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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

Vous venez d’acquérir un produit De Dietrich. Ce choix révéle votre exigence autant
que votre goUt pour I'art de vivre a la frangaise.

Héritieres de plus de 300 ans de savoir-faire, les créations De Dietrich incarnent la
fusion du design, de I'authenticité et de la technologie au service de I'art culinaire. Nos
appareils sont fabriqués avec des matériaux nobles et offrent une qualité de finition
irréprochable.

Nous sommes certains que cette confection de haute facture permettra aux amoureux
de la cuisine d’exprimer tous leurs talents.

Le Service Consommateurs De Dietrich est a votre écoute pour répondre a toutes vos
questions et suggestions pour toujours mieux satisfaire vos exigences.

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

iy Avec ses manufactures en France, a Orléans et Venddme,
oe-‘G”"& . & De Dietrich cultive une quéte constante d’excellence, perpétuant
ﬂ{P‘/NE g un savoir-faire d’exception dans la conception de produits
Q/g § parfaitement finis. Nombre de nos électroménagers sont certifiés
ARAW m

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de

la marque.

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

E Cet appareil doit étre installé
a une hauteur supérieurea 850 mm
du sol.

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

— 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
matiere). Pour plus de stabilité,
fixez le four dans le meuble par 2
vis au travers des trous prévus a
cet effet sur les montants latéraux.

m Il doit étre possible de
déconnecter I'appareil du réseau
d’alimentation, en incorporant un
interrupteur dans les canalisations
fixes conformément aux regles
d’installation.

— Si le 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 est concu pour faire
des cuissons porte fermée.

— Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants agés de 8 ans et
plus, et par des personnes aux
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou dénuées
d’expérience et de connaissance,
si elles ont pu bénéficier d’'une
surveillance ou d’instructions
préalables concernant I'utilisation
de I'appareil de fagon sire et en ont
compris les risques encourus.

— Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Les opérations de
nettoyage et de maintenance ne
doivent pas étre faites par des
enfants laissés sans surveillance.
— |l convient de surveiller les
enfants pour s’assurer qu’ils ne
jouent pas avec I'appareil.
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

MISE EN GARDE :

L’appareil et ses parties accessibles
deviennent chaudes au cours de
l'utilisation. Faire attention a ne pas
toucher les éléments chauffants
situés a 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.
— 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. I
est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

MISE EN GARDE :

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

— 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.

— Ne pas utiliser d’appareil de

nettoyage a la vapeur. 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.
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. 1 INSTALLATION

CHOIX DE EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT
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Les schémas déterminent les cotes d’un
meuble qui permettra de recevoir votre
four.

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

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

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

Conseil

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

I’électroménager.



. 2 ENVIRONNEMENT

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le four est équipé d’un cable d’alimentation
normalisé a 3 conducteurs de 1,5 mm? (1 ph
+ 1 N + terre) qui doivent étre raccordés sur
le réseau 220~240 Volts par l'intermédiaire
d’'une prise de courant normalisée CEIl 60083
ou d’un dispositif de coupure omnipolaire
conformément aux régles 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 l'installation
doit étre de 16 ampeéres.

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.

Attention :
Si ’installation électrique de votre
habitation nécessite une modification

Fil bleu

Terre

&

t_Fil noir, marron
ou rouge

Fil vert/jaune
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 LENVIRONNEMENT

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

la directive européenne sur les déchets
d’équipements électriques et électroniques.
Adressez-vous a votre mairie ou a votre
revendeur pour connaitre les points de
collecte des appareils usagés les plus
proches de votre domicile.
Nous vous remercions
collaboration a la
I'environnement.

pour votre
protection de
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. 3 PRESENTATION DU FOUR

e Tiroir de remplissage du réservoir d’eau®
@ Gradins fils (3 hauteurs disponibles)

G Lampe

e Bandeau de commande

* Le tiroir est protégé par un film plastique. Au déballage du produit, veillez a le retirer.



. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

0

O

—

M

)

Touche arrét du four (appui long)

Touche retour (appui court) / Ouverture
tiroir vapeur (appui long)

Touche d’acces direct au Mode
MANUEL

VEROUILLAGE DES TOUCHES

© ©

Afficheur

Manette rotative avec appui central
(non démontable) :

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

- Permet de valider chaque action en
appuyant au centre.

Appuyez simultanément sur les touches retour & et M jusqu’a I'affichage du symbole a
I'écran.

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

Pour déverrouiller les commandes, appuyez simultanément sur les touches retour & et M
jusqu’a ce que le symbole cadenas disparaisse de I'écran.
i |

4=
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. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- Grille sécurité anti basculement.
La grille peut étre utilisée pour supporter tous
les plats et moules contenant des aliments a
cuire ou a gratiner. Elle sera utilisée pour les
grillades (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. |l
recueille les jus et les graisses des grillades,
il peut étre utilisé a demi rempli d’eau pour
des cuissons au bain-marie.

PLAT SUPPORT ALIMENT SPECIAL VAPEUR 100%

1- Plat inox perforé évitant le contact entre
les aliments et 'eau de condensation.

2-Plat multi usages léchefrite 45 mm
permettant de récupérer l'eau de
condensation.

Positionnez le plat inox perforé sur le plat
multi usages et insérez-les au gradin du bas
niveau 1.

Attention

A n’utiliser que pour la fonction
cuisson 100% vapeur. Ne pas utiliser dans
les autres modes de cuisson. Extraire le
plat du four avant de réaliser un nettoyage
par pyrolyse.

»EE 10




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LE TIROIR DE REMPLISSAGE

- Remplissage du réservoir d’eau

Avant chaque nouvelle cuisson vapeur,
veillez a remplir d’eau le réservoir.

La contenance du réservoir est de 1 litre.

En début de cuisson combinée vapeur, le tiroir
de remplissage s’ouvre automatiquement.

Remplissez le réservoir.

Assurez-vous que le réservoir soit rempli a
sON niveau maximum.

Pour cela, aidez-vous du repére de niveau
maximum visible sur un cbté du tiroir.

Aprés ces actions, refermez le tiroir en le
poussant manuellement.

Votre four est prét a effectuer une cuisson
combinée vapeur.

[#4 Conseil
Lors du remplissage du réservoir, la
stabilisation du niveau d’eau nécessite
quelques secondes.
Réajustez le niveau si nécessaire.

‘1‘ Attention
Ne pas utiliser d’eau adoucie, ni
d’eau déminéralisée.

.J:l. Attention

Veuillez effectuer une vidange avant
chaque cuisson. La durée du cycle de
vidange automatique est d’environ
3 min. Reportez-vous au chapitre
«Entretien - Fonction vidange».

> 11



. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

PREMIERE MISE EN SERVICE

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

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

Votre four affiche I'heure.

MENU REGLAGES (SELON MODELE)

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

Sélectionnez le parameétre désiré en tournant
la manette puis validez.

Réglez ensuite vos paramétres et validez-les.

L'HEURE

Modifiez I'heure ; validez puis modifiez
les minutes et validez a nouveau. Si votre
four est connecté,'heure se met a jour
automatiquement. Vous avez également
accés a la mise en veille de votre afficheur :

- Sleep mode
Position ON, extinction de 'afficheur aprés un
certain temps.
Position OFF, réduction, de la luminosité
aprés un certain temps.- Le son
Lors de l'utilisation des touches, votre four
émet des sons. Pour conserver ces sons

choisissez ON sinon choisissez OFF pour les
rendre inactifs puis validez.

- Luminosité
Sélectionner le niveau de luminosité souhaité.

- Gestion de la lampe

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

- Lalangue

Faites le choix de votre langue puis validez.

- Le mode DEMO

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

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

- Diagnostic

12

En cas de probleme, vous avez accés au
menu Diagnostic.

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

L'option «Réinitialiser» vous permet de
rétablir votre four a l'initial.



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

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

T°C préconisée

mini - maxi

Position Humidité préconisée Utilisation
mini - maxi
Régénérer le pain de la veille.
- Régénération 1700°C Recommandé pour les baguettes, le pain , le
70% Vapeur pain en boule et les croissants.
) . 190°C Recommandé pour gratiner tout en gardant un
- Gril ventile 180°C - 250°C peu d’humidité a l'intérieur de la préparation,
vapeur 20% idéal par exemple pour des gratins comme le
20% - 80% gratin de péates, afin de ne pas dessécher la
préparation en dessous.
Traditionnel 200°C Recommandé pour les légumes, notamment
- vapeur 150°C - 275°C les tomates ou courgettes farcies par exemple
20% qui ont besoin d’humidité et de ventilation

20% - 80%

pour ne pas sécher.

Recommandé pours des cuissons douces de

Chaleur tournante  190°C ) |
- vapeur 120°C - 250°C viande (<70° a coeur) comme le canard, le
o beeuf ou le veau.

20%
20% - 80%

m Vapeur 100% 100% Pour cuisiner uniquement a la vapeur.
50% - 100%

Attention

Lors de la cuisson I'appareil devient chaud. De la vapeur chaude s’échappe
lorsque vous ouvrez la porte. Eloignez les enfants. Veillez a ne pas rester dans le flux

de vapeur.

13



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

**Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
Chaleur 205°C Recommandé pour les viandes, poissons,
combinée** 35°C - 180°C légumes, posés dans un plat en terre de
préférence.
190°C Recommandé pour garder le moelleux des
Chaleur 35°C » 250°C viandes blanches, poissons, légumes. Pour
tournante*/* les cuissons multiples jusqu’a 3 niveaux.
Traditionnel™ 200°C Recommandé pour les viandes, poissons,
- 35°C - 275°C légumes, posés dans un plat en terre de
préférence.
==l CUISSON ECO* 190°C Cette position permet de faire un gain
35°C - 275°C d’énergie tout en conservant les qualités de
cuisson. Dans cette séquence, les cuissons
peuvent se faire sans préchauffage.
190°C Volailles et rétis juteux et croustillants sur

- Gril ventilé**

100°C - 250°C

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

- Sole ventilée**

180°C
75°C -250°C

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

- Gril variable

Recommandé pour griller les cbotelettes,
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.

*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.

458




. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

Utilisation

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).

Position T°C préconisée
mini - maxi
Maintien 60°C
au chaud 35°C -100°C
n Décongélation 35°C
35°C -75°C
m Déshydratation  80°C
35°C -80°C

Séquence permettant la déshydratation
de certains aliments comme des fruits,
légumes, racines, plantes condimentaires et
aromatiques. Se référer au tableau spécifique
P.18.

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

Conseil économie d’énergie.
Evitez d’ouvrir la porte pendant la cuisso

15

n afin d’éviter les déperditions de chaleur.
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. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

DEMARRAGE D’UNE CUISSON

CUISSON IMMEDIATE

Lorsque vous avez sélectionné et validé
votre fonction de cuisson, exemple : Sole
ventilée, appuyez sur la manette pour valider,
le préchauffage démarre; un bip signale
que votre four a atteint la température de
consigne vous pouvez enfournez votre plat
au niveau conseillé.

NB : Certains parameétres 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 température puis validez.
- Tournez la manette pour modifier la
température puis validez votre choix.
POURCENTAGE DE VAPEUR m
Pour les cuissons combinées ,
m, m le four vous préconise un

pourcentage idéal de vapeur.

Pour le modifier, sélectionnez humidité puis
validez.

Entrez le nouveau pourcentage de vapeur
(entre 20 et 80 %) en tournant la manette
puis validez votre choix.

DUREE DE CUISSON
Vous pouvez entrer la durée de cuisson de
votre plat en sélectionnant durée puis entrez
la durée de cuisson en tournant la manette
puis validez.

REGLAGE FIN DE CUISSON

(départ différé)
Lorsque vous réglez la durée de cuisson,
’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 fin de cuisson et validez.

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

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

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

ARRET D’UNE CUISSON EN COURS
Pour stopper une cuisson en cours, appuyez
sur la manette.

Sélectionnez «STOP».

Confirmez en sélectionnant «OUI» puis
validez ou sélectionnez «<NON» et validez
pour poursuivre la cuisson. Vous pouvez
aussi arréter la cuisson avec un appuis long
sur la touche arrét four.

16



. 6 CONSEILS DE CUISSON

O] FONCTION DESHYDRATATION

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

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

TABLEAU INDICATIF POUR DESHYDRATER VOS ALIMENTS

Fruits, légumes et herbes Température Durée en Accessoires
heures
Fruits a pépins (en tranches de 3 mm 80°C 5.9 1 0u 2 grilles

d’épaisseur, 200 g par grille)

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

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

» E5 17



. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DU MODE AUTOMATIQUE

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

aisément dans l'interface de navigation.
Al

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

CUISSON VAPEUR

18

Sélectionnez le mode «Cuisson vapeur»
pour une recette classique associée a de la
vapeur 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 paramétres les plus adaptés.



. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

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

- Viandes, Poissons, Plats, Légumes, Pain et pates, Desserts.

Sélectionnez votre choix en tournant la manette puis validez.

i2Y Conseil
100% : recettes auto 100% vapeur
30% : recettes auto associées avec un apport de 30% a 80% de vapeur

k4 Conseil
Pour toutes les cuissons, avant d’insérer votre plat, le four vous indique le niveau de
gradin auquel insérer le plat

VIANDES Al CUISSON VAPEUR
ESCALOPE DE DINDE 100%
BLANCS DE POULET 100%
FILET DE VEAU 30%
FILET DE PORC 100%
TERRINE DE VIANDE )
EPAULE AGNEAU o) 30%
COTES DE VEAU )
ROTI DE VEAU o) 30%
JARRET DE PORC o)
PORC ECHINE 0

FILET MIGNON 30%
ROTI DE PORC 30%
ROTI DE BOEUF
POULET

CANARD

MAGRETS DE CANARD
CUISSE DE DINDE

30%
30%
30%

(o} o} o} Nol No) No)




. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

Conseil

100% : recettes auto 100% vapeur
30% : recettes auto associées avec un apport de 30% a 80% de vapeur

POISSONS

Al

CUISSON VAPEUR

FILET DE POISSON FRAIS

100%

TRUITE

100%

SAUMON

100%

GROS POISSON

100%

PETIT POISSON

100%

BAR

100%

HOMARD

TERRINE DE POISSON

30%

SAUMON COCOTTE

30%

MOULES

100%

COQUES

100%

CREVETTES

100%

LANGOUSTINES

100%

PLATS

>
—

CUISSON VAPEUR

LEGUMES FARCIS

30%

TOMATES FARCIES

30%

LASAGNES

30%

TARTE AU FROMAGE

TARTE SALEE

QUICHE

PIZZA

GRATIN DE POMMES DE TERRE

OolJOo|O|O|O|O|O|O

30%

SOUFFLE

30%

CLAFOUTIS DE LEGUMES

LEGUMES CONFITS

30%

RISOTTO

30%

PLATS FRAIS

30%

PLATS SURGELES

30%

20



. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

i2Y Conseil
100% : recettes auto 100% vapeur

30% : recettes auto associées avec un apport de 30% a 80% de vapeur

LEGUMES

Al

CUISSON VAPEUR

CHOUX BRUXELLES

100%

PETITS POIS

100%

CAROTTES

100%

HARICOTS VERTS

100%

BROCOLIS

100%

CHOU FLEUR

100%

POMMES DE TERRE

100%

POIREAUX

100%

COURGETTES

100%

POTIRON

100%

ASPERGES

100%

CELERIS

100%

COURGE

100%

BLETTES

100%

EPINARDS

100%

ARTICHAUTS

100%

PAIN ET PATES

Al

CUISSON VAPEUR

PATE SURGELEE

30%

PAIN PRECUIT

30%

BRIOCHE

BAGUETTES

30%

PAIN

30%

PATE BRISEE

PATE FEUILLETEE

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

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

100% : recettes auto 100% vapeur

i#Y Conseil

30% : recettes auto associées avec un apport de 30% a 80% de vapeur

DESSERTS

AI

CUISSON VAPEUR

FLAN COCO

30%

FLANS / CREMES

30%

GATEAU AUX NOIX

30%

GENOISE

(@)

30%

GATEAU POMMES

o

30%

QUATRE QUARTS

30%

CAKE

30%

GATEAU CHOCOLAT

GATEAU AU YAOURT

CRUMBLE DE FRUITS

TARTE AUX FRUITS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

30%

PATE A CHOUX

CREMES CARAMEL

(o} Noll Kol Hol Nol Fol Noh o} No)
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AUTOMATIQUE

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

CUISSON IMMEDIATE

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

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

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

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

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

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

1= 23




. 8AUTRES FONCTIONS

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

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

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

Sélectionnez une fonction de cuisson, ajustez
la température et programmez une durée de

cuisson. Sélectionnez ensuite la fonction
«Croustillant» et validez en appuyant sur la
manette.

Votre cuisson démarre. Un symbole -
s'affiche en bas a droite de I'écran et le gril se
mettra en route automatiquement pendant les
5 derniéres minutes de votre cuisson.

Remarque:

L'option ‘CROUSTILLANT’ peut se
configurer en début de cuisson,
pendant la cuisson et en fin de cuisson
programmée.

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

AJOUTER 5 MIN (uniquemnt en mode manuel)
Vous pouvez sélectionner 'option « AJOUTER
5 MIN » a la fin de votre cuisson avec durée
programmée. En activant « AJOUTER
5 MIN », le four reprend les réglages de
mode de cuisson et de température pendant
5 minutes ; reconductibles si nécessaire.
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. 8AUTRES FONCTIONS

FAVORIS

La fonction «FAVORIS» permet de
mémoriser 3 modes de cuissons manuel et
3 modes de cuisson auto que vous réalisez
fréquemment.

Lors d’une cuisson manuelle ou auto,
appuyez sur la manette et sélectionnez
«Ajouter aux favoris» en tournant la manette.
Pour mémoriser appuyez pour valider.

Votre cuisson est alors mémorisée en
«FAVORI MANUEL 1».

Validez a nouveau pour démarrer la cuisson.

NB: Si les 3 favoris sont déja utilisés,
toute nouvelle mémorisation viendra
remplacer le favori que vous avez
sélectionné.

FONCTION MINUTERIE

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

- Sélectionnez la fonction «MINUTERIE» en
tournant la manette puis validez.

0mO0O0s 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.

25

DISPONIBLE POUR LES MODES MANUEL ET AUTO

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 Om00s.

Si vous appuyez sur la manette pendant le
compte a rebours, vous stoppez la minuterie.



. 9ENTRETIEN

NETTOYAGE ET ENTRETIEN :

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

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

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

| &

LES VITRES INTERIEURES
Pour nettoyer les vitres intérieures, démontez
la porte. Avant le démontage des vitres
enlevez avec un chiffon doux et du liquide
vaisselle le surplus de graisse sur la vitre
intérieure.

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.

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

Afin de retirer 'ensemble cadre plus vitre,
procédez de la maniére suivante:

Insérez la butée dans son emplacement Q a
droite prévus a cet effet.

Faites levier sur 'ensemble afin de déclipper
le cadre et sa vitre. Effecteur la méme
opération a gauche.
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. 9ENTRETIEN

Retirez le cadre et sa vitre.
Retirez 'ensemble des vitres intérieures de
la porte en les faisant pivoter.

Cet ensemble est composé de 2 vitres la
181 posséde 2 butées caoutchouc sur les
2 coins avant.

Nettoyez votre vitre a l'aide d’'une éponge
douce et de produit vaisselle.

Ne pas immerger la vitre dans I'eau.

Ne pas utiliser de crémes a récurer, ni
d’éponge abrasive. Rincez a I'eau claire et
essuyez avec un chiffon non pelucheux.
Aprés nettoyage, replacez la 1ére vitre dans
la porte.

Repositionnez les 2 butées noires en
caoutchouc sur les coins avant de la 26Me
vitre-.

Replacez ensuite dans la porte cette 26Me
vitre en la positionnant sur la premiére.

Replacez votre ensemble cadre de vitres
extérieures dans la porte.

Prenez bien soin de correctement engager
le cadre sous I'ergot a coté de la chamniére.

o

¢

Clippez votre cadre en le serrant avec la
porte. Ne pas appuyer sur le cadre seul.

Votre appareil est de nouveau opérationnel.



. 9ENTRETIEN

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

FONCTION NETTOYAGE
(de la cavité)

£

N

Retirez les accessoires 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, plaque a patisserie, grilles
chromées) ainsi que tous les récipients.

Ce four est équipé d’une fonction nettoyage
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, I'opération de
nettoyage ne s’effectue qu’aprés blocage
automatique de la porte, il est alors
impossible de déverrouiller la porte.

EFFECTUER UN CYCLE DE NETTOYAGE
PAR PYROLYSE

Deux cycles de pyrolyse vous sont proposeés.
Les durées sont présélectionnées et non
modifiables :

Pyro ECO : en 1h30
pour un nettoyage permettant un gain
d’énergie.

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

NETTOYAGE IMMEDIAT

- Sélectionnez la fonction "NETTOYAGE”
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 apreés la
validation.

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

En fin de pyrolyse, 0:00 clignote.

Une phase de refroidissement a lieu
apres chaque pyrolyse et votre four reste
indisponible pendant ce temps.

Q 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.

NETTOYAGE AVEC DEPART DIFFERE

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent.

- Sélectionnez le symbole de cuisson.

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

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

Quand votre pyrolyse est terminée,
arrétez votre four en appuyant sur la
touche .
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. 9ENTRETIEN

FONCTION VIDANGE

(du réservoir d’eau)

.ﬁ Vous devez effectuer une vidange
avant chaque cuisson.

Néanmoins la vidange peut étre effectuée en
dehors des cuissons.

Pour cela, sélectionnez la fonction
«NETTOYAGE» lorsque vous étes dans le
menu général puis validez.

- Choisissez le cycle «Vidange» puis validez.
Le tiroir s'ouvre.

- Choisissez une des 2 vidanges, SPEED
ou COMPLETE (voir détail ci-apres) et
procéder de la méme fagon qu’'une vidange
automatique en fin de cuisson.

La vidange automatique en fin de cuisson :

A la fin de chaque cuisson avec vapeur, il
vous est proposé de vidanger le réservoir.

Vous pouvez décider de ne pas faire cette
vidange en choisissant «Je refuse» puis
validez, sinon choisissez «J’acceptey,
validez.

Sélectionnez ensuite une vidange SPEED ou
une vidange COMPLETE puis validez.

Le tiroir s'ouvre automatiquement pour la
vidange.

Vidange SPEED :
Uniquement dans le cas ou l'utilisateur
souhaite relancer immédiatement une
cuisson vapeur.

Durée de la vidange 20 secondes environ.

Vidange COMPLETE :
Permet une vidange compléte de la
chaudiére et du réservoir afin d'éviter le
phénomene d’eau stagnante.

Durée de la vidange 2 & 3 mn environ.
Placez un récipient suffisamment grand

(minimum d’1 litre) sous le tiroir afin de
récupérer l'eau.

Validez en appuyant sur la manette pour
commencer la vidange.

L'afficheur indique le temps nécessaire a la
vidange.

Une fois la vidange terminée, I'afficheur

indiqgue 0 m 0 s. Refermez manuellement le
tiroir.
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. 9ENTRETIEN

(de la chaudiére vapeur)

Le détartrage est un cycle de nettoyage qui
élimine le tartre de la chaudiére.

Vous devez effectuer un détartrage régulier
de la chaudiére.

Lorsque le four vous propose un «détartrage
recommandé» vous pouvez décider de ne
pas le faire en choisissant «Je refuse» puis
validez.

Vous aurez la possibilité de lancer encore
5 cuissons avant que les fonctions « avec
vapeur » ne puissent plus étre effectuées.
Cependant si le message «détartrage
obligatoire» apparait, il est impératif de le faire
et de choisir «J’accepte» puis validez.

Attention

Lorsque [Pafficheur vous indique
«détartrage obligatoire», vous devez
procéder impérativement au détartrage
de la chaudiére.

Pour lancer un détartrage, sélectionnez la
fonction «NETTOYAGE» lorsque vous étes
dans le menu général puis validez.

- Choisissez le cycle «Détartrage» puis
validez.

Le tiroir s’ouvre automatiquement.
Procédez étape par étape.

ETAPE 1 : VIDANGE

- Placez un récipient suffisamment grand
(minimum d’1 litre) sous le tiroir afin de
récupérer 'eau et validez.

- Le cycle «Vidange» démarre, la durée est
de3min 30s.

FONCTION DETARTRAGE

ETAPE 2 : NETTOYAGE

- Versez 110 ml de vinaigre blanc pur dans le
réservoir.

- Refermez le tiroir manuellement. Le cycle
«Nettoyage» démarre, la durée est de
30 min. A la fin du cycle le réservoir s'ouvre
automatiquement.

ETAPE 3 : RINCAGE

Remplissez d’eau le réservoir jusqu’au niveau
MAX.

- Placez un récipient sous le tiroir et validez.

Le cycle de «Ringage» démarre, la durée est
de 3 min 30 s.

ETAPE 4 : VIDANGE

Un deuxiéme rincage est nécessaire;
remplissez a nouveau d’eau le réservoir
jusqu’au niveau MAX.

- Placez un récipient sous le tiroir et validez.

Le cycle de «Vidange» démarre, la durée est
de3min 30 s.

A la fin du cycle le détartrage est alors
terminé.

Un signal sonore retentit. Refermez le tiroir
manuellement. Votre four est de nouveau
disponible.
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9ENTRETIEN

¥ W REMPLACEMENT DE LA

& LAMPE

Mise en garde

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

Caractéristiques de I'ampoule.

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

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

Vous pouvez remplacer vous-méme la lampe
lorsqu’elle ne fonctionne plus. Démontez tout
d’abord le gradin latéral gauche.

La lampe est accessible a l'intérieur du four.
Faites levier sur le hublot a I'aide de la cale
en plastique afin de le retirer.

Changez I'ampoule (utilisez un gant de
caoutchouc qui facilitera le démontage) puis
reclipsez le hublot.

Rebranchez votre four.
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. 10ANOMALIES ET SOLUTIONS

Questions Réponses et Solutions

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

- «AS» s’affiche (systéme Auto Stop).

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

- Code défaut commencgant par un «F».

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

- Le four ne chauffe pas.

Remplacez I'ampoule ou le fusible.Vérifiez
- La lampe du four ne fonctionne pas. si le four est bien branché. Voir chapitre
remplacement de la lampe.

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

La chaudiére est entartrée. Suivre la
- De I'eau se trouve sur la sole du four. procédure de «DETARTRAGED®. Si le défaut
persiste, faites appel au Service Aprés-Vente.

- Le nettoyage par pyrolyse ne se fait Vérifiez la fermeture de la porte. Faites appel
pas. au Service Aprés-Vente si le défaut persiste.
- Le symbole «verrouillage porte» Défaut de verrouillage de la porte, faites appel
clignote dans l’afficheur. au Service Aprés-Vente.
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. 11 SERVICE APRES-VENTE

RELATIONS CONSOMMATEURS
FRANCE

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

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

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

95060 CERGY PONTOISE CEDEX

> nous appeler du lundi au vendredi de

8h30 a 18h00 au :

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

Service 0,50 € ria I

0 892 02 88 04

= priz apge

Nanterre 801 250 531.

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

caractéristiques liées a I'évolution technique.

INTERVENTIONS FRANCE

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

=
5

B : Référence commerciale

Muds i FrecE -—

L -

C : Référence service
H : Numéro de série

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

09 69 39 34 34

= E
= prix apgel




ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION SELON LA NORME

EN 60350 :
Essai Sequ_ence T°C |Gradin| Temps Observations
de cuisson
Chaleur 165 2 18-20 min | Plaque patisserie
tournante
Sablés Tradion | 200 | 2 | 20-23min |l 29ue patisserie
(8.4.1) lissium
Chaleur Four préchauffé :
165 3/1 22-25 min | -Plaque pétisserie
tournante L
-Plat émaillé
_ Chaleur 165 2 | 22-25min | Plaque patisserie
Petits tournante
gateaux Four pré .
préchauffé :
(8:4.2) Chaleur 160 | 3/1 22min | -Plaque patisserie
tournante i
-Plat émaillé
Four préchauffé,
moule sur grille
Biccuit d toCuhrif:tre 170 1 35-40 min | + 5 min dans le
S'SCL_"t e four éteint sans
(8""“5'3')‘9 préchauffage
Tradition 175 1 45min | 2 niveaux (non
applicable)
Combiné 180 1 50-55 min | Moule 20 cm sur
Tarte aux grille
pommes Four préchauffé :
(8:5.2) Chaleur 180 | 3/1 | 50-55min | -Platémaillé 1er
tournante :
gradin
Surface Errici::auffage
gril Gril fort P4 2 2-3 min : .
©.1) Pain sur grille
’ Porte fermée
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DEAR CUSTOMER,

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

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

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

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

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

g With its factories based in France, in Orléans and Vendéme, De
361N, 2 Dietrich cultivates a constant search for excellence, perpetuating
;A/NCEQ 5 exceptional know-how in the design of perfectly finished products.
F@/g & Many of our electrical appliances are certified by the “Origine
JRrA™ &  France Garantie” label, an acknowledgement which certifies they

I are manufactured in France.
This label both ensures the quality and durability of our appliances,
as well as their traceability, thus offering a clear and objective indication of their
provenance.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND

KEEP FOR FUTURE USE.

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

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

E This appliance must be
installed more than 850mm up off
the ground.

— The appliance must not be
installed behind a decorative door
to prevent overheating.

— Centre the oven in the cabinet
SO as to ensure a minimum gap
of 10mm between the appliance
and the surrounding unit. The
material of the unit supporting the
appliance must be heat-resistant
(or covered with a heat-resistant
material). For greater stability,
attach the oven to the unit with
2 screws through the holes
provided on the side panels.

m It must be possible to
disconnect the appliance from the
power supply by fitting a switch
on the fixed wiring system in
accordance with installation rules.
— 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 is designed to
cook with the door closed.

— This appliance may be used
by children aged 8 years and
older, and by persons with
impaired physical, sensory or
mental capacities, or without
experience or knowledge, if they
are supervised or have received
prior instructions on how to use
the appliance safely and have
understood the risks involved.

— Children must not play with the
appliance. The appliance should
not be cleaned or maintained by
unsupervised children.

— Children should be supervised
to prevent them from playing with
the appliance.



IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

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 of
age should not be allowed near
the appliance, unless they are
constantly supervised.

— Before pyrolytic cleaning of
your oven, remove all accessories
and any thick deposits.

— During cleaning, the surfaces
may become warmer than under
normal conditions of use. It is
advisable to keep children away
from the appliance.

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

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.

— Do not use abrasive cleaners
or hard metal scrapers to clean
the oven's glass door; they could
scratch the surface and cause
the glass to.

— Do not use a steam cleaner.
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.

4= 5
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. 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%

>550

The diagrams show the dimensions of a
cabinet that will be able to hold your oven.
This appliance may be installed either
under a worktop (fig. A) or in a column
(fig. B).

Caution: if the back of the furniture is open
(under a worktop or in a column), the space
between the wall and the surface on which
the oven rests must be no more than 70
mm* (fig. C).

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

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

Tip

To be certain that you have properly
installed your appliance, do not hesitate
to call on a household appliance
specialist.



. 2 ENVIRONMENT

ELECTRIC CONNECTION

The oven is supplied with a standardised
power cable with 3 conductors of 1.5mm?
(1 live + 1 neutral + earth) which must be
connected to a 220-240V single-phase
system by means of an IEC 60083 standard
power socket or via an all-pole cut-off device
in compliance with the installation rules.
The safety wire (green-yellow) is connected
to the appliance’s terminal and must be
connected to the installation’s earth. The
fuse in your set-up must be 16 amperes.
We cannot be held responsible for any
accident or incident resulting from non-
existent, defective or incorrect earthing or
non-compliant connection.

Important:

If the electrical installation of your
home requires a modification to connect
the appliance, call a qualified electrician.

Blue
wire

Earth

CIOK)

| Brown, black
or red wire
Yellow/green wire
If the oven malfunctions in any way,

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

. 2 ENVIRONMENT

CARING FOR THE ENVIRONMENT

The packaging material of this appliance is

recyclable. Please recycle it and help protect

the environment by depositing it in municipal
containers provided for this purpose.

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

Recycling of appliances organised

by your manufacturer is carried out
under the best conditions, in accordance with
the European regulation on waste disposal of
electronic and electrical equipment.

Contact your local authority or retailer for

information on used appliance collection
points close to your home.

We thank you for your help in protecting the
environment.



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

@ Shelf runners (3 heights available)

G Wwater tank refil tray*

e Control panel
Q Light

* The tray is protected with a plastic film. Remember to remove it when unpacking the product.




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

Back key (press and release) / Open
steam tray (press and hold)

® Oven stop key (press and hold)
=]
—

M MANUAL Mode direct access key

LOCKING THE CONTROLS

(A
(5]

Display

Rotating knob with central button
(cannot be removed):

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

- Validate each action by pressing
the centre.

Press the & and M keys at the same time until the symbol appears on the screen.

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

NOTE: only the stop key ™ remains active.

To unlock the keypad, press the back & and M keys at the same time until the padlock

symbol disappears from the screen.
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. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

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

Position the anti-tip stop towards the back
of the oven.

- 45 mm multi-purpose drip tray.
To be inserted into the runners below the
wire rack. It collects juice and fat from
grilling, and can be used half-filled with
water as a double-boiler.

SPECIAL FOOD DISH FOR 100% STEAM

1- Perforated stainless steel cooking dish
to prevent contact between food and
condensation water.

2- 45 mm multi-purpose drip tray to receive
condensation water.

Position the perforated stainless steel dish
over the multi-purpose tray and insert them
on the level 1 shelf runner at the bottom.

Caution

Use only for the 100% steam
cooking function. Do not use in the other
cooking modes. Remove the dish from
the oven before beginning pyrolysis
cleaning.

»EE 10




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE REFILL TRAY

- Refilling the water tank

Before steam cooking at any time, empty
the tank.

The tank volume is 1 litre.

At the start of combined steam cooking,
the refill tray opens automatically.

Fill the tank.

Ensure that the tank is filled to its maximum
level.

To do this, use the maximum level marker
visible on one of the sides of the tray.
After doing this, manually push the tray
shut.

Your oven is now ready for combination
steam cooking.

o) Tip
When filling the tank, it takes a few
seconds for the water level to settle.
Readjust the level if necessary.

Warning

Do not use softened or
demineralised water.

Warning
Empty the appliance every

time before cooking. The automatic
emptying cycle lasts approximately
3 min. Refer to the "Care - Emptying
function” chapter.

»EH 11



. 4 FIRST USE AND SETTINGS

USING THE OVEN FOR THE FIRST TIME

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

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

Your oven displays the time.

SETTINGS MENU (DEPENDING ON MODEL)

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

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

Then set your parameters and confirm
them.

TIME

Modify the time; validate then modify the
minutes and validate again. If you oven is
connected the time updates automatically.
You can also put your display on standby:

- Sleep mode
ON position: the display switches off after a
certain amount of time.
OFF position: the brightness diminishes
after a certain amount of time. - Sound

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

- Brightness
Select the desired brightness level.

- Lamp management

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

- Language
Choose your language and confirm.

- DEMO mode
By default, the oven is configured in normal
heating mode.
If it is activated in DEMO mode (ON

position), the mode for presenting products
in stores, your oven will not warm up.

- Diagnostic
Access the Diagnostic menu if a problem
occurs.

If you contact the After-Sales Service,
you will be asked to provide the codes
displayed in the diagnostic.

The “Reinitialise” option lets you reset your
oven to factory settings.

12



. 5MANUAL COOKING MODE

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

T°C recommended

mini - maxi
Position Recommended humidity level Use
mini - maxi
Refreshing yesterday's bread.
Refresh 1700°C Recommended for baguettes, loaves,
70% Steam round breads and croissants.
° Recommended to bake dishes while
. . 190°C ) ) > " g
Grill ventilated + 500~ 5500c  keeping some moisture inside the dish,
steam 20% ideal for gratins such as pasta bakes, in

20% - 80%

order to avoid drying out the bottom of the
dish.

Traditional 200°C
steam 150°C - 275°C
20%

20% - 80%

Recommended for vegetables, such
as stuffed tomatoes and courgettes
for example, which need humidity and
ventilation to avoid drying out.

Recommended for gentle meat cooking

Circulating heat + 190°C . ‘

steam 120°C - 250°c  (<70° in the middle) such as duck, beef
20% and veal.
20% - 80%
100% To cook with steam only.

m Steam 100%

50% - 100%

E Warning
When in use the appliance becomes hot. Hot steam will escape when you open
the door. Keep children at a distance. Avoid staying in the steam flow.

13
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. 5MANUAL COOKING MODE

**Pre-heat your oven empty before cooking

Position T°C recommended Use
mini - maxi
Fan 205°C Recommended for meat, fish, vegetables,
combined** 35°C - 180°C preferably in an earthenware dish.
. 190°C Recommended for keeping white meat,
- Fan-assisted™/** 35°C - 250°C fish and vegetables moist. For cooking
multiple items on up to three levels.
Traditional** 200°C Recommended for meat, fish, vegetables,
- 35°C - 275°C preferably in an earthenware dish.
= ECO 190°C This setting saves energy while maintaining
COOKING** 35°C - 275°C the quality of the cooking. In this setting,
pre-heating is not required.
Ventilated 190°C Roasts and poultry are juicy and crisp all
grill* 100°C - 250°C over. Slide the drip tray on to the bottom

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

- Ventilated floor**

180°C
75°C - 250°C

Recommended for meat, fish, vegetables,
preferably in an earthenware dish.

- Variable grill

Recommended for grilling cutlets,
sausages, toasting bread and prawns
placed on the grill. Cooking controlled by
the upper element. The grill covers the
entire shelf surface.

*Cooking mode as per standard EN 60350-1: 2016 to demonstrate compliance with requirements of

the energy label of European regulation UE/65/2014.

14




. 5MANUAL COOKING MODE

Position

Recommended T°C Use

mini - maxi

Keep
warm

60°C
35°C -100°C

Recommended for letting dough rise for
bread, brioche, kiigelhopf.

Put the mould on the bottom, not exceeding
40°C (plate-warming, defrosting).

n Defrost

35°C
35°C -75°C

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).

=

80°C
35°C - 80°C

Sequence to dehydrate certain food items
such as fruits, vegetables, roots, seasoning
plants and herbs. Refer to the specific table
on P.18.

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

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

15
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. 5MANUAL COOKING MODE

STARTING A COOKING PROGRAMME

IMMEDIATE COOKING

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

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

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

This can be adjusted as follows:
- Select temperature and confirm.

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

STEAM PERCENTAGE m
For combined cooking ,

m, m the oven recommends an

ideal steam percentage.
To modify this, select steam and confirm.
Enter the new steam percentage (between

20 and 80%) by turning the knob and
confirm your selection.

COOKING TIME
You can enter the cooking time for your
dish by selecting time, then turn the control
knob to set your cooking time and confirm.

SETTING THE COOKING END TIME
(delayed start)
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 cooking end time and confirm.

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

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

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

STOPPING COOKING IN PROGRESS
To stop a cooking programme in progress,
press the control knob.

Select “STOP”.
Confirm by selecting "YES" then validate
or select "NO" and validate to continue

cooking. You can also stop cooking by
pressing and holding the oven stop key.

16



. 6 COOKING TIPS

DRYING FUNCTION

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

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

size and makes food easy to use once re-

to dehydrate, its maturity, its thickness
hydrated.

and its humidity rate.

GUIDE TABLE TO DEHYDRATE YOUR FOOD

Fruits, vegetables and herbs Temperature Time in Accessories
hours

;;l;';s :;i:r;;ﬁe::n()in 3 mm slices, 80°C 5-9 1 or 2 grill pans
Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
able wonCraR PR ye sa terzgrilpns
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

» E5 17



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF THE AUTOMATIC MODE

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

Al

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

STEAM COOKING

18

Select the “Steam cooking” mode for a
traditional recipe associated with steam 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.



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

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

- Meat, Fish, Dishes, Vegetables, Bread & Doughs, Desserts.

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

29 Tip
100%: 100% steam auto recipes
30%: auto recipes paired with a supply of 30% to 80% steam

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

MEAT Al STEAM COOKING

TURKEY FILLET 100%
CHICKEN BREASTS 100%
VEAL FILLET 30%
PORK FILLET 100%
MEAT TERRINE
SHOULDER OF LAMB
VEAL RIBS

VEAL ROAST

PORK SHANK

PORK LOIN

FILET MIGNON 30%
PORK ROAST 30%
BEEF ROAST

30%

30%

O|O|O|O|O]|O

30%
30%
30%

Poultry

DUCK

DUCK BREAST
TURKEY LEG

(o} o} o} Nol No) No)




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

29 Tip
100%: 100% steam auto recipes
30%: auto recipes paired with a supply of 30% to 80% steam

FISH

Al

STEAM

COOKING

FRESH FISH FILLET

100%

TROUT

100%

SALMON

100%

LARGE FISH

100%

SMALL FISH

100%

SEA BASS

100%

LOBSTER

FISH TERRINE

30%

SALMON CASSEROLE

30%

MUSSELS

100%

COCKLES

100%

SHRIMP

100%

LANGOUSTINES

100%

TYPE OF FOOD

>
—

STEAM

COOKING

STUFFED VEGETABLES

30%

STUFFED TOMATOES

30%

LASAGNE

30%

CHEESE TART

SAVOURY TART

QUICHE

PIZZA

POTATO GRATIN

OolJOo|O|O|O|O|O|O

30%

SOUFFLE

30%

VEGETABLE CLAFOUTIS

VEGETABLE CONFIT

30%

RISOTTO

30%

FRESH MEALS

30%

FROZEN MEALS

30%

20




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

100%: 100% steam auto recipes
30%: auto recipes paired with a supply of 30% to 80% steam

Y Tip

VEGETABLES

Al

STEAM COOKING

BRUSSELS SPROUTS

100%

PEAS

100%

CARROTS

100%

GREEN BEANS

100%

BROCCOLI

100%

CAULIFLOWER

100%

POTATOES

100%

LEEKS

100%

COURGETTES

100%

PUMPKIN

100%

ASPARAGUS

100%

CELERY

100%

SQUASH

100%

CHARD

100%

SPINACH

100%

ARTICHOKES

100%

BREAD AND DOUGHS

Al

STEAM COOKING

FROZEN DOUGH

30%

PRE-COOKED BREAD

30%

BRIOCHE

BAGUETTES

30%

BREAD

30%

SHORTCRUST PASTRY

PUFF PASTRY

o|Oo|Oo|O|O
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

30%: auto recipes paired with a supply of 30% to 80% steam

21 Tip
100%: 100% steam auto recipes

DESSERTS

AI

STEAM COOKING

COCO FLAN

30%

FLANS / CREAMS

30%

NUT CAKE

30%

SPONGE CAKE

(@)

30%

APPLE CAKE

o

30%

POUND CAKE

30%

LOAF CAKE

30%

CHOCOLATE CAKE

YOGHURT CAKE

FRUIT CRUMBLE

FRUIT PIE

BISCUITS/COOKIES

CUPCAKES

30%

CHOUX PASTRY

CREME CARAMEL

(o} Noll Kol Hol Nol Fol Noh o} No)
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

STARTING AN AUTOMATIC COOKING PROGRAMME

The “AUTO” function selects for you the suitable cooking parameters based on the food
to be prepared.

IMMEDIATE COOKING

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

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

Depending on the dish selected or the
oven status (already preheated), the Al
mode suggests a default weight which
you will need to adjust if necessary
before confirming. The oven automatically
calculates the cooking time and
temperature parameters. The shelf height
displays, insert your dish and confirm.

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

For certain Al recipes the oven
must be preheated before you

place your dish in it.

You may open your oven to baste your

dish at any time during cooking.

1= 23




. 8 OTHER FUNCTIONS

COOKING END OPTIONS (ACCORDING TO THE TYPE OF

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

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

Select a cooking function, add the
temperature and set a cooking time

cooking again. Then select the “Crisp”
function and confirm by pressing the
control knob.

Cooking starts. A- symbol displays at the
bottom right of the screen and the grill will
automatically switch on during the 5 last
minutes of your cooking time.

Note:

The ‘CRISP’ option may be configured
at the start of cooking, during cooking
or at the end of the set cooking time.

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

ADD 5 MIN (only in manual mode)

24

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



. 8 OTHER FUNCTIONS

FAVOURITES

The "FAVOURITES" function lets you
save 3 manual cooking modes and 3 auto
cooking modes that you make frequently.
During a manual or auto cooking
programme, press the control knob and
turn it to “Add to favourites”. To save it,
press to confirm.

Your cooking is then memorised as
“FAVORI MANUAL 1”.

Confirm again to start cooking.

NB: If the 3 favourites are already used
up, any new memorisation will replace
the favourite you selected.

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

- Select the “TIMER” 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.

25

AVAILABLE FOR THE MANUAL AND AUTO MODES

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.
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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 INNER GLASS
To clean the inner glass, remove the door.
Before disassembling the glass, remove
any excess grease on the insdie glass with
a soft cloth and washing up liquid.

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.

26

REMOVING AND PUTTING BACK THE
DOOR
Open the door fully and block it with one
of the plastic wedges provided in your
appliance's plastic pouch.

To remove the frame and glass assembly,
proceed as follows:

Insert the stop in the intended slot Q on
the right.

Lever the assembly to detach the frame
and the glass. Conduct the same operation
on the left.
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Remove the frame and the glass.
Remove all the door’s interior windows by
rotating them.

This assembly comprises 2 glass
windows, the 1St of which has 2 rubber
stops on the 2 front corners.

Clean the glass using a soft sponge and
washing-up liquid.

Do not soak the glass panel in water.

Do not use abrasive creams or scouring
sponges. Rinse with clean water and dry
off with a lint-free cloth.

After cleaning, replace the 1st glass pane
in the door.

Reposition the 2 black rubber stops on the
front corners of the 2Nd pane.

Then replace the door and the 2Nd pane,
positioning it on top of the first.

Place the external glass frame assembly
back in the door.

Make sure you correctly slot the frame
under the spigot next to the hinge.

¢

Attach the frame by tightening it with the
door. Do not press on the frame alone.

Your appliance is now ready to use again.
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PYROLYTIC SELF-CLEANING

“CLEANING” FUNCTION
(the cavity)

£

N

Remove the accessories 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, baking trays, chrome-
plated grills, and so on) as well as any
cookware.

This oven is equipped with a pyrolysis
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.

PROGRAMMING A
CLEANING CYCLE
Two pyrolysis cycles are available. The
durations are pre-selected and cannot be
modified:

Pyro ECO: in 1h30
for cleaning to save energy.

PYROLYSIS

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

IMMEDIATE 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 Iil displays
in the programmer to indicate that the
door is locked.

At the end of the pyrolysis cycle, 0:00
flashes.

A cooling phase occurs after each
pyrolysis and your oven remains
unavailable during this time.

When the oven is cool, use a

damp cloth to remove the white
ashes. The oven is clean and once
again ready for the cooking
application of your choice.

SELF CLEANING WITH DELAYED
START

Follow the instructions described in the
previous section.

- Select the cooking function symbol.

- Set the pyrolysis end time you want
with the control knob and confirm.
After these steps, the oven switches
to standby and the start of pyrolysis
is delayed so that it finishes at the
programmed time.

When the pyrolysis is complete, switch
your oven off by pressing the (D key.
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EMPTYING FUNCTION

(water tank)

Empty the tank every time before
cooking.

Emptying may also be carried out when not
cooking.

- To do so,select the "CLEANING" function
when you are in the general menu then
confirm.

- Select the "Emptying" cycle and confirm.
The tray opens.

- Select one of the 2 emptying modes,
SPEED or FULL (see detail below) and
proceed in the same way as an automatic
emptying cycle once finished cooking.

-- Automatic emptying after cooking:

Every time you finish cooking with your
combination steam oven, you will be asked
if you wish to empty the tank.

You may choose not to empty the tank
by selected "I refuse", otherwise select "I
accept" and confirm.

Select a SPEED or FULL emptying cycle
and confirm.

The tray will open automatically to be
emptied.

SPEED emptying:
Only if the user wants to use the combination
steam oven again immediately.

Emptying time: approximately 20 seconds.

FULL emptying:
This fully empties the boiler and the tank to
avoid stagnant water.
Emptying time: approximately 2 to
3 minutes.
Place a sufficiently large container
(minimum 1 litre) under the tray in order to
receive the water.

Confirm by pressing the knob to start
emptying.
The emptying time displays on the screen.

Once the emptying finished, the screen will
indicate 0 m 0 s. Close the tray manually.
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DESCALING FUNCTION
(steam boiler)

Descaling is a cleaning cycle which
eliminates limescale from the boiler.

You must regularly descale the boiler.

When the oven suggests "descaling
recommended" you may decide not to do it
by selecting "l refuse" and confirm.

You will be able to cook 5 more times
before the "combination steam" functions
are no longer effective. However, if the
message "descaling compulsory" appears,
you must descale the boiler and select "I
accept" and confirm.

A Warning

When the display indicates "Desca-
ling compulsory”, you must imperative-
ly descale the boiler.

To do so,select the "CLEANING" function
when you are in the general menu then
confirm.

- Select the "Descale" cycle and confirm.
The tray opens automatically.

Proceed step by step.

PHASE 1: EMPTYING

- Place a sufficiently large container
(minimum 1 litre) under the tray in order to
receive the water and confirm.

- The "Emptying" cycle starts and lasts for
3 min 30 s.

PHASE 2: CLEANING

- Pour 110 ml of pure white vinegar in the
tank.

- Close the tray manually. The "Cleaning"
cycle starts and lasts for 30 min. at the end
of the cycle the tray opens automatically.

PHASE 3: RINSING

Fill the tank with water to the MAX level.

- Place a container underneath the tray and
confirm.

The "Rinsing" cycle starts and lasts for 3
min 30 s.

PHASE 4: EMPTYING

A second rinsing cycle is required,; refill the
water tank up to the MAX level.

- Place a container underneath the tray and
confirm.

- The "Emptying" cycle starts and lasts for
3 min 30 s.

At the end of the cycle, the descaling is
complete.

A beep sounds. Close the tray manually.
Your oven is now ready for use again.
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W REPLACING THE LIGHT
uid BULB

Warning

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

Bulb specification.

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

This product contains a light source with
energy rating G.

You can replace the bulb yourself. First
disassemble the left-hand side shelf
support.

The bulb is accessible inside the oven.
Use the plastic stop as a lever to remove
the glass.

Change the bulb (use a rubber glove to
facilitate its removal) then reattach the
glass.

Plug your oven back in.
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. 10 TROUBLESHOOTING AND SOLUTIONS

Questions Troubleshooting and Solutions

This function stops heating the oven if you
- "AS" displays (Auto Stop system). forget to switch it off. Turn your oven to
STOP.

Your oven has detected a problem. Stop
the oven for 30 minutes. If the fault is still
- Default code starting with "F". there, cut off the power supply for at least
one minute. If the fault persists, contact the
After Sales Service.

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

- The oven is not heating.

Replace the bulb or fuse. Make sure the
- The oven light is not working. oven is properly plugged in. See chapter
on replacing the light bulb.

This is normal. It can work for up to one
- The cooling fan continues to operate | hour after cooking to cool down the oven.
after the oven stops. If it continues beyond this, contact the After
Sales Service.

- The boiler is scaled. Follow the
“DESCALING” procedure. If the fault
persists, contact the After-Sales Service.

- There is water on the floor of the
oven.

Check that the door is locked. Call the

- The pyrolysis cleaning cycle does Customer Services Department if the

not begin. problem persists.
- The "door locking” symbol flashes Door locking fault. Contact the Customer
in the display. Services Department.
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FUNCTIONAL SUITABILITY TESTS IN ACCORDANCE WITH
THE EN 60350 STANDARD:

Cookin Shelf
Test se uem?e T°C posi- Time Observations
q tion
Fan-assisted 165 2 18-20 min | Pastry tray
Short- o
bread Tradiion | 200 2 | 2023 min | ISslum pasty
(8.4.1) y
Preheated oven:
Fan-assisted 165 3/1 22-25 min | -Pastry tray
-Enamel plate
Fan-assisted 165 2 22-25 min | Pastry tray
Small
c::e; Preheated oven:
(8.4.2) Fan-assisted 160 3/1 22 min -Pastry tray
-Enamel plate
Preheated oven,
mould on the
e ) . grid + 5 min in
Savoy Fan-assisted 170 1 35-40 min switched off
sponge oven without
8.5.1 reheatin
(8.5.1) p g
Tradition 175 1 45min |2 evels (not
applicable)
Combined 180 1 50-55 min fhoecgrzfou'd on
Apple tart
(8.5.2) Preheated oven:
Fan-assisted 180 3/1 50-55 min | -Enamel plate on
1st level
Surface Preheat for 5 min
grill High grill P4 2 2-3min | Bread on grid
9.1) with the door

closed
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Energy Efficiency Index (EEI cavity) 944
Energy Efficiency Class A
Energy consumption per cycle in comentional mode 0,6EkWh
Energy consumption per cycle in fan-forced convection mede 1,00kwWh
Number of cavities 1
Heat source{s) per cavity Electric
Valume of the cavity 4ol
European Union eco-label
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole€nosti.

