidros, retire o
excesso de gordura do vidro interior com
a ajuda de um pano macio e detergente
da loica.

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.

VIDROS INTERIORES

Cuidado

Nao utilize produtos de limpeza
abrasivos ou raspadores metalicos
duros para limpar a porta em vidro do
micro-ondas, pois isso pode riscar a
superficie e levar a rutura do vidro.

A porta é composta por dois vidros
suplementares com um espacador preto
de borracha em cada canto.
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Se necessario, retire-os para os limpar.
Nao imirja o vidro em agua. Lave com
agua limpa e limpe com um pano que
ndo perca pélos.

Apods a limpeza, reposicione os quatro
batentes em borracha com a seta para
cima e reposicione todos os vidros.

Coloque o ultimo vidro nos batentes em
metal, e depois insira-o com a face a
indicar «PYROLYTIC» virada para si
e visivel.
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Retire a calha de plastico.
O seu aparelho esta novamente
operacional.

DESMONTAGEM E MONTAGEM DA
PLACA "SENSOR"

(consoante o modelo)

Pode desmontar a placa "SENSOR"
que indica a presenca de um sensor
de humidade vinculado ao modo CHEF,
mas que nao € essencial para o seu
funcionamento. Use a cunha plastica
fornecida para desmontar o vidro da
porta.

- | ”‘.

Desmontagem:

Deslize a cunha plastica entre a placa
"SENSOR" e a parte superior do forno
e faga um movimento para baixo para
solta-la.

Remontagem:

Segure a placa "SENSOR" e insira

firmemente os entalhes nas
ranhuras correspondentes
para cima.
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{} FUNGAO DE LIMPEZA
¢¢" (da cavidade)
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 acessoérios incompativeis
com uma pirdlise sejam retirados do
forno (calhas deslizantes, grelhas
cromadas), bem como os recipientes.

AUTOLIMPEZA PIROLITICA

Este forno esta equipado com uma
fungéo de autolimpeza por pirdlise:

A pirdlise é 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 seu forno, retire qualquer excesso
presente. Retire o excesso de gordura
da porta com a ajuda de uma esponja
hdmida.

Por seguranca, a operacao de limpeza
apenas se efetua apos o bloqueio
automatico da porta, sendo impossivel
desaparafusar a porta.

EFETUAR UM CICLO DE
AUTOLIMPEZA

Existem trés ciclos de pirdlise:
As duragbdes sao selecionadas
previamente e nao podem ser
modificadas:
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Pirdlise Express: em 59 minutos

Esta funcao especifica

aproveita o calor acumulado apds
a cozedura anterior para oferecer
uma limpeza automatica e rapida da
cavidade: limpa uma cavidade pouco
suja em menos de uma hora.
A vigilancia eletronica da temperatura
da cavidade determina se o calor
residual dentro da cavidade é
suficiente para obter um bom resultado
de limpeza. No caso contrario,
sera feita uma pirélise de 1h30m,
automaticamente.

Pirdlise Auto: entre

1h30m et 2h15m
para uma limpeza que permite
um ganho de energia.

Pirslise Turbo: em 2h00m

para uma limpeza mais

profunda da cavidade do forno.

AUTOLIMPEZA IMEDIATA

- Selecione a fungao «LIMPEZA» quando
estiver no menu geral e valide.

- Escolha o ciclo de autolimpeza mais
adaptado, por exemplo, Pirélise Turbo,
e valide.

Inicia-se a pirdlise. A contagem da
duracgéao é feita imediatamente apos a
confirmacao.

Durante a pirdlise, aparece o simbolo
no programador, indicando que a
porta esta bloqueada.

No final da pirdlise, ocorre uma fase
de resfriamento, seu forno permanece
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indisponivel durante esse periodo.

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.

AUTOLIMPEZA COM INiCIO
DIFERIDO

Seguir as instrugdes descritas no
paragrafo precedente.

- Selecione o simbolo da hora de fim
(inicio diferido) e valide.

- Acerte a hora de fim da pirdlise que
desejar com o manipulo e valide.
Depois de alguns segundos, o forno
fica em espera e o inicio da pirdlise é
diferido para que termine a hora de fim
programada.

Quando a pirdlise termina, pare o
forno premindo o botdo O .
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SUBSTITUIGAO DA LAMPADA

Cuidado
Certifique-se de que o aparelho
esta desligado da alimentagao 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.

Pode substituir a l1ampada 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
ldampada nova e substitua o difusor.
Este produto contém uma fonte de luz
de classe de eficiéncia energética G.
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- «KAS» 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 perturbagao.
Desligue o forno durante 30 minutos. Se
a avaria persistir, corte a alimentagcéo 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 instalagdo néo esta fora de servico.
Verifique se o forno ndo estd em modo
«DEMO» (ver menu de acertos).

- A lampada do forno nao funciona.
Substitua a Idmpada ou o fusivel.
Verifique se o forno esta bem conectado.

- O ventilador de arrefecimento continua
a girar depois do forno apagado. E
normal, pois pode funcionar até uma hora
apds a cozedura para ventilar o forno. Se o
fendmeno persistir, contacte o Servigo de
assisténcia pés-venda.

- A limpeza por pirdlise nao é feita.
Verifique se a porta esta fechada. Ligue
para o servigo de assisténcia pds-venda
se o defeito persistir.

- O simbolo de «bloqueio da porta» pista
no visor. Avaria no bloqueio da porta; deve
contactar o servico de assisténcia pos-
venda.

- Ruido de vibragao.

Verifique se o cabo de alimentagéo nio
esta em contato com a parede traseira.
Isso ndo afeta o bom funcionamento
do seu dispositivo, mas pode gerar um
ruido de vibragdo durante a ventilagéo.
Retire o seu dispositivo e mova o fio.
Reponha o seu forno.
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INTERVENGOES

As eventuais intervengdes no seu aparelho
devem ser efetuadas por um profissional
qualificado que trabalhe para a marca.
Agquando da sua chamada, para facilitar
0 processamento do seu pedido, deve
munir-se com as referéncias completas
do seu aparelho (referéncia comercial,
referéncia de servico, numero de série).
Estas informacdes figuram na placa
informativa.

r

SERVICE: TYPE n C €
e "y
L Nr Madein France  pmmm )

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servico
H: Numero de série

34



=
PRATOS M AFNEFAHINEINE Mo
E F F F & B
Assado de porco (1 kg) 200 2 60
Assado de vitela (1 kg) 200 2 60-70
Assado de vaca 240 2 30-40
g Cordeiro (Perna, pa 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 60
§ Aves (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 60
m Coxas de frango 220 3 210 3 20-30
Costeletas de porcolvitela 210 3 20-30
Costeletas de vaca (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Costeletas de carneiro 210 3 20-30
R Peixes grelhados 275 4 15-20
X |Peixes cozinhados (dourada) 200 3] 30-35
m Peixes em folha de aluminio 220 3 15-20
E Grati i idos) 275 | 2 30
g Gratinados dauphinois 200 3 45
= |Lasanhas 200 | 3 45
m Tomates recheados 170 3 30
Biscoito de Saboia - Génoise 180 3 35
Biscoito enrolado 220 3 180 2 5-10
Brioche 180 | 3 200 | 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 3 180 8 45-50
; Clafoutis 200 | 3 30-35
C_/)‘ Cookies - Areias 175 3 15-20
p Kugelhopf 180 | 2 40-45
; Merengues 100 4 100 4 60-70
> |Madalenas 220 | 3 5-10
Massa para choux 200 3 180 3 30-40
Petits fours folhados 220 3 5-10
Savarin 180 | 3 175 | 3 30-35
Tarte massa quebrada 200 1 30-40
Tarte massa folhada fina 215 1 20-25
Paté em terrina 200 2 80-100
o Pizza massa quebrada 240 1 15-18
< |Quiches 190 1 180 1 35-40
g Soufflé 180 | 2 50
8 Tortas 200 | 2 40-45
@ Pao 220 | 2 30-40
Péo torrado 275 |4-5 2-3

* de acordo com o modelo
Antes de serem enfornadas, todas as carnes devem ficar pelo menos 1 hora a temperatura ambiente.

m Todas as temperaturas e tempos de cozedura sdo dados para os fornos pré-aquecidos.

EQU TER
Graduagio 1 5 6 7 8 9 maxi
°C 30 150 180 210 240 275
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ENSAIOS DE APTIDAO PARA A FUNGAO SEGUNDO A NORMA IEC 60350

ALIMENTO "Modos de | ENCAIXE | ACESSORIOS T°C TEMPO Pre-
Bolos secos (8.4.1) | 5 Placa 45 mm 150 30-40 SIM
Bolos secos (8.4.1) = 5 Placa 45 mm 150 25.35 SIM
Bolos secos (8.4.1) 2+5 |Placa45 mm + Grelha| 150 25-45 SIM
Bolos secos (8.4.1) | | 3 Placa 45 mm 175 25-35 SIM
Bolos secos (8.4.1) 2+5 [Placa45 mm +Grelha| 160 30-40 SIM
Queques (8.4.2) | 5 Placa 45 mm 170 2535 SIM
Queques (8.4.2) = | 5 Placa 45 mm 170 2535 siM

T—7

Queques (8.4.2) B 2+5 |Placa45mm +Grelha| 170 20-40 SIM
Queques (8.4.2) 3 Placa 45 mm 170 25-35 SIM
Queques (8.4.2) 2+5 |Placa45 mm + Grelha| 170 25-35 SIM
ges"‘;;se sem matéria gorda Zl 4 Grelha 150 30-40 SIM
(aag) " Sem matéria gorda 4 Grelha 150 30-40 SIM
ges'“;;se sem matéria gorda 2+5 |Placa 45 mm + Grelha| 150 30-40 SIM
(‘;";‘1’;“ sem matéria gorda 3 Grelha 150 30-40 SIM
(‘ffs";’;“ sem matéria gorda 2+5 |Placad5 mm + Grelha| 150 30-40 SIM
Torta de maga (8.5.2) 1 Grelha 170 90-120 SImM
Torta de maga (8.5.2) 1 Grelha 170 90-120 SIM
Torta de maga (8.5.2) 3 Grelha 180 90-120 SIM
P30 torrado (9.2.2) W 5 Grelha 275 36 SIM

* de acordo com o modelo

NOTA: Para cozeduras a dois niveis, os pratos podem ser retirados
em alturas diferentes.

Ingredientes:

forno.

RECEITA DE MASSA COM FERMENTO

(de acordo com o modelo)

« Farinha 2 kg * Agua 1240 ml » Sal 40 g + 4 pacotes de fermento de padeiro desidratado
MISTURE A MASSA TODA COM A BATEDEIRA E INSIRA A MASSA SEM COBRIR NO FORNO.

Procedimento: Receitas de massa para pao ou bolos, usando fermento. Coloque a mistura num
recipiente a prova de calor e liberte os encaixes dos filamentos para colocar o recipiente no fundo do

Pré-aqueca o forno com a fungdo CALOR GIRATORIO a 40-50 °C durante 5 minutos. Desligue e
deixe a massa fermentar com o calor residual do forno durante 25-30 minutos.
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YBAKAEMAA IIOKYIIATEJIbHHIIA,
YBAKAEMBIH IIOKYIIATEJIb!

Vcnonb3oBaHue BblcokoknaccHon npoaykumu De Dietrich nogaput Bam
He3abbiBaeMble amMoLuN.
Ona npuenekaeT k cebe BHMMaHWe ¢ nepBoro B3rnsaa. KayecTBo auaaiiHa nogyepkueaeTcs
3CTETUKON BHE BPEMEHU U TILATENbHBIMU JeTansMu OTAENKN, AeNatoLLUMI Kaxabli
NPeMET 3rEeraHTHbIM U YTOHYEHHbBIM B COBEPLLEHHON rapMOHUU OfIHWX C APYrMM.
K aTomy oyxoBOMY LLUKady Tak 1 XO4eTCs MPUKOCHYThCS.

[ns nponssoactea ToBapos De Dietrich ncnonb3ytoTcst ToMbKo NPOBEPEHHbIE,
BbICOKOKAYECTBEHHbIE 1 HafleXHble MaTepuansl. Vicnonb3oBanue 6naropogHbIx Matepuanos
W NPUMEHEHNE NepeaoBbIX TEXHONMOTMI rapaHTUPYIOT BbICOKOE Ka4yeCTBO NMPOAYKLMK
De Dietrich, koTopoe He 0CTaBUT paBHOAYLWHBLIMM Aaxe camblX TpeboBaTeNbHbIX LIEHUTENEN
KyNMHapHOro nckyccTga. MycTb MCMonb3oBaHe 3TOro HOBOro Npubopa AoCTaBnT
Bam Y[0BOMbCTBUE.
bnarogapum Bac 3a fosepue.
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BO3MOXHOCTb  OTCINEXMUBAHUS MPOAYKTa, MNPEefoCTaBnsas 4YeTkoe W
00beKTMBHOE ykasaHune uctovHuka. bpeng DE DIETRICH ropauTcs Tem,
YTO HaAHOCWUT 3TOT 3HaK Ha MPOAYKUMIO HawuMx dppaHuy3ckmix dabpuk,
6asumpytownxcs B OpneaHe n BaHgome.
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BE30IIACHOCTD H BA/KHBIE MEPBI

IIPEJIOCTOPO/KHOCTH

BAXHbIE UHCTPYKUMK NO TEXHWKE BE3OMACHOCTU BHUMATEIIBHO
MPOYTUTE N COXPAHUTE N4 BYOYLLEFO UCMOJIb30BAHUA.
[laHHY0 MHCTPYKLMKO MOXHO CKauaTb Ha BeD caiiTe KoMMaHuu.

Mo nonyyeHu annapata HEMeANEHHO
pacnakyite ero wWnu nonpocute
pacnakoBaTb. [1poBepbTe BHELHWNA
Bug. lMpu HeobxogumocTn onuwwmTe
HeLOCTaTK/ Ha KBUTAHLMK O LOCTaBKe
W COXpaHWUTE OAMH 3K3EMMASP.

BHumaHve:

[aHHoe obopygnoBaHue

ﬂnpenHasHaquo Ons

NCNONb30BaHUA [OETbMU 0T

8 net u crapwe, nogbMu ¢
OrpaHuYeHHbIMU  DU3NYECKUMMN,
CEHCOPHbIMM M YMCTBEHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMM, @ TaKKe IHAbMM
C HEeXBATKOW OMbITa W 3HaHWIA, Cu
yKasaHHbIe MHAM NOMb3YHTCS NMOMOLLbH
OTBETCTBEHHOIO 3a WX 6€30MacHoCTb,
obecneynBaroLLEro Haa30p 3a HUMK
W NpeaBapuTenbHbI  MHCTPYKTaX
no ©e3onacHoMy MCNONb30BaHMIO
060pya0BaHNS, W MOHUMAIOT PUCKN,
KOTOPbIM OHM NOABEPratoTCA.
— [1eTV He JOMKHbI UrpaTb C LyXOBbIM
wkaom. He cnegyet paspewarb
NpOM3BOAMTL OMepauun yxoga W
TeXobCnyXmBaHNs 0CTaBneHHbIMM 6e3
nprcMoTpa AETHMMN.
— Cnepyet npucmatpuBaTb 3a
AETbMU, 4TODbI OHM HE urpann ¢
obopygoBaHuem.

NPEOYNPEXAEHNE:

— [aHHoe obopygoBaHue W ero
[OCTYMHbIE 4aCTU MOFYT CUIbHO
HarpeBaTbCs BO BPEMS UCTIONb30BaHNS.
byobTe BHMUMATENbHbBl U HE
NpUTparMBamTeCh K HarpeBaTenbHbIM
AreMeHTaM, KOTOpbIE HaXOLATCS BHY TP
AyX0BOro Lukadpa. He gonyckatb 6rmako
Jeteil 10 8 neT, eCru OHW He HaxoasTes
Moz, NOCTOSHHBIM HabnoaeHNeM

— [laHHbIn npubop npeaHasHayeH ans
FOTOBKM C 3aKPbITON BEPLIEN.

— [lepea Ha4yanoMm MUPONUTUYECKON
OYMCTKM [yXOBOro LUKada M3BnekuTe
W3 HEero BCE aKceccyapbl M ydanute
OCHOBHbIE MATHA 1 BpbI3ru.

— Bo Bpemsi ouMCTKM NOBEPXHOCTM
MOryT HarpeBaTbCs 6orbLUe, Yem npu
HOPManbHOM pexume paboTbl.

He pekomeHayeTcs gonyckatb AeTen K
[lyXOBOMY LLIKadPy.

— He wncnonbayiite npnbopsbl YKCTKM
napom.

— He wucnonb3yinte abpasnBHble
CPeAcTBa 415 06CNYXMBaHMS, a Takke
XECTKME MeTannmyeckine ckpebkm ans
YMCTKI CTEKNAHHOW ABEpLbl JyXOBOTO
Lukadha, MOCKOMbKYy Takum 0bpasom
MOXHO nouapanaTb MOBEPXHOCTb, a
CTEKIIO MOXET NOTPEeCKaThCs.

NPEOYNPEXOAEHMUE :

B cnyyae HeoGX0AMMOCTM 3aMeHbl
namnel, ANS  nNpeaynpexaeHus
OMaCHOCTY NMOPaXEHWS! AMEKTPUYECKM



BE30IIACHOCTD H BA/KHBIE MEPBI

IIPEJIOCTOPOKHOCTH

TOKOM, YOENTEC, YTO NeYb OTKIIOYEHA
OT ceTn nutaHus. [pexge uem
[0TparuBaThCs 10 ANEMEHTOB Neyw,
BbIKOWTE, MOKA OHU OCTHIHYT. [ns
OTKPYYMBAHMA CBETUMbHUKA 11 NaMMb
UCMONb3yiATe PE3VHOBYID MepyaTky,
KoTopas 0GreryT NPOLIECC IEMOHTaxa.

Mocne ycCTaHOBKM po3eTka OOMKHA
ocTaBaTbCsl AOCTynHOW. B cryyae
HeobxogumocTn  obopyaoBaHue
[OIMKHO OBICTPO OTKMKYATLCS OT CETH
MUTaHUS NOCPELCTBOM BUIKW MUTAHMS
nmbo BbIKNOYATENS, BCTPOEHHOMO B
COOTBETCTBAM C WHCTPYKUMAMM MO
MOHTaXYy.

— [pu noBpexaeHun kabens,
BO u3bexaHue OnacHocTW, ero
3aMeHa [0fXHa NpPOWU3BOAUTHCS
NPOM3BOAMTENEM, €0 OOCITYXMBAIOLLMM
nepcoHanom nmbo nepcoHanom ¢
COOTBETCTBYHOLLIEN KBASUEPUKALMEN.

— [aHHoe obopynoBaHue MOXeT
yCTaHaBNWBaThCA Kak nog paboyen
MOBEPXHOCTbIO, Tak W Hag Hel B
COOTBETCTBUM CO CXEMOW MOHTaXa.

— Pacnonoxute agyxosoi wkad
B Mebenu no LeHTpy Tak, 4ToObl
06ecneunTb MHUMANbHOe paccTosHUe
10 MM 0T cocefHero npeameta Mebenu.
Matepuan, “3 KOTOPOrO BbINOSHEHA
Mebenb, B KOTOPYK BCTpauBaeTcs
[YXOBOW LWKad, [omKeH ObiTh
YCTOMYMBLIM K BO3AENCTBUIO BbICOKOM
TeMnepaTtypbl (MM OHa LOMmkHa BbiTb
nokpbITa Takum Matepuanom). [ns
obecneyeHns BonbLIen YCTONYMBOCTY
3aKpenuTe LyXOBOW Lkad B Mebenu,

BBUHTMB 2 BMWHTA B OTBEPCTHUS,
npeayCMOTPEHHbIE AN 3TUX Lienen.

— [pnbop He cneayeT ycTaHaBNMBaTh
3a [eKkopaTWBHOW [ABepuen BO
n3bexanue neperpesa.

— [aHHoe  obopyaoBaHue
NpeaHasHa4yeHo Ans UCMoNb30BaHKS
B ObITOBbIX YCMOBWAX, a TaKxe
AN TakMX NOMELLEHUA  Kak:
30Hbl KYXOHb, BblJefIeHHblE A4
nepcoHana MmarasvHoB, O(UCOB W
apyrve cnyxebHble NoMeLleHuns;
(hepMbI; UCMONb30BaHME NOCETUTENSMM
FOCTUHWLL, OTENE W APYruX YYPEXOEHMIA
XUIMOr0 HasHauyeHusi; B cpedax Tuna
FOCTMHWYHbBIX HOMEPOB.

— [lpu Kaxgow O4MCTKE BHYTPEHHEN
MOBEPXHOCTWN AYXOBOrO LUKaga ero
creayeT BbIKMHOYNTD.

3anpeuwaeTcs M3MEHATb
XapaKTepPUCTVK annaparta - 3T0 OnacHo.

3anpeLLaeTcs 1Cnonb30BaTh AyXOBOW
WwKkag B KayectBe LKadumka Ans
MPOBM3WN UMK NS XPaHEHNS Yero-nnbo
Mocne 1Crosb30BaHMS.



¢ I YCTAHOBKA

BbIBOP MECTA U BCTPAUBAHUA
Ha cxemax nokasaHbl pasmepsl Mmebenu,
NoAxXofALLVe 4115 AyX0BOro Wkada.

Annapat maxeT ObiTb YCTaHOBMNEH MOA KPbILLKY
(puc. A) nnu B konoHky (puc. B).

BHuMmaHve: npu oTKPLITON 3aaHelt CTeHke mebenu
(noL KPbILLKOW UMW B KONOHKE) pacCTosiHUE Mexay
CTEHOVI 1 NOMKOW, HA KOTOPOW YCTaHOBIIEH [1yXOBOW
Lkad, fomkHo bbiTb He Bonee 70 Mm* (puc. C).
Mpn 3aKkpbITO c3agu Mebenu npeaycMoTpeTb
oteepcTvie 50 x 50 MM Ans WHypa nUTaHms.

3akpennTb AyxoBOi LWkad B npeamete mebenu.
[ns atoro ypnanuTb pEe3WHOBLIE YNOpbl W
npoceepnnTb 0TBepCTUE @ 2 MM B CTEHKe Mebenu

BO n3bexaHue NOsSIBNEHUS TPEWWH B Aepese.
3akpenuTb AyXoBOW LWKag ABYMS BUHTaMU.
YCTaHOBUTb PE3MHOBLIE YMOPbI HA MECTO.

CoBet
Y106b1 yOeanTLCS B NPaBUNBbHOCTY YCTAHOBKM,
06paTUTLCA K cneuuanucty no ObITOBbIM

anekTponpuéopam. @

21.5>26




¢ 1 YCTAHOBKA

ANEKTPONOAOKINOYEHME:

Meyb gomkHa ObITb NOAKMIOYEHA NPU MOMOLLM
CTaHapTHOro kabens NuTaHus ¢ 3 NPOBOAHUKAMM
ceyennem 1.5 mm? (1 dhasa + 1 HeltTpars + 3emns),
KOTOpblE AOMKHbI ObITb MOAKMKYEHbl K CETU
220-240B~ nocpeacTBOM CTaHLapTHOW PO3ETKM
IEC 60083 nubo BcenomoCHOro YCTpoicTBa
OTKMIOYEHNS! B COOTBETCTBUSAIMU C UHCTPYKLMSIMM
M0 MOHTaXy.

MpoBoa 3asemneHus (3eneHbli-KenTbii)
NOACOEANHEH K KNemMMme  3a3eMIeHns
obopynoBaHns M BOMmKeH OblTb MOAKMIOYEH K
3emre ycTaHoBKU. Mcnonb3osath NpesoxpaHuTens
Ha 16 amnep.

®uvpma-u3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH
3a HecyacTHble CliyyaW WKW MOMOMKM
BBWAY OTCYTCTBYHLIETO, HEWCMPaBHOTO UMM
HENpaBuIIbHOTO 3a3eMITEHNS, I 33 HEMPaBUIbHOE
MOLKIIOYEHME.

CuHun
nposof

HeWTpanbHbin

(N)

KOPWYHEBbIi Unn

—_ 3eneHblil/enToiii nposoA

BHumaHue:

Ecnu anektpoceTb Bawero goma Tpebyert
M3MEHEeHUA Ans NOAKNKYEHUA annapara,
o6paTuTbCAa K KBanuduUUMPOBaHHOMY
anekTpuky. Ecnu pyxoBoW wkad Beget
cebA HeoObIYHO, OTKMIOYMTL anmapart uiu
yAanuTb COOTBETCTBYHLMIA NPeAOXPaHUTENb,
pa3opBaB Lenb ee NOAKMYEHHS.

o2 OKPYKAIOIAA CPEJIA

3ALLMTA OKPYXAIOLLEW CPEQBI

Matepuansl ynakoBkv annapata NpurogHsl s
BTOPWUYHOWN nepepaboTku. lMpumute yyactve B
9TOM, 3ab0TACb TeM cambiM 00 OKpyXaroLlei
cpefe, NoMelLLaiiTe ynakoBKy B COOTBETCTBYHOLLME
MYHULMNAnbHbIE KOHTENHEPHI.

AnnapaT CoepXuT Takke MHOTrOYUCHEHHbIE
matepuanel, NpPUrofgHsl  Ans
BTOpUYHON nepepaboTkn. Ha Hero
HaHECeH NOroTUM, TOBOPSLUMIA, YTO
NCMONb30BaHHbIE annapatbl  He
cnefyeT CMeWWBaTb C MNpOYUMU
oTXofamu.
Takum obpasom,

BO3BpalleHne B LUUKN

Ballero annaparta ero wsrotosutenem Oyget
NpOW3BOAMTLCH B HaWMyuylMX YCMOBUAX B
cootBetcTBUM ¢ EBpoampekTusoit 2002/96/CE
OT YTUNM3aLNMK SMEKTPUYECKOTO W 3MEKTPOHHOrO
0bopyaoBaHMSI.

O6pawartbCs B CBOK M3pUMI0 UnM K MpoAaBLyy,
4T0Bbl y3HaTh BnvkanLLKe K BaLLemy [OMY TOUKN
cbopa annapatoB Ans UX yTUNK3aLmM.
bnarogapum Bac 3a COAENCTBME OXpaHe
OKpYXatoLLel cpefp.



¢ 3 OIIUCAHHUE TYXOBOI'0 LIIKA®A

OMUCAHUE YXOBOI'O LLKA®A
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@ Namnoyka

Q [poBoNOYHbIe peLLeTki (6 BapraHTOB BbICOTHI)



¢ 3 OITHCAHHUE /1YXOBOI'0 LIKA®A

MAHENb YNPABMEHWA U OUCNNENA

6 @ 18:26
@ 9 _ § 200°C

@ 0:40
t820:00

KHonka ocTaHOBa paBoThl AyXOBOrO @ Aucnnei

Wwkadya (anuTenbHoe Haxatve) G Bpaluatowascs pyyka ¢ HaKMMOM Mo

LeHTPY (He CbeMHas):
KHonka Bo3BpaTa Hasag

(3apelicTByETCS NPY NPOrPaMMHOM
rnoucke, BHE NPOLIECCa NPUroTOBEHNS)

- NoBOpa4nBas ee, BbI6VIpaeTe nporpaMmmeil,
yBenuymBaeTe Unn yMeHbllaeTe 3Ha4eHund;

- NIOATBEPKAAETE Kaxaoe AeicTame

Kxonka goctyna k MEHIO HaXaTuem Ha LIeHTP.