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

m Toto zafizeni musi byt
instalovano ve vySce vétsSi nez
850 mm nad podlahou.

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

— 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 na bo¢nich stranach trouby
uréenych k tomuto ucelu.

m Musi byt mozZné odpojit
spotfebi€ od elektrické sité
zaclenénim vypinace do pevného
pfivodu v souladu s pravidly pro
elektroinstalace.

— Jeli napajeci kabel poskozeny,
musi jej z bezpe&nostnich divodu
vymeénit vyrobce, jeho servisni
oddéleni nebo opravnéna osoba.

— Tento spotiebic je ur€en k vareni
se zavienymi dvirky.

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

— Déti si nesméji se spotiebiCem
hrat. Postup Cisténi a udrzby
nesmi provadét déti bez dozoru.
— Davejte pozor, aby si se
spotfebiCem nehraly déti.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

UPOZORNEN!I:

Pfistroj a jeho dostupné casti
jsou pfi pouzivani horké. Davejte
pozor, abyste se nedotkli
topnych téles uvnitf trouby. Déti
do 8 let véku se musi zdrzovat
v bezpecné vzdalenosti nebo
musi byt pod stalym dohledem.
— Prfed pyrolytickym Cisténim
trouby vyjméte veSkeré
prislusenstvi a odstrante vSechny
hrubé necistoty.

— Pfi pouziti funkce Ccisténi
mohou byt povrchy teplejSi nez
pfi bézném pouzivani. Dbejte na
to, aby se k troubé nepfiblizovaly
déti.

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

UPOZORNENI:

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

— Na cisténi sklenénych dvirek
trouby nepouzivejte abrazivni
Cistici prostfedky nebo tvrdé
kovové Skrabky, protoZe byste
mohli poskrabat jejich povrch
a sklo by mohlo prasknout.

— Nepouzivejte spotiebiC pro

parni Cisténi. Neménte funkce
tohoto zafizeni , protoze by to pro
vas mohlo byt nebezpecné.
Nepouzivejte troubu ke
skladovani nebo uchovavani
potravin nebo k odkladani
predmétd po pouziti.



. 1 INSTALACE

VYBER MiSTA A VESTAVENI

A

<70* 21.5>26
(a=n)
=]
>850
;|
<70%
>550

Na vykresech jsou uvedeny rozméry
nabytku, do kterého bude trouba viozena.
Tento spotfebi€ Ize instalovat samostatné
pod pracovni desku (obr. A) nebo do
vestavného nabytku (obr. B).

Upozornéni: pokud je spodni strana nabytku
oteviena (pod pracovni deskou nebo ve
vestavéném nabytku), musi byt prostor mezi
sténou a pracovni deskou, na které je trouba
umisténa, maximalné 70 mm* (obr. C).
Kdyz je nabytek vzadu uzavien, vytvorite
otvor 50 x 50 mm pro prichod elektrického
kabelu.

4=

Pfipevnéte troubu k nabytku. Za timto
ucelem odstrafite gumové patky a nejprve
vyvrtejte otvor o priméru 2 mm, aby nedoslo
k rozstipnuti dfeva. Troubu pfipevnéte 2
Srouby. Nasadte zpét gumové patky.

Doporuéeni

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



. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO NAPETI

Trouba musi byt zapojena pomoci
normalizovaného napajeciho kabelu se
3 vodi¢i o prafezu 1,5 mm? (1 f + 1 N +
zem), ktery musi byt pfipojen k siti 220~240
V pomoci normalizované zasuvky IEC 60083
nebo vSesmérového odpojovaciho zafizeni
v souladu s instalaénimi pfedpisy.
Ochranny vodi¢ (zelenozluty) je pfipojen
ke svorce zafizeni a musi byt spojen
s uzemnénim instalace. Instala¢ni pojistka
musi byt dimenzovana na 16 ampér.
Neodpovidame za nehody nebo incidenty
zpUsobené neexistujicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim nebo nespravnym
pfipojenim.

Upozornéni:
Pokud elektricka instalace ve
vasi domacnosti vyzaduje prepojeni

Modry vodic —‘

| Cerny, hnédy
| _nebo cerveny
vodic¢

Zlutozeleny vodi¢

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

. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

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

Podrobné informace o nejblizSich sbérnych
mistech pro vyfazena zafizeni ziskate na
obecnim uradé nebo u prodejce.

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané
zivotniho prostfedi.
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* Zasuvka je chranéna plastovou félii. PFi vybalovani produktu ji nezapomefite sejmout.
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OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

O

—

M

)

UZAMCENi OVLADACIHO PANELU

Tlacgitko vypnuti trouby (dlouhé
stisknuti)

Tlacitko Navrat (kratké stisknuti) /
otevfeni parni zasuvky (dlouhé stisknuti)

TlaCitko pro pfimy pfistup do
MANUALNIHO rezimu

(A
(5]

Displej

Otocny knoflik s tlacitkem uprostred
(nelze odmontovat):

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

- umoznuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostred.

Stisknéte soucasné tlaCitka & a M, dokud se na displeji nezobrazi symbol .

Ovladaci tlagitka Ize zamknout v prabéhu peceni i pfi vypnuté troubé.
POZNAMKA: Zustane aktivni pouze tlagitko vypnuti =) .

Chcete-li ovladaci tlacitka odemknout, tisknéte soucasné tlacitka pro navrat & a M, dokud
symbol visaciho zamku z displeje nezmizi.
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. 3POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (PODLE MODE

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

- Multifunkéni odkapavaci plech 45 mm
K vlozeni do vodicich list pod rost.
Zachytava stavu a tuk pfi grilovani, mizete
ho také napustit do poloviny vodou a péct
ve vodni lazni.

LU)

SPECIALNi PLECH POD POTRAVINY V REZIMU 100 % PARA

1- Dérovany nerezovy plech zabranujici
kontaktu pFipravovanych potravin s
kondenzovanou vodou.

2- Viceucelovy odkapavaci plech 45 mm
pro zachyceni kondenzované vody.

Umistéte dérovany nerezovy plech na
viceucelovy plech a zasunte je do spodni
vodici listy v arovni 1.

Pozor

Pouzivejte pouze pro funkci vareni
v rezimu 100% para. Nepouzivejte v
jinych rezimech vareni. Nez spustite
cisténi trouby pyrolyzou, vyjméte z ni
plech.

» €5
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. 3POPIS TROUBY

PLNICi SOUPATKO

- PInéni nadrze na vodu

Pfed kazdym novym pecenim v pafe se
ujistéte, Zze je nadrz na vodu naplnéna.

Kapacita nadrze je 1 litr.

PFi zahajeni peCeni v konvektomatu se
plnici Soupatko otevie automaticky.
Naplrite nadrz.

Ujistéte se, ze je nadrz naplnéna na
maximalni drovni.

Za timto ucCelem zkontrolujte rysku
maximalniho naplnéni na jedné strané
Soupatka.

Nasledné Soupatko ru¢né zavrete.

VasSe trouba je pfipravena na peceni v pare.

£l Doporuceni
Pfi plnéni nadrze trva stabilizace
vodni hladiny nékolik sekund.
Podle potieby hladinu upravte.

Pozor

Nepouzivejte mékcéenou ani
demineralizovanou vodu.

‘1‘ Pozor

Pfred kazdym pecenim vodu
vypustite. Doba trvani automatického
vypoustéciho cyklu je cca 3 min. Viz
kapitola,,Udrzba—funkce vyprazdnéni«.

11




. 4 SPUSTENI A NASTAVENI

PRVNi UVEDENIi DO PROVOZU

- Zvolte jazyk
Pfi prvnim uvedeni do provozu vyberte
jazyk otacenim knofliku a stiskem vybér
potvrdte.

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

Nyni trouba zobrazuje Cas.

NABIDKA NASTAVENI (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

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

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou
funkci a volbu potvrdte.

Déle nastavte parametry a potvrdte je.

CAS
Upravte hodiny a nastaveni potvrdte, dale
upravte minuty a znovu potvrdte. Pokud je
vase trouba pfipojena, ¢as se automaticky
aktualizuje. Mate také moznost uvést
displej do pohotovostniho rezimu:

- Rezim spanku
Poloha ON (Zapnuto), displej se vypne po
urcité dobé.
Poloha OFF (Vypnuto), snizeni jasu
displeje po urcité dobé.- Zvuk
Pfi pouzivani tlaCitek vydava trouba
zvukové signdly. Pro zachovéani téchto
zvukovych signalt zvolte ZAP, v opac¢ném
pfipadé zvukové signaly deaktivujete
zvolenim VYP a naslednym potvrzenim.

-Jas
Vlyberte pozadovanou Urover jasu.

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

- Jazyk
Vyberte si jazyk a potvrdte.

- Rezim DEMO
Trouba je standardné nastavena v
normalnim rezimu ohfevu.

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

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

Moznost ,,Obnovit* umoznuje vratit troubu
do tovarniho nastaveni.

12



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

V tomto reZimu si mizete sami nastavit vSechny parametry peceni — teplotu, typ peceni
i dobu peceni. Pfi prochazeni mlzete pfimo vstoupit do této nabidky stisknutim tlagitka ,M".

Doporucena teplota (°C)

min.—max.
Poloha Doporuéena vihkost Pouziti
min. - max.
Rozpeceni vEerejsiho chleba.
- Regenerace 170 °C Doporuéeno pro bagety, chléb, housky a
70 % para croissanty.
o 190 °C Doporucuje se pro zapékani pfi zachovani
- Grilovani, 180 °C - 250 °c  Malé vihkosti uvnitf pokrmu, idealni
odvétravana para 20 % napriklad pro pokrmy, jako jsou zapékané
20-80 % téstoviny, aby se pokrm vespod nevysusil.
Konvenéni para 200 °C Doporuceno pro zeleninu, zejména rajCata
- 150 °C -275°C nebo napfiklad pInéné cukety, které
20 % potfebuji vihkost a vétrani, aby nevyschly.
20 -80 %
190 °C Doporuceno pro Setrné peceni masa (<70

- Peceni s
ventilatorem, para

120 °C - 250 °C
20 %
20 % -80 %

uvnitf), jako je kachna, hovézi nebo teleci
maso.

m Para 100 %

100%
50 % - 100 %

Pro tepelnou Upravu pouze v pare.

Pozor

Pri pe€eni se zafizeni ohfiva. Pfi otevieni dvifek unika horka para. Udrzujte déti
v bezpec¢né vzdalenosti. Davejte pozor, abyste nestali v proudu pary.

13



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

**Pred kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
min. - max.
Peéeni 205 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
kombinované** 35°C -180 °C nejlépe v keramické misce.
o 190 °C Doporu€uje se pro bila masa, ryby a
Horkovzdusné 35 °C . 250 °C zeleninu, aby zlstaly vlaéné. Pro sou¢asné
peceni */** peéeni nékolika pokrml aZ ve 3 trovnich.
Tradiéni ohfev™* 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
- 35°C -275°C  Nejlépe v keramické misce.
3= PECENi ECO 190 °C Tato funkce S$etfi energii a zaroven
35°C -275°C zachovava vlastnosti peceni. V tomto

rezimu lze péct bez pfedehrati trouby.

- Gril s ventilatorem* 190 °C

100 °C - 250 °C

Dribez a pecenég, stavnaté a kiupavé ze
vS8ech stran. Na nejspodné;jsi vodici listu
zasuhite plech pro zachycovani Stavy.
Doporucuje se pro veskerou dribez
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.

Gril s proménlivym 4

vykonem

1-4

Doporuéuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajici chleba, krevet polozenych na
mFizce. Peceni probiha pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
rostu.

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

458
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. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

Doporucena
Poloha teplota (°C)  pouziti
Min. - max.
Udrzovani 60 °C Doporucujeme pro kynuti tésta na chléb,
- teploty 35°C -100 °C buchty, babovku.
Formu polozit do spodni Casti, teplota
nesmi pfesahnout teplotu 40 °C (ohfivani
talifQ, rozmrazovani).
Décongélation 35 °C Idealni pro je'mné pokrmy (kolé’ée'
(Rozmrazovani) 35°C-75°C s ovocem, S okremem...). I'?o’sz.azovaom
masa, rohliki apod. probiha pfi 50 °C
(maso polozte na rost a umistéte pod néj
plech, na ktery bude odkapavat stava).
Suseni 80 °C Program umoziujici vysu8eni nékterych
35°C - 80 °C potravin, jako je ovoce, zelenina, kofenova

zelenina, kofeni a aromatické byliny. Viz
konkrétni tabulka na str. 18.

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

poskodit smalt.

Doporuéeni pro usporu energie.

15

V prubéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikaim tepla.
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. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

ZAHAJENIi PECENI

OKAMZITE PECENI

Po vybrani a potvrzeni funkce peceni,
napf.: Spodni ohfev s ventilatorem,
stisknéte packu pro potvrzeni, spusti se
pfedehfivani; Pipnuti signalizuje, Ze vase
trouba dosahla nastavené teploty., pokrm
muzete vlozit do trouby na doporu¢enou
uroveri.

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

UPRAVA TEPLOTY
V zavislosti na zvoleném typu peceni vam
trouba doporudi idedlni teplotu.
Tu mUzete nasledujicim zplsobem upravit:
- Zvolte symbol teploty a poté potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu a svou
volbu potvrdte.

PROCENTO PARY

Pro kombinované peceni m
m, m trouba doporucuje idealni

procento pary.

Chcete-li procento zménit, vyberte vihkost
a potvrdte.

Zadejte nové procento pary (mezi 20 a
80 %), otaenim packy a poté potvrdte
zvolenou hodnotu.

DOBA PECENI
Dobu pFipravy pokrmu mizete zadat
vybérem doby trvani, poté zadejte dobu
vareni otoc¢enim knofliku a potvrdte.

NASTAVENi KONCE PECENI

(odlozeny start)
P¥i nastavovani doby peceni se
automaticky méni cas konce peceni.
Pokud chcete zvolit jiny €as konce peceni,
muzete ho upravit.

- Vyberte konec peceni a potvrdte.

AZ vyberete poZzadovany €as konce peceni,
potvrdte nastaveni. ZlGstane zobrazen
konec doby vareni.

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

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

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

Zvolte moznost ,,STOP*.

Potvrdte volbou ,,ANO* a poté potvrdte,
nebo zvolte ,,NE“ a potvrdte pro
pokraovani peceni. Peceni mlzete také
zastavit dlouhym stisknutim tlacitka pro
vypnuti trouby.

16



. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE SUSENI

SuSeni patfi mezi nejstar§i zplsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veSkeré vody nebo jeji casti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobl. SuSeni
zachovavéa vyZivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy). Umozriuje
optimalni skladovani potravin diky snizeni
jejich objemu a po rehydrataci nabizi jejich

snadné pouziti.

Pouzivejte pouze ¢erstvé suroviny.
Peélivé je omyjte, nechte okapat
a osuste je.
Polozte na rost papir na pe€eni a na
néj stejnomérné rozlozte nakrajené
suroviny.
Pouzijte liStu na urovni 1 (mate-li vice
rosth, zasunte je na liSty na arovnich 1 a 3).
Velmi st'avnaté suroviny béhem suseni
nékolikrat obratte. Hodnoty uvedené
v tabulce se mohou liSit v zavislosti na
typu susenych surovin, jejich zralosti,
jejich tloust'ce a jejich vihkosti.

ORIENTACNi TABULKA PRO SUSENi POTRAVIN

Ovoce, zelenina a bylinky Teplota Doba Prislusenstvi
v hodinach

Jadrovité ovoce (elétky o tloust'ce 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
K9Fenové zelenin’a (mrkevv', pasti'- 80 °C 5.8 1 nebo 2 rosty
nak) — nastrouhana a blanSirovana

Houby nakrajené na platky 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Rajée, mango, pomerang, banén 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Cervena fepa nakrajena na platky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty

4=
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. 7REZ’1MA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezimu AUTO najdete mnozstvi rliznych receptu rozdélenych do kategorii, které mizete
pfipravovat riznymi zpusoby. Pocita¢ trouby vam automaticky nabidne predvoleny rezim
pec€eni nebo alternativy, které Ize snadno vybrat v navigaénim rozhrani.

Al

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

PECENI V PARE
Rezim ,Peleni v pare“ je vhodny pro
klasicky recept vyuzivajici paru, u néhoz
potfebujete, aby vam trouba s pfipravou
pomohla.
Z nabidky si pouze vyberete druh potraviny,

jeji hmotnost a trouba se postara o vybér
nejvhodnéjSich parametru.

18



. 7REZ’1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

V hlavni nabidce zvolte otac¢enim knofliku funkci ,,AUTO* a potvrdte. Vybirat mizete z
riznych kategorii pokrmu:

- Maso, Ryby, Pokrmy, Zelenina, Chléb a téstoviny, Zakusky.

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou funkci a volbu potvrdte.

€ Doporuéeni
100 %: automatické recepty 100 % v pare
30 %: automatické recepty s 30 % az 80 % pary

N Doporuéeni
Pii kazdém peceni vam trouba pred viozenim pokrmu sdéli, do jaké urovné rostu
mate pokrm vlozit

MASO Al PECENI V PARE
KROTE RfZEK 100 %
KURECT PRSA 100 %
TELECE PLATEK 30 %
VEPROVY PLATEK 100 %
MASOVA TERINA o]
JEHNECT PLEC o] 30 %
TELECT ZEBRA o]
TELECT PECENE o] 30 %
VEPROVE KOLENO o]
VEPROVA KRKOVICE o]

FILET MIGNON 30 %

VEPROVA PECENE 0 30 %
HOVEZI PECENE o]
KURE o] 30 %
KACHNA o] 30 %
KACHNI PRSA o] 30 %
KROTE STEHNA o]

»EE 19




. 7REZ’1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

a Doporuéeni
100 %: automatické recepty 100 % v pare

30 %: automatické recepty s 30 % az 80 % pary

RYBY Al PECENI V PARE

FILETY Z CERSTVYCH RYB 100 %
PSTRUH 0 100 %
LOSOS o} 100 %
VELKA RYBA o] 100 %
MALE RYBY 100 %
OKOUN 100 %
HUMR o]

RYBI TERINA o] 30 %
LOSOS V TLAKOVEM HRNCI 30 %
SLAVKY JEDLE 100 %
MUSLE 100 %
KREVETY 100 %
LANGUSTY 100 %

POKRMY Al PECENI V PARE

NADIVANA ZELENINA o] 30 %
PLNENA RAJCATA o] 30 %
LASAGNE o] 30 %
SYROVY KOLAC o]

SLANY KOLAC o]

QUICHE o]

PIZZA o]

GRATINOVANE BRAMBORY o] 30 %
SOUFFLE 30 %
ZELENINOVA BUBLANINA o]

Konfitovana zelenina 30 %
RIZOTO 30 %
CERSTVA JIDLA 30 %
MRAZENA JiDLA 30 %

20




. 7REZ’1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JiDEL

€ Doporuéeni

100 %: automatické recepty 100 % v pare
30 %: automatické recepty s 30 % az 80 % pary

ZELENINA Al PECENI V PARE
ROZICKOVA KAPUSTA 100 %
HRASEK 100 %
MRKEV 100 %
FAZOLOVE LUSKY 100 %
BROKOLICE 100 %
KVETAK 100 %
BRAMBORY 100 %
POREK 100 %
CUKETY 100 %
TYKEV 100 %
CHREST 100 %
CELER 100 %
DYNE 100 %
MANGOLD 100 %
SPENAT 100 %
ARTICOKY 100 %
CHLEB A TESTOVINY Al PECENI V PARE

ZMRAZENE TESTO 30 %
PREDPECENY CHLEB 30 %
BRIOSKA o]

BAGETY o] 30 %
CHLEB o] 30 %
KREHKE TESTO o]

LISTOVE TESTO o]
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. 7REZ’1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

@ Doporuéeni

100 %: automatické recepty 100 % v pare
30 %: automatické recepty s 30 % az 80 % pary

DEZERTY

AI

PECENI V PARE

KOKOSOVY NAKYP

30 %

NAKYPY/KREMY

30 %

ORECHOVY KOLAC

30 %

PISKOTOVE TESTO

30 %

JABLECNY KOLAC

o|Oo

30 %

SLADKY CHLEBICEK

30 %

BISKUPSKY CHLEBICEK

30 %

COKOLADOVA BUCHTA

JOGURTOVA BUCHTA

DROBENKOVY OVOCNY KOLAC

KOLAC S OVOCEM

SUSENKY

KOSICKY

30 %

ODPALOVANE TESTO

KARAMELOVY KREM

(o} Nol Ho} ol No ) Noll Nol Noi Ne)
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. 7REZ’1MA UTOMATICKEHO PECENI

ZAHAJENi AUTOMATICKEHO PECENI

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

OKAMZITE PECENI

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

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

V zavislosti na vybraném pokrmu nebo
stavu trouby (jiz horké) nabizi rezim Al
vychozi hmotnost, kterou budete muset v
pfipadé potfeby pfed potvrzenim upravit.
Trouba automaticky vypocita dobu peceni
a parametry teploty. Zobrazi se vysSka
vloZeni plechu, vioZte jej a potvrdte.

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

U nékterych receptd Al je nutné
pfred vlozenim pokrmu troubu

predehrat.

Troubu Ize kdykoli v pribéhu peceni

otevrit a polévat pokrm st'avou.

1= 23




. 8 DALST FUNKCE

MOZNOSTI KONCE PECENI (V ZAVISLOSTI NA TYPU PECENI)

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

V TEPLE a PRIDAT 5 MIN.

KRUPAVY POKRM
Na konci peéeni mulzete pokrm opéct
pomoci funkce ,,Kfupavy pokrm* .

Zvolte funkci peceni, upravte teplotu a
naprogramujte dobu

peceni. Zvolte funkci ,,Kfupavy pokrm“ a
potvrdte stisknutim packy.

Peceni se spusti. Vpravo dole na displeji
se zobrazi symbol - a gril se automaticky
zapne bé&hem poslednich 5 minut vaseho
peceni.

. Poznamka:

Moznost ,KRUPAVY POKRM“ Ize
nakonfigurovat nazacatku vareni, béhem
vareni a na konci naprogramovaného
vareni.

UCHOVAVANI V TEPLE
Na konci vafeni muzete zvolit moZnost
,UCHOVANI V TEPLE*, ktera vam umozni
ponechat pokrm v troubé bez nadmérného
upeceni. Teplota trouby se sama reguluje
na teplotu pro podavani, dokud nebudete
pfipraveni.

PRIDAT 5 MIN (pouze v manualnim rezimu)

24

Na konci pe€eni s naprogramovanou dobou
trvani mizete zvolit moznost ,PRIDAT
5 MIN“. Aktivaci funkce ,PRIDAT 5 MIN*
trouba obnovi rezim pec€eni a nastaveni
teploty na 5 minut; Ize v pfipadé potreby
zopakovat.



. 8 DALST FUNKCE

OBLIBENE

Funkce ,,OBLIBENE“ vam umoZfiuje
ulozit do paméti 3 manudlni rezimy vareni
a 3 automatické rezimy peceni, které asto
pouzivate.

Pfi ruénim nebo automatickém peceni
stisknéte knoflik a otaéenim knofliku
vyberte ,Pfidat k oblibenym®. Pro uloZeni
do paméti stisknéte pro potvrzeni.

Va$ postup se poté uloZi do ,RUCNI
OBLIBENE 1¢ .

Opétovnym potvrzenim zahajite peceni.

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

FUNKCE MINUTKY

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

- Oto¢nym knoflikem zvolte funkci ,MINUTKA®
a volbu potvrdte.

Na displeji se zobrazi Om00s.

Nastavte minutku otac¢enim knofliku,
nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim
a vzapéti se spusti odpocitavani.

Jakmile ¢as vyprSi, zazni zvukovy signal.
Chcete-li odpocitavani zastavit, stisknéte
libovolné tlacitko.

25
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Pozn.: Naprogramovani minutky Ize kdykoli
zmeénit nebo zrusit.

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

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

Bogéni strany s vodicimi liStami:
Nadzvednéte predni ¢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 takto
obé listy.

- || b2

VNITRNi PLOCHY SKEL
Pfed ciSténim vnitfnich skel demontujte
dvifka. Pfed vyjmutim skel odstrarite
z vnitfni ¢asti skla pfebyte€ny tuk pomoci
jemného hadfiku a prostfedku na muyti
nadobi.

Upozornéni

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

DEMONTAZ A OPETOVNA MONTAZ
DVIREK
Zcela oteviete dvitka trouby a zablokujte je
pomoci plastové zarazky dodané s troubou
v plastovém sacku.

- Ram se sklem odstranite takto:
Vlozte zarazku na pfislusné misto @
vpravo.

Pouzijte je jako paku k uvolnéni ramu se
sklem. Tentyz postup zopakujte vievo.
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Vyjméte ram se sklem.
Vyjméte sestavu vnitfnich skel dvifek
jejich oto¢enim.

Tuto sestavu tvofi 2 skla, pfi¢emz prvni ma
2 pryzové zarazky ve 2 prednich rozich.

VycCistéte sklo jemnou houbickou a
prostfedkem na nadobi.

Neponofujte sklo do vody.

Nepouzivejte krémové Cistici prostiedky
ani drsné houby. Oplachnéte je pod
tekouci vodou a otfete hadiikem
bez chlupt.

Po vycisténi umistéte 1. sklo zpét do
dvirek.

Pfemistéte 2 Cerné gumové zarazky na
pfednich rozich 2. skla-

Poté vratte do dvirek druhé sklo, umistéte
ho na prvni sklo.

Dbejte na spravné zasunuti ramu pod
drazku u zavésu.

oL A
¢

Pritisknéte ram k dvitkam, uslySite
cvaknuti. Netlacte na samotny ram.

Vas spotrebic je opét provozuschopny.
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SAMOCISTENI PYROLYZOU

FUNKCE CISTENI
(vnitrek trouby)

%
Pred ¢isténim pyrolyzou vyjméte
prislusenstvi. Je velmi dulezité,

aby byla béhem cisténi pyrolyzou z

trouby odstranéna vesSkera

prislusenstvi neslucitelna s pyrolyzou

(posuvné listy, plech na pecivo,

chromované rosty) a rovnéz vsechny

nadoby.

Tato trouba je vybavena funkci Cisténi
pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pfi kterém se vnitfek
trouby zahfeje na velmi vysokou teplotu,
¢imz Ize odstranit vSechny nedistoty jako
pfipe¢ené kousky pokrm0 nebo tuk.

Nez spustite pyrolytické Cisténi trouby,
odstrante z trouby vétsi pfipeCené zbytky
potravin. Odstrante pfebyteény tuk na
dvirkach pomoci navlhéené houbicky.

V zajmu bezpecnosti mlze toto cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvifka
automaticky zablokovana. Dvifka pak
nelze otevrit.

SPUSTENI CYKLU CISTENi PYROLYZOU

K dispozici jsou dva cykly pyrolyzy. Doby

jsou pfednastavené a nelze je upravit.
m Pyro ECO: za 1:30 h

pro ¢idténi umozZiujici usporu

energie.
Pyro Turbo: do 2:00 h
slouzi k dukladnéjSimu c¢isténi
vnitfku trouby.

OKAMZITE CISTENI
-V hlavnim menu vyberte funkci
,CISTENI“ a potvrdte.

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

Spusti se pyrolyza. Odpogitavani doby
se zahaji ihned po potvrzeni nastaveni.
Bé&hem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol L1 oznamuijici,
ze dvirka jsou zablokovana.

Po skonceni pyrolyzy blika 0:00.

Po kazdé pyrolyze nasleduje faze
ochlazovani, béhem této doby nelze
troubu pouzivat.

Po vychladnuti trouby setiete

vilhkym hadrem bily popel.
Trouba je €ista a Ize ji znovu pouzit k
peceni.

CISTENi S ODLOZENYM STARTEM

Postupujte podle pokynd uvedenych v
pfedchozim odstavci.

- Vyberte symbol peceni a potvrdte.
Nastavte oto€nym knoflikem
pozadovany €as konce pyrolyzy a
potvrdte.

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

Po ukonéeni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka .
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FUNKCE VYPRAZDNENI

(nadrze na vodu)

PFed kazdym peéenim je nutné
vodu vypustit.

Vypusténi je v8ak mozné provést mimo
peceni.

Za timto u€elem vyberte moznost ,Cisténi
v hlavni nabidce a potvrdte.

- Vyberte cyklus ,Vypusténi“ a potvrdte.
Soupatko se otevre.

- Vyberte nékterou ze 2 mozZnosti
vypusténi, SPEED nebo COMPLETE (viz
podrobnosti nize) a postupuje stejnym
zpUsobem jako pfi automatickém vypusténi
po peceni.

Automatické vypusténi po peceni:

Na konci kazdého peceni v pafe vam
trouba navrhne vyprazdnéni nadrze.
Muzete zvolit, Ze vypusténi neprovedete
vyb&rem moznosti ,Odmitam* (Je refuse)
a potvrzenim. Jinak zvolte ,Souhlasim®
(J'accepte).

Poté vyberte moznost vypusténi SPEED
nebo COMPLETE a potvrdte.

Soupatko se automaticky pfi vypusténi
otevrfe.

Vypusténi SPEED:

Pouze v pfipadg, zZe uzivatel chce okamzité
znovu zahajit peceni v pére.

Cas vypusténi je cca 20 sekund.

Vypusténi COMPLETE:
Umoziuje uplné vypusténi kotle a nadrze,
aby se zabranilo jevu stojaté vody.
Cas vypusténi je cca 2 az 3 min.
Pod Soupatko umistéte dostatecné velkou
nadobu (minimalné 1 litr) pro zachyceni
vody.
Potvrdte vypusténi stisknutim knofliku.
Na displeji se zobrazi €as potfebny pro
vypusténi.
Po dokonceni vypusténi se na displeji
zobrazi 0 m 0 s. Ru¢né zaviete Soupatko.
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(parniho kotle)

Odstranovani vodniho kamene kotle je
Cistici proces, pfi némz se odstranuje vodni
kamen z kotle.

Vodni kdmen byste méli z kotle odstrafiovat
pravidelné.

Jakmile trouba =zobrazi hlaSeni ,je
doporuceno odstranéni vodniho kamene®,
muzete zvolit, Ze to nebude provedeno
volbou ,Odmitam* a potvrzenim.

Budete mit moznost spustit jesté 5 peceni
— poté jiz nebude mozno provést funkci ,s
parou“. Nicméné, pokud se zobrazi zprava
Lpovinné odstranéni vodniho kamene®,
je nutné tak ucinit vybérem mozZnosti
»Souhlasim* a potvrzenim.

A Pozor

Kdyz se na displeji zobrazi hlaseni
»povinné odstranéni vodniho kamene*,
je nutné bezpodminec¢né provést od-
stranéni vodniho kamene z kotle.

Pro odstranéni vodniho kamene vyberte
moznost ,CISTENI* v hlavnim menu a
potvrdte.

- Vyberte cyklus ,Odstranéni vodniho
kamene* a potvrdte.

Soupatko se otevfe automaticky.
Postupujte krok za krokem.

KROK 1: VYPUSTENI

- Pod Soupatko umistéte dostatecné velkou
nadobu (minimalné 1 litr) pro zachyceni
vody a potvrdte.

- Spusti se cyklus ,Vypusténi“, ktery trva
3 min 30 s.

FUNKCE ODSTRANOVANi VODNIHO KAMENE KOTLE

KROK 2: CISTENI
- Nalijte 110 ml nefedé&ného bilého octa do
nadrze.
- Ruéné zavrete Soupatko. Spusti se cyklus

,Citéni“, ktery trva 30 minut. Na konci
cyklu se nddoba automaticky otevie.

KROK 3: PROPLACH

Naplrite nadrz vodou az na MAXIMUM.
- Umistéte pod Soupatko nadobu a
potvrdte.

Spusti se cyklus ,Proplach®, ktery trva
3 min 30 s.

KROK 4: VYPUSTENI

Je zapotfebi druhy proplach; naplrite nadrz
vodou az na MAXIMUM.

- Umistéte pod Soupatko nadobu a
potvrdte.

Spusti se cyklus ,Vypusténi“, ktery trva
3 min 30 s.

Na konci cyklu je odstranéni vodniho
kamene dokonceno.

Zazni zvukovy signal. Ruéné zaviete
Soupatko. VaSe trouba je opét
provozuschopna.
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Fl VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

Nez budete ménit zarovku, ujistéte
se, ze je pristroj odpojen od napajeni,
abyste zabranili riziku Grazu elektrickym
proudem. Zasah provedte, az zarizeni
vychladne.

Technické udaje zarovky:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9.

Produkt obsahuje svételny zdroj tfidy
energetické ucinnosti G.

Nefunkéni Zarovku muazete vyménit sami.
Nejprve odstrarnite levou bo&ni vodici listu.
Zarovka je pFistupna zevnitf trouby.
Vyjméte ochranné sklo pouzitim plastové
zarazky jako paky.

Vyménte Zarovku (pro snazsi demontaz
pouZzijte gumové rukavice) a ochranné sklo
znovu nacvaknéte.

- Troubu znovu zapojte do sité.

> EZ 31




. 1 0 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

Otazky Odpovédi a fesSeni

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

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

Trouba zjistila zavadu. Troubu na 30 minut
vypnéte. Pokud potize pretrvavaji,
- Kéd chyby za€inajici pismenem ,,F“. | minimalné na minutu troubu odpojte
z elektrické sité. Pokud potize nezmizi,
kontaktujte servisni oddéleni.

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

- Trouba nehfeje.

3 Vyménte zarovku nebo pojistku.
- Zarovka trouby je nefunkéni. Zkontrolujte, zda je trouba fadné pfipojena.
Viz kapitola Vyména zarovky.

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

Kotel je zaneseny vodnim kamenem.
Postupuite podle pokyn(i pro ,ODSTRANENI
VODNIHO KAMENE*. Pokud zavada trva,
kontaktujte poprodejni servis.

- Na dné trouby se nachazi voda.

Zkontrolujte zavieni dvefi. Pokud potiZe

- Neprobiha cisténi pyrolyzou. pretrvavaji, obratte se na servisni oddéleni.

- Na displeji blika symbol ,,uzaméeni Porucha blokovani dvefi, obratte se na
dvirek“. servisni oddéleni.
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TESTY FUNKCNi ZPUSOBILOSTI PODLE NORMY

EN 60350:
Program |Teplota Uroved
Zkouska gran p vodici | Doba |Poznamky
peceni (°c) listy
Peceni s 165 2 | 18-20 min | Cukréfsky plech
ventilatorem
) Konvvencfnl 200 2 20-23 min Qukrarsky plech
Susenky peceni Lissium
(8.4.1) Predehrata
Peceni s trouba:
L 165 3/1 22-25 min | - Cukrafsky plech
ventilatorem - Glazovan4
miska
Peceni s 165 2 22-25 min | Cukrafsky plech
ventilatorem
g:::?\‘/l: Predehfata
. trouba:
(8.4.2) Peceni s 160 | 3/1 22min |- Cukrafsky plech
ventilatorem - Glazovana
miska
Predehrata
Pedeni s trouba, forma na
. 170 1 35-40 min | ros$tu + 5 min ve
. ventilatorem , M
Piskot vypnuté troubé
(8.5.1) bez pfedehfevu
Konvencéni 175 1 45 min 2 urovné
peceni (nepouzije se)
o Komblvnov'ane 180 1 50-55 min 20vcm forma na
Jableény peceni rostu
kolac¢ - it
. Pfedehrata trouba:
(8.5.2) Peceni s 180 3/1 | 50-55 min | - Glazovana miska
ventilatorem ~ 1. drovefi
Plocha Predehfati 5 min
rostu Silny gril P4 2 2-3 min | Chléb na rostu
(9.1) Zavrena dvitka
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KARE KUNDE,

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

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

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

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

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

iy Med sine fabrikker i Frankrig, i Orléans og Venddme, dyrker
3%, De Dietrich en konstant sggen efter ekspertise og viderefarer
%0 £ en enestdende knowhow inden for design af perfekt feerdige
F‘Q{/s & produkter. Mange af vores apparater er certificeret med Origine
agan® A France Garantie-meerket, en anerkendelse, der vidner om, at de

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NGJE OG

GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

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

E Dette apparatet skal
installeres i en hgjde pa mindst
850 mm fra gulvet.

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

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

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

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

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovnlage.

— Dette apparat kan bruges af
barn 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.

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

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

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

— Far du foretager en pyrolyse
rengering af ovnen, skal du tage
alle tilbehgrsdele ud og fijerne de
veerste overstaenkninger.
rengagringsfunktion kan
ovnens overflader blive mere
varme end under normal brug.
Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

— Ovnen skal veere standset,
fer enhver rengering af
ovnkammeret.

PAS PA:

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

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

— Der ma ikke anvendes
damprenseapparat. Apparatets
specifikationer ma ikke aendres,
da det vil udgere en fare for dig.

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

VALG MELLEM PLACERING OG INDBYGNING

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%

>550

Diagrammerne viser, hvilke mal et mgbel
skal have, for at ovnen kan seettes ind i det.
Dette apparat kan installeres enten under
en plade (fig. A) eller i kolonne (fig. B).
Vigtigt: Hvis bunden af mgblet er &ben
(under keokkenbord eller i kolonne), skal
pladsen mellem muren og pladen, som
ovnen hviler pa, veere maksimalt 70 mm*
(fig. C).

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

Fastgar ovnen i mgblet. For at ggre dette
tages gummiholderne ud, og der forbores
et hul med en diameter pa 2 mm i mablets
vaeg for at undga, at traeet spreekker.
Fastger ovnen ved hjaelp af de 2 skruer. Szt
gummiholderne pa plads igen.

Gode rad
For at veere sikker pa, at installationen
er lovlig, ber du kontakte en el-installator.
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ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen er forsynet med et strandardiseret
forsyningkabel med 3 ledere pa 1,5 mm?2 (1
fase + 1 neutral + jord), som skal forbindes til
et ledningsnet med 220~240 volt ved hjaelp
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 vaere pa 16 A.
Vi kan ikke drages til ansvar for ulykker eller
uheld pa grund af en manglende, beskadiget
eller ukorrekt jordforbindelse eller i tilfeelde af
ikke korrekt tilslutning.

Vigtigt:

Hvis den elektriske installation i
hjemmet skal andres eller tilpasses for
at tilslutte apparatet, skal dette udferes

BI& Iedning—‘

Jord

&

| Sort ledning,
brun eller rgd
Grgn/ gul ledning

af en kvalificeret elektriker. Hvis der
konstateres en beskadigelse, skal
ovnen afbrydes, eller ovnens sikring
fjernes.

. 2 MILJO

PAS PA MILJQET

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

direktiv om affald af elektrisk og elektronisk
udstyr.

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

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



. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

e Skuffe til pafyldning af vandtanken*

G Lampe

e Betjeningspanel

ible hgjder)

isponi

@ Ribber (3 d

* Skuffen er beskyttet af en plastikfilm. Sgrg for at fjerne den, ndr du pakker produktet ud.




. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

@
=

M

Stoptast til ovn (langt tryk)

Tasten Tilbage (kort tryk)/Abn
dampskuffen (langt tryk)

Tast til direkte adgang til MANUEL
funktion

LASNING AF TASTERNE

(A
(5]

Display

Drejeknap med trykfunktion i midten
(kan ikke afmonteres):

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

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

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage & og M, indtil symbolet vises pa displayet.

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

BEM/ERK: Kun tasten Stop = forbliver aktiv.

For at oplase betjeningerne trykkes samtidigt pa tasten Tilbage & og M, indtil symbolet
haengelas forsvinder fra skeermen.

458




. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

- Sikker rist, der ikke kan vippe.

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

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

- Universalplade, bradepande 45 mm.
Indsaettes i ribberne under risten. Den kan
opsamle saft og kraft fra det grillstegte
ked. Den kan ogsa fyldes halvt med vand
til tilberedning i vandbad.

SPECIEL FODEVAREBAKKE TIL 100 % DAMP

1- Hullet inoxplade for at undga kontakt
mellem maden og kondensvandet.

2- Universal bradepande 45 mm til
opsamling af kondensvand.

Saet den hullede inoxplade pa
universalpladen, og indszet dem pa
ribberne pa det lave niveau 1.

Vigtigt

Skal kun bruges til funktion med
tilberedning ved 100 % damp. Ma ikke
bruges til andre tilberedningsmader.
Pladerne skal tages ud af ovnen for
rengering af ovnen ved brug af pyrolyse.

10




. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

SKUFFE TIL PAFYLDNING

- Pafyldning af vandtanken

Far hver nye tilberedning med damp, skal
du huske at fylde vandtanken.

Vandtanken kan indeholde 1 liter.

| starten af tilberedning med kombineret
damp abnes skuffen til pafyldning
automatisk.

Fyld af tanken.

Sarg for, at tanken er fyldt op til maksimum.

Maerkningen for maksimum ses pa siden
af skuffen.

Nar dette er gjort, skal du lukke skuffen.

Din ovn er nu klar til tilberedning med
kombineret damp.

24 Gode rad
Nar du fylder tanken, kraves der
nogle fa sekunder til at stabilisere
vandniveauet.
Efterfyld om nedvendigt.

Vigtigt
Brug ikke bledgjort vand eller
demineraliseret vand.

Vigtigt

Udfer en udtemning for hver
tilberedning. En automatisk udtemning
tager cirka 3 min. Se kapitlet
“Vedligeholdelse - Temningsfunktion”.

»EH 11



. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

FORSTE IBRUGTAGNING

- Vaelg sprog

Ved farste ibrugtagning skal du vealge
sproget ved at dreje pa knappen, og
derefter godkende dit valg.

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

Ovnen viser klokken.

MENUEN INDSTILLINGER (IFGLGE MODELLEN)

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

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

Indstil derefter parametrene, og godkend
dem.

KLOKKEN

Andr indstillingen af timer. Godkend, og
&ndr indstillingen af minutter, og godkend
igen. Hvis ovnen er tilsluttet internettet,
indstilles klokken automatisk. Du kan ogsa
seette displayet i standby:

- Standby

Positionen ON, displayet slukker efter en
indstillet tid.

Positionen OFF, lysstyrken reduceres efter
en indstillet tid.

- 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.

- Belysning
Veaelg den gnskede lysstyrke.

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

- Sprog
Veelg dit sprog, og godkend.

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

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

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

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

Indstillingen “Reset” giver dig mulighed for
at gendanne din ovn til dens oprindelige
tilstand.

12



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Med denne funktion kan du selv vaelge alle tilberedningens indstillinger: temperatur,
tilberedningstype, varighed. Nar du navigerer, kan du fa direkte adgang til denne menu ved
at trykke pa tasten “M”.

T °C anbefalet

20 % - 80 %

mini - maks.
Position Anbefalet fugtighed Anvendelse
mini - maks.
Gor brgd fra dagen fer laekkert.

Opfriskning 172 °C Anbefales til baguetter, brad, teboller og

70 % Damp croissanter.

190 °C Anbefales til gratinering, hvor der holdes en
Damp +turbo+ 180°C -250 °c  Smule fugtinde i tilberedningen, ideelt f.eks.
grill 20 % til gratin som pastagratin, s tilberedningen

nedenunder ikke tgrrer ud.

Traditionel 200 °C Anbefales til grantsager, isaer fyldte tomater
damp 150°C -275°C eller courgetter, som har brug for fugt og
20 % ventilation for ikke at tgrre ud.

20 % - 80 %

Anbefales til skansom tilberedning af kad

Damp + varmluft 190 °C
120 °C - 250 °C (<70°) som f.eks. and, okse eller kalv.
20 %
20 % -80 %
Damp 100 % 100 % For tilberedning udelukkende med damp.

50 % - 100 %

Vigtigt
E Apparatet bliver varmt under tilberedningen. Der kommer varm damp ud, nar
ovnlagen abnes. Hold born pa afstand. Serg for ikke at sta i dampstremmen.

13



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Irl.- - -
**Forvarm ovnen tom fer enhver tilberedning

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Kombineret 205 °C Anbefales til ked, fisk, grgntsager, som
varmluft** 35°C -180 °C helst skal leegges pé et lerfad.
190 °C Anbefales til hvidt kad, fisk og grensager for
Varmluft*/** . . at bevare en rund og fyldig smag. Til flere
35°C -250°C . . N Ca
tilberedninger samtidigt pa op til 3 niveauer.
Traditionel** 200 °C Anbefales til ked, fisk, grentsager, som
- 35 °C - 275 °C helst skal laegges pa et lerfad.
=1 ECO 190 °C Denne position muligger en
TILBEREDNING 35°C -275°C energibesparelse og bevarer samtidigt
bagningens kvalitet. | denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarmning.
190 °C Fjerkrae og stege bliver saftige og sprede

- Varmluft grill**

100 °C - 250 °C

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

180 °C.
75°C -250 °C

Ventileret under-
varme**

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

Gril med variabel 4
styrke 1-4

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

458

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

14



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Position

T °C anbefalet

mini - maks.

Anvendelse

Holde
varm

60 °C

35°C-100°C

Anbefales til at haeve dej til brgd, brioche,
kouglof.

Form sat i bunden, ma ikke overstige 40°C
(tallerkenvarmer, optaning).

n Optoning

35°C
35°C-75°C

Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
creme,...). Optening af ked, sma bragd, osv.
sker ved 50 °C (kedet lsegges pa risten
med et fad nedenunder for at opsamle
saften).

m Terring

80 °C
35°C-80°C

Sekvens til tgrring af visse madvarer
sasom frugt, grentsager, rodfrugter og
krydderurter. Se den specifikke tabel S. 16.

E Selvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, da den akkumulerede varme kan

beskadige emaljen.

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

15
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. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN TILBEREDNING

QGJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

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

ANDRING AF TEMPERATUREN
Afhaengig af den type tilberedning, du har
valgt, anbefaler ovnen en ideel temperatur.
Den kan du eendre pa falgende made:

- Veelg temperatur, og bekraeft.

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

DAMPPROCENT m
For kombinerede tilberedninger ,

m, m anbefaler ovnen den

ideelle dampprocent.

Hvis du ensker at aendre den, skal du
veelge fugtighed og godkende.

Indtast den nye dampprocent (mellem 20
og 80 %) ved at dreje pa drejeknappen, og
godkend dit valg.

TILBEREDNINGSVARIGHED
Du kan indtaste tilberedningstiden for din
ret ved at veelge varighed, indstil derefter
tilberedningens varighed ved at dreje pa
drejeknappen, og godkend derefter.

INDSTILLING AF TIDSPUNKT FOR

FARDIG TILBEREDNING

(udskudt start)
Nar tilberedningens varighed indstilles,
bliver tidspunktet for tilberedningens
afslutning automatisk justeret. Du kan selv
andre sluttidspunktet, hvis du gnsker det.

- Veelg for tilberedningens afslutning, og
godkend.

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

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

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

STOP AF EN

TILBEREDNING
Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangveerende tilberedning.

Veelg “STOP”.

Bekreeft ved at veelge “OUI”, og godkend,
eller veelge “NON”, og godkend for at
fortsaette tilberedningen. Du kan ogsa
stoppe tilberedningen med et langt tryk pa
ovnens stopknap.

IGANGVARENDE

16



. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN TGRRING

Terring er en af de eldste metoder til
konservering af mad. Formalet hermed
er at fjerne alt eller en del af vandet i
madvaren for at konservere levnedsmidler
og forhindre udvikling af mikrobakterier.
Tegrringen bevarer madvarernes
erneeringsvaerdier (mineraler, proteiner
og andre vitaminer). Man kan hermed
opbevare levnedsmidlerne optimalt takket
veere reduktion af deres omfang, og de er
nemme at anvende, nar de tarret.

Brug kun friske madvarer. Vask
dem omhyggeligt, lad dem dryppe

af og after dem.

Dak risten med bagepapir, og laeg de

snittede madvarer herpa i et ensartet

lag.

Brug ribbe 1 (hvis du har flere riste

sattes de pa ribbe 1 og 3).

Meget saftige madvarer skal vendes

en gang under terringen. Vardierne

i tabellen kan varierer i forhold til

typen af madvare, der skal torres,
deres modenhed, tykkelse og
fugtighedsmangde.

VEJLEDENDE TABEL FOR TGRRING AF MADVARER

Frugt, grentsager og urter Temperatur Varighed i Tilbehor
timer

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 (guleradder, persillerod) 80 °C 5.8 1 eller 2 riste

revet, blancheret

Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste

Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60 °C 8 1 eller 2 riste

Redbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste

Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste

4=
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF AUTOMATISK FUNKTION

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

navigationsinterfacet.

Al

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

DAMPTILBEREDNING

18

Du kan vegle funktionen
“Damptilberedning” for en klassisk opskrift
med brug af damp, hvor til du har behov for
hjeelp fra ovnen.

Du skal blot vaelge typen af madvarer, der
indgar i opskriften og deres vaegt, og ovnen
vil tage sig af at vaelge de indstillinger, der
passer bedst hertil.



. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

| den generelle menu veaelger du funktionen “AUTO” med drejeknappen, og du godkender
derefter. Der er forskellige kategorier af retter til radighed:

- Kad, Fisk, Retter, Grgntsager, Brgd og pasta, Desserter.

Veaelg den gnskede kategori ved at dreje pa drejeknappen, og godkend derefter.

28 Gode rad
100 % : Automatiske opskrifter med 100 % damp
30 % : Automatiske opskrifter med brug af 30 % til 80 % damp

k2Y Gode rad
Ved alle tilberedningsprocesser forteller ovnen dig, hvilket ribbehgjde du skal
indsaette retten pa, for du satter den ind.

K@D Al DAMPTILBEREDNING

KALKUNFILET 100 %
KYLLINGEBRYST 100 %
KALVEFILET 30 %
SVINEFILET 100 %
K@DPATE
LAMMEBOV
KALVEKOTELET
KALVESTEG
SVINESKANK
SVINEKAM
M@RBRAD 30 %
FLAESKESTEG 30 %
OKSESTEG
KYLLING
AND
ANDEBRYST
KALKUNLAR

30 %

30 %

O|O|O|O|O]|O

30 %
30 %
30 %

(o} Ko} o) Nol No} No)
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

28 Gode rad
100 % : Automatiske opskrifter med 100 % damp
30 % : Automatiske opskrifter med brug af 30 % til 80 % damp

FISK Al DAMPTILBEREDNING
FRISKE FISKEFILETTER 100 % 1
BRRED 0 100 % 1
LAKS 0 100 % 1
STOR FISK 0 100 % 1
LILLE FISK 100 % 1
HAVABORRE 100 % 1
HUMMER 0 1
FISKEPATE 0 30 % 1
GRYDERET MED LAKS 30 % 1
MUSLINGER 100 % 1
SKALDYR 100 % 1
REJER 100 % 1
HUMMERE 100 % :
RETTER Al DAMPTILBEREDNING

FARSEREDE GR@NTSAGER o] 30 %

FARSEREDE TOMATER 0 30 %

LASAGNER o] 30 %

OSTEKAGE o]

TARTE, SALT 0

QUICHE o]

PIZZA o]

KARTOFFELGRATIN 0 30 %

SOUFFLE 30 %
GR@NTSAGSTARTE o]

KANDISEREDE GR@NTSAGER 30 %

RISOTTO 30 %

FRISKE RETTER 30 %

FROSNE RETTER 30 %

1= 20




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

k2Y Gode rad
100 % : Automatiske opskrifter med 100 % damp
30 % : Automatiske opskrifter med brug af 30 % til 80 % damp

GRONTSAGER Al DAMPTILBEREDNING
ROSENKAL 100 %
AERTER 100 %
GULER@DDER 100 %
GR@NNE B@NNER 100 %
BROCCOLI 100 %
BLOMKAL 100 %
KARTOFLER 100 %
PORRER 100 %
SQUASH 100 %
GRASKAR 100 %
ASPARGES 100 %
SELLERI 100 %
GRASKAR 100 %
S@LVBEDER 100 %
SPINAT 100 %
ARTICHAUT 100 %

BR@D OG PASTA Al DAMPTILBEREDNING
FROSSEN PASTA 30 %
FORBAGT BR@D 30 %
BRIOCHE o]
FLUTE o] 30 %
BR@D o] 30 %
M@RDE] o]
BUTTERDEJ o]

» E5) 21




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

k¥ Gode rad
100 % : Automatiske opskrifter med 100 % damp
30 % : Automatiske opskrifter med brug af 30 % til 80 % damp

DESSERTER Al DAMPTILBEREDNING

KOKOSTAERTE 30 %
FLAN/CREMER 30 %
N@DDEKAGE 30 %
LAGKAGE 30 %
AEBLEKAGE 30 %
PUND-TIL-PUND KAGE 30 %
CAKE 30 %
CHOKOLADEKAGE
YOGHURTKAGE
FRUGTKRUMBEL
FRUGTTARTE
SMAKAGER

CUP CAKES
VANDBAKKELSER
KARAMELCREME

(@)

(@]

30 %

O|JO|O|O|O|O|O|O]|O
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN AUTOMATISK TILBEREDNING

Funktionen “AUTO” veelger den passende tilberedningsfunktion for dig i forhold til den
madvare, der skal tilberedes.

JOJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

Ovnen tilbyder flere madkategorier (Kad,
Fisk, Retter, Brad og Pasta, Desserter):

Afheengigt af den valgte ret eller
ovnens tilstand (allerede varm) foreslar
Al-funktionen en standardveaegt,
som du skal justere om ngdvendigt,
for du bekreefter. Ovnen beregner
automatisk tilberedningstiden og
temperaturindstillingerne. Ribbehgjden
vises, indseet din ret, og bekraeft.

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

A For visse Al-opskrifter er en
forvarmning pakraevet, for rettes
sattes i ovnen.

Du kan nar som helst under
tilberedningen abne ovnen for at
tilseette/overrisle med vaske.

1= 23




. 8 ANDRE FUNKTIONER

MULIGHEDER VED SLUTNING AF TILBEREDNING (AFHANGIGT

AF TILBEREDNINGSTYPE)

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

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

Veelg en tilberedningsfunktion, juster
temperaturen og indstil en

tilberedningstid. Veelg funktionen “Sprod”
i slutningen af tilberedningen, og bekraeft
ved at trykke pa drejeknappen.

Tilberedningen starter. Der vises et symbol
- nederst til hgjre pa skeermen og grillen
starter automatisk i Igbet af de sidste 5
minutter af tilberedningstiden.

.Bemaark:

Indstillingen 'SPR@D' kan indstilles
ved starten af tilberedningen, under
tilberedningen og ved afslutningen af
den programmerede tilberedning.

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

TILF@J 5 MIN (kun manuel tilstand)

24

Du kan velge indstillingen “TILFQJ
5 MIN” i slutningen af tilberedningstiden
ved brug af indstillet varighed. Nar
“TILF@J 5 MIN” er aktiveret, genoptager
ovnen tilberedningsfunktionen og
temperaturindstillingen i 5 minutter, hvilket
kan gentages, hvis det er ngdvendigt.



. 8 ANDRE FUNKTIONER

FAVORITTER

Med funktionen “FAVORITTER” kan du
gemme 3 manuelle tilberedningsfunktioner
og 3 automatiske tilberedningsfunktioner,
som du ofte bruger.

Tryk pa knappen under manuel eller
automatisk tilberedning, og veelg “Fgj til
favoritter” ved at dreje pa drejeknappen.
For at gemme skal du trykke for at bekraefte.

Din tilberedning er nu gemt som “MANUEL
FAVORIT 1”.

Godkend igen for at starte tilberedningen.

NB: Hvis de 3 Favoritter allerede
er brugt, vil registrering af en ny
tilberedning erstatte den favorit, du har
valgt.

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes, nar
ovnen er slukket.

- Veelg funktionen “MINUTUR” ved at dreje
pa drejeknappen, og godkend derefter.

0mOO0s vises pa skeermen.

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

Nar tiden er forlgbet, udsendes et lydsignal.

Tryk pa en hvilken som helst tast for at
stoppe lydsignalet.
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TILGANGELIG FOR MANUELLE OG AUTOMATISKE FUNKTIONER

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

For at annullere og vende tilbage til
menuen for minutur og indstille til OmO0O0s.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedteellingen, stopper minuturet.
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RENGQZRING OG VEDLIGEHOLDELSE:

UDVENDIGE FLADER

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

UDTAGNING AF RIBBERNE
Sidevagge med ribber:

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

< &

GLASRUDERNE INDVENDIGT

Lagen afmonteres for at rengere
glasruderne indvendigt. Fgr afmonteringen
af ruderne fjernes fedt pa indersiden
af glasset med en blgd klud fugtet i
opvaskemiddel.

Advarsel

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

Abn l&gen helt, og bloker den ved brug
af plastkilen i plastposen, der fglger med

apparatet.

For at udtage hele rammen plus ruden gas
frem pa folgende méade:
Indseet endestoppet pa dens beregnede

plads @) til hgjre.

Loft det hele samlet for at afklipse rammen
fra ruden. Udfgr det samme til venstre.
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Udtag rammen og ruden. Saet rammemodulet for de udvendige
Udtag hele det indvendige rudemodul i ruder i lagen.
lagen ved at dreje det.

Veer omhyggelig med at indseette rammen

Dette modul bestar af 2 ruder hvor af det i tapperne ved siden af hasngslet.

1. har 2 gummiendestop i de 2 forreste
hjarner. i [L‘

Rengear ruden ved hjeelp af en blgd svamp
med lidt opvaskemiddel.

Ruden ma ikke laegges i vand.

Brug aldrig skurecreme eller skuresvampe.
Skyl med rent vand, og ter efter med et

rent viskestykke.

Efter rengeringen, seettes 1. rude i lagen.
Placer de 2 sorte gummiendestop igen i
de forreste hjgrner i 2. rude-.

Saet derefter denne 2. rude i lagen ved at

placere den pa den forste. Klips rammen ved at holde den stramt ind
til lagen. Tryk ikke pa rammen alene.

Nu er apparatet klar til brug igen.
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SELVRENSNING VIA PYROLYSE

{,‘.- FUNKTIONEN RENG@GRING
4% (af ovhrummet)

m Tag tilbehgret ud af ovnen for start

af rensning med pyrolyse. Det er
meget vigtigt under pyrolyserensning,
at alt tilbeher, der ikke er taler
pyrolyserensning, fjernes fra ovnen
(glideskinner, bageplader, forkromede
riste) samt alle skale.

Denne ovn er udstyret med en pyrolyse
rensefunktion:

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

Fer du garigang med en ovnrensning med
pyrolyse, skal du fierne 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 RENGQGRINGSCYKLUS MED
PYROLYSE

To pyrolyse-cyklusser tilbydes. Varigheden
er forudvalgt og kan ikke endres:

m ECO Pyro: 1 time og 30 min.

for en rengering der bruger mindre
energi.

Turbo Pyro: tager 2 timer
for en mere dybdegéaende
ovnrensning.

GJEBLIKKELIG RENGQRING

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

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

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen.

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

Ved slutningen af pyrolysen blinker
0:00.

En afkglingsfase finder steder efter hver
pyrolyse, og ovnen kan ikke anvendes
i den tid.

Q Nar ovnen er kolet af, fjernes

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

RENG@RING MED UDSKUDT START

- Folg anvisningerne anfert i forrige
afsnit.

- Veaelg symbolet for tilberedning.

- Indstil tidspunktet, hvor du @nsker,
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 faerdig, skal du
stoppe ovnen og trykke pa tasten .
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T

FUNKTIONEN TGMNING

(af vandtanken)

Der skal udfgres en temning for
hver tilberedning.

Temningen kan ogsa udfgres uden
tilberedning.

For at gare dette skal du veelge funktionen
“RENGOJRING”, nar du er i den generelle
menu, og derefter godkende.

- Veelg cyklussen “Tgmning”, og valider
derefter. Skuffen abner.

- Veelg en af de 2 tsmninger, HURTIG eller
KOMPLET (se detaljer i det fglgende),
og ga frem pa samme made som ved en
automatisk temning ved slutningen af en
tilberedning.

Automatisk tgmning ved slutningen af en
tilberedning:

Ved slutningen af hver tilberedning med
damp bliver temning af tanken foreslaet.

Du kan selv bestemme, om du vil lave
denne tegmning ved at veelge “Jeg
accepterer ikke”, og derefter godkende,
eller vaelge "Jeg accepterer”, og godkende.

Derefter vaelges en HURTIG temning eller
en KOMPLET temning, og der godkendes.

Skuffen abner automatisk for temningen.

emningen HURTIG:
Kun i tilfeelde hvor brugeren straks @nsker
at starte en tilberedning med damp.

Temningen tager ca. 20 sekunder.
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Temningen KOMPLET:
Temmer fuldstaendig vandvarmere og
tanken, sa stagnerende vand undgas.

T@mningen tager ca. 2 til 3 minutter.

Saet en tilstreekkelig stor beholder (mindst
1 liter) under skuffen til at opfange vandet.
Godkend ved at trykke pa drejeknappen
for at starte temningen.

Displayet viser tiden, som temningen har
brug for.

Nar temningen er afsluttet, viser displayet
0 m 0 s. Luk skuffen manuelt.
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(af vandvarmeren)

Afkalkningen er en rengeringscyklus, der
fierner kalk fra vandvarmeren.

Du skal jeevnligt udfere afkalkning af
vandvarmeren.

Nar ovnen viser “Afkalkning anbefales”,
kan du beslutte ikke at gere det ved at
veelge "Jeg accepterer ikke”, og derefter
godkende.

Du har mulighed for at starte endnu
5 tilberedninger, for funktionerne “med
damp” ikke mere kan udfegres. Men hvis
meddelelsen “Afkalkning pakreevet” vises,
er det derimod obligatorisk at veelge “Jeg
accepterer”, og derefter godkende.

A Vigtigt

Nar displayet viser “Afkalkning pa-
kraevet” er det obligatorisk at udfere en
afkalkning af vandvarmeren.

For at starte en afkalkning skal du veelge
funktionen “RENG@RING”, nér du er i den
generelle menu, og derefter godkende.

- Veelg cyklussen “Afkalkning”, og valider
derefter.

Skuffen abner automatisk.
Ga frem trin for trin.

ETAPE 1: TOMNING

- Seet en tilstreekkelig stor beholder (mindst
1 liter) under skuffen til at opfange vandet,
og godkend.

- Cyklussen “Tgmning” starter, den tager
3 min. og 30 sek.

AFKALKNINGSFUNKTION

ETAPE 2: RENGORING

-Heeld 110 ml
tanken.

-Luk skuffen manuelt. Cyklussen
“Renggring” starter, den tager 30 min.
Ved slutningen af cyklussen abner tanken
automatisk.

husholdningseddike i

ETAPE 3: SKYLNING

Fyld tanken op med vand til maerkningen
MAX.

- Stil en beholder under skuffen, og
godkend.

Cyklussen “Skylning” starter, den tager
3 min. og 30 sek.

ETAPE 4: TOMNING

Endnu en tamning er ngdvendig. Fyld igen
vandtanken op til maerkningen MAX.

- Stil en beholder under skuffen, og
godkend.

Cyklussen “Tgmning” starter, den tager
3 min. og 30 sek.

Ved slutningen af denne cyklus er
afkalkningen feerdig.

Der udsendes et lydsignal. Luk skuffen
manuelt. Nu er ovnen klar til brug igen.
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i@ UDSKIFTNING AF PAREN

Advarsel

Sorg for, at apparatet er slukket og
ledningen taget ud for udskiftning af
ovnlampen for at undga elektrisk stod.
Vent, indtil apparatet er nedkgalet.

Parens egenskaber

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Dette produkt omfatter en lyskilde af
energieffektivitetsklasse G.

Du kan selv udskifte pseren, nar den ikke
fungerer mere. Afmonter forst venstre
sideribbe.

Lampen kan nas fra indvendigt i ovnen.
Laft lampeglasset ved brug af plastkilen for
at tage lampeglasset ud.

Udskift peeren (brug en gummihandske,
det gar det lettere at afmontere den), klips
derefter lampedaekslet pa igen.

Tilslut ovnen igen.

> EZ 31




. 10 FEJL OG AFHJZLPNINGER

Spoergsmal Svar og lgsninger

Denne funktion afbryder ovnens
- “AS” vises (Auto Stop system). opvarmning i tilfeelde af, at du skulle have
glemt det. Saet ovnen pa ARRET (STOP).

Ovnen har registreret en forstyrrelse. Saet
ovnen pa stop i 30 minutter. Hvis fejlen
- Fejlkode der begynder med et “F”. stadig er til stede, skal du afbryde stremmen
til ovnen i mindst ét minut. Hvis faenomenet
vedvarer, kontaktes eftersalgsservicen.

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

- Ovnen varmer ikke.

Udskift peeren eller sikringen, og kontroller,
- Lampen i ovnen fungerer ikke. at ovnen er tilsluttet korrekt. Se afsnittet om
udskiftning af peere.

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

Vandvarmeren er tilkalket. Folg
fremgangsmaden for “AFKALKNING”.
Hvis feenomenet vedvarer, kontaktes
eftersalgsservicen.

- Der er vand i ovnens bund.

- Rensning af ovnen ved brug af Kontrollér, at ovnlagen er lukket korrekt.
pyrolyse gar ikke i gang. Ring til kundeservice, hvis fejlen vedvarer.
- Symbolet for “lasning af lage” Fejl ved lasning af lagen, kontakt
blinker pa displayet. kundeservice.
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PRASTATIONSPRGVNING IFGLGE NORMEN

EN 60350:
Provning | . Tilbered- T °c | Ribbe- Tid Observationer
ningssekvens ramme
Varmluft 165 2 18-20 min. | Bageplade
Sandkage | T jitionel | 200 2 | 20-23 min. |BagePladel
(8.4.1) lissium
Forvarmet ovn:
Varmluft 165 3N 22-25 min. |-Bageplade
-Emaljeret plade
Varmluft 165 2 22-25 min. |Bageplade
Sma kager
(8.4.2) Forvarmet ovn:
Varmluft 160 3N 22 min. -Bageplade
-Emaljeret plade
Forvarmet ovn,
Varmluft 170 1 35-40 min, |fom parist+5
Sukker- * | min. i slukket ovn
brodskage uden forvarmning
(8.5.1) 2 ni
Traditionel 175 1 45 min. niveauer.
(anvendes ikke)
Kombineret 180 1 50-55 min. |20 cm form pa rist
FAbletaerte
(8.5.2) Forvarmet ovn:
Varmluft 180 3N 50-55 min. |-Emaljeret plade
1. ribbe
Grillens E:i)r:varmnmg 5
overflade Steerk grill P4 2 2-3 min. B e
9.1) red pa rist
: Lagen lukket
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Liebe Kundin,
liecber Kunde

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

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

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

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

iy Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendéme,
+*%™s o pflegt De Dietrich ein standiges Streben nach Exzellenz und setzt
fokA/NCEO §  seinauflergewodhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt
Q/g § verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgeréate tragen
4RAY m

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICHERHEITUNDWICHTIGESICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie kénnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der

Marke herunterladen.

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

E Dieses Gerat muss in einer
Hoéhe von mehr als 850 mm vom
Boden aufgestellt werden.

— Das Gerat darf nicht hinter einer
Blende installiert werden, sonst kann
es zu einer Uberhitzung kommen.
— Das Gerat mittig in das Mdbel
einbauen, damit ein Mindestabstand
von 10 mm zum benachbarten
Mobel eingehalten wird. Der
Werkstoff des Einbaumdbels muss
hitzebestandig sein (oder es muss
mit einem hitzebestandigen Material
beschichtet sein). Fir eine héhere
Stabilitat das Gerat mit 2 Schrauben
in den vorgesehenen Ldchern an
den Seitentragern befestigen.

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

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

— Die Tur dieses Gerates muss bei
Garvorgangen geschlossen sein.

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

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

— Kinder missen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.
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WARNHINWEIS:

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

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

— Wahrend einer Reinigung
werden zugangliche Flachen

heiler als bei normaler
Benutzung. Kinder sollten
ferngehalten werden.

— Den Garraum nur bei

abgeschaltetem Ofen reinigen.

WARNHINWEIS:

Um die Gefahr eines Stromschlags
auszuschlief3en, vor Austausch
der Lampe sicherstellen, dass
die Stromversorgung des Ofens
abgeschaltet ist. Den Eingriff
nur bei kaltem Ofen vornehmen.
Zum leichteren Herausdrehen
der Lampenabdeckung einen
Gummihandschuh verwenden.
— Keine Scheuermittel oder harte
Metallschaber zum Reinigen der
Glastur verwenden, da dies zu
Kratzern auf der Oberflache und
zum Bersten des Glases fiuhren
kann.

— Keinen Dampfreiniger
verwenden. Die Geratemerkmale
duarfen nicht verandert werden,
dies wirde fur 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

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

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

Das Gerat im Mobel befestigen. Dafir
die Distanzstliicke aus Gummi entfernen
und in die M6ébelwand ein Loch von 2 mm
Durchmesser bohren, um ein Reil3en des
Holzes zu verhindern. Das Gerat mit den 2
Schrauben befestigen. Die Distanzstiicke
aus Gummi wieder einsetzen.

Empfehlung

Lassen Sie von einem Fachmann
fiir Haushaltsgeridte die fachgerechte
Installation bestétigen.



. 2 UMWELT

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

Das Schutzkabel (grin-gelb) ist an
den Erdungsanschluss des Gerates
angeschlossen und muss geerdet werden. Die
Anlage erfordert eine 16 Ampere-Sicherung.
Wir Ubernehmen keine Haftung fur
Unfélle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemafier Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

Achtung:
Wenn die Stromanlage der Wohnung
fiir den Anschluss des Gerats geandert

Blauer
Leiter

sh b Erde
cnwarzer, brauner

‘oder roter Leiter @

Griin-gelber Leiter

werden muss, wenden Sie sich bitte
an einen qualifizierten Elektriker. Bei
Abweichungen vom Normalzustand
das Gerat vom Stromnetz trennen oder

die Sicherung des Gerateanschlusses
herausnehmen.

. 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fihren Sie sie der
Wiederverwertung zu und leisten Sie einen
Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie sie
in den dazu vorgesehenen Containern lhrer
Gemeinde entsorgen.
In das Gerat wurden viele
recyclingfahige Materialien
eingebaut. Dieses Logo bedeutet,
dass Altgerate nicht zusammen
mit anderen Abfallen entsorgt
werden durfen.
Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen
Bedingungen und halt die europaische

Richtlinie fur Abfalle aus elektrischen und
elektronischen Geraten ein.

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

Wir danken fur lhren Beitrag zum
Umweltschutz.
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

e Schubfach zum Fiillen des Wassertanks*
@ Einschubleisten (3 Héhen verfiigbar)

G Lampe

* Das Schubfach ist durch eine Plastikfolie geschiitzt. Achten Sie beim Auspacken des Produkts darauf, dass Sie diese entfernen.
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

® Ausschalttaste Backofen (lange e Anzeige

driicken)

@ Drehschalter flr mittig ausgetibten

Zuruck-Taste (kurz dricken) / Druck (nicht abnehmbar):

Dampfschubfach 6ffnen (lange driicken)

- Programmauswahl, Erhéhen
oder Vermindern der Werte durch

M Taste fur den direkten Zugriff auf den
Drehen.

MANUELLEN Modus

- Bestatigung jeder Aktion durch
mittiges Drucken.

TASTENSPERRE

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick & und M bis zur Anzeige des 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 Tasten Zuriick & und
M bis das Vorhangeschloss-Symbol vom Bildschirm verschwindet.

> 9




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

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

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

- MehrzweckgefalR mit Auffangschale
45 mm.

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

SPEZIALGEFASS FUR NAHRUNGSMITTEL 100% DAMPF

1- Perforierte Edelstahlschale, die
den Kontakt der Lebensmittel mit dem
Kondenswasser verhindert.

2- Mehrzweckgefall mit Auffangschale
45 mm zum Auffangen des
Kondenswassers.

Die perforierte Edelstahlschale auf das
Mehrzweckblech legen und in die unterste
Einschubleiste 1 schieben.

Achtung

Das GefaB darf nur fiir die Funktion
100% Dampfgaren verwendet werden.
Das GefaR darf nicht fiir andere Gararten
verwendet werden. Das GefaB vor
Durchfiihrung einer Pyrolysereinigung
aus dem Herd herausnehmen.

1= 10




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

FULL-SCHUBFACH

- Fiillen des Wassertanks

Vor jedem neuen Dampfgarvorgang fillen
Sie den Tank mit Waser.

Der Tank besitzt ein Fassungsvermdgen
von 1 Liter.

Zu Beginn des Kombi-Dampfgarvorgangs
offnet sich das Full-Schubfach automatisch.

Fullen Sie den Tank.

Achten Sie darauf, dass der Tank bis zur
maximalen Fullhdhe gefillt ist.

Den Fillstand Gberpriifen Sie anhand der
Line MAX auf einer Seite des Schubfachs.

Nach der Fullung schieben Sie das Fach
zum Schlie3en von der Hand hinein.

Der Backofen ist jetzt fir einen Kombi-
Dampfvorgang bereit.

Empfehlung

Beim Fiillen des Tanks warten Sie
mehrere Sekunden ab, bis sich der
Wassertand stabilisiert.
Fillen Sie bei Bedarf nach.

Achtung

Kein  enthartetes und kein
demineralisiertes Wasser einfiillen.

Achtung

Fihren Sie eine Entleerung vor
jedem Garvorgang durch. Die Dauer
der automatischen Entleerung betragt
ca. 3 Min. Siehe Kapitel ,Pflege -
Entleerungsfunktion®.

»EH 11
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. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

ERSTE INBETRIEBNAHME

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

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

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

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

Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters den gewilinschten
Parameter aus und bestéatigen Sie.

Stellen Sie dann Ihre Parameter ein und
bestatigen Sie sie.

UHRZEIT

Verandern Sie die Uhrzeit; bestétigen,
dann die Minuten verandern und erneut
bestatigen. Wenn Ihr Ofen verbunden
ist,wird die Uhrzeit automatisch aktualisiert.
Sie haben auch Zugriff auf den Standby-
Modus lhres Displays:

- Sleep Mode

Position ON, Ausschalten der Anzeige
nach einer bestimmten Zeit.

Position OFF, Reduzierung der Helligkeit
nach einer bestimmten Zeit.- Ton

Bei der Betatigung der Tasten sendet
Ihr Backodfen Signalténe aus. Zur
Beibehaltung dieser Tone wahlen Sie ON,
zur Deaktivierung wahlen Sie OFF und
bestatigen Sie dann.

- Helligkeit
Wabhlen Sie die gewlinschte Helligkeitsstufe.

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

- Sprache
Wahlen Sie l|hre Sprache aus und
bestatigen Sie sie.

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

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

- Diagnose
Bei Problemen haben Sie Zugriff auf das
Diagnosemend.

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

Mit der Option ,Zurlicksetzen“ kénnen Sie
Ihren Backofen auf die Werkseinstellungen
zurlcksetzen.

12



. 5 MANUELLER GARMODUS

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

driicken.

Empfohlene Temperatur in °C

Min. - Max.

Position 2
Min. - Max.

Empfohlene Feuchtigkeit

Verwendung

Wiederauffrischen 170°C
70% Dampf

Altes Brot auffrischen.

Empfohlen fur Brot und

Croissants.

Baguettes,

A 190°C
g;nr:luf:grlll mit 180°C - 250°C
P 20%

20% - 80%

Empfohlen zum Uberbacken, wobei
ein wenig Feuchtigkeit im Inneren der
Zubereitung erhalten bleibt. Ideal z. B.
fur Gratins wie Nudelauflauf, damit die
Zubereitung darunter nicht austrocknet.

Traditionell mit ~ 200°C
Dampf 150°C - 275°C
20%

20% - 80%

Empfohlen fir Gemdise, insbesondere
z. B. fur gefiillte Tomaten oder Zucchini,
die Feuchtigkeit und Umluft benétigen, um
nicht auszutrocknen.

Empfohlen fir schonendes Garen von

Umluft mit Dampf 190°C | A .
120°C - 250°C ;I_el(?cr:j (<LOIbKerntemperatur) wie Ente,
20% ind oder Kalb.
20% - 80%
100% Um ausschlief3lich mit Dampf zu garen.

m Dampf 100%

50% - 100%

Achtung
E Das Geriat wird beim Kochvorgang heiR. Beim Offnen der Tiir tritt heiBer Dampf
aus. Kinder fern halten. Achten Sie darauf, dass Sie nicht im Dampfstrom stehen.

13
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. 5 MANUELLER GARMODUS

**Heizen Sie Ihren Backofen vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor

Position Empfohlene Temperatur in °C Verwendung
Min. - Max.
Ober- und 205°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemise,
Unterhitze** 35°C - 180°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefa
gegart werden.
) 190°C Empfohlen fiur zartes helles Fleisch, Fisch
- HeiBluft*/** 35°C . 250°C und Gemise. Fir gleichzeitige Gar- und
Backvorgénge auf bis zu 3 Ebenen.
Traditionell** 200°C Empfohlen fir Fleisch, Fisch, Gemdise,
- 35°C - 275°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
gegart werden.
[ =:1l GARART ECO* 190°C Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
35°C - 275°C Garergebnissen Energie gespart werden.
Bei dieser Programmfolge kann das Garen
ohne Vorheizen erfolgen.
190°C Fir saftige(s), rundum knusprige(s)

- Umluftgrill*

100°C - 250°C

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

Unterhitze + 180°C Empfohlen flur Fleisch, Fisch, Gemiuse,

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

Variable 4 Empfohlen fiir das Grillen von Koteletts,

Grillfunktion 1-4 Wirstchen, Brotscheiben und Gambas auf

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

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

14



. 5 MANUELLER GARMODUS

Empfohlene

Temperatur in °C  Verwendung

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

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

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

Position
Min. - Max.
Warm- 60°C
halten 35°C -100°C
n Abtauen 35°C
35°C -75°C
m Trocknung 80°C
35°C - 80°C

Programm zur Austrocknung bestimmter
Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemiise,
Wurzeln, Gewirz- und Aromapflanzen.
Siehe spezielle Tabelle auf Seite 18.

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

[} Energiespar-Tipp.

Die Tiir wahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste zu

vermeiden.

15



458

. 5 MANUELLER GARMODUS

STARTEN EINES GARVORGANGS

SOFORTIGES GAREN

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

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

ANDERUNG DER TEMPERATUR

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

Diese kann wie folgt verandert werden:
- Wahlen Sie die Temperatur und bestatigen Sie.

- Zum Andern der Temperatur drehen Sie
den Bedienschalter und bestatigen dann
DAMPFGEHALT

lhre Auswahl.
Far Kombi-Gargange m

m, m gibt das Gerat Ihnen den

idealen Dampfgehalt in Prozent vor.

Um ihn zu andern, wahlen Sie Feuchtigkeit
und bestatigen Sie.

Geben Sie einen neuen Dampfgehalt
(zwischen 20 und 80 %) ein, indem Sie den
Bedienschalter drehen, und bestatigen Sie
dann lhre Auswahl.

GARZEIT
Sie konnen die Garzeit fur Ihr Gericht
eingeben, indem Sie Dauer auswahlen und
dann die Garzeit durch Drehen des Hebels
eingeben und bestatigen.

EINSTELLUNG DES ENDES DES

GARVORGANGS

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

- Wahlen Sie das Garzeitende und
bestatigen Sie.

Nach Einstellung des Garzeitendes
bestatigen. Das Garzeitende bleibt
angezeigt.

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

Wenn nach |hrem 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 driicken Sie auf den
Bedienschalter.

Wahlen Sie ,,STOPP*.

Bestatigen Sie durch Auswahl von ,,JA*
und bestatigen Sie oder wahlen Sie ,,NEIN“
und bestatigen Sie die Fortsetzung des
Garvorgangs. Sie kdnnen den Garvorgang
auch mit einem langen Druck auf die
Stopptaste des Backofens beenden.

16



. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

FUNKTION TROCKNEN

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

=8 Nur frische Lebensmittel verwen-
den. Die Lebensmittel sorgfiltig wa-
schen, abtropfen lassen und abwischen.
Backpapier auf den Grillrost legen
und die geschnittenen Lebensmittel
gleichmaRig darauf verteilen.
Einschubleiste 1 verwenden (bei Verwen-
dung mehrerer Grillroste diese auf den
Einschubleisten 1 und 3 einschieben).
Sehr saftige Lebensmittel wahrend des
Trocknens mehrmals wenden. Die in
der Tabelle angegebenen Werte konnen
je nach Art des Lebensmittels, das
entfeuchtet werden soll, je nach Reife,
Dicke oder Feuchtigkeitsgehalt variieren.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Dauer in Zubehor
Stunden

Kernobst (in 3 mm dicken Schei- 80°C 5.9 1 oder 2 Grillroste

ben, 200 g pro Grillrost)

Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2 Grillroste

Wurzelg_emijse (Karot.ten, Pastina- 80°C 5.8 1 oder 2 Grillroste

ken) gerieben, blanchiert

Champignons in Scheiben 60°C 8 1 oder 2 Grillroste

Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 1 oder 2 Grillroste

Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 oder 2 Grillroste

Aromatische Krauter 60°C 6 1 oder 2 Grillroste

4=
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

BESCHREIBUNG DES AUTOMATISCHEN MODUS

Im AUTO-Modus finden Sie eine Vielzahl an abwechslungsreichen Rezepten, die nach
Kategorien geordnet sind und die Sie auf verschiedene Arten zubereiten kénnen. Die
Intelligenz des Ofens wird Ihnen automatisch eine vorgewahlte Garmethode oder Alternativen
vorschlagen, die Sie bequem uber die Navigationsschnittstelle auswahlen kdnnen.

Al

Dieser Modus wahlt die geeigneten
Parameter je nach zuzubereitendem
Gericht aus. Fir bestimmte Nahrungsmittel
missen bestimmte Einstellungen (Gewicht,
Grofle usw.) eingegeben werden.

DAMPFGAREN

Wahlen Sie die Funktion ,Dampfgaren® zur
Zubereitung eines klassischen Gerichts mit
Dampf, wofiir Sie die Unterstlitzung des
Backofens bendtigen.

Wahlen Sie einfach die Art des
vorgeschlagenen Lebensmittels und sein
Gewicht aus und der Backofen wahlt fur Sie
die am besten geeigneten Einstellungen aus.

18



. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Wabhlen Sie im allgemeinen Men( durch Drehen des Bedienschalters die Funktion ,,AUTO“ aus
und bestatigen Sie dann. Es werden lhnen verschiedene Kategorien von Gerichten angeboten:
- Fleisch, Fisch, Gerichte, Gemiise, Brot und Nudeln, Desserts.

Wahlen Sie durch Drehen des Bedienschalters die gewlinschte Auswahl und bestatigen Sie.

L Empfehlung
100%: Rezepte auto 100% Dampf
30%: Rezepte auto mit 30% bis 80% Dampf

Empfehlung
Bei allen Garvorgédngen zeigt lhnen der Ofen vor dem Einschieben lhres Gerichts die
Einschubleiste an, in die Sie das Gericht einschieben miissen.

FLEISCH Al DAMPFGAREN

PUTENSCHNITZEL 100%
HAHNCHENBRUST 100%
KALBSFILET 30%
SCHWEINSFILET 100%
FLEISCHTERRINE
LAMMSCHULTER
KALBSKOTELETT
KALBSBRATEN
SCHWEINSHAXE
SCHWEINEKAMM
FILET MIGNON 30%
SCHWEINEBRATEN 30%
RINDERBRATEN
HAHNCHEN

ENTE
ENTENBRUST
PUTENSCHENKEL

30%

30%

O|O|O|O|O]|O

30%
30%
30%

(o} o} o} Nol No) No)




. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

2 Empfehlung

100%: Rezepte auto 100% Dampf

30%: Rezepte auto mit 30% bis 80% Dampf

FISCH

Al

DAMPFGAREN

FRISCHES FISCHFILET

100%

FORELLE

100%

LACHS

100%

GROSSE FISCHE

100%

KLEINE FISCHE

100%

WOLFSBARSCH

100%

HUMMER

FISCHTERRINE

30%

LACHS IM TOPF

30%

MIESMUSCHELN

100%

HERZMUSCHELN

100%

GARNELEN

100%

SCAMPI

100%

GERICHTE

>
—

DAMPFGAREN

GEFULLTES GEMUSE

30%

GEFULLTE TOMATEN

30%

LASAGNE

30%

KASETORTE

SALZIGE TORTE

SPECKKUCHEN

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

OolJOo|O|O|O|O|O|O

30%

SOUFFLE

30%

GEMUSE-CLAFOUTIS

KANDIERTES GEMUSE

30%

RISOTTO

30%

FRISCHE GERICHTE

30%

TIEFKUHLPRODUKTE

30%

20




. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Empfehlung

100%: Rezepte auto 100% Dampf

30%: Rezepte auto mit 30% bis 80% Dampf

GEMUSE

Al

DAMPFGAREN

ROSENKOHL

100%

ERBSEN

100%

KAROTTEN

100%

GRUNE BOHNEN

100%

BROKKOLI

100%

BLUMENKOHL

100%

KARTOFFELN

100%

LAUCH

100%

ZUCCHINI

100%

RIESENKURBIS

100%

SPARGEL

100%

SELLERIE

100%

KURBIS

100%

MANGOLD

100%

SPINAT

100%

ARTISCHOCKEN

100%

BROT UND NUDELN

Al

DAMPFGAREN

TIEFKUHLTEIG

30%

VORGEBACKENES BROT

30%

BRIOCHE

BAGUETTES

30%

BROT

30%

MURBETEIG

BLATTERTEIG

o|Oo|Oo|O|O
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Empfehlung
100%: Rezepte auto 100% Dampf

30%: Rezepte auto mit 30% bis 80% Dampf

DESSERTS

AI

DAMPFGAREN

KOKOS-FLAN

30%

FLANS / CREMES

30%

NUSSKUCHEN

30%

BISKUITKUCHEN

(@)

30%

APFELKUCHEN

o

30%

SANDKUCHEN

30%

ENGLISCHER KUCHEN

30%

SCHOKOLADENKUCHEN

JOGHURT-KUCHEN

OBST-CRUMBLE

OBSTKUCHEN

MURBEGEBACK/COOKIES

CUPCAKES

30%

BRANDTEIGGEBACK

KARAMELLCREME

(o} Noll Kol Hol Nol Fol Noh o} No)
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

STARTEN EINES AUTOMATISCHEN GARVORGANGS

Die Funktion ,,AUTO* wahlt den geeigneten Garmodus je nach zuzubereitendem Gericht
aus.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie den Modus ,,AUTO“ im
Hauptmenu und bestéatigen Sie dann.

Der Backofen bietet Ihnen verschiedene
Kategorien von Lebensmitteln an (Fleisch,
Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln,
Desserts):

Je nach ausgewahltem Gericht oder dem
Zustand des Backofens (bereits heil}) schlagt
der Al-Modus ein Standardgewicht vor, das
Sie gegebenenfalls vor dem Bestatigen
anpassen mussen. Der Backofen berechnet
automatisch die Einstellungen fur Garzeit
und -temperatur. Die Einschubleistenhdhe
wird angezeigt, schieben Sie Ihr Gericht ein
und bestatigen Sie.

- Der Backofen klingelt und schaltet ab,
wenn die Gardauer abgelaufen ist; der
Bildschirm zeigt dann an, dass das Essen
fertig ist.

A Fir bestimmte Al-Rezepte muss
der Backofen vor Einschieben des
Gerichts vorgeheizt werden.

Sie kénnen den Backofen jederzeit
widhrend des Garvorgangs o6ffnen, um
Ihr Gericht zu begieRen.

1= 23




. 8 WEITERE FUNKTIONEN

OPTIONEN FUR DAS ENDE DES GARVORGANGS (JE NACH

GARMODUS)

Am Ende des Garvorgangs des manuellen Modus oder des Auto-Modus bietet Ihnen der
Backofen drei Optionen an, um sich dem gewtiinschten Ergebnis anzupassen: KNUSPRIG,

WARMHALTEN und 5 MIN. ZUGEBEN

KNUSPRIG

Sie haben die Mdglichkeit, ein Gericht
am Ende der Garzeit mit der Funktion
»Knusprig“ zu Uberbacken.

Wahlen Sie eine Garfunktion aus, passen
Sie die Temperatur an und programmieren
Sie eine

Garzeit. Wahlen Sie anschlielRend die
Funktion ,,Knusprig“ und bestatigen Sie
durch Drucken des Bedienschalters.

Der Garvorgang beginnt. Ein Symbol -
erscheint rechts unten auf dem Display
und der Grill schaltet sich wahrend der
letzten 5 Minuten lhres Garvorgangs
automatisch ein.

.Hinweis:

Die Option ,,KNUSPRIG“ kann zu Be-
ginn des Garvorgangs, wahrend des
Garvorgangs und am Ende des pro-
grammierten Garvorgangs eingestelit
werden.

WARMHALTEN
Am Ende des Garvorgangs konnen Sie
die Option ,WARMHALTEN" wahlen,
sodass Sie Ihr Gericht ohne Ubergaren
im Ofen lassen kdnnen. Die Temperatur
des Backofens regelt sich auf eine
Verzehrtemperatur, bis Sie bereit sind.

5 MIN. ZUGEBEN (nur im manuellen Modus)

24

Sie kénnen die Option ,5 MIN. ZUGEBEN*
am Ende I|hres zeitgesteuerten
Garvorgangs auswahlen. Wenn Sie ,5 MIN.
ZUGEBEN" aktivieren, Ubernimmt der
Backofen fir 5 Minuten die Einstellungen
des Garmodus und der Temperatur, die bei
Bedarf verlangert werden kénnen.
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FAVORITEN

Mit der Funktion ,,FAVORITEN“ kdnnen Sie
3 manuelle Garmodi und 3 automatische
Garmodi abspeichern, die Sie haufig
zubereiten.

Driicken Sie beim manuellen oder
automatischen Garen den Bedienschalter
und wahlen Sie durch Drehen des
Bedienhebels ,Zu den Favoriten
hinzufiigen“. Zum Bestatigen und
Speichern die Taste driicken.

Ihr Garmodus ist jetzt unter ,MANUELLER
FAVORIT 1“ gespeichert.

Fir den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

Hinweis: Sind die 3 Favoriten bereits
belegt, ersetzt jede neue Speicherung
den ausgewahlten Favoriten.

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

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

- Wahlen Sie durch Drehen des Bedien-
schalters die Funktion ,ZEITSCHALTUHR"
aus und bestatigen Sie.

0mOO0s erscheint auf dem Bildschirm.

Stellen Sie die Zeitschaltuhr durch
Drehen des Handhebels ein und driicken
Sie dann die Taste zur Bestatigung; die
Rickwartszéhlung beginnt.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,

ertdént ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.

25

VERFUGBAR FUR DIE MODI MANUELL UND AUTO

Hinweis: Sie kdnnen die Programmierung
der Zeitschaltuhr jederzeit andern oder
annullieren.

Zum Annullieren gehen Sie zurick zum
Menil Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung OmOOs vor.

Durch Dricken des Drehschalters

wahrend des Countdowns stoppen Sie die
Zeitschaltuhr.
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REINIGUNG UND PFLEGE:

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

DEMONTAGE DER EINSCHUBLEISTEN
Seitenwande mit Einschubleisten:

Den vorderen Teil der Einschubleisten
anheben, leicht auf die gesamte
Einschubleiste driicken und den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. Anschlielend die gesamte
Einschubleistenhalterung leicht zu sich hin
ziehen, um die hinteren Haken aus ihren
Aufnahmen zu I6sen. So kdnnen die beiden
Einschubleisten herausgenommen werden.

< &

AUS- UND EINBAU DER TUR
Offnen Sie die Tur vollstandig und
blockieren Sie sie mithilfe des Plastikkeils,
der in der mit dem Gerat gelieferten
Plastiktlte enthalten ist.

Zum Ausbau des Rahmens mit der Scheibe
wie folgt vorgehen:

Schieben Sie das Distanzstulck in den dafir
vorgesehenen Platz Q auf der rechten Seite.

DIE INNEREN SCHEIBEN
Nehmen Sie zum Reinigen der inneren
Scheiben die Tir ab. Entfernen Sie vor
dem Herausnehmen der Scheiben das
Uberschiissige Fett auf der inneren Scheibe
mit einem weichen Tuch und Spulmittel.

Warnung

Fur das Reinigen der Glastiir des
Backofens diirfen keine Scheuermittel
oder Metallschaber verwendet werden,
da durch ihre Verwendung Kratzer auf
der Oberfliche oder Spriinge im Glas
verursacht werden kénnten.

Auf das gesamte Teil eine Hebelwirkung
ausliben, um den Rahmen mit der Scheibe
auszubauen. Fihren Sie denselben
Vorgang auf der linken Seite durch.
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Den Rahmen mit der Scheibe
herausziehen.
Diegesamte GlaseinheitausdemTurinnern

durch Schwenken herausnehmen.

Die Einheit besteht aus 2 Scheiben, von
denen die 1. Scheibe 2 Distanzstiicke aus
Gummi in den beiden vorderen Ecken hat.

Die Scheibe mit einem weichen Schwamm
und mit Geschirrspulmittel reinigen.

Die Scheibe nicht in Wasser tauchen.
Weder Scheuermittel noch
Scheuerschwamm verwenden. Mit klarem
Wasser spllen und mit einem nicht
fusselnden Tuch trocknen.

Nach der Reinigung die 1. Scheibe wieder
in die Tur einsetzen.

Die beiden schwarzen Distanzstlicke aus
Gummi wieder an den vorderen Ecken
der 2. Scheibe anbringen.

AnschlieBend diese 2. Scheibe wieder in
die TUr einsetzen, indem sie auf die erste
Scheibe gelegt wird.

Die aus Rahmen und Aullenscheiben
bestehende Einheit wieder in die Tir einbauen.

Es ist darauf zu achten, dass der Rahmen
richtig unter die Nase neben dem
Scharnier greift.

¢

Den Rahmen durch Driicken zusammen
mit der TUr befestigen. Keine Kraft nur auf
den Rahmen austben.

lhr Geréat ist nun wieder betriebsbereit.
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SELBSTREINIGUNG DURCH PY

FUNKTION REINIGUNG
(des Backofenraums)

£

N

Entfernen Sie das Zubehor, bevor

Sie eine Pyrolysereinigung starten.
Bei der Pyrolyse-Reinigung muss
unbedingt darauf geachtet werden,
alles nicht fiir die Pyrolyse geeignete
Zubehor (Schienensystem, Backblech,
verchromtes Rost) und alle Kochgefille
aus dem Backofenraum zu entfernen.

Dieser Backofen ist mit einer Funktion
Reinigung durch Pyrolyse ausgeristet:
Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus des
Backofenraums bei sehr hoher Temperatur,
bei dem alle Verschmutzungen durch
Spritzer oder tibergelaufene Flissigkeiten
beseitigt werden.

Vor der Pyrolysereinigung lhres Backofens
evtl. vorhandene, starke Verkrustungen
entfernen. Entfernen Sie Uberschissiges
Fett auf der Tur mithilfe eines feuchten

Schwamms.
Aus Sicherheitsgrinden erfolgt
der Reinigungsvorgang erst nach

automatischer Sperrung der Backofentir,
die Tur kann nicht mehr gedffnet werden.

EINEN PYROLYSEREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

Zwei Pyrolysezyklen stehen lhnen zur

Verfigung. Die jeweilige Zeitdauer ist
voreingestellt und kann nicht veréandert werden:

Pyro ECO: dauert 1,5 Stunden
fur Reinigung bei gleichzeitigem
Energiegewinn

Pyro Turbo: dauert 2 Stunden
fir die Tiefenreinigung des Garraums

ROLYSE

SOFORTREINIGUNG

- Wahlen Sie die Funktion
+REINIGUNG* im Hauptmeni und
bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie den am besten
geeigneten Selbstreinigungszyklus,
z. B. Pyro Turbo und bestatigen Sie
dann.

Die Pyrolyse beginnt. Die Pyrolysedauer
wird sofort nach dem Bestatigen auf
Null zurlickgezahlt.
Im Verlauf der Pyrolyse [il blinkt das
Symbol in der Programmierleiste auf
und zeigt so an, dass die Tur verriegelt
ist.

Am Ende der Pyrolyse blinken 0:00.
Auf jeden Pyrolysezyklus folgt eine
Abkihlphase, wahrend der Ihr
Backofen nicht zur Verfligung steht.

Wenn der Backofen kalt ist, die

weille Asche mit einem feuchten
Tuch entfernen. Der Backofen ist
nun sauber und kann fiir einen
neuen Garvorgang genutzt werden.

REINIGUNG MIT STARTZEITVORWAHL

Die Anweisungen im vorhergehenden
Abschnitt befolgen.

- Das Garsymbol wahlen.

- 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 Ihren Backofen durch
Driicken der Taste (Daus.

28



458

. 9 PFLEGE

(des Wassertanks)

Sie miissen vor jedem Garvorgang
eine Entleerung durchfiihren.

Der Tank kann jedoch auch auflerhalb der
Garzeiten entleert werden.

Wahlen Sie dazu die Funktion
LREINIGUNG* im Hauptmeni und
bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie den Zyklus ,Entleerung“ aus
und bestéatigen Sie dann. Das Schubfach
wird automatisch geoffnet.

- Wahlen Sie eine der beiden Entleerungen
SPEED oder COMPLETE aus (siehe
nachfolgende Details) und gehen Sie wie
bei der automatischen Entleerung am
Ende des Garvorgangs vor.

Automatische Entleerung am Ende des
Garvorgangs:

Am Ende jedes Garvorgangs mit Dampf
wird |hnen eine Entleerung des Tanks
vorgeschlagen.

Sie konnen sich entscheiden, diese
Entleerung nicht auszufiihren, indem Sie
,Nein“ wahlen und bestatigen, andernfalls
wahlen Sie ,Ja“ und bestatigen Sie.
Wahlen Sie anschlief3end eine Entleerung
SPEED oder eine Entleerung COMPLETE
aus und bestatigen Sie dann.

Das Schubfach 6ffnet sich automatisch
zwecks Fullung.

Entleerung SPEED:
Nur im Fall, in dem der Benutzer sofort
einen neuen Dampfvorgang starten méchte.

Entleerungsdauer: ca. 20 Sekunden.

ENTLEERUNGSFUNKTION

Entleerung COMPLETE:
Vollstandige Entleerung des
Dampferzeugers und des Tanks, um
stehendes Wasser zu vermeiden.

Entleerungsdauer: ca. 2 bis 3 Min.

Stellen Sie zum Auffangen des Wassers
einen ausreichend groRen Behalter
(mindestens 1 Liter) unter das Schubfach.

Zur Bestatigung den Bedienschalter
driicken, um die Entleerung zu starten.
Die Anzeige zeigt die
Entleerungsdauer.

Wenn die Entleerung beendet ist, erscheint
auf der Anzeige 0 m 0 s. SchlieRen Sie das
Schubfach mit der Hand.

bendtigte
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(des Dampferzeugers)

Bei der Entkalkung handelt es sich um
einen Reinigungszyklus, mit dem Kalkstein
vom Dampferzeuger entfernt wird.

Sie missen den
regelmafig entkalken.

Wenn Ihnen der Backofen eine ,empfohlene
Entkalkung®“ vorschlagt, kénnen Sie sich
entscheiden, diese nicht auszufiihren,
indem Sie ,Nein“ wahlen und bestatigen

Sie kénnen noch 5 Garvorgange starten,
bevor die Funktionen ,mit Dampf* gesperrt
werden. Wenn jedoch die Meldung
sEntkalkung erforderlich“ erscheint, muss
sie unbedingt durchgefihrt werden.
Wahlen Sie ,Ja“ und bestatigen Sie.

Dampferzeuger

Achtung
Erscheint die Meldung ,,Entkalkung

erforderlich“ auf dem Display, miissen Sie
den Dampferzeuger unbedingt entkalken.

Um eine Entkalkung zu starten, wahlen Sie
die Funktion ,REINIGUNG" im Hauptmen
und bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie den Zyklus ,Entkalkung® aus
und bestatigen Sie dann.

Das Schubfach wird automatisch gedffnet.
Gehen Sie schrittweise vor.

SCHRITT 1: ENTLEERUNG

- Stellen Sie zum Auffangen des Wassers
einen ausreichend groflen Behalter
(mindestens 1 Liter) unter das Schubfach
und bestatigen Sie.

- ‘Der Zyklus ,Entleerung“ wird gestartet,
die Dauer betragt 3 min 30 s.

ENTKALKUNGSFUNKTION

SCHRITT 2: REINIGUNG

- Gielten Sie 110 ml
unverdinnt in den Tank.

- SchlieBen Sie das Schubfach mit
der Hand. Der Zyklus ,Reinigung® wird
gestartet, die Dauer betragt 30 min. Wenn
der Zyklus beendet ist, 6ffnet sich der Tank
selbsttatig.

weiflen Essig

SCHRITT 3: SPULUNG

Fullen Sie den Tank mit Wasser bis zur
MAX-Linie.

- Stellen Sie einen Behalter unter das
Schubfach und bestatigen Sie.

Der Zyklus ,Spulung“ wird gestartet, die
Dauer betragt 3 min 30 s.

SCHRITT 4: ENTLEERUNG

Eine zweite Spulung ist erforderlich; fillen
Sie den Tank erneut mit Wasser bis zur
MAX-Linie.

- Stellen Sie einen Behalter unter das
Schubfach und bestétigen Sie.

Der Zyklus ,Entleerung” wird gestartet, die
Dauer betragt 3 min 30 s.

Am Ende des Zyklus ist die Entkalkung
abgeschlossen.

Es ertdnt ein Signalton. Schlielen Sie das

Schubfach mit der Hand. |hr Backofen ist
nun wieder betriebsbereit.
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¥ W AUSWECHSELN DER
ukl L AMPE

Warnung

Vor Austausch der Lampe
sicherstellen, dass die Stromzufuhr
abgeschaltet ist, um jegliche Gefahr
eines Stromschlags zu vermeiden.
Warten, bis das Gerit abgekiihlt ist.

Techn. Daten der Gliihlampe.

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle mit
der Energieeffizienzklasse G.

Sie kénnen die defekte Lampe selbst
austauschen. Zunachst die linke seitliche
Einschubleiste ausbauen.

Die Lampe ist im Backofeninnern
zuganglich.

Mit dem Plastikkeil unter der Abdeckung
ansetzen, um sie abzuheben.

Die Glihlampe austauschen (zum
leichteren Herausdrehen einen
Gummihandschuh verwenden), die
Abdeckung wieder aufclipsen.

Den Backofen wieder anschlie3en.
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Fragen Antworten und Lésungen

Diese Funktion stoppt das Aufheizen des
Herds bei Vergessen. Schalten Sie Ihren
Herd AUS.

- ,AS“ wird angezeigt (Auto-Stopp-
System).

Ihr Herd hat eine Stérung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen
Sie den Herd mindestens eine Minute lang
vom Stromnetz. Wenn die Stérung nicht
behoben ist, rufen Sie den Kundendienst.

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe ,,F*.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an das Stromnetz
angeschlossen ist und ob die Sicherung
ihrer Elektroinstallation intakt ist.
Kontrollieren Sie, ob der ,,DEMO“-Modus
eingestellt ist (siehe Menu Einstellungen).

- Der Backofen heizt nicht.

Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus. Kontrollieren Sie, ob
der Ofen tatsachlich an das Stromnetz
angeschlossen ist. Siehe Kapitel
~Auswechseln der Lampe*.

- Die Lampe des Backofens
funktioniert nicht.