(MpuroToBMnEH1e, HaCTPOIiKK, TaliMep,
oumcTka)

CUMBOINbI HA OUCNNEE

lB Hayano npurotoBnexus CoxpaHeHie NpuroToBREHMI

E OcTaHoB MpoLiecca NpUroToBNEeHHs WHaukaTop BROKMPOBKM KriaBuaTypbl
Temnepatypa B rpagycax o= VHankaTop BriokMpoBKM ABEPLbI BO

BpeMs nuponusa
Q MPOAOMKUTENBHOCTL MPUTOTOBNEHNS

Bpemsi 0koH4aHWst MpuroToBneHus
(C OTNOXEHHBIM CTApTOM)

M /IHOMKATOP YPOBHS BLICOTHI, PEKOMEHAO0BAHHOTO ANsl YCTaHOBKM
’ L\_/' 1 2 Gntoa B AyxoBOM LuKadhy



¢ 3 OITHCAHHUE /1YXOBOI'0 LIKA®A

NPU HAONEXHOCTW (B cooTBETCTBUM € MOAENbLIO)

- [pegoxpaHuTenbHas peLueTka,
NPensATCTBYIOLLIAA ONPOKMALIBAHMIO

Ha pelueTky MoxHO nomelyath niobele 6nioga u
(hopMbI C NpofyKTamu Ans Bapku 1nm xapku. OHa
OyaeT nenonb3oBaThbCs s Xapkv Ha rpusie (KnacTb
HEMoCpeaCTBEHHO CBEPXY).

Pasmectute  ynop, npenaTcTBYOLLMUA
ONpOKMAbIBaHMIO, HA AHE AyXOBOrO Likadha.

- MHorodhyHKUMOHanLHoe Gnitofo, rmy6okui
NoAZOH 45 MM

BcraBnsercs B HanpaBnstowme NoA PeLIeTKoN,
PYYKOI B CTOPOHY ABEpLibl AyxoBoro Lkada. OH
cyxuT Ans cbopa coka 1 xupa XapsiLLerocs Msca;
ero MOXHO Takke MCMONb30BaTb, HaMoMoBUHY
HanonH1B BOAOW, NS NPUTOTOBAEHNS HA BOASHOM
Bare.

- PewweTku «BKyCOBbIE»

3TN «BKYCOBbIE» MOMY-PELLETKN  WUCMOMb3YHTCA
OTZIeMbHO OAiHA OT JiPYTOM, HO MX MOMELLAT TOMbKO
Ha 0aHO 13 6o Unm ry6OoKMiA NOAACH C PYYKOM,
MPENsITCTBYHOLLIEN ONPOKWALIBAHIIO, B CTOPOHY AHA
AYXOBOrO LuKadpa.

Wcnonb3ys TOMbKO NUWb OAHY PELIeTKy, Bbl
NErko CMOXeTe MONMUTb BallK MPOLYKTbl COKOM,
cobpaHHbIM Ha britoae.

10



¢ 3 OITHCAHHUE /1YXOBOI'0 LIKA®A

- Cuctema BbIABWKHBIX HanpaBnsoLWmX
Brarogapsi cucTeme BbIABYKHBIX HanpaBnsoLLnX
MaHWNynNupoBaHWe NpoLyKTamMu CTaHOBUTCS
Oonee ynobHbIM W NeErkM, T.K. NPOTUBHU MOryT
BbIABUraTbCs NNaBHO, YTO MAKCVMAsbHO YNpoLLaeT
obpatueHre ¢ HuMu. MpOTUBHM MOXHO M3BMEKaTh
MOMHOCTBH), YTO 0BecneunBaeT JOCTyN KO BCEMY
Bntogy.

Kpome ToOro, ux ycroiumBocTb obecneumBaet
nonHyto 6e3onacHocTb paboTkl C NPOAyKTaMU, 4TO
COKpaLLaeT onacHOCTb OXOroB. Takum 06pasoM,
3BNEYEHNE NMPOAYKTOB M3 [yXOBKM CTAHOBMTCS
HamHoro bonee yAoBHbIM.

YCTAHOBKA U AIEMOHTAX BbIABWXHbIX
HANPABNAOLWKX

Mocne ypaneHus 2 NpOBOMOYHBIX PELIETOK
BbIOepuTe ypOBEHb BbICOTHI (0T 2 40 5), HA KOTOPOM
Bbl XOTUTE 3achUKCPOBATL BaLLM HAaNPaBsoLLme.
BcTaBbTe neBylo HanpaBnstoLLyio B yCTyn NeBoi
PELUETKM, BbINOMHMB AOCTaTOYHOE AABNEHME Ha
nepegHIo 1 3afHI00 YaCTU HanpaBnALen,
4T0bbI 2 NankK Ha BOKy HanPaBRSOLLElt BOLINM B
MPOBOOYHYI0 PELLETKY. BbINOnHUTE aHanormyHble
[ENCTBIA 41151 NPaBOV HanpaBnSHLLEn.

MPUMEYAHME: BbIgBMXKHAS 4YacTb npasol
HanpaBnsoLLEN [OMKHa pa3aBUraTbCs B CTOPOHY
nepegHei Yactu wkada, ynop HaxoguTcs
HanpoTKB BaC.

YCTaHOBMTE Ha MECTO BallM 2 NPOBOMOYHbIX
pelleTkn 1 3aTeM MONOXWUTe Bal MpOTUBEHb
Ha 2 HanpaBnsllWue, cucTema rotoBa K
CMNONb30BaHNI0.

[ing neMoHTaxa HanpaBnsioLLMX CHOBA BbiTaLLUTe
MPOBOSIOYHbIE PELLETKN.

Cnerka  OTOABWHbTE  BHM3  Nanku,
3a(PMKCUPOBaHHbIE Ha KaxQoW HanpaBnstoLLEen,
4To6bl BbICBOGOANTL MX U3 ycTyna. [MoTsHMTE
HanpasnaioLLyto Ha cebs.

11

@Pexomeunauwn

Yro6b1 n36exaTb BblaeNneHus abiMa BO BPeMs
NPUroTOBMNEHMs!, Mbl COBETYyeM BaM A06aBUTb
HEMHOro BOAbl UMM Macna Ha AHO rny6oKoro
noanoHa.

@I‘Ion BO3AeWCTBUEM xXapbl
npUHagnexHocTn MoryT aedopmupoBathes,
XOTS 3TO W He YXYALINT UX (DYHKLMOHANBHOCTb.
Mocne oxnaxaeHUsi OHU CHOBA NMPUMYT CBOIO
npexHio hopmy.



¢ 3 OIIUCAHHUE ]YXOBOI'0 LIIKA®A

MEPBLIE HACTPOWKM - BKNIOYEHWE

- BbibepuTe si3bIk

Mpu nepeUYHOM BKMKOYEHWW Wnm nocne c6os
3NeKTPOCHabXeHNs BbIOEPUTE SI3bIK, MOBEPHYB
PYyYKy, 3aTEM HaXMUTE ee Ans NOATBEPKAEHMS
BaLLero Bbibopa.

- Hactpoiite Bpems
Ha pucnnee muraet 12:00.

[MocnenoBaTenbHO HACTPONTE Yackl M MUHYTLI,
noBopauMBas pyuky, 3aTeM HaxmuTe ee Ans
NOATBEPXKAEHNS.

Baww iyxoBoi LLkad NokasbiBaET BpeMs.

Mpumeyanune: ins HOBOrO M3MEHEHNS BPEMeEHN
CM. rnay «HacTporikuy.

@I‘Iepe,q nepBbIM UCMONb30BaHUEM BaLLEro
[DyXoBoro Lkada ero Heo6xoAMMO pasorpeTb
Ha MakcMManbHol TemMnepatype, He noMeLuas
B Hero npoAykThbl, B Te4eHne npumepHo 30
MUHYT. Ybepgutecb, 4TO NOMelleHKe, B
KOTOPOM yCTaHOBIEH AYXOBOIA WKadh, XOpoLUo
npoBeTpUBaeTCH.

12

- Havano pa6oTkl - 'naBHoe MeH0

Haxmute kHonky MEHKO —— pgna poctyna k
[MaBHOMY MeEHI0, Korga Ha [yXOBOM LuKady
OTpaXaeTcs TOMbKO BPEMS.

Bbl nonageTe Ha nepBbIit PEXMM NPUrOTOBNEHMS:
pexum Cneunanuct.

lMoBopaumBaiiTe  pyuKky,
pasnnyHble NporpaMmb!

4ToObl  MPOKPYTUTb

HacTtpoiiku

Cneumanuct

[oToBbIE
peuenTbl

LWed-nosap

Huskas
Temneparypa

[ins Bxoaa B BblGpaHHbIA PexnuM NOATBEpAUTE
[ENCTBME, HAXKaB PyYKy.

[ns Bo3Bpata Hasag (kpome npouecca
MPUTOTOBNIEHNS) HAXMWTe KHOMKY Bo3BpaTa ~J |
a Ans ocraHoBa paboTbl AyxoBoro LWkada
HaXMUTE B TEYEHME HECKOMbKMX CEKYHT KHOMKY
ocTaHoBa paboTbl 0}



‘ 4 IIPUT OTOBJIEHHE

PEXWMbI MPUrOTOBIIEHWA

B 3aBMCMMOCTM OT YPOBHSI BalIMX 3HAHMWIA
OTHOCUTENbHO MPUrOTOBMEHMS BaLLEro pelenta
BbIGEPUTE OAMH 13 CMEaYHLMX PEXIMOB:
“ Ons  npurotoBneHus peuenta
@ Bbioepute pexum «CMELUATUCT»
, ANsi KOTOPOro Bbl Camu BbibupaeTe
TN NPUrOTOBMEHNS, TEMNepaTypy
MPOLOMKUTENBHOCT NPUTOTOBNEHMUS].

Bribepute pexum «FOTOBBIE
PELENTbI» ana peuenta, ans
NPUroTOBMEHUS KOTOPOro  Bam
HeobxoanMa MOMOLWb [JYXOBOrO
wkadha. lMpocTto BbibEpUTE TMN Npeanaraemoro
npoayKTa, ero Bec, a Ayx0oBOW Likad 3anmeTcs
BbIOOpOM Hanboree NoAxoasLMX NapaMeTpoB.

Bbibepute pexum «LUE®D-MOBAP»

ANS  peuenta, MPUroTOBNEHME

KoToporo aBTOMaTUYeCKM

OCyLLeCTBNAETCH AYXOBbIM LUKadOM.
BbibepuTe 13 cnncka cambix pacnpocTpaHeHHbIX
60 T0, KOTOPOE Bbl XOTUTE MPUFOTOBHUTD.

#_n_ Buibepute pexum «HU3KAA
m TEMMNEPATYPA» ans peuenta,
MPUroTOBMEHNEM KOTOPOTO MOHOCTBIO
yNpaBnseT AyXoBOi LKA C OMOLLbHO
cneunanbHoO  3MeKTPOHHOW  Nporpammbl
(MenneHHoe MpUroToBMEHNE).

@ PEXWUM «CMELNANUCT»

oot PeXxunM no3sondeT BaMm CamiM HacTpauBaTb
BCE NapaMeTpbl NPUroTOBNEHWA: Temneparypy,
TN 1 NPOAOIMKNTENbHOCTb NPUrOTOBIEHUA.

Korpa Ha gucnnee gyxoBoro wkada
0TOBpaxaeTcs TOMbKO BPEMS, HOXMIUTE KHOMKY
MEHK =, 4T0Obl monacTtb B rmMaBHOE MEH!0,
3aTeM noaTeepaunTe pexum «CneuuanmcT.

- MoBepHNTE pyyky Ans Bbibopa yHKLUN

npurotToeneHna no sawemy BKYCYy U3
NPUBEAEHHOIO HUXeE Cnucka, 3aTeM NOATBEPAUTE!

KombuHMpoBaHHbIN HarpeB

KoHBekTop

KOHBEKLMOHHBIN pexum
ko-kynuHapms

BeHTunupyembiit rpunb
BeHTMnMpyembIii BepXHUIl HarpeB

W3meHsieMblii rpunb

=

Moporpes

Pa3mopo3ka
Xne6
Cywka

®yHkums LLlabbar
(cneumanbHas yHKLMS)

B8R

W36paHHoe (N03BONsET CoXpaHuTh
3 NpUroToBNEHNS)
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i

®YHKLWKW NPUTOTOBIIEHUA (B 3aBUcuMOCTM OT Moaenu)
PasorpeiiTe npeaBapuTensHO Ball AyXOBOM WKad nepep nobbim

MpumeHenue

PeKOMeH,D,yeTCFI ONA NPUroToBNEHNA MACa, pbl6bl,
OBOLLIEV, XXenaTenbHO B Kepamnyeckon nocyze.

PekomeHoyeTcs Ons NpuUroTOBMNEHUS HEXHOrO
6enoro msca nTuubl, pbibbl, oBOWER. MoxHO
OJJHOBPEMEHHO TOTOBUTb Ha HECKOMbKIX YPOBHSIX
(8o 3 ypoBHein).

PekoMeHzyeTCs Anst NPUroTOBIIEHNS Msica, Pbibbl,
OBOLLEN, XenaTenbHo B Kepamuieckort nocyze.

370 MOMOXEHNE MO3BOMNAET SKOHOMUTL SHEPTHIO,
He Tepsis B KayecTse NpUroToBreHus. B atoit
MocnefoBaTenbHOCTU MPUTOTOBMEHUE MU
MOXeT MpouUCXoauTh 6e3 npeaBapuTenbHOMo
pasorpesa.

NPUroTOBNEHUEM.
MonoxeHune PekomeHpyemas T°C
MUHM. - MaK.
Kom6uHMpoBaHHbIN 205°C
HarpeB 35°C-230°C
KonBekTtop* 180°C
35°C -250°C
KoHBEKLUMOHHDI 200°C
pexum 35°C-275°C
3KO* 200°C
35°C-275°C
200°C

Bentunupyembin

—— 100°C - 250°C

[ns NpuroToBneHMs NTULbI WMKW Xapkoro ¢
XpYCTSLLENA KOPOYKOM CO BCEX CTOPOH, COYHBIX
BHYTPY.

YCTaHOBWTE Ha HWKHME HanpasnsioLe rny6okui
MOAAOH NS CTeKaHMs Xupa.

Pexum pekomeHayeTcs Ans NpUroToBREeHNs NTULbI
UK Xapkoro, Ans obxapuaHns Unu 3anekanus
GapaHbero OKopoka, TOBSXKbUX OTOMBHBIX C
KOCTOYKOW. [INst NpUroTOBNEHNS HEXHOTO PbIBHOTO
cune.

180°C
75°C -250°C

BeHTUnnpyembii
BEPXHUIA HarpeB

PeKomeHnyemﬂ ONA NpUroToBNeHnA maca, pbl6bl,
OBOLLEW, XenaTenbHo B KepaMMHECKOVI nocyne.

*PeXuM NpUroToBNEHNS BbINOMHAETCS B COOTBETCTBUM C WHCTPYKUMamK cTaHpapta EN 60350-1: 2016  ans
AEMOHCTpaLMM COOTBETCTBMS TPEDOBaHMSM 3HEPreTUYECKOro 3TUKETUPOBaHUS No pernameHTy EBponelickoro Cotosa

UE/65/2014.

Hu B Koem cnyyae He Knagute cbonbry HenocpeaCTBeHHO Ha AHO, NMOCKONbLKY
HaKannueaemoe Tenso MoXxeT NnoBpeAuTb aManb.
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MonoxeHune Pekomengyemas T°C

MUWHW. - MaK.

MNpumeHexue

V|3MeH$|eMbIl7I 4
rpunb 1-4

Pexum pekomeHgyeTcs Ans obxapuBaHus Ha
rpune OTOMBHBIX, COCMCOK, NOMTMKOB Xneba,
KpeBeToK. [puUroToBMEHWe OCyLLECTBNSIETCS 3a
CYET BEpXHEro HarpeBaTesbHoro aneMeHTa. Ipunb
MOKPLIBAET BCHO NMOBEPXHOCTb PELLETKN.

60°C
35°C-100°C

Mopo-rpes

PekomeHayeTcs Ans NOAHATUS TECTa ANs1 BbINEYKM
xneba, cAobHbIX Bynoyek, Kynuyei.

®dopma ycTaHaBNMBaEeTCs Ha AHO, TemnepaTypa
He Bbllwe 40°C (npucnocobnerue ans corpesaHus
Tapernok, paamMoposka).

35°C
30°C-50°C

. Pa3mopo3ska

MneanbHo nogxoauT AN HEXHbIX MPOAYKTOB
(nuporoB ¢ pyktamu, C Kpemom U T.
A.). Pasmoposka msca, nupoxkoB u T. A.
ocywecrtsnsetca npu Temnepatype 50°C
(MSICO HYXHO pa3sMecTUTb Ha rpune, nog rpunb
YCTaHOBWUTb BMIO0 AMs CTEKAHWS CoKa).

205°C
35°C -220°C

PekomeHayemas nocnegoBaTenbHOCTb ANS
Bbineyku xneba. [ns nomyyeHus 30M0TMCTOM
XPYCTALLEN KOPOYKN MocTaBbTe MOA MPOTMBEHb
€MKOCTb C BOZON.

80°C
35°C-80°C

Cywka

lMocnenoBaTenbHOCTL AEMCTBUIA, NO3BONAKOLLASA
OCYyWeCTBUTb Jeruapartaunio  HEKOTOpbIX
NPOAYKTOB: (DPYKTOB, OBOLEN, CEMEeYex,
KOPHENNOAOB W MNpsiHbIX pacTeHuit. Cm.
cneuuanbHyto Tabnuuy no CyLike, NPUBEAEHHYIO0
HUXKe.

OYyHKUMSA
La66ar

CneunanbHas nocnefoBaTenbHOCTb: [yXOBKa
pabotaet Oe3 nepepbiBa 25 UnK 75 4acoB TOMbKO
npn 90°C.

PekomeHpauumn B OTHOLLEHWUM IKOHOMUU JHepPruu.
U3Geraiite OTKpbIBaTb ABepLYy BO BpeMA NPpUrotToBIieHus, 4TOObLI He pacTpaynMBaTthb Temnso.
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OBbIYHbIA PEXUM
MPUrOTOBNEHUSA

(pexum Cneupanucr)

0

Korzma Bbl BbIOpany v MoaTBepaMnM BaLlly (yHKLMIO
NPUrOTOBNEHUS,  HanNpUMEp  BEHTUNNPYEMbIN
BEPXHII HarpeB, BaM PEKOMEHAYIOT OfuH unu ABa
YPOBHS BbICOTB.

- MoctaebTe Bawe 6040 Ha pPeKoMeHayeMmbll
YPOBEHb.

- [nA Hadana MpWrOTOBMEHMS CHOBA  HAXKMUTE
Ha pydky. Temneparypa cpasy Xe HauuHaeT
NOAHMMATHCS

Mpumeyanne: HekoTopble napameTpsl MOXHO
W3MeHsTb [O 3amycka MpoLiecca NMpUroToBrEHNS

(Temnepartypy, NPOACTKUTENBHOCTD
MPUTOTOBNEHUS 1 3aJepXKy CTapTa), CM.
credyloLLMe rnasbl.

W3MEHEHWE TEMMNEPATYPbI

B saBucumocTM OT BbIGpaHHOrO  Bamu
TUMa  MPUrOTOBNEHWS  [AyXOBOW  Lkad

NopekoMeHAYeT BaM WAeanbHyl Temnepatypy
NpUrOTOBNEHMS.

Ee MOXHO n3meHuTb cnegytolm o6pasom.

- Buibepute cumson Temnepatyps Il , satem
MOLTBEPANTE €rO.

- MoBepHNTE YUKy 4N N3MEHEHNS 3HAYEHMS
TeMnepaTypbl, 3aTeM NOATBEPAUTE BaLll BbIOOP.

NMPOOOIMKXUTENBHOCTb NPUTOTOBNEHNUA

Bbl  MOXeTe BBECTW MPOAOIKUTENBHOCTb
npuroToBNeHNs Ballero 6noaa, Bbibpas CUMBON
NPOJOIKUTENBHOCTY NPUrOTOBMEHMS (™ , 3aTem
noaTBepAVB.

BBeante NpPOAOMKMTENBHOCTL NPUrOTOBMEHUS,
MOBOPaYMBas pyuKy, 3aTeM NOLTBEPANTE.

Baw pyxoBoi wWkad ocHaWeH QyHKUmer
«YMHbI/N MOMOLUHWK», koTopas Bo Bpems
NpOrpaMMMPOBaHNS MPOLOSIKMTENIBHOCTI BaM
MOCOBETYET NPOAOIIKUTENBHOCTb NPUFOTOBNEHMS,
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N3MEHSIOLLYIOCS B 3aBUCUMOCTI OT BbIGPaHHOTO
pexuma npuroToBrieHns.

Cpa3y nocne [OCTUXEHWA TemnepaTypbl
NPUroTOBNEHNs HaYMHAeTCs 0GpaTHbIN OTCHeT
BpEeMEHMU.

NPUTOTOBJIEHUE C OTNOXEHHbIM
CTAPTOM

Korga Bbl BbICTaBRsieTe MPOAOIKUTENBHOCTL
MPUrOTOBNEHMS!, BPEMSI OKOHYAHMS! MPUrOTOBNEHNS!
nobaBnsieTcs aBToMaTtnyeckn. Ecnv bl xenaete,
4T06LI BpeMs GbINo ApYruM, Bbl MOXETE U3MEHUTD
BpeMs! 3aBEPLLEHNS NPUTOTOBMEHMS.

-Bbibepnte CIMBON OKOHYAHWS NPUTOTOBMEHUS
V1 NOATBEpPAMTE BBOA.

Mocne ycTaHOBKM BPEMEHM OKOHYAHUS
MPUroTOBNEHMS MOLTBEPANTE BBOA.

Mpumeyanne:  Bbl  MOxeTe  3anycTuTb
npolecc MNpuroToBneHns, He Bblbupas Hu
MPOAOIKNTENbHOCTb, HU  BPEMS  OKOHYaHMS

npurotonenns. B aTom cnyyae, ecnu Bl
MpaBuUbHO ONpeaenn Bpemst MPUroTOBMEHMS
Bawero 6nioga,  OCTaHOBUTE  MpoLecc
npurotoBnenus  (cm.  rnasy  «OcTtaHoB
BbINOMHAEMOrO NPUrOTOBEHNSAY).

OCTAHOB BbIMONIHAEMOro
NPUrOTOBIEHKA

[ns ocTaHOBa BbIMOMHSEMOrO MPUrOTOBNEHNS
HaXXMUTE PYUKY.

Ha pucnnee pyxoBoro wkada nosBuTCS
co00LLEHME:

«Bbl  XOTWTE OCTaHOBUTb
MpUroTOBNEHNE?Y.
MoaTepauTe, BbIOPaB « NpuHUMarO», 3aTeM
NOATBEPAMTE BBOA UNK BbibepuTe «{1 OTKIOHSIHO»
Y NOATBEPANUTE ANS BbINOMHEHUS NPUrOTOBNEHNS.

BbIMONIHAEMOE
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®YHKLNA CYLLKK

Cywka - OfWH U3 CaMblX [PEBHUX METOLOB
XpaHeHus npoayktoB. Llenblo sBnsetcs
N3BMEYEHNE BCEN WM YaCTW MPUCYTCTBYHOLEN
B MPOAYKTax BOAbl, 4TOBbI COXpPaHUTb MULLEBbIE
NPOAYKTHl W He [ONYCTUTb Pa3MHOXEHNS
MUKpo6OB. Mpy CYLLKE COXPaHAOTCA NUTaTENbHbIE
CBOWCTBA NPOAYKTOB (MUHepanbl, NpOTENHbI
n pgpyrme BuTamuebl). O6ecneyuBaetcs
ONTUManbHOe XpaHeHWe MpOAYKTOB MUTaHUS
Bnarogaps yMeHbLUEHMIO WX 06bema 1 nNpocToTa
B MCMONb30BaHWV Npy peruaparauny.

Vcnonb3oBaTh TOMBKO CBEXME MPOAYKTHI.
TwaTtensbHo BbIMOWTE UX, AaiTe Bode CTeyb U
BLITPUTE UX.

HakpoiiTe pelueTky neprameHTHol Oymaroil u
CBEPXY PaBHOMEPHO BLINOXUTE pa3pes3aHHble
NPOAYKTHI.

Vicnonb3yite ypoBeHb 1 (eCnn y Bac HECKONbKO
PELLETOK, BCTaBbTE WX Ha ypoBHU 11 3).

[Tpu cyLLKe 04eHb COYHBIX MPOAYKTOB NEPEBEPHUTE
NX HECKOMbKO pas. 3HayeHus, NpuBefeHHble B
Tabnuue, MoryT Bapb1poBaTLCA B 3aBMCHMOCTM OT
TVNa [erMapaTMpyemoro NpoayKTa, ero CnenocTy,
TONLLMHBI ¥ COepXaHus Bnaru.

PekomeHayemas Tabnuua no geruaparauuu Bawmx NpoayKToB

®pyKThbI, OBOLLYM U TPaBbI Temnepatypa  Mpogomkute  MpuHagnexHoCTH

NbHOCTb B

yacax

CemeykoBble pYKThI (KyCOUKN TOSLLMHOI 80°C 5.9 1w 2 peweriv
3 MM, 200 r Ha peLueTke)
KocroukoBble nnoabl (cnvBebl) 80°C 8-10 1 mnn 2 pewweTku
CbenobHble KopHennoab! (MOPKOBb, 80°C 58 1w 2 peweTion
nacTepHak), HaTepTble, 6naHLLMpoBaHHbIE
[p1BLI TOHKAMM NMACTUHKAMM 60°C 8 1 1unn 2 peleTu
Momuaopbl, MaHro, anenbCuHbI, GaHaHsl 60°C 8 1 mnn 2 pelwetku
KpacHasi cBekna TOHKMMM NnacTuHKamu 60°C 6 1 1nnm 2 peLweTku
[MpsiHble Tpasbl 60°C 6 1 unm 2 peleTku

17
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W3BPAHHOE
(B pexxume Cneumanmcr)

- CoxpaHuTb NporpamMmy NpUroTOBREHMS

OyHkums «M3bpaHHOe» MO3BONSET 3aHecTn B
namatb 3 peuenta u3 pexuma «Cneunanucty,
KOTOPbIE Bbl 4aCTO MCMOMb3YeETe.

B pexume Cneunanuct Bbibepute npexae
BCEro MPUroTOBMEHWE, €ro TemnepaTypy M

NPOAOCIKUTENBHOCT.
3atem BblbepuTe CUMBON , MoBOpaynBas
pyyky, utobbl 3aHeCTM B nNamATb 3TO

npuroTosneHne, NoToM NOATBEPAUTE €ro.