Das ist normal. Das Kihlgeblase kann zum
Abklihlen des Ofens max. eine Stunde
- Das Kiihlgeblase lauft nach nach dem Abschalten weiter laufen. Wenn
Abschalten des Ofens weiter. das Kiihlgeblase langer als eine Stunde
weiter lauft, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.

Der Dampferzeuger ist verkalkt.
LENTKALKUNG" durchfiihren. Wenn die
Storung nicht behoben ist, wenden Sie sich
an den Kundendienst.

- Wasser auf dem Ofenblech.

Uberpriiffen, ob die Backofentir
geschlossen ist. Den Kundendienst rufen,
wenn der Fehler weiter besteht.

- Die Pyrolysereinigung wird nicht
ausgefiihrt.

- Das Symbol ,,Sperren Tiir“ blinkt auf | Fehler beim Sperren der Tir, bitte wenden
der Anzeige. Sie sich an den Kundendienst.
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EIGNUNGSVERSUCHE GEMASS DER NORM

EN 60350:
Versuch | Garsequenz| T°C Ein- Unge- | b merkungen
q schubleiste| fahre 9
HeiBluft | 165 2 18-20 1 g ckblech
min
Miirbe- Tradition 200 2 20'.23 Bgckblech Lis-
. min sium
geback
(8.4.1) Vorgeheizter
Backofen:
Heitluft | 165 |  3/1 2225 | gackblech
min -
-Emailliertes
Blech
Heikluft | 165 2 2225 | packblech
min
E.I.ei:ge- Vorgeheizter
8a: 2 Backofen:
(8.4.2) HeiRluft 160 3/1 22 min | -Backblech
-Emailliertes
Blech
Vorgeheiz-
ter Backofen,
Kuchenform auf
HeiRluft 170 1 3:;‘]0 dem Rost + 5 min
Biskuit im ausgeschal-
(8.5.1) teten Backofen
ohne Vorheizen
Tradiion | 175 1 45 min | 2 Ebenen (nicht
anwendbar)
Kombi 180 1 50-.55 Form, 20 cm, auf
min Rost
‘:ﬁ;ﬁlku' Vorgeheizter
Backofen:
(8-5.2) Heiluft 180 3/1 5;?1}?15 -Emailliertes
Blech, Ein-
schubleiste 1
A Vorheizen 5 min
Grillflache | iy ctark P4 2 2-3min | Brot auf Rost
(9.1) r
Tur geschlossen
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Estimado/a
cliente/a:

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

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

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

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

1 Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
36TV, cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
%NCE savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente

acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta
Origine France Garantie, que certifica que han sido fabricados en
I Francia.
Esta etiqueta no solo garantiza la calidad y durabilidad de nuestros
aparatos, sino también su trazabilidad, proporcionando una indicacién clara y objetiva
de su procedencia.

—y ;
\7
L]
&
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

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

EL FUTURO.

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

de la marca.

Cuando reciba el aparato, des-
embalelo o mandelo desembalar
inmediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reser-
vas que sefalar, hagalo por es-
crito en el albaran de entrega y
quédese con un ejemplar.

E Este aparato debe estar
instalado a mas de 850 mm del
suelo.

— EI aparato no debe
instalarse detras de una puerta
decorativa, con el fin de evitar un
recalentamiento.

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 10 mm con el
mueble contiguo. El material
del mueble de empotramiento
debe ser resistente al calor (o
estar recubierto con un material
resistente). Para mas estabilidad,
fije el horno en el mueble con 2
tornillos, a través de los orificios
previstos para dicho fin en los
montantes laterales.

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

bien incorporando un interruptor
en las canalizaciones fijas si-
guiendo las normas de instala-
cion.

— Si el cable de alimentacion
resulta dafiado, debera sustituirlo
el fabricante, su servicio técnico
O una persona con similar
cualificacioén, para evitar cualquier
peligro.

— Este aparato ha sido disehado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

— Este aparato se puede utilizar
por nifos de 8 afios y mas y por
personas con capacidades fisicas,
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 nifos
sin vigilancia.

— Es conveniente vigilar a los
niios para asegurarse de que no
juegan con el aparato.
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

ADVERTENCIA:

El 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 afos o
vigilelos permanentemente.

— Antes de proceder a la
limpieza con funcion pirdlisis del
horno, retire todos los accesorios
y elimine las salpicaduras
importantes.

— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se
calientan mas que durante un
uso normal. Se recomienda alejar
a los nifnos.

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

ADVERTENCIA:

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

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

— No utilice un aparato de
limpieza a vapor. 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.
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. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRAMIENTO

A
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Los esquemas determinan las cotas de un
mueble en el que sera posible colocar el horno.
Este aparato se puede instalar
indistintamente bajo una encimera (fig. A)
o en columna (fig. B).

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

Si el mueble esta cerrado por detras,
efectle 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 instala-
cion es adecuada, no dude en recurrir a
un especialista en electrodomésticos.



. ZMEDIO AMBIENTE

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacion normalizado con 3
conductores de 1,5 mm? (1 F + 1N + tierra)
que deben estar conectados a la red de
220-240 voltios por medio de una toma de
corriente normalizada IEC 60083 o de un
dispositivo de corte omnipolar de acuerdo
con las normas de instalacion.

El cable de proteccién (verde-amarillo) ira
conectado al borne de tierra del aparato y
se debera conectar también a la tierra de la
instalacion. El fusible de la instalacién 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 conexién incorrecta.

jAtencion!
Si la instalacién eléctrica de la ha-
bitacion obliga a efectuar una modifica-

Hilo azul

Tierra

&

Hilo negro,
marron o rojo
Hilo verde/amarillo

ciéon para poder conectar el aparato,
llame a un electricista cualificado. Si
el horno presenta alguna anomalia,
desconecte el aparato o quite el fusi-
ble correspondiente a la linea de co-
nexién del horno.

. 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales de embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccion
del medio ambiente depositandolos en los
contenedores municipales previstos a tal
efecto.
Su aparato también contiene
numerosos materiales reciclables.
Por ello ha sido marcado con
este logotipo que indica que los
aparatos viejos no se deben
mezclar con los demas residuos.
De este modo, el reciclaje de los aparatos
que organiza el fabricante se efectuara en
o6ptimas condiciones, de acuerdo con la

directiva europea sobre los residuos de
equipos eléctricos y electronicos.

Contacte con su ayuntamiento o el
distribuidor para conocer los puntos de
recogida de aparatos usados mas cercanos
a su domicilio.

Le agradecemos su colaboracién con la
proteccion del medio ambiente.



. 3 PRESENTACION DEL HORNO

e Panel de control

e Cajon de llenado del depodsito de agua*

G Luz

isponibles)

@ Niveles (3 alturas d

* El cajon esta protegido con papel film. Al desembalar el producto, asegurese de retirarlo.




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS MANDOS Y EL VISUALIZADOR

® Tecla de parada de horno (pulsacion e Visualizador

larga)

@ Mando giratorio con pulsacion
central (no desmontable):

)

Tecla Retorno (pulsacion corta) / Abrir
cajon vapor (pulsacion larga)

—

-permite seleccionar los
programas, aumentar o reducir los

M Tecla de acceso directo al modo
valores

MANUAL

- permite validar cada accion
pulsando en el centro

BLOQUEO DE LAS TECLAS

Pulse simultaneamente las teclas Retorno & y M hasta que aparezca el simbolo en
la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta disponible durante la coccién o con el horno apagado.
NOTA: solo permanece activa la tecla de parada ' .

Para desbloquear los mandos, pulse simultaneamente las teclas Retorno & y M hasta que
desaparezca el simbolo de candado de la pantalla.

> 9




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

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

Introduzca la empufiadura antivuelco hacia

el fondo del horno.

- Bandeja multiusos, grasera 45 mm.
Coloéquela en los niveles por debajo de la
parrilla. Permite recoger jugos y grasas de
los asados; también se puede utilizar llena
de agua hasta la mitad para cocciones al
bafio maria.

BANDEJA SOPORTE ALIMENTO ESPECIAL VAPOR 100 %

1 - Fuente de acero inoxidable perforada
que evita que los alimentos entren en
contacto con el agua de condensacion.

2- Bandeja multiusos grasera 45 mm para
recoger el agua de condensacion.

Coloque la bandeja perforada de acero
inoxidable sobre la bandeja multiuso e
introduzcalas en el nivel inferior (nivel 1).

Atencién

Utilizar solo para la funcién coccién
100 % vapor. No utilizar para otros
modos de coccion. Sacar la bandeja del
horno antes de proceder a la limpieza
por pirdlisis.

»EE 10




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

EL CAJON DE LLENADO

- Llenado del depésito de agua

Antes de cada coccién al vapor, se debe
llenar el depdsito de agua.

La capacidad del depdsito es de 1litro.

Al comenzar la cocciéon combinada
al vapor, el cajon de llenado se abre
automaticamente.
Llene el depésito.

Asegurese de que el depdsito quede lleno
hasta el nivel maximo.

Para ello, fijese en la marca de nivel
maximo visible en el lateral del cajon.

A continuacion, vuelva a cerrar el cajon
presionandolo con la mano.

El horno esta listo para realizar una coccién
combinada al vapor.

Consejo

Al llenar el depésito, hay que dejar
unos segundos para que el nivel de
agua se estabilice.
Reajuste el nivel si es necesario.

‘1‘ Atencion
No use agua ablandada ni destilada.

‘1‘ Atencion

Efectue un vaciado antes de cada
coccion. La duracion del ciclo de vacia-
do automatico es de unos 3 minutos.
Ver capitulo "Mantenimiento - Funcion
de vaciado".

»EH 11



. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma
En la primera puesta en servicio,
seleccione el idioma girando el mando y
pulse para confirmar.

- Ajuste de la hora

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

MENU AJUSTES (SEGUN EL MODELO)

Desde el menu general, seleccione la
funcion «<AJUSTES» girando la rueda y
valide. Tiene varios ajustes disponibles.

Seleccione el parametro deseado girando
la rueda y valide.

Ajuste los parametros y valide.

HORA

Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar. Si el horno
estd encendido, la hora se actualiza
automaticamente. También puede poner el
visualizador en modo de espera:

- Sleep mode

Posicion ON, el visualizador se apaga
después de un tiempo determinado.

Posicion OFF, el brillo se reduce después
de un tiempo determinado.

Al pulsar las teclas, el horno emite sonidos.
Para mantenerlos, seleccione ON. Para
silenciarlos, seleccione OFF y valide.

- Brillo
Seleccione el nivel de brillo deseado.

- Ajuste de la luz

Tiene dos ajustes disponibles: En la
posicion ON, la luz permanece encendida
durante todas las cocciones (excepto en el
modo ECO). En la posicion AUTO, la luz
del horno se apaga después de un tiempo
determinado durante las cocciones. Elija
Su posicion y valide.

- Idioma
Seleccione el idioma y valide.

- El modo DEMO
Por defecto, el horno esta configurado en
modo normal de calentamiento.

Si esta activado en modo DEMO (posicion
ON), modo de presentaciéon de los
productos en tienda, el horno no calentaria.

- Diagnéstico
En caso de problemas, puede acceder al
menu Diagndstico.
Cuando contacte con el servicio técnico,
le pediran los codigos que aparecen en el
diagnostico.
La opcién «Reiniciar» permite restaurar el
horno a su estado inicial.

12



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Este modo le permite ajustar usted mismo todos los parametros de coccion: temperatura,
tipo de coccion y tiempo de coccidén. Mientras realice estos ajustes, puede acceder
directamente a este menu pulsando la tecla «M».

T°C recomendada

min. - max.
Posicién Humedad recomendada Utilizacion
min. - max.
Aprovechar el pan del dia anterior.
Regeneracion 170°C Recomendado para baguettes,

70 % Vapor

pan,
molletes y cruasanes.

Recomendado para gratinar manteniendo

. . 190°C L
- Grill ventilado 180°C - 250°C  Un poco de humedad en el interior de la
vapor 20 % preparacion, ideal para gratinados como

20 % - 80 %

el gratinado de pasta, para no resecar la
preparacion de debajo.

Tradicional 200°C Recomendado para verduras, en
- vapor 150°C -275°C particular tomates o calabacines rellenos,
20 % por ejemplo, que necesitan humedad y

20 % - 80 %

ventilacion para evitar que se sequen.

Recomendado para la coccidn suave

Calor giratorio 190°C L
- vapor 120°C - 250°C de carnes (<70° en interior) como pato,
20% ternera o buey.
20 % -80 %
m Vapor 100 % 100 % Para cocinar unicamente al vapor.
50 % - 100 %
Atencion

El aparato se calienta durante la coccién. Al abrir la puerta del aparato, se
escapara vapor caliente. Por lo tanto, mantenga el horno fuera del alcance de los
nifos. Procure no situarse en el flujo de vapor.

13



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

** Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccién

Posicion T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
Calor 205°C Recomendado para carne, pescado y
combinado** 35°C - 180°C verduras, colocados preferentemente en

una fuente de barro.

Recomendado para conservar la ternura de la

C'alor . ;g?cc 250°C carne blanca, el pescado y las verduras. Para
giratorio*/** las cocciones muiltiples de hasta 3 niveles.
Tradicional** 200°C Recomendado para carne, pescado y
- 35°C - 275°C verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.
==l COCCION ECO* 190°C Esta posicion permite ahorrar energia
35°C - 275°C conservando las cualidades de la coccion.

En esta secuencia, la cocciéon puede
efectuarse sin precalentamiento.

. . ° Aves y asados jugosos Yy crujientes por
- Grill ventilado™ ::ggog . 250°C todos los lados. Coloque la grasera en el

nivel inferior. Recomendado para todas
las aves 0 asados hechos, para soasar y
cocinar hasta el centro piernas de cordero,
chuletas de buey. Para que las piezas de
pescado queden jugosas y tiernas.

- Solera ventilada** 180°C Recomendado para carne, pescado y
75°C - 250°C verduras, colocados preferentemente en

una fuente de barro.
- Grill variable 4 Recomendado para asar chuletillas,
1-4 salchichas, rebanadas de pan vy

langostinos a la parrilla. La coccion se
efectia con el elemento superior. El grill
cubre toda la superficie de la parrilla.

*Modo de coccidn efectuado siguiendo las indicaciones de la norma EN 60350-1: 2016 para demostrar
el cumplimiento de las exigencias de etiquetado energético de la normativa europea UE/65/2014.

> 14




. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Recomendado para que suban las masas
de pan, brioche, kouglof, etc.

El molde se coloca en la solera sin superar
los 40°C (calienta-platos, descongelacion).

Perfecto para alimentos delicados (pastel de
frutas, pastel de nata...). La descongelacion
de carnes, panecillos, etc. se efectia a 50°C
(carnes colocadas sobre la parrilla con una
bandeja debajo para recuperar el jugo).

Secuencia que permite la deshidratacion
de determinados alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, plantas de
condimentacion y aromaticas. Consulte la
siguiente tabla especifica P.18.

Posicion T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
Conservar 60°C
caliente 35°C -100°C
n Descongelacion 35°C
35°C -75°C
m Deshidratacién  80°C
35°C - 80°C

E No coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, el calor
acumulado podria provocar un deterioro del esmalte.

Consejo de ahorro de energia.

Evite abrir la puerta durante la coccidn para prevenir la pérdida de calor.

15



458

. 5 MODO DE COCCION MANUAL

INICIO DE COCCION

COCCION INMEDIATA

Una vez que haya seleccionado y validado
su funciéon de coccién, p. ej.: Solera
ventilada, pulse la rueda para validar, se
inicia el precalentamiento; un bip le indica
que el horno ha alcanzado la temperatura
de consigna. Puede introducir la fuente en
el horno a la altura recomendada.

Nota: algunos parametros se pueden
modificar antes de lanzar la coccién
(temperatura, tiempo de coccion e inicio
diferido). Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA
Segun el tipo de coccion que haya
seleccionado, el horno le recomendara la
temperatura de coccion ideal.
Puede modificarla de la siguiente forma:
- Seleccione la temperatura y valide.
- Gire la rueda para modificar la
temperatura y valide.

PORCENTAJE DE VAPOR

En las cocciones combinadas m
m, m el horno recomienda un

porcentaje de vapor idéneo.

Para modificarlo, seleccione el simbolo de
humedad y valide.

Introduzca el nuevo porcentaje de vapor
(entre 20 y 80 %) girando la rueda y valide.

TIEMPO DE COCCION
Puede introducir el tiempo de coccién de
su plato seleccionando el tiempo; después
introduzca el tiempo de coccion girando la
rueda y valide.

AJUSTE DE FIN DE COCCION

(inicio diferido)
Al ajustar el tiempo de coccion, la hora de
fin de coccién aumenta automaticamente.
Puede modificar la hora de fin de coccién si
quiere lanzarla en modo diferido.

- Seleccione el final de coccién y valide.

Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion, confirmela. La hora de fin de
coccion sigue apareciendo en pantalla.

Nota: puede lanzar una coccion sin
seleccionar el tiempo ni la hora de fin.

En este caso, cuando estime suficiente
el tiempo de coccion de su plato, pare la
coccion (ver capitulo Parar una coccion en
curso).

PARAR UNA COCCION EN CURSO
Para parar una coccién en curso, pulse la
rueda.

Seleccione «STOP».

Confirme seleccionando «Si» y valide o
seleccione «NO» y valide para seguir con la
coccién. También puede detener la coccion
manteniendo pulsada la tecla de parada
del horno.

16



. 6 CONSEJOS DE COCCION

FUNCION DESHIDRATACION

La deshidratacion es uno de los métodos
mas antiguos para la conservacion de
los alimentos. Consiste en retirar toda o
parte del agua presente en los alimentos
para conservar los productos alimentarios
e impedir la proliferacién de microbios. El
secado conserva las cualidades nutriciona-
les de los alimentos (minerales, proteinas
y vitaminas). Permite un almacenamiento
6ptimo de los alimentos gracias a la reduc-
cién de su volumen y ofrece una facilidad
de uso una vez rehidratados.

Utilice solo alimentos frescos. La-
velos cuidadosamente, esclrralos
y séquelos.
Cubra la parrilla con papel sulfurizado
y deposite sobre él los alimentos corta-
dos de manera uniforme.
Utilice el nivel 1 (si tiene varias parrillas,
coléquelas en los niveles 1y 3).
Dé la vuelta a los alimentos mas jugo-
sos varias veces durante el secado. Los
valores dados en la tabla pueden variar
en funcion del tipo de alimento a deshi-
dratar, de su madurez, de su grosory de
su grado de humedad.

TABLA INDICATIVA PARA DESHIDRATAR ALIMENTOS

Frutas, verduras y hierbas Temperatura Tiempo Accesorios
en horas

Frutas con pepitas (en lonchas de 80°C 5.9 1 0 2 parrillas

3 mm de grosor, 200 g por parrilla)

Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 1 0 2 parrillas

Ra_ic_:e's comestibles (zanahorias, 80°C 5.8 1 0 2 parrillas

chirivias) ralladas, peladas

Setas en laminas 60°C 8 1 o0 2 parrillas

Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 1 0 2 parrillas

Remolacha roja en laminas 60°C 6 1 0 2 parrillas

Hierbas aromaticas 60°C 6 1 0 2 parrillas

4=
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DEL MODO AUTOMATICO

En el modo AUTO encontrara muchas recetas diferentes, clasificadas por categorias, para
que pueda cocinar de diversas maneras. El sistema inteligente del horno le propondra
automaticamente un modo de coccion preseleccionado o alternativas que podra seleccionar
facilmente desde la interfaz de navegacion.

Al

Esta funcion selecciona para usted los
parametros de coccidon adecuados en
funcion del alimento que vaya a preparar.
Para algunos alimentos hay que introducir
determinados ajustes (peso, tamafio, etc.)

COCCION AL VAPOR

18

Seleccione el modo «Coccion al vapor»
para una receta clasica asociada a la
funcién de vapor 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.



. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Desde el menu general, seleccione la funcion «AUTO» girando la rueda y valide. Tiene
disponibles diferentes categorias de platos:

- Carnes, pescados, platos principales, pan, masas y postres.
Seleccione el parametro deseado girando la rueda y valide.

€ Consejo
100 %: recetas auto 100 % vapor
30 %: recetas auto asociadas con 30 % a 80 % de vapor

Consejo

Para todas las cocciones, antes de introducir la bandeja, el horno le indica el nivel
en el que debe meter la bandeja.

COCCION AL

CARNES Al VAPOR

ESCALOPES DE PAVO 100 %
PECHUGAS DE POLLO 100 %
FILETE DE TERNERA 30 %
SOLOMILLO DE CERDO 100 %
PASTEL DE CARNE
PALETILLA DE CORDERO
COSTILLAS DE TERNERA
ASADO DE TERNERA
JARRETE DE CERDO
LOMO DE CERDO

FILET MIGNON 30 %
ASADO DE CERDO 30 %
ASADO DE BUEY
POLLO

PATO

MAGRETS DE PATO
MUSLO DE PAVO

30 %

30 %

O|O|O|O|O]|O

30 %
30 %
30 %

(o} kol o} Nol No ) No)
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

30 %: recetas auto asociadas con 30 % a 80 % de vapor

a Consejo
100 %: recetas auto 100 % vapor

PESCADO Al COCCION AL VAPOR
FILETE DE PESCADO FRESCO 100 % ]
TRUCHA o] 100 % ]
SALMON 0 100 % ]
PESCADO GRANDE o] 100 % ]
PESCADO PEQUENO 100 % ]
LUBINA 100 % ]
LANGOSTA o] ]
PASTEL DE PESCADO o] 30 % ]
SALMON EN CAZUELA 30 % ]
MEJILLONES 100 % ]
BERBERECHOS 100 % ]
GAMBAS 100 % ]
CIGALAS 100 % :
PLATOS Al COCCION AL VAPOR

VERDURAS RELLENAS o] 30 %

TOMATES RELLENOS o] 30 %

LASANAS o] 30 %

TARTA DE QUESO o]

TARTAS SALADAS o]

QUICHE o]

PIZZA o]

PATATAS GRATINADAS o] 30 %

SUFLE 30 %

CLAFOUTIS DE VERDURA o]

VERDURAS CONFITADAS 30 %

RISOTTO 30 %

PLATOS FRESCOS 30 %

PLATOS CONGELADOS 30 %

20



. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Consejo

100 %: recetas auto 100 % vapor

30 %: recetas auto asociadas con 30 % a 80 % de vapor

VERDURAS

Al

COCCION AL VAPOR

COLES DE BRUSELAS

100 %

GUISANTES

100 %

ZANAHORIAS

100 %

JUDIAS VERDES

100 %

BROCOLI

100 %

COLIFLOR

100 %

PATATAS

100 %

PUERROS

100 %

CALABACINES

100 %

CALABAZA

100 %

ESPARRAGOS

100 %

APIO

100 %

CALABAZA

100 %

ACELGAS

100 %

ESPINACAS

100 %

ALCACHOFAS

100 %

PAN Y MASAS

Al

COCCION AL VAPOR

MASA CONGELADA

30 %

PAN PRECOCINADO

30 %

BRIOCHE

BAGUETTE

30 %

PAN

30 %

MASA QUEBRADA

MASA DE HOJALDRE

(o} fo} No ) Noi N

21




. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Consejo

100 %: recetas auto 100 % vapor
30 %: recetas auto asociadas con 30 % a 80 % de vapor

POSTRES

Al

COCCION AL VAPOR

FLAN DE COCO

30 %

FLANES / CREMAS

30 %

BIZCOCHO DE NUECES

30 %

BIZCOCHO GENOVES

(@)

30 %

PASTEL DE MANZANA

o

30 %

BIZCOCHO CUATRO CUARTOS

30 %

CAKE

30 %

BIZCOCHO DE CHOCOLATE

BIZCOCHO DE YOGUR

CRUMBLE DE FRUTAS

TARTA DE FRUTAS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

30 %

MASA DE BUNUELOS

FLAN DE CARAMELO

O|JO|O|O|O|O|O|O]|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

INICIO DE UNA COCCION AUTOMATICA

la funcién «AUTO» selecciona para usted el modo de coccién adecuado en funcion del
alimento que vaya a preparar.

COCCION INMEDIATA

- Seleccione el modo «AUTO» cuando esté
en el menu general y valide.

El horno ofrece varias categorias de
alimentos (carnes, pescados, platos
principales, pan, masas y postres):

Dependiendo del plato seleccionado o del
estado del horno (ya caliente), el modo
Al le sugiere un peso por defecto que
debera ajustar, si es necesario, antes de
validar. El horno calcula automaticamente
los parametros tiempo y de temperatura
de coccion. Tras visualizarse la altura del
nivel, introduzca la bandeja y valide.

- El horno suena y se apaga cuando ha
terminado el tiempo de coccion; la pantalla
indica que el plato esta listo.

Para algunas recetas de Al, hay
que precalentar el horno antes de

introducir la bandeja.

Puede abrir el horno para regar su plato

en cualquier momento de la coccion.

1= 23




. 8 OTRAS FUNCIONES

OPCIONES DE FIN DE COCCION (EN FUNCION DEL TIPO DE

COCCION)

Al final de la coccién, en modo manual o en modo Auto, el horno ofrece tres opciones para
adaptarse al resultado esperado: CRUJIENTE, CONSERVAR CALIENTE y ANADIR 5 MIN.

CRUJIENTE
Tiene la opcion de gratinar un plato al final
de la cocciodn con la funcion «Crujiente».

Seleccione una funcién de coccidn, ajuste
la temperatura y programe un tiempo de

coccion. Seleccione la funcion «Crujiente»
y valide pulsando la rueda.

Se inicia la coccion. Aparece el simbolo

en la parte inferior derecha de la
pantalla y el grill se pondra en marcha
automaticamente durante los ultimos
5 minutos de la coccién.

Nota:

la opcion "CRUJIENTE" puede ajustarse
aliniciodelacoccion, durante lacoccion
y al final de la coccién programada.

CONSERVAR CALIENTE

Al final de la coccion, puede seleccionar
la opcion « CONSERVAR CALIENTE, lo
cual le permite dejar el plato en el horno sin
que se cocine en exceso. La temperatura
del horno se ajusta a una temperatura de
degustacion hasta que los comensales
estén listos.

ANADIR 5 MIN (solo en modo manual)

24

Puede seleccionar la opcién «ANADIR
5 MIN» al final de la coccién con un tiempo
programado. Si activa «<ANADIR 5 MIN»,
el horno reanuda el funcionamiento
con los ajustes del modo de coccién
y de temperatura durante 5 minutos,
prorrogables si es necesario.



. 8 OTRAS FUNCIONES

FAVORITOS

La funcién «FAVORITOS» permite
memorizar 3 modos de coccién manuales
y 3 modos de coccion automaticos que
suela cocinar.

Cuando cocine en modo manual o
automatico, pulse y seleccione «Afadir a
favoritos» girando la rueda. Para guardar,
pulse para confirmar.

La coccion se guarda ahora como
«FAVORITO MANUAL 1».

Valide de nuevo para iniciar la coccion.

Nota: si los 3 favoritos ya se utilizan,
cualquier nueva memorizacion sustitui-
ra a la precedente.

FUNCION TEMPORIZADOR

Esta funcién Unicamente puede utilizarse
con el horno apagado.

- Seleccione la funcion « TEMPORIZADOR»
girando la rueda y valide.

Aparece en pantalla 0Om00s.

Ajuste el temporizador girando la rueda
y pulse para validar; se iniciara la cuenta
atras.

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira

una sefial acustica. Para detenerla, pulse
cualquier tecla.

25

DISPONIBLE PARA MODO MANUAL Y AUTOMATICO

Nota: se puede modificar o anular la
programacion del temporizador en
cualquier momento.

Para anularlo, vuelva al menu Temporizador
y ajustelo en 0Om0OO0s.

Si pulsa la rueda durante la cuenta atras,
parara el temporizador.



. 9MANTENIMIENTO

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

SUPERFICIE EXTERIOR
Utilice un pafio suave empapado con
limpiacristales. No utilice cremas abrasivas
ni estropajos.

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

Levante la parte delantera del nivel,
empujelo y haga salir el gancho delantero
de su alojamiento. A continuacion, tire
despacio del nivel hasta sacar los ganchos
traseros de sus alojamientos. Retire los 2
niveles.

| &

LOS CRISTALES INTERIORES
Para limpiar los cristales interiores
desmonte la puerta. Antes de desmontar
los cristales, retire el exceso de grasa
del cristal interior con un pafio suave y
lavavajillas liquido.

Advertencia

No utilice productos de limpieza
abrasivos ni estropajos metalicos duros
para limpiar la puerta de cristal del horno,
ya que podrian araiar la superficie y
provocar la rotura del cristal.

DESMONTAJE Y MONTAJE DE LA PUERTA
Abra la puerta por completo y bloquéela
con una de las cufias de plastico incluidas
en la bolsa de plastico de su aparato.

7
Z0

Para quitar el conjunto marco y cristal,
proceda como sigue:

Introduzca el tope en la ranura @ derecha
prevista para ello.

Haga palanca en el conjunto para soltar
el marco y el cristal. Realice la misma
operacion en el lado izquierdo.

26



. 9MANTENIMIENTO

Quite el marco y el cristal. Vuelva a colocar el conjunto marco
Saque los cristales interiores de la puerta exterior de los cristales en la puerta.
haciéndolos girar.

Introduzca bien el marco en el gancho

Este conjunto esta formado por 2 cristales; situado junto a la bisagra.

el primero tiene 2 topes de goma en las
2 esquinas delanteras. []

Limpie el cristal con una esponja suave y
un producto liquido lavavajillas.

No sumerja el cristal en el agua.

No utilice cremas abrasivas ni estropajos.
Aclare con agua limpia y seque con un

trapo que no suelte pelusa.

Una vez limpio, vuelva a colocar el primer
cristal en la puerta.

Vuelva a colocar los 2 topes de goma
negra en las esquinas delanteras del
segundo cristal. Enganche el marco apretandolo contra la

Ponga después este segundo cristal en puerta. No presione solo el marco.
la puerta, colocandolo sobre el primero.

El aparato ya estd nuevamente operativo.

»E2 27



. 9MANTENIMIENTO

AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

{:.- FUNCION LIMPIEZA
4% (del interior)

Retire los accesorios 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 correderas,
bandeja pastelera, rejillas cromadas),
asi como todos los recipientes.

Este horno esta equipado con una funcién
de limpieza 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 LIMPIEZA
POR PIROLISIS

Este horno ofrece dos ciclos de pirdlisis.
Las duraciones estan predefinidas y no
son modificables.

m Pyro ECO: en 1h30
para una limpieza con la que se
ahorra energia.

Pyro Turbo: en 2h00
para una limpieza mas profunda del
interior del horno.

LIMPIEZA INMEDIATA

- Seleccione el modo "LIMPIEZA"
cuando esté en el menu general y valide.
- Seleccione el ciclo de autolimpieza
mas adecuado, por ejemplo, Pyro
Turbo, y valide.

La pirdlisis se pone en marcha. La
cuenta atras se inicia inmediatamente
tras la validacion.

Durante la pirdlisis, vera Iﬁ en el
programador para indicarle que la
puerta esta bloqueada.

Al finalizar la pirdlisis, parpadeara 0:00.
Después de cada pirdlisis interviene
una fase de enfriamiento 30 minutos
durante la cual el horno no esta
disponible.

Cuando el horno esté frio, use

un paino humedo para eliminar
la ceniza blanca. El horno esta limpio
y listo para volver a realizar la
coccioén que desee.

LIMPIEZA CON INICIO DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el
apartado anterior.

- Seleccione la funcion de coccion.

- 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 pir6lisis queda pospuesto para que
termine a la hora de fin programada.
Una vez terminada la pirdlisis, pare el
horno pulsando la tecla .
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9 MANTENIMIENTO

FUNCION VACIADO
(del depdsito de agua)

Efectl.'le un vaciado antes de cada Vaciado COMPLETE:

coccion.

El vaciado puede realizarse siempre que
no se esté efectuando la coccion.

Para ello, seleccione la funcion "LIMPIEZA"
en el menu general y valide.

- Seleccione el ciclo "Vaciado" y valide. El
cajon se abrira.

- Seleccione uno de los 2 vaciados, SPEED
o0 COMPLETE (ver detalle a continuacion),
y proceda del mismo modo que para un
vaciado automatico después de la coccion.

El vaciado automatico al finalizar la coccién:

Al terminar cada coccién combinada con
vapor, se le preguntara si quiere vaciar el
deposito.

Puede rechazarlo seleccionando "No
acepto" y validando, o bien, si acepta,
seleccione "Acepto" y valide.

Seleccione a continuacién el vaciado
SPEED o el vaciado COMPLETE vy valide.

El cajon se abre automaticamente para el
vaciado.

Vaciado SPEED:

solo para realizar inmediatamente otra
coccion al vapor.

El vaciado dura unos 20 segundos.

29

permite vaciar totalmente la caldera y el
deposito para evitar que se estanque el
agua.

El vaciado dura de 2 a 3 minutos.

Coloque un recipiente suficientemente
grande (minimo 1 litro) bajo el cajén para
recuperar el agua.

Valide pulsando la rueda para iniciar el
vaciado.

La pantalla indica el tiempo necesario para
el vaciado.

Una vez completado el vaciado, el
visualizador muestra 0 m 0 s. Cierre
manualmente el cajon.
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(de la caldera de vapor)

La desincrustacion es un ciclo de limpieza
que elimina los restos de cal de la caldera.

Desincruste regularmente la caldera.

Cuando el horno propone una
"desincrustacion recomendada" puede
optar por no hacerlo seleccionando "No
acepto" y validando.

Puede lanzar hasta 5 cocciones antes de
que las funciones "con vapor" dejen de
estar disponibles. Sin embargo, si aparece
el mensaje "desincrustacion obligatoria”, es
obligatorio y hay que seleccionar "Acepto"
y validar.

A Atencioén

Cuando la pantalla indique "Desin-
crustacion obligatoria”, debera realizar
imperativamente la desincrustaciéon de
la caldera.

Para ello, seleccione la funcion "LIMPIEZA"
en el menu general y valide.

- Seleccione el ciclo "Desincrustacion” y
valide.

El cajoén se abrira automaticamente.
Proceda paso a paso.

FASE 1: VACIADO

- Coloque un recipiente suficientemente
grande (minimo 1 litro) bajo el cajén para
recuperar el agua y valide.

- Arranca el ciclo "Vaciado", que dura
3 min 30 s.

FUNCION DESINCRUSTACION

FASE 2: LIMPIEZA

- Vierta 110 ml de vinagre blanco sin diluir
en el depdsito.

- Vuelva a cerrar el cajéon de forma manual.
Comienza el ciclo de "Limpieza", que dura
30 minutos. Al final del ciclo, el depdsito se
abre automaticamente.

FASE 3: ACLARADO

Llene de agua el depdsito hasta el nivel
MAX.
- Coloque un recipiente bajo el cajon y
valide.

- Arranca el ciclo "Aclarado”, que dura 3
min 30 s.

FASE 4: VACIADO

Se debe realizar un segundo aclarado;
llene de nuevo el depdsito con agua hasta
el nivel MAX.

- Coloque un recipiente bajo el cajon y
valide.

Arranca el ciclo "Vaciado", que dura 3 min
30s.

Al final del
desincrustacion.

ciclo se completa la

Suena un pitido. Vuelva a cerrar el
cajon de forma manual. El horno ya esta
nuevamente operativo.
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) SUSTITUCION DE LA
=¥ BOMBILLA

Advertencia

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucion, asegurese de que el
aparato esté desconectado de la ali-
mentacién antes de cambiar la bombi-
lla. Realice la intervencion cuando el
aparato se haya enfriado.

Caracteristicas de la bombilla.

25 W, 220-240 V, 300 °C, G9.

Este aparato contiene una fuente de luz de
clase de eficiencia energética G.

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desmonte
primero el panel de varillas lateral
izquierdo.

La lampara esta en el interior del horno.
Haga palanca sobre el plafén con la cufia
de plastico para quitarlo.

Cambie la bombilla (utilice un guante de
goma que le facilitara el desmontaje) y
vuelva a enganchar el plafon.

Conecte de nuevo el horno.
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. 1 0 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

Preguntas Respuestas y soluciones

- La pantalla indica "AS" (sistema
Auto-Stop).

Esta funcién corta el calentamiento del
horno en caso de olvido. Ponga el horno
en PARADA.

- El cédigo de fallo comienza por "F".

El horno ha detectado una anomalia.
Apague el horno durante 30 minutos. Si el
fallo persiste, corte la alimentacién 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 luz del horno no funciona.

Cambie la bombilla o el fusible y compruebe
que el horno esta bien enchufado. Ver
capitulo Sustitucién de la bombilla.

- El ventilador de enfriamiento sigue
funcionando al parar el horno.

Es normal, puede seguir funcionando hasta
una hora como maximo tras la coccidn para
ventilar el horno. Si se alarga mas de una
hora, contacte con el servicio posventa.

- Hay agua en la parte baja del horno.

- Hay incrustaciones en la caldera. Siga el
procedimiento de DESINCRUSTACION.
Si el fallo persiste, 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 SPV.
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PRUEBAS DE APTITUD PARA LA FUNCION SEGUN LA NORMA

EN 60350:
Secuencia Nivel
Prueba d g T°C de Tiempo | Observaciones
e coccion
altura
Calor giratorio 165 2 18-20 min | Placa de pasteleria
, Tradicion 200 2 | 20-23 min | P'aca de pasteleria
Sablés Lissium
(8.4.1) Horno precalentado:
- Placa de
Calor giratorio 165 3/1 22-25 min | pasteleria
- Bandeja
esmaltada
Calor giratorio 165 2 22-25 min | Placa de pasteleria
Reposteria Horno precalentado:
(8.4.2) - Placa de
Calor giratorio 160 3/1 22 min pasteleria
- Bandeja
esmaltada
Horno precalentado,
molde sobre
p ld Calor giratorio 170 1 35-40 min | parrilla + 5 min en
Saste e horno apagado sin
( ;‘5'33)’3 precalentamiento
Tradicién 175 1 45min |2 niveles (no
aplicable)
Combinado | 180 1 50-55 min | Molde 20 cm sobre
Pastel de parrilla
ns\asn;ana Horno precalentado:
(8.5.2) Calor giratorio 180 3/1 50-55 min | - Bandeja esmaltada
primer nivel
Superficie Errici:r?lentamlento
grill Grill fuerte P4 2 2-3 min .
(9.1) Pan sobre parrilla
) Puerta cerrada
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MINAKAZ NMEPIEXOMENQN

AXOANEIA KAl ZTHMANTIKEZ MPOOYAAZEIX

1 EFKATAXTAZH

EmAoyr| Tou onueiou TomoBETNoNG Kal EVTOLXIOUOG

HAektpikr olvéeon

2 NEPIBAANON
Mpootacia tou mepiBdA\ovtog

3MAPOYZIAZHTOY ®OYPNOY

Ot evtoAég kat n 0Bdvn

KAgibwua Twv MAAKTPWV

VWWOWW NN o0 H

Ta e€aptrpata (avaloya e TO PoVTENO)

Eid1k6 tayi otripiéng tpo@ipwv yia tn Asitoupyia 100% atuog

JupTApL YEHIOHATOG

4 OEZH ZE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIZ

Mpwtn évapén Aertoupyiag
MéevoU puBpicewv (avaloya He TO LOVTENO)

5 MH AYTOMATH AEITOYPTIA MATEIPEMATOZ

‘Evapén payeipépatog
6 ZYMBOYAEZ MATEIPEMATOX

Aertoupyia amo€ripavong

7 AYTOMATH AEITOYPTIA MATEIPEMATOZX

Mapouciaon TN autdpatng Aettoupyiag

Mapouciaon Twv KATNYopIwV @aynTtwv

‘Evapén autéuaTtou HayEIpEPATOC
Apeoo payeipepa

8 ANAEZ AEITOYPFIEZ

EmAoyég TéAouc payelpépatog (avaloya Tov TUTIO HAYELPEUATOC)
Ayamnuéva

Nertoupyia xpovoSiakomtn

9 ZYNTHPHXZH

KaBapiopdg kat cuvtripnon

Autépatog kaBaplopog e mupdluon

Aertoupyia adeidopatog

Aertoupyia agaipeong aAdTwv
AvtikataoTaon tng Auyviag

10 MIPOBAHMATA KAI AYZEIX
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AZQAANEIA KAl SHMANTIKEX TPOOYAAZEIX

ZHMANTIKEXZ OAHIIEZ AZXOAAEIAX. AIABAXTE TIZ ME MPOXZOXH KAI
OYAAZTETIZ TIA MEAAONTIKEZ XPHZEIZ.

AuTég ol 00nyieg xpriong SlatiBevtal mMPog HETAPOPTWON O0TOV SIKTUAKO

TOTO TNC KATAOKEVAOTPLAC ETAIPEIQC.

Katd tnv mapaAafr TG CUOKEUNG,
aQalpéOTE TN OUOKeEvaoia n
(PPOVTIOTE vVa ANMOCUOKEVAOTEI
apéowd. EAéyéte TN yevikn g
KOTAoTaon. 2XZNUEIWOTE TUXOV
mapatnpnoelc  oto  OelTio
nmapalaBrg, Tou omoiou Ba
SlaTnpnoETe éva avtiypago.

m Aut n ouokeun TPEMEL va
eykabioTatal og andoTaon HeyaAUTEPN
amé 850 xthootd and to £6agoc.

— H ouvokeunn Oev mpémel
va eykataotaBei miow amd
S1OKOOUNTIKA TTOPTA, TIPOC ATTOPUYN
uneEPBEpuavonc.

— TomoBeTtrioTe TOV POUpPVO Péoa
OTO £€mMMAO €10l WOTE N €ANAXIOTN
amoéotacn tou amd 1o SimAavo
¢mmho va eivat 10 xiAlootd. To
UAIKOG amé To oroio amoTeAeital To
evtolxl{Opevo EmmAo TPETEL va
givatavOekTik6 otn BeppdtnTa (i va
givatemevoeSUEVO UE TETOLO UAIKO).
MNa peyalltepn otabepotnTa,
OTEPEWOTE TOV POUPVO HECA OTO
émmlo tomoBstwvtag 2 Bideg oTIC
onéc mou mpoopilovtal yia TO
OKOTIO aUTO.

m Mpémel va gival duvatd va
QTTOOUVOECETE TN OUCKEUN AMo TO
O6ikTuo NAeKTPIKNG TpOoYodoaiag,

Xxpnotlgomolwvtag évav Slakoémtn
Tou €XeTe TOMOOETACEL OTIC
OTa0EPEC CWANVWOEI CUUPWVA HE
TOUG KAVOVEG £yKATAOTAONG.

— Edv to kahwdlo Tpogpodoaoiag xel
@Oapei, mpémel va avtikataotabei
amd TOV KATAOKELAOTH, TnVv
unnpeoia e§umnpétnong meAaTwyv
TOU KOTOOKEVAOTH 1] €va ATOMO
ue mapopola egeldikevon,
TIPOKEIPMEVOU va Slac@alloTel
TAAPWG N AC0@PAAELQ.

— AUTHA n OUOKEUN €xel oxedlaoTel
yla payeipepa pe KAEIOTH TTOPTA.

— H ovokeury auvt unopsi va
xpnotgomoinBei amd maidia 8
ETWV Kal Avw, Kal anmd ATtopa ME
MEIWUEVEC CWHUATIKEG, AloONTAPLEC
n dlavonTikég 1KAvOTNTEG N
Xwpi¢ eumelpia katr yvwon, €av
emrnpouvtal A éAafav odnyieg yia
TNV ao@aAf XPrion TNG CUOKEUNG
Kal katavonoav tov kivbuvo mou
MITOpEi va UTTAPXEL.

— Ta nauidid dev nmpémel va maifouv
ME Tn ovuokeun. O evépyeleg
kaBapiopatog kal cuvtrpnong dev
TIPETIEL VA TTPAYMATOMTOloUVTAL AT
matd1d mou dev emTnEOLVTAL.

— Opovrilete va emPAénete Ta
TTatd1d TTPOKEIUEVOU va Unv ai(ouv
ME T OUOKEULN.
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AZQAANEIA KAl SHMANTIKEX TPOOYAAZEIX

MPOEIAOMOIHZH:

H ouokeun kal ta mpoofdoiua pépn
¢ Beppaivovtal Katd tn didpkela
™G xprnone. Mpooé€te va pnv
ayyiCete ta Ogppavtikd oToLXEiD
oV BpioKovTal OTO ECWTEPIKO TOU
@oupvou. Ta maidld KATw Twv 8
ETWV MPETTEL VA TTAPAIEVOUV HAKPLA
EKTOG Kal av Bpiokovtal urtd Slapkn
emiBAeyn.

— Mpiv mpofeite otov kKaBapiopod
TOU QOUPVOU CaC HUE TTUPOAUON,
agalpéote 6Aa ta eapthuata
Kal KabapioTte TOUC MO EVTOVOUC
Aekédec.

— Katd tn Aeitoupyia kaBaplopou,
Ol EMIPAVEIEG TNG OUOKEUNG
evlééxetal va BeppavBolv
MEPLOOOTEPO am’ OTL ouvhROwc.
2UVIOTATAL VA OTTOMOKPUVETE TaA
Hikpd maidia.

— ‘Otav eKkteAeite omoladnimote
epyacia kabBapiopol, o PoupvoC
TIPETTEL VA Eival EKTOC AElTOUPYIAC.

MPOEIAOMOIHZH:

BeBaiwBeite o611 n Ouvokeun
eival amoouvdedepévn and TNV
Tpoodocia pevpaTOG MPOTOU
QVTIKOTOOTACETE TN Aduma,
yla va amo@uyeTe Tov Kivouvo
nAektponAnéiac. Ekteleite autriv
TNV €pyacia 0tav n CUCKELN €ival
Kpua. MNa va EeP1éwveTe 1o KAAUPPA
NG Auxviag, XpnoluoTmolEite
€va ydavtt and KAaouTOOUK,
To omoio BOa &leukoAUvel Tnv
ATTOGUVAPUOAOYNON.

— Mnv XpnolUoToLEiTE AMO&ECTIKA
TPOIOVTA cuvTHPENONG | OKANPA
METAAAIKA O@ouyydpla yla va

kaBapilete ™ YudAlvn moépTa
TOU @oUpvou, KaBw¢g evdéxetal
va xapakwBei n em@avela kat va
OTACEL TO YUQAIL.

— Mnv xpnolpomolgite ocuoKkeun
Kabaplopov He atud. Mnv
TPOTIOTIOLEITE TA XOPOAKTNPLIOTIKA
auTn¢ TnG ouokeunc. Kat tétolo
gival emkivouvo yla odc.

Mnv xpnolpomoleite To poupvo
oa¢ w¢ amobnkn TpoYipwv 1
yla va tomoBeteite omoladnmote
OuOTATIKA UETA TN XPrON.
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. 1 ETKATAXTAZH

EMNIAOIH TOY ZHMEIOY TOMOOETHXZHX KAI ENTOIXIZMOZX

A

B
* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%
>550

Ot ekoveg mpoodiopifouv TIC SLAOTACEIG
Tou emim\ou, oto omoio Ba umopéoete va
TOTODETHOETE TOV YOUPVO OaAG.

AuTn n cuoKeLn UMopEi va eykataoTtadsi eite
KATW amé €va mayko epyaciag (€iK. A) gite o€
éva émmho (ek. B).

Mpoooxn: €dv 1o émmAo gival avolktd oto
mow PEPOG TOV (giTe KATW amd €va TAYKO
gpyaociag eite og éva €mmho), n amdéoTaon
QVAUECO OTOV TOIXO Kal 0TO PAYPL TTAVW OTO
omoio &ival TomoBetnuévoc o olpvog dev
nipénelva Eemepvd Ta 70 XIAlootd* (ek. T).
Edv 1o émmho gival KAEIOTO 0To oW HEPOC TOV,
SnuioupynioTe éva avolypa 50 x 50 xiAlooTtwv
Y10 va TTEPACETE TO NAEKTPIKO KAAWSI0.

JTEPEWOTE TOV YoUPVO Péoa oto émmho. Ma
va TO KAVETE AUTO, APALPECTE TA OTOM QMO
KOOUTOOUK Kal SnuIoupynoTe pla omn @ 2
XINOOTWV OTO ToiXWwHA TOU EMIMAOU yla vad
ATOPUYETE TO OTMACIUO TOU {VUAOU. ITEPEWOTE
TO PoUpPVO UE TIC 2 Bidec. EmavatomoBetrote Ta
OTOTT O KOOUTOOUK.

Tuppouln

Mpokelpévov va Jdlacpalioete
0Tl n gyKataotaocn ocuvpBadilel pe Toug
KOVOVIGHOUG, PNV S10TACETE Va KAAECETE
€101KO TEXVIKO yla NAEKTPIKEG OIKIAKEG
OUOKEVEG.



. 2 NMEPIBAAAON

HAEKTPIKH XYNAEXH

O ¢oupvog eival e€omhiopévog pe kaAwdio
TPo@odoaiag o SIBETEI TPEIC aywyouc 1,5 mm?
(1 @don + 1 Oud. + yeiwon) mpémel va cuvdEeTal pe
povo@aotkd Siktuo 220~240 Volt péow NAEKTPIKAG
nipifag katd 1o mpdtumo IEC 60083 1) péow piag
S1dtaénc autopaTng SIAKOTG PEVATOC, CUUPWVA
JE TOUG KAVOVEG EYKATACTAONG,.

To MPOoOoTATEVUTIKO cUppa (mpdoivo-Kitplvo)
gival ouvdedepévo OTOV aAKPOOEKTN TNG
OUOKEUNG Kal mpémel va ouvdebei otn
yeiwon tn¢ gykatdotaonc H ao@dAela tng
EYKATAOTAONG TTPETEL VA Eival 16 aumep.

Agv avalapPBavoupe kapia guBovn o€
TEPIMTWON ATUXAHUATOC 1} TTEPIOTATIKOU AOyw
aVUTTAPKTNG, EAATTWHATIKAG i AKATAAANANG
yeiwong n o mepintwon ouvdeong mou dev
ouupadilel pe TOUG KAVOVIGUOUG.

Mpocoxn:
Eav n nAeKTpIKR EgyKaractacn
NG oiwkiag ocag xperalerar petrarponn

MmAe
KaAwS1lo Oubétepo
(N)
®aon
(L)
leiwon
| Maupo, kage i @
KOKKIVO KOAWSI0
Mpdotvo/kitpivo kKaAwdio

TIPOKEINEVOU va Yivel n oUvdeon tng
OGUOKEVNG oag, avaféote TV gpyacia
ot £181kevpuévo nAektpoloyo. Eav o
@oUpvo¢ mapouctalel kamola avwpalia,
AMOCUVSEOTE TN CUCKEVN 1| aQAIPECTE
TNV ao@Adlela MOU avTIoTOIXEl oTn
ypappn oUvdeong tov povpvou.

. 2 NMEPIBAAAON

MPOZTAZIATOY NMEPIBAAAONTOZ

Ta UAIKA OUOKELAOIAG AUTAG TNG CUOKEUNAG gival

OVOKUKAWOIHA. MTOpEITE VA CUUMETACXETE

oTn S1a81kacia avaKUKAWONG, AmoPPIMTOVTaAG

Ta VAIKA ouoKevaoiag otoug £181koug Kadoug

mou Oétel otn 61aBeon cag o Sripog, Kal va

OUMPBANAETE KAT AUTOV TOV TPOTIO

oTnV npoatacia Tou mepIBAANovTOoC.

H ouokeury oag meplExel emiong

TMOANA  AVAKUKAWOLMA  UALKA.

Dépel ouvenwg autd to Aoyotumo

I TIPOKEIUEVOU VA 00G UTTOSEIKVUEL OTL

Ol XPNOLUOTIOINMEVEG CUOKEVEG BV TIPETTEL VA
amoppintovtal padi pe AAa amoppiupata.

Me tov TPpOMO QUTOV, N AVAKUKAWON TWV

OUOKEUWV TTOU OPYOVWVEL O KATAOKEVAOTHAG

Oa mpayupatomoinBei umd TIC KANUTEPEC
OUVONRKEC, CUUPWVA UE TNV EVPWTAIKN odnyia
OXETIKA HE Ta amoPAnTa €10WV NAEKTPIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU §OTAIGHOU.