Hagnuch Ha okpaHe npennaraeT 3anucath B
namatb oM napaverps BN BN v BA
Boibepute M3 HUX OfMH, 3aTeM MOATBEPAWTE
BbIGOp. Balle NPUrOTOBMEHME 3aHECEHO B
namsTb.

MogTBepante ewe pa3, uTobbl HavaTb
MpUroTOBNEHME.

Mpumeyanne: Ecnum 3 3anomMHeHHble
nporpammbl  yxe ucnonb3ylTcs, ntobasn

HOBas NporpaMma 3aMeHUT NpeAbIAYLLYH.
MpuroToBneHne ¢ OTNOXEHHLIM CTapTOM
He nporpaMMupyeTcs BO BPeMsi 3aHECEeHMUs
nporpamm B NamsTb.

- Ucnonb3yitTe yxe 3aHeceHHyl B NamaTh
nporpammy B pyHkuum «M36paHHoe»

[MepenanteB MeHto «CneynanucTy, NOATBEPAMTE.
lMoBopauvmBasi pyuKy, nMpokpyTuUTe (OyHKLMU [0
cumsona «Msbparroe By .

- Boibepute 0aHY M3 e 3aHECEHHBIX B NaMsiTh
nporpamm B&vnvn BN n nopteepaute

HaxaTtnem.

[lyxoBol LWkad HauMHaeT paboTaTb.
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PEXWM «OTOBbIE PELIENTbI»

(7
[=m]

70T pexum BbibupaeT 3a Bac NOAXOAALME
napameTpbl MPUrOTOBNEHNS B 3aBUCUMOCTH OT
MPOAYKTa, KOTOPBIA HYXHO NPUrOTOBHT.

OBbIYHbI/ PEXXUM NPUrOTOBNEHUA

- Beibepute pexum «OTOBBIE PELIEMThIy,
KOrfja Bbl HAaXOAMTECH B IMABHOM MEHI0, 3aTeM
noaTBepauTe.

[yxoBoi wwKadh npeanaraet BaM HeCKONbKO
KaTeropuii, COCTOSILLMX M3 MHOMOYUCMEHHbIX
6ntoa (35 nnm 50, B 3aBUCUMOCTY OT MOZENM, CM.
nepeyeHb HUXKE):

- Boibepute kateropuio, Hanpumep «3JKCMepT no
pbibe», 3aTeM NOATBEPANTE.

- Buibepute Ang npurotoBneHUs KOHKPeTHoe
Ontogo, Hanpumep «dopenby, U NOATBEPANTE.
[Insi HEKOTOPBIX NPOAYKTOB Bbl JOMKHBI 3HATb BEC
(nnm pa3mep).

- B takom cnyyae Bec npeanaraetcs. Beeante Bec
1 NOATBEPANTE, JyXOBOW LKA aBTOMATUYECKN
BbIYMCIIAT U 0TOBPA3UT NPOJOMKUTENBHOCT
MPUrOTOBMEHMS, @ TAkKe YPOBEHb BbICOThI.

- MowmecTtute B OyxoBOW Lkad) Balle 6noao w
nopTBEpPAUTE.

mﬂ,nn HEKOTOpPLIX peLenToB HeoOXoaum
npeABapuTeNbHBIA pa3orpeB nepen TeM, kak
NoMecTUTb 611H0A0 B AyXOBOW LKad.

Bbl MOXeTe OTKpbITb BaLL Lukad B Nt06OI MOMEHT
NPUrOTOBMEHNS!, YTOOLI NONKUTL Balle 6moao.

- Korga Bpems mpuroToBneHMst 3aBepLumTcs,
[JYXOBKa U30aCT 3BYKOBOI CUTHAN W BBIKIHOYNTCS.
[ucnneit nokaxer, 4to 6nO0 roToBO.
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E[‘_] CMMCOK B0

9KCNEPT MO MACY NTUL,
Kypuua
YTKka
YTuHoe cune *
VHoeika

9KCMEPT MO MACY

BapaHbs nonatka

Poctbud ¢ kpoBbto
[oBSiAMHA CpesHen npoxapku
[0BSiAMHA NONHON NPOXapKL
Xapkoe cBWHMHA

YKapkoe TensTuHa

Pebpa TensatuHa *

o
IKCIMEPT MO PbIBE

TNocock
®openb
PbIBHbIA nupor

IAKCMEPT MO BAHKETAM

Na3saHbs
Mnuua
Knw/sbineuka xpycraiias

SAKCMEPT MO ®PYKTAM U

OBOLLIAM
Kaptodernb rpateH
daplumpoBaHHble TOMaTbI
KapTodenb B MyHanpe
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NEKAPb

[poxokeBas Bbineyka
CnoeHasi Bbineyka
Kuw

CoobHas bynouka
Xneb

baret

KOHOMUTEP

®pyKTOBBIV NPOT
®pyKTOBbIN KPamMbN
BuCKBUTHBIN Nnpor
Kekc
Kpem-kapamenb
LLlokonagHbln TOopT
[MeyeHbe *
OTKpbITBINA InpOr
/lorypToBbii nupor

*Ona [AaHHbIX onton Heobxoaum
npefABapuUTeNbHBIA pa3orpeB nepea TeM, Kak
nomecTuUTbL 6N0A0 B AYXOBOM WKad.
Ha aucnnee nosiButcst coobLLieHe 0 ToM,
4TobbI He CTaBNUTb B AyX0BKY Omtogo, noka
OHa He pasorpeeTtcs.
3ByKkOBOV CcurHan coobwaer 06 OKOHYaHUK

npeaBapuUTenbHOTO Harpesa, 0GpaTHbIi OTCYeT
BPEMEHY HAYHETCS C 3TONO MOMEHTA.

MocTaBbTe Balwe 6MoA0 B AYXOBOW Lukad Ha
PEKOMEHIYEMbI YPOBEHb.

MPUrOTOBIEHUE C OTNIOXEHHBIM CTAPTOM

Mo xenaHui Bbl MOXeTe W3MEHWTb BpEMS
3aBEPLUEHUS MPUrOTOBMEHMS, BbIGpPaB CUMBON
okoHyaHust mpurotoenenus R8I nogTBepauB
BBOA. [locne ycTaHOBKM BPEMEHW OKOHYaHUS
MPUroTOBNEHNS MOLATBEPANTE BBOA.

[ns peuenToB, Ans KOTOpbLIX TpedyeTcs

npeABapUTENbHbIA HarpeB, HEBO3MOXHO
BbINONIHUTL NPUTOTOBNIEHUE C OTNOXEHHbIM
Havarnom.
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PEXWM «LLE®-MOBAP»

OTOT pexuMm MOMHOCTbI0  obneryut  Bawy
3agady, T.K. [yXOBOW LKad aBTOMATUYECKM
paccuuTaeT BCe napameTpbl MPUrOTOBAEHMA,
B 3aBMCMMOCTM OT BbibpaHHoro 6moga
(TemnepaTypy,  NPOJOMXMTENbHOCTb,  TUM
npuroToBnenns) Gnarogaps  3NeKTPOHHbLIM
JaTyukam, pacnonoXeHHbIM BHYTPWU AyXOBOrO
Lwkada, KOTOpble MOCTOSIHHO M3MEPSIOT YPOBEHb
BNaXHOCTU 1 konebaHus Temneparypbl.

Ona ucnonb3oBaHusa pexuma «LLIE®-
MOBAP» npepaBapuTenbHoe HarpeBaHue
He Tpebyertcs.
OBA3ATENIbHOE TpebGoBaHue:
NPUroTOBNEHWE [AOJKHO HayuMHaTbCcA B

X0onogHoOM AyXOBOM LIJKaQM.

OBbIYHbIA PEXXUM NMPUrOTOBNEHMA

- B rnaBHoM wMeHl0 BbiGepute peXuM
npurotoBnenns «WE®-MOBAP» ¢ nomoLbto
PYuKu, NOATBEPAMUTE BBOA,

[yxoBoit wWwkad npeanaraet Buibop Gnog (cm.
nepeyeHb Onog Hinke).

- Boibepute Balue 6miofo v noaTepauTe.

- [inst HaYana npUroToBNEHS CHOBA NOATBEPANTE,
HaxaB pyuKy.

mBHMMAHME!

OTOT cnocob NpuroToBNEHMS OCYLLECTBNAETCA B
ABa aTana:

1- Mepsbilt 3Tan aHanuaa, korga [yxoBoi Wkad
Ha4nHaeT HarpeBaThCsl ¥ ONPEAENseT MaeanbHoe
BPEMS MPUrOTOBIIEHNS. ITOT 3Tan AnuTes ot 5 10
40 MuHYT, B 3aBUCMMOCTY OT briopa.
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BAXHO: He oTKpbIBaiTe ABepLY Ha 3TOM

JTane, YytoObl He HapylWWTb pacyeTbl U
perucTpaumio AaHHbIX, B MPOTUBHOM Cly4ae
npuUroToBneHue GyaeT OTMEHEHO.

[JaHHbll ~ aTan  aHann3a  obo3Havaetcs

n3obpaxeHnem OO CSOGO,

2- BTopoit aTan MpUrOTOBNEHMS: [yXOBKa
pocturaeT  Heobxoaumoil - Temmnepatypsl,
n300paxeHne ncyesaer.

YkasaHHas ocTaBLascs NPOAOIIKUTENBHOCTb
NPUroTOBNEHNA YYUTbIBAET NPOAOITKUTENBHOCTD
NPUroTOBMEHNA Ha NEPBOM 3Tarne.

Tenepb Bbl MOXeTe OTKPbITb ABepuy,
Hanpumep, YToGbl NONMUTL Xapkoe.

- Korpa BpeMA MNpUroToBNEeHWA 3aBepLUMTCA,
[AyXOBKa BbIKMKYNTCA, a auennen COO6LLlI/IT BaMm,
410 600 rOTOBO.

NPUTOTOBNEHUE C OTIIOXEHHBLIM
CTAPTOM

Bbl MoxeTe W3MeHWTb BpeMms 3aBepLueHus
MpUroTOBNEHNS [0 TOrO, Kak MOMecTuTe Balle
Bn10a0 Ha pekoMeHAYeMblli YPOBEHb B [[yXOBOM
Lwkady.

Yt0bbI yCTaHOBUTL 3aAEPXKKY CTapTa:

- Boibepute cmMBON OKOHYaHWS NPUrOTOBNEHNS
Ry namennte Bpems saBepwenus
MPUrOTOBNEHNS, 3aTeM NOATBEPANTE.
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CMNUCOK brroa
et™

@

(300r go 1,2 kr)

* nuuua-nonygabpukar - MakapoHHble 13genus
113 CBEXEMPUrOTOBNEHHOrO TecTa

* nnuua (MakapoHHble n3genus), rotoeble K
ynotpebnenuto

* JOMaLUHAR N1ULa (MakapoHHbIe 13aenns)

[lns nonyyYeHus XpycTsLiero TecTa noctaBbTe
Ha peweTKky (Bbl MOXeTe MONOXWUTb JIUCT
neprameHTHoON Gymaru Mexay rpunem u nuuLen,
4TOBbI 3aLMTUTL JYXOBKY OT BbITEKAHMS CbIpa).

Xapkoe roBaguHa

(3 cnocoba npuroToBneHus):

(800r no 1,6 kr)

* TOBSANHA CpeHer npoxapky ity
W

* FOBAANHA MONHOI NPOXaPKM

MakcumanbHo yganute Xup, KOTOPbIA Npu
NpUroToBNeHU 06pasoBbIBaET AbIM.

B KoHLe npuroToBneHns, npexae Yem Hapesatb
MSICO, O0CTaBbTe ero Ha 7-10 MUHYT 3aBEPHYTLIM
B (honbry.

MomecTiTe XapKoe Ha NofAoH.

* pocTOud C KPOBbHO

JKapkoe n3 CBUHUHbLI
(600r go 1,4 kr)

* Bblpeska

* chune

Bbinoxute Msaco Ha peweTky u3 Habopa
rpUNb+MOAAO0H ANS CTEKaHNS Xupa.

B KkoHUe npuroToBneHns, npexae Yem HapesaTb
Msico, ocTaBbTe ero Ha 7-10.

B KOHLie NpuroToBREHS NOCOMUTE.

* Kypuua Becom ot 1,4 [0 2,5 kr
* yTka-MaHaapuHKa, Liecapka

MomecTuTe LbiNfeHKa B peLLeTKy rpunsi + cbopka
NOAOHA.

Bo n3bexaHue BpbI3r NpoKonmMTE KOXY NTULbI
nepes NpUroToBEHNEM.

Pbi6a

(400t po 1 «r)
* pbiba Lenukom (gopaga, Xek, dopenb,
Cckymbpus)
* XapeHas pbiba
He nogxomut ons kambanoobpasHbix
Wcnonb3yiTe 3Ty cyHKUMIO, YTOObI NPUrOTOBUTL
Lenyto pbiby.
Vicnonbayinte
(nopoH).

YHUMBEpCanbHbIi  MPOTUBEHD



¢ 4 IIPUT OTOBJIEHHE

'maX| crvcokEnion

Mupor ¢ HaunHKoMn

* cBexue I'Iy,El,VIHWI/KI/ILLI
* 3aMOPOXEHHbIe I'Iy,ElVIHI'I/I/KI/ILLI

Wcnonb3yinte  chopmy 13
AHTUMPUrapHbIM - MOKPLITUEM -
Bbineyka ByaeT xpycTallei.
Mpexae Yem BbINOXNUTb 3aMOPOXEHHbIE MyAWHI
Ha peLueTky, He 3abyabTe ybpaTb NOAMOXKY.

anoMuHns ¢
BHW3y Balla

TopTt/nupor
(500 r go 1 «r)

* [OMALLHWE NUPOT: NMPOTK (CRaaKue, ComneHble),
Buckeut

*  MpUroToBnexue
NPUrOTOBNEHUS CMECEN.

BCeX TroToBbIX And

TopTbl, KOTOpble Bbl FOTOBUTE B KPYrMOA Wnm
kBagpaTHo copme Ans BbinekaHus nupora,
BCErfja CTaBbTe Ha PeLUeTky.

BO3MOXHOCTb MPUrOTOBNEHUS 2 NUPOTOB B
chopmax psLoMm.
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NMOOCKA3KM U COBETbI
PEXUMA «CHEF»

Muuua

YToObl He ucnaykaTtb AyXOBKY CbIpOM WK
TOMaTHbIM COYCOM, CrieAyeT MNOANOXUTb
Ha pelueTKy nog nuuyuy nuct Gymaru ans
BbIMEYKMN.

ana

Muporu | 3anekaHku / NMyanHrn

He cnegyet ucnonb3oBaTb hapdoposyto
WNU  CTEKMsAHHY nocyay, MOCKOMbKY
OHa CRWWKOM TOMcTas, Takas nocyaa
yBenM4MBaeT BpeMs  MNPUrOTOBMEHUS
M HWXKHAS KOpOYka nupora nomnyyaetcs
He xpycTawen. [lpu ucnonb3oBaHUn
(PPYKTOBOM HAYMHKM €CTb PUCK, YTO HIKHAS
4yacTb nupora He nponeyercs, 4ToObl
n3bexarb 3TOro npocTo AobaseTe napy
CTOMOBBIX JTOXEK MENKOW MaHHOW Kpynbl,
OUCKBUTHBIX KpOLUEK, MWHAANBLHON MyKW
WNW Tanuoku Ans Toro, 4Tobbl BMUTATb
COK OT (DPYKTOB BO BPEMS MPUrOTOBMEHNS.
Mpu Mcnonb3oBaHUK OBOLLEN C BbICOKUM
COAepXaHnem BOAbl WM 3aMOPOXEHHbIX
OBOLLEW (nyk-mopew, wnuHaT, GpoKKonu
UNK NOMUAOPBI) MOXHO NOCLINATh HA4YUHKY
CBEPXY KYKypy3HOW myku (1 cT. noxka).

PLiba

Mpn nokynke obpatute BHWMaHUE Ha
3anax pblObl, OH JOMKeH ObITb NPUATHLIM U
He CINULLKOM «pPblOHbIMY. TyrnosuLle pbibbl
[OMKHO OblTb TBEPALIM U XECTKUM, YeLlyst
- NNOTHO NpuneraTh K KoXe, rnasa 4oSHKHbI
ObITb  NPO3payHbIMU W BbINYKMbIMK, @
Xabpbl - ONecTAWMMU N BNAKHBIMU.

FoBsiguHa / cBMHMHA | GapaHMHa

PLiba

Mpy nokynke obpatute BHWMaHUE Ha
3anax pblObl, OH JOMKeH ObITb NPUATHBIM U
He CINULLKOM «pPbIOHbIMY. TynosuLle pbibbl
[OMKHO OblTb TBEPALIM U XECTKUM, YeLLys
- NNOTHO Npunerath K KoXe, rnasa 4oSikHbI
ObITb  NPO3payHbIMU W BbINYKMbIMKU, @
*abpbl - ONeCTAWMMU N BNAKHBLIMU.

FoBsiguHa / cBMHMHA | GapaHuMHa
CrieayeT BbINOXUTb MSICO W3 XONMOAMNbHUKA
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33[0nr0 A0 ero MpUroTOBREHUs: nepenagbl
TEMnepaTypbl AenatT MACO XECTKM, U pocTOnd
MOXET MOMy4nTbCs C 30MOTUCTON KOPOYKOW, HO
HENpoXapeHHbIM BHYTPW W TENMbIM NOCEPEaMHe.
He conute msco nepen NpuroToBREHWEM: COMb
BMUTLIBAET KPOBb 1

MSCO moryyaetcs Ccyxum. [lepeBopaunBaiTe
MSCO NpW TOTOBKE C MOMOLLbIO NOMaTku, 13
MpOKONOTOr0 Msca BbiTeyeT Becb cok. [locrne
NPUrOTOBNEHNS OCTaBbTE MACO Ha 5-15 MUHYT B
TEennovi lyXoBKe, 3aBEPHYB €ro NpeaBapuTensHO B
horbry: ATO MOMOXET MACHOMY COKY BbITSHYTOMY
K MOBEPXHOCTW BO BPEMS MPUrOTOBMEHNS MULLW,
CTeYb 0BPaTHO B LIEHTP, 11 TOTOBOE MSCO MOMY4UTCS
PaBHOMEPHO MSTKIM.

[ns xapku npeanoyTUTENbHO MCMOMb30BaTh
kepamudeckylo nocyay, CcTekno cnocobersyer
pa3bpbI3rMBaHMio Xupa.

[Mpu rotoBke GapaHuHbI He HaAo AenaTtb Haapesb
Ans 3y64MKOB YECHOKa, Tak 13 BapaHuHbl BbITEYET
COK. BMecTo 3T0r0 MOMECTUTE YECHOK MOA KOXY,
WK UCMEKUTE HEOYMLLEHHBI YECHOK PSAOM M
BbIABNTE €10 Ha MSCO B KOHLE rOTOBKW, 3aTeM
npoLeanTe Coyc W NoaaBailTe B COYCHUKE O4eHb
rops41M.

HEKOTOPBbIE
PEXUMA «CHEF»

PEUENTblI  OnA

Muuua

[ns peuenta noHagobuTcs: 1 nnacT Tecta
NS nuuubl

*ONS nuuubl C _OBOWAMK: 6 CTOMNOBbIX
noxek TomaTHoro coyca, 100 r Hape3aHHbIX
Kybukamu uykuHu, 50 T HapesaHHOro
Kybvkamn nepua, 50 r Hape3aHHOro
HaknaxaHa, 2 HebonbLWMX HapesaHHbIX
nomugopa, 50 r Teptoro ceipa «[pronepy,
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operaHo, conb, nepet.

*ANg NuuLbl ¢ CblpoM Pokdop 1 KonyeHbIM

OeKkoHOM: 6 CTOMOBbIX MOXEK TOMaTHOro
coyca, 100 r kondyeHoro GekoHa, 100 r
Hape3aHHOro HebonbLMMK  KycOYKaMm
cbipa Pokgop, 50 r rpeuknx opexos, 60 r
TepToro ceipa [pronep.

*ANa NMuLbl ¢ konbackaMu U 3epHUCTLIM
1Boporom: 200 T Cyxoro 3epHUCTOro
TBOpOra (HamasaTb Ha OCHOBY 41151 NULLbI),
4 Hape3aHHble Kpyxo4kamu konbacku, 150
r BETYMHbI, 5 onmBok, 50 r TepToro ceipa
[ptonep, operaHo, conb, neped,.

Kuw (nmpor ¢ HaunHKown):

Onsa peuenTa noHagoburcs: 1
anioMvHueBass opma [AOnsa  BbIMeYku
avnametpom oT 27 go 30 cm

1 ynakoBKka roToBOro Neco4Horo Tecrta

3 B30UTLIX Arla, 50 M XUPHBLIX CIIMBOK
Corb, nepeL, MycKaTHbIN Opex

BapunaHTbl HaumHKK:

200 r rotoBoro 6ekoHa co LUMMKOM

unu 1 Kr NPUrOTOBMAEHHOrO LMKOpUSI-
aHamBusa, 200 r TepToro ceipa layaa

um 200 r 6pokkonu, 100 r HapesaHHOro
Ha ManeHbKkue Kycodku 6ekoHa, 50 r ceipa
¢ rony6on nneceHbo

unn 200 r nococs, 100 r oTBapeHHOro n
BbICYLLEHHOrO LinuHaTa

Poctoud 5

Coyc c METPYLUKOW n BuHom COTEPH ¢
cbipoM POK®OP:

Obxapbte 2 CTOMOBbIE  FTOXKM
HalMHKOBaAHHOrO  Jyka-wanoTa B
CNMUBOYHOM Macne [0 MpOo3payHOCTy.
[o6aebte 10 mn BuHa CoTepH u panTe
emy wucnaputbca [obasste 100 r cbipa
Pokdpop, moxagutecb noka OH MeLEHHO
pacnnasutca [do6asste 20 Mn Xuakmx
CINVBOK, COfb W nepeL, no Bkycy [doseanTe
[0 KUMeHus.
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3aneyeHHass CBUHMHA

CBVHVHa, hapLuMpoBaHHas YepHOCIBOM
MonpocuTe TOproBua MsSICOM caenatb
B KYCKE CBWHWHbI MPOAOSbHLIA Hagpes.
Hadaplmpyiite CBUHUHY YEpPHOCMMBOM
B KonuyectBe 20 wTyk. NogaBaTe MsACO
Hape3aHHbIM Ha NOMTU B COGCTBEHHOM
COKY WNM OXNaXOEHHbIM C FapHMPOM U3
canara.

Kypuua

Hadhapwupyiite Kypuuy nyykoM CBEXero
3CTparoHa Wnu HaTpuTe ee CMecbl W3
6 Mn3MenbYeHHbIX 3yB4UMKOB YecHoka ¢
LLenoTKOW KPYyMHOW connm 1 HebonbLUMMm
KONM4yeCcTBOM Nepua.

BUCKBUTHBLIN TOPT C€ HaYMHKOW U3
LUTPYCOBbIX

Kapamenb: 20 kycko caxapa (200 r)
BuckeuT: 4 aiua

200 r caxapHoro necka

200 r myku

200 r nepBOCOPTHOTO CAIMBOYHOMO Macna

2 YalHbIX NOXKN pa3pbIXMTens

®pyKTHI: 1 Hebonblwas 6aHka

KOHCEPBUPOBaHHbIX LUTPYCOBbIX B CUpONe

Cneite xugkocTb ¢ pykToB. [MpurotoBbTe
kapamenb. Korga caxap pactaer u craHet
KOPUYHEBBIM,  HakmoHute  Qopmy K
pacnpegenute kapamernb No AHY W CTEHKaM.
[Jante en 3acTbiTb. B3bente pasmsryeHHoe
Macno ¢ caxapom B Yalle 3MeKTPU4ecKoro
6neHgepa. o ogHomy pob6asbTe siua,
3aTeM npocesiHHyt Myky. [locne aToro
fobaskTte paspbixnutens. Ha kapamensHom
NOKpbITUM BbINOXUTE Hape3aHHble
KonbLamMy LMTPYCOBbIE B BUAE LBETOYHOrO
y3opa. 3aneunte Tyga Tecto. llomectute B
[yXOBKY, BbICTaBMB B Hactponkax «TOPT

yZ!

I TMMPOXHOE» TllepeBepHyB opmy,
BbINIOXWTE MMPOr Ha kpacusoe 6moao.
MopgaBante xonogHbiM. [nNs  Ha4yWHKK
3TOr0 NMpora MOXHO MCMONb30BaTh Apyrue
pykTbl, Hanpumep A6MOKM, rpywmn wUnm
abpuKoch!.

LLlokonagHble KeKCbl

12 antomMuHMeBbIX (hOPMOYEK ANS BbiNeyku
60 r cnuBoyHOro Macna.

200 r ropbkoro Lwokonaga (copepxaHue
kakao 6onee 50%)

100 r caxapHon nyapbl

4 anua

1 naKkeTuK paspbIXnTens

70 1 NPOCEAHHON MYyKM

Pactonnte wokonag CoO  CMMBOYHbLIM
Macfiom Ha MedneHHoM orHe. BabueaiiTe
XENTKM C caxapom, Moka CMecb He
CTaHeT ofHopodHoW. [JobaBbTe B XKENTKU
MYKY, PaCTOMSIEHHbIA LIOKOMaa C Macrom
W, HakoHel, pa3pbixnutenb. BasbeiTe
Oenkn [0 KECTKMX TNWKOB U aKKypaTHO
coeauHuTe ux c TecToM. Cnerka cMmaxbre
anioMUHKYEBBIE POPMOYKM MACiIoM U YyTb-
YyTb MPUCLINETE MYKOI, 3aTEM HaMosHUTE
MX TecToM (cTapasicb He KanaTb Ha Kpas
opmoykwn). TMomectnte opmoykn ¢
TECTOM Ha NPOTUBEHb W YCTAHOBUTE PEXUM
«MEYEHBE». Korga kekcbl GygyT rotoBbl,
BbITALLMTE UX M3 (POPMOYEK M OCTaBbTE Ha
peLieTke oCTbiBaTb. [logaBath C 3aBapHbIM
BAHUMbHBIM ~ KPEMOM UM KOKOCOBbIM
MOPOXEHbIM.
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18]

[aHHbIA pexum npuroToBreHUs no3BonseT
cAenatb BOMOKHA Msca MmsArkumu Gnarogaps
MeLIeHHOMY MPUrOTOBNEHMUIO , CBA3aHHOMY C
MEHee BbICOKMMM TemnepaTypamm.

KauecTBo npuroToBneHms ontumansHoe.

PEXWM «HU3KAA
TEMMEPATYPA»

E HeTHeoGxoanmocTn B NpeaBapuUTeNbHOM
pasorpeBe npu ucnonb3oBaHuu pexuma HASKASA
TEMNEPATYPA.
OBA3ATENbHOE
NPUrOTOBNEHUE  [OMKHO

X0nogHOM yXOBOM LIJKaQM.

TpeboBaHue:
HauMHaTbC B

mﬂ,ﬂﬂ NPUrOTOBNEHMSA NPU  HU3KOM
TEMnepaType HeobxoauMO 1cnonb3oBaTh
OYeHb cBexwue npopykTel. [Tuuy nepeg
npuroToBneHnemM 0653aTenbHO  XOpOLWO
NPOMbITb XONOAHOV BOLOW BHYTPU U CHapYXH,
3aTeM BbICYLINTb NPOMOKATENbHON Bymaroi.

OBbIYHbI/ PEXXUM NPUrOTOBNEHUSA

- B rnaBHom wmeHlo Bbibepute pexum
npurotToBneHns «Huskas Temnepatypa» ¢
MOMOLLBIO PYYKM, 3aTEM NOATBEPANTE BaLL BbIGOP.
[HyxoBoii wwkad npegnaraet Bbibop 6miog (cM.
noppobHo 6rioaa HUXe).

- BuibepuTe Balle 6miofo.

- Cpasy nocre Bbibopa 6ntoaa, Hanpuvep xapkoe
TeNATUHa, NOCTaBbTe Balle MACO Ha PeLIeTKy
Ha BEPXHW YPOBEHb, Ha 3kpaHe oTobpaxaeTtcs
(Ne 2), n BcTaBbTe rnyboOKMiA NOAAOH Ha HKHWNA
yposeHb (Ne 1).

- MopTBepauTe BbIGOP HaxaTUEM Ha PYuKy.
HaunHaeTcs npuroToeneHye.
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B KOHLie NPUTOTOBMEHVS AyXOBKA aBTOMATUYECKH
OTKIIOYAETCS, 3BYUHT 3BYKOBOIA CUTHAT.
- Haxwmure kHonky octarosa (.

NPUTOTOBNEHKE C OTNIOXEHHBIM
CTAPTOM

Mpu npurotoBneHun B pexume «Hnskas
Temnepatypa» Bbl MOxeTe BblbpaTb 3amyck ¢
OTNOXeHHbLIM CTapTOM.

Mocne Bhibopa cBoeit nporpammbl BbiGepuUTe
CUMBOM OKOHYAHMS MPUrOTOBNIEHNS 1O}
OtobpaxeHne Ha Aucnnee Muraet, HacTpoWUTe
BPEMS OKOHYaHWSi MPUrOTOBIIEHNS], NOBOPaYMBas
PYuKy, 3aTEM NOATBEPANUTE BBOA.

OTobpaxeHne OKOHYAHUS MPUrOTOBMEHUS!
npekpaLlaeT MuraTb.
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—_—
E Cnncok enton

YKapkoe TenstuHa (4:00)

YKapkoe rossiguHa:
% cbipovi npoxapku (3:00)
nonHow npoxapku (4:00)

YKapkoe cBuHmuHa (5:00)

-
2
X

ArHeHok:

cbipoit npoxapku (3:00)

nonHo npoxapku (4:00)

)|

Kypuua (6:00)
Menkas pbiba (1:20)

KpynHasi pbiba (2:10)

Coff § N0

Worypr (3:00)

@ NMPUMEYAHUE: He wucnonb3ynte
peweTKy Ans cnegyrwWwmx nporpaMmm: Menkas
pbi6a, KpynHas pbiba 1 Horypr.

[MoctaBbTe 3111 6@ NPAMO Ha rNyBOokWIA NOAL0H
Ha YPOBEHb, ykasaHHbII Ha aucnnee.

26
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@lﬁ? ®YHKLIMS| HACTPOVKU

B rnaBHOM MeHw Bbibepute yHKLWIO
«HACTPOWKW», noBepHyB pyuky 1 MOATBEPAVB
BBO/.

Bam npegnaratoT pasnnyHble HaCTPOMKM:
- BpeMmsl, f3blK, FPOMKOCTb, AEMO-PEeXnM,
ynpaBneHue namnon.

Bbibepute HyXHYH (DYHKUMIO, NOBEPHYB PYYKY W
NOATBEPAMB BBOA.
3atem HacTtpoiite
noaTBepauTe.

/3meHUTe Bpemsi B Yacax, NMOATBEPANTE, 3aTeM
U3MEHUTE MUHYTLI W elLe pa3 NoATBepauTe.

BallM napameTpbl W

Bbibepute cBOM A3bIK, 3aTEM NOATBEPANTE.
CQD IpomkocTb

[Tpn HaxaTuu KHOMOK Bala [yxOBKa u3pjaet
3Byku. [Insi coxpaHeHuns atoro Boibepute BKI1., B
NPOTMBHOM Criyyae Ans ux oTkmodenuns - OTKIL.,
3aTem noaTBepanTe.

[emo-pexum

[To ymonyaHuio AyxoBOW LUKad HacTpPOeH Ha
HOPManbHBIV PEXvM Harpesa.

B cnyyae, ecnn oH ycraHoBneH Ha IEMO-pesxum
(nonoxenue BKIL.), pexum npefcraBneHus
n3fenuit B MarasuHe, Balua Ayxoska He Oynet
HarpeBaThCs.
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[ins Bo3Bpata B HOPMasbHbIA PEXUM YCTAHOBUTE
nonoxenne OTKI1. u noaTeepauTe.

YnpaBneHue namnon

Bam npegnaratoT aga Boibopa HaCTPOMKM:
Monoxenne BKI1., namnoyka cBeTUTCS BO Bpems
BCEro NpuroToBnexus (kpome dyHkumm KO).
MonoxeHne ABTO, namnoyka neym racHet nocne
90 cekyHA NPUroTOBNEHMS.

Bribepute nonoxenve v noateepauTe.

Yepez 90 cekyHp 6e3 kakux-nubo
LeCTBMA CO CTOPOHbLI Nonb3oBaTens
YMeHblUaeTcs SApKOCTb Aucnnes, 4To6bl
CHU3UTL MOTpebneHne 3Hepruu, a namnoyvka
[YXOBOrO WKada racHeT (eCniu OHa B pexume

«ABTOp).
MpocToro Haxatus Ha KHOMKM BO3BpaTa )
UMM MEHI == [0CTaTO4HO, YTOObI

BOCCTAHOBUTb APKOCTb U BKIKOYUTL MNpU
HeoOxoauMocTH NnaMno4yky B npouecce
NPUroTOBIEHUA.
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BJIOKUPOBKA NMAHENN
YNPABNEHUA

Be3sonacHocTb geten

HaxMuTe 0HOBPEMEHHO Ha KHOMKI Bo3BpaTa *J
11 0CTAHOBA —— A0 MOSIBNEHUS CUMBONA BUCAYMIA
3amok 18] Ha akpaHe.

BriokvpoBka naHenu ynpaeneHust 4OCTyNHa BO
BpEMSI MPUTOTOBIIEHNS UMW OCTAHOBA [1yXOBOrO
Wwkada.

MPUMEYAHME: Tonbko kHonka octaHosa (O
0CTaeTCs aKTUBHOM.

[t pa3brIoKVPOBKY NaHEMM ypaBREHst HaXMUATE
O[IHOBPEMEHHO Ha KHOMKM BO3BpaTa *J #
0CTaHOBA = /10 UCHE3HOBEHIS C/MBONA BUCAYMIL
samok 81 ¢ skpana.

e 6 TAHMEP

[?] OYHKLIUA TAUMEP

Ota dJyHKLlMH MOXET ObITb 1CMOMNb30BaHa TONbKO
npu OCTaHOBIIEHHOW Meyy.

B rnaBHoM MeHto BbiBepuTe chyHkumio « TAUMEPY,
MOBEPHYB Py4Ky U NOATBEPANB BBOLA.

Ha akpaHe nosisutcs OM00C.

Hactpolite Taimep, noBopaymBas pyyky, 3atem
HaXmMuTe 0N NOATBEPXAEHMS, 3anycTutcs
00paTHbIN 0TCYeT.

Mo ucTeYeHUM BpeMeHW MpO3BYYUT 3BYKOBOW
curHan. Ytobbl ero OTKMHOUMTb, HAXMUTE Ha
nobYI0 KHOMKY.
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Mpumeyanue: Y Bac ecTb BO3MOXHOCTb U3MEHUT
UKW OTMEHUTb MporpammupoBaHue TaiMepa B
ntoboiA MOMEHT.

[Ins oTMeHbl BepHUTECb B MeHK Tailmepa W
ycraHosuTe Ha OmM00c

Ecnu Bbl Haxanu pyyky BO Bpemsi 06paTHOro
oTcyYeTa, TalMep OcTaHaBNMBaeTCs.
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OYUCTKA U YXoQn

BHELLHAA NOBEPXHOCTb

Wcnonb3yiite MSArkyl TKaHb, CMOYEHHYI0
CPEACTBOM ANS YMCTKM cTekon. He ncnonbayiite
HW YACTALLMX NaCT, HW abpa3smBHbIX ryOoK.

OEMOHTAX MPOBOJIOYHbIX PELLETOK

BokoBble CTEHKH C MPOBONIOYHLIMM
pelueTkamu:

MogHUMUTE NepedHiol YacTb NMPOBOOYHON
peLueTkn BBEPX, TOMKHUTE 610K NPOBOMOYHON
PeLeTkN W BbITALLUTE MEPeLHNA KPIOYoK W3
ero rHesga. 3atem crerka notaHuTe Onok
NMPOBOJIOYHON peLLeTkn Ha cebs, YTobbl BbIHYTb
3afHWe KPIYKM M3 UX THe3a. W3Bnekute Takum
06pa3om 2 NpOBOMOYHbIX PELLETKN.

OYUCTKA BHYTPEHHWUX CTEKON
ml‘lpenynpemeuue

He ucnonbayite abpasuBHble cpeacTBa
ANS yxoAa, a TakiKe XecTKue MeTanmnmyeckue
CKpebKM Ons YUCTKM CTEKNSHHOW ABepubl
ZyXoBoro wwkaga, NoCKONbKy Takum 06pa3om
MOXHO nouapanaTtb NOBEPXHOCTb, a CTEKNO
MOXeT NOTPecKaTbCA.

Mepen aemoHTaxem cTekon ybepute MArkoi
TKAHb0, CMOYEHHOW XMAKOCTbI ANS MbITbs
MOCY/ibl, OCTATKY XMpa Ha BHYTPEHHEM CTEKTIE.

MonHoCTbi0 OTKPOWTE ABEpLY U 3abnokupyiiTe

ee C MOMOLbI0 OAHOMO U3 MNAacTMacCoBbIX
KIMHBEB, BOXEHHbIX B MIACTUKOBbIA MakeT 1
MocTaBnsieMbIX C BaLLMM Npubopom.

V3BnekuTe nepoe 3aKpensieHHoe CTEKNMO:

C nomoLLblo ApYroro knuHa (Unu OTBEPTKM)
HaxmuTe Ha mecta pasmewehns @), utoBbi
OTLLENKHYTb CTEKIO.

[Bepua COCTOMT U3 [ABYX AOMONHUTENbHbIX
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CTEKOS, Ha KaX4OM Yry KOTOPbIX HAaX04WUTCs no
YEepHOi PE3NHOBOV COEAUHNTENBHOW CTOMKE.

\x
[

Mpw
HE0OXOAMMOCTY BbITALLUTE UX 11 OYUCTKN.
He onyckaiite ctekna B Boay. OnonocHute
YNCTOW BOAOW M NPOTPUTE HEBOMOKHUCTON TKAHbH.

Mocne ouncTkM cHoBa yCTaHOBUTE 4eTblpe
PE3NHOBBIX COEANHUTENbBHBLIX CTOWKM CTPEnKom
BBEPX M MOCTaBbTE HA MECTO CTEKMSAHHbI Onok.

BcraBbTe nocnesHee CTekno B MeTannuyeckue
yropbl, 3aTeM 3aKkpenuTe ero NULEBOV CTOPOHON
¢ Hagnuebto «MUPOJTIUTUHECKASA» B Bawem
HanpaBneHUn, HaANUCh [OMKHA YNTATLCA.

BbiTawmTe nnacTMaccoBblil KMuH.
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Baww npnbop cHoBa roTos k pabote.

PA3BOPKA W CBOPKA Q3JIEMEHTA
«SENSOR» (B COOTBETCTBUM C MOAENbIO)

OnemeHT «SENSOR» BHyTpu paboueit kamepbl
YKa3blBaeT Ha HamnuMe [aTyuka BNaXHOCTH,
KOTOPLIV  HanpsMylo CBsSi3aH C aBTOMATUYECKUM
pexumom LUE®. Wcnonbayiite nocTaBnsemblit
NNacTUKOBbIN KNUH 151 AEMOHTaXa CTekna ABepy.

Pasbopka:
BcTaBbTe NnacTMKOBLIA KMMH MEXOY areMeHTOM

«OATYMK» n BepxHeil cTeHkoin paboyei kamepsl
[YX0BOrO Lukacha ¥ cpoenainTe ABWXEHWE BHU3,
4T0ObI OTCOBANHUTB €rO0.

C6opka:

Bosbmute anemeHT «JATHYMK» 1 nnoTHo BCTaBbTe
nasbl @ B COOTBETCTBYIOLLME Na3bl Ha BEPXHeN

CTeHKe paboyeit kamepbl.
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OYHKLUUA OYUCTKA
+¥

(kopnyca)

Mepea ouncTkon NUPONU3OM U3BNEKUTE

BCE NMPUHAANEXHOCTU W HanpaBnsaioLLme.
KpaiiHe BaxHO, YTOGbl BO BpeMSi OYUCTKM
nUpPoOnM3oM, BCE HECOBMECTUMbIE C
NUPONU3OM NPUHABNENKHOCTU (BbIBBUXHbBIE
HanpaBnsLue, XPOMMPOBaHHbIE PeLeTkM), a
Takke BCA NOCYAa, ObINK BbIHYTHI U3 yXOBOTO
wkada.

CAMOOYUCTKA MNMPU NOMOLLX NMUPOJTU3A

OTOT AyX0BOVA LKA OCHALLEH (hyHKLIMEN OYNCTK
nUPONN3oM:

Muponus - 3TO UWKN HarpeBaHns Kopmyca
Wwkada A0 OYeHb BbICOKOW Temnepatyphbl, 4To
no3BonseT yaanutb niobble 3arpsisHeHus,
KOTOpbIE BO3HUKAIOT 13-3a pa3bpbI3rnBaHms xupa
11 BbITEKaHWS.

Mepeq Tem Kak NPUCTYNNTb K OYMCTKE NMPONN3OM
BaLLIEro iyXoBoro Lukada, yaanure 3HaunTenbHble
NOATEKM, KOTOpbIE MOMMK MOSBUTLCA. YaanuTe
0CTaTKM Xupa ¢ ABepLbl C MOMOLLBI0 CMOYEHHOM
ryoku.

Ons Baweit 6Ge3onacHoCTM  ouucTKa
OCYLLECTBASAETCS TOMbKO MOCIE aBTOMATUYECKON
GnokupoBkn aBepubl. Pa3bnokuposka aBepubl
HEBO3MOXHA.

BbIMNONHUTL LIMKIT CAMOOYUCTKK

MpegnarawTcs TpW Uuukna nuponusa:
MpOAONKMTENBHOCT  yCTaHaBNMBaeTCs
3apaHee, ee Hemb3s U3MEHUTb:
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Pexum Express Pyro Ha 59 munyT

[lanHas  cneuuduyeckas  dyHKyng
ncnonbayeT akkymMynupoBaHHOEe BO BpeEMS
npeablayLWero NpurotToBneHns Tenno Ans
ObICTPOI aBTOMATUYECKO O4UCTKM KOpMyCa;
BBIMOMHSAETCS ouncTka cnabo 3arps3HeHHOro
Kopnyca B TeYeHue MeHee vaca.

OneKTPOHHBINA KOHTPOMb TeMnepaTypbl kopnyca
onpenenseT, SBASETCH MU 0CTaTOYHOE Tenmno
AOCTATOYHbIM ANS MOMYYEHUS XOPOLINX
pes3ynbTaToB OYUCTKW. B mpoTuBHOM cnyuvae,
nuponu3 npoponxuTensHocTblo 1:30 6yper
3aAe/iCTBOBaH aBTOMaTU4eCKN.

Pexum Auto Pyro B npeaenax ot
1:30 go 2:15
QNS OYUCTKM C IKOHOMMWEN SNEKTPOIHEPTUN.

Pexxum Turbo Pyro Ha 2:00

NS ouyucTkn B rnybuHe kopnyca
[YXOBOrO LWKaa.

HEMEQJIEHHAA1 CAMOOYUCTKA

- Boibepute pexum «OYUCTKA», korga Bbl
HaxXoaMTeCh B [MIaBHOM MEHI0, 3aTeM MOATBepauTe.
- Bulbepute Hambonee noaxoaswWMn  LMKN
camoounCTKW, Hanpumep Turbo Pyro, 3aTem

noaTBepauTe.
HauynHaetca nuponus. Cpasy nocne
NOATBEPXAEHNS HauMHaeTcs obpaTHbIN oTCYeT
BPEMEHM.

Bo Bpems nuponusa Ha naHenu ynpaeneHus
oTOBpaxaeTcst CUMBOS , YKa3bIBaIoLLMIA, YTO
aBepua 3abnokuposaHa.

Mo OKOHYaHWW MUponM3a MPOUCXOAWT (hasa
OXNaXaeHus, 3a 3TO Bpems neyb ocTaeTtcs
HEeJoCTYMHON.
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Mocne oxnaxpaeHus OyxoBoro wkada

yoanute Oenblii nenen BRaxHOM
TKaHbl. Tenepb AyX0BOW WKag) YNCTbIA U
roToB AN NPUroTOBNEHUS HOBLIX 6nioA Ha
Ball BbIOOp.

CAMOOQOYUCTKA C OTNTIOXKEHHBIM CTAPTOM

CnepoBaTtb WHCTPYKUMAM, OMUCAHHBbIM B
npegblaywiem naparpade.

- Buibepute cumBOn BpeMeHM OKOHYaHuUs (C
OTNOXeHHbIM cTapToMm) K | 3aTem noaTBepauTe.
- HactponTe xenaemoe Bpems OKOHYaHWS
NUPOMM3a C NOMOLLbIO PyUKY, 3aTEM NOATBEPAUTE
BBOL.

Yepes HeckonbkO CeKyHA AYXOBOW Lkad
nepexoauT B pPexuMm OXuaaHus u cTapT
NNUponmM3a oTknagsBaeTcs Tak, 4Tobbl NMMpoNN3
3aKOHYMICS BO BPEMs 3anporpaMMMpOBaHHOrO
KOHLIa.

Mo oKOHYaHMW nNUponM3a OTKMOYNTE BaLl
[YXOBOIA LKad), HaxaB KHOMKY .
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3AMEHA JTJAMMOYKUK

MpenynpexneHune

Mepea TeM Kak NPUCTYNUTb K 3aMeHe
namnoykm M BO M30exaHWe OMacHOCTU
nopaxeHus 3NeKTPUYECKUM TOKOM, ybeauTech,
4TO NpUGOpP OTKMIOYEH OT CEeTU MUTaHUS.
BbinonHsiTe 3ameHy TONbKO Ha OCThIBLUEM
npudope.

MNapameTpbl namnoyku:
25 BT, 220-240 B~, 300°C, G9.

Bbl MOXeTe camu 3aMeHWTb Namnoyky, T.K.
OHa Yyxe He pabotaer. [nd OTKpyunMBaHus
CBETUMbHMKA M NaMMbl UCMOMb3YITe PE3NHOBYIO
nepyaTky, kotopas 06nerynT NPOLIECC AEMOHTaXA.
BcTaBbTe HOBYI0 NaMMoYKy 11 NOCTaBbTE Ha MECTO
CBETUMBHMK. [JaHHOE M3aenue ComepXuT UCTOYHNK
cBeTa Krnacca aHeproadhdektusHocTH G.



¢ 8 HEHCIIPABHOCTH U CITIOCObbI HX YCTPAHEHHUA

- MNosBnsetca «AS» (cuctema ABTo-cTona).
[laHHas yHKUMS OTKMIOYaeT Harpes AyXOBOrO
wkada, ecnu 3abbinu 310 caenatb. YcTaHoBuUTE
BaLLy gyxoky Ha OCTAHOB.

- Kon HeucnpaBHocTU HaumHaetces ¢ «F». Baw
[YXOBOA LIKach 0BHAPYXNUM HApYLLEHNS.
OcTaHoBuTe paboty ayxoBku Ha 30 MuHYT. Ecrn
HeWcnpaBHOCTb MO-NPEXHEMY NpUCYTCTBYET,
OTKIKOYMTE OT MUTaHNS MAHAMYM Ha OZHY MUHYTY.
Ecnu HencnpaBHOCTb He ncyesaeT, obpatutech B
CnyxBy nocnenpogaxHoro 00cnyxuBaHus.

- llyxoBoii wkad He rpeet. MposepbTe, YTOOLI
[YX0BOiA Lkad Obin NpaBWibHO MOAKMIOYEH W
npeoxpaHuTenb Ballero npudopa bbin pabounm.
[poBepbTe, He HacTpoeHa nu neyb Ha «JEMO»-
PEXMM (CM. MEHIO HACTPOEK).

- lNlamnoyka pyxoBoro wkacda He CBETUTCA.
3ameHuTe NaMnoyky Unu NpesoxpaHuTenb.
[TpoBepbTe NPaBUIbHOCTL NOAKMIOYEHNS [yXOBOrO
LuKadpa.

- BenTunatop oxnaxpeHusa npoponxaet
paboTtaTb nocne octaHoBa AyXOBOro LiKada.
OT0 HOpManbHO, OH MoxeT paboTaTb nocne
OKOHYaHMS MPUTOTOBMIEHNS MAKCMMYM [0 OfHOTO
yaca Ans NpoBeTpUBaHNS ByX0BOro Likada. Ecnmn
3T0 Bpems npesbilleHo, obpaTuteck B Cnyxby
nocnenpopaxHoro obcnyxuBaHms.

- He BbINONHSAETCA OYUCTKA NUPOMU3OM.
MpoBepbTe, 3akpbiTa Nu ABepua. Mo3BoHUTE B
Cnyx6y nocnenpopaxHoro 0bcnyxuBaHus, ecnm
HEeMCnpaBHOCTb He YXOANT.

- CumBon «bnokMpoBKa ABepUbI» MUraeT
Ha pucnnee. HeucnpaBHocTb 6MOKMPOBKM
ABepLbl, N03BoHNTE B Criyx6y nocnenpogaxHoro
obcnyxmBaHus.
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BuGpaunoHHbIN Wwym.

Y6eauTech, YTO LWHYP NUTAHUS HE CoMpuKacaeTcs
C 3aHel CTEHKO. JTO He BNMSIET Ha NpaBuMibHOE
(hyHKLIMOHMPOBaHME BaLLEro YCTPOICTBA, HO, TEM
He MeHee, MOXeT co3faBaTh Lym BuGpauum Bo
Bpems BeHTunsAumu. [JeMOHTUpyiTe YCTPOMCTBO U
nepemecTuTe LUHyp. BMOHTUPYiATE AyXOBOW LuKad.



¢ 9 IIOCJIEIIPOJIA/KHOE ObCI1Y/KHBAHHE

TEXHWYECKOE OBCITYXUBAHWUE

TexHuyeckoe obcnyxuBaHuMe  Ballero
JYXO0BOrO LWKaga AOMKHO OCYLIECTBNSATLCA
KBann®uUUMpOBaHHBIMU  CheuuanucTamm,
NoMyYMBLLUMI Ha 3TO pa3peLleHne OT TOProBoil
Mapku. Ytobbl yckopuTb 0bCnyxuBaHue Ballero
JYX0BOrO LWkada, BO BpeMs 3BOHKa coobuute
€r0 UAEHTU(DVKALMOHHbIE AaHHble (TEXHUYeckue
11 3KCMIyaTaLyOHHble JaHHble, CEPUIAHBIA HOMEP).
TV [JaHHble yKa3aHbl Ha 3aBOACKOV Tabnuuke.

Ve

SERVICE: TYPE: m n CE

Nr Madein France  pmmm
. J

B: Kommepyeckne peksuauThbl
C: SkennyaTauyoHHbIe AaHHbIe
H: Homep cepun
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*
|:| Bpemsa
BTOPGIE ENIOJA < - < < < 2
&c g &c g gc 8 &vc g gc g &c i wnyrax
F F F F F
Xapenas caunmHa (1 kr) 200 2 190 2 60
apenas Tenstuna (1 kr) 200 2 190 2 60-70
KapeHas roesauHa 240 2 200 2 30-40
FArHeHoK (3aAHAR HOXKa, nonatka 2,5 kr) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
% Mruua (1 kr) 200 3 220 3 210 3 185 3 60
KypuHble HoXku 220 3 210 3 20-30
CayHble/Tensuby pebpbiwkm 210 3 20-30
ToBsiKbYM pebpbiwky (1 kr) 210 3 210 3 20-30
BapaHbK pepbilukyu 210 3 20-30
Pui6a xapeHas 275 4 15-20
% Pei6a npuroToBneHHas (aopana) 200 B 190 B 30-35
Puiba B nanunbotkax 220 3 200 3 15-20
3anekaHKm (M3 roToBbIX MHTPEAUEHTOB)) 275 2 30
§ Tpate pocukya 200 |3 180 | 3 45
E  |Nasanbs 200 |3 180 | 3 45
®DaplmpoBaHHbIe TOMaTbl 170 3 170 3 30
CaBoWckuit GuCKBUT - XeHyas 180 B 180 4 35
BucKBUTHBIN pyneT 220 3 180 2 190 3 5-10
|CA05NES| 6ynoyka 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
|Epay|w| 180 | 2 180 | 2 20-25
Kexc - Mupor 180 3 180 3 180 | 3 45-50
®pyKTOBBIA NMpOT 200 3 190 3 30-35
-] Cyxoe neyeHbe - NeCOYHOE NeveHbLe 175 3 170 3 15-20
E Kyrenbxondy 180 | 2 4045
S Mepenrn 100 4 100 4 100 4 60-70
MeyeHbe MagneH 220 3 210 3 5-10
TecTo ANA NMPOXHOTO C KpemMoM 200 3 180 8 200 B 30-40
CnoeHoe neyexbe 220 3 200 3 510
CagapeH 180 3 175 3 180 | 3 30-35
MecoyHblit TopT 200 1 200 1 30-40
TopT U3 TOHKOTO CNIOEHOro TecTa 215 1 200 1 20-25
Mawer B ropwovyke 200 2 190 2 80-100
Muuua 240 1 15-18
o |3anekanka 190 1 180 1 190 1 35-40
% Cydne 180 2 50
™ |nupor 200 | 2 190 | 2 4045
Xne6 220 2 220 2 30-40
TocTbl 215 | 45 23

* B 3aB1CMOCTY OT MOenH

Mpumeyanme: ﬂepe/:l nomelLLeHreMm B neYb Bblaepxartb BCe MACO HE MeHee 1vaca npu KOMHaTHOM Temneparype.
m TeMI'IepaTypa W BpemA roToBKU NpuBeeHbl ANA 3apaHee I'IpOI'peToﬁ neum.