AnotaBeite otov S0 6a¢ 1 OTOV EUTTOPIKO CGAG
AVTITPOOWTIO TIPOKEINEVOU va evnuepwOeite
OXETIKA LE TA TTANCIECTEPA ONHEID TTEPIGUANOYING
XPNOIUOTIOINUEVWY CUOKEUWV.

Ja¢ euxaploToUpE yia T oupPolrl cag otnv
mpootacia Tou mePIBANovTOC.



. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

ivakag Xeipiopov

Qn

iou vepou

e Tuptdap! yepiopatog doxe

o Avyvia

éopa vYn)

e Payec¢ otipi&ng Tawv (3 1ad

*To oupTAPL TPOOTATEVETAL QMO TIAACTIKY| LEUPPAVN. AQAIPECTE TN KATA TV AMTOCUOKELAGIA TOU TTPOIOVTOG.




. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

o

® MAnktpo &SlakomAg Asttoupyiag 0 086vn

OoUPVOU (MAPATETAUEVO TIATNA)

NMAAKTPO €MOTPOQAC (CUVTOMO e MNeplotpe@opevog  S1aKoOTTNG

il ; )

E=l  nampa) /7 Avolyua cuptapiot atpou HE KEVIpIKO ~ matnua (Sev
(mapatetapévo matnua) anocuvapuohoyeital):
MAnkTpo dueong mpdoPaong otn MH - OTpéQovTag Tov, EMINEyeTe
AYTOMATH Aertoupyia mpoypdupata  kat auvfavete n

MEWWVETE TIG TIMEG.

-TATWVTAG oTo KEVTPO,
emPePalwvete KABe evépyela.

KAEIAQMA TQN NAHKTPQN

MatoTe TAUTOXPOVA TO TARKTPO EMOTPOPNG & Kal XpovoSIakonTn M £w¢ OTOU EUPAVIOTEL TO
oupBoNo "E otnv 08dvn.

To KA&ibwHa TwV evTOAWV gival Tpoodatpo Katd tn SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC 1 OTAV O POUPVOG

Bpioketal ekTOC Aeltoupyiag.
YHMEIQXH: povo to miriktpo Slakomng Aertoupyiag 0] TIAPAUEVEL EVEPYOTIOINUEVO.

MNa va EekAelSWOETE TIC €VTONEC, TATHOTE TAUTOXPOVA TO TIANKTPO EMIOTPOQPNC & Kal
XPovodiakontn M éwg 0Tou To cUUBOAO TOU AOUKETOU e€agpavioTei amd tnv 00ovn.
=l

> EE 9




. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

EEAPTHMATA (ANANOTA ME TO MONTEANO)

- Ixapa ac@aleiag yia crabeponoinon.
H oxdpa pmopei va xpnotpomoinBei yia
OAa Ta TaPId Kal TIG POPUEG TTOU TIEPIEXOUV
TPOPIUA YO Payeipepa 1 ykpativdplopa.
Xpnoipomnoleital yia ta Yntd (umopeite va ta
TomoBeteite aneuBeiag mAvw ot OXAPQ).

TomoBetrote To oTOM OTABEPOTOINONG TTPOG
10 B&60¢ TOL PoUpVOoUL.

- Taypi moAAamAwv XpioEwV Kat GUAAOYNG
(wuwv, 45 mm.
TomnoBeteital avdueoa oTic payeg othpPIEng,
KATW amo tn oxapa. ZUAAEYEL TOuG (wpoUG Kal
Ta Airrn andé ta Yntd. Mmopeite emiong va 1o
YEUICeTE Y vEPO PEXPL TN HEON Yia payeipepa
O€ UTEV papi.

EIAIKO TAWI ZTHPIZHZ TPOOIMQN lNA TH AEITOYPIIA 100% ATMOZX

1- Tpunnto avoeidwto tayi mou eumodicel
Ta TPOPIMA Va EPYXOVTAL OE EMAQPR PE TOUG
udpatpouc.
2- Tayi mOAATAWY XPNOEWV KAl GUANOYNG
(wpwv, 45 mm TToU EMITPETEL TN GUANOYH TWV
VSPATHWV.

TomoBetroTe TO TPUNMNTS avoéeidwto Tayi
mAvw oTo Tapi MOANATIAWV XPNOEWV Kal
€l0AYAYETE TA OTNV KATW pdya oThRpIEng, oto
emimedo 1.

Mpoacoxn

Xpnowpomotlgitat povo yia Tn
Aertovpyia payeipéparog atpov 100%.
Mnv 1o Xpnotpomoleite pe dAAoug Tpomoug
Haysipéparog. BydAtre 1o tapi andé tov
@OoUPVO TPV TOV KABAPICETE pUE TUPOAUGH.

4= 10




. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

2YPTAPITEMIZMATOZ

- ZupTdpl yepioparog Soyeiov vepou

MNpiwv amd kdBe véo payeipena He atud, mpémel
va yepiCete 1o Soxeio pe vepo.
H xwpntikdtnTa Tou Soxeiou gival éva Aitpo.

3TNV apxrj TOU HOYEIPEUATOG UE CUVOUAOTIKN
Aertoupyia atuou, To oupTAPL YEUIoMATOC
avoiyel autopata.
lepiote 1o Soxeio.

BeBawwBeite 611 TO SoXEiO €ival yepdTO €wG TO
AVWTATO ETITPENTO OPILO.

YupBouleuteite Tnv €vdel€n avwtatou opiou
oTN pia TAgVPd Tou cUPTAPLOU.

MeTd amd auTég TIC eVEPYELEC, KAEIOTE TO
OUPTAPL CTIPWXVOVTAG TO HE TO XEPL

O @oUpvog oag €ival £TOINOG va Prio€L PE
ouvSUAOTIKNA XPrion atpou.

TupBouln

KaBwg yepilete to Soxeio, Oa
XPEAOTOUV pEPIKA SguTEPOAENMTA Yia va
otaBeponoindsi n oTadun Tou vepou.
Mpoocapudote TNV MOCOTNTA TOU VEPOU,
€AV XpEIAOTEI.

Npocoxn

Mnv xpnowpomoleite amootayuévo
OUTE ATMIOVIOHEVO VEPO.

Mpoooxn

Adeialete TO vEPO TPV amo KAOe
paygipepa. H Sidpkeia TOU  KUKAOU
autopatou adslaocparog Eival mepimov
Tpia Aemtd. Avatpé€tre otOo KeEPAAalo
«Zuvtipnon - Asitoupyia adsiaoparoc»

4= 11



. 4 OEXH XE AEITOYPIIA KAl PYOMIZEIX

NMPQTH ENAP=H AEITOYPTIAZ

- Emoyn TG YAwooag
Katd tnv mpwtn évapén Aeitoupyiag, emAé€te
TN YAWOOQ, OTPEPOVTAC TOV TTEPICTPEPOUEVO
S1aKATTN Kal, TN GUVEXELD, TTATAOTE TOV YId
va emBePaiwoete TV emAoyn oac.

- PUOion g wpag
PuBuiote Siadoyxikd TNV Wpa Kal Ta AemTd,
OTPEPOVTAC TOV TTEPICTPEPOEVO SIOKOTITH KA,
OTN CUVEXKELD, TTATAOTE Tov Yia emPeBaiwon.

O poUpvoc oag epavilel TV wpa.

MENOY PYOMIZEQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

Ano TtOo Yyevikd pevol, emAé€TE TN
Aertoupyia «PYOMIZEIZ», otpépovtag Tov
TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN, KA, OTN CUVEXELD,
empPefaiwote. Mmopeite va al\afete
S1agpopecg pubpioelc.

EmAé€Te TV emBuuntr pUBUION, OTPEPOVTAC
TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN Kal, OTNn
ouvéxela, empPeBalwoTe.

PuBpiote Ti¢ mapapétpoug Kal empPeRalOTE TIC,

QPA

ANMGAETE TNV Wpa, empPeBaiwote, alN&te Ta
Aentd kat empPePaiwote Eavd. Edv o @oupvog
0aC €ival oLVOESEUEVOC OE TTAPOXT PEVUATOC,
n wpa evnUeEpWVeTal autopata. Exete, emiong,
npéoPfacn otn Asitoupyia avapovng Tng
obovnc:

- Nartoupyia avapovig
©¢on ON, anevepyomoinon tng 08évng petd
amnod éva oploPEVO XPOVIKO S1aoTnua.
©¢on OFF, peiwon tng pwtevotnTag HETA Amd
£va opIopEVO XpoVIkd SidoTtnpua. O Axo¢
To matnupa Twv TARKTPWV ouvodevEeTal
amd nxnTikd orfjpata. EmAééte ON ya va
akouyovTal Ta NXNTIKA orjpata y emAé€te OFF
yla va anevepyomolnBoulv Kal, 0Tn CUVEXELQ,
empefaioTe.

12

- QwrewvotnTa

EmAé€te To emimedo @wtewvéTNTAC TTOU
emOupeite.

PUBpion ¢ Auxviag

Yndpyxouv Suo emAoyég pubuiong ©éon
ON, n Auyvia mapapével avappévn Kata tn
SlAPKELQ TOU HAYEIPEUATOC (EKTOC €AV gival
evepyomolnuévn n Asttoupyia ECO). Oéon
AUTO, n Auxvia Tou @oUpvou oBr Vel HETA amd
€V OUYKEKPIPEVO XPOVIKO S1A0TNUa KATA TN
S1dpkela Tou payelpépatoc. EmAé€te tn Béon
mou emOupeite Kal eMPBeRAWOTE.

Mwooca
EmAé€Te T YAwooa oag kat emPBeBawoTe.

Aertovpyia emideiéng

Amé mpoemAoy, O @oUpvog &ival
PUOUIOUEVOG OTNV Kavovikh A&glToupyia
O¢puavong.

2 & mepintwon mou €ival evepyomotnuévn n
Aertoupyia EMIAEIZHX (B¢on ON), Aertoupyia
yla tnv mapouciacn Twv mpoidéviwv oTo
KATAOTNUA, 0 Poupvog dev Ba Bepuaivel.

Awayvwon npoBAnpatwv

Y& mepimtwon mpoPAiuaTog, £xeTe mpdofacn
OTO HEVOU S1ayvwong TPOoBANUATWV.

Katd tnv emkowvwvia pe tnv e§umnpétnon
META TNV TWANnon, 6a cac¢ {ntnbouv ol
Kwdikoi mou gp@aviovtal otn diayvwon
mPoBANUATWV.

H emdoyry «Emavagopd» odg emrtpénel
vVa EMAVAPEPETE TOV QOUPVO OTIC APXIKEG
pubuioelc.



. 5 MH AYTOMATH AEITOYPIrIA MATEIPEMATOZX

AuTi) n Aettoupyia odg emtpémnel va puBUileTe PHOVOL 0aG OAEC TIC TTOPAUETPOUC UAYEIPEUATOC:
Beppokpacia, TUMO payelpépatog, SIApKEla payelpépatoc. Ao Tn Slemagn mAonynong oag,
UTTOPEITE Va €XETE Aueda TPOORAON OE AUTO TO EVOU TTATWVTAC TO TMARKTPO «Mb,

JUVIOTWHEVN
Beppokpagia (°C)
€AAY. - HEy.
Oéon TUVICTWHEVN vypacia Xpnion
€NAY. - péy.
DOpeokapiopa Tou PwHIov TNG TTPONYOUHEVNG
- ®peokapiopa 170°C nUEPAG
70% Atpdg ZUOTAVETAL VI UTTAYKETEG, Pwii Kat Kpouaodv.
. 190°C JUOTHVETAL YO YKPOTIVAPIOMA UE Slatripnon
- rK'Pl’\ HEATHOKAL oo 250°C Ayn¢ vypaciag oTo €0WTEPIKO TOU PaynToU.
agpa 20% Eivat 1bavikd, yia mapddelyua, yia ouvtayég

20% - 80%

OYKPOATEY, OTIWG HOKAPOVIA OYKPATEVY, YIO VA UNV
OTEYVWVEL TO QaynTo KATW amo Tnv KpoluoTa.

- KAacikog atpog

200°C
150°C-275°C
20%

20% - 80%

JuoTveTal yla Aaxavikd, 18iw¢ YEUIOTEG
VTOMATEC 1] KOAOKLOAKIQ, yia Tapddelyua, mou
Xpetdlovtal vypaaia Kat agPIoUO Yia va pnv
Eepabouv.

- OeppoG aépa pe
atuo

190°C
120°C-250°C
20%

20% - 80%

JUOCTAVETAL YId EANAQPU HAYEIPEUA KPEATOG
(<70° oto KéVTPO), OTTWG TIATIIA, HOOXApPIoIo 1
Bodwvo kpéag.

m ATHGC 100%

100%
50% - 100%

MNa payeipepa povo pe atpod.

E Mpocoxn

Katd tn S1dpKeLa TOU pHayelpéRaTog, N CUOKeUR Oeppaivetal. ‘Otav avoiyete Tnv mopta,
Byaivel {e0T0¢ ATHOG. ATTOUAKPUVETE Ta TaAdid. Mnv BpiokeoTe UMMPOGTA TN PON ATHOU.

13
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPIrIA MATEIPEMATOZX

**MpoOepHaiveETE TOV (POUPVO ASEI0 TPV AMO KAOE payeipepa

Xpron

£ ZUVIOTWHEVN
©con Oeppokpacia (°C)
€NAY. - péy.
ZuvdvaoTiki 205°C
OepuodTRTA** 35°C-180°C

JuvioTtdtal yla Kpéata, Pdpla, Aaxavikd mou
KATA TTPOTIUNGON TOTOOETOUVTAL OE KEPAUIKO
Tayi.

PR 190°C
OgpuoG aépag*/**
- PH i 35°C-250°C

Juviotdtal yia va dlatnpouvtal galakd to
aompo Kpéag, Ta Ydpla, Ta Aaxavikd. lNa
TOAATIAG payeipepa o€ €wg Kat 3 emimeda.

Juviotdral yia kpéata, Pdapla, Aaxavikd mou
KOTA TTPOTiNon TomoBeTouvTal O KEPAUIKO
Tayi.

- KAaoiko** 200°C
35°C - 275°C

(3= MATEIPEMA 190°C
ECO_ 35°C-275°C

Aut n Béon emtpénel v e§olkovounon
evépyelag evw Slatnpoulvtal ot 1810TNTEG TOU
HOYEIPEUATOG. 2€ AUTO TO TIPOYPAUMA, TO
payeipepa uropei va yivel xwpig mpoBéppuavon.

- rkpik pe agpax*  190°C
100°C - 250°C

Moulepikd kat Pntd {oupEPA Kal TPAyavioTd
amd OAeg TI¢ MAeUpéC. TomoBeteite To TAYI
ouAoyn¢ (wuwv otnV KATw pdya othpLEnc.
JuvioTdTal yla OAa Tta TMOUAEPIKA 1 YNnTdq,
yla va Totyapilete Kal va PAVETE KAAA KpEag
onwc¢ pmouTia Kal urmplloAeg Bodvou. MNa va
Satnpouvtal {oupEPA Ta PINETA YPaPLWV.

Katw eme@aveia 180°C
ME qs’pa** 75°C-250°C

Juviotdtal yia Kpéata, Papla, Aaxavikd mou
KATA TTPOTINON TOMOBETOUVTAL OE KEPAIKO
Tayi.

MetapaAAopevo 4
YKPIA 1-4

JuvioTtatal yia va Ynvete pPmpll{oAeg,
AoUKAVIKa, QETEC Ywii, yapideg otn oxapa.
To YACIYO TIPAYHATOTIOLE(TAL PHE TO TTAVW
Bepuavtikd otolxeio. To yKpIA KAAUTITEL OAN
NV emM@Avela tng oxapag.

*Tpomog payelpEaTog cuuewva pe ta opt{dpeva oto mpdtumo EN 60350-1: 2016 yia va amodeixBei n
oupBatdTNTA UE TIG ATIAITAOELG EVEPYEIAKNG EMIONAMAVONG TOU Kavoviopou (EE) apiB. 65/2014.
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JUVICTWHEVN

Xprion

JuvioTtdTal yia To @oUoKwua TnG {uuNng ya
YW, UITPLOC, KEIK KOUYKAO®.

H @opua tomoBeteital otnv KATW EMPAveld
Tou Qoupvou, n Beppokpacia dev mpémel va
untepBaivel toug 40°C ((éotapa mdtwy, Eemaywua).

ISavikry yla evaiobnta TPoPIHa (TAPTES
@POUTWY, HME Kpéua K.AT.). To Eemaywpa
KPEATWY, MIKPWV PWUIWV KA. YIVETAL OTOUG
50°C (ta kpéata TomoBeTovvTal 0T oXApPaA HE
éva tapi and kAtw yia va cUNéyovTal ta uypd).

Oéon BOeppokpacia (°C)
€NAY. - péy.
Awatipnon 60°C
BepuodTnrag 35°C-100°C
H Semaywpa 35°C
35°C-75°C
m Amoénpavon 80°C
35°C-80°C

Mpoypappa mou eMTPEMEL TNV auddaTwon
OPIOUEVWY TPOPILWY, OTIWG GEOUTA, AOXAVIKA,
pileg, KAPUKEVHATA KAl OPWHATIKA QUTA.
Avatpé€te otov £181kd Tivaka otn oeA. 18.

E Mnv tomoBeteite MOTé AAOUHIVOXAPTO KATEVOEIQV GTNV KATW EMPAVELN TOU POUPVOU,
KaOwg n cuocowpevpévn BeppoTnTa EVEEXETAN VA KATACTPEWPEL TV EMIOTPWON.

[} TUMBOUAN €£0IKOVOLINONG EVEPYELAG.

MpoomaOeite va pnv avoiyeTe TRV MOPTA KATA Tn SIAPKEIA TOV HAYEIPERATOC YiA THV

amo@uyn anwAglag OeppoTnTag.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPIrIA MATEIPEMATOZX

ENAP=H MATEIPEMATOX

AMEXZO MATEIPEMA

ApoU emAé€eTe Kal emPBeRaloeTe Tn Asitoupyia
payelpépatog mou BéheTe (my. Kdtw empavela
U aépa, TTATHOTE TOV TEPIOTPEPOHEVO SIOKOTITN
ya emBeBaiwon kat apyifel n mpobépuavon.
‘Eva nxnTiké onua emonuaivel 6Tt 0 oupvog
oag éetace tnv embuunthi Oepuokpacia.
Mmopeite va TomoBeTiceTe 0TOV POUPVO TO
Tayi 0ag 0To CUVIOTWHEVO UYOG,.

SHMEIQZH: Oplopéveg mapAaueTpOL Umopouv
va Ttpomomoinfouly, mpotol &eKIVAoEl
To payeipepa (Beppokpacia, Sidpkela
HaYEIPEUATOC Kal kaBuoTepnuévn évapén) —
BA. mapakdtw evoTNTEC.

ANANATH THZ ©EPMOKPAZIAX
AvAloya LE TOV TUTIO MAYEIPEUATOC TTOU EXETE
€MAEEEL 0 POUPVOC OAC TTPOTEIVEL TNV IOAVIKN
OepUOKPAGIA HAYEIPEUATOC.
lMNa va tnv al\a&ete, kavte ta €€ne:
- EmAé€te T Beppokpacia kat emPBePalwoTe.
- 2TPEYPTE TOV TIEPLOTPEPOPEVO SlakoTTN
yla va al\da€ete tn Oepupokpacia kai, otn
ouVExelq, emPBeBalwoTe TNV emMAoyr 0ag.

MOXZOXTO ATMOY m
MNna ta ouvbuadoTiKA payelpépata

m, m 0 @OUPVOG TPOEMAEYEL

70 18aVIKO TTOCOOTO ATHOU.

la va 1o TpomomolnoeTe, eMAEETE TNV uypacia
Kat emPePaiwoTe.

MANKTPOAOYNHOTE TO VEO TTOGOGTO ATHOU (aTTO
20 £w¢ 80 %) OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOEVO
S1akoOmTN Kal emPBeBalwoTe TNV EMAOY 0aG.

AIAPKEIA MATEIPEMATOX
Mmopeite va elocaydyete tn OldpKela
MAYEIPEUATOC TOU PAyNTOU 0a¢ EMIAEYOVTAG
N OIAPKEIA. TN OUVEXELD, EI0OYAYETE TN
SlapKElA HAYEIPEUATOC OTPEPOVTAG TOV
TIEPIOTPEPOEVO SIOKOTTN Kal EMPBERAIWOTE.

PYOMIZH TEPMATIZMOY MATEIPEMATOX
(kaBuoTtépnon ekkivnong)
A@oU puBuioeTe TN SlApKEIA PAYEIPEUATOC,
n WPA TEPUATIOUOU HAYEIPEUATOG AUEAVEL
autopatra. Mmopeite va aAlNd€ete autn
TNV WPA TEPMATIOHOU HAYEIPEUATOG, €AV
emOupeite va KaBUOTEPOEL

- EmAé€Te TOV TEPUATIOUS PAYEIPEUATOC KAl
empBepalwoTe.

MOAIG puBuicete TNV wWpa TEPUATIOUOU
payelpépatog, empBefawwote. Epgpaviletal n
WPA TEPUATIOPOU HAYEIPEUATOG.
THMEIQXH: Mnopeite va &ekivoete TO
payeipepa xwpic va emAé€ete oUte Sidpkela
oUTE WPA TEPUATIOUOU.

J€ QUTH TNV TTEPIMTWON, MOAIC BewpnoeTE OTL
€xel CUUTANPWOEL 0 XPOVOC HAYEIPEUATOS
TOU amalteitTal yila 1O @QAYNTO TIOU
€TOIMALETE, OTAMATAOTE TO payeipepa (BA.
evotnTa «Alakomn Katd tn SldpKeld Tou
MOYELPEUATOG).

AIAKOMH KATA TH AIAPKEIA TOY
MATEIPEMATOX
Mo va OTOPATAOETE TO payeipepa evw gival
oe €€€MEN, TOTAOTE TOV TIEPIOTPEPOUEVO
SwakomT.
EmAé€Te «STOP».

EmpBepaiwote emAéyovtag «NAl» kai, oTn
ouvéxela, empPefaiwote 1 emAé€te «OXI»
Kal emPePalwoTe, yla va OUVEXIOTE( TO
payeipepa. Mmopeite, emiong, va oTapatnoeTe
TO MAYEipEPA TTATWVTAG MOPATETAMEVA TO
TANKTPO SIOKOTTAG TOU poUPVOoU.
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. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

AEITOYPIIA AlNO=HPANZHX

H amoénpavon ivat pia amd Ti¢ moAaldTepeg
peBOS0oUG cLUVTIPNONG TWV TPOPIHWV. ZTOXOG
gival n agpaipgon 6Aou 1} HéPOUC Tou VEPOU
TIou UTTAPXEL OTA TPOPIUA, TIPOKEIUEVOU Va
SlatnpnBoulv kal va amo@euxBei n avantuén
HikpoBiwv. Me tnv anmorpaven, dtatnpouvtal
Ta OPEMTIKA OTOIKEID TWV TPOPIHWV (METOANIKA
oTolXEla, MPWTEiveG Kal ANAEG PBITaMIVEC).
Emtpémel tn BEATIOTN amobnkKeuon Twv
TPOYipWY, Xdpn OTn HEiWON TOU OYKOU TOUG,
EVW UITOPOLV va xpnolpomoinBouv e ukoAia
UOAIG evudatwBouv fava.

Na xpnowpomoleite povo @péoka
TpOo@Ipa. MAUVETE T TPOCEKTIKA,

OTPAYYIOTE TA KAl CKOUTIIOTE Ta.

KaAOyte tn oxapa pe @UANO AadokoAhag
Kl TOMOOETNOTE EMAVW OOIOHOPPa TaA
TPOPINA, KOHHEVA.

‘Ocov agopda T paya otAEIENG,
XPNnotpomooTe To 10 eminedo (eav éxete
TOAAEG GXAPEC, TOMOOETNOTE TIG OTIC PAYEG
otipéng 1 xau 3).

lupiote Ta MOAU {oupepd TPpOPIpa TTOAAEG
POpPEG Katd Tn Sidpkela Tng amoénfjpavong.
Ot TIpéG MOV avaypda@ovTal oToV Tivaka
evééxetal va moikillouv avdaloya pe To
€i60¢ Tou TpOoipou mov Ba amo&npavOsi,
MV WEOETNTA, TNV TUKVOTHTA Kal TO
MOCO0OTO Uypaciag Tov.

ENAEIKTIKOZ MINAKAZ FA THN ANO=HPANXZH TQN TPOOIMQN

®pouTa, Aayavikda Kat pupwsika O@epuokpacia  Awdapkeia E€aptipata
OE WPEG

DpoUTta pe KOUKOUTOLd (O€ KOppATIa 80°C 5.9 112 oxdpec

mayxoug 3 mm, 200 g avda oxapa)

®DpoUTa pe KOUKOUTOL (apdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxapeg

Tpppéveg Bpwotpeg pileg (kapota, 80°C 5.8 11 2 oxapec

MACTIVAKIA) MOV €XouV {epatioTEi

Mavitapia o Awpideg 60°C 8 11 2 oxapeg

Ntopdra, pdAvyko, MOPTOKAAL, 60°C 8 11 2 oxapec

pmavava

Kokkiva mavt{apia og Awpideg 60°C 6 11 2 oxapeg

Mupwdika 60°C 6 11 2 oxapeg

4=
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAXH THX AYTOMATHZ AEITOYPrIAX

Ytnv AYTOMATH Aertoupyia, prmopeite va Bpeite TOMEG Kal SIAQOPETIKEG CUVTAYEC TAEIVOUNUEVEG
ava Katnyopia, TIG omoieg UMOPEiTe va PayelpéPeTe pe SlaQoPETIKOUG TpOTOoUG. To ouoTnua
VOnUooLVNG Tou YoUPVOU OAG TTPOTEIVEL AUTOUATA MO TIPOETAEYUEVN AEITOUPYIO AYEIPEUATOC
1] EVOMOKTIKEG TIC OTTOIEC UTTOPEITE EUKOAA VA EMAEEETE ATTO TN SlEmagr TAOHYNoNG.

Al

AuTi n Asitoupyia emAéyel yld €0AG TIG
KATAAANAEG TOPAUETPOUG HOAYEIPEUATOG
avdloya pe to €ido¢ Tou Tpo@iuou ToOU
etolpalete. Na oplopéva TpOQIUQ, TTPETEL vVa
Tapéxete oplopéveg pubuioelg (to Bapog, To
UéyeBog KAL),

MATEIPEMA ZTON ATMO

18

EmAé€te T Aeitoupyia «Mayeipgpa otov
aTud» Qv TPOKELTAL YA KAACIKH cuvTayH TTOU
OéAete va ocuvdudoete pe atud Kat yla TNV
omoia xpeldleote Bonbeia amod Tov poupvo.
EmAé€te am\wg To €idog Tou Tpo@ipou Kat To
Bdapoc Tou Kat o poupvoc Ba emAEEEL TIC TTAéOV
KATAANAEC TTAPAUETPOUC.



. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAZH TQN KATHFOPIQN ®ATHTQN

A6 10 yevikd pevou, emAEETe TN Aettoupyia «AUTO», GTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN,
Kal, otn ouvéxela, empPeBaiwote. Mpoteivovtal SIAPOPETIKEG KATNYOPIES PAYNTWV:

- Kpéata, Wapia, ®aynta, Aayavikd, Ywpi kat Zupapikd, Emdopmia.

EmAé€te TNV Katnyopia mou emOUEITE, OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTTN Kal, OTN
ouvéxela, empPefawoTe.

4 ZupBouAn
100%: autopateg ouvtayég pe 100% atpo
30%: autopate cuvtayég pe 30% éwg 80% atpo

2N SupBouri
Ma 6Aou¢ TOUG TUMTOUG LAYEIPERATOC, TPLV TOTTIOOETOETE TO TAYI, 0 POUPVOC oaG E1SOTOLE(
yla 1o eninedo TG oXApag oTnV omoia MPEMEL va TOTTOOETGETE TO TAPi.

MATEIPEMA XTON

KPEATA Al ATMO

EXKAAOI TAAOTMOYAAX 100%
>THOOX KOTOMNOYAO 100%
MOZXAPIZIO OINETO 30%

XOIPINO OIAETO 100%
TEPINA KPEATOX
OMOZX APNIOY
MOZXAPIZIA MAIAAKIA
WHTO MOZXAPAKI
KOTXI XOIPINO
XOIPINOX AAIMOX
OIAETO MINION 30%
YHTO XOIPINO 30%
WYHTO BOAINO
KOTOMOYAO

MNAMIA

OIAETO XTHOOX NANIAX
MMOYTITAAOMNOYAAX

30%

30%

(e} el Kol ol No N Ko}

30%

30%

30%

(e} Nel Nol No N o) No)
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

N ZupBouAn
100%: autopateg ouvtayég pe 100% atpo
30%: autopate cuvtayég pe 30% éwg 80% atpo

MATEIPEMA STON
WAPIA Al
ATMO
OIAETO OPEZKOY WAPIOY 100% I
MNEXTPOOA (6] 100% 1
ZONQMOX (6] 100% 1
METAAA WAPIA o 100% 1
MIKPO YAPI 100% 1
NAYPAKI 100% I
AXTAKOXZ (6] 1
TEPINA WAPIOY (6] 30% 1
JOAOMOX ZE XYTPA 30% 1
MYAIA 100% 1
KYAQNIA 100% 1
TAPIAEX 100% 1
KAPABIAEX 100% 1
MATEIPEMA STON
OATHTA Al
ATMO
FEMIZTA AAXANIKA (¢] 30%
NTOMATEZ FrEMIZTEX (¢] 30%
NAZANIA O 30%
TAPTA METYPI (6]
AAMYPH TAPTA (6]
KIX (¢]
MITZA o
MATATEX OTKPATEN (6] 30%
ZOYOAE 30%
KAAQOYTI ME AAXANIKA (6]
NAXANIKA KONOI 30%
PIZOTO 30%
OPEZKA MIATA 30%
KATEWYTMENA MIATA 30%
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHITOPIQN OATHTQN

30%: autopateg cuvtayEg ue 30% £wg 80% atpod

4 ZupBouAn
100%: autOpateg ouvtayEg pe 100% atpo

ANAXANIKA

Al

MATEIPEMA XTON
ATMO

NAXANAKIA BPYZEAAQN

100%

APAKAX

100%

KAPOTA

100%

MPAZINA GAZOAAKIA

100%

MMPOKOAO

100%

KOYNOYTMIAI

100%

MATATEX

100%

MNPAZA

100%

KOAOKYOAKIA

100%

KOAOKY©A KOKKINH

100%

2MAPAITIA

100%

XEAEPI

100%

KOAOKYOI MPAZINO

100%

SEYKOYAA

100%

2MANAKI

100%

ATKINAPEX

100%

YOMI KAl ZYMAPIKA

Al

MATEIPEMA XTON
ATMO

KATEWYTMENH ZYMH

30%

NMPOWYHMENO YQMI

30%

MMPIOX

MMATKETA

30%

Yoml

30%

TPATANH ZYMH

SOOAIATA

(e} Nel No N No N o)
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

4 ZupBouAn

100%: autOpateg ouvtayég pe 100% atpo
30%: autopateg cuvtayEg ue 30% £wg 80% atpod

EMIAOPTIA

Al

MATEIPEMA XTON
ATMO

KPEMA KAPYAAX

30%

KPEMEX

30%

KAPYAOMITA

30%

MANTEZANI

30%

MHAONITA

30%

KEIK KATP-KAP

30%

KEIK

30%

KEIK SOKOAATAZ

KEIK TIAOYPTIOY

KPAMMNA OPOYTON

TAPTA OPOYTQN

SAMNAE/MMIZKOTA

KAMKETK

30%

>OYAAKIA

KPEMA KAPAMEAE

(e} Hell Nol No ) ol Nol ol No i Neo)
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

ENAP=H AYTOMATOY MATEIPEMATOZX

H Aertoupyia «<AUTO» emAéyel yia €0A¢ TN KATAANNAN AglToupyia HaYEIPEUATOC avAloya PE TO
€i&o¢ Tou TpoPipou ov eTolpdleTe.

AMEZO MATEIPEMA

- EmAé€te ™ Aertoupyia «AUTO» anmd to
YEVIKO JevoU Kal, 0Tn OLUVEXELD, EMPBERAIWOTE.
O @oUpvog 0A¢ TTPOTEIVEL SIAPOPES KATNYOPIEG
TPoYipwv (Kptata, Yapia, ®ayntd, Ywui kat
Zupaplikd, Eméopma):

Me PBdaon 1o emAeypévo @aynto n tnv
Kataotaon tou @olpvou (Rdn (e0ToC), N
Aertoupyia Al mpoTteivel éva TpoemAeyUéVO
Bdpog, To omoio pmopeite va MPOCaPUAOOETE,
€av amnaiteital, mpiv 1o emMPeRalWOETE.
O ¢@oUpvog umoloyilel autopata TIG
TapauéTpoug xpovou kal Beppokpaciag
payelpépatoc. Epgavifetal 1o OPog NG
oxXApag, €l0AYAYETE TO @AyNTO OAG Kal
empPefaiwoTe.

-0 @oUpvog nxei kat ofrvel POAG
oAokANpwOei n Sl1apKela payEIPEUATOC Kal N
006vn urodelkVUEL OTI TO PAYNTO Eival ETOIMO.

MNa opiopéveg ouvtayég Al, xpetaletan
npoBéppavon npiv BANETE TO PaAynToO

oTOV oupvo.

Mmnopeite va avoifete TOV (POUpPVO

yla va mePXUoeTe 10 Paynto pe {wpo

OMOLaSMTOTE OTIYHN KATA TN S1apKela Tou

HaYEIPENATOG.

4= 23



. 8 AANANEX AEITOYPTIEX

EMNINOTEZ TEAOYZ MATEIPEMATOZ (ANAAOTA TON TYNO MATEIPEMATOZ)

310 TENOG TNG PN AUTOUATNG AEITOUPYIAG 1 TNG AUTOUATNG AEITOUPYIAG, O YOUPVOG OAG TTPOTEIVEL
TPEIC EMAOYEC YIA VA TIPOCAPUOOTEL oto emBuuNnTd amotéhecpa: KPOYITA, AIATHPHIH

OEPMOTHTAX kat MPOXOHKH 5 AEMTQN.

KPOYXITA
Exete tn SuvatdTnTa VO YKPATIVAPETE €va
@AyNTO OTO TENOC TOU MAYEIPEUATOC HE TN
Aertoupyia «kKpovaoTar.
EmAé€te pia Asttoupyia payelpéuatog,
mpooapupoote TN BOeppokpacia kal
Tipoypappatiote pia Siapkela

HOYEIPEUATOC. XTN OUVEXELD, EMAEETE TN
Aertoupyia «Kpouota» kal empPefaiwote
TIATWVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTTN.

To payeipepa Ba Eekivoel. EpgaviCetal
T0 ouPPBoANo o010 KAatw 6e€1d péPOC NG
0084vn¢ Kal To YKPIA EvepyoTiolEiTal AUTOATA
Ta TEAEUTAIA 5 AEMTTA TOU HOYEIPEUATOC.

"aparﬁpnom

Mmnopeite va puBpicete TNV emAoyn
«KPOYZTA» otnv apxn, Katd tn Siapkeia
Kal oTo TEAOG TOU MPOYPAMHUATIGHEVOU
HayEIPERATOG.

AIATHPHIH OEPMOTHTAX
3T0 TENOC TOU HAYEIPEUATOC, UTTOPEITE
va emAé€ete TNV emAoyry «AIATHPHZH
OEPMOKPAZIAYZ», mou ocag emTpémel va
QPNOETE TO PAYNTO OAG OTOV YOUPVO XWPIG
va mapapayelpevtel. H Bepuokpaocia tou
(poupvou Mpocapudletal o€ pia Beppokpacia
SOKIUNG HEXPL VA EI0TE £TOIOL VA YEUUATIOETE.

MPOXZOHKH 5 AEMTQN (pévo otn pn autépatn

A&rroupyia)
Mmopeite va emAé€ete TN Asttoupyia
«MPOXOHKH 5 AEMNTQON» oto TéAOC TOUL
MOYEIPEUATOG OOG PE IO TIPOYPAMMATIOHEVN
Siapkela. Evepyomolwvtag Tn Agitoupyia
«MPOXOHKH 5 AEMNTQN>, 0 poupvog ouveyilel
ME TIG puBuUioeIc AeiToupyiag HayEIPEUATOC KAl
Oepokpaciag yla 5 Aemtd, TIG OTIOIEC UMOpEiTE
VA TPOTIOTIOIAOETE, EAV amalTeiTal.
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. 8 AANANEX AEITOYPTIEX

ATANMHMENA

H Aertoupyia «<AFTAMTHMENA» emitpémel va
amoOnKeVETE 0TN UVAMN 3 PN aUTOMATEG
A\elToupyieg payelpéuatog Kal 3 aUTOUATES
AelToupyieq UOYEIPEUATOC TIOU EKTEAEITE
ouxva.

Amé Tn PN autopatn | TNV autdépatn
Aettoupyia, TATAOTE TOV TIEPIOTPEPOEVO
S10KOTTN KAl OTPEPOVTAC Tov emAé€Te
«MpooBrikn ota ayamnuévar. MNa amobrikeuon
oTN Pvrun, TatioTe yia empePfaiwon.

To payeipgpa amoBnkeveTal oTn UVAKN WG
«ATAMMHMENO MH AYTOMATO 1».
EmpBefaiwote kat maAl yia va EeKIvioel To
payeipepa.

IHMEIQXH: Eav éxouvién xpnotpomoinOsi
Kaita 3 ayamnuéva, Tuxov véa amodnkevon
EYYPAPNG OTN MVIN Od avTIKaTAoTHOEL
To ayamnpuévo mov emAé§are.

AEITOYPIIA XPONOAIAKONTH

AuTh Tn AetToupyia pmopei va xpnotpomolnOei
povo étav o @oUpvog Ppioketal e€KTOG
Aertoupyiag.

- EmAé€te Tn Aertoupyia «<XPONOAIAKOMTHZ »,
OTPEPOVTAC TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN
Kal, 0T OUVEXELD, EMPBERBAIWOTE.

>1nv 086vn epgaviletal n évdei€n 0mO0s.

PuBpioTte Tov xpovoSIakdTTn OTPEPoVTaG TOV
TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN KAl TTATHOTE yid
empPePaiwon. H avtiotpon pétpnon Eekivd.
MOAIC TeAelwoel 0 XpdVoG, AKOUYETAl éva
nXNTkO orjpa. Na va oTapatioel, matnoTe
omoloSAmoTe MARKTPO.
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AIAGEZIMA A THN AYTOMATH KAl MH AYTOMATH AEITOYPTA

SHMEIQXH: Mmopeite va aAlNdfete n
VA AKUPWOETE OTOIASATIOTE OTLYPNn TOoV
TIPOYPOUHATIOUO TOU XPOoVOSIaKOTTN.

MNa akvpwon, emMOTPEYPTE OTO PEVOU TOU

Xpovodlakdémtn kat pubuiote otnv évdelén
0mO00s.

Edv matroete Tov MePIOTPEPOUEVO SIAKOTTN
Katd Tn SldpKela TNG avtioTpoPng PETPNONG,
Ba otapatrioeTe Tov XpovodIakoTTh.
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. 9 2YNTHPHZH

KAGAPIZMOZX KAl ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH ENMIOANEIA

Xpnopomotjote €éva palakd mavi,
UOUOCKEUEVO ME LYPO KaBaplopol yla Ta
tCapa. Mnv xpnolpyoroleite amo&eoTIKES
KPEUEC 1] OKANPA opouyydpla.

ANMOXYNAPMOAOIHIH TQN PATQN
ITHPI=ZHZ
MAdiva toiywpata pe payeg oTAPIENG
TaPlwv:
AVOONKWOTE TO EUNPOG PEPOG TNG PAyag
otipEnc kat ompwéte TN pdya yia va
anmoouvoeDel To UMPOOTIVO AYKIOTPO ammd Tn
0éon Tou. ZTn ouvéxela, Tpaprfte ehagpd
™ pdya otipl§ng MPog To PEPOG 0ag yla va
AmOSECUEVOETE TA TMOW AYKIOTPA ATO TIG
Béoelc Touc. ApalpéoTe Tl Kal TIC 2 pAyeEG
otmpiénc.

| &

ANMOXYNAPMOAOTIHZXIH

EMANAZYNAPMOAOIHZH THZ NOPTAZ
Avoite diamata Ty méPTaA KAl OTEPEWOTE TNV
e éva and Tam\aoTika otor o Ba Bpeite otnv
TMAQOTIKY BriKn MoV CUVOSEVEL TN CUCKEUN OAC,

'}

MPOKEIUEVOU VA aPAIPECETE TO CUYKPOTNHA
Tou mAatoiou padi pe to T¢aul, akohoubrote
Vv mapakatw Siadikaoia:

Eloaydyete 1o otonm péoa otnv umodoxn Q
otn 6e€la mieupd mou mpoopileTal yia
QaUTO TOV OKOTIO.

KAI

EXQTEPIKA TZAMIA
MNa va kaBapicete ta gowtepikd tCApa,
amocuvappoloyrnote Tnv moépta. Npotol
apalpéoete ta TCAUIA, QTTOHAKPUVETE
pe palakd mavi kat uypd yia Ta mdrta ta
UTTOAEIPpaTA ATTOUG armo To E0WTEPLKO TCAuL.

Mpos&idomoinon

Mnv xpnowomnoigite amofeoTikd
npoidvta KabapiopoUu, c@ouyydpla yla
TpiPipo | oKAnpa HETAAMKA G@ouyydapla
yta va ka@apilere Tn yvaiivn mépta tou
@oUpvou, KABwWG eviéxeTal va XapakwOEei
N EMPAVELA KAl VA GTIACEL TO YUaAI.

AOKAOTE Mieon OTO OUYKPOTNMA, WOTE va
amac@alioete To mAaioto padi pe To T¢apt Tou.
Mpayuatomoijote tnv idia Sadikacia otnv
aplotepr MAevpd.
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. 9 2YNTHPHZH

A@aipéoTe To TAAICIO Kal TO T{AML TOU.
AQaIPECTE TO OUYKPOTNUA TWV ECWTEPIKWV
TCapiwyv amd TNV mOPTA, AVACHKWVOVTAC TA.

To ouykpdtnua amoteleital amd 2 tlaua,
ek Twv omoiwv 1o 1° Si0Bétel 2 otom amd
KOOUTOOUK OTIG 2 EUTTPOC YWVIEG.

KaBapiote 1o T¢Apt pe éva palakd opouyydpt
Kat uypo MATWV.

Mnv Bubilete To TCAML OE VEPO.

Mnv xpnotupormoleite SIOPBPWTIKEG KPEUEG
kabaplopov 1 ouppdtiva  c@ouyydpla.
Zem\UveTe pe kaBapo vepd Kal OKOUTTIOTE e
mavi xwpig xvoudt.

Metd tov KaBaplopo, emavatomnofeTAoTE TO
TpwTo T{AYL OTNV TTOPTA.
EmavatonoBetiote Ta 2 pyavpa otom amd
KOOUTOOUK OTIG EUMPOC ywvieg Tou 20V
tCapio.

¥1Tn ouvéxela, TomoBetiote To 2° Tlaut otV
népTa, MAvw anod To MPWTO.

EmavatomoBeTiote To OUYKPOTNUA TOU
maioiov pe ta e€wTePIkd T(AuIa 0TV TOPTA.

OpovTtioTe va ac@alioete owoTd To TAAICI0
KATW amo TN YAwttida, 6imha otnv dpbpwon.

o

¢

JTEPEWOTE TO TIAQIOIO WOTE VA «KOUUTTWOE
otnv mopta. Mnv miélete poévo mavw oOTo
m\aioto.

H ocuokeury oag eival kat mAAL €tolun yua
Aettoupyia.



4

. 9 2YNTHPHZH

AYTOMATOZXZ KAOAPIZMOZ ME NYPOAYZH

AEITOYPTIA KAOGAPIZMOY
(Tou BaAdapov)

£

N

Agaipéote Ta efaptipata mplv

npofeite otov KaOapIOMO Me
nmupoAuon. Kata tov KaOapiopod pe
mupoAucon, eivat MOAU ONMAVTIKG va
agaipouvtal andé To @oupvo OAa Ta
e§aptipata mov Sev gival cupfatd pe Tn
Aztovpyia Tng mupoAuong (ocupOpeveg

payeg, Ttayia LaxapomAaoTIKAG,
EMYPWHIWHEVES OXAPEC) KAOWG Kat 6Aa Ta
OKeUN.

AuTtog o @oUpvog Olabétel Asttoupyia
kaBaplopol pe upoAuon:

H mupoAuon eival évag kOkAog Béppavong
Tou Baldpou Tou Poupvou o€ TTOAU UYNAN
Beppokpaoia, o omoiog e€aleipel GAOUC TOUC
AekéSe¢ Tou mpokaAouvTal amo MTcNiopata
N &exeillopa eaynTtwv.

Mpwv mpofeite otov kabBaplopd TOUL
@POUPVOU 0aG ME TUPOAUCH, AQPAIPECTE
TUXOV TTIIO €VTOVoUG AekédeC. ApalpéoTe Ta
umoAgippata Aimoug and tnv mopTa e éva
uypPO GPouyydpL.

Ma Adyou¢ ao@aleiag, o KaBaplopog
TIPEMEL va eKTEAETAl PdVoV agol ac@alioel
auTOMATA N TTOPTA, WOTE va gival aduvatov
va EekAeIOWOoEL.

EKTEAEZTE ENAN KYKAO KAOAPIZMOY ME
NYPOAYZH

Mmopeite va em\é€ete avaueoa oe Vo
KUKAoug mupodAuonc. H Siapkeld toug gival
TTPoEMAEYHEVN Kal Sev umopei va aANAgeL:

Pyro ECO: o€ 1 wpa kat 30 Aentd
MNa kabaplopd mou emTpémel TNV
e€olkovouNnon eVEPYELAG.

Pyro Turbo: o€ 2 wpeg
lMNa kaBapioud oe Babo¢ Tou Baldpou
TOU OUpPVOU.

AMEZOZ KAOAPIZMOZ

- EmAé€te ™ Aettoupyia «KAGAPIZMOZ»
amO TO YEVIKO HEVOU Kal, OTN OUVEXELD,
empBePaloTe.

- EmAé€te tov mo KatdAnAo KUKMo
avtokaBapiopoy, m.x. Pyro Turbo, kai, otn
ouvéxela, empPefawoTe.

H mmupdAuon Eekiva. H avtiotpopn pétpnon
Eekva apéowc petd tnv empPePaiwon.
Katd tn Oidpkela tng mupdiuong, To
oUuBoAo [ 1] eppaviletal 0To XPOVOUETPO
umodelkvuovtag OTlL n moépTa E€ival
QOQANOHEVN.

210 TéNOG TNG MupodAuonc, avafBooBrvel n
évdei€n 0:00.

Metd amé kdBe mupoAuon, akoAouBei
Mia @Acn KPUWUATOG, KATA TNV omoia o
@oUpvog oag Sev umopei va xpnaotpomolnOei.

Q MOAI¢ 0 @oUpvog ivalt Kpuog,

XPNOIHOMOINCTE éva Lypo mavi

yla va ka@apicete Tnv dompn otaytn. O

@oUpVoG ival KaBapadg Kal PUMmopEite

KAl TIAAL VA TOV XPNOIHOTIO|GETE Yid VAl
HayelpEPeTE O,TL OéNeTE.

KAOAPIZMOX ME KAOYITEPHMENH
ENAP=H

AkohouBroTe TIC 0dnyie¢ Tou epLypApovTal
oTNV MPOoNyoUUEVN TTAPAYPAYO.

- EmAé&te To oupPBolo payelpéuatoc.

- PuBuiote tnv  embBupunty wpa
TEPUATIONOU TNG TUPOAUONG ME TOV
TMEPIOTPEPOUEVO OIOKOTTN KaAl, OTN
OUVEXELQ, EMPBEPAWOTE.

Metd amo pepikd Seutepolenta,
0 @oupvog TiBetal o€ Katdaotaon
AVOPOVAG Kal N évapén tng mupoluong
kaBuoTtepei, €101 WOTE va 0OAOKANPwOE(
TNV TPOYPAUUATIOHEVN WPA TEQUATIOUOU.
‘Otav oAokAnpwOei n mupoAuon, Béote
€KTOC AEITOVPYIOC TOV POUPVO TIATWVTAG
1o mAktpo .
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(tou Soxeiou vepov)

Npéne va adaialete 1o vepd mpv and
KA payeipepa.

Qot600, TO dAdbelacpa  upmopei  va
npayuatomoinBei kal ave§dptnta amdé ta
payelpépata.

MNa va to kavete, emAEETeE TN AelToupyia
«KAGAPIZMOZ» amno to YyeVvIKO pevoU Kal, 0Tn
OULVEXELQ, eMPBEBAWOTE.

- Em\é€te TOv KUKAO «Adelaopa» Kal
empPePaiwoTte. To cuUPTAPL AVOiyeL

- EmAé€te pia amo 11¢ 2 emAoyég adeldopatog,
SPEED (ypniyopo) i COMPLETE (mAnpeq) (BA.
AEMTOUEPELEG OTN OUVEXELD) KAl OUVEXIOTE e
Tov {610 TPOMO TOoU YiveTal KAl TO AUTOUATO
A6&100pa 0TO TENOC TOU PAYEIPEUATOC,.

AuTopato adslaopa oTo TENOG TOU YNoiUaToc:
3T0 TENOC KAOe HAYEIPEUATOC ME ATMO,
ouvioTatal va adeldlete 1o Soxeio vepou.
Mmopeite va emAé€eTe va pnv KAVETE TO
OUYKEKPIPEVO dAdelaopa, emAéyovTag
«Apvolpaly kKal va empefalwoets, n
«Aéxopar» Kat va empPePalwoeTe.

Enerta, emAé€te ddetaopa SPEED 1) ddelaoua
COMPLETE ka1 emBeBaiworTe.

To ouptdpl avoiyel autépata yia va 1o
adeldoeTe.

Adswacpa SPEED:
Mévo otnv mepimtwon mou o XPROTING
emOupei va xpnolpomolnoel kat maAt dueoca
™ A&rroupyia atpou.
Aldpkela TOU adsldopatoc:
20 SeutepodAenta.

mepimou

AEITOYPIIA AAEIAZMATOZ

Adsiaocpa COMPLETE:
Emtpémel To m\fipeg adelaopia Tou Bpaotripa
Kal Tou Soxeiou vepou, MPOKEIYEVOU va
amo@euxBouV Ta «OTACIUA VEPQ».
Aldpkela Tou adeldopaToC: MEPIMoU 2 €wg
3 Aermtd.

TomoBetrote éva apKeTd peydAo OKeLOG
(XwpnTikdTNTAG TOUAAXIOTOV 1 AiTPOUL) KATW
amd To CUPTAPL, TIPOKEIUEVOU VA CUNNEEETE
TO VEPO.

EmpBefaliroTe mMATWVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1aKomTN yia va Eekivroel To adglaopa.

H évdel€n otnv 00Bdévn umodeikviel tov
amnartoVEVO XPOvo yla To adelacpua.

A@oU olokAnpwBei To ddelaoua, n 06dévn
Seixvel 0 Aemtd 0 Seut. Kheiote To ouptdpt
OTIPWYXVOVTAG HE TO XEPL.
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(Tou BpacTipa atpov)

H agaipeon aldtwv eival évag KUKAOG
KaBaplopoL TTOU ATToPAKPUVEL T AAATa amo
Tov BpacTtripa.

Mpémel va apaipeite TAKTIKA Ta AAata amd Tov
Bpaotipa.

‘Otav o poupvoc epavilel tnv évdeln «ouviotdral
apaipeon aAdTwv» UMOPEITE VA AMOYACIOETE Va
UNV TNV EKTENEDETE, va eMAECETE «ApvoUpa Kal
va emPePaiwoete v emAoyr oag.