BKBUBAJIEHTHOCTb: L
Lincppei 1 2 3 4 5 6 7 8 He Gornee 9

T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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TECT NPUroAHOCTH K ®YHKLIMK NO CTAHAAPTY CEI 60350

NPOAOBOJIbCTBUE X I'I’;H[If:'l?;(B:EMHHSI YPOBEHb NPUHALNEXHOCTU °C NPOrPEB
MecouHoe Tecto (8.4.1) : 5 6Bniopo 45 MuH 150 30-40 na
MecouHoe Tecto (8.4.1) ; 5 6niofo 45 MuH 150 25-35 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) ; 2+5 |6nopo 45 MUH + rpunb 150 25-45 na
Mecoutoe Tecto (8.4.1) 3 6niofo 45 MuH 25-35 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) 2+5 |6nogo 45 MuH + rpunb 160 30-40 na
Mevetbe (8.4.2) : 5 6niofo 45 MuH 170 25-35 na
MeveHbe (8.4.2) ; 5 6nofo 45 MuH 170 25-35 na
MeueHbe (8.4.2) 2+5 |6nopo 45 MUH + rpunb 170 20-40 na
Mevexbe (8.4.2) 3 6nioo 45 MuH 170 25-35 pa
Meyenbe (8.4.2) 2+5  |6nogo 45 MuH + rpurnb 170 25-35 na
x:;‘;“(';;';“{;” Bea 4 o 150 3040 na
Msirkuit nupor 6e3 4 U 150 30-40 1a
xupa (8.5.1)
x:;';"&;ﬁ;or Ges 2+5 |6nogo 45 MuH + rpunb 150 30-40 na
Mriatk nupor Gea 3 rouns 150 3040 na
xupa (8.5.1)
r::;"gg_"ﬁor Ges 2+5  |6nogo 45 MuH + rpunb 150 30-40 na
Kpyrnbiii s6noyHbii nupor (8.5.2) 1 rpunb 170 90-120 na
Kpyrnbiit a6no4HbIi nupor (8.5.2) 1 punb 170 90-120 na
Kpyrnbii s6nouHbIi nupor (8.5.2) 3 rpunb 180 90-120 na
Bniopo B cyxapsix(9.2.2) 5 rpunb 275 36 na
* B 3aBICHMOCTM OT NPUMEYAHWE: Mpu rotoBke Ha 2 ypoBHsX 6mtoa MOXHO BbIHUMATb B pasHOe BpeMmsi.

Mozenv
Peuent B APONOKAMM (B 3aBUCUMOCTH OT MOAENH)
Cocras:

+ Myka 2 kr « Boga 1240 Mn * Conb 40 1 * 4 nakeTa Cyxux Nekapckux Apoxokeii
CMmeLwaTb TECTO A0 3amMeca W AaTb NOAHSATLCS B NeYn-

Mpoueaypa: [11s peLenToB APOXKEBOrO TECTa. BINOXUTL TECTO Ha XKapoMPOYHIit MOAHOC,
YAanWTb MPOBOOYHYK0 OCHOBY U MOMECTUTb Ha MOA.

MporpeTh neyb B pexume BpalieHUs UCTOYHNKA Tenna npu 40-50 °C B Teyenne 5 MuHyT. OCTaHOBUTBL NeYb U AaTb TeCTy
B30MTH 25-30 MUHYT Gnaropaps ocTaTo4HOMY Tenny.
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VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK

Objavovat vyrobky De Dietrich znamena vychutnat’ si jedine¢né chvile.
Su pbévabné uz na prvy pohlad. Kvalita dizajnu sa prejavuje nad¢asovou
estetikou a prepracovanymi kone¢nymi upravami, ktoré kazdému
predmetu dodaju eleganciu a vycibreny vzhfad, aby navzajom spolu ladili.
Mate neodolatelnu chut dotknut sa ich.

Dizajn De Dietrich vyuZiva vyhody robustnych a prestiznych materialov
a uprednostiiuje autentickost. Spolo¢nost De Dietrich sa snazi spojenim
najnovsich technoldgii a uslfachtilych materialov zabezpedit vyrobu
prestiznych vyrobkov uréenych pre kulinarske umenie, vasen, ktoru
zdielaju vSetci milovnici kuchyne. Zelame vam, aby ste boli spokojni
s pouzivanim tohto nového zariadenia.

Dakujeme vam za vasu déveru.

S0, Stitok ,Origine France Garantie® zabezpe&uje spotrebitelovi
vysledovatelnost vyrobku tym, ze poskytuje jasny a objektivny
s Udaj o zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, ze tuto znacku
moéze umiestnit’ na vyrobky z nasich francuzskych zavodov so
sidlom v Orléans a Venddme.

=
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BVCert.6011825
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich @
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADNE SI PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.
Tento navod je mozné si prebrat’ na internetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie okamzite
odbalte. Skontrolujte jeho
celkovy vzhlad. Akékolvek
vyhrady zaznamenajte na
dodaci list a jeho koépiu si
odlozte.

Dolezité:

Tento énrl'stroj moZu

pouzivat deti starSie ako
8 rokov a osoby, ktoré maju
znizené fyzicke, zmyslové
alebo mentalne schopnosti,
alebo osoby, ktoré nemaju na
to skusenosti a vedomosti,
iba vtedy, ked na nich dozera
zodpovedna osoba, alebo ak boli
vopred poucené o bezpeCnom
pouzivani pristroja a pochopili
mozné rizika suvisiace s jeho
pouzivanim.
— Dbajte na to, aby sa deti s
tymto zariadenim nehrali. Deti
nesmu bez dozoru samostatne
Cistit' pristroj alebo vykonavat
jeho udrzbu.
— Dohliadnite na to, aby sa
s pristrojom nehrali deti.

UPOZORNENIE:
— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su pocCas pouzivania
horuce. Davajte pozor, aby ste
sa nedotkli ohrevnych casti
vnutri rary. Deti mladSie ako
8 rokov sa nesmu priblizovat
k zariadeniu, pokial nie su pod
stalym dozorom.
— Toto zariadenie je urCené
na pecCenie so zatvorenymi
dvierkami.
— Pred spustenim Cistiaceho
cyklu pyrolyzy z rary vyberte
vsetko prislusenstvo a odstrarite
vacsie necistoty.
— Pri pouziti Cistiacej funkcie
sa_povrchy mozu rozohriat na
vyssiu teplotu ako pri normalnom
ouZziti.
reto dbajte, aby sa k rure
nepriblizovali malé deti.
— Zariadenie necistite parou.
— Na Cistenie sklenenych
dvierok rury nepouZzivajte drsne
Cistiace prostriedky ani drétenky,
pretoze by sa mohol poskrabat
Eovrch, ¢co by mohlo viest
prasknutiu skla.
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UPOZORNENIE :

Pred vymenou Zziarovky sa
uistite, Ci Je zariadenie odpojené
od napajania, aby sa predislo
akémukolvek riziku urazu
elektrickym prudom. Zasah
vykonajte, ked je zariadenie
vychladnuté. Na odskrutkovanie
tienidla a ziarovky pouzite
gumenu rukavicu, ktora ufahci
vymontovanie.

Po instalacii musi zastrCka
zostat' pristupna. Zariadenie
sa musi dat odpojit od
napajacej siete bud pomocou
elektrickej zastrCky, alebo
vypinacom zabudovanym v
pevhom rozvode v sulade
s inStalaCnymi predpismi.

Ak je napajaci kabel
poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca, jeho popredajny servis
alebo podobna kvalifikovana
osoba, aby sa predislo
nebezpecCenstvu.

— Toto zariadenie sa mbze
nainStalovat kdekolvek pod
pracovnu dosku alebo do
vstavaného nabytku v sulade
s inStalacnou schemou.

— RuUru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10
mm od boc¢nej steny nabytku.
Material nabytku, do ktorého
je zariadenie vstavané, musi
odolavat teplu (alebo byt pok Y
takymto materialom). Oli

Kvo

vacsej stabilite raru k nabytku
Eripevnite pomocou 2 skrutiek,
toré umiestnite do otvorov
urCenych na tento ucel.

ristroj sa nesmie
nainstalovat’ za ozdobné dvere,
aby sa zabranilo prehriatiu.

— Tento pristroj je urCeny
vyhradne na domace a podobne
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
ybpriestoroch ako hostovské
izby.

— V. pripade akéhokolvek
Cistenia vnutra rary musi byt rura
vypnuta.

Neupravujte vlastnosti tohto
pristroja.

Nepouzivajte rdru na skladovanie
¢i uchovavanie potravin ani na
odkladanie predmetov po ich
pouziti.



° 1 INSTALACIA

VYBER MIESTA A ZAPUSTENIE

Na nakresoch su uvedené rozmery
nabytku, do ktorého bude vloZena rura.

Tento pristroj mozno nainstalovat
nezavisle pod pracovnu dosku (obr. A)
alebo do vstavaného nabytku (obr. B).

Upozornenie: Ak je spodna skrinka
otvorena (pod pracovnu dosku alebo
do vstavaného nabytku), priestor medzi
stenou a doskou, na ktorej je umiestnena
rur, musi byt maximalne 70 mm (obr. C).
Ked je skrinka vzadu zatvorena, urobte
otvor 50 x 50 mm na prechod elektrického

kabla.

Upevnite ruru do nabytku. Na tento ucel
odstranenie gumené patky a prevrtajte
najprv otvor s priemerom 2 mm, aby
ste zabranili rozstiepeniu dreva. Ruru
upevnite pomocou 2 skrutiek. Znova
nasadte gumené patky.

@0dporaéanie

S cielom zaistit kompatibilnu
inStalaciu moézete zavolat’ odbornika
pre domace spotrebice.




° 1 INSTALACIA

ELEKTRICKE ZAPOJENIE

Rura sa musi zapojit pomocou
normalizovaného napajacieho kabla
s 3 vodiémi s priemerom 1,5 mm? ( 1
f+ 1 N + uzemnenie), ktoré sa musia
pripojit na siet 220~240 V pomocou
normalizovanej zasuvky IEC 60083
alebo vSepodlovym odpojovacim
zariadenim v sulade s platnymi
indtalacnymi predpismi.

Ochranny vodi¢ (zeleno-zlty) sa
zapaja na svorku zariadenia a musi
byt napojeny na uzemnenie instalacie.
Poistka musi mat’ minimalne 16 A.
Nasa zaruka sa nevztahuje na pripad
nehody alebo incidentu, ktoré boli
spb6sobené nepouzitim uzemnenia,
chybného alebo nespravneho
uzemnenia ani v pripade zapojenia
Vv rozpore s pokynmi.

Neutralne
(N)
[}

I e
Cierny, hnedy
alebo cerveny

Zeleny/zlty vodi¢

m Upozornenie:

Ak elektricka instalacia vo vasej
domacnosti vyZzaduje zmenu zapojenia
zariadenia, zavolajte kvalifikovaného
elektrikara. Ak rara vykazuje niekol'ko
odchylok, odpojte zariadenie alebo
vyberte poistku zodpovedajucu
napajaciemu kablu rary.

¢ 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
tiez mnoho recyklovatelnych
materialov. Je oznacCené
tymto logom, ktory oznacuje,
Ze opotrebované zariadenia sa nesmu

miesat’ s ostatnymi odpadmi.

Vyrobca bude zariadenia recyklovat
v najlepSich podmienkach v sulade
s eurdpskou smernicou 2002/96/ES
o likvidacii elektrickych a elektronickych
zariadeni.

Podrobné informacie o najblizSich
zbernych miestach opotrebovanych
zariadeni ziskate od mestského uradu
alebo predajcu.

Dakujeme vam za vadu spolupracu
v oblasti ochrany zivotného prostredia.



° 3 POPIS RURY

POPIS RURY

)

N W A oo

—

/f df 44 dd dd8 d8 J0 k.\\\

\§ 18 99 99 99 99 9

=)

(@===))

0 Ovladaci panel

e Svetlo

@ stupiovite drziaky (6 moznych vysok)




° 3 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

e Tla€idlo vypnutia rary
(dIhé stlacenie)

e Tlac¢idlo na navrat spat’
(pouziva sa pri programovani,
nie pri peceni)

e Tlacidlo pristupu do MENU
(peCenie, nastavenie, Casovac,
Cistenie)

lB Spustenie pecenia
E Zastavenie pecenia
Stupne teploty

Q Trvanie pecenia

Cas skondenia pedenia

(oneskoreny Start)

=

SYMBOLY NA DISPLEJI

UloZenie peéenia

18:26

§ 200°C
@ 0:40
tD20:00

Displeje
Otocny ovladaé so stredovym
tlacidlom (nevymenitelny):

— umoziuje vyber programov,
zvySenie alebo znizte hodnoty
otacanim,

— umoziuje potvrdit kazdy krok
stlaenim tlacidla v strede.

Ukazovatel zamknutia
ovladacieho panela

Indikator uzamknutia
dvierok pocas pyrolyzy
pyrolyzy

2l Indikator vySky stupriovitych drziakov preferovanych na
’ B voZenie jedla



° 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

— Bezpeénostna mriezka proti
sklopeniu

Mriezku mozno pouzivat na drzanie
vSetkych nadob a foriem s potravinami na
pecenie alebo grilovanie. Pouziva sa na
grilovanie (polozené priamo na nu).
Vlozte zarazku proti sklopeniu na dno
rary.

— Nadoba na viachasobné pouzitie,
panvica 45 mm

Vklada sa na drziaky pod mriezku, drziak
smerom k dveram rury. Zhromazduje
Stavu a tuk z grilovaného méasa, mozno ju
pouzit na naplnenie vodou do polovice na
pecenie nad vodnym kupelom.

— Mriezky pre ,,chut™

Tieto poloviéné mriezky pre ,chut“ sa
pouzivaju nezavisle od seba, no vyluéne
na miskach alebo panvici s drziakom proti
preklopeniu na dno rury.

Pri pouzivani len jednej mriezky
mbzete fahko polievat potraviny Stavou
zachytenou v miske.

10



° 3 POPIS RURY

— Systém vodiacich drazok

Vdaka systému vodiacich drazok je
manipulacia s potravinami praktickejSia
a jednoduch8ia, pretoZe sa misky daju
ahko vybrat, ¢o maximalne zjednodusuje
manipulaciu s nimi. Plechy mozno Uplne
vybrat, ¢o umozni Uplny pristup.

Okrem toho jej stabilita umozniuje
pracovat a manipulovat s potravinami
bezpecéne, ¢im sa zniZuje riziko popalenia.
Jedlo z rury mézete tiez vybrat omnoho
jednoduchsie.

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH DRAZOK

Po odstraneni 2 stupfiovitych drZiakov
vyberte vySku drziakov (od 2 do 5),
v ktorej chcete upevnit drazky. Zasurnte
l[avé vodiace drazky proti favému
drziaku, priCom je potrebné dostatocne
zatladit na prednu a zadnu stranu drazky
tak, ze 2 patky na strane drazky dostali
do stupnovitého drziaka. Rovnako
postupujte aj pri pravej vodiacej drazke.
POZNAMKA: teleskopicka posuvna &ast
drazky sa musi vysunut smerom
k prednej Casti rury, zarazka je
oto€ena smerom k vam.

Namontujte 2 stupriovité drziaky a vlozte
dosku na 2 drazky. Systém je pripraveny
na pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupriovité drziaky.

Mierne odsunte patky namontované
na kazdej drazke, aby ste ich uvolnili
z drziaka. Potiahnite drazku smerom
k vam.
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@0dport’1éanie

Na zabranenie uvolnovaniu dymu
pocas pripravy mastného masa
odporuc¢ame pridat’ malé mnozstvo
vody a oleja na dno panvice.

@Pod vplyvom tepla sa moéze
prislusenstvo deformovat, ¢o vsak
nema vplyv na jeho funkcie. Umoznuje
mu dostat’ sa do pévodného tvaru po
ochladeni.



° 3 POPIS RURY

PRVE NASTAVENIA —
UVEDENIE DO PREVADZKY

— Vyberte jazyk

Pri prvom spusteni do prevadzky
alebo po vypadku napdjania vyberte
jazyk otacanim ovladaca a stlacte na
potvrdenie vasej volby.

— Nastavte cas
Obrazovka zablika pri 12:00.

Postupne nastavte hodiny a minuty
ota€anim ovladaca a potom potvrdte
stlacenim tlacidla.

Na rare sa zobrazi ¢as.

Poznamka: Ak chcete zmenit c&as
znova, pozrite si kapitolu ,Nastavenia®“.

Pred pouzitim vasej rury po

prvykrat zohrievajte riru na
maximalnej teplote 30 minut. Uistite
sa, ze miestnost’ je dostatocéne
vetrana.
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Tento rezim vam samym umoziuje
nastavit si svoje parametre pecenia:
teplotu, typ pec€enia, trvanie pecenia.
Ked rura zobrazuje iba ¢as, stlacte
tla¢idlo MENU = na prechod do
hlavhého menu a potvrdte rezim
~Expert®.

— Otocte ovladac na vyber pozadovanej
funkcie pec€enia podla vasho vyberu
z uvedeného zoznamu a potom ju
potvrdte.

Nastavenia

Nizka teplota

Na prechod do zvoleného rezimu stlacte
tlaCidlo na ovladadi.

Ak sa chcete vratit spat’ (nie je mozné
poCas pecenia), stlacte tlacidlo na
navrat spat 1, a ak chcete ruru vypnut,
stlaCte na niekolko sekund tlacidlo
vypnutia @



° 4 PECENIE

REZIMY PECENIA

V zavislosti od vaSich skusenosti

s pecenim si zvolte jeden
z nasledujucich rezimov:
“ Vyberte rezim ,,EXPERT“

na vyber receptu, kde si sami
mozete vybrat typ, teplotu
a trvanie pecenia.

Vyberte rezim ,,RECEPTY*“
na vyber receptu, pri ktorom
potrebujete pomoc rury.
Vyberte jednoducho typ
navrhovanej potraviny, jej hmotnost
a rura sa postara o vyber najvhodnejsich

parametrov.
automaticky riadit rura. Vyberte

si zo zoznamu najbeznejsich

chodov, ktoré chcete pripravit.

Vyberte rezim ,,SEFKUCHAR*
pre recept, ktory bude

#-n— Vyberte rezim ,NIiZKA
m TEPLOTA“ pre recept, ktory
bude regulovat vyluéne

rara pomocou konkrétneho
elektronického programu (pomalé
varenie).

@ REZIM .EXPERT*

Tento rezim vam samym umozfuje
nastavit si svoje parametre pecenia:
teplotu, typ pec€enia, trvanie pecenia.

Ked rura zobrazuje iba Cas, stlacCte
tla¢idlo MENU = na prechod do
hlavného menu a potvrdte rezim

~Expert®.

— Otocte ovladac na vyber pozadovanej
funkcie pec€enia podla vasho vyberu
z uvedeného zoznamu a potom ju
potvrdte.

Kombinovany ohrev
Ohrev s ventilatorom
Tradi¢na

Pecenie Eco

Gril s ventilatorom

Ventilovany spodny ohrev

D0EamEE

Variabilny gril
Udrziavanie teploty
Rozmrazovanie
Chlieb

Susenie

88RE

Shabat nastavenia
(8pecialna funkcia)
kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk
Oblubené (umozriuje ulozit
3 moznosti pecenia)

13



° 4 PECENIE

FUNKCIA PECENIA (v zavislosti od modelu)
@Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha T °C odporu€¢ané Pouzivanie
mini — maxi
Kombinovany 205 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
ohrev 35 °C — 230 °C ktoré sa polozia na hlinend misku.
Ohrev 180 °C Odporuc¢ané pre jemné biele maso,
s ventilatorom* 35 °C — 250 °C ryby, zeleninu. Pre viaceré pecenia az
3 urovne.
Tradi¢na 200 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
35°C —275°C ktoré sa polozia na misku.
ECO* 200 °C Tato pozicia umoznuje ziskat energiu pri
35°C — 275 °C zachovani vlastnosti peCenia. V tomto

poradi mozno pecenie vykonat bez
predhrievania.

Gril 200 °C
s ventilatorom 100 °C —230 °C

Hydina a pefené maso Stavnaté
a chrumkavé na vSetkych stranach
Potiahnite panvicu na nizsi drziak.
Odporu€a sa na vsetky druhy hydiny
alebo pe€eného masa, na opekanie
a pecenie kolien, hovadzich rebier.
Na uchovanie prisad rybich steakov.

180 °C
75°C-250°C

Ventilovany

spodny ohrev

Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
ktoré sa polozia na misku.

*Rezim pecfenia sa vykonava podla poiiadaviel; normy EN 60350-1: 2016 na preukazanie
suladu s poziadavkami europskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznacovanie.

Nikdy nedavajte hlinikovu féliu priamo do kontaktu s doskou,
nahromadené teplo by mohlo poskodit’ lesklu vrstvu.

14



° 4 PECENIE

Poloha T °C odporuc¢ané Pouzivanie
mini — maxi
@] Variabilny gril 4 Odpf)rl]c":a ~sa na grilované kotvlety’,
1-4 klobasy, platky chleba, krevety polozené

na mriezku. Pelenie sa vykonava
pomocou horného prvku. Gril zakryva
cely povrch mriezky.

Udrzba 60 °C Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
WAIN - horica 35°C—100°C babovky.

Cesto polozené na dosku, ktora ma
teplotu maximalne 40 °C (vyhrievacia
platha, odmrazovanie).

% Rozmrazovanie 35 °C Ideadlne na jemné potraviny (ovocné
e 30°C -50°C kolae, krém...). Rozmrazovanie masa,

zemli atd. sa vykonava pri teplote 50 °C
(maso sa polozi na mriezku s miskou
vlozenou pod mriezkou na zachytavanie
Stavy.)

y Chlieb 205 °C Predvoleny _postup na pripravu chleba.’
35°C — 220 °C - Nezabudnite ho na vrchu pokvapkat

vodou, aby ste dosiahli chrumkavu a
zlata kérku.

@ Susenie 80 °C Postupnost umoziuje dehydratovat
@ 35°C —80°C urcité potraviny, ako je ovocie, zelenina,
koreniace rastliny a aromatické rastliny.

Pozrite si prislusnu tabulku o su$eni
uvedenu dale;j.

Shabat 90°C Specialny postup: rira funguje 25 alebo
nastavenia 75 hodin bez preruSenia pri teplote len
90 °C.

Rady na Gsporu energie.
Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

15



° 4 PECENIE

RYCHLE PECENIE
(rezim Expert)

Po vybrati a potvrdeni vaSej funkcie
pecenia, napr.: Ventilovany spodny ohrev,
vam rdra odporuci jednu alebo dve vysky
drziaka.

— Vlozte plech na odporucanu vysku.

— Dal$im stlagenim ovladaga spustite
peCenie. Teplota sa zacne okamzite
zvySovat.

Poznamka: Niektoré parametre su
menitelné pred zacatim pecenia (teplota,
trvanie peCenia a oneskoreny Start).
Pozrite si nasledujuce kapitoly.

NASTAVENIE TEPLOTY

V zavislosti od typu pecenia, ktory ste
si vybrali, vdm rura odporuci idedlnu
teplotu pecenia.

Mozno ju nastavit takto:

— vyberte symbol teploty Il a potvrdte
vyber,

— otoCte ovlada¢ na zmenu teploty
a potom svoj vyber potvrdte.

TRVANIE PECENIA

Trvanie pecCenia vasho chodu mozete
zadat' vyberom symbolu trvania pecenia
€ jeho potvrdenim.

Zadajte trvanie peCenia otoCenim
ovladaca a potom potvrdenim vyberu.

VaS$a rura je vybavena funkciou ,SMART
ASSIST*, ktora vam po naprogramovani
trvania odporuci trvanie pecenia, ktoré
mbézete zmenit podla zvolenej pecenia.

16

Odpocitavanie pecenia sa zacne
okamzite po dosiahnuti teploty
pecenia.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak nastavite trvanie pecenia, Cas
ukoncenia pe€enia sa zvysi automaticky.
Tento Cas ukoncCenia peCenia mbzete
zmenit, ak si Zelate oneskoreny $tart.

— Zvolte symbol ukoncéenia pec€enia a
potvrdte ho.

Po nastaveni ukoncenia pecenia vyber
potvrdte.

Poznamka: Piect mbézete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie ¢i ukoncenie
pecenia. Ak ste uz odhadli, ze pecenie
vasho jedla trvalo dostato¢ny Ccas,
mozete ho zastavit (pozrite si kapitolu
.Zastavenie prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA

Na pozastavenie poCas pecenia stlacte
ovladac.

Rura zobrazi spravu:

»,Chcete zastavit prebiehajuce pecenie?”
Stlacte tlac¢idlo ,Suhlasim” a vyber
potvrdte alebo zvolte moznost
,Odmietam“ a potvrdte na pokracovanie
v peceni.



° 4 PECENIE

FUNKCIA SUSENIA

SusSenie je jednou z najstarSich metod
konzervovania potravin. Cielom je
odstranit vSetku vodu, ktora sa nachadza
v potravinach, aby sa zachovali ziviny
a zabranilo sa mnozeniu baktérii.
SuSenie zachovava kvalitu zZivin
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 a rovhomerne
rozmiestnite nakrajané potraviny.
Pouzite vySku prvého drziaka (ak mate
viac mriezok, rozmiestnite ich na urovne
1a3).

Velmi Stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas susenia otocte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mdzu liSit v zavislosti od
typu potravin, ktoré sa maju dehydrovat,
ich zrelosti, hrubky a vihkosti.

Orientacna tabul'ka na susenie vasich potravin

: : : Trvanie &
Ovocie, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvo
Jadrové ovocie (v hrubke po 3 mm, o 1 alebo

. 80°C 5-9 L
200 g na mriezku) 2 mriezky
Kostkové ovocie (slivky) 80°C 8-10 1 alletio
2 mriezky
Korerova zelenina (mrkva, pastrnak) R 1 alebo
. . . 80°C 5-8 o
struhana, ocistena 2 mriezky
Huby pokrajané na pruzky 60°C 8 1 alebo
2 mriezky
Paradajka, mango, pomaran¢, banan 60°C 8 1 al.etv)o
2 mriezky
Cervena repa pokrajana na pruzky 60°C 6 1 alebo
2 mriezky
o 0 1 alebo
Al tické byl 60°C 6
romatické byliny 2 mriezky

17



° 4 PECENIE

OBLUBENE
(v rezime Expert)

W

— ULOZENIE PECENIA

Funkcia ,Oblubené” umoznuje ulozit
3 recepty v rezime ,Expert®, ktoré Casto
pouzivate.

V rezime Expert zvolte najprv teplotu
pecenia a trvanie.

Potom vyberte symbol B otocenim
ovladaca na ulozenie konkrétneho
pecenia a vyber potvrdte.

Na obrazovke sa zobrazi odporucanie
zaznamenat tieto parametre 157>
alebo B4, Vyberte si jednu z moznosti a
potom vyber potvrdte. VasSe pecenie je
takto ulozené.

Moznost znova potvrdte na spustenie
pecenia.

Poznamka: Ak su tieto 3 moznosti
ulozené v pamati uz pouzivané, nové
moznosti pamate nahradia tie staré.
Pocas ukladania nemozno
naprogramovat’ ziaden odlozeny
Start.

— Pouzite moznost, ktora je uz
ulozena vo funkcii ,,Oblubené*.

Pprejdite do menu ,Expert* a moznost
potvrdte.

Otacanim ovladaca prechadzajte
funkciami az k symbolu ,Oblubené B..
— Vyberte jednu z mozZnosti uloZzenych
v pamati, ktora je uz zaregistrovana
alebo BN a stlaéte na potvrdenie.

Rura sa spusti.
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REZIM ,,RECEPTY*

(3
[=m]

Tento rezim za vas vyberie vhodné
parametre pecCenia v zavislosti od
potraviny, ktoru chcete pripravovat, a
jej hmotnosti.

RYCHLE PECENIE

— V hlavhom menu zvolte
LRECEPTY" a potom ho potvrdte.

Rdra vam navrhne niekolko kategorii,
v ktorych najdete rbzne pokrmy
(35 alebo 50 v zavislosti od modelu,
pozrite si zoznam dalej):

— Vyberte kategoriu, napriklad ,Ryby*,
a potom ju potvrdte.

— Vyberte konkrétny pokrm, ktory sa ma
pripravit, napriklad ,Pstruh®, a potvrdte
ho.

Pri niektorych potravinach je potrebné
uviest hmotnost' (alebo velkost).

Hmotnost sa potom navrhne.
Zadajte hmotnost a potvrdte ju. Rara
automaticky vypocéita a zobrazi ¢as
pec€enia a vysku drziaka.

— Vlozte pokrm a vyber potvrdte.

rezim

Pri niektorych receptoch sa

vyzaduje predhrievanie pretym,
ako vlozite pokrm do rury.
Kedykolvek pogas pecenia mdzete ruru
otvorit, aby ste jedlo poliali.
— Po dosiahnuti trvania pecenia rura
vyda zvukovy signal a vypne sa. Na
obrazovke sa zobrazi, ze jedlo je hotové.
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ZOZNAM POKRMOV

LEDJ (v zavislosti od modelu)
HYDINAR

Kura

Kacka

Kacacie prsia *
Morka

5 [

Ruzové jahnacie pliecko
Krvavy steak

Stredne prepecené hovadzie
Dobre prepecené hovadzie
Pecené bravoveé

Pecené telacie

Telacie rebra *

b
PREDAVAC RYB

Losos
Pstruh
Terina z ryb

LAHODKAR

Lazane
Pizza
Slany kolag

ZELENINAR

Zapekané zemiaky
Plnené paradajky
Celé zemiaky
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PEKAR

Listkové cesto
Maslové cesto
Kysnuté cesto
BrioSka
Chlieb

Bagety

CUKRAR

Ovocny kola¢

Posypka

PisSkotovy kolac

KoSicky

Karamelovy krém
Cokoladova torta
Krehké pecivo/kolaciky *
Kolag

Jogurtova torta

*Pri tychto receptoch sa vyzaduje
predhrievanie pretym, ako vlozite
pokrm do rury.
Na obrazovke sa zobrazuje
oznamenie nevkladat jedlo do rury,
kym nie je zohriata na konkrétnu
teplotu.

Ozve sa zvukovy signal upozornujuci
na koniec predhrievania, ¢as sa zacne
odpocitavat az od tejto chvile.

Potom vlozte svoje jedlo na pozadovanu
uroven drziaka.

ONESKORENIE SPUSTENIA PECENIA

Ak chcete, mbézete zmenit ¢as skoncenia
pecenia vyberom symbolu skonCenia
pecenia & a potom potvrdenim moznosti.
Po nastaveni ukoncCenia pecenia vyber
potvrdte.

V pripade receptov, ktoré si
vyzaduju predhrievanie, nie je
mozné nastavit’ odlozenie spustenia.
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REZIM ..SEFKUCHAR*

Tento rezim vam poskytne Uplnui pomoc
pri pec€eni, pretoZze rura automaticky
vypoCita vSetky parametre pecenia
v zavislosti od zvoleného pokrmu
(teplota, trvanie pecenia, typ pecenia)
pomocou elektronickych senzorov
umiestnenych v rure, ktoré neustéle
meraju mieru vlhkosti a kolisanie teploty.

Pri pouzivani rezimu
~SEFKUCHAR® nie je potrebné
Ziadne predhrievanie.
Peéenie sa musi BEZPODMIENECNE
zacat’ s chladnou rurou.

RYCHLE PECENIE

— V hlavhom menu vyberte rezim
pecenia ,Séfkuchar pomocou ovladaca
a vyber potom potvrdte.

Rura ponukne moznost pokrmu (pozrite
si zoznam pokrmov uvedeny dalej).

— Vyberte si pokrm a stlacte tlaCidlo na
overenie.

— Dal$im potvrdenim ovladaga spustite
pecenie.

m UPOZORNENIE:

Tento rezim pecCenia sa vykonava
v dvoch fazach:

1- Prva faza, pocCas ktorej sa rura
zacne ohrievat’ a urci optimalne trvanie
pecenia. Tato faza trva 5 az 40 minuat
v zavislosti od pokrmu.

DOLEZITE UPOZORNENIE: Pocas
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tejto fazy neotvarajte dvierka,

aby ste nenarusili vypocet a
zaznam udajov, v opaénom pripade
dojde k zruSeniu pecenia.

Tato faza hladania
animaciou 000000

je vyjadrena

2—- Druha faza pecenia: rdra nastavi
potrebné ¢asy, animacia zmizne.

Zostavajuci uvedeny €as berie do uvahy
Cas pecenia z prvej fazy.

Teraz mézete otvorit’ dvere, aby ste
pokrm poliali alebo spat’ vlozili maso.

— Po dosiahnuti trvania pecenia sa rura
vypne. Na obrazovke sa zobrazi, ze
jedlo je hotové.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Pred opatovnym viozenim pokrmu do
navrhovanej vySky mozete zmenit' ¢as
pecenia.

Ak chcete vyuZit oneskoreny Start,

— zvolte symbol skon€enia pecenia & a
zmente ¢as skoncenia pecenia ,
moznost potom potvrdte.
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ZOZNAM POKRMOV

Pizza
od 300 g do 1,2 kg
* hotova pizza — Cerstvé cesto
* pizzové cesto pripravené na pouzitie
* pizzové cesto domace

Polozte ju na mriezku na dosiahnutie
chrumkavej kérky (mozete ju polozit
na papier na pecenie polozeny medzi
mriezku a pizzu na ochranu rury pred
preteCenym syrom).

Pecené hovadzie (3 pecenia):
od 800 g do 1,6 kg

Odstrante €o najviac slaniny: spésobuje
dym.

Na konci pecenia nechajte maso postat
7 az 10 minut, az potom ho pokrajajte.
Vypek dame na pekac.

B

* krvavy steak
* stredne hovadzie

* dobre prepecené

Pecené bravcové
-
od 1 kg do 1,4 kg
* chrbat
* rezen

Polozte peCené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou

Na konci peCenia nechajte maso postat
7 az 10 minut, az potom ho pokrajajte.
Osolte na konci pe¢enia.

Kura

* kura od 1,4 kg do 2,5 kg
* kacice, perlicky

Polozte peCené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou
Pred varenim prepichnite kozu hydiny,
aby ste zabranili vystreknutiu.

od 400 g do 1 kg
« celé ryby (pleskag, merluza, pstruh,
makrela)
* peCena ryba
Nie je vhodné pre ploché ryby.
Tuto funkciu pouzite pre celé ryby.
Pouzite viacucelovy zasobnik.
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ZOZNAM POKRMOV

Slané kolace

« Cerstvy slany kolaé
* zmrazeny slany kolac

Pouzivajte nelepivé hlinikové formy:
cesto bude na spodku chrumkavé.

Vyberte formu so zmrazenym slanym
kola€om a potom ju polozte na mriezku.

Kolag

od 500 g do 1 kg
« rodinné torty: torty (slané, sladké), Styri
Stvrtiny
* hotové pripravky balené vo vreckach.

Kolace pripravené vo forme kolaca na
okruhlej alebo hranatej panvici polozte
vzdy na mriezku.

Moznost pecenia 2 kolacov, formy vedla
seba.
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TIPY A RADY PRE REZIM ,,CHEF*

Pizza

Aby ste zabranili rozteCeniu syra alebo
paradajkovej omacky v rure, mozete
medzi mriezku a pizzu umiestnit’ kisok
pergamenoveého papiera.

Kolace / quiche

Vyvarujte sa sklenenychaporcelanovych
nadob: pretozZe su prili§ hrubé, predlZuju
dobu varenia a spodna €ast kérky nie
je chrumkava. Pri ovoci hrozi, Ze dno
kolaca bude namocené: sta¢i pridat
niekofko lyzi¢iek jemnej krupice,
drvenych drobenkovych suSienok,
mandlového prasku alebo tapioky,
ktoré po¢as varenia absorbuju Stavu. S
vysokym obsahom vody alebo mrazenej
zeleniny (por, Spenat, brokolica alebo
paradajky) mézete posypat polievkovou
lyZicou kukuri€nej muky.

Ryby

Pri kupovani by mala ryba voniat
prijemne a nie prili§ ,rybacinou®. Telo
by malo byt pevné a Supiny by mali byt
pevne pripevnené k pokozke. OG¢i by
malo byt jasné a zaoblené a Ziabre sa
musia javit' lesklé a vihké.

Hovédzie/ bravéové / jahnacie

Pred varenim musite maso z chladnicky
vybrat v dostatoénom predstihu: pri
studenych a horucich teplotnych
Sokoch maso stvrdne. Tymto spdsobom
pripravite pec¢ené hovadzie maso, ktoré
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je zlaté zvonku, Cervené vo vnutri a
teplé v strede. Pred varenim nesolte: sol
absorbuje krv a vysusSuje maso. Otocte
maso Spachtlami: ak maso prepichnete,
krv kvapka von. Po vareni nechajte
maso vzdy 5 az 15 minut odstat: zabalte
ho do hlinikovej folie a viozte ho do teplej
rary: To umozni, aby sa krv vytiahnuta
von pocas varenia vratila do stredu a
navlhcila pecienku.

Pouzivajte hlinené nadoby na pecenie:
sklo podporuje vytekanie tuku.
Vyvarujte sa prepichnutiu jahnacieho
stehna stru¢ikom cesnaku, pretoze
jahfia méze stratit’ svoju Stavu; namiesto
toho vsunte cesnak pod kozu alebo
upecte nesSupany cesnak vedla stehna
a po dokonc¢eni varenia ho rozdrvte, aby
ste ochutili vypek; preosejte a podavajte
velmi horuice v omacke.

ZOPAR RECEPTOV Z REZIMU ,,CHEF*

Pizza

Zaklad: 1 korpus na pizzu

*so zeleninou: 6 polievkovych lyzic
paradajkovej omacky + 100 g cukety
nakrajanej na kocky + 50 g nakrajanej
papriky + 50 g nakrajaného baklazanu
+2 malé nakrajané paradajky + 50g
struhaného ementalu+ oregano + sol +
korenie.

*s rokfortom a uUdenou slaninou: 6
polievkovych lyzic paradajkovej omacky
+ 100g udenej slaniny + 100g rokfortu
v malych kuskoch + 50g vladskych
orechov + 60g struhaného ementalu.

23

*s klobasou a tvarohom: 200 g suseného
tvarohu rozotretého na ceste+ 4 parky
nakrajané na platky + 150 g Sunkovych
kuskov+ 5 oliv + 50 g struhaného
ementalu+ oregano + sol + korenie.

Quiche:

Zaklad: 1 hlinikova forma, priemer 27
az 30 cm

1 hotové krehké cesto

3 vySlahané vajicka + 50 cl smotany
sol, korenie, muskatovy orech.

Ro6zne prilohy:

200g predvarenej slaniny

alebo 1 kg varenej Cakanky+ 200 g
struhanej goudy

alebo 200 g brokolice + 100 g malych
kuskov slaniny + 50 g plesfiového syra
alebo 200 g lososa + 100 g Spenatu,
vareného a odkvapkaného

Hovéadzia pecienka

PETRZLENOVA SAUTERNES omacka
s ROKFORTOM:

Povarte 2 polievkové lyzice nakrajanej
Salotky v masle az kym nebude
priesvitna. Pridajte 10 cl Sauternes,
nechajte odparit. Pridajte 100 g rokfortu,
nechajte pomaly topit. Pridajte 20 cl
tekutého krému, soli, korenia. Nechajte
zovriet.

Kura

Naplrite ho dobrym buketom cerstvého
estragénu alebo ho rozotrite zmesou 6
stracikov cesnaku so Stipkou hrubej soli
a korenim.
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Piskétovy kola€ s citrusovym ovocim
Karamel: 20 kociek cukru (200 g).
Kolag: 4 vajcia.

200 g krystalového cukru.

200g muky.

200g dobrého masla.

2 Cajoveé lyzicky prasku do peciva.
Ovocie: 1 mala plechovka citrusového
ovocia zavaraného v sirupe.

Scedte ovocie. Pripravte karamelovu
polevu. Ked sa zafarbi, vylejte ju na
peka¢ a naklorite ho, aby sa karamel
roztiekol. Nechajte vychladnut. V miske
elektrického mixéra zmieSajte zmaknuté
maslo s cukrom. Pridajte po jednom
celé vajicka, potom preosiatu muku.
Naposledy pridajte prasok do peciva.
Citrusové rezy vlozte do kvetinového
vzoru na karamelovu polevu. Nalejte
cesto. Vlozte do rary na rezim ,KOLAC*.
Vyklopte do peknej misky a servirujte
studené. M6zu sa pouzit aj iné druhy
ovocia, ako su jablka, hrusky alebo
marhule.

Kusové cokoladové kolace

12 samostatnych hlinikovych misiek na
zapekanie.

60g masla.

200 g horkej ¢okolady (viac ako 50 %
kakaa).

100g praskového cukru.

4 vajcia.

1 balenie prasku do peciva.

70g preosiatej muky.

Cokoladu s maslom rozpustite “na
velmi nizkej teplote. Vaje¢né Zltky
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zapracujte do cukru, az kym zmes
nebude hladka. Pridajte  muku,
rozpustenu c¢okoladu s maslom a
naposledy pridajte prasok do peciva.

Vaje€né bielka vySlahajte do tuhej
hmoty a jemne ich vlozte do zmesi.
Zlahka vymastite maslom a vysypte
mukou hlinikové misky na zapekanie
a nalejte do nich cesto (bez kvapiek
na okrajoch). Poukladajte misky na
zapekanie na plech a vyberte rezim
,SUSIENKY*. Vyklopte a nechajte
vychladnat na mriezke. Podavajte s
vanilkovou omackou creme anglaise
alebo kokosovou zmrzlinou.
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Rezim ,NiZKA TEPLOTA*

gl
18]

Tento rezim pecenia umozriuje viaknam
masa, aby zmakli vdaka pomalému
peceniu s nizkymi teplotami.
Kvalita pecenia je optimalna.

mPri pouzivani rezimu ,NiZKA
TEPLOTA“ nie je potrebné Ziadne
predhrievanie.

Peéenie sa musi BEZPODMIENECNE
zacat’ s chladnou rurou.

mPeéenie pri nizkej teplote si
vyzaduje pouzitie mimoriadne
erstvych potravin. Co sa tyka hydiny,
je velmi dblezité, aby ste ju dokladne
oplachli zvnutra aj zvonku studenou
vodou a pred pecenim osusili
papierovymi utierkami.

RYCHLE PECENIE

—V hlavhom menu vyberte rezim pe€enia
,Nizka teplota“ pomocou ovladaca a svoj
vyber potom potvrdte.

Rura ponukne moznost pokrmu (pozrite
si podrobnosti o pokrmoch uvedené
dalej).

— Vyberte si svoje jedlo.

— Po vybere pokrmu, napriklad: pe¢ené
tefacie, dajte maso na mriezku na
uroven vysSieho drziaka zobrazeného
na obrazovke (€. 2) a zasurte panvicu
na niz8i drziak (€. 1).

— Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
Spusti sa pecenie.
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Na konci pecenia sa rura automaticky
vypne a ozve sa signal.
— Stlaéte tlagidlo vypnutia O©.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Pri peCeni v rezime ,Nizka teplota“ si
mbzete zvolit oneskoreny Start.

Po vybere programu vyberte symbol
skonéenia peéenia B. Obrazovka
zablika. Nastavte koniec ¢asu pecenia
otaCanim ovladdaca a potom jeho
potvrdenim.

Obrazovka s koncom varenia uz
nezablika.
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—_—
ZOZNAM POKRMOV

Pecené telacie (4:00)
Pecené hovadzie:
krvavy steak (3:00)

dobre prepeéené hovadzie
(4:00)

‘,:;:e Pecené bravéové (5:00)
@ Jahnacie:

ruzove (3:00)

dobre prepecené (4:00)

Kuracie (6:00)

=8 Malé ryby (1:20)

Velké ryby (2:10)
Jogurt (3:00)

POZNAMKA: Nepouzivajte
mriezku pre nasledujuce
programy: malé ryby — velké ryby a
jogurty.
Polozte ich priamo na panvicu do Urovne
drziaka uvedeného na obrazovke.
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FUNKCIA NASTAVENI

V hlavhom menu vyberte rezim otac¢anim
ovladaca funkciu ,NASTAVENIA® a
vyber potom potvrdte.

K dispozicii s vam rézne nastavenia:
— Cas, jazyk, zvuk, rezim demo
a regulacia osvetlenia.

Vyberte pozadovanu funkciu otocenim
tlaCidla a potom ju potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte
ich.

Zmernte Cas, potvrdte a zmerite minuty
a potom ich znova potvrdte.

A

A Jazyk
Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

CQD 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.

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
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rdra nezohrieva.
Na prepnutie spat do normalneho
rezimu prepnite na moznost VYP
a vyber potvrdte.

REGULACIA OSVETLENIA

K dispozicii su vam dve moznosti
regulacie:

Poloha ON (ZAP.), svetlo zostane svietit’
pocas pecenia (okrem funkcie ECO).
Poloha AUTO, svetlo rury sa vypne pri
peceni po 90 sekundach.

Vyberte poZzadovanu moznost a vyber
potvrdte.

Po uplynuti 90 sekind bez

zasahu pouzivatela sa jas
displeja stimi, aby sa znizila spotreba
elektrickej energie a osvetlenie rury
sa vypne (ak je v rezime ,,AUTO).
Jednoduchym stlacenim tla¢idla na
navrat spat 3 alebo menu =
obnovite jednoducho jas displeja
a v pripade potreby aktivujete
osvetlenie pocas pecenia.
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ZAMKNUTIE OVLADACICH
PRVKOV

Detska bezpecénostna poistka

Sucasne stlacte tlacidla na navrat
spat TJamenu =, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku o]
Zamknutie ovladacich prvkov je
k dispozicii poCas varenia alebo po
vypnuti rary.

POZNAMKA: aktivne zostane len
tlagidlo vypnutia .

Ak chcete ovladacie prvky odomknut,
stlacte sucasne tlacidla na navrat spat
3 a menu =, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku 61

° 6 CASOVAC

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzit len
pri vypnutej rure.
V hlavhom menu vyberte rezim ota¢anim
ovladada funkciu ,CASOVAC* a vyber
potom potvrdte.

Na displeji sa zobrazi 0:00.

Nastavte Casovac otacanim ovladaca
a potvrdte ho stlacenim tlacidla. Spusti
sa odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzuciak. Na
zastavenie stlacte lubovolné tlacidlo.

Poznamka: Naprogramovanie ¢asovaca
mobzete kedykolvek zmenit alebo
vynulovat.

Vynulujete ho navratom do menu
Casovaca a nastavenim hodnoty 0:00.
Ak stlagite ovladac pocas odpocitavania,
Casovacl sa zastavi.
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CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH

Pouzite makku handricku navlhéenu
produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte
Cistiaci krém ani drsnu Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV

Boéné prie€cky so stupnovitymi
drziakmi:

Po zlozeni stupriovitych drziakov
zdvihnite prednu cast stupfiovitého
drziaka, aby ste vybrali predny hacik
z jeho ulozZenia. Potom mierne vytiahnite
zostavu stupniovitého drziaka smerom
k sebe a zdvihnite zadnu Cast tak, aby
ste vybrali zadny hacik z jeho ulozenia.
Vyberte tak aj 2 stupnovité drziaky.

VNUTORNE OKNA

Upozornenie:

Na cistenie sklenenych dvierok
rary nepouzivajte drsné hubky
ani drétenky, pretoze by sa mohol
poskrabat’ povrch, ¢o by mohlo viest’
k prasknutiu skla.

Pred demontazou skla
odstrante jemnou handric¢kou a Cistiacim
prostriedkom na riad nadbytoCny tuk
z vnutornej strany skla.

Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte
vasho pristroja.

Odstrante prvé upevnené sklo:
Pomocou druhej zarazky (alebo
skrutkovaca) zatlacte na miesta @ aby
ste uvolnili sklo.

Dvierka pozostavaju z dvoch dalSich
skiel, ktoré su na kazdom rohu upevnené
Ciernou gumenou patkou.
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pripade potreby ich vyberte a ocistite.
Skla neponarajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osuste handri¢kou,
z ktorej sa neuvolfuju vliakna.

Po vycisteni zalozte spat’ Cierne gumené
patky Sipkou nahor a vlozte spat’ vSetky
skla.

Vlozte zadné sklo do kovovych drziakov,
potom ho zacvaknite tak, aby bol na ¢ele
napis ,,PYROLYTIC“ otoéeny smerom
k vam a aby bol citatelny.
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Odstrante plastovy klin.
Pristroj je znova pripraveny na pouzitie.

DEMONTAZ A MONTAZ DOSKY
"SENSOR" (v zavislosti od modelu)

Dosku ,SENSOR* mézete demontovat,
¢o naznacCuje pritomnost senzora
vlihkosti spojeného s rezimom CHEF,
ktory v8ak nie je pre prevadzku
nevyhnutny. Na demontaz skla dveri
pouzite dodany plastovy klin.

Demontaz:

Zasunte plastovy klin medzi platfiu
"SENSOR" a hornu ¢ast rary a uvolnite
ju pohybom nadol.

Opatovna montaz:

Uchopte platiiu ,SENSOR" a zarezy @
pevne zasunte do prislusnych otvorov
smerom nahor.
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1‘:} FUNKCIA CISTENIA
¢¢" (vnatro rary)
Vytiahnite prisluSenstvo a drziaky
rary pred zacatim CcCistenie
pyrolyzou. Pri cisteni pomocou
pyrolyzy je velmi délezité vybrat’
z rary vSetky diely prislusenstva,
ktoré nie su kompatibilné s pyrolyzou
(posuvné listy, chromované mriezky),
ako aj vSetky nadoby.

AUTOMATICKE CISTENIE
PYROLYZOU

Tato rura je vybavena funkciou
samocistenia pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pri ktorom sa vnutro
rary zahreje na velmi vysoku teplotu,
¢o umoznuje odstranit’ vdetky nedistoty,
ktoré spdsobia vystreknuté potraviny
alebo preteceny tuk.

Pred Cistenim rdry pyrolyzou odstrarite
vyrazné preteCené zvySky, ktoré sa
v rure nachadzaju. Odstrante
nadbyto€né tuky na dvierkach pomocou
vihkej Spongie.

Pre bezpecnost sa Cistenie vykonava
az po automatickom uzamknuti dvier, je
teda nemozné dvierka odblokovat.

SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA

Odporucaju sa tri cykly pyrolyzy:
Trvania su prednastavené a nedaju
sa upravovat’
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Pyro Express: 59 minut

Tato Specificka funkcia
vyuziva nahromadené teplo
z predchadzajuceho pecenia, aby
ponukla moznost automatického
rychleho Cistenia vnuatra rary: vycisti
Spinavé rury za menej ako hodinu.
Elektronické monitorovanie teploty
vnutra rury urCuje, Ci je zvySkova teplota
vnutri dostato€na na dosiahnutie
dobrych vysledkov pri cCisteni. V
opacnom pripade sa automaticky
spusti pyrolyza trvajica 1,5 hodiny.

Pyro Auto: medzi
1:30 a 2:15
na Cistenie pri Uspore energie

Pyro Turbo: 2:00

na dokladnejSie Cistenie rury.

AUTOMATICKE CISTENIE OKAMZITE

'V hlavnom menu zvolte funkciu
LCISTENIE* a potom ju potvrdte.
Vyberte si najvhodnejsi cyklus
automatického ¢&istenia, napriklad
Pyro Turbo, a potom ho potvrdte.
Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie
trvania sa zaCne okamzite po
potvrdeni.

Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol B& , ktory
vam indikuje, Ze dvierka su otvorené.
Na konci pyrolyzy prebehne faza
ochladzovania a vasa pec bude pocas
tejto doby nedostupna.



° 7(71)RZ”BA

Ked’ je rara chladna, pomocou

vlhkej handriéky odstrante
biely popol. Rura je ¢ista a znova
pripravena na pecenie podla vasho
vyberu.

AUTOMATICKE CISTENIE S
ONESKORENYM STARTOM

Postupujte podla pokynov uvedenych
v predchadzajucom odseku.

— Zvolte symbol ¢asu skoncenia
(oneskoreny Start) a potom ho
potvrdte.

— Nastavte vami pozadovany c¢as
skonc&enia pyrolyzy pomocou ovladaca
a svoju volbu potom potvrdte.

Po niekolkych sekundach sa rudra
prepne do pohotovostného rezimu
a pyrolyza sa odlozi tak, aby sa
dokoncila v naplanovanom case.

Ked sa skonéi pyrolyza, zastavte ruru
stlagenim tlacidla O©.

VYMENA SVETLA

Upozornenie:
Pred vymenou ziarovky sa uistite,
Ci je zariadenie odpojené od napdjania,
aby sa prediSlo akémukolvek
riziku urazu elektrickym prudom.
Zasah vykonajte, ked' je zariadenie
vychladnuté.

Charakteristika ziarovky:
25 W, 220 — 240 V~, 300 °C, G9.

TN
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Ak Ziarovky nefunguju, moézete ich
vymenit sami. Zlozte tienidlo a potom
odskrutkujte ziarovku (pouzite gumenu
rukavicu, ktora ulah&i vymontovanie).
Namontujte novu Zziarovku a nasadte
spat’ tienidlo.

Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj
triedy energetickej uc¢innosti G.



° 8 ANOMALIE A RIESENIA

— Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto
Stop).

Tato funkcia vypne vyhrievanie rary, ak
na to zabudnete. Ruru VYPNITE.

— Chybové kody sa za€inaju pismenom
»F*“. Rura zistila poruchu.

Ruru vypnite a nechajte ju vychladnut
30 minut. Ak chyba stale pretrvava,
vypnite napajanie aspor na minut.

Ak porucha pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

Rara sa nezohrieva. Skontrolujte,
Ci je rura zapojena alebo ¢i poistky
vasej elektroinstalacie nie su vypnuté.
Skontrolujte, €i rura nie je nastavena
do rezimu ,DEMO® (pozrite si menu
nastaveni).

— Osvetlenie rury nefunguje. Vymente
ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, i je rura dobre zapojena.

— Ventilator chladenia sa otaca aj po
vypnuti rary. To je v poriadku, mbze
sa otacat maximalne hodinu po peceni,
aby odvetral ruru. V opaénom pripade sa
obratte na popredajny servis.

— Cistenie pyrolyzou sa nevykona.
Skontrolujte, ¢i su dvierka zatvorené.
Ak problém pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

— Na obrazovke blikda symbol
»zamknutie dvierok“. Vyskytla sa chyba
zamknutia dvierok. Zavolajte popredajny
servis.