Oa €XETE TNV EUKAIPIA VO EKTEAECETE 5 aKOUA
payeipépata pe Tn SuvatdTNTa va EKTENECETE
TIC AEITOUPYIEG «PE aTUO». MeTd anmd auTo,
€4V EUQPAVIOTEL TO PNVUHPA «UTTOXPEWTIKNA
agaipeon ahdtwv», PEMEL OMWOSNHTOTE vVa
TNV EKTENEOETE, va EMAEEETE «Aéyopar Kalva
emPBePalwoeTe TNV EMAOYN COC.

A Mpoooxn

‘Otav n 00dvn gp@avilel To pRvVLpa
KUTTOXPEWTIKN a@aipeon aldtwv», TIPEMEL
VO EKTENECETE AMECA APAIPEST TWV AAA-
TWV TOU Bpactipa.

lNa va ekteNéoeTe ag@aipeon ahdTwy, eMAEETE
™ Aertoupyia «KKAGAPIZMOX» amod 1o YeVIKO
HevoU Kal, 0Tn CuVExeLa, emPBeBalwoTe.

- EmAé€te Tov KUKAO «A@aipeon ahdTwv» Kal
empPefaiwoTe.

To ouptdpt avoiyel avtéuata.
AkolouBnoTe Ta Bripata Pe Tn oElpa:

ETAPE 1: AAEIAZMA

- TomoBeTrioTe éva APKETA PEYANO OKEUOG
(XwpNnTIKOTNTAG TOUAAXIOTOV 1 AiTpOoUu) KATW
amo To cLUPTAPL, TTIPOKEIEVOU VA CUNNEEETE TO
VEPO Kal EMPBERAIDOTE.

- O kUkAo¢ «Adelacpa» &ekivd. Alapkei
3 hemtd kat 30 deutepdAenta.

AEITOYPTIIA AOAIPEZHZ ANATQN

ETAPE 2: KAGAPIZMOZ

- Pi€te 110 ml kaBapd Aeukd il péoa oto
Soxeio.

- ZavakA&ioTe TO OUPTAPL OTIPWXVOVTAG TO
pe To Xépt. O kKUKMo «KaBapiopde» Eexiva
Kal Slapkei 30 Aemtd. 10 TEAOC TOU KUKAOU
kaBapiopou, To Soxeio avoiyel autduata.

ETAPE 3: ZEBFTAAMA

lepiote 1o Soxeio pe vepd péxpL TNV €voelén
MAX (péyloto).

- TomoBetnote éva Soxeio kdtw amod TO
oupTdapl Kat emPePalwoTe.

O KUKAOG «=€Byalpa» Eekiva. AlapKei 3 Aemtd
Kat 30 SeutepdAenta.

ETAPE 4: AAEIAZMA

‘Eva devtepo {€Pyalpa eival amapaitnto,
OTOTE YeioTe Kal MAAL To Soxeio péxpt TNV
évdelén MAX (péyloto).

- TomoBetnote éva Soxeio kdtw amd TO
oupTdpl Kal emPePalwoTe.

O KUKAoG «Adelaopar» Eekivd. Alapkei 3 Aemtd
Kat 30 SeutepodhenTa.

O kUKAoG¢ agaipeong aldtwv €xel TAéov
ONOKANPWOEL.

AxoUyetal éva nXNTIKO Onpa. ZavakAeioTe
TO OUPTAPL OTIPWYXVOVTAG TO e TO Xépt. O
OUPVOG 0ag gival Kat TTAAL £TOLHOG yia Xprion.
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W ANTIKATAZTAZH THZ

W AYXNIAZ

Mpo&iSomoinon

Mpwv avtikataotioete Tn Auyvia,
BepaiwBeite OTI n ouokeun E€ival
amoouvvdedepévn amdé TNV mapoxn
NAEKTPIKOU PEVHMATOG, TPOKEINEVOU va
amo@uyeTe Tov Kivbuvo nAektpomAngiag.
Exkteleite autiv tTnv €pyacia otav n
OUOKEUN gival Kpua.

XapaktnpioTika Tng Avxviag:

25W, 220-240 V~, 300°C, G9.

AuTO TO TIPOIOV TIEPIEXEL MIA TTNYH QWTOG TNG
Taéne evepyelakng andédoong G.

Mmopeite va avtikataoTACETE

€0€i¢ TN Auyvia, gdv dev Aertoupyei mAéov.
ApPXIKA OTTOCUVAPUOAOYAOTE TNV APLOTEPN
mAdivr paya otnpLEngc.

H Auyvia eival mpoomeAdolIpn 0TO ECWTEPIKO
TOU QOUpPVOU.

Aokiote  migon oToO KaAuvppa
XPNOIMOTIOIWVTAG TO TAAOTIKO oToT,
TIPOKEIUEVOU VA TO APAIPECETE.

ANGETe TN Auyvia (xpnotpomoljote yavti and
KOOUTOOUK, kaBw¢ Ba oag S1eUKOAUVEL 0TV
a@aipeon) Kai, oTn ouvéxela, TomoBeTnoTE
TTAAL TO KAAUUUQ.

Juvdéote MAAL To YoUlpPVo oac.
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Epwtioeig Anavtioeig Kat AUoELg

- Epaviletai n évéeign «AS» (cuotnua
Auto Stop).

AuTtn n Aertoupyia otapatda tn Béppavon Tou
@oUpVoU, O TIEPIMTWON TIOU ToV {EXAOETE
avaupévo. Oéote tov @oupvo EKTOX
NEITOYPTIAX.

- Kwd1kog apalpartog mou EeKivd e TO
ypaupa «F»,

O @olpvog oag avixveuoe éva TPORANUa.
O€0TE TOV QOUPVO EKTOC AslToupyiag yla
30 Aemtd. Edv 1o o@dAupa ouveyiletal,
KAgioTE TOV yeVIKO S1OKOTTN TOU PEVMATOC
yla éva Aemto Touldytotov. Edv to opdiua
EMPEVEL, ETMIKOWVWVAOTE ME TNV YTnpeoia
E€unnpétnong Nehatwv.

- O poUpvo¢ Sev BeppaiveTal.

ENéyEte €dv o @oUpvog €ival ocwotd
ouvdedepévog | €dv n ac@dAlela NG
EYKATAOTACNG 0AC AEITOUPYEL KAVOVIKA.
BeBaiwbeite o6t1 0 @oupvog Oev eival
pubuiopévoc otn Aettoupyia «EMIAEIZH» (BA.
pevoL pubpicewv).

- H Auxvia Tou @poupvou dev Aettoupysi.

AvTIKOTaoTAOTE TN Auxvia i TNV ac@AAELa.
EAéyéte €av o @oupvog eival ocwoTd
ouvbebepévoc. Avatpéfte oTo Ke@Alalo
avTIKATAOTAONG TNG AUXVIOAG.

- O avepotipag Puéng e€akolovBei va
TIEPIOTPEPETAL APOU O POUPVOG TTAYPEL
va A&rtoupyei.

Eivalt @uololoyiko, pmopei va Asitoupyei
€W¢ Kal pio wpa HETA TO PAYEIPEPD, WOTE
va efaeploTtel 0 @oupvoc. Metd tn pia
wpea, EMIKOWVWVAOTE UE TNV YTnpeoia
E€unnpétnong MNehatwv.

- YIApXEl VEPO GTNV KATW EMPAVELA TOU
@oupvou.

O PBpaotipag €xel OUYKEVTPWOEL
alata. AkolouBriote Tt Stadikacia
«AOQAIPEZH AAATQN». Edv 10 O@daApa
ETMMEVEL, ETIKOIVWVAOTE ME TNV YTInpeoia
E€unnpétnong Nehatwv.

- O KaOapiopog pe mupoAuon Sev
eKTENEiTAL.

BeBaiwbeite 611 n moptTa KAeivel cwoTd. Eav
TO OQAAUA eMIPEVEL, KAAEOTE TNV YTInpEoia
E€unnpétnong Nehatwv.

- To aUuPoNo «kAeidwpa moptag»
avaBooBrvel atnv 00ovn.

Edv mpoékeltal yia o@dApa oto KAgidwua
¢ moéptag, anmsvBuvOeite otnv Ymnpeoia
E€unnpétnong Mehatwv.
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AOKIMEZ ENIAOZHZ ZYMOQNA ME TO MPOTYNO

EN 60350:
. Mpoypappa | Oeppokpacia , . .
Aoxwun paysipiparoc °C) Oéon | Xpovog | Mapatnproeig
L 18- Aapapiva
Oeproc agpag 165 2 20 Aentd | CaxapOmAQOTIKAG
20- Aapapiva
Mmom')'ra Khaoiko 200 2 23 herté C_oxgpon)monmc
caumAé lissium
(8.4.1) MpoBeppacuévog
2- pOoUpVoG:
Oepuog aépag 165 3/1 25 \ertd -Aapapiva '
CaxapomAaoTIKNAG
-Epayté taygi
o 22- Aapapiva
. Oeproc agpag 165 2 25 Nentd | CaxapomAQOTIKAG
Mikpa
ATOMIKA MpoBeppacuévog
YAuka PoupVvoC:
(8.4.2) Oepuog aépag 160 3/1 22 hentd | -Aapapiva
Caxapom\aoTIKNG
-Epayté tagi
MpoBeppacuévog
@olpvog, popua
35 mavw oTn oxapa
Ogpuodg aépag 170 1 20 \eTrTd +5 )\sn,m o€
Kék oPnopévo
(8.5.1) Poupvo Xwpig
npoBépuavon
Khaoiko 175 1 45 \enta 2 erjmséa (Oev
1OXVEL)
YuvduaoTikn 50- ®oéppa 20 cm mavw
. 180 1 . .
xenon 55 \emta | otn oxdpa
:\gnshg;“m MpoBeppacuévog
- . 50- (@oUPVOC:
Oeproc agpac 180 3/1 55 \entd | -Epayié tagi oto 1o
eninedo
MpoBépuavon
Emeaveioko 5 \emtd
Yoo Auvatd ykpi P4 2 2-3 Aemtd | Yopi mévw otn
(9.1) oxapa

MNépta kAelot
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HYVA
ASTAKAS

Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tama valinta kuvastaa paitsi
tarpeitasi niin myds mieltymystasi ranskalaiseen elamantyyliin.

Yli 300 vuoden kokemuksellaan De Dietrich valjastaa suunnittelun, aitouden ja
teknologian kulinaarisen taiteen palvelukseen. Korkealaatuisista materiaaleista
valmistetut laitteemme tarjoavat moitteetonta viimeistelya.

Olemme varmoja, etta tama huippuluokan tuote auttaa ruoanlaiton ystavia toteuttamaan
kaikki toiveensa.

De Dietrichin asiakaspalvelu on aina valmiina vastaamaan kaikkiin kysymyksiisi ja
ehdotuksiisi, jotta pystyisimme tyydyttdmaan kaikki tarpeesi ja odotuksesi.

Kiitdmme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siita, ettd olet valinnut tuotteemme
keittioosi.

De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa

Q‘lez\% . Jja Venddbmessd Ranskassa, kayttdd huippuosaamistaan
%Ne% ja poikkeuksellista taitotietoaan huolellisesti  viimeisteltyjen
F\U\/5 % huippuluokan tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Monet

®4rax® &  kodinkoneistamme on sertifioitu Origine France Garantie

II -merkinnalla, joka todistaa, ettd ne on valmistettu Ranskassa.
Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja
kestavyytta, vaan myds niiden jaljitettdvyyden ja osoittaa niiden alkuperan selkeasti
ja objektiivisesti.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



SISALLYSLUETTELO

TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET ....c.cosorirrrrnssssssesssessssssssssseas 4
TASENNUS ... s e e s s s 6
Asennuspaikan ja kalusteasennuksen valinta.............cccccoviiiiiiiiiiieee e 6
ST= 191 (e] 111 7= T o T - | SO USRS 6
2 YMPARISTO ..o s s s 7
YMPEFSIONSUOJEIU. ...ttt 7
3 UUNIN YLEISKUVAUS........cco it s sss s s ssss s ssssssnn s 8
Ohjauspainikkeet ja NAYHO ........ccuiiiiiiii 9
Painikkeiden IUKItSEMINEN .........oo e 9
Lisavarusteet (mallikohtaiSet)..........c.cooiiiiiiiii e 10
Erikoispelti 100 % hoyrytoiminnolla valmistettaville ruuille.............ccoccccoiiiiiiinens 10
TAYHOIAATKKO ... a e 11
4 KAYTTOONOTTO JAASETUKSET ....ooeccecresecrcrtreeeeresse e sesas e e sessseesessnaes 12
Ensimmainen KAyttOONOHO........ooi e 12
Asetusvalikko (mallikohtainen)...........cciiiiii i 12
5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA......oo e 13
Kypsennyksen KAYNNIStYS ........cooiuiiiiiiiiii e 16
6 RUOANLAITTOVINKIT ...ceiiiiiriree s sses s s e s e s sss s s ms e snnns 17
Kuivattamistoiminto ... 17
7 AUTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA ...t 18
Automaattisen tilan KUvaus ... 18
Ruoka-aineluokKien eSittely .............oeeiiiiiiiiiii e 19
Automaattisen kypsennyksen KAynnistys...........ccoouiiiiiiiiiiiieiiiic e 23
PIKAKYDSENNYS ...ttt e e e e e e e e e e e e e 23
8 MUUT TOIMINNOT ...t s sss e s s e s s s s 24
Kypsennyksen paattymisvaihtoehdot (kypsennystyypin mukaan).............ccccccee.. 24
01010 1] | () S OSSR 25
AJaSTINTOIMINTO ... e e e e a e ee s 25
9 HUOLTOTOIMET.....cciiiimiarisessssninssssss s s ssss s s ssssss s sssssssssssssnsssssnssnnns 26
PUNdiStus ja NUOIO.........coiiiiiiii e 26
Automaattinen pyrolyysipuhdistus.............ooiiiiiiiii e 28
TyhjennyStOIMINTO .....coiiieiie e e e e e e 29
KalkinpoiStotOIMINTO ........coeeie e e 30
Valon vaihtaminen...........ooiii e 31

10 VIANMAARITYS JA KORJAUS ...t ressasesesessssssesesasssssessssassnenes 32



4=

TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE

TULEVIA TARPEITA VARTEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan Internet-sivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen, pura
pakkaus tai huolehdi pakkauksen
purkamisesta valittomasti.
Tarkista tuote paallisin puolin.
Tee mahdolliset huomautukset
kirjallisesti lahetystositteeseen ja
sailyta itsellasi kopio.

m Tama laite on asennettava
yli 850 mm korkeuteen lattiasta.
— Laitetta ei saa asentaa koris-
teoven taakse ylikuumenemisen
ehkaisemiseksi.

Keskitd uuni kalusteisiin
siten, etta sen ja vieressa olevan
kalusteen valiin jaa vahintaan
10 mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin naiden materiaalin
tulee kestdd kuumuutta (tai ne
on paallystettava tallaisessa
materiaalilla). Asennuksen
tukevuuden parantamiseksi uuni
voidaan kiinnittaa kalusteisiin 2
ruuvilla sen sivutuissa olevien
reikien kautta.

m Laitteen erottaminen vir-
ransyotosta tulisi olla mahdollista
joko irrottamalla pistoke pisto-
rasiasta tai asentamalla virta-
katkaisin kiinteaan putkijohtoon
asennusohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut, sen
vaihtaminen on turvallisuussyista

annettava valmistajan, taman
huoltopalvelun tai jonkun muun
vastaavan ammattitaidon
omaavan henkilon tehtavaksi.

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen luukun ol-
lessa kiinni.

— Tama laite soveltuu lasten
kayttoon 8-vuotiaasta alkaen ja
alentuneen fyysisen, aisteja kos-
kevan tai henkisen toimintakyvyn
omaavien henkildiden kayttoon
siten, etta jos kayttajilla ei ole tar-
vittavaa kokemusta tai tietoa lait-
teen kaytosta, heita tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin mah-
dollisiin riskeihin ja heita tulee
valvoa heidan kayttaessa laitetta.
— Ala anna lasten leikkia laitteella.
Ala anna lasten puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.

— Huolehdi siita, etteivat lapset
paase leikkimaan laitteen kanssa.



TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

VAROITUS:

Laite ja sen kosketeltavissa
olevat osat kuumenevat kayton
aikana. Varo koskettamasta
uunin sisalla sijaitsevia kuumia
osia. Alle 8-vuotiaat lapset on
hyva pitaa etaalla laitteesta, ja
laitteen lahella ollessaan heita on
valvottava jatkuvasti.

— Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin
pyrolyysipuhdistusta.

— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman
kuin normaalikaytéssa. Suositte-
lemme lasten pitamista loitolla.
— Uuni on sammutettava kaikkia
uunin sisdan kohdistuvia puhdis-
tustoimia varten.

VAROITUS:

Varmista ennen lampun vaih-
tamista sahkoiskun ehkaise-
miseksi, etta laite on irrotettu
virransyotosta. Suorita toimen-
pide laitteen jaahdyttya. Kayta
kumikasinetta helpottaaksesi
suojalasin ja lampun irrottamista.
— Ala kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa
pintaa ja aiheuttaa Ilasin
rikkoutumisen.

— Ala kayta hoyrypuhdistuslai-
tetta. Ala tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen toi-
minta on riskialtista.

Ala kayta uunia kayton jalkeen
ruuan tai tavaroiden sailytyspaik-
kana.
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. 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

* 21.5>26
<70 e 215>
(amn)
=
>850
i |
<70*
>550
Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen Kiinnitd uuni kalusteisiin. Irrota uunin

tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa
annettuja mittoja.

Laite voidaan asentaa joko tyttason alle
(kuva A) tai kalusteisiin (kuva B).
Huomaa: Jos kalusteiden alaosa on avoin
(tydtason alla tai kalusteissa), seinan ja
uunin asennustason tason etdisyys saa olla
korkeintaan 70 mm* (kuva C).

Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu,
tee niihin 50 x 50 mm reika virtajohtoa
varten.

kiinnitystd varten kumitulpat ja tee pienet
reiat @ 2 mm kalusteiden seiniin halkeamisen
ehkaisemiseksi. Kiinnitd uuni 2 ruuvilla.
Asenna kumitulpat takaisin paikoilleen.

Vinkki

Voit varmistua asennuksen
asianmukaisuudesta ottamalla yhteyden
kodinkoneasentajaan.



. 2 YMPARISTO

SAHKOLIITANNAT

Uuni on varustettu 3-johtimisella (johdin 1,5
mm?; 1 vaihe + 1 nolla + maa) virtajohdolla
220~240 V -virransy6ttéon vakiomallisen CEl
60083 -pistorasian kautta tai virtakatkaisimen
kautta asennusohjeen mukaisesti.
Suojamaajohdin (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytkea
asennettaessa maahan. Asennuksen
sulakkeen tulee olla 16 ampeeria.
Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siitd, ettd maajohdinta ei ole
kytketty maahan tai vialliseen taikka vaaraan
maaliitantdan tai jos kytkentdja ei ole tehty
asianmukaisesti.

Varoitus:

Jos asennuspaikan sahkojar-
jestelmd@ vaatii muutoksia laitteen kyt-
kemiseksi, ota yhteys valtuutettuun
sdhkoasentajaan. Jos uunissa ilmenee

Sininen johto

Neutraali

(N)

./ Maa
Musta, ruskea tai
“punainen johto @
Vihred/keltainen johto
jotakin tavallisuudesta poikkeavaa,

irrota laite sdhkoverkosta tai katkaise
virta laitteen sulakkeesta.

. 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat kierratetta-
via. Tue kierratysta ja suojele ymparist6a vie-
malla pakkausmateriaalit niille tarkoitettuihin
kunnallisiin kerayspisteisiin.
Myés itse laite sisaltdd monia
kierratyskelpoisia materiaaleja.
Laite on merkitty logolla, joka
osoittaa, ettd kaytettya laitetta ei
saa laittaa sekajatteisiin.
Valmistajan jarjestama laitteiden
kierratys suoritetaan oikein lajiteltuna
eurooppalaisen direktiivin (sahko6- ja
elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon
tai jalleenmyyjaasi saadaksesi tietoa
asuinpaikkasi lahell sijaitsevista kaytettyjen
laitteiden kerayspisteista.
KiitAmme sinua ymparistén suojelemiseksi
tekemastasi yhteistyosta.
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. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

@ Peltitasoritilit (3 korkeutta kaytettivissa)

@ \vesisiilion tayttslaatikko*

G Valo

e Ohjauspaneeli

*Muovikalvo suojaa laatikkoa. Kun poistat tuotteen pakkauksesta, poista muovikalvo.



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

@
=

M

Uunin pysaytyspainike (pitka painallus)

Palaa-painike (lyhyt painallus) /
Hoyrylaatikon avaaminen (pitka
painallus)

Suorapainike MANUAALISEEN tilaan

PAINIKKEIDEN LUKITSEMINEN

(A
(5]

Nayttd

Painikkeella varustettu valintakiekko
(ei irrotettavissa) :

- valintakiekkoa kaantamalla voit
valita ohjelman sekd suurentaa ja
pienentaa arvoja.

- valintakiekon keskustaa paina-
malla voit valita toiminnon.

Paina samanaikaisesti paluupainiketta & ja M-painiketta, kunnes symboli iimestyy
nayttéon.

Ohjauspainikkeiden lukitseminen on mahdollista uunin toiminnan aikana ja uunin ollessa
pois toiminnasta.

HUOMAA: vain pysaytyspainike 'Z' on kaytettavissa

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen kayttdon paina samanaikaisesti paluupainiketta & ja
M-painiketta, kunnes lukkosymboli haviaa naytolta.

458
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. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Kaatumisen estava turvaritila.
Ritilad voi kayttdad paistettavien tai
gratinoitavien ruoka-astioiden tai vuokien
alustana. Sitd kaytetdan grillaamiseen
(laita ruoat suoraan ritilan paalle).

Aseta kaatumista estdva paa uunin
takaosaa vasten.

- Syvd monikadyttéinen paistopelti 45 mm.
Asetetaan ritilan alle peltitasolle. Pelti keraa
grillattavista ruoista tippuvan nesteen ja
rasvan, sitd voidaan kayttaa puoliksi vedella
taytettyna vesihaudekypsennykseen.

ERIKOISPELTI 100 % HOYRYTOIMINNOLLA VALMISTETTAVILLE
RUUILLE

1- Rei'itetty ruostumaton teraspelti, joka
ei ole kosketuksissa ruoka-aineiden ja
tiivistyneen veden kanssa.

2- Syva monikayttéinen paistopelti 45 mm,
joka kesaa tiivistyneen veden.

Aseta rei'itetty ruostumaton teraspelti
monikayttdisen pellin paalle ja aseta ne
matalalle peltitasolle 1.

Varoitus

Kayta vain 100 % HOYRY -toiminnon
yhteydessa. Ala kiaytd muiden
uunitoimintojen yhteydessa. Poista
uunipelti ennen pyrolyysipuhdistuksen
suorittamista.

»EE 10




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

TAYTTOLAATIKKO

- Vesisiilion taytto

Tayta vesisailid6 aina ennen uutta
héyrykypsennysta.
Sailion tilavuus on 1 litra.

Hoyry-yhdistelmakypsennyksen alussa
tayttdlaatikko aukeaa automaattisesti.

Tayta sailio.
Tarkista, etta sailion on taytetty maksimita-
soonsa.

Voit kayttdd apunasi laatikon sivussa
olevaa maksimitason mittaviivaa.

Taman jalkeen sulje laatikko tyontamalla
kadella.

Uuni on valmis hdyry-yhdistelmakypsen-
nykseen.

Siilion tayton aikana vesitason ta-
saantumisessa menee muutama sekunti.
Lisaa vetta tarvittaessa.

Varoitus

Ald kdyta pehmennettya tai tislat-
tua vetta.
‘1‘ Varoitus

Tyhjenna sdilio ennen jo-
kaista kypsennysta. Automaatti-

nen tyhjennysjakso kestidd noin
3 minuuttia. Katso lisétietoja kappalees-
ta ”Huoltotoimet - Tyhjennystoiminto”.

»EH 11



. 4 KAYTTOONOTTO JAASETUKSET

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli - Kellonajan saato
Ensimmaisen kayttd6énoton aikana S&ada tunnit ja minuutit kdantamalla
valitse kieli kdantamalla valintakiekkoa ja valintakiekkoa ja vahvista valinta
painamalla sita vahvistaaksesi valintasi. painamalla.

Uunisi nayttaa kellonajan.

ASETUSVALIKKO (MALLIKOHTAINEN)

Valitse valintakiekolla paavalikossa - Kirkkaus
"ASETUKSET” ja vahvista valinta. Voit Valitse haluamasi kirkkaustaso.
tehda useita asetuksia.

Valitse haluamasi asetus valintakiekkoa - Lampun hallinta
kaantamalla ja vahvista. Tarjolla on kaksi asetusvaihtoehtoa:
S&ada sitten asetukset ja vahvista ne. ON-asento, lamppu palaa kaikkien

kypsennystilojen aikana (paitsi ECO-
toiminto). AUTO-asento, uunin lamppu
KELLO sammuu tietyn ajan jalkeen kypsennyksen

Muokkaa kellonaikaa ja vahvista. Muokkaa aikana. Valitse asento ja vahvista.

sen jalkeen minuutit ja vahvista uudelleen.  _ kjeli
Jos uunisi on paalla, kellonaika paivittyy

. | ) IOTIeiRa Ayt Valitse kieli ja vahvista.
automaattisesti. Voit my6s saataa naytén

valmiustilan: - DEMO-tila

- Valmiustila Uunisi oletustila on normaali kypsennystila.
ON-asento, nayttd sammuu tietyn ajan ~ JOS uunin DEMO-tila on paalla (ON-
kuluttua. asento), kaupoissa kaytetty tuotteiden

OFF-asento, kirkkaus heikkenee tietyn esittelytila on kdytdssa, ja uuni ei lampene.

ajan kuluttua.-  Aani

Uunistasi kuuluu &ania, kun kaytat
painikkeita. Jos haluat pitda aanet paalla,
valitse ON. Jos haluat poistaa aanet
kaytosta, valitse OFF ja vahvista.

- Vianmaaritys
Jos havaitset ongelmia, voit kayttda
Vianmaaritys-valikkoa.
Kun otat yhteyden huoltopalveluun, sinulta
kysytdan vianmaaritysvalikossa nakyvia
koodeja.

«Alusta uudelleen» -vaihtoehdolla voit
palauttaa uunin alkuperaiset asetukset.




. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Téssé toimintatilassa voit itse valita kaikki uunin toimintaan liittyvat asetukset: lampétila,
kypsennystyyppi ja toiminta-aika. Selaamisen aikana voit menna suoraan tahan valikkoon
painamalla "M”-painiketta.

T°C suositeltu

mini - maxi
Asento Suositeltu kosteus Kaytto
mini - maxi
Edellisen paivan leivan tuoreuttaminen.
Tuoreutus 1700°C B Suositellaan patongille, leivélle,
70% hoyry maalaisleiville (pydred) ja croissanteille.

° Suositellaan ruskistamiseen sailyttamalla

} L 190°C : ; imall;

Hoyrytys Grilli+ o000 _5500c  hieman kosteutta valmistuksen sislla,

Puhallin 20% ihanteellinen esimerkiksi gratiineille,

20% - 80%

kuten pastagratiineille, jotta ruoka ei kuivu
alapuolelta.

Hoyrytys 200°C Suositellaan vihanneksille, erityisesti
Perinteinen 150°C - 275°C  taytetyille tomaateille tai kesdkurpitsoille,
20% jotka tarvitsevat kosteutta ja tuuletusta,

20% - 80%

jotta ne eivat kuivu.

Suositellaan lihan lempeélle kypsennykselle

Hoyrytys 190°C e .
Kiertoilma 120°C - 250°C (<70 °C sisalta), kuten ankka, naudanliha
o tai vasikanliha.
20%
20% - 80%
100% Hoyry 100% Ruoan valmistukseen vain héyrylla.

50% - 100%

Varoitus
Kypsennyksen aikana laite kuumenee. Kun avaat luukun, siséltd padsee kuumaa
hoyrya. Pida lapset kaukana laitteesta. Ala jaa hoyryvirran eteen.

13
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

** Esilammita uuni tyhjana ennen kypsennysta

Asento T°C suositeltu Kayttd
mini - maxi
Kiertoilma + 205°C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
perinteinen** 35°C - 180°C sopivassa keramiikka-astiassa.
o Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
Kiertoilma*/** 19? c . vihannesten pehmeyden sailyttdmiseen.
35°C - 250°C Monen ruoan samanaikaiseen kypsennykseen
enintaan 3 tasossa.
Perinteinen** 200°C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
- 35°C - 275°C sopivassa keramiikka-astiassa.
== ECO- 190 °C Tama asetus auttaa saastdmaan energiaa
KYPSENNYS* 35°C-275°C ja samalla sailyttdmaan kypsennyksen
hyvat puolet. Tassa jaksossa kypsennykset
voidaan tehda ilman esilammitysta.
190°C Linnunliha ja mehevat tai rapeat paistit

- Grilli + Puhallin**

100°C - 250°C

kaikilla liesitasoilla. Sijoita syva paistopelti
alimmalle peltitasolle. Suositellaan siipikarjan
lihalle ja paisteille, paistin ruskistamiseksi
ja kypsennykseen seka naudan kyljyksille.
Kalapalojen mehevyyden sailyttdmiseen

Alalimpé + 180°C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
Puhallin** 75°C - 250°C sopivassa keramiikka-astiassa.

- Vaihteleva grilli 4 Suositellaan grillille asetettujen kyljysten,

1-4 makkaroiden, leipaviipaleiden ja

katkarapujen grillaamiseen. Ylempi osa
kypsentaa ruoan. Grilli peittda lahes koko
ritildn pinnan.

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014 mukaisia
tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

14



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Kaytto

Suositellaan leipa- ja pullataikinan
nostattamiseen ja kuivakakuille.

Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40 °C
(astioiden lammitys, sulatus).

Ihanteellinen herkkien ruokien (hedelma-
piirakat, kermaa sisaltavat piirakat) valmis-
tukseen. Liha, sdmpylat jne. sulatetaan 50
°C:ssa (liha asetetaan ritilalle ja sen alle
asetetaan nestetta keraava pelti).

Asento L°C suositeltu
mini - maxi
Lampimana 60°C
pito 35°C -100°C
n Sulatus 35°C
35°C -75°C
m Kuivattaminen 80°C
35°C - 80°C

Tata toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten hedel-
mat, vihannekset, juurikasvit sekd mauste-
ja yrttikasvit. Katso lisda taulukosta, s. 18.

EAI& koskaan laita alumiinifoliota suoraan kontaktiin pohjan kanssa, silla
kerdantyva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.

Energiansaastoohje.

15
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

PIKAKYPSENNYS

Kun olet valinnut ja vahvistanut
kypsennystoiminnon, esimerkiksi:
Alalampd + Puhallin, vahvista painamalla
valintakiekkoa, esilammitys kaynnistyy:
uunista kuuluu aanimerkki, kun se on
saavuttanut ohjelampétilan. Voit laittaa
ruoan uuniin suositellulle tasolle.

HUOM: Jotkut valinnat ovat muokattavissa
ennen kypsentdmisen aloittamista
(lampédtila, kypsennyksen kestoaika ja
ohjelmoitu kaynnistys). Katso seuraavat
kappaleet.

LAMPOTILAN MUOKKAUS
Riippuen valitusta kypsennystyypista voit
myds sdatéa uunin lampétilaa.
Tata voi muokata seuraavalla tavalla:
- Valitse lampdtila ja vahvista.

- Muokkaa I|ampoétilaa kaantamalla
valintakiekkoa ja vahvista sitten valintasi.

HOYRYPROSENTTI
Yhdistetyille kypsennystiloille

m, , uuni

ihanteellisen hdyryprosentin.

Muokkaa sitéd valitsemalla kosteus ja
vahvista valinta.

m,

suosittelee

Syo6ta uusi hoyryprosenttiluku (20 ja 80
% valilld) kaantamalla valintakiekolla ja
vahvista valinta.

KYPSENNYKSEN KESTOAIKA
Voit valita ruoan kypsennyksen kestoajan
valitsemalla keston ja syéttdmalla sitten
kypsennyksen kestoajan kaantamalla
valintakiekkoa. Vahvista sitten valinta.

KYPSENNYKSEN PAATTYMISEN SAATO
(ohjelmoitu kdynnistys)

Asettaessasi kypsennyksen kestoa
paattymisaika saatyy automaattisesti.
Voit halutessasi muuttaa kypsennyksen
paattymisaikaa.

- Valitse kypsennyksen péaattymisaika ja
hyvaksy valinta.

Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta. Kypsennyksen lopetusaika nakyy
edelleen naytolla.

HUOM: Voit kaynnistda kypsennyksen
valitsematta kestoa tai paattymisaikaa.

Tassa tapauksessa, kun arvioit ruuan
olleen uunissa riittdvan pitkdan, sammuta
uuni (katso kappale "Meneilldan olevan
kypsennyksen pysayttaminen”).

MENEILLAAN OLEVAN KYPSENNYKSEN
PYSAYTTAMINEN
Voit lopettaa meneilldaan olevan
kypsennyksen painamalla valintakiekkoa.

Valitse «<STOP».

Hyvaksy valitsemalla «kKYLLA» ja vahvista
valinta tai valitse «El» ja hyvaksy valinta
jatkaaksesi kypsennysta. Voit myoés
lopettaa kypsennyksen painamalla pitkaan
uunin pysaytyspainiketta.

16
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. 6 RUOANLAITTOVINKIT

KUIVATTAMISTOIMINTO

Kuivattaminen on yksi ruoka-aineiden
vanhimmista sailytysmenetelmista.
Tarkoitus on poistaa ruoka-aineista vesi
osittain tai kokonaan elintarvikkeiden
sailymiseksi ja mikrobien kehittymisen
estamiseksi. Kuivattaminen sailyttada
ruoka-aineiden ravintoarvot (mineraalit,
proteiinit ja muut vitamiinit). Kuivattaminen
mahdollistaa elintarvikkeiden optimaalisen
sailyttdmisen pienentadmalla niiden kokoa ja
helpottamalla niiden kayttda kuivattamisen
jalkeen.

Kayta vain tuoreita ruoka-aineita.
Pese ne huolella, valuta ja kuivaa.
Peita ritila leivinpaperilla ja aseta
paloitellut ruoka-aineet tasaisesti sen
paille.
Kayta peltitasoa 1 (jos kaytat useampia
ritiloita, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).
Kaadnna erittaiin mehukkaat ruoka-
aineet useamman kerran kuivattamisen
aikana. Taulukossa annetut arvot voivat
vaihdella kuivattavan ruoka-ainetyypin,
kypsyyden, paksuuden ja kosteustason
mukaan.

VIITTEELLINEN TAULUKKO RUOKA-AINEIDEN KUIVATTAMISEEN

Hedelmét, vihannekset ja yrtit Lampétila Kesto Lisavarusteet
tunneissa

S'i.emer'lhedelmét (3 mm Baksuisina 80°C 5-9 1 tai 2 ritilaz

viipaleina, 200 g per ritild)

Kivihedelmat (luumu) 80°C 8-10 1 tai 2 ritilaa

Sydétavat  juuret '(potkl_(.ana“, 80°C 5-8 1 tai 2 ritilas

palsternakka) raastettuna ja ryopattyna

Sienet viipaloituina 60°C 8 1 tai 2 ritilaa

Tomaatti, mango, appelsiini, banaani 60°C 8 1 tai 2 ritilaa

Punajuuri viipaloituna 60°C 6 1 tai 2 ritilaa

Yrtit 60°C 6 1 tai 2 ritilaa
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN TILAN KUVAUS

AUTOMAATTISESSA tilassa loydat erilaisia luokittain jarjestettyja resepteja, joita voit
valmistaa eri tavoilla. Alykés uuni ehdottaa helposti automaattisesti esivalitun kypsennystilan
tai valittavat vaihtoehdot selainliittyméassa.

Al HOYRYKYPSENNYS
Tama tila valitsee sinulle kypsennysasetuk- Valitse "Hoyrykypsennys” -tila valitaksesi
set valmistettavan ruoka-aineen mukaan. hoyryyn vyhdistettdvan perinteisen
Joillekin ruoka-aineille on annettava tiettyja reseptin, jossa haluat uunin auttavan sinua
asetuksia (paino, koko...) valitsemaan sopivan kypsennystavan.

Valitse ehdotettu ruoka-ainetyyppi,
sen paino, ja uuni valitsee sopivimmat
asetukset.




. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

Valitse valintakiekolla paavalikossa "AUTO” ja vahvista valinta. Sinulle ehdotetaan eri
ruoka-aineluokkia:

- Liha, kala, ruokalaji, vihannekset, leipa ja taikinat, jalkiruoat.

Valitse asetuksesi valintakiekkoa kaantamalla ja vahvista.

LY Vinkki
100 %: automaattiset reseptit 100 % hoyrylla
30 %: automaattiset reseptit yhdistettyna 30-80 % hoyryyn

i2q Vinkki
Mita tahansa ruoka-ainetta kypsennat, ennen kuin laitat ruoan uuniin, uuni ilmoittaa
sinulle peltitason, johon sinun tulee ruoka asettaa

LIHARUUAT Al HOYRYKYPSENNYS

KALKKUNANRINTA 100%
BROILERIN RINTAPALAT 100%
VASIKANFILE 30%
PORSAAN SISAFILE 100%
LIHATERRIINI
LAMPAANLAPA
VASIKANKYLIYKSET
VASIKANPAISTI
KINKKU

PORSAAN ULKOFILEE
SISAFILEE 30%
PORSAANPAISTI 30%
NAUDANPAISTI
KANA

ANKKA
ANKANRINTA
KALKKUNANKOIPI

30%

30%

O|O|O|O|O]|O

30%
30%
30%

(o} [o} o} Nol No ) Ne)
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

148 Vinkki

100%: automaattiset reseptit 100% hoyrylla

30%: automaattiset reseptit yhdistettyna 30 - 80% hoyryyn

KALA

Al

HOYRYKYPSENNYS

TUOREET KALAFILEET

100%

TAIMEN

100%

LOHI

100%

SUURET KALAT

100%

PIENET KALAT

100%

MERIAHVEN

100%

HUMMERI

KALATERRIINI

30%

LOHILAATIKKO

30%

SINISIMPUKAT

100%

SIMPUKAT

100%

KATKARAVUT

100%

JATTIKATKARAVUT

100%

RUOKALAJIT

>
=

HOYRYKYPSENNYS

TAYTETYT VIHANNEKSET

30%

TAYTETYT TOMAATIT

30%

LASAGNE

30%

JUUSTOPIIRAS

SUOLAISET PIIRAKAT

PIIRAAT

PIZZA

PERUNAGRATIINI

o|J|Oo|Oo|Oo|O|O|O|O

30%

KOHOKKAAT

30%

KASVISPIIRAS

SAILOTYT KASVIKSET

30%

RISOTTO

30%

TUORERUOAT

30%

PAKASTERUOAT

30%
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

100 %: automaattiset reseptit 100 % hoyrylla
30 %: automaattiset reseptit yhdistettyna 30-80 % héyryyn

1#Y Vinkki

VIHANNEKSET

Al

HOYRYKYPSENNYS

RUUSUKAALI

100%

HERNEET

100%

PORKKANAT

100%

VIHREAT PAVUT

100%

PARSAKAALI

100%

KUKKAKAALIL

100%

PERUNAT

100%

PURJOSIPULI

100%

KESAKURPITSA

100%

KURPITSA

100%

PARSA

100%

SELLERI

100%

MYSKIKURPITSA

100%

LEHTIMANGOLDI

100%

PINAATTI

100%

ARTISOKKA

100%

LEIPA JA TAIKINAT

Al

HOYRYKYPSENNYS

PAKASTETAIKINA

30%

ESIPAISTETTU LEIPA

30%

BRIOSSI

PATONKI

30%

LEIPA

30%

MUROTAIKINA

VOITAIKINA

o|o|o|Oo|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

30%: automaattiset reseptit yhdistettyna 30 - 80% hoéyryyn

i*q Vinkki

100%: automaattiset reseptit 100% hoyrylla

JALKIRUOAT

Al

HOYRYKYPSENNYS

KOOKOSVANUKAS

30%

VANUKKAAT/KERMAKAKUT

30%

SAKSANPAHKINAKAKKU

30%

SOKERIKAKUT

(@)

30%

OMENATORTUT

o

30%

KUIVAKAKUT

30%

KAKKU

30%

SUKLAAKAKUT

JUGURTTIKAKUT

HEDELMA | CRUMBLE

MAKEAT PIIRAAT

KEKSIT/PIKKULEIVAT

KUPPIKAKUT

30%

TUULIHATUT

KARAMELLIVANUKAS

O|O|O|O|O|O|O|O]|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

«AUTO» -toiminto valitsee sinulle sopivan kypsennystilan valmistettavan ruoka-aineen
mukaan.

PIKAKYPSENNYS

- Valitse «AUTOn»-tila p&avalikosta ja
vahvista valinta.

Uuni ehdottaa sinulle useita ruoka-
aineluokkia (liha, kala, ruoka-aine, leipa
ja taikinat, jalkiruoat):

Al-tila ehdottaa valitun ruoka-aineen
tai uunin tilan (uuni jo kuuma) mukaan
automaattisesti painon, jota sinun
on muokattava tarvittaessa ennen
vahvistamista. Uuni laskee automaattisesti
kypsennysajan ja -lampétilan asetukset.
Peltitason korkeus nakyy naytdssa. Laita
ruoka-aine uuniin ja vahvista.

- Uunista kuuluu aanimerkki ja se sammuu
valmistusajan tullessa tayteen, ja nayttd
ilmoittaa ruoan olevan valmis.

A Jotkut Al-reseptit vaativat
esilammitysta ennen ruoan
laittamista uuniin.

Voit avata uunin luukun ja kostuttaa
ruokaa milloin tahansa kypsennyksen
aikana.

1= 23




. 8MUUT TOIMINNOT

KYPSENNYKSEN PAATTYMISVAIHTOEHDOT (KYPSENNYSTYYPIN

MUKAAN)

Manuaalisen tai automaattisen kypsennystilan lopussa uuni ehdottaa kolmea vaihtoehtoa,
joilla voi mukauttaa haluttua lopputulosta: RAPEA, LAMPIMANA PITO ja LISAA 5 MIN.

RAPEA

Voit gratinoida ruoan kypsennyksen
lopussa «Rapeax-toiminnolla.
Valitse kypsennystoiminto, s&ada
lampédtilaa ja ohjelmoi

kypsennyskesto. Valitse sitten «Rapea»
-toiminto ja hyvaksy valinta painamalla
valintakiekkoa.

Kypsennys kaynnistyy. Symboli - nakyy
naytdn oikeassa alakulmassa ja grilli
kaynnistyy automaattisesti kypsennyksen
5 viimeisen minuutin ajaksi.

.Huomio:

RAPEA-vaihtoehtovoidaankonfiguroida
ohjelmoidun kypsennyksen alussa ja
aikana seka kypsennyksen lopussa.

LAMPIMANA PITO
Kypsennyksen lopussa voit valita
vaihtoehdon "LAMPIMANA PITO”, jonka
avulla voit jattdd ruoan uuniin ilman etta
siitd tulee ylikypsda. Uunin |ampdtila
saadetaan maistamislampdtilaan, kunnes
olet valmis.

LISAA 5 MIN (vain manuaalinen tila)

24

Voit valita vaihtoehdon "LISAA 5 MIN”
kypsennyksen lopussa ohjelmoidulla
kestolla. Kun aktivoit "LISAA 5 MIN”, uuni
palauttaa kypsennystilan ja lampétilan
asetukset 5 minuutiksi. Toiminnon voi
toistaa tarvittaessa.



. 8MUUT TOIMINNOT

SUOSIKIT

«SUOSIKIT»-toiminto
3 useimmin kaytetyn
ja 3 automaattisen
tallentamisen.

mahdollistaa
manuaalisen
kypsennystilan

Manuaalisen tai automaattisen
kypsennyksen aikana paina valintakiekkoa
ja valitse "Lisaa suosikkeihin” kaantamalla
valintakiekkoa. Tallenna valinta painamalla.

Kypsennyksesi on tallennettu kohtaan
«MANUAALINEN SUOSIKKI 1».

Kaynnista kypsennys vahvistamalla valinta
uudelleen.

HUOM: Jos olet valinnut jo 3 suosikkia,
kaikki uudet tallennukset korvaavat
valitsemasi suosikin.

AJASTINTOIMINTO

Tama toiminto on kaytettavissa vain, kun
uuni on pysaytetty.

- Valitse «AJASTIN»-toiminto valintakiek-
koa kdantamalla ja vahvista.

Nayttoon ilmestyy OmO0s.

Aseta munakello sopivaan aikaan
kdantdmalld valintakiekkoa ja vahvista
valinta, jolloin munakelloaika alkaa juosta.

Kun aika on kulunut, kuulet aanimerkin.

Sammuta se painamalla mitéd tahansa
painiketta.

25

SAATAVILLA MANUAALISESSA JA AUTOMAATTISESSA TILASSA

HUOM: Munakellotoimintoa voi muuttaa tai
sen voi peruuttaa milloin tahansa.

Voit peruuttaa munakellon siirtymalla
munakellovalikkoon ja vaihtamalla
asetukseksi OmOO0s.

Voit pysayttdd munakellon sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.



. 9 HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS JA HUOLTOTOIMET:

ULKOPINTA

Kaytd pehmeaa liinaa, joka on upotettu
lasinpesuaineeseen. Ald kayta
hankausaineita tai hankaavaa sienta.

PELTITASORISTIKOIDEN IRROTTAMINEN
Sivuseinille sijoitetut ristikot:

Nosta ristikon etuosaa yléspain tyénna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestaan. Veda sitten ristikkoa
itsedsi kohden irrottaaksesi taaemmat
hakaset kiinnikkeistdan. Irrota nain 2
ristikkoa.

| &

UUNIN SISAPUOLELLA OLEVAT LASIT
Irrota luukku uunin sisdpuolella olevien
lasien puhdistusta varten. Ennen lasien
irrottamista poista suurimmat rasvajaamat
sisapuolen lasista pehmealla liinalla ja
astianpesuaineella.

Varoitus
Ala kayta laitteen Ilasioven
puhdistamiseen hankaavia tuotteita,

hankaussienta tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa pintaa ja
rikkoa lasin.

LUUKUN IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se
paikalleen kayttdmalla laitteen mukana
muovitaskussa toimitettua muovikiilaa.

Poista seka kehys ettd lasi seuraavalla
tavalla:
Aseta pidake paikoilleen oikealle puolelle Q

Nosta kokonaisuutta kehyksen ja lasin
irrottamiseksi. Tee sama vasemmalla.

26



. 9 HUOLTOTOIMET

Poista kehys ja lasi.
Poista luukun sisalasit kdantamalla niita.

Tama kokonaisuus koostuu 2 lasista,
joista ensimmaisessa on 2 kumipidiketta
2 etukulmassa.

Puhdista lasi pehmealla pesusienella ja
astianpesuaineella.

Al4 upota lasia veteen.

Ala kaytd hankausvoiteita tai hankaavaa
pesusienta. Huuhtele puhtaalla vedella ja
pyyhi nukattomalla kankaalla.
Puhdistuksen jalkeen aseta ensimmainen
lasi takaisin luukkuun.

Aseta 2 mustaa kumipidikettd uudelleen
toisen lasin etukulmiin-.

Aseta sitten toinen lasi luukkuun
ensimmaisen lasin paalle.

Aseta ulkolasikehys luukkuun.

Tarkista, ettd asetat kehyksen oikein
saranan vieressa olevan vasteen alle.

o

¢

Napsauta kehys paikoilleen puristamalla
sitd luukkua vasten. Ald paina pelkkaa
kehysta.

Laite on jalleen toimintavalmis.



. 9 HUOLTOTOIMET

AUTOMAATTINEN PYROLYYSIPUHDISTUS

PUHDISTUSTOIMINTO
(uunin sisédosa)

£

N

Irrota lisédvarusteet ennen pyrolyy-

sipuhdistuksen aloittamista. On
erittdin tarkeatd, etta kaikki uunin lisa-
varusteet, jotka eivit sovellu pyrolyysi-
puhdistukseen (liukukiskot, leivinpelti,
kromatut ritildt), ja astiat on poistettu
uunista puhdistuksen ajaksi.

Tama uuni on varustettu pyrolyysipuhdis-
tuksella:

Pyrolyysi on kuumennusmenetelma, jota
kaytetdan uunin sisdosan puhdistamiseen.
Se poistaa kaiken roiskeista ja valumisesta
aiheutuneen lian.

Poista suurimmat valumajdamat ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista
suurimmat rasvakertymat uunin luukusta
kostealla sienella.

Puhdistustoiminnon aikana uunin luukku
on varmuuden vuoksi automaattisesti
lukittuna, joten sen avaaminen on
mahdotonta.

TEE PYROLYYSIPUHDISTUSJAKSO

Uuni on varustettu kahdella pyrolyysipuh-
distusohjelmalla. Naille maariteltyja kesto-
aikoja ei voi muuttaa:

Ekopyro: 1h30

Tama puhdistusohjelma auttaa
sadastamaan energiaa.

Turbopyro: 2 tuntia
Tama ohjelma puhdistaa uunin
sisdosat perusteellisemmin.

PIKAPUHDISTUS

- Valitse paavalikosta "PUHDISTUS” ja
vahvista valinta.

- Valitse  sopivin  automaattinen
puhdistusjakso, esimerkiksi Turbopyro
ja vahvista valinta.
Pyrolyysipuhdistustoiminto kaynnistyy.
Toiminnon kestoaika alkaa pienentya.
Pyrolyysipuhdistuksen aikana naytdlla
nakyy symboli |'i| joka ilmaisee luukun
olevan lukittu.
Pyrolyysipuhdistuksen
naytolla vilkkuu 0:00.
Pyrolyysipuhdistuksen jalkeen uunin on
annettava jadhtya, jona aikana uunia ei

paatyttya

voi kayttaa.
Uunin jaahdyttyd poista
valkoinen tuhka kostealla

liinalla. Uuni on nyt puhdas, ja sita
voi jalleen kayttaa ruoanlaittoon.

PUHDISTUS MUUTETULLA
PAATTYMISAJALLA

Seuraa edellisessd kappaleessa
annettuja ohjeita.

- Valitse kypsennyssymboli.

- Saada haluamasi pyrolyysipuhdis-
tuksen 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 (D.
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. 9 HUOLTOTOIMET

TYHJENNYSTOIMINTO

(vesisailio)

Muista tyhjentdd siilid ennen
jokaista kypsennysta.

Tyhjennyksen voi mydés tehda

kypsennysten ulkopuolella.

Tee se valitsemalla paavalikossa
"PUHDISTUS” ja vahvista valinta.

- Valitse "Tyhjennys”-jakso ja vahvista
valinta. Laatikko aukeaa.

- Valitse yksi kahdesta tyhjennyksesta,
PIKA tai PERUSTEELLINEN (katso
lisatietoja alta) ja tee samalla tavalla
kuin automaattisessa tyhjennyksessa
kypsennyksen lopussa.

Automaattinen tyhjennys kypsennyksen
lopussa:

Kunkin  héyrytoiminnolla tehdyn
kypsennyksen jalkeen sinulle ehdotetaan
sailién tyhjennysta.

Voit paattaa olla tekemattd tyhjennysta
valitsemalla "Al& hyvéksy” ja vahvistamalla
valinnan, tai voit valita "Hyvaksy” ja
vahvista valinta.

Valitse sen jalkeen PIKA- tai
PERUSTEELLINEN-tyhjennystila ja
vahvista valinta.

Laatikko aukeaa automaattisesti

tyhjennysta varten.

PIKA-tyhjennys:

Vain siind tapauksessa, kun kayttaja
haluaa kaynnistda hoyrykypsennyksen
valittdmasti.

Tyhjennys kestaa noin 20 sekuntia.

PERUSTEELLINEN tyhjennys:
Tyhjentdd hoyrykattilan ja sailién
kokonaan, jotta vesi ei jaa seisomaan
laitteeseen.

Tyhjennys kestéa noin 2-3 minuuttia.

Aseta laatikon alle tarpeeksi suuri (vah.
1 litra) astia veden keraamiseksi.
Vahvista ja aloita tyhjennys painamalla
valintakiekkoa.

Naytdssa nakyy tyhjennykseen tarvittava
aika.

Kun tyhjennys on paattynyt, naytéssa
nakyy 0 m 0 s. Sulje laatikko manuaalisesti.
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(hoyrykattila)

Kalkinpoisto on puhdistusjakso, joka
poistaa kalkin hdyrykattilasta.

Hoyrykattilalle on tehtava saanndllinen
kalkinpoisto.

Kun uuni ehdottaa "Kalkinpoisto
suositeltavaa!", voit paattaa olla tekematta
sité valitsemalla "Ala hyvaksy" ja vahvista
valinta.

Voit tehda viela 5 kypsennysta ennen kuin
"hoyrylld" tehtavat toiminnot lakkaavat
toimimasta. Kun naytdssa nakyy viesti
"Kalkinpoisto pakollinen!", kalkinpoisto on
pakko tehda. Valitse "Hyvaksy" ja vahvista
valinta.

A Varoitus

Kun ndytossa nakyy "Kalkinpoisto
pakollinen!”, sinun on tehtéva héyrykat-
tilalle valittomasti kalkinpoisto.

Kaynnistd kalkinpoisto valitsemalla
paavalikossa "PUHDISTUS” ja vahvista
valinta.

- Valitse "Kalkinpoisto”-jakso ja vahvista
valinta.

Laatikko aukeaa automaattisesti.
Suorita kalkinpoisto vaihe kerrallaan.

ETAPE 1: TYHJENNYS

- Aseta laatikon alle tarpeeksi suuri (vah. 1
litra) astia veden keraamiseksi ja vahvista.
- "Tyhjennys”-jakso kaynnistyy ja kestaa
3 min 30 s.

KALKINPOISTOTOIMINTO

ETAPE 2: PUHDISTUS

- Kaada 110 ml puhdasta valkoviinietikkaa
sailiéon.

- Sulje laatikko manuaalisesti. "Puhdistus”-
jakso kaynnistyy ja kestaa 30 min. Jakson
lopussa sailid aukeaa automaattisesti.

ETAPE 3: HUUHTELU

Tayta sailio vedelld MAX-tasoon asti.
- Aseta astia laatikon alle ja vahvista.

"Huuhtelu”-jakso kaynnistyy ja kestaa
3 min 30 s.

ETAPE 4: TYHJENNYS

Toinen huuhtelu on tarvittavaa: tayta sailio
uudelleen vedella MAX-tasoon asti.

- Aseta astia laatikon alle ja vahvista.
"Tyhjennys”-jakso kaynnistyy ja kestaa
3 min 30 s.

Jakson lopussa kalkinpoisto paattyy.

Laitteesta kuuluu aanimerkki. Sulje laatikko
manuaalisesti. Uuni on jalleen kayttdvalmis.
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. 9 HUOLTOTOIMET

"M LAMPUN VAIHTAMINEN

Varoitus

Varmista ennen lampun vaihtamista
sahkoiskun ehkdisemiseksi, ettd laite
on irrotettu virransyotosta. Suorita
toimenpide laitteen jaahdyttya.

Lampun tyyppi.

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Téssa tuotteessa on valonldhde, jonka
energiatehokkuusluokka on G.

Voit vaihtaa toimimattoman lampun itse.
Pura ensin vasen sivupeltitaso.

Valo on uunin sisapuolella.

Nosta ikkunaa muovikiilan avulla ja poista
se.

Vaihda lamppu (kdytd kumihanskoja,
jotka helpottavat irrottamista) ja napsauta
ikkuna takaisin paikoilleen.

Kytke uuni takaisin paalle.




. 1 0 VIANMAARITYS JA KORJAUS

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

- Naytolla nakyy ”AS” (Auto Stop
-jarjestelma).

Tama toiminto katkaisee uunin
[&mmitystoiminnon, jos laite on unohtunut
paalle. Sammuta uuni painamalla
VIRTAKATKAISINTA.

- Naytolla nakyy kirjaimella ”F” alkava
vikakoodi.

Uuni on havainnut toimintahairion.
Katkaise virta uunista 30 minuutin ajaksi.
Jos vikakoodi nékyy edelleen, irrota uuni
virransyo6tdsta vahintdan 1 minuutin ajaksi.
Jos vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

- Uuni ei lampene.

Tarkista uunin virtakytkenta ja etta uunia ei
ole kytketty irti sulakkeesta. Tarkista, ettei
uunia ole asetettu "/DEMO”-tilaan (katso
asetukset-valikko).

- Uunin lamppu ei toimi.

Vaihda lamppu tai sulake. Tarkista, ettd
uuni on kytketty paalle. Katso lampun
vaihtamista koskeva kappale.

- Uunin jdahdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen.

Tama on normaalia, jaadhdytys jatkuu
korkeintaan tunnin ajan ruuanvalmistuksen
loputtua uunin tuulettamiseksi. Jos tuuletus
jatkuu pitempaan, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

- Uunin pohjalla on vetta.

Héyrykattilassa on kalkkia. Noudata
"KALKINPOISTO”-jakson vaiheita. Jos
vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

- Pyrolyysipuhdistus ei toimi.

Tarkista, ettd luukku on kiinni. Jos vika ei
poistu, ota yhteys huoltopalveluun.

- "Luukun lukitus” -symboli vilkkuu
naytolla.

Luukun lukituksen vika, ota yhteys
huoltopalveluun.
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TOIMINTATESTAUS IA-NORMIN MUKAISESTI
EN 60350:

Testi

Kypsennysjakso

T°C

Peltitaso

Aika

Huomiot

Murokeksit
(8.4.1)

Kiertoilma

165

18-20 min

Leivinpelti

Perinteinen

200

20-23 min

Lissium-leivinpelti

Kiertoilma

165

3/1

22-25 min

Esilammitetty
uuni:

-Leivinpelti
-Emaloitu vuoka

Pikkuleivat
(8.4.2)

Kiertoilma

165

22-25 min

Leivinpelti

Kiertoilma

160

3/1

22 min

Esilammitetty
uuni:

-Leivinpelti
-Emaloitu vuoka

Savoien
keksi
(8.5.1)

Kiertoilma

170

35-40 min

Esilammitetty
uuni, vuoka
ritilalla + 5 min.
sammutetussa
uunissa ilman
esilammitysta

Perinteinen

175

45 min

2 tasoa (ei
kaytossa)

Omenatortut
(8.5.2)

Yhdistetty

180

50-55 min

Vuoka 20 cm
ritilalla

Kiertoilma

180

3/1

50-55 min

Esilammitetty
uuni:

-Emaloitu vuoka
ensimmaisella
peltitasolla

Ritilan pinta
(9.1)

Voimakas grilli

P4

2-3 min

Esilammitys 5
min

Leipa ritilalla
Luukku kiinni
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KEDVES UGYFELUNK!
KEDVES UGYFELUNK!

On most vasarolt egy De Dietrich terméket. Ez a valasztas éppugy tikrézi az On
magas szintl igényeit, mint a francia életmad iranti fogékonysagat.

A véllalat t6bb mint 300 év alatt megszerzett szakértelme letéteményeseként a De
Dietrich alkotasai a konyhamiivészet szolgalataban a tervezés, a hitelesség és
a technolégia egységét testesitik meg. Készulékeink a legkivalobb anyagokbdl,
kifogastalan kivitelezési minéséggel késziinek.

Biztosak vagyunk benne, hogy ez a magas szinvonalu kivitelezés lehetévé teszi a
konyham(ivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetségiket.

ADe Dietrich fogyasztdi ligyfélszolgalata a rendelkezésére all, hogy valaszoljon minden
kérdésére és javaslatara, biztositva az On igényeinek magas szintii teljesitését.
Megtiszteltetés szamunkra, hogy partnerei lehetiink a konyhaban, és kdszénjik a
belénk vetett bizalmat.

iy A franciaorszagi Orléansban és Vendéme-ban talalhat6 gyaraiban
o«r‘G”"e , 3 @ De Dietrich folyamatosan a kivalésagra torekszik, és tokéletesen
ﬂ{A/NCE §  kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet
Q/g § Orokiti meg. Szamos haztartasi készilékink rendelkezik az Origine
4RAY m

France Garantie tanusitvannyal, ami azt jelzi, hogy a termékek
I Franciaorszagban készultek.
Ez a jeldlés nemcsak a készilékeink mindségét és tartossagat
garantalja, hanem a nyomon kévethetdséget is, igy egyértelm( és objektiv modon jelzi
a szarmazasukat.

www.de-dietrich.com
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK, OLVASSA EL FIGYELMESEN,
ES ORIZZE MEG A KESOBBI HASZNALAT CELJARA.

Jelen utmutatd elektronikusan letolthetd a marka internetes

honlapjardl.

Amikor megkapja a készuléket,
csomagolja vagy csomagoltassa
ki azonnal. Ellenérizze az
altalanos megjelenését. Tegye
meg az esetleges irasos
megjegyzéseket a szallitdjegyen,
amelynek megbrzi egy példanyat.

E Ezt a készlléket a

padlétél 850 mm-nél nagyobb
magassagban kell felszerelni.

— A készuléket a tulmelegedés
elkerilése érdekében nem
szabad dekorativ ajté mogé
felszerelni.

— A sitét helyezze a butorban
kdzépre, biztositva legalabb 10
mm tavolsagot a szomszédos
butortél. A beépitésre szolgalo
butor anyaganak héallonak kell
lennie (vagy ilyen bevonattal
kell rendelkeznie). A fokozottabb
stabilitds érdekében rogzitse a
sutét a butorhoz 2 csavarral a
suté oldalso tartoin erre a célra
szolgalo furatokon keresztul.

m Biztositani kell a készllék
lecsatlakoztatasat a villamos
halézatrol, egy kapcsold
beépitésével a fix vezetékekbe,

a felszerelési utmutaténak
megfeleléen.

— Ha a tapkabel megsérult,

a gyartéonak, a gyarto
szervizszolgalatanak vagy
egy hasonld képzettségl

szakembernek kell kicserélnie a
veszélyek elkerulése érdekében.

— A készulék zart ajté mellett
végzett f6zésre alkalmas.

— Ezt a készlléket hasznalhatjak
8 éves vagy annal idésebb
gyermekek, és csokkent fizikai,
eérzékszervi vagy mentalis
képességl, tapasztalatokkal és
ismeretekkel nem rendelkezé
személyek, amennyiben
biztonsagos moédon megtanitottak
a készulék hasznalatara és
tisztaban van az esetleges
kockazatokkal.

— Ne hagyja, hogy gyerekek
jatsszanak a készulékkel.
A tisztitasi és karbantartasi
muiveleteket gyermekek nem
végezhetik felugyelet nélkul.

— Gondoskodjon a gyermekek
fellgyeletérdl, és ne engedije Gket
jatszani a készulékkel.
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FIGYELMEZTETES:

A készulék és elérhetd részei
felforrcsodnak a hasznalat
soran. Ugyeljen arra, hogy a
suté belsejében elhelyezkedd
melegitéelemeket ne érintse. A
8 év alatti gyermekeket tavol kell
tartani, amennyiben folyamatos
feligyeletik nem biztositott.
Miel6tt nekifogna a sité
pirolizises tisztitasahoz, vegyen
ki minden tartozékot és tavolitsa
el a jelentésebb szennyfoltokat.
— A tisztitdsi funkcidban a
fellUletek sokkal forrébba
valhatnak, mint a szokasos
hasznalatnal. Ajanlatos a
kisgyermekeket tavol tartani.

— A suté uregében végzett
minden tisztitasi beavatkozashoz
ki kell kapcsolni a sutét.

FIGYELMEZTETES:
Gy6z6djon meg arrdl, hogy
a készulék ki van kapcsolva
mielbtt kicserélné a lampat,
az aramutés veszélyének
elkertlése érdekében. Csak
akkor nyuljon a készulékhez,
ha mar kihdlt. Az Uvegbura
és a lampa Kkicsavarasanak
megkdnnyitéséhez hasznaljon
gumikesztyt.

— A suté Uvegajtajanak tisztita-
sara ne hasznaljon surolészert
vagy fémdorzsit, ami megkar-
colna a feluletét, és az Uveg szét-
pattanasahoz vezethetne

— Goztisztitd készuléket ne
hasznaljon. Ne modositsa a
készulék jellemzdit, mert ez
veszélyt jelenthet Onre.

Ne hasznalja a sutét éléskamra-
ként vagy barmilyen alkotéelem
tarolasara a hasznalat utan.
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. 1 TELEPITES

AZ ELHELYEZES MEGVALASZTASA ES BEEPITES

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%

>550

Az abrak megmutatjak a butor azon részeit,
melyek lehetévé teszik a siitd beszerelését.
A készulék egyarant beszerelhetd
konyhai pult ala (A abra) vagy fliggéleges
elrendezés( butorba (B abra).

Figyelem: ha a butor alja nyitott (pult alatt
vagy fligg6leges elrendezési butorban), a
fal és a sit6t tartd vizszintes butorfellilet,
kozotti tavolsagnak legfeljebb 70 mm-nek*
kell lennie (C abra).

Ha a butor hatul zart, készitsen egy 50
x 50 mm-es nyilast az elektromos kabel
atvezetéséhez.

Rogzitse a sitét a butorban. Ehhez tavolitsa
el a gumi Utkozdket, és furjon el egy @ 2
mm-es lyukat a butor oldalfalaba, hogy
megakadalyozza a fa szétpattanasat.
Rogzitse a siutét a 2 csavarral. Helyezze
vissza a gumi Utkdzéket.

Tanacs

Annak érdekében, hogy biztositott
legyen a megfelelé6 beszerelés, ne
habozzon haztartasigép-szerel6t hivni.



. 2 KORNYEZET

ELEKTROMOS BEKOTES

A sité szabvanyos tapkabellel van
felszerelve, amely harom 1,5 mm?
keresztmetszetli vezetéket tartalmaz (1 fazis
+ 1 nulla + foldelés), amelyet a 220~240 voltos
halézatra kell csatlakoztatni szabvanyos IEC
60083 csatlakozoaljzaton vagy omnipolaris
levalasztd berendezésen keresztul, a
telepitési eldirasoknak megfeleléen.

A védbvezeték (zold-sarga) a késziilék
kapcsahoz van csatlakoztatva, és a
beszerelésnél foldelni kell. A berendezés
biztositékanak 16 amperesnek kell lennie.
Nem vallalunk felel6sséget olyan baleset
vagy esemény kapcsan, amely a foldelés
elmulasztasa, hibas vagy helytelen
kialakitasa, valamint a nem megfelel6
bekotés miatt kdvetkezik be.

Figyelem:
Ha az On lakéhelyének elektromos

Kék vezeték —‘

ﬂ(ete, barna vagy
tpiros vezeték @
Z06ld/sarga vezeték
halézatat médositani kell a késziilék
csatlakoztatasahoz, hivjon szakképzett
villanyszerel6t. Ha a siiténél barmiféle
rendellenesség lép fel, huzza ki a ké-

sziiléket, vagy vegye ki a siité bekotési
vezetékéhez tartozo biztositékot.

. 2 KORNYEZET

A KORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA

A mos6gép csomagoldéanyagai
Ujrahasznosithaték. Vegyen részt
Ujrahasznositasukban, és jaruljon hozza a
kdrnyezet védelméhez azzal, hogy az erre
a célra szolgalé helyi gyljtékbe dobja ki
ezeket.
Az On késziléke szamos
Ujrahasznosithaté anyagot is
tartalmaz. Ezért van ezzel a
logéval megjeldlve, ami azt
jelzi Onnek, hogy a hasznalt
készllékeket nem szabad a tobbi hulladék
kdzé tenni.
A késziléknek a gyartd altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a lehetd legjobb

feltételekkel lehet megvalésitani, az
elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairél szo6lé eurdpai irdanyelvnek
megfeleléen.

A lakéhelyéhez legkdzelebb esd elhasznalt
készllékek gyljtépontjairél érdeklddjon
a helyi o6nkormanyzatnal vagy a
viszonteladojanal.

Kdszdnjuk, hogy részt vesz a kdrnyezet
védelmében.
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UTO BEMUTATASA
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@ Szintemeldk (3 elérhetd magassag)

@) viztartaly feltsits fiokja*

G Lampa

* A fidkot miianyag félia védi. Ugyeljen arra, hogy a termék kicsomagolasakor eltavolitsa azt.




. 3 ASUTO BEMUTATASA

A VEZERLES ES A KIJELZO

o

O

—

M

)

A suté kikapcsoldo gombja (tartsa
hosszan lenyomva)

Vissza gomb (révid megnyomas)
| Gézfibk megnyitasa (hosszu
megnyomas)

A MANUAL (izemmod kdzvetlen
eléréséhez szilkséges gomb

GOMBOK RETESZELESE

(A
(5]

Kijelz8

Forgégomb kézépen megnyomhatd
(nem leszerelhetd):

- elforgatasaval kivalaszthatdk
a programok, illetve az értékek
névelheték vagy csdkkenthettk

- kbzépen torténé megnyomasaval
jovahagyhatok az egyes miveletek.

Nyomja meg egyszerre a vissza & és az M gombot addig, amig a kijelz6n meg nem jelenik
a szimbdlum .

A vezérlés reteszelése sités alatt és a sutd kikapcsolt allapotaban is elérheté.
MEGJEGYZES: ilyenkor csak a ‘= kikapcsold gomb marad aktiv.

A vezérlés reteszelésének feloldasahoz egyidejlileg tartsa lenyomva a vissza & és az
M gombot, egészen addig, amig a lakat el nem tiinik a kijelz6rdl.

458

9



. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FU

- Billenésbiztos grillracs.
A grillrdcs hasznalhaté minden sutésre
vagy gratinirozasra varo étel edényének és
sutéformajanak megtartasara. A grillezendd
ételekhez is ezt hasznalja (kdzvetlenil
rahelyezve oket).

A billentésgatlo itkdz6 a sité hatsé része
felé néz.

- Tobbcélu 45 mm-es talca.
Beillesztve a szintemel&kbe a racs alatt.
Osszegyiijti a grillezésnél lecsdpdgd
szaftot és zsirt, vizzel félig megtdltve
vizg6zben sitésre hasznalhato.

SPECIALIS ETELTARTO TALCA

1- Perforalt rozsdamentes az
élelmiszerek és a kondenzviz érintkezését
megakadalyozé acél tal.

2- 45 mm-es tébbcélu csepegtetd talca
a kondenzviz 6sszegyljtése érdekében.

Helyezze a perforalt rozsdamentes acél
talcat a tdbbcélu talca tetejére, és helyezze
be azokat az 1. szintl alsé szintemel6ére.

Figyelem

Csak a 100%-os g6zodlés siités
funkciohoz hasznalhaté. Ne hasznalja
mas siitési lUzemmodokban. A
pirolizises tisztitas el6tt vegye ki a talcat
a sutébaol.

GGOEN)

100% GOZOLOS SUTESHEZ

10




. 3 ASUTO BEMUTATASA

FELTOLTO FIOK

- A viztartaly feltoltése

Minden Uj g6zo6l6s sutés elétt feltétlendl
toltse fel a viztartalyt vizzel.

A tartaly befogaddképessége 1 liter.

A kombinalt g6z06l6s sutés kezdetén
a feltolts fiok automatikusan kinyilik.

Toltse fel a tartalyt.

Gy6z6djon meg rdéla, hogy a tartaly
a maximalis szintjéig van feltdltve.

Ehhez haszndlja a fiék egyik oldalan
lathatdé maximalis szintjelzést.

Ezeket a muiveleteket kovetéen kézzel
tolva zarja vissza a fiokot.
A suté készen all a kombinalt g6z6l6s
sutésre.

£l Tanacs

bl A tartaly feltoltésekor néhany
masodpercbe telik, amig a vizszint
stabilizalodik.

Ha sziikséges, allitsa be Ujra a szintet.

Figyelem

Ne hasznaljon lagyitott vagy
demineralizalt vizet.

Figyelem

Kérjiik, minden siités el6tt végezze
el a leliritést. Az automatikus leliritési
ciklus koriilbeliil 3 percet vesz igénybe.
Lasd a ,Karbantartas - Leiiritési
funkcio” fejezetet.

»EH 11



. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

ELSO UZEMBE HELYEZES

- Nyelv kivalasztasa
Els6 Uzembe helyezéskor valassza ki
a nyelvet a gomb elforgatasaval majd
a valasztas jovahagyasahoz nyomja meg.

- Id6ébeallitas
Allitsa be egymas utan az orat és
a percet a forgogomb elforditasaval, majd
a megnyomasaval hagyja jova.
A sit6 kijelzi az id6t.

BEALLITASOK MENU (MODELLTOL FUGGOEN)

A fémeniliben a forgdgomb elforgatasaval
vélassza ki a ,BEALLITASOK?” funkciot,
majd hagyja jova. Kilénbdz6 beallitasok
k6zott valaszthat.

A forgogomb elforgatasaval valassza ki
a kivant paramétert, majd hagyja jova.
Ezutan allitsa be a paramétereket, és
hagyja jova azokat.

7

ORA
Modositsa az ¢6rat, hagyja jova, majd
mddositsa a perceket, és hagyja jova Ujra.
Ha a suté aram alatt van, az id6 kijelzése
automatikusan frissul. A kijelz6t készenléti
Uzemmoadba is helyezheti.

- Készenléti izemmaéd

ON allasban a kijelz6 egy bizonyos id6
elteltével kikapcsol.

OFF allasban a kijelz6 fényereje egy
bizonyos id6 elteltével csékken.- Hang

A gombok hasznalatakor a suté
hangjelzéseket ad. Ha meg szeretné tartani
ezeket a hangokat, valassza az ON-t,
ellenkezd esetben valassza az OFF-ot,
amivel kikapcsolhatja ezeket, majd hagyja
jova.

- Fényero
Valassza ki a kivant fényer6t.

- A lampa kezelése
Két beallitas kdzul valaszthat: ON allasban
a lampa minden sitési mivelet alatt égve
marad (kivéve az ECO funkciét); AUTO
allasban a sitd lampaja egy bizonyos id6
utan kikapcsol a sutési miveletek alatt.
Valassza ki az allast és hagyja jova.

- A nyelv
Valassza ki a nyelvet, majd hagyja jéva.

- DEMO mod
Alapértelmezésben a siité normal flitési
mddra van allitva.

DEMO (zemmoddban (ON pozicio), ez az
Uzletben lév6 termékek bemutatasanak
modja, a stté nem melegszik.

- Diagnosztika
Probléma esetén rendelkezésére All
a Diagnosztika menu.
Amikor felveszi a kapcsolatot
a vevdszolgalattal, kérik Ontél
a diagnosztikaban megjelend koédokat.
A ,Visszaallitas” opcid lehet6évé teszi a siitd
eredeti allapotanak visszaallitasat.

12



. 5 KEZI SUTESTI MOD

Ez az izemmdd lehetévé teszi, hogy az 6sszes sltési paramétert: h6mérséklet, sités
tipusa, sutési id6, sajat maga allitsa be. Navigalas kdézben az ,M” gomb megnyomasaval
kozvetlenll is elérheti ezt a menat.

Javasolt T°C

min.—max.
Pozicié Ajanlott paratartalom Hasznalat
min.—max.
Az elb6zb napi kenyér regeneralasa.

- Regeneralas 1700°C ; Ajanlott bagettek, kenyerek, cipok és

70% Géz croissant esetén.
o ] 190°C Ajanlott a gratinirozashoz, mikdzben egy
- G62016s grill 180-250°C kis nedvességet tart az ételben, idealis
szell6zéssel 20% az olyan csében siiltekhez, mint a tésztas

20% - 80%

csében siilt, hogy az alatta 1év6 készitmény
ne szaradjon ki.

- Hagyomanyos
goz

200°C

150°C - 275°C
20%

20% - 80%

Olyan zo6ldségekhez ajanlott, mint a t6ltott
paradicsom vagy a cukkini, amelyeknek
nedvességre és szell6zésre van
szukséguk, hogy ne szaradjanak ki.

Ajanlott hasok kiméletes siitéséhez (<70°),
mint példaul kacsa, marha vagy borju.

- G62z616s 190°C
légkeveréses fiités 120°C - 250°C

20%
20% - 80%

m 100 % g6z 100%
50% - 100%

Kizarélag g6zdléshez.

E Figyelem
F6zés kdzben a késziilék felforrosodik. Amikor kinyitja az ajtot, forré géz aramlik
ki. Tartsa tavol a gyermekeket. Ugyeljen arra, hogy ne alljon a gézaramlasba.




. 5 KEZI SUTESTI MOD

**Minden siités el6tt melegitse el6 a siitét liresen

Pozici6 Javasolt T°C Hasznalat
min.—-max.
Hélég 205°C Husokhoz, halakhoz és zdldségekhez
kombinalt** 35-180°C ajanlott, lehetdleg agyagtalban.

Hoélégkeverés*/** 190°C
35-250°C

Ajanlott a fehér husok, halak és zdldségek
omléssaganak megérzésére. Akar harom
szinten torténd, tobbszoros fézéshez.

- Hagyomanyos**  200°C
35-275°C

Hadsokhoz, halakhoz és zdéldségekhez
ajanlott, lehetéleg agyagtélban.

Ezzel a pozicidoval energiat lehet
megtakaritani, a sutés min6ségének
meg6brzése mellett. Ebben a szakaszban
a sutés elémelegités nélkul végezhetd.

<) ECO* SUTES 190°C
35-275°C
Grill 190°C

szell6zéssel** 100-250°C

Minden oldalan szaftos és ropogés
szarnyasok és siltek. CsuUsztassa a
csepegtetd talcat az alsé polcra. Minden
szarnyashoz vagy sulthéz javasolt,
marhalab és -borda ki- és atsitéséhez.
Hogy megdérizzik a halszeletek
omldssagat.

BN setoztetettal 180°C
75-250°C

Husokhoz, halakhoz és zdldségekhez
ajanlott, lehetéleg agyagtalban.

Valtoztathato 4
grill 1-4

Ajanlott bordaszeletek, kolbaszok,
kenyérszeletek, grillracsra helyezett
garnélarak grillezésére. A sités a felsd
elemen keresztul torténik. A grillezés
a racs teljes fellletét lefedi.

*Az EN 60350-1:2016 szabvany el6irasai szerint végzett sitési méd az energetikai cimkézésre
vonatkozé EU/65/2014 eurdpai szabalyrendelet kdvetelményeinek valé megfelelés bizonyitasara.

1= 14




. 5 KEZI SUTESTI MOD

Hasznalat

Ajanlott kenyér-, brids- és kuglof tészta
kelesztéséhez.

Helyezze a format a siitébe, de ne Iépje tul
a 40°C-ot (tanyérmelegitd, kiolvasztas).

Idealis delikat ételekhez (gyimdlcstorta,
krémtorta stb.). A hisok, zsemle stb. 50°C-
on kiolvaszthato (a hus a grillracson, alatta
egy, a szaftot felfogo talca).

Pozicio Javasolt T°C
min.—max.
Melegen 60°C
tartas 35-100°C
n Kiolvasztas 35°C
35-75°C
m Dehidratalas  80°C
35-80°C

Sorrend bizonyos élelmiszerek, példaul
gyumolcsok, zoldségek, gyokerek, fliszerek
és aromaanyagok dehidratalasahoz. Lasd
a kulén tablazatot 18. o.

E Soha ne tegyen aluminiumféliat kézvetlenil a tiizhely aljara, mert a felgyiilemlett

h6 hatasara a zomanc megromolhat.

Energiamegtakaritast segit6 tanacs.

A hoveszteség elkeriilése érdekében siités kézben lehetdleg ne nyissa ki az ajtét.

15



. 5 KEZI SUTESTI MOD

ETEL ELKESZITESENEK INDITASA

AZONNALI SUTES

Miutan kivalasztotta és jévahagyta a sitési
funkciot, példaul: Also rész szell6ztetése,
nyomja meg a gombot a jovahagyashoz, az
elémelegités megkezdddik; egy hangjelzés
jelzi, hogy a suté elérte a beallitott
hémérsékletet, a talcat az ajanlott szinten
magassagban beteheti a sitébe.

Megjegyzés: Néhéany paraméter
(hédmérséklet, sutési id6 és késleltetett
inditas) a sités megkezdése el6tt
maddosithatd. lasd a kovetkezd fejezeteket.

A HOMERSEKLET MEGVALTOZTATASA
A sutd a kivalasztott sutési médtol fliggéen
javasolja az idealis sutési hémérsékletet.

Ez az alabbiak szerint valtoztathato:

-Valassza ki
érvényesitse.

a hoémérsékletet, és

- Forgassa el a forgogombot a hémérséklet
megvaltoztatdsahoz, majd hagyja jova

a valasztast.
GOz SZAZALEK m

sltés esetén,
m, m a sité felajanl egy

Kombinalt

idealis g6z szazalékot.

Amoddositashoz valassza ki a paratartalmat,
és érvényesitse.

Adja meg az Uj g6z szazalékot (20 és 80%
kozott) a forgogomb elforgatasaval, majd
érvényesitse a valasztast.

A SUTES IDOTARTAMA
Megadhatja az étel elkészitési idejét,
kivalasztva a az id6tartamot, majd a gomb
elforgatasaval megadva a f6zési id6t, és
érvényesitve.

ETELKESZITES VEGE BEALLITASA
(késleltetett inditas)
A sités id6tartamanak beallitasakor a
sutési id6 vége automatikusan névekszik.
Modosithatja a sutési id6 végét, ha el
szeretné halasztani a sutést.
-Véalassza ki a sltés
érvényesitse.

véget, és

Miutan bedllitotta a f6zési id6 végét, hagyja
jova. A sttés végi id6 a kijelzén marad.
Megjegyzés: Elkezdheti a fé6zést anélkdl,
hogy kivalasztand az idétartamot vagy
a befejezési id6t.

Ebben az esetben, ha elegendének talalta
az étel elkészitésére szant idét, allitsa le
a fézést (lasd a ,Folyamatban lévé f6zés
leallitasa” fejezetet).

FOLYAMATBAN LEVO FOZEs
LEALLITASA

Folyamatban 1évé f6zés leallitasahoz
nyomja meg a forgégombot.

Vaélassza a ,,STOP” lehet6séget.

Erésitse meg az ,IGEN” lehet6ség
kivalasztasaval, majd érvényesitse,
vagy valassza a ,,NEM” lehetdséget és
érvényesitse, a sltés folytatasahoz. A
suté leallit6 gombjanak hosszan tartd
megnyomasaval is ledllithatja a sutést.
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. 6 SUTESI TANACSOK

DEHIDRATALAS FUNKCIO

A dehidratalas az élelmiszerek
tartésitasanak egyik legrégebbi modja.
A cél az élelmiszerekben |évé minden
viz vagy egy részének eltavolitasa az
élelmiszerek konzervalasa és a mikrobialis
fejlédés megakadalyozasa érdekében. A
szaritas meg0rzi az élelmiszerek tapértékét
(asvanyi anyagok, fehérjék és egyéb
vitaminok). Lehetdvé teszi az éleimiszerek
optimalis tarolasat azaltal, hogy csdkkenti
térfogatukat, és biztositja rehidratalas utani

egyszer( felhasznalasukat.

Csak friss élelmiszert hasznaljon.
Gondosan mossa meg,
csepegtesse le és torolje szarazra.
Fedje le a grillracsot siitépapirral, és
egyenletesen helyezze ra a szeletekre
vagott ételt.
Hasznalja az 1. polcszintet (ha tobb racs
van, helyezze azokat az 1. és 3. polcra).
Szaritaskor forgassa meg tobbszor
a nagyon lédus ételeket. A tablazatban
megadott értékek a dehidratalando
élelmiszer tipusatol, érettségétol,
vastagsagatol és nedvességtartalmatol
fliggéen valtozhatnak.

TAJEKOZTATO JELLEGU TABLAZAT AZ ETELEK DEHIDRATALASAHOZ

Gyilimolcsok, zoldségek és fliszerek Homérséklet  Idétartam Tartozékok
draban

Almafélék (3 mm vastagsagu ° 5.9 1 vaqy 2 arillracs

szeletekben, racsonként 200 g) 80°c w9

Csonthéjas gylimolcsok (szilva) 80°C 8-10 1 vagy 2 grillracs

Re“sz'elt', ) bla'nsiro'zott étkeze'?si 80°C 5-8 1 vagy 2 grillracs

gyokérfélék (sargarépa, paszternak)

Gombaszeletek 60°C 8 1 vagy 2 grillracs

Para'dicsom, mangé, narancs, 60°C 8 1 vagy 2 grillracs

banan

Cékla, csikokban 60°C 6 1 vagy 2 grillracs

Filiszernévények 60°C 6 1 vagy 2 grillracs

4=
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AZ AUTOMATA UZEMOD ISMERTETESE

AUTO modban sokféle kiilonféle modon elkészithetd receptet talalhat tipus szerint rendezve.
A suité mesterséges intelligenciaja automatikusan javasol egy el6re kivalasztott stitési médot
vagy alternativakat, amelyek egyszeriien kivalaszthatok a navigacios fellleten.

Al

Ez az Gzemmdd az elkészitendd ételtdl
fliggéen valasztja ki Onnek a megfeleld
sutési paramétereket. Egyes ételek
esetében bizonyos adatokat (suly, méret
stb.) meg kell adni.

18

GOzOLOS SUTES

Valassza ki a ,G6z0616s sités” lzemmaodot
a klasszikus g6zoéléshez tarsitott recept
esetén, amelyhez a suté segitségére van
szlksége.

Egyszerlien valassza ki a felajanlott
ételtipust, annak sulyat, és a sutd
kivalasztja a legmegfelel6bb beallitdsokat.



. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

A fémeniben a forgogomb forgatasaval valassza ki az ,,AUTO” funkciét, majd hagyja jova.
Kilénbdzd fajtaju ételeket kinalunk Onnek:

- Husok, Halak, Talételek, Zoldségek, Kenyér és tésztafélék, Desszertek.
Valassza ki a kivant paramétert a forgdgomb elforgatasaval, majd hagyja jova.

(28 Tanacs
100%: automatikus 100% g6z receptek
30%: automatikus receptek 30% - 80% goézbevitelhez tarsitva

428 Tanacs
Minden siitésnél a talca behelyezése el6tt a siité jelzi, hogy melyik polcszintre
helyezendd be a talca.

HUSOK Al GOzOLOS SUTES

PULYKASZELET 100%
CSIRKE FEHER HUS 100%
BORIUFILE 30%
5z(JZPECSENYE 100%
HUS TERRINE
BARANY LAPOCKA
BORJUBORDA
BORJIUSULT
HATSO CSULOK
SERTESTARJA
5z()ZPECSENYE 30%
SERTESSULT 30%
MARHASULT
CSIRKE
KACSA
KACSAMELL
PULYKACOMB

30%

30%

O|O|O|O|O]|O

30%
30%
30%

(o} o} o} Nol No) No)




. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

444 Tanacs

100%: automatikus 100% g6z receptek
30%: automatikus receptek 30% - 80% goézbevitelhez tarsitva

HALAK

Al

GOzOLAS SUTES

FRISS HALFILE

100%

PISZTRANG

100%

LAZAC

100%

NAGY TESTU HAL

100%

KIS TESTU HAL

100%

TENGERI SULLO

100%

HOMAR

HAL TERRINE

30%

LAZAC RAGU

30%

KAGYLO

100%

TENGERI KETHEJU KAGYLO

100%

GARNELARAK

100%

NORVEG HOMAR

100%

ETELEK

>
—

GOzOLAS SUTES

TOLTOTT ZOLDSEGEK

30%

TOLTOTT PARADICSOM

30%

LASAGNA

30%

SAJTTORTA

SOS LEPENY

QUICHE LEPENY

PIZZA

CSOBEN SULT BURGONYA

OolJOo|O|O|O|O|O|O

30%

FELFUIT

30%

ZOLDSEGES CLAFOUTIS

KONZERVALT ZOLDSEGEK

30%

RIZOTTO

30%

FRISS ETELEK

30%

FAGYASZTOTT ETELEK

30%

20




. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

42y Tanacs
100%: automatikus 100% g6z receptek
30%: automatikus receptek 30% - 80% go6zbevitelhez tarsitva

ZOLDSEGEK Al GOzOLOS SUTES
BRUSSZELI KELBIMBO 100%
ZOLDBORSO 100%
SARGAREPA 100%
ZOLDBAB 100%
BROKKOLI 100%
KARFIOL 100%
BURGONYA 100%
POREHAGYMA 100%
CUKKINI 100%
SUTOTOK 100%
SPARGA 100%
ZELLER 100%
TOK 100%
KINAI KEL 100%
SPENOT 100%
ARTICSOKA 100%
KENYER ES TESZTAK Al GOzOLOS SUTES

FAGYASZTOTT TESZTA 30%
ELOSUTOTT KENYER 30%
BRIOS o]

BAGETT o] 30%
KENYER o] 30%
OMLOS TESZTA o]

LEVELES TESZTA o]

» E5) 21




. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

428 Tanacs
100%: automatikus 100% g6z receptek
30%: automatikus receptek 30% - 80% go6zbevitelhez tarsitva

DESSZERTEK AI GOzOLOS SUTES

KOKUSZOS FLAN 30%

FLAN / KREMEK 30%

DIOS SUTEMENY 30%

PISKOTATESZTA 30%

(@)

ALMAS SUTEMENY 30%

o

EGYENSULYTESZTA 30%

PUSPOKKENYER 30%

CSOKOLADES SUTEMENY

JOGHURTOS SUTEMENY

GYUMOLCSMORZSA

GYUMOLCSTORTA

SOS SUTEMENY/KEKSZ

CUPCAKE 30%

POGACSAK

(o} Noll Kol Hol Nol Fol Noh o} No)

KARAMELLKREM

» E5) 22




7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AUTOMATIKUS SUTES INDITASA

Az ,,AUTO” funkcio az elkészitendd ételtdl fliggéen kivalasztja a megfelels siitési modot.

AZONNALI SUTES

- Valassza ki az ,,AUTO” lzemmodot,
amikor a fémeniben van, majd hagyja
jova.

A sutd tobb ételtipust (Hus, Hal, Készétel,
Kenyér és tésztafélék, Desszertek) javasol:

A kivalasztott ételtél vagy a (mar meleg)
suté allapotatél figgbéen az Al tzemmédd
egy alapértelmezett sulyegységet javasol,
amelyet szikség esetén jovahagyas el6tt
moédositania kell. A sité automatikusan
kiszamitja a sutési id6 és hémeérseklet
beallitdsokat. Megjelenik a polc
magassaga, helyezze be a talcat és hagyja
jova.

- A slit6 hangjelzést ad, és amikor a sitési
idd letelt, leall; a kijelzd ekkor jelzi, hogy az
étel elkészult.

Egyes receptek esetében,
miel6tt az etelt a sutébe tenné,

elémelegitésre van sziikség.
A sutét a siités kozben barmikor
kinyithatja, hogy meglocsolja az éteit.

1= 23




. 8 EGYEB FUNKCIOK

A SUTES BEFEJEZESENEK LEHETOSEGEI (A SUTES TiPUSATOL

FUGGOEN)

A sut6é a kézi vagy Auto izemmaddban térténd sités végén harom opciot kinal a kivant
eredmény eléréséhez: CROUSTILLANT (ROPOGOS), MELEGEN TARTAS és TOVABBI

5 PERC.

CROUSTILLANT
A ,,Croustillant” funkciéval a sltés végén
ropogosra sutheti az ételt.

Valasszon ki egy sutési funkciét, allitsa be
a hémérseékletet és a

sUtési idét. Ezutan valassza Ki
a ,,Croustillant” funkciot, és hagyja jova
a forgdgomb megnyomasaval.

A sltés megkezdédik. A képernyd jobb
alsé sarkdban megjelenik egy szimbdlum
-, és a grill automatikusan elindul a sités
utolsé 5 percében.

Megjegyzés:
A ,,CROUSTILLANT” opciéo a siités
kezdetén, a siités kozben és a

programozott siités végén allithato be.

MELEGEN TARTAS (MAINTIEN AU CHAUD)
A sités végén kivalaszthatja
a ,MAINTIEN AU CHAUD” opciét. Ez
lehetévé teszi, hogy az ételét a sutében
hagyja anélkul, hogy tulsitné. A sutd
hémérséklete olyan szintre csdkken, hogy
barmikor ehet6 legyen, amikor kivanja.

TOVABBI 5 PERC (csak kézi iizemmédban)
A beprogramozott sitési id6 veégén
vélaszthatja az ,AJOUTER 5 MIN” opciét.
Az ,AJOUTER 5 MIN” aktivalasakor a sit6
5 percig folytatja a siitést és megtartja
a hdémérséklet-beallitasokat. Mindez
szikség esetén megismételhetd.

24



. 8 EGYEB FUNKCIOK

KEDVENCEK

A ,,KEDVENCEK?” funkcié lehetévé teszi
3 kézi sutési moéd és 3 automatikus sutési
mod memorizalasat, amelyeket gyakran
hasznal.

Kézi vagy automatikus sités kdzben
nyomja meg a forgégombot, és a
forgogomb forgatasaval valassza ki a
,Hozzaadas a kedvencekhez” lehetéséget.
A memorizalashoz nyomja meg az
érvényesités érdekében.

A siités ezutan ,1. KEZI KEDVENC”
néven lesz elmentve.

A sutés inditasahoz érvényesitse Ujra.

Megjegyzés: Ha a 3 kedvenc mar fel
lett hasznalva, az 0j memorizalas
a kivalasztott kedvenc helyébe lép.

IDOZITO FUNKCIO
Ez a funkcié csak a sité kikapcsolt
allapotaban mikodik.

-A forgégo[pb elforgatasaval valassza ki
az ,IDOZITO” funkciot, majd hagyja jova.

0mOOs kijelzés jelenik meg a képernydn.
Allitsa be a gomb elforgatasaval az
id6zitét, és nyomja meg a jévahagyashoz,
a visszaszamlalas elindul.

Az id6 eltelte utan hangjelzés hallhato. A
ledllitdshoz nyomja meg barmelyik gombot.

25

A KEZI ES AZ AUTOMATIKUS UZEMMODOKBAN IS ELERHETO

Megjegyzés: Az id6zitd beallitasat barmikor
maodosithatja vagy térélheti.

A torléshez térjen vissza az id6zitd
menube, és allitsa Om00s értékre.

Ha visszaszamlalas kézben megnyomja
a forgégombot, leallitja az id6zit6t.



. 9 KARBANTARTAS

TISZTITAS ES KARBANTARTAS:

Kiilso feliilet
Hasznaljon ablaktisztitoval atitatott puha
rongyot. Ne hasznaljon surolokrémet vagy
fém dorzsit.

POLCOK LESZERELESE
Oldalsé falak szintemel6kkel

A szintemel6k kivételéhez emelje fel
a szintemeld ellls6 részét, és mozditsa
ki az elllsé akasztét a helyérdl. Utana
finoman hidzza meg sajat maga felé
a polcegységet, hogy ki tudja mozditani
a hatulso akasztokat a helyiikrél. igy vegye
ki a 2 szintemel6t.

| &

BELSO UVEGEK
A belsé Uivegek tisztitdsahoz szerelje le az
ajtét. Az Uvegek leszerelése el6tt egy puha
ruhaval és mosogatoszerrel tavolitsa el
a felesleges zsirt a belsd tvegrol.

Figyelmeztetés:

Az livegajto tisztitasara ne
hasznaljon surolészert vagy fémdorzsit,
ami megkarcolhatja a fellletét, és az
liveg szétpattanasahoz vezethet.

26

AZ AJTO LE- ES VISSZASZERELESE
Nyissa ki teljesen az ajtét, és rogzitse
a készulékhez mellékelt mlianyag tasakban
talalhaté miianyag ékek egyikével.

A keret + Ulveg egylttes levételehez
a kévetkezé modon jarjon el:

Helyezze be az uUtk6z6t az erre szolgalo
jobb oldali nyilasba ).

Fejtsen ki emel6 hatast az egységre, hogy
kiakassza a keretet és az Uveget. Végezze
el ugyanezt a miveletet a bal oldalon.




. 9 KARBANTARTAS

Tavolitsa el a keretet és az livegét.
Vegye le az ajté belsd Uvegeinek
egyutteseét, megforditva 6ket.

Ez az egység 2 tivegbdl all, az 1. a 2 elllsd
sarkaban 2 gumiutkézével rendelkezik.

Tisztitsa meg az liveget egy puha szivacs
és mosogatoszer segitségével.

Ne meritse az lveget vizbe.

Ne hasznaljon se folyékony suroldszert,
se surolészivacsot. Oblitse le tiszti vizzel,
és torolje at nem sz0sz616dd ronggyal.

A tisztitas utan helyezze vissza az ajtéba
az 1. Gveget.

Helyezze vissza a 2 fekete gumilitk6z6t
a 2. Uveg elllsé sarkaira.

Utana helyezze vissza az ajtdoba a 2.
Uveget, rahelyezve az elsére.

Helyezze vissza a kulsé Gvegek keretének
egyuttesét az ajtdba.

Nagyon ugyeljen arra, hogy helyesen
illessze be a keretet csuklospant melletti

biityok ala.
B AT
(¥

Pattintsa be a keretet, az ajtéhoz szoritva
azt. Ne nyomja meg kizardlag a keretet.

Készliléke ismét mikodokeépes.



. 9 KARBANTARTAS

ONTISZTITAS PIROLIZISSEL

TISZTITASI FUNKCIO
(sutoteér)

£

N

A pirolizises tisztitas el6tt vegye ki

a tartozékokat a siitébol. Nagyon
fontos, hogy a pirolizises tisztitas soran
a siitobol eltavolitson minden
tartozékot, amely a pirolizissel nem
kompatibilis (csuszésinek, siitdlemez,
kromozott grillracsok), valamint minden
edényt is.

A sité pirolizises tisztitd funkcidval
rendelkezik:

A pirolizis a sutd uregének nagyon
magas hoéfokd melegitési ciklusa,
ami lehetdvé teszi, hogy az 0Osszes
szennyezddést eltavolitsa, amelyek az
ételek kifréccsenéséval vagy kifutasaval
keletkeztek.

Miel6tt folytatnd a sité pirolizises
tisztitdsat, tavolitson el minden jelent6s
tulfolyast. Tavolitsa el nedves szivaccsal
az ajtordl a lerakodott zsirt.

Biztonsagi intézkedésként a tisztitasi
miveletre csak az ajté automatikus
blokkolasa utan keril sor, ekkor mar nem
lehet kinyitni az ajtét.

PIROLIZISES TISZTIiTASI
VEGREHAJTASA

Két pirolizis ciklus all az On rendelkezé-
sére. Az id6tartamok elére kivalasztottak
és nem moédosithatok:

Pyro ECO: 1h30

az energiamegtakaritast lehetéve
tévé tisztitashoz.

CIKLUS

Pyro Turbo: 2h00
a sutétér alaposabb tisztitasahoz.

AZONNALI TISZTIiTAS

-Véalassza ki a ,NETTOYAGE”
Uzemmoédot a fémeniuben, majd hagyja
jova.

- Vaélassza ki a legmegfelelébb

Ontisztitd ciklust, példaul a Pyro Turbo-t
majd hagyja jova.

Megkezd6édik a pirolizis. Az id6
visszaszamlélasa a jovahagyés utan
azonnal megkezdédik.

Pirolizis kozben a |f| ikon jelenik meg
a beallitasoknal, jelezve, hogy az ajté
be van zarva.

A pirolizis végén a 0:00 villog.

Minden pirolizis utan egy hitési fazisra
kerul sor, és a sut6 ez id6 alatt nem all
rendelkezésre.

Amikor a siité lehiilt, nedves

ruhaval tavolitsa el a fehér
hamut. A sité tiszta, és ujra
felhasznalhato6 az On altal valasztott
fé6zéshez.

TISZTITAS KESLELTETETT INDITASSAL

Kdvesse az el6z6 bekezdésben leirt
utasitasokat.

- Valassza ki a slités szimbolumot.

- Allitsa be a forgégombbal a pirolizis
kivant befejezési idépontot, majd
hagyja jova.

Néhany masodperc mulva a sité
készenléti UGzemmodba kapcsol,
és a pirolizis kezdete elmarad,
hogy a beprogramozott idépontban
fejezddjek be.

Ha a pirolizis befejezédétt, a (O gomb
megnyomasaval allitsa le a sitét.

28



. 9 KARBANTARTAS

LEURITES FUNKCIO

(viztartaly feltoltése)

Minden siités el6tt el kell végezni
a leiiritést.

Azonban a lelrités a sutéseken kivdl is
elvégezhetd.

Ehhez valassza ki a ,NETTOYAGE”
(tisztitas) funkciét a fémeniben, majd
érvényesitse.

-Valassza ki a ,Ledlrités” ciklust, és
érvényesitse. A fiok kinyilik.

- Valassza ki a 2 lelritési lehet6ség
egyikét, SPEED (gyors) vagy COMPLETE
(teljes) (a részleteket lasd alabb), és jarjon
el ugyanugy, mint a sités végén toérténd
automatikus lelrités esetén.

Automatikus leurités a sutés végeén:

Minden gb6zodléses sutés végén fel lesz
ajanlva Onnek a tartaly ledritése.

Donthet ugy, hogy nem végzi el a leliritést,
kivalasztva az ,Elutasitom” lehet6séget
és érvényesitve azt, ellenkez6 esetben
valassza az ,Elfogadom” lehetdséget és
érvényesitse.

Ezutan valassza a SPEED vagy
a COMPLETE leduritést és érvényesitse.

A fiok automatikusan kinyilik a lelritéshez.

SPEED leiirités:
Csak akkor, ha a felhasznalé azonnal Gjra
akarja inditani a g6z0léses siitést.

A lelrités id6tartama kb. 20 masodperc.

COMPLETE leiirités:
Lehet6vé teszi a vizmelegit6 és a tartaly
teljes lelritését a pangd viz jelenlétének
elkeriilése érdekében.
A lelrités id6tartama kb. 2 - 3 perc.

Helyezzen egy elég nagy (legalabb 1
literes) edényt a fiok ala, hogy felfogja
a vizet.

A  forgégomb megnyomasaval
érvényesitse a lelrités megkezdését.

A kijelzén megjelenik a lelritéshez
szikséges id6.

A lelrités befejezése utan, a kijelzén

a 0 m O s kijelzés jelenik meg. Zarja vissza
kézzel a fidkot.
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. 9 KARBANTARTAS

(g6z0616 vizmelegitdje)

A vizk6émentesités egy olyan tisztitasi
ciklus, amely eltavolitia a vizkdvet
a vizmelegit6rél.

A vizmelegit6t rendszeresen vizkémente-
siteni kell.

Amikor a suté a ,vizkbmentesités ajanlott”
lehet6séget javasolja, az ,Elutasitom”
lehetéség kivalasztasaval és az
érvényesitésével donthet ugy, hogy ezt
nem kivanja elvégezni.

Még 5 sités elinditasara van lehetésége,
mielétt a ,g6zdléssel” funkcidk mar nem
lesznek hasznalhatok. Ha azonban
megjelenik a ,vizkémentesités kotelez6”
Uzenet, akkor ezt feltétlenil el kell végeznie,
valassza az ,Elfogadom” lehet&séget, majd
érvényesitse.

A Figyelem
Ha a kijelz6n megjelenik a ,,vizk6-

mentesités kotelez6” kijelzés, akkor
feltétleniil el kell végeznie a vizmelegité
vizkOmentesitését.

A vizk6mentesités inditasahoz valassza
ki a ,NETTOYAGE” (tisztitas) funkciot
a fémeniben, majd érvényesitse.

- Valassza ki a ,Vizkbmentesités” ciklust,
és érvényesitse.

A fiok automatikusan kinyilik.

Lépésrol 1épésre haladjon.

ViZKOMENTESITESI FUNKCIO

ETAPE 1: LEURITES

- Helyezzen egy elég nagy (legalabb
1 literes) edényt a fidk ala, hogy felfogja
a vizet és érvényesitse a miveletet.

- Elindul a ,Ledrités” ciklus, amely 3 perc
30 masodpercig tart.

ETAPE 2: TISZTITAS

-Ontsdén 110 ml tiszta fehér ecetet
a tartalyba.

-Zarja be a fidkot kézzel. Elindul
a ,Tisztitas” ciklus, amely 30 percig tart.
A ciklus végén a tartaly automatikusan
kinyilik.