33

- Hluk vibracii. Skontrolujte, ¢&i sa
napdjaci kabel nedotyka zadnej steny.
Na spravne fungovanie spotrebi¢a to
nema ziadny vplyv, ale napriek tomu
mbéze polas prevadzky generovat
vibracné hluk. Vyberte ruru a napajaci
kabel presurite. Vratte rdru na miesto.



° 9 POPREDAJNY SERVIS

ZASAHY

Pripadné zasahy na zariadeni musi
vykonat kvalifikovany odbornik spolo¢nosti.
Pocas telefonatu si pripravte vSetky
potrebné referencie zariadenia (obchodné
udaje, udaje servisu, sériové Cislo),
aby sa zjednodusil proces vybavovania
ziadosti. Tieto informacie sa nachadzaju
na vyrobnom $titku.

P
a
SERVICE: TYPE: E II
(€
L Nr MadeinFrance  pmm

B: Udaje o obchode
C: Udaje o servise
H: Sériové Cislo
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* * *
JEDLA = — .
&”( § &"C § gi § minatach
2 2 2
Pecené bravéové (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pecené tefacie (1 kg) 200 2 190 | 2 60 - 70
Pecené hovadzie 240 2 200 | 2 30 - 40
= Jahiacie (noha, pliecko, 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
§ Hydina (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kuracie stehna 220 3 210 | 3 20 -30
Bravéovy/tefaci bok 210 3 20 -30
[Hoviidzi 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 3 190 | 3 30-35
Rybie filé 220 3 200 | 3 15-20
N |Gratinovana (varena zelenina) 275 2 30
E Gratinované delfiny 200 3 180 3 45
2 |Lazane 200 | 3 180 | 3 45
> Plnené paradajky 170 3 170 | 3 30
Savoyskeé susienky — piskotovy kolaé 180 8 180 | 4 35
Okruhle suSienky 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
|Brownies 180 2 180 | 2 20-25
|Torta — cupcakes 180 9 180 3 180 | 3 45 - 50
Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
H Susienky — posypané 175 3 170 | 3 15-20
g' Kugelhopf 180 | 2 40 -45
O  |pusinky 100 | 4 100 [ 4 | 100 | 4 60 — 70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Cestoviny s kapustou 200 <) 180 &) 200 | 3 30 -40
Malé rurky z listkového cesta 220 3 200 | 3 5-10
Babovka 180 3 175 3 180 | 3 30 - 35
Krehké pecivo 200 1 200 1 30 -40
Kolaé z listkového cesta 215 1 200 | 1 20 - 25
Pastéta, terina 200 2 190 | 2 80 — 100
Pizza 240 1 15-18
8 Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
g Nakyp 180 2 50
ﬁ. Kola¢ so zape¢enym masom 200 2 190 | 2 40 - 45
Chlieb 220 2 220 | 2 30 - 40
Opekany chlieb 275 |4-5 2-3

*V zavislosti od modelu
Poznamka: Pred spustenim rdry musi vSetko méso zostat minimalne hodinu pri teplote okolitého prostredia.

m Vsetky teploty a €asy varenia su uvedené pre predhriatu raru.

EKVIVALENTNE HODNOTY: CISLA CJ3 TEPLOTA

Cislice 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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SKUSKY SPOSOBILOSTI PODI'A NORMY IEC 60350

JEDLO UROVEN PRISLUSENSTVO °C TRVANIE min. |PREDHRIEVANIE|
Susienky (8.4.1) 5 misa 45 mm 150 30 - 40 ano
Susienky (8.4.1) 5 misa 45 mm 150 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2 +5 |misa 45 mm + mriezka 150 25-45 ano
Susienky (8.4.1) 3 misa 45 mm 175 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2 +5 |misa 45 mm + mriezka 160 30 - 40 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 5 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 5 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) = 2 +5 |misa 45 mm + mriezka 170 20 - 40 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 3 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 2 +5 |misa 45 mm + mriezka 170 25-35 ano
l‘u{("(’sé_;qe)“"é pecivo |2| 4 mriezka 150 30— 40 ano
P g pecive 4 mriezka 150 30-40 ano
::(uykp(rsé.;ae)hké pecivo 2+5 |misa45mm + mriezka| 150 30 - 40 ano
g pecive 3 mriezka 150 30-40 ano
e apKe pocivo 2+5 |misad5mm+mriezka| 150 | 30-40 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) : 1 mriezka 170 90 — 120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) ; 1 mriezka 170 90 - 120 ano
Jablkovy kol4¢ (8.5.2) 3 mriezka 180 90 - 120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) | Y% 5 mriezka 275 3-6 ano
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e mika 2 kg «voda 1240 ml «sol 40 g « 4 balenia pekarskeho drozdia dehydrovaného
Vymieste cesto pomocou mixéru a nechajte ho postat v rure.

Postup: Pre recepty s kysnutym cestom. PreloZte cesto na misku odolnu
voci teplote, odoberte podporné nozicky a polozZte ju na dosku.

*V zavislosti POZNAMKA: Pri pegeni na dvoch trovniach mozno jednotlivé jedla vybrat v réznych ¢asoch.
od modelu
Recept s droZdim (v zavislosti od modelu)
Prisady:

Predhrejte riru 5 minut pomocou cyklu zohrievania pri teplote 40 — 50 °C. Vypnite riru a cesto
nechajte postat’ 25 — 30 minut pri zostavajucej teplote.
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KARA KUND,
KARA KUND

Att upptacka produkter fran De Dietrich ar att uppleva unika kanslor.
Fran forsta &syn dras man till dem. Designens kvalitet
yttrar sig i ett tidlost utseende och omsorgsfullt utformade detaljer som goér
varje féremal elegant och raffinerat och i perfekt harmoni
med varandra. Sedan kommer den oemotstandliga lusten att réra vid dem.
Design fran De Dietrich bygger pa robusta
och prestigefyllda material — ktheten lyfts fram. Genom att férena
den senaste tekniken med &dla material kan De Dietrich sakerstalla att man
framstaller
produkter av yppersta klass till kokkonstens férfogande — en passion
som delas av alla som alskar att laga mat. Vi hoppas att du ska bli ndjd
med den nya apparaten.
Tack for att du visar oss fortroende.

AGIn, Etiketten «Origine France Garantie» sdkerstdller konsumenten att
produkten kan spdras genom att ge en tydlig och objektiv kdlla.
> DE DIETRICH-varumarket &r stolt 6ver att anvdnda denna etikett
pd& produkter fr&n vara franska fabriker baserade i Orléans och
Vendéme.
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www.dedietrich-electromenager.com

DeDietrich<>> ]
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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 eller lat packa upp
apparaten omedelbart vid
mottagandet. Kontrollera
dess allmanna skick. Notera
eventuella forbehall skriftligen
pa leveransnotan och spara ett
exemplar av denna.

mViktigt:

Denna apparat kan anvandas
av barn fran atta ars alder och
av person med begransad
fysisk, kanslomassig eller
intellektuell formaga och av
person som saknar erfarenhet
eller kunskap, da sadan
person star under tillsyn eller
| forvag fatt anvisningar om
hur apparaten anvands pa ett
sakert satt och forstatt vilka
risker han eller hon l6per.

— Barn far inte leka med
apparaten. Rengérin s- och
underhallsatgarder far inte
utféras av barn som star utan
tillsyn.

— Barn boér hallas under
uppsikt sa att de inte leker med
apparaten.

VARNING
— 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 tillbehdér och storre
stank ska avlagsnas innan
ugnen rengors med hjalp av
pyr?\llys.

ar rengoringsfunktionen
anvands kan ytorna bli varmare
an under normal anvandning.
Vi rekommenderar att barn
halls pa avstand.
— Anvand inte apparater for
rengoring med anga.
Anvan inga
rengoringsprodukter som kan
repa eller harda skrapor av
metall for att reng6ra ugnens
glaslucka, eftersom det kan
repa ytan och orsaka sprickor
i glaset



SAKERHET OCH VIKTIGA
FORSIKTIGHETSATGARDER

mVARNING :

Undvik eventuell risk for elstot
genom att se till att apparatens
stromkabel ar frankopplad
innan du byter lampa. Utfor
bytet nar apparaten har svalnat.
Anvand en gummihandske nar
du ska skruva loss lampglas
och lampa sa gar det lattare.

Det maste ga att komma at
elkontakten efter att apparaten
har installerats. Det maste
a att koppla ifran apparaten
ran elnatet, antingen via en
stickkontakt eller genom att
montera en strombrytare pa
de fasta ledningskanalerna
[ enlighet med
installationsbestammelserna.

— Om natsladden ar skadad
ska den for att undvika risk
bytas av tillverkaren, dennes
serviceavdelning eller av
ersonal med motsvarande
ehorighet.

— Som visas [
installationsritningen kan
apparaten installeras under en
bank eller pa hojden.

— Centrera ugnen i mobeln
sa att ett mellanrum pa
minst 10 mm skiljer den fran
narmaste mobel. Materialet
i inbyggnadsmobeln ska

vara varmebestandigt (eller
vara klatt i sadant material).
Fast ugnen i moébeln med tva
skruvar i harfor avsedda hal
pa sidoposterna for hogre
stabilitet.

— For att undvika Gverhettning
far apparaten inte installeras
bakom en skapslucka.

— Denna apparat ar avsedd
att anvandas for hushalls-
och motsvarande bruk, t.ex.
kdoksutrymmen avsedda for
butikspersonal, kontor och
annan yrkesverksamhet,
lantgardar, for att anvandas
av hotell- och motellgaster
och i andra miljéer av
bostadskaraktar och i miljcer
av t&p hotellrum.

— Ugnen vara avstangd nar
man rengor ugnsutrymmet.

Andra inte apparatens
egenskaper. Det skulle
medfora fara for dig.

Anvand inte ugnen till forvaring
av livsmedel eller for att forvara
delar i efter anvandning.



¢ 1 INSTALLATION

VAL AV PLACERING OCH
INBYGGNAD

| ritningarna anges matten for den mobel
som ska hysa ugnen.

Apparaten kan installeras under en bank
(Fig. A) eller pa hojden (Fig. B).
Observera: om madbelns botten ar 6ppen
(under bank eller pa hojden) maste
avstandet mellan vaggen och den platta
ugnen star pa vara hogst 70 mm* (Fig.
C, D).

Om moébeln ar sluten baktill ska en
O6ppning pa 50 x 50 mm finnas for att dra
elkabeln igenom.

Fast ugnen i moébeln. Ta darfér bort
gummibussningarna och férborra ett
hal med @ 2 mm i mdbelns vagg for att
undvika att virket spricker. Fast ugnen
med de tva skruvarna. Satt tillbaka
gummibussningarna.

@Réd

Tveka inte att kontakta en specialist
pa hushallsmaskiner for att vara saker
pa att installationen utfors korrekt.

A




¢ 1 INSTALLATION

ELANSLUTNING

Ugnen ska anslutas med en
matningskabel med tre ledare med 1,5
mm? tvarsnitt (fas, neutral och jord), vilken
ska anslutas till ett elnat med 220~240 V
via ett uttag enligt standard CEI 60083
eller en allpolig franskiljningsanordning
enligt installationsbestdmmelserna.
Jordledningen (grén/gul) ar ansluten
till apparatens kopplingsplint och
ska anslutas till installationens jord.
Installationen ska ha en sakring pa 16
ampere.

Vi kan inte hallas ansvariga for
olyckshandelse eller incident till foljd
av utebliven, defekt eller felaktig
jordanslutning och inte heller for
elanslutning som inte dverensstdmmer
med reglerna.

Bla trad

- |

— Grén / gul trad

m Viktigt!

Kontakta en behorig elektriker om
elinstallationen i ditt hem behdver
andras for att ansluta apparaten.
Koppla ur apparaten eller plocka
bort motsvarande sakring om ugnen
uppvisar ett fel av nagot slag.

° 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJON

Materialet i apparatens forpackning kan
atervinnas. Genom att slanga dem i de
atervinningscontainrar som tillhandahalls
av kommunen bidrar du till deras
atervinning och till att skydda miljon.
Aven apparaten innehaller mycket
material som kan atervinnas.
Den ar darfér markt med denna
logotyp som indikerar att den
inte ska slangas tillsammans
B \cd annat avfall nar den ar
uttjant.

Pa sa& vis kan tillverkaren skota
atervinningen av apparaten under
basta forutsattningar, i enlighet med
EU-direktiv 2002/96/EG om avfall som
utgors av eller innehaller elektriska eller
elektroniska produkter.

Vand dig till kommunen eller
aterforsaljaren for att fa adressen
till narmaste uppsamlingsstéalle for
begagnade apparater.

Tack for att du hjalper till att varna om
miljon.



¢ 3 PRESENTATION AV UGNEN

PRESENTATION AV UGNEN
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o List med reglage

e Lampa

e Ugnsstegar (med sex hojder)



¢ 3 PRESENTATION AV UGNEN

REGLAGE OCH SKARM

18:26

§ 200°C
® 0:40
t520:00

Stoppknapp fér ugnen @ Skarmbilder

(lang tryckning) e Vred med knapp i mitten (kan inte

d t :
e Returknapp emonteras)

(galler vid sokning av — for att vélja program, héja eller
programmering, inte tillagning) sanka varden genom att vrida.
— Bekréfta atgarder genom att
@ Knapp for att ga till MENY trycka i mitten.

(tillagningar, installningar,
minutur, rengdring)

SYMBOLER PA SKARMBILDERNA

Starta tillagning Spara tillagningar
Stoppa tillagning Indikering for last
tangentbord

Antal grader
a3 Indikering av att luckan ar
Tillagningstid last medan en pyrolys
pagar
Klockslag for avslutad
tillagning (fordrojd start)

2 Indikering av rekommenderad niva pa ugnsstegen for
’ ‘ 1 Ml att satta in fat

CRG-1olv

=



¢ 3 PRESENTATION AV UGNEN

TILLBEHOR (beroende pa modell)

— Sdkerhetsgaller for att hindra
omkullvéltning

Gallret kan anvandas for att stélla stek-
fat 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 &ven anvandas
till halften fylld med vatten for tillagning i
vattenbad.

— «Aromgaller»

Dessa halva «aromgaller» anvands var
for sig men stélls endast i en plat eller
dropplat med handtaget som hindrar
omkullvaltning langst in i ugnen.

Genom att bara anvanda ett galler kan
man ¢sa det som tillagas med den sky
som samlas upp i platen.

10




¢ 3 PRESENTATION AV UGNEN

— System med glidskenor

Tack vare systemet med glidskenor blir
det lattare och mer praktiskt att komma
at och hantera maten, eftersom platarna
kan dras ut mjukt och utan ryck. Platarna
kan dras ut helt sa att de gar att komma
at helt.

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.

INSTALLERA OCH DEMONTERA
GLIDSKENORNA

Efter att ha tagit ut de tva ugnsstegarna
valjer man pa vilken héjd (2-5) man

vill satta skenorna. Satt fast vanster
skena 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 hoger skena.

ANMARKNING: glidskenans
teleskopiska del ska utvecklas mot
ugnens front, med anslaget ® vant 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 frigbra dem fran
ugnsstegarna. Dra skenan mot dig.
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Rad

For att undvika matos vid
tillagning av fett kott rekommenderar
vi att man har lite vatten eller olja i
botten pa dropplaten.

Tillbehéren kan deformeras pa

grund av varmen, men det
paverkar inte deras funktion. De atertar
sin form efter att ha svalnat.



¢ 3 PRESENTATION AV UGNEN

BASINSTALLNINGAR -
START

— Valj sprak

Vid forsta idriftsattning eller efter ett
stromavbrott valjer du ditt sprak genom
att vrida pa ratten och trycka for att
bekrafta ditt val.

— Stéll in klockslag
Skarmen blinkar med 12:00.

Stall efter varandra in timmar och
minuter genom att vrida pa ratten och
sedan bekrafta genom att trycka.

Ugnen visar nu tiden.

OBS! Ga till kapitlet Installningar for att
ater andra klockslaget.

Varm upp ugnen tom till maximal

temperatur i ungefar 30 minuter
innan den anvdnds forsta gangen.
Forsakra dig om att rummet har
tillracklig luftvaxling.

12

— Start — Huvudmeny

Tryck pa knappen MENY — fér att g&
till huvudmenyn nar ugnen bara visar
tiden.

Du kommertill det forsta tillagningssattet:
laget Programval.

Vrid pa ratten for att bladdra mellan de
olika programmen:

Instéallningar

Minutur

Rengoring

Programval

Recept

Langtidsstekning

Bekrafta genom att trycka pa ratten for
att ga till dnskat lage.

For att ga tillbaka (utom under en
tillagning) trycker du pa returknappen 3
och for att stoppa ugnen trycker du i
nagra sekunder pa stoppknappen \U.
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TILLAGNINGSSATT

Beroende pa vad du vet om tillagningen
av receptet for den ratt du ska laga kan
du vélja nagot av foljande lagen:

Valj laget PROGRAMVAL
for att folja ett recept dar du
sjalv valjer typ, temperatur och
tillagningstid.

Valj laget RECEPT for ett
recept dar du behoéver fa
hjalp av ugnen. Valj bara typ
av matvara och vikt sa valjer

Valj laget CHEF for ett recept

ugnen de lampligaste installningarna.
som automatiskt hanteras av
ugnen. Valj fran en lista med

de vanligaste ratterna den som

du vill laga till.
som helt hanteras av ugnen

E
tack vare ett sarskilt elektro-

niskt program (langsam tillagning).

Valj laget LANG-
TIDSSTEKNING for ett recept

13

L1
@ LAGE PROGRAMVAL

Med detta lage kan du sjalv stalla in
vardena for tillagningen: temperatur, typ
av tillagning och tillagningstid.

Nar ugnen bara visar klockslag trycker
du pa knappen MENY = for att ga till
huvudmenyn och bekraftar laget Pro-
gramval.

— Vrid pa ratten for att valja tillagnings-
funktion fran nedanstaende lista och
bekrafta:

Varmluft + trad.
Varmluft
Traditionell
Traditionell Eco
Grill + flakt
Undervdrme + flakt
Variabel grill

Hall varmt
Upptining

Brod

Torkning

080000 aemEE

Sabbat (specialfunktion,
beroende pa modell)

Favoriter (mdjlighet att spara tre
tillagningar)
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TILLAGNINGSFUNKTIONER (beroende pa modell)

@Férvérm ugnen tom fore varje tillagning.

T°C rekommenderad  Anvindning
min — max

Kombinerad 205 °C Rekommenderas for kott, fisk och

- traditionell 35-230 °C gronsaker som helst laggs i ugnsfast
keramikform.

Varm- 180 °C Rekommenderas for att vitt kott, fisk och
luft* 35-250 °C gronsaker ska behalla sin saftighet. For
tillagning samtidigt pa upp till tre nivaer.

Traditionell 200 °C Rekommenderas for kott, fisk och
35-275 °C gronsaker som helst laggs i ugnsfast
keramikform.

DE DR

* 200 ° Med hjalp av detta lage kan man
eco| Ry 35_%07530 spara energi och behélla samma
tilagningsegenskaper. Med denna
sekvens kan tillagning géras utan
forvarmning.

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
flakt 75-250 °C gronsaker som helst laggs i ugnsfast
keramikform.

*Tillagningssatt enligt anvisningarna i norm EN 60350-1: 2016, for att styrka att kraven pa
energimarkning i EU-férordning nr 65/2014 ar uppfylida.

Placera aldrig aluminiumfolie i direkt kontakt med ugnens botten. Den
varmeansamling som uppstar kan skada emaljen.

14
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Anvandning

Rekommenderas for att grilla kotletter,
korv, brédskivor, jatterakor pa grillgallret.
Tillagning sker med Overvarme. Grillen
tacker hela grillgallrets yta.

Rekommenderas for jasning av deg till
brod, brioche osv.

Formen stalls pa bottnen och
temperaturen ska vara hégst 40 °C
(varma tallrikar, tina upp).

Perfekt for kansliga matvaror (fruktpajer,
pajer med gradde m.m.). Kott, smabrod
m.m. tinas upp med 50 °C (kott laggs pa
galler med ett fat under for att samla upp
den vatska som avges vid upptining).

Rekommenderad tillagningsskevens for
att baka bréd. Glém inte att stélla en
ugnsform med vatten pa bottnen for att
fa en krispig och gyllenbrun skorpa.

Tillagningssekvens for att torka ut vissa
matvaror som frukt, gronsaker, fron,
rotter, kryddvéaxter och orter. Se den
sarskilda tabellen for torkning nedan.

Lage T°C rekommenderad
min — max
@] Variabel grill 4
1-4
Hall 60 °C
AN ot 35-100 °C
Upptining 35°C
! 30-50 °C
y Brod 205 °C
35-220 °C
Torkning 80 °C
35-80 °C
90 °C

@ Sabbat

Sarskild sekvens: ugnen ar i drift i 25
eller 75 timmar utan avbrott, hela tiden
med 90 °C.

Energispartips.

Undvik varmeforlust genom att inte 6ppna ugnsluckan under pagaende

tillagning.
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OMEDELBAR TILLAGNING
(lage Programval)

Nar du har valt och bekraftat en
tillagningsfunktion, t.ex. Undervarme
med flakt, rekommenderar ugnen nagon
av tva nivaer pa ugnsstegarna.

— Stall in ratten i ugnen pa angiven niva.
— Tryck ater pa ratten for att borja
tillagningen. Temperaturen borjar
omedelbart att stegras.

OBS! Vissa parametrar kan andras
innan tillagningen startas (temperatur,
tillagningstid och fordréjd start). Se
foljande kapitel.

ANDRA TEMPERATUREN

Beroende pa vilken typ av tillagning
man valt, rekommenderar ugnen den
perfekta tillagningstemperaturen.
Sa gor du for att andra denna:

och

- Vélj symbolen temperatur
bekrafta.

— Vrid pa ratten for att andra temperatu-
ren och bekrafta ditt val.

TILLAGNINGSTID

Man kan ange tillagningstid for en ratt
genom att valja symbolen for tillagningstid
[€ och bekrafta.

Ange tillagningstid genom att vrida pa
ratten och bekrafta.

Ugnen har en SMART ASSIST-
funktion som nar man programmerar
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en tillagningstid rekommenderar en
tillagningstid som kan andras, beroende
pa valt tillagningssatt.

Tiden borjar omedelbart att raknas
ned, sa snart tillagningstemperaturen
har uppnatts.

TILLAGNING MED FORDROJD
START

Nar tillagningstiden andras féljer tiden for
avslutad tillagning automatiskt med. Om
du vill att tiden for avslutad tillagning ska
forskjutas kan du andra den.

— Valj symbolen for avslutad tilla-
gning och bekrafta.

Bekrafta nar du har valt 6nskad tid for
avslutad tillagning.

OBS! Du kan starta en tillagning utan att
valja tillagningstid eller tid for avslutad
tillagning. | sa fall behdver du bara
avbryta tillagningen (se kapitlet Avbryta
en pagaende tillagning) nar du tycker att
din ratt ar tillrackligt tillagad.

AVBRYTA PAGAENDE

TILLAGNING

Tryck pa ratten for att avbryta en
pagaende tillagning.

Ugnen visar ett meddelande:

Vill du avbryta pagaende tillagning?
Bekrafta genom att valja Ja och bekrafta
eller valj Nej och bekrafta for att fortsatta
tillagningen.

EN
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FUNKTIONEN TORKNING

Torkning ar en av de aldsta metoderna
for att bevara livsmedel. Syftet ar
att avlagsna allt eller en del av det
vatten som finns i matvarorna fér att
bevara dem och hindra att mikrober
utvecklas. Torkning bevarar livsmedels
naringsinnehall (mineraler, proteiner
och andra vitaminer). Tack vare att
matvarornas volym reduceras medger
torkning optimal férvaring och gor det latt
att anvanda dem nar de har rehydrerats.

Anvand endast farska matvaror.

Tvatta dem noga, skolj och torka av dem.
Tack gallret med smorpapper och sprid
ut de delade matvarorna jamt pa det.

Anvand niva 1 pa ugnsstegen (skjut in
dem pa nivd 1 och 3 om du har flera
galler).

Vand matvaror som ar mycket saftiga
flera ganger under torkningen. De
varden som anges i tabellen kan variera
beroende pa typen av livsmedel som
torkas, hur mogen den ar, dess tjocklek
och fukthalt.

Indikativ tabell for torkning av livsmedel

Tid i

Frukt, gronsaker och orter Temperatur timmar Tillbehor
Frukter med sma karnor (i 3 mm g5 o0 59 Etteller tva galler
tjocka skivor, 200 g per galler)

Frukter med stora karnor (plommon) 80 °C 8-10  Etteller tva galler
Atliga rotter (mordtter, palsternacka); 80 °C 5.8  Etteller tva galler
rivna, blancherade

Skivad svamp 60 °C 8 Ett eller tva galler
Tomat, mango, apelsin, banan 60 °C 8 Ett eller tva galler
Skivade rédbetor 60 °C 6 Ett eller tva galler
Aromatiska orter 60 °C 6 Ett eller tva galler

17
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FAVORITER
(i laget Programval)

W

— Spara en tillagning

Med funktionen Favoriter kan man spara
tre recept fran laget Programval som
man ofta anvander.

Valj forst i laget Programval en tillagning,
dess temperatur och tillagningstid.

Valj sedan symbolen B genom att vrida
pa ratten for att spara denna tillagning
och bekrafta.

Pa skarmen far du sedan forslaget att
spara dessa parametrar i ett minne B
afi cller BN, Valj ett och bekrafta.
Tillagningen har da sparats.

Bekrafta igen for att starta tillagningen.

OBS! Har man redan anvént tre minnen
kommer det man darefter sparar att trada
i stéllet for det foregaende.

Eventuell fordrojd start kan inte
programmeras till minnet.

— Anvanda en tillagning som sparats i
minnet med funktionen Favoriter

Ga till menyn Programval och bekrafta.
Bladdra mellan funktionerna till
symbolen Favoriter B genom att vrida
pa ratten.

— Valj ett av minnena dar tillagningar har

sparats =41 cller BY och tryck for att
bekrafta.

Ugnen startar.

18

LAGET RECEPT

(3
[=m]

| detta lage valjer programmet lampliga
tillagningsparametrar beroende pa
vilken matvara som ska lagas till.

OMEDELBAR TILLAGNING

— Valj laget RECEPT nar du star i
huvudmenyn och bekrafta.

Ugnen kommer att foresla flera
kategorier som var och en omfattar flera
ratter (35 eller 50, beroende pa modell;
se lista nedan):

— Valj kategori, t.ex. Fiskhandlaren, och
bekrafta.

— Valj den ratt du vill laga, t.ex. forell, och
bekrafta.

For vissa livsmedel maste vikten (eller
storleken) anges.

— Du far da forslag pa en vikt. Ange
vikten och bekrafta sa beraknar ugnen
automatiskt och visar tillagningstid och
niva pa ugnsstegen.

— Stéll in ratten i ugnen och bekrafta.

For vissa recept kravs
forvarmning innan fatet satts in i
ugnen.

Du kan nar som helst under tillagningen
Oppna ugnsluckan for att 6sa ratten.