ETAPE 3: OBLITES

Toltse fel a tartalyt vizzel a MAX szintig.
- Helyezzen egy edényt a fidk ala, és
érvényesitse a miveletet.

Elindul az ,Oblités” ciklus, amely 3 perc
30 masodpercig tart.

ETAPE 4: LEURITES

Masodik oblitésre van szikség; toltse fel
ismét vizzel a tartalyt a MAX szintig.

- Helyezzen egy edényt a fiok ala, és
érvényesitse a miveletet.

Elindul a ,Ledrités” ciklus, amely 3 perc
30 masodpercig tart.

A ciklus végén a vizkémentesités
befejez8dott.

Hangjelzés szdlal meg. Zarja be a fiokot
kézzel. A suté ismét rendelkezésre all.
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. 9 KARBANTARTAS

Fll A LAMPA CSEREJE

Figyelmeztetés

Miel6tt kicserélné a lampat, az
aramiités veszélyének teljes elkeriilése
érdekében gy6zédjon meg arrél,
hogy a késziilék le van kapcsolva az
elektromos haloézatrél. Csak akkor
nyuljon a késziilékhez, ha mar kihdilt.

Az izz6 jellemzéi.

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Ez a termék G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.

A ldmpat sajat maga is kicserélheti, ha
kiégett. EI6szor tavolitsa el a bal oldali
szintemel6t.

A lampahoz a sit6 belsejében lehet
hozzé&férni.

Hasznalja a mlianyag éket az Gvegburan,
az eltavolitasahoz.

Cserélje ki az izz6t (a kdnnyebb eltavolitas
érdekében hasznaljon gumikeszty(it), majd
pattintsa vissza az Uvegburat.
Csatlakoztassa Ujra a sutét.
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. 1 0 RENDELLENESSEGEKES MEGOLDASUK

Kérdések Valaszok és Megoldasok

- ,AS” jelenik meg (Auto Stop
rendszer).

Ez a funkcio lekapcsolja a sité fiitését,
ha megfeledkezik réla. Allitsa a siitét az
ARRET-re.

- ,F” betiivel kezd6dd hibakod.

A sitd zavart észlelt. Kapcsolja ki a sutét
30 percre. Ha a hiba tovabbra is fennall,
szlintesse meg az aramellatast legalabb
egy percre. Ha a hiba tovabbra is fennall,
forduljon a vev8szolgalathoz.

- A siité nem melegit.

Ellenérizze, hogy a sit6 megfeleléen
kapcsolédik az elektromos halézatra, vagy
a berendezés biztositéka nem hibas-e.
Ellenérizze, hogy a sité nincs-e ,,DEMO”
madra allitva (lasd a beallitasok meniit).

- A siité vilagitasa nem miikodik.

Cserélje ki az izzo6t vagy a biztositékot.
Ellenérizze, hogy a sitdé csatlakoztatasa
megfelel6. Lasd a lampa cseréje cimi
fejezetet.

- A hiitéventilator tovabb miikédik
a sitd kikapcsolasa utan

Ez normalis, a ventilator a f6zés befejezése
utan legfeljebb egy 6raig tovabb mikddhet
a st szelléztetése céljabdl. Ha ennél
tovabb tart, forduljon a vevészolgalathoz.

- A siité aljaban viz van.

A vizmelegitd vizkdéves. Kobvesse
a ,VIZKOMENTESITES” eljarasat. Ha
a hiba tovabbra is fennall, forduljon
a vev@szolgalathoz.

- A pirolizises tisztitas nem torténik
meg.

Ellendrizze az ajté6 zardédasat. Ha
a hiba tovabbra is fennall forduljon
a vev@szolgalathoz.

- Az ,,ajto reteszelés” szimbdéluma
villog a kijelzon.

Az ajté zarédasanak hibaja, forduljon
a vevdszolgalathoz.
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MUKODESI ALKALMASSAGI VIZSGALATOK A SZABVANY ALAPJAN:
EN 60350:

Teszt

Suteési
sorrend

T°C

Szint

Ido

Megjegyzések

Omlés
siitemények
(8.4.1)

Hoélégkeverés

165

18-20 perc

Sitélemez

Hagyomanyos

200

20-23 perc

Lissium
sltélemez

Hoélégkeverés

165

31

22-25 perc

Elébmelegitett
sUto:

-Sitélemez
-Zomancozott tal

Kis siitemények
(8.4.2)

Hoélégkeverés

165

22-25 perc

Sutélemez

Hoélégkeverés

160

31

22 min

El6melegitett
sUto:
-Sutélemez
-Zomancozott tal

Szavojai piskota
(8.5.1)

Hélégkeverés

170

35—40 perc

El6melegitett
sitd, forma
aracson +

5 perc kikapcsolt
sutében
elémelegités
nélkal.

Hagyomanyos

175

45 perc

2 szint (nem
alkalmazhato)

Almatorta
(8.5.2)

Kombinalt

180

50-55 perc

20 cm-es forma
aracson

Hélégkeverés

180

31

50-55 perc

El6melegitett
suto:
-Zomancozott tal,
1. szint

Grill feliilet
(9.1)

Erés grillezés

P4

2-3 perc

El6bmelegités

5 perc

Kenyér a racson
Zart ajto
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GENTILE CLIENTE,

Ha appena acquistato un prodotto De Dietrich. Questa scelta rivela la Sua esigenza e
il Suo gusto per lo stile francese.

Con la sua tradizione di oltre 300 anni di savoir-faire, le creazioni De Dietrich incarnano
la fusione del design, dell’autenticita e della tecnologia al servizio dell'arte culinaria. |
nostri apparecchi sono fabbricati con materiali nobili e offrono una qualita di finitura
impeccabile.

Abbiamo la certezza che questo prodotto di alta qualita permettera a chi ama la cucina
di esprimere tutti i suoi talenti.

Il servizio clienti De Dietrich € a Sua disposizione per rispondere a tutte le Sue domande
e ai suggerimenti per poter soddisfare al meglio le Sue necessita.

Siamo onorati di essere il Suo nuovo partner in cucina e La ringraziamo della Sua
fiducia.

| Coni suoi stabilimenti in Francia, a Orléans e Vendéme, De Dietrich
30TV, ¢ alla costante ricerca dell’eccellenza, perpetuando il savoir-faire
%NCE d’eccezione nella progettazione di prodotti perfettamente rifiniti.

Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label Origine
France Garantie, un riconoscimento che ne attesta la fabbricazione
I in Francia.
Questo label garantisce non solo la qualita e la durabilita dei nostri
apparecchi, ma anche la loro tracciabilita, offrendo un’indicazione chiara e oggettiva
della loro provenienza.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA. LEGGERE
ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.

Questo manuale €& disponibile in download sul sito Internet del

marchio.

Alla consegna dell'apparecchio,
estrarlo immediatamente
dallimballaggio. Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.

m Questo apparecchio deve
essere installato a piu di 850 mm
dal suolo.

— L’apparecchio non deve
essere installato dietro una porta
decorativa al fine di evitare il
surriscaldamento.

— Centrare il forno nel mobile in
modo da garantire una distanza
minima di 10 mm dal mobile
vicino. |l materiale del mobile da
incasso deve resistere al calore (0
essere rivestito con un materiale
resistente al calore). Per una
maggiore stabilita, fissare il forno
nel mobile con due viti passanti
dagli appositi fori sui montanti
laterali.

[ﬂ Deve essere possibile
scollegare l'apparecchio dalla
rete elettrica incorporando un
interruttore nelle canalizzazioni
fisse, conformemente alle regole
d'installazione.

— Se il cavo di alimentazione
é danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo servizio
post vendita o da una persona
qualificata onde evitare pericoli.

— Questo apparecchio & stato
progettato per eseguire cotture
con la porta chiusa.

— Questo apparecchio puo
essere utilizzato da bambini dagli
8 anni in su e da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali, oppure senza
esperienza 0 conoscenze, se
sono sorvegliate o istruite sull'uso
in modo sicuro dell'apparecchio e
hanno capito i rischi.

— | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione non



SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

dovrebbero essere eseguite da
bambini privi di sorveglianza.

— Si consiglia di sorvegliare i
bambini per accertarsi che non
giochino con I'apparecchio.

AVVERTENZA:

L'apparecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
l'uso. Fare attenzione a non
toccare i termoelementi situati
all'interno del forno. | bambini fino
a 8 anni devono essere tenuti a
distanza a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

— Prima di effettuare la pulizia
pirolitica del forno, togliere tutti gli
accessori ed eliminare lo sporco
piu importante.

— Durante la pulizia, le
superfici accessibili diventano
piu calde rispetto al normale
funzionamento. E opportuno
tenere lontani i bambini.

— Per qualsiasi intervento
di pulizia nel vano del forno,
quest’ultimo deve essere spento.

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.

— Non utilizzare prodotti abrasivi
o0 spugne metalliche dure per
pulire il vetro della porta del forno,
in quanto la superficie potrebbe
essere scalfita e provocare
I'esplosione del vetro.

— Non utilizzare un apparecchio
per la pulizia al vapore. 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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. 1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%

>550

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.



. 2 AMBIENTE

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno & dotato di 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 CEIl 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
dellimpianto 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.

Attenzione
Se I'impianto elettrico della propria
abitazione richiede una modifica per

Filo blu

Terra

&

t_Filo nero, mar-
rone O rosso

Filo verde/giallo
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’lambiente, si consiglia di gettare
'imballaggio negli appositi contenitori messi
a disposizione dal comune.
Anche I'apparecchio contiene molti
materiali riciclabili. L'apparecchio
reca questo logo ad indicare che
gli apparecchi usati non devono
essere smaltiti con i rifiuti urbani.
Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle migliori
condizioni, conformemente alla direttiva
europea 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’ambiente.



. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

e Cassetto di riempimento del serbatoio dell’acqua*

G Lampada

Q Supporti ripiani (3 altezze disponibili)

e Pannello dei comandi

* ]| cassetto € protetto da una pellicola in plastica. Rimuoverla durante il disimballaggio del prodotto.




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

| COMANDI E IL DISPLAY

O
o

M

Tasto di spegnimento del forno
(pressione lunga)

Tasto indietro (pressione breve)/
Apertura del cassetto vapore
(pressione lunga)

Tasto di accesso diretto alla modalita
MANUALE

BLOCCO DEI TASTI

(A
(5]

Display

Manopola rotativa con pulsante
centrale (non smontabile):

- permette di scegliere i programmi,
di aumentare o diminuire i valori
ruotandola.

- Permette di confermare ogni
azione premendo al centro.

Premere contemporaneamente i tasti indietro & e M fino a quando il simbolo 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 & e M fino a quando
il simbolo del lucchetto scompare dal display.

458
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. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLI ACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Griglia sicurezza antiribaltamento.
La griglia pud essere utilizzata per
sostenere tutti i piatti e gli stampi degli
alimenti da cuocere o da gratinare. Puo
essere utilizzata per le grigliate (da mettere
direttamente sopra).

Posizionare I'arresto antiribaltamento verso

il fondo del forno.

- Teglia multiuso, leccarda 45 mm.
Inserita nelle guide sotto la griglia.
Raccoglie il succo e il grasso delle grigliate.
Se viene riempita d’acqua fino a meta, puod
essere usata per le cotture a bagnomaria.

TEGLIA SUPPORTO ALIMENTO SPECIALE 100% VAPORE

1- Teglia inox perforata che evita il contatto
tra gli alimenti e 'acqua di condensa.

2- Teglia multiuso, leccarda 45 mm
che permette di recuperare l'acqua di
condensa.

Posizionare la teglia inox perforata sulla
teglia multiuso e inserirle nel ripiano
inferiore livello 1.

Attenzione

Utilizzare solo per la funzione di
cottura 100% a vapore. Non utilizzare
nelle altre modalita di cottura. Estrarre
la teglia dal forno prima di effettuare una
pulizia mediante pirolisi.

»EE 10




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

IL CASSETTO DI RIEMPIMENTO

- Riempimento del serbatoio dell'acqua

Prima di ogni nuova cottura al vapore,
riempire di acqua il serbatoio.

La capacita del serbatoio € di 1 litro.

All'inizio della cottura combinata al
vapore, il cassetto di riempimento si apre
automaticamente.

Riempire il serbatoio.

Assicurarsi che il serbatoio sia riempito fino
al livello massimo.

A tal fine, aiutarsi con il segno del livello
massimo visibile su un lato del cassetto.

Dopo queste azioni richiudere il cassetto
spingendolo manualmente.

Il forno & pronto per effettuare una cottura
combinata al vapore.

Consiglio
i Al momento del riempimento

del serbatoio, la stabilizzazione del
livello dell’acqua necessita di qualche
secondo.

Regolare il livello se necessario.

.J:l. Attenzione
Non utilizzare acqua addolcita o
demineralizzata.

Attenzione

Effettuare uno scarico prima di
ogni cottura. La durata del ciclo di
scarico automatico & di circa 3 min.
Leggere il capitolo “Manutenzione -
Funzione scarico”.

»EH 11



. 4 MESSA IN SERVIZIO E REGOLAZIONI

PRIMA MESSA IN SERVIZIO

- Selezionare la lingua - Regolare I'ora
Alla prima messa in servizio selezionare la Successivamente regolare ora e minuti
lingua ruotando la manopola, poi premere ruotando la manopola, poi premere per
per confermare la scelta. convalidare.

Il forno visualizza I'ora.

MENU REGOLAZIONI (A SECONDA DEL MODELLO)

Nel menu generale, selezionare la funzione - Luminosita

‘REGOLAZIONI” ruotando la manopola, Selezionare il livello di luminosita
poi convalidare. Vengono proposte desiderato.

differenti regolazioni.

Selezionare il parametro desiderato - Gestione dellalampadina

Sono proposte due scelte di regolazione:
Posizione ON, la lampadina resta accesa
durante tutte le cotture (tranne con la
funzione ECO). Posizione AUTO, la
lampadina del forno si spegne dopo un

ruotando la manopola, poi confermare.
Poi regolare i parametri e convalidarli.

b

L’'ORA certo tempo durante la cottura. Scegliere
Modificare I'ora; convalidare poi modificare la posizione e confermare.
i minuti e convalidare di nuovo. Se |l
forno & connesso, l'ora si aggiorna _|ijngua
automaticamente. E possibile anche Scegliere la lingua e poi convalidare.
accedere allo stand-by del display.

- Sleep mode - Modalita DEMO

Il forno & configurato in maniera predefinita

Posizione ON, spegnimento del display in modalita normale di riscaldamento.

dopo un certo periodo di tempo.
Posizi OFF riduzi della lumi its Nel caso in cui venisse attivato in modalita
osizione , riduzione della luminosita DEMO (posizione ON), modalita di

dopo un certo periodo di tempo.- 1l suono presentazione del prodotto in negozio, il
All’utilizzo dei tasti, il forno emette forno non riscalderebbe.

suoni. Per conservare questo suono,

scegliere ON, altrimenti scegliere OFF per

disattivarlo, poi convalidare. - Diagnostica

In caso di problemi & possibile accedere al
menu Diagnostica.

Durante una consulenza con il SPV
verranno chiesti i codici presenti nella
diagnostica.

L'opzione “Reinizializzare” permette di
riportare il forno alle impostazioni iniziali.

»EE 12




. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

Questa modalita permette di regolare autonomamente tutti i parametri di cottura:
temperatura, tipo di cottura, durata di cottura. Durante la navigazione & possibile accedere

direttamente a questo menu premendo il tasto “M”.

T°C raccomandata

min - max
Posizione Umidita raccomandata Utilizzo
min - max
Rigenerare il pane del giorno prima.
- Rigenerazione 170°C Raccomandata per baguette, pane,
70% Vapore pagnotte e croissant.

] 190°C Raccomandato per gratinare mantenendo

- Vap'+turb°gr|" 180°C - 250°C un pO, di umidita all’interno della

20% preparazione, ideale, per esempio, per

20% - 80%

gratin come gratin di pasta per non
asciugare la preparazione sottostante.

- Tradizionale 200:0 .
vapore 150°C - 275°C
20%

20% - 80%

Raccomandato per verdure, in particolare i
pomodori o le zucchine farciti, per esempio,
che hanno bisogno di umidita e ventilazione
per non asciugarsi.

Raccomandato per cotture lente di carne

Vap. + ventilata 190°C
- 120°C - 250°C (<70° al centro) come anatra, manzo o
20% vitello.
20% - 80%
100% Per cucinare solo al vapore.

m 100% vapore

50% - 100%

Attenzione

Durante la cottura I'apparecchio si scalda. Aprendo lo sportello il vapore caldo
fuoriesce. Tenere lontani i bambini. Non restare nel flusso di vapore.

13
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. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

**Preriscaldare il forno a vuoto prima di qualsiasi cottura

Posizione T°C raccomandata Utilizzo
min - max
Calore 205°C Consigliato per carne, pesce e verdure,
combinato** 35°C - 180°C preferibilmente in un piatto in terracotta.
. 190°C Raccomandato per mantenere le carni
Termoventila- 35°C - 250°C bianche, il pesce e le verdure teneri. Per
zione*/** le cotture multiple fino a 3 livelli.
Tradizionale** 200°C Consigliato per carne, pesce e verdure,
- 35°C - 275°C preferibilmente in un piatto in terracotta.
==l COTTURAECO* 190°C Questa posizione permette di risparmiare
35°C - 275°C energia conservando le qualita di cottura.
In questa sequenza le cotture possono
essere effettuate senza preriscaldamento.
Grill 190°C Pollame e arrosti succulenti e croccanti su
ventilato** 100°C - 250°C tutti i lati. Inserire la leccarda nel ripiano

inferiore. Raccomandato per il pollame
e gli arrosti, per una cottura veloce e
completa di cosce e costata di manzo. Per
mantenere umide le bistecche di pesce.

- Suola ventilata**

180°C
75°C - 250°C

Raccomandato per carne, pesce e verdure,
preferibilmente in un piatto in terracotta.

- Grill variabile

Raccomandato per grigliare costolette,
salsicce, fette di pane, gamberi messi
sulla griglia. La cottura viene effettuata
dall'elemento superiore. Il grill copre tutta
la superficie della griglia.

*Modalita di cottura realizzata conformemente alle prescrizioni della norma EN 60350-1: 2016 per
mostrare la conformita ai requisiti di etichettatura energetica del regolamento europeo UE/65/2014.




. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

Raccomandato per far lievitare I'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, ecc. viene fatto a 50 °C (carni
messe sulla griglia con una teglia sotto per
recuperare il succo).

Sequenza che permette la disidratazione di

Posizione T°C raccomandata Utilizzo
min - max
Mantenimento 60°C
al caldo 35°C -100°C
n Scongelamento 35°C
35°C -75°C
m Disidratazione 80°C
35°C - 80°C

alcuni alimenti, come frutta, verdura, semi,
piante da condimento e aromatiche. Fare
riferimento alla tabella specifica P.18.

E Non mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola del forno:
il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalito.

Consiglio per risparmiare energia.

Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.

15



. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

AVVIO DI UNA COTTURA

COTTURA IMMEDIATA

Quando viene selezionata e convalidata la
funzione di cottura scelta, esempio: Suola
ventilata, premere sulla manopola per
confermare. Si avvia il preriscaldamento.
Un bip segnala che il forno ha raggiunto
la temperatura impostata ed & possibile
infornare la teglia al livello consigliato.

NB: Alcuni parametri sono modificabili
prima dell'avvio della cottura (temperatura,
durata di cottura e partenza differita),
vedere capitoli seguenti.

MODIFICA DELLA TEMPERATURA
In funzione del tipo di cottura selezionata, il
forno raccomanda la temperatura di cottura
ideale.
Questa pud essere modificata nel seguente
modo:

- Selezionare la temperatura poi confermare.
- Ruotare la manopola per modificare la
temperatura, poi confermare la propria
scelta.
PERCENTUALE DI VAPORE m
Per le cotture combinate ,

m, m il forno raccomanda una

percentuale ideale di vapore.

Per modificarla selezionare umidita poi
confermare.

Inserire la nuova percentuale di vapore (tra
il 20 e I'80%) girando la manopola e poi
confermare la propria scelta.

DURATA DI COTTURA
E possibile inserire la durata di cottura del
piatto selezionando la durata, poi inserire
la durata di cottura ruotando la manopola,
infine confermare.

REGOLAZIONE DI FINE COTTURA
(partenza differita)
Quando si regola la durata di cottura, I'ora
di fine cottura aumenta automaticamente.
E possibile modificare I'ora di fine cottura
se si desidera che questa sia differita.

- Selezionare la fine della cottura e

confermare.

Quando l'ora di fine cottura & stata
regolata, convalidare. L'ora di fine cottura
resta visualizzata.

NB: E possibile lanciare una cottura senza
selezionare la durata o 'ora di fine cottura.

In questo caso, quando sara stato stimato
il tempo di cottura sufficiente per il proprio
piatto, fermare la cottura (vedere capitolo
“Arresto di una cottura in corso”).

ARRESTO DI UNA COTTURA IN CORSO
Per fermare una cottura in corso, premere
la manopola.

Selezionare “STOP”.

Confermare selezionando “SI”, poi
confermare o selezionare “NO” e
confermare per continuare la cottura. E
anche possibile interrompere la cottura con
una pressione lunga sul tasto di arresto del
forno.

16



. 6 CONSIGLI DI COTTURA

FUNZIONE DISIDRATAZIONE

La disidratazione & uno dei piu antichi
metodi di conservazione degli alimenti.
L’obiettivo & rimuovere totalmente o
parzialmente ['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

Frutta, verdura ed erbe Temperatura Durata in Accessori
ore

Frutta a semi (in fette da 3 mm di 80°C 5.9 10 2 griglie
spessore, 200 g per griglia)
Frutta a nocciolo (prugne) 80°C 8-10 1 o 2 griglie
Radici commestibili (carote _—

, ° 5-8 1 o0 2 griglie
pastinaca) tritate, sbollentate 80°C g
Funghi a fettine 60°C 8 1 0 2 griglie
Pomodoro, mango, arancia, banana 60°C 8 1 0 2 griglie
Barbabietola rossa a fettine 60°C 6 1 o 2 griglie
Erbe aromatiche 60°C 6 1 0 2 griglie

4=
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLA MODALITA AUTOMATICA

Nella modalita AUTO sono presenti moltissime ricette diverse classificate per categoria
che possono essere cucinare in differenti modi. L'intelligenza del forno proporra
automaticamente una modalita di cottura preselezionata o alternative da selezionare
comodamente nell’interfaccia di navigazione.

Al

Questa modalita seleziona i parametri di
cottura appropriati in funzione dell’alimento
da preparare e del suo peso. Per alcuni
alimenti devono essere inserite alcune
regolazioni (peso, dimensioni, ecc.)

COTTURA AL VAPORE

18

Selezionare la modalita "Cottura al vapore"
per una ricetta classica associata al vapore
e per la quale 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.



. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Nel menu generale selezionare la funzione “AUTO” ruotando la manopola, poi confermare.
Verranno proposte differenti categorie di piatti:

- Carne, pesce, piatti, verdure, pane e pasta, dessert.
Selezionare la propria scelta ruotando la manopola, poi confermare.

L Consiglio
100%: ricette automatiche 100% vapore
30%: ricette automaticamente associate con un apporto del 30-80% di vapore

Consiglio

Per tutte le cotture, prima di inserire la teglia, il forno indica il livello di ripiano su cui
inserire il piatto

COTTURA AL

CARNE Al VAPORE

SCALOPPINE DI TACCHINO 100%
PETTI DI POLLO 100%
FILETTO DI VITELLO 30%
FILETTO DI MAIALE 100%
TERRINA DI CARNE
SPALLA D'AGNELLO
COSTATA DI VITELLO
ARROSTO DI VITELLO
STINCO DI MAIALE
LOMBATA DI MAIALE
FILET MIGNON 30%
MAIALE ARROSTO 30%
ARROSTO DI MANZO
POLLO

ANATRA

FILETTO D’ANATRA
COSCIA DI TACCHINO

30%

30%

O|O|O|O|O]|O

30%
30%
30%

(o} o} o} Nol No) No)
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

€ Consiglio

100%: ricette automatiche 100% vapore

30%: ricette automaticamente associate con un apporto del 30-80% di vapore

PESCE

Al

COTTURA AL
VAPORE

FILETTO DI PESCE FRESCO

100%

TROTA

100%

SALMONE

100%

PESCE GRANDE

100%

PESCE PICCOLO

100%

BRANZINO

100%

ASTICE

TERRINA DI PESCE

30%

SALMONE IN TEGLIA

30%

COZZE

100%

VONGOLE

100%

GAMBERETTI

100%

SCAMPI

100%

PIATTI

>
=

COTTURA AL
VAPORE

VERDURE FARCITE

30%

POMODORI RIPIENI

30%

LASAGNE

30%

TORTA AL FORMAGGIO

TORTA SALATA

QUICHE

PIZZA

GRATIN DI PATATE

oOlJO|Oo|O|O|O|O|O

30%

SOUFFLE

30%

CLAFOUTIS DI VERDURE

VERDURE FARCITE

30%

RISOTTO

30%

PIATTI FRESCHI

30%

PIATTI SURGELATI

30%

20




. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Consiglio

100%: ricette automatiche 100% vapore
30%: ricette automaticamente associate con un apporto del 30-80% di vapore

VERDURE Al COTTURA AL
VAPORE
CAVOLETTI DI BRUXELLES 100%
PISELLI 100%
CAROTE 100%
FAGIOLINI 100%
BROCCOLI 100%
CAVOLFIORE 100%
PATATE 100%
PORRI 100%
ZUCCHINE 100%
ZUCCA GIALLA 100%
ASPARAGI 100%
SEDANO 100%
ZUCCA 100%
BIETE 100%
SPINACI 100%
CARCIOFI 100%
COTTURA AL
PANE E PASTA Al VAPORE

PASTA SURGELATA 30%
PANE PRECOTTO 30%
BRIOCHE 0

BAGUETTE o) 30%
PANE 0 30%
PASTA FROLLA 0

PASTA SFOGLIA o)

» E5) 21




. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Consiglio

100%: ricette automatiche 100% vapore

30%: ricette automaticamente associate con un apporto del 30-80% di vapore

DESSERT

AI

COTTURA AL
VAPORE

FLAN AL COCCO

30%

FLAN/CREME

30%

TORTA DI NOCI

30%

TORTA GENOVESE

(@)

30%

TORTA DI MELE

o

30%

QUATTRO-QUARTI

30%

PLUM-CAKE

30%

TORTA CIOCCOLATO

TORTA DI YOGURT

CRUMBLE DI FRUTTA

TORTA ALLA FRUTTA

BISCOTTI SABLE/COOKIE

CUPCAKE

30%

PASTA CHOUX

CREME CARAMEL

(o} Noll Kol Hol Nol Fol Noh o} No)
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

AVVIO DI UNA COTTURA AUTOMATICA

La funzione “AUTO” seleziona la modalita di cottura appropriata in funzione dell’alimento
da preparare.

COTTURA IMMEDIATA

- Selezionare la modalita “AUTO” nel
menu generale poi confermare.

Il forno propone diverse categorie di
alimenti (carne, pesce, piatti, pane e pasta,
dessert):

In funzione del piatto selezionato o dello
stato del forno (gia caldo), la modalita Al
propone un peso predefinito che dovra
essere regolato prima di confermare. I
forno calcola automaticamente i parametri
di tempo e temperatura di cottura. L'altezza
del ripiano viene visualizzata. Inserire il
piatto e confermare.

-1l forno suona e si arresta quando la
durata di cottura € terminata; lo schermo
indica che il piatto & pronto.

. Per alcune ricette Al & necessario
un preriscaldamento prima di
infornare il piatto.

E possibile aprire il forno per irrorare
il piatto in qualsiasi momento della
cottura.

1= 23




. 8ALTRE FUNZIONI

OPZIONI DI FINE COTTURA (A SECONDA DEL TIPO DI COTTURA)

Alla fine della cottura in modalita manuale o in modalita Auto, il forno propone tre opzioni per
adattarsi al risultato atteso: CROCCANTE, MANTENIMENTO AL CALDO e AGGIUNGERE

5 MIN.

CROCCANTE
E possibile gratinare un piatto a fine cottura
con la funzione “Croccante”.

Selezionare una funzione di cottura,
regolare la temperatura e programmare
una durata di

cottura. Selezionare la funzione “Croccante”
e confermare premendo la manopola.

La cottura inizia. In basso a destra del
display compare il simbolo . Il grill si
avviera automaticamente per gli ultimi 5
minuti di cottura.

NOTA:

L’'opzione “CROCCANTE” puo essere
configurata a inizio cottura, durante
la cottura e alla fine della cottura
programmata.

MANTENIMENTO AL CALDO
A fine cottura & possibile selezionare
I'opzione “MANTENIMENTO AL CALDO”,
che permettera di lasciare il piatto in
forno senza cuocerlo eccessivamente.
La temperatura del forno si regola a una
temperatura di degustazione fino a quando
non si & pronti per mangiare.

AGGIUNGERE 5 MIN (solo in modalita

manuale)
E possibile selezionare [I'opzione
“AGGIUNGERE 5 MIN” a fine cottura
con una durata programmata. Attivando
“AGGIUNGERE 5 MIN” il forno riprende
le regolazioni della modalita di cottura e
di temperatura per 5 minuti; ripetibili se
necessario.

24



. 8ALTRE FUNZIONI

PREFERITI

La funzione “PREFERITI” permette di
salvare 3 modalita di cottura manuale
e 3 modalita di cottura automatica che
vengono utilizzate frequentemente.

Durante una cottura manuale o automatica,
premere la manopola e selezionare
“Aggiungere ai preferiti” ruotando la
manopola. Per salvare, premere e
confermare.

La cottura viene salvata in “PREFERITO
MANUALE 1".

Convalidare nuovamente per avviare la
cottura.

NB: Se i 3 preferiti sono gia stati usati,
i nuovi salvataggi sostituiranno il
preferito che verra selezionato.

FUNZIONE TIMER

Questa funzione pud essere utilizzata
unicamente quando il forno & spento.

- Selezionare la funzione “TIMER” ruotando
la manopola, poi confermare.

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.

25

DISPONIBILE PER LE MODALITA MANUALE E AUTOMATICA

NB: E possibile modificare o annullare la
programmazione del timer in qualsiasi
momento.

Per annullare, tornare al menu del timer e
regolare su 00m00s.

Se si preme la manopola durante il conto
alla rovescia, il timer si arresta.



. 9 MANUTENZIONE

PULIZIA E MANUTENZIONE:

SUPERFICIE ESTERNA
Utilizzare un panno morbido imbevuto di
detersivo per vetri. Non utilizzare creme
per lucidare né spugne abrasive.

SMONTAGGIO DEI RIPIANI
Pareti laterali con supporti ripiani:

Sollevare la parte anteriore del supporto
ripiani verso l'alto e spingere l'insieme
del ripiano, estrarre il gancio anteriore dal
suo alloggiamento. Tirare piano l'insieme
del ripiano verso di sé per estrarre i
ganci posteriori dal loro alloggiamento.
Rimuovere i 2 ripiani.

| &

| VETRI INTERNI
Per pulire i vetri interni, smontare la porta.
Prima di smontare i vetri, rimuovere con
un panno morbido e detersivo per stoviglie
I'eccesso di grasso sul vetro interno.

Avvertenza

Non utilizzare prodotti abrasivi,
spugne abrasive o metalliche per pulire
il vetro della porta del forno, in quanto
la superficie potrebbe essere scalfita e
provocare l'’esplosione del vetro.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLA
PORTA
Aprire completamente la porta e bloccarla
con uno degli spessori in plastica forniti
nella busta di plastica dell'apparecchio.

Per rimuovere l'insieme cornice e vetro,
procedere in questo modo:

Inserire l'arresto nella sua sede Q a
destra.

Fare leva sull’insieme per sganciare la
cornice e il vetro. Ripetere I'operazione a
sinistra.
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. 9 MANUTENZIONE

Rimuovere la cornice e il vetro.
Rimuovere l'insieme dei vetri interni della
porta facendoli ruotare.

Questo insieme € composto da 2 vetri di
cui il primo possiede 2 arresti in gomma
sui 2 angoli anteriori.

Pulire il vetro con una spugna morbida e
un po’ di detersivo per stoviglie.

Non immergere il vetro nell’acqua.

Non usare creme per lucidare o spugne
abrasive. Sciacquare sotto I'acqua
corrente e asciugare con un panno senza
pelucchi.

Dopo la pulizia, rimettere il primo vetro
nella porta.

Riposizionare i 2 arresti neri irg gomma
sugli angoli anteriori prima del 2 vetro.

Rimettere nella porta il 2° vetro
posizionandolo sul primo.

Rimettere l'insieme cornice dei vetri
esterni nella porta.

Fare attenzione a inserire correttamente
la cornice sotto il perno a lato della
cerniera.

¢

Fissare la cornice serrandola con la porta.
Non premere solo sulla cornice.

L'apparecchio &€ di nuovo pronto per
funzionare.



. 9 MANUTENZIONE

PULIZIA AUTOMATICA TRAMITE PIROLISI

FUNZIONE PULIZIA
(della cavita)

£

N

Rimuovere gli accessori 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, piastra per i dolci, griglie
cromate), nonché tutti i recipienti.

Questo forno & dotato di una funzione di
pulizia 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
TRAMITE PIROLISI

Vengono proposti due cicli di pirolisi.
Le durate sono preselezionate e non
modificabili:

Pyro ECO: in 1 ora 30 min
m per una pulizia che permette un
risparmio di energia.

Pyro Turbo: in 2 ore
per una pulizia piu in profondita
della cavita del forno.

PULIZIA IMMEDIATA

PULIZIA AUTOMATICA

- Selezionare la modalita “PULIZIA” nel
menu generale poi confermare.

- Scegliere il ciclo di pulizia automatica
pit adatto, per esempio Pyro Turbo,
poi convalidare.

La pirolisi inizia. 1l conteggio della
durata viene effettuato immediatamente
dopo la convalida.
Durante la pirolisi, il simbolo Iil appare
nel programmatore per indicare che la
porta € bloccata.

Alla fine della pirolisi, lampeggia 0:00.
Dopo ogni pirolisi viene effettuata una
fase di raffreddamento durante la quale
il forno non ¢ disponibile.

Quando il forno é freddo,

utilizzare un panno umido per
rimuovere la cenere bianca. Il forno
é pulito ed & di nuovo possibile
utilizzarlo per effettuare una cottura
di propria scelta.

CON

PARTENZA DIFFERITA

28

Seguire le istruzioni descritte nei
paragrafi precedenti.

- Selezionare il simbolo di cottura.

- Regolare l'ora desiderata di fine
pirolisi desiderata con la manopola poi
confermare.

Dopo qualche secondo, il forno si
mette in stand-by e l'inizio della pirolisi
¢ differito affinché termini all'ora di fine
programmata.

Quando la pirolisi & terminata, spegnere
il forno premendo il pulsante .



. 9 MANUTENZIONE

FUNZIONE SCARICO

(del serbatoio d’acqua)

.ﬁ E necessario effettuare uno scarico
prima di ogni cottura.

Lo scarico pud essere effettuato al di fuori
delle cotture.

Atal fine, selezionare la modalita “PULIZIA”
nel menu generale poi confermare.

- Scegliere il ciclo “Scarico” e confermare.
Il cassetto si apre.

- Scegliere uno dei 2 scarichi, SPEED o
COMPLETE (vedere dettagli di seguito) e
procedere allo stesso modo di uno scarico
automatico a fine cottura.

Lo scarico automatico a fine cottura:

Alla fine di ogni cottura al vapore viene
proposto lo scarico del serbatoio.

E possibile decidere di non effettuare lo
scarico scegliendo “Rifiuto” e confermando,
oppure di effettuarlo scegliendo “Accetto” e
confermando.

Selezionare uno scarico SPEED o uno
scarico COMPLETE poi confermare.

Il cassetto si apre automaticamente per lo
scarico.

Scarico SPEED:
Unicamente nel caso in cui l'utilizzatore
desideri rilanciare immediatamente una
cottura al vapore.

Durata dello scarico 20 secondi circa.

Scarico COMPLETE:
Permette uno scarico completo della
caldaia e del serbatoio per evitare il
fenomeno dell’acqua stagnante.

Durata dello scarico da 2 a 3 minuti circa.
Posizionare un recipiente sufficientemente

grande (almeno di 1 litro) sotto il cassetto
per recuperare l'acqua.

Confermare premendo la manopola per
cominciare lo scarico.

Il display indica il tempo necessario allo
scarico.

Quando é terminato lo scarico, il display

indica 0 m 0 s. Richiudere manualmente
il cassetto.
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. 9 MANUTENZIONE

(della caldaia vapore)

La decalcificazione & un ciclo di pulizia che
elimina il calcare dalla caldaia.

E necessario effettuare una decalcificazione
regolare della caldaia.

Quando il forno indica una “decalcificazione
consigliata” & possibile decidere di
non effettuarla scegliendo “Rifiuto” e
confermando.

Sara possibile lanciare ancora 5 cotture
prima che le funzioni “con vapore” non
possano piu essere effettuate. Tuttavia,
se appare il messaggio “decalcificazione
obbligatoria” € indispensabile effettuarla
scegliendo “Accetto” e confermando.

Attenzione

Quando il display indica “decalci-
ficazione obbligatoria” & indispensabi-
le procedere alla decalcificazione della
caldaia.

Per lanciare una decalcificazione
selezionare la modalita “PULIZIA” nel
menu generale poi confermare.

- Scegliere il ciclo “Decalcificazione” e
confermare.

Il cassetto si apre automaticamente.
Procedere fase per fase.

FASE 1: SCARICO

- Posizionare un recipiente sufficientemente
grande (almeno 1 litro) sotto il cassetto per
recuperare l'acqua e confermare.

- Il ciclo “Scarico” inizia, la durata & di
3 min 30s.

FUNZIONE DECALCIFICAZIONE

FASE 2: PULIZIA

- Versare 110 ml di aceto bianco puro nel
serbatoio.

- Richiudere il cassetto manualmente.
Il ciclo “Pulizia” inizia, la durata & di 30
min. Alla fine del ciclo il serbatoio si apre
automaticamente.

FASE 3: RISCIACQUO

Riempire il serbatoio di acqua fino al livello
MAX.

- Posizionare un recipiente sotto il cassetto
e confermare.

Il ciclo di “Risciacquo” inizia. La durata e di
3 min 30 s.

FASE 4: SCARICO

E necessario un secondo risciacquo;
riempire nuovamente di acqua il serbatoio
fino al livello MAX.

- Posizionare un recipiente sotto il cassetto
e confermare.

Il ciclo di “Scarico” inizia. La durata € di 3
min 30 s.
Alla fine del ciclo la decalcificazione &
terminata.

Viene emesso un segnale acustico.
Richiudere il cassetto manualmente. Il
forno & di nuovo disponibile.
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. 9 MANUTENZIONE

¥l SOSTITUZIONE DELLA
uil | AMPADINA

Avvertenza

Accertarsi che I'apparecchio sia
scollegato dalla rete elettrica prima
di sostituire la lampada per evitare
qualunque rischio di scossa elettrica.
Eseguire l'operazione solo a forno
freddo.

Caratteristiche della lampadina.

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Questo prodotto contiene una fonte
luminosa di classe energetica G.

E possibile sostituire autonomamente la
lampada quando smette di funzionare.
Smontare innanzitutto il ripiano laterale
sinistro.

La lampada & accessibile all'interno del
forno.

Fare leva sul coperchio con l'aiuto dello
spessore in plastica per rimuoverlo.
Sostituire la lampadina (utilizzare un
guanto in gomma che facilitera lo
smontaggio) poi riagganciare il coperchio.
Ricollegare il forno alla corrente elettrica.

31



. 1 OANOMALIE E SOLUZIONI

Domande Risposte 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”.

Il forno ha rilevato un’anomalia. Spegnere
il forno per 30 minuti. Se il guasto & ancora
presente, interrompere '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 lampadina del forno non
funziona.

Sostituire la lampadina o il fusibile.
Verificare che il forno sia correttamente
collegato. Vedere il capitolo “Sostituzione
della lampadina”.

- 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.

- E presente acqua sulla suola del
forno.

La caldaia ¢ intasata dal calcare. Seguire
la procedura di “DECALCIFICAZIONE".
Se il guasto persiste, rivolgersi al 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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TEST DI IDONEITA AL FUNZIONAMENTO SECONDO LA NORMA

EN 60350:
Verifica S_e quenza T °C | Ripiano Durata | Osservazioni
di cottura
Termoventila- | g5 2 18-20 min | Teglia per dolci
zione
Biscott] Tradizione | 200 2 | 20-23min | Te9Na perdolci
sablé Lissium
(8.4.1) Forno
Termpventna- 165 3/1 22-25 min prerlspaldato: .
zione - Teglia per dolci
- Teglia smaltata
Termoventila- | g5 2 22-25min | Teglia per dolci
zione
Piccoli
dolci Forno
(8.4.2) Term(_)ventlla- 160 3/1 22 min prerlspaldato: .
zione - Teglia per dolci
- Teglia smaltata
Forno
preriscaldato,
Termgventlla- 170 y 35-40 min stampp su griglia
Savoiardi zione + 5 min nel forno
8a\51<?llar ! spento senza
(8.5.1) preriscaldamento
Tradizione 175 1 45min | 2 livelli (non
applicabile)
Combinato 180 1 50-55 min | Stampo di 20 cm
. sulla griglia
Torta di
mele Forno
(8.5.2) Termgventlla- 180 3/1 50-55 min prerlspaldato:
zione - Teglia smaltata
1° ripiano
Superficie Erre:]::caldamento
grill Grill forte P4 2 2-3 min -
(9.1) Pane sulla griglia
) Porta chiusa
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GEACHTE CLIENTE,
GEACHTE CLIENT

U heeft zojuist een De Dietrich product aangeschaft. Deze keuze toont uw
veeleisendheid en uw liefde voor de Franse art de vivre.

Met meer dan 300 jaar vakmanschap staan de ontwerpen van De Dietrich voor
een combinatie van design, authenticiteit en technologie in dienst van culinaire
hoogstandjes. Onze apparaten worden vervaardigd met edele materialen en bieden
een afwerking van een onberispelijke kwaliteit.

Wij zijn er zeker van dat deze oerdegelijke productie iedereen die van lekker koken
houdt in staat zal stellen zijn talenten te ontplooien.

De Consumentenservice van De Dietrich staat voor u klaar om al uw vragen te
beantwoorden en suggesties te doen om altijd zo goed mogelijk aan uw eisen te
voldoen.

Wij zijn vereerd uw nieuwe keukenpartner te zijn en danken u voor uw vertrouwen.

| In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Venddme is De Dietrich
30TV, doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
%NCE zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen

van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze

huishoudelijke apparaten hebben het keurmerk Origine France

I Garantie, een erkenning die hun vervaardiging in Frankrijk
garandeert.

Dit keurmerk verzekert u niet alleen van de kwaliteit en de duurzaamheid van onze

apparaten, maar ook van hun traceerbaarheid, met een duidelijke en objectieve
aanduiding van hun herkomst.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES.

LEES ZE

AANDACHTIG EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

Pak na ontvangst het apparaat
uit of laat dit onmiddellijk uitpak-
ken. Controleer het algemeen
aanzicht. Laat eventuele opmer-
kingen noteren op de vrachtbrief
waarvan u een kopie bewaart.

E Dit apparaat moet op

meer dan 850 mm van de grond
geinstalleerd worden.

— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden
geplaatst, om oververhitting te
voorkomen.

— 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.

m Om het apparaat van het
elektriciteitsnet te kunnen afkop-
pelen, moet er een schakelaar
aangebracht worden tussen de

vaste voedingsleidingen, volgens
de installatieregels.

— Indien de voedingskabel is
beschadigd, moet deze veilig-
heidshalve door de fabrikant, de
klantenservice of een ander ge-
kwalificeerd persoon worden ver-
vangen.

— Dit apparaat is ontworpen voor
gebruik met gesloten deur.

— Dit apparaat mag worden ge-
bruikt door kinderen vanaf 8 jaar,
en door personen met lichame-
lijke, sensorische of geestelijke
beperkingen of door personen
zonder ervaring en kennis, als ze
onder toezicht staan of vooraf in-
structies gekregen hebben over
hoe ze het apparaat veilig moe-
ten gebruiken, en begrepen heb-
ben aan welke risico's ze zich
blootstellen.

— Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. De reiniging
en het onderhoud mogen alleen
onder toezicht aan kinderen
overgelaten worden.

— Laat kinderen nooit onbewaakt,
om te vermijden dat ze met het
apparaat zouden spelen.
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

WAARSCHUWING:

Het apparaat en de bereikbare
onderdelen ervan worden warm
tijldens het gebruik. Zorg ervoor
dat u de verwarmingselementen
in de oven niet aanraakt. Het
apparaat moet buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar
worden gehouden, tenzij zij onder
permanent toezicht staan.

— Verwijder alle accessoires en
grote spatten, voordat u de py-
rolysereiniging van uw oven start.
— In de reinigingsmodus kunnen
de oppervlakken warmer worden
dan tijdens het normale gebruik.
Het is raadzaam om kinderen
weg te houden.

— Voor alle reiniging in de oven-
ruimte moet de oven uitgescha-
keld zijn.

WAARSCHUWING:

Zorg ervoor dat het apparaat is
losgekoppeld van het stopcontact
voordat u de lamp vervangt om
het risico van een elektrische
schok te voorkomen. Voer
werkzaamheden uit wanneer het
apparaat is afgekoeld. Gebruik
om het venster en de lamp los
te schroeven, een rubberen
handschoen, die de demontage
zal vergemakkelijken.

— Gebruik geen schurende
reinigingsproducten of harde
metalen krabbers om de glazen
ovendeur te reinigen. Dit kan
het oppervlak van het glas
beschadigen en doen barsten.

— Gebruik geen stoomreiniger.
Wijzig de eigenschappen van dit
apparaat niet, dit kan gevaarlijk
vOOr u zijn.

Gebruik uw oven niet als
voorraadkast of opslag na
gebruik.
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. 1 INSTALLATIE

KEUZE VAN DE PLAATSING EN INBOUW

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%

>550

De schema's bepalen de afmetingen van
een meubel waarin uw oven past.

Dit apparaat kan zowel onder het werkblad
(fig. A) als in een inbouwkast (fig. B)
worden geinstalleerd.

Let op: als de bodem van een meubel
open is (onder een werkblad of in een
inbouwkast), moet de ruimte tussen de
muur en de plank waarop de oven staat,
maximaal 70 mm* zijn (fig. C).

Wanneer het meubel aan de achterkant
gesloten is, maak dan een opening van 50
x 50 mm om de elektrische kabel te kunnen
doorvoeren.

Maak de oven vast in het meubel. Verwijder
hiervoor de rubber blokjes en boor een gat
van @ 2 mm voor in de wand van het meubel
om te voorkomen dat het hout barst. Maak
de oven met 2 schroeven vast. Zet de rubber
blokjes terug.

Advies

Om er zeker van te zijn dat u
een conforme installatie heeft, is het
verstandig een beroep te doen op een
specialist in huishoudelijke apparatuur.



. 2 MILIEU

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven is voorzien van een standaard
voedingskabel met 3 geleiders van 1,5 mm?
(1 fase + 1 N + aarding) die moeten worden
aangesloten op het netwerk 220 ~ 240 Volt
via een stopcontact conform de norm |IEC
60083 of een meerpolige schakelaar in
overeenstemming met de installatieregels.
De beveiligingsdraad (groen-geel) is aan-
gesloten op de aardaansluiting van het ap-
paraat en moet worden aangesloten op de
aardaansluiting van de installatie. De zeke-
ring van de installatie moet 16 ampeére zijn.
Onze aansprakelijkheid kan niet worden
geclaimd in het geval van een ongeval of
incident als gevolg van een onbestaande,
defecte of onjuiste aarding of ingeval van
een onjuiste aansluiting.

Let op:
Als de elektriciteitsinstallatie van
uw woning gewijzigd moet worden om

Blauwe
draad Nulleider
(N)

Aarding
t_Zwarte, bruine @

of rode draad
Groen/gele draad

uw apparaat aan te sluiten, doet u

het beste een beroep op een gekwa-

lificeerde elektricien. Als de oven een

willekeurig probleem heeft, koppelt u

het apparaat af of verwijdert u de ze-

kering die met de leiding overeenkomt
waarop de oven is aangesloten.

. 2 MILIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat is
recyclebaar. Doe mee aan de recycling en
draag bij aan de bescherming van het milieu
door dit materiaal in de hiervoor bestemde
gemeentecontainers te deponeren.
Uw apparaat bevat eveneens
tal van recyclebare materialen.
Daarom is het voorzien van dit
logo, wat aangeeft dat de gebruikte
apparaten van ander afval dienen
te worden gescheiden.
De recycling van de apparaten die door uw
fabrikant wordt georganiseerd, wordt op deze
manier onder de beste omstandigheden
uitgevoerd, overeenkomstig de Europese

richtlijn betreffende elektrisch en elektronisch
afval.

Informeer bij uw gemeente of bij uw verkoper
naar de dichtstbijzijnde inzamelplaats voor
uw oude apparaten.

Wij danken u voor uw bijdrage aan de
bescherming van het milieu.
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. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

@ Niveauhouders (3 hoogtes beschikbaar)

e Vullade van het waterreservoir*

G Lamp

e Bedieningspaneel

* De lade wordt beschermd door plastic folie. Verwijder dit tijdens het uitpakken van het product.



. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

O

—

M

)

Stoptoets van de oven (lang drukken)

Terugkeertoets (kort drukken) /
Opening stoomlade (lang drukken)

Toets voor directe toegang in de
HANDBEDIENDE modus

(A
(5]

VERGRENDELING VAN DE TOETSEN

Display

Draaiknop met drukzone in het
midden (niet demonteerbaar):

-voor het kiezen van de
programma’s of het verhogen of
verlagen van de waarden, door hier
aan te draaien.

- Voor het valideren van iedere
handeling door in het midden te
drukken.

Druk tegelijkertijd op de terugkeertoetsen & en M totdat het symbool wordt
weergegeven op het scherm.

De vergrendeling van de toetsen is toegankelijk tijdens het bereiden en wanneer de oven uitstaat.

N.B.

: alleen de uittoets 2 blijft actief.

Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijld op de terugkeertoetsen & en M totdat het
hangslotsymbool van het scherm verdwijnt.

458
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. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (AFHANKELI

- Rooster met kantelbeveiliging.
Het rooster kan gebruikt worden om alle
borden en vormen met te bakken of te
gratineren voedingswaren op te zetten. Het
zal voor gegrilde gerechten gebruikt worden
(die er rechtstreeks op mogen staan).

Plaats de nokken met kantelbeveiliging
naar de bodem van de oven gericht.

- Plaat voor multigebruik, lekbak 45 mm.
In de niveauhouders onder het rooster
geplaatst. Deze dient om sap en vet van
gegrilde gerechten op te vangen en kan
half met water gevuld worden voor de bain-
marie bereidingen.

JK VAN HET MODEL)

SPECIALE VOEDSELPLAAT VOOR 100% STOOMKOKEN

1- Geperforeerde roestvrijstalen schaal
om contact tussen het voedsel en het
condenswater te vermijden.

2- Plaat voor multigebruik, lekbak 45 mm
om het condenswater op te vangen.

Plaats de geperforeerde roestvrije stalen
schaal op de vlakke multifunctionele schaal
en voer deze in in het lage niveau 1.

Opgelet

Uitsluitend gebruiken voor de func-
tie 100% stoomkoken. Niet gebruiken
voor de andere kookwijzen. De schaal
uit de oven halen alvorens een pyrolyse
reiniging uit te voeren.

458
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. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE VULLADE

- Vullen van het waterreservoir

Telkens u met stoom kookt, moet u eraan
denken het reservoir met water te vullen.

De reservoirinhoud is 1 liter.

Voor het gecombineerde stoomkoken begint,
wordt de vullade automatisch geopend.

Vul het reservoir.

Vergewis u ervan dat het reservoir tot aan
het maximum gevuld is.

Daarvoor kijkt u naar het maximum
niveauteken dat aan een zijkant van de
lade zichtbaar is .

Daarna sluit u de lade door deze met de
hand voort te duwen.

Uw oven is klaar voor