Ugnen avger en signal nar
tillagningstiden ar slut och pa skarmen
anges att ratten ar klar.
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LISTA OVER RATTER
(beroende pa modell)

B0

Smodrdeg
Moérdegskakor
Pizzadeg
= FAGEL/VILT Brioche
Kyckling Brod
Anka Baguetter
Ankbrost *
Kalkon = BAKVERK
Dessertpaj
Fruktpaj
KOTT Sockerkaka
Lammbog Cupcakes
Oxstek blodig Créme caramel
Oxstek medium Chokladkaka
Oxstek genomstekt Kex/Smakakor *
Flaskstek Tarta
Kalvstek Yoghurtkaka

Kalvkotletter *

L=
risk

* For dessa ratter kravs forvarmning
innan fatet satts in i ugnen.

Lax
Oring P& skarmen talas om att fatet inte
Fiskterrin ska séttas in férrdn ugnen uppnétt
ratt temperatur.
B En ljudsignal anger nar férvarmningen
MIDDAGSRATTER ar klar. Tiden borjar rdknas ned fran
Lasagne denna tidpunkt.
Pizza Stall da in ratten i ugnen pa
Quiche rekommenderad niva i ugnsstegen.
i TILLAGNING MED FORDROJD
GRONSAKER START
Potatisgratang Om du sa vill, kan du andra tid for
Fyllda tomater . . .
Bakpotatis avslutad tillagning genom att valja
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symbolen for avslutad tillagning och
bekrafta. Bekrafta nar du har valt 6nskad
tid for avslutad tillagning.

For recept som kraver forvarmning
gar det inte att anvanda fordrojd
tillagning.
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LAGET CHEF

Med detta lage blir matlagningen annu
enklare, eftersom ugnen hjalper dig att
med hjalp av elektroniska givare som sit-
ter i ugnen och hela tiden mater fukthalt
och temperaturforandringar automatiskt
berakna alla varden for tillagningen (tem-
peratur, tillagningstid, typ av tillagning),

beroende pa vad du lagar.

mlngen forvarmning kravs for att
anvanda laget CHEF.

Tillagningen maste alltid bérja med

kall ugn.

OMEDELBAR TILLAGNING

— Valj i huvudmenyn tillagningssattet
CHEF genom att vrida pa ratten och
bekrafta ditt val.

Ugnen foreslar ett val mellan olika ratter
(se detaljerad lista Gver ratter nedan).

— Valj 6nskad ratt och bekrafta.

— Bekréfta igen med ratten for att starta
tillagningen.

m OBSERVERA:
detta slags tillagning sker i tva steg:

1- En inledande undersokningsfas, da
ugnen boérjar varmas upp och faststéller
idealisk tillagningstid. Beroende pa ratt
varar detta steg i 5-40 minuter.

VIKTIGT: undvik att stora

berdkningarna och registrering
av data genom att inte 6ppna luckan
under detta skede, annars avbryts
tillagningen.
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Denna undersdkningsfas markeras
genom en animering ¢ C®000,

2—- Ett andra tillagningssteg: ugnen
har anpassat den tid som kravs och
animeringen forsvinner.

Indikeringen av aterstaende tid tar
hansyn till det forsta stegets tillagningstid.

Du kan darefter 6ppna luckan, t.ex. for
att osa eller vanda kottet.

—Ugnen stangs av nar tillagningstiden
ar slut och pa skarmen anges att ratten
ar klar.

TILLAGNING MED FORDROJD

START

Innan du stéller in det du ska laga pa den
niva pa ugnsstegen som foreslas kan du
andra tiden for avslutad tillagning.

Gor sa har for att anvanda fordrojd start:
— Valj funktionen for avslutad tillagning,
andra tiden och bekrafta.
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LISTA OVER RATTER

Pizza

300 g-1,2 kg

fardig pizza — farsk pizza
pizza av fardig pizzadeg
pizza med hemgjord deg

Lagg den pa gallret for att fa en krispig
yta (fér att skydda ugnen mot ost som
rinner ut kan du lagga ett smorpapper
mellan gallret och pizzan).

Oxstek (tre tillagningar):

% 800 g-1,6 kg
« oxstek blodig
» oxstek medium

Ta bort s& mycket spack som méjligt —
det ger upphov till matos.

Lat kottet vila inslaget i 7-10 minuter ef-
ter tillagning innan du skar upp det.
Placera réta pa dropppannan.

* oxstek
genomstekt
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Flaskstek
700 g-1,4 kg

flaskkarre

filé

Lagg steken pa gallret till enheten med
galler och dropplat.

Lat kottet vila inslaget i 7-10 minuter
efter tillagning innan du skar upp det.
Salta efter avslutad tillagning.

Kyckling

kycklingar pa 1,4 kg-2,5 kg
anka, parlhdéna

Lagg kyckling pa gallret till enheten med
galler och dropplat.

Stick hal i skinnet pa fjaderfa for att un-
dvika stank.

Fisk

400 g-1 kg
hel fisk (guldbraxen, kummel, forell,
makrill)
helstekt fisk
Inte lamplig for plattfisk.
Anvand denna funktion endast for hel
fisk som tillagas.
Anvand flerfunktionsfacket.
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LISTA OVER RATTER

Matpaj

farsk quiche
djupfryst quiche

Anvand en form av aluminium med
belaggning sa att det inte fastnar —
degen blir krispig undertill.

Ta av forpackningen fran djupfrysta
quicher innan du stéller dem pa gallret.

Kaka

500 g-1 kg
stora tartor: fruktkaka (salt, s6t), mjuk
sockerkaka
fardiga mixer i pase.

Kakor bakas i runda, fyrkantiga m.m.
kakformar och stalls alltid pa gallret.
Det gar att baka tva fruktkakor i form
bredvid varandra.

22

TIPS FOR "CHEF"-LAGET

Pizza
For att forhindra att ost eller tomatsas
droppar i ugnen kan du placera ett
bakplatspapper mellan gallret och
pizzan.

Pajer

Undvik formar av glas eller porslin
eftersom de ar for tjocka, vilket férlanger
tillagningstiden och pajbotten blir inte
lika krispig. Nar det géaller fruktpajer
kan det handa att pajbotten blir kletig.
Tillsatt ett par skedar mannagryn,
kaksmulor, mandelmjél eller tapioka,
vilket absorberar saften vid tillagningen.
Pudra 6ver en matsked majsmjol nar
du anvander ingredienser med hogt
vatteninnehall eller frysta grénsaker
(purjoldk, spenat, broccoli eller tomater).

Fisk

Fisk ska lukta gott och inte for "fiskigt”
nar du képer den. Kroppen ska vara fast
och stel och fjallen ska sitta ordentligt
fast pa skinnet. Ogonen ska vara klara
och rundade och galarna glansiga och
fuktiga.

No6t/flask/lamm

Plocka ut allt kott ur kylskapen
en bra stund innan tillagning.
Temperaturférandringar fran kall till
varm chockar segare kott, pa detta
satt far du en rostbiff som ar gyllene
utvandigt, réd invandigt och varm i
mitten. Salta inte fore tillagningen. Salt
absorberar blod och torkar ut kottet.
Anvand spatlar for att vanda kottet. Om
du sticker hal pa koéttet rinner blodet ut.
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Lat alltid kottet vila i 5 till 15 minuter efter
tillagning. Vira in det i aluminiumfolie
och placera det i en varm ugn. Pa detta
satt kan blodet som dras utat under
tillagningen, soka sig tillbaka till mitten
vilket gor steken saftig.

Anvand ugnsformar av lergods. Glas gor
sa att fett sténker.

Undvik att sticka hal pa lammlaggen med
vitloksklyftor eftersom lammet da tappar
sin saftighet. For istallet in vitloken under
skinnet eller baka oskalad vitlok bredvid
laggen och krossa nar den ar fardig for
att smaksatta sasen, sila av och servera
varm i en sassnipa.

NAGRA RECEPT | "CHEF"-LAGET

Pizza

Bas: 1 pizzadeg

*med gronsaker: 6 matskedar tomatsas
+ 100 g tarnad zucchini + 50 g térnad
paprika + 50 g skivad aubergine +2 sma
skivade tomater + 50 g riven gruyéreost
+ oregano + salt + peppar.

*med roquefort och roékt bacon: 6
matskedar tomatsas + 100 g rokt bacon
+ 100 g roquefort i sma bitar + 50 g
valnétter + 60 g riven gruyéreost.

*med korv_och keso: 200 g avrunnen
keso utspridd pa degen +4 korvar,
skivade + 150 g skivad skinka + 5 oliver
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+ 50 g riven gruyéreost + oregano + salt
+ peppar.

Pajer:

Bas: 1 aluminiumform, diameter 27 till
30 cm

1 redan fardig pajdeg

3 vispade agg + 50 cl gradde

salt, peppar, muskot.

Olika fyllningar:

200 g forkokt flasksida

eller - 1 kg kokade endiver + 200 g riven
goudaost

eller - 200 g broccoli + 100 g sma
baconbitar + 50 g mogelost

eller - 200 g lax + 100 g spenat, kokt och
avrunnen

Rostbiff

PERSILJEVINSAS med ROQUEFORT:
Fras 2 matskedar skivad schalottenlok
tills genomskinlig. Tillsatt 10 cl Sauternes-
vin, lat sjuda. Tillsatt 100 g Roquefort,
lat smalta. Tillsatt 20 cl gradde, salt,
peppar. Lat koka upp.

Flaskstek

Flask med katrinplommon

Be slaktaren att snitta ett hal genom
hela stekens langd. Tryck i 20
katrinplommon. Serveras i skivor med
saften fran kottet eller kallt tilsammans
med en endivesallad.

Kyckling
Fyll den med en stor bukett farsk dragon
och gnugga den med en blandning av
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NAGRA RECEPT | "CHEF"-LAGET

6 krossade vitloksklyftor och en nypa
grovsalt och nagra pepparkorn.

Sockerkaka med citrusfrukter
Kola: 20 sockerbitar (200 g).

Kaka: 4 agg.

200 g strosocker.

200 g mjdl.

200 g fint smor.

2 teskedar bakpulver.

Frukt: 1 liten burk citrusfrukter i sirap.

Hall av sirapen fran frukten. Forbered
kolatécket. Nar det har fatt farg, hall
ut det i en kakform och sprid ut kolan
genom att vippa pa formen. Lat svalna.
Mixa det mjuka smoret med socker i
skalen pa en mixer. Tillsatt aggen ett i
taget, sedan det siktade mjolet. Avsluta
med bakpulvret. L&gg citrusskivorna
i ett blommonster pa kolatoppingen.
Hall i smeten. Placera i ugnen med
"CAKE-installningen. Avlagsna fran
formen och placera kakan pa ett vackert
fat. Serveras sval. Det gar att anvanda
annan frukt, t.ex. applen, paron eller
aprikoser.

Separata chokladkakor

12 separata aluminiumformar.

60 g smor.

200 g mork choklad (mer an 50 %
kakao).

100 g florsocker.

4 agg.

1 paket bakpulver.

70 g siktat mjol.

Smalt chokladen tillsammans med
smoret pa valdigt lag varme. Vispa
aggulorna med sockret tills blandningen
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blir slat. Tillsatt mjol, smalt choklad
och smor och avsluta med bakpulvret.
Vispa aggvitorna valdigt fasta och vand
ner dem i blandningen. Smdra och
mjola aluminiumformarna latt och hall i
smeten (utan att droppa pa kanterna).
Placera formarna pa bakplaten och
valj "BISCUITS”-laget. Avlagsna fran
formarna och lat svalna pa galler.
Serveras med vaniljsas eller kokosglass.
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Med detta tillagningssatt kan man géra
kottets fibrer moéra genom langsam
tillagning med hjalp av lag temperatur.
Tillagningens kvalitet blir optimal.

LAGE LANGTIDS-
STEKNING

Ingen férvarmning kravs for att
anvanda laget
LANGTIDSSTEKNING.
Tillagningen maste alltid borja med

kall ugn.

For att laga mat med Ilag

temperatur kravs att man
anvander oerhort farska ravaror. For
fiaderfa ar det mycket viktigt att skolja
val in- och utvandigt i kallt vatten och
torka av med hushallspapper fore
tillagning.

OMEDELBAR TILLAGNING

— Valj i huvudmenyn tillagningssattet
Langtidsstekning genom att vrida pa
ratten och bekrafta ditt val.

Ugnen foreslar ett val mellan olika ratter
(se detaljerad lista 6ver ratter nedan).

— Valj énskad ratt.

— Nar du val har valt ratt, t.ex. kalvstek,
lagger du kottet pa gallret pa den 6vre
niva som visas pa skarmen (nr 2) och
skjuter in dropplaten pa nivan under (nr
1).

— Bekrafta valet genom att trycka pa
ratten. Tillagningen startar.

Nar tillagningen ar klar stdngs ugnen av

25

automatiskt och avger en ljudsignal.
— Tryck pa stoppknappen O.

TILLAGNING MED FORDROJD START

Man kan valja att férdroja starten for en
tillagning med Lag temperatur.

Efter att ha valt program valjer du
symbolen fér avslutad tillagning .
Skarmen blinkar. Stall in avslutad
tillagningstid genom att vrida pa ratten
och bekréfta.

Skarmen med tiden for avslutad tillagning
slutar blinka.
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m LISTA OVER RATTER

Kalvstek (4 tim)

Rostbiff:
blodig (3 tim)
genomstekt (4 tim)

SSd  Flaskstek (5 tim)

Lamm:
blodig (3 tim)

genomstekt (4 tim)

Kyckling (6 tim)
Liten fisk (1 tim 20 min)
Stor fisk (2 tim 10 min)

Yoghurt (3 tim)

R SRR

OBS! Anvand inte gallret for
dessa program: sma fiskar, stora
fiskar och yoghurt.
Placera dem direkt pa dropplaten pa

den niva pa ugnsstegen som anges pa
skarmen.
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FUNKTI
INSTALLNINGAR

ONEN

Valj i huvudmenyn funktionen
Installningar genom att vrida pa ratten
och bekrafta.

Man kan géra flera olika installningar:
— klockslag, sprak, demolédge, styra
lampan och anslutningar.

Valj dnskad funktion genom att vrida pa
ratten och bekréafta.
Gor sedan dina installningar och bekrafta

Klocka

Andra klockan genom att bekréfta,
andra minuterna och ater bekrafta.

I |

Valj sprak och bekréafta.

<]

Ugnen avger ljudsignaler nar man
anvander dess knappar. Valj ON for att
ha kvar ljudsignalerna eller OFF for att
sténga av dem och bekréfta.

o
o)
3

Y
S

Sprak

R Lijud

Laget DEMO

&

Ugnen ar som standard installd foér
normalt uppvarmningslage.

Om den skulle vara instélld pa DEMO-
laget (lage ON), som &r ett visningslage
for butiker, kommer ugnen inte att bli
varm.

27

Stall den pa OFF och bekrafta for att
aterga till normallaget.

@ Instéllningar ljus

Tva installningar kan goras:

lage ON, dar lampan &ar pa under all
tillagning (utom ECO-funktionen) eller
lage AUTO, dar ugnslampan slocknar
efter 90 sekunder under tillagning.

Valj lage och bekrafta.

Efter 90 sekunder utan att

anvandaren gjort nagot avtar
skarmens ljusstyrka for att minska
energiférbrukningen och ugnslampan
slocknar (om den star i laget AUTO).
En enkel tryckning pa returknapparna
2 eller menyn = racker for att vid
behov 6ka skarmens ljusstyrka och
sla pa lampan under tillagning.
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LASA REGLAGEN
Barnlas

Tryck samtidigt pa returknapparna 3
och meny = tills hanglassymbolen visas
pa skarmen.

Reglagen kan lasas medan tillagning
pagar och nar ugnen inte anvands.

ANMARKNING: endast stoppknappen
g fortfarande aktiv.

For att lasa upp reglagen trycker du
samtidigt pa returknapparna 33 och
menyn = tills hanglassymbolen
férsvinner fran skarmen.

¢ 6MINUTUR

FUNKTIONEN MINUTUR

Denna funktion kan bara
anvandas nar ugnen ar avstangd.

— Valj i huvudmenyn funktionen Minutur
genom att vrida pa ratten och bekrafta.

0 m 00 s visas pa skarmen.

Stall in minuturet genom att vrida pa
ratten och trycka for att bekrafta —
nedrakningen borjar.

Nar tiden har gatt ut hors en ljudsignal.
Tryck pa vilken knapp som helst for att
sténga av ljudsignalen.

28

OBS! Minuturets programmering gar nar
som helst att &andra eller avbryta.

Avbryt genom att ga till minuturets meny
och stéllain pa 0 m 00 s.

Minuturet stoppas om man trycker pa
ratten under pagaende nedrékning.
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RENGORING OCH UNDERHALL:

UTVANDIGA YTOR

Anvand en mjuk trasa fuktad med
glasrengéringsmedel. Anvand inte
skurpulver eller harda svampar.

DEMONTERA UGNSSTEGARNA
Sidovaggar med ugnsstegar av trad:

Lyft upp den framre delen av
ugnsstegarna, tryck pa hela ugnsstegen
och for 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.

INVANDIGA GLASYTOR

Viktigt

Anvand inga rengoéringsprodukter
som kan frata, svamp som kan repa
eller harda skrapor av metall for att
rengéra ugnens glaslucka, eftersom
det kan repa ytan och orsaka sprickor
i glaset.

Torka med en mjuk trasa och flytande
rengoringsmedel bort 6verflodigt fett fran
glaset innan du demonterar glasrutorna.

Oppna luckan helt och spérra den med
hjalp av en av de plastkilar som medféljer
i plastfickan som medféljer apparaten.

Ta bort den fastclipsade glasrutan:
Anvand den andra kilen (eller en
skruvmejsel) for att trycka i infattningarna
@ och clipsa loss glasrutan.

Luckan bestar
glasrutor som i varje hérn har ett svart
mellanstycke av gummi.

av tva ytterligare
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Ta vid behov bort och rengdr dem.
Sank inte ned glasrutorna i vatten.
Skdélj med rent vatten och torka av med
en dammfri trasa.

Satt efter rengéring tillbaka de fyra
gummibussningarna med pilen uppat
och satt tillbaka glasrutorna.

Satt den sista glasrutan i
metallbussningarna och clipsa fast den
med sidan markt PYROLYTIC véand
mot dig och laslig.

30

Ta bort plastkilen.
Apparaten ar nu klar att anvanda igen.

DEMONTERING OCH MONTERING
AV «SENSOR» -PLATTAN

(beroende pa modell)

Du kan demontera «SENSOR»
-plattan som indikerar narvaron av en
fuktighetssensor kopplad till CHEF-
laget, men inte nddvandig for drift.
Anvand plastkilen som medféljer for att
demontera dorrglaset.

Demontering:

Skjut plastkilen mellan «» SENSOR «»
-plattan och ugnens éverkant och goér en
nedatgaende rorelse for att lossa den.
Ta tag i plattan «» SENSOR «» och satt
in skarorna @ ordentligt i motsvarande
spar uppat
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RENGORINGSFUNKTION
(for ugnsutrymmet)

%

&%

Ta wut alla tillbehér och

ugnsstegarna ur ugnen innan du
startar rengoringen med pyrolys. Det
ar mycket viktigt att alla tillbeh6ér som
inte tal reng6ring med pyrolys tas ut
ur ugnen (glidskenor, forkromade
galler) jamte alla karl.

SJALVRENGORING MED PYROLYS

Denna ugn har en funktion for
sjalvrengdring med pyrolys:

Pyrolys ar en cykel under vilken
ugnens inre varms upp till mycket hég
temperatur for att fa bort all smuts fran
skvatt och stank.

Alla eventuella storre stank ska
avlagsnas innan ugnen rengérs med
hjalp av pyrolys. Avlagsna allt 6verflodigt
fett fran luckan med en fuktad svamp.
Av sakerhetsskal kan
rengdringsoperationen bara utféras med
sparrad lucka. Det ar omojligt att under
denna tid lasa upp luckan.

SA GOR MAN EN
SJALVRENGORINGSCYKEL

Det finns tre olika pyrolyscykler. Den
tid de tar ar bestamd i forvag och kan
inte &ndras:

Pyro Express: 59 minuter

Denna specialfunktion anvander sig
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av den varme som ansamlats under
en tidigare tillagning for att snabbt och
automatiskt rengdéra ugnsutrymmet.
Den rengor ett inte alltfér smutsigt
ugnsutrymme pa mindre an en timme.
Den elektroniska o&vervakningen
av temperaturen i ugnsutrymmet
avgor om den varme som finns kvar
i ugnsutrymmet racker till for att det
ska bli ett bra resultat av rengéringen.
| annat fall bérjar en pyrolys pa 1 tim
30 min automatiskt att koras.

Pyro Auto: mellan
1 tim 30 min och 2 tim 15 min
fér en rengdring for att spara energi.

Pyro Turbo: 2 tim

féor en grundligare
ugnsutrymmet.

rengdring av

OMEDELBAR SJALVRENGORING

— Vélj funktionen RENGORING nér du
star i huvudmenyn och bekrafta.

— Valj den sjalvrengdringscykel som
ar lampligast, t.ex. Pyro Turbo, och
bekrafta.

Pyrolysen startar. Nedréakningen
av tiden bérjar omedelbart efter
bekraftelse.

Medan pyrolysen pagar visas symbolen
BAi programverket for att ange att
luckan ar sparrad.

| slutet av pyrolysen sker en kylfas
efter varje pyrolys och ugnen forblir

otillgénglig under denna tid.
@Anvénd en fuktig trasa for att
torka ur den vita askan nar

ugnen ar kall. Ugnen ar ren och kan
ater anvandas for 6nskad tillagning.
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SJALVRENGORING MED FORDROJD
START

Folj anvisningarna i féregaende stycke.
— Valj symbolen for sluttid (fordrojd start)
och bekrafta.
— Stall in 6nskad tid for avslutad pyrolys
genom att vrida pa ratten och bekrafta.
Efter nagra sekunder staller sig
ugnen i vantelage och starten av
pyrolysbehandlingen foérdrojs sa att
den ar klar vid den tidpunkt som
programmerats in.
Nar pyrolysen ar klar stoppar du ugnen
genom att trycka pa knappen .

32

BYTA UGNSLAMPA

Viktigt

Undvik eventuell risk for elstot
genom att se till att apparatens
stromkabel ar frankopplad innan du
byter lampa. Utfor bytet nar apparaten
har svalnat.

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

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 sétt tillbaka
lampglaset.

Denna produkt innehaller en ljuskalla av
energieffektivitetsklass G.
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— 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 storning.

Stoppa ugnen i 30 minuter. Bryt strommen
i minst en minut om felet fortfarande finns
kvar.

Kontakta kundservice om felet kvarstar.

— Ugnen varmer inte. Kontrollera att
ugnen ar ansluten till elnatet och att
sakringen for installationen inte har I6st ut.
Kontrollera att ugnen inte star i DEMO-lage
(se installningsmenyn).

— Ugnslampan fungerar inte. Byt
ugnslampa eller sakring.
Kontrollera att ugnen ar ansluten till elnatet.

— Kylflakten fortséatter 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 &n sa.

— Pyrolysrengoringen fungerar inte.
Kontrollera att luckan ar stangd. Kontakta
kundservice om felet kvarstar.

— Symbolen Luckan spérrad blinkar pa
displayen. Fel pa luckans sparr. Kontakta
kundservice.

33

— Vibrationsbrus.

Kontrollera att natsladden inte ar i kontakt
med bakvaggen. Detta paverkar inte
enhetens korrekta funktion men kan
anda skapa ett vibrationsbrus under
ventilationen. Ta bort enheten och flytta
sladden. Byt ut ugnen.
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ATGARDER

Eventuella atgarder pa apparaten
ska utféras av behorig fackman som
auktoriserats av market. Underlatta
handlaggningen av ditt drende genom
att ha samtliga referenser for din apparat
(kommersiell bendmning, servicereferens,
serienummer) till hands nar du ringer.
Dessa uppgifter star pa markskylten.

( 3
SERVICE: TvPE: [B (1]
€
L Nr Madein France

B: Kommersiell beteckning
C: Servicereferens
H: Serienummer

34



* *
" E Tillagningstid
RATTER z z z i
gc H H &( = minuter
Flaskstek (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvstek (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Notstek 240 | 2 200 | 2 30-40
E Lamm (stek, bog; 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
g |Fisderfs (1 kg) 200 [ 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
o 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
i Ugnsstekt fisk (dorad) 200 3 190 | 8 30-35
Fiskfjarilar 220 3 200 | 3 15-20
% Gratinger (kokta matvaror) 275 | 2 30
% Potatisgratanger 200 3 180 | 3 45
; Lasagne 200 | 3 180 45
3 |Fylida tomater 170 | 3 170 | 3 30
Sockerkaka 180 3 180 | 4 35
Rulltarta 220 3 180 2 190 3 5-10
Brioche 180 | 3 200 | 3 180 | 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Fruktkaka — Mjuk sockerkaka 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3 30-35
g Cookies — Mordegskakor 175 8! 170 | 3 15-20
?“ Kugelhopf 180 2 40-45
§ Marang 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 tusenbladsdeg 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 | 3 175 | 3 180 | 3 30-35
Smuldegspaj 200 | 1 200 | 1 30-40
Paj med tunn tusenbladsdeg 215 1 200 1 20-25
Paté i form 200 2 190 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
o |Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
% Sufflé 180 2 50
= |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 kétt stalls in i ugnen ska det ligga minst en timme i rumstemperatur.

m Alla temperaturangivelser och tillagningstider anges for féorvarmd ugn.

AMFORELSE: SIFFROR TEMPERATUR I

Siffror 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max
T°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
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FUNKTIONSPROVNING ENLIGT STANDARD IEC 60350

*

LIVSMEDEL TILLAGNINGSSATT NIVA TILLBEHOR °C TID min. FORVARMNING
Mérdegskakor (8.4.1) — 5 plat 45 mm 150 30-40 ja
Mérdegskakor (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 25-35 ja
Mordegskakor (8.4.1) 2+5 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 plat 45 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
(o) 2k vian fett =] 4 galler 150 30-40 ja
(o) e vantet 4 galler 150 30-40 ja
z‘g"s"; ;‘a"a utan fett 2+5 | platasmm+galler | 150 30-40 ja
(o) e van fet 3 galler 150 30-40 ja
g"s"; ;‘aka utan fett 2+5 | plat4smm+galler | 150 30-40 ja
Applepaj (8.5.2) 1 galler 170 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) 1 galler 170 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) 3 galler 180 90-120 ja
Gratinerad yta (9.2.2) 5 galler 275 3-6 ja

* Beroende pa modell

ANMARKNING: Fér tillagning pa tva nivaer kan platarna tas ut vid olika tillfllen.

Ingredienser:

Recept med jast (beroende pa modell)

* Mjol 2 kg « Vatten 1 240 ml » Salt 40 g * 4 paket torkad bakjast
Blanda degen med mixer och jés 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.

Férvirm ugnen med 40-50 °C med varmluftsfunktionen i 5 minuter. Stdng av ugnen och lat degen
jésa i 25-30 minuter i restvarmen i ugnen.
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BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE. SAS
au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.
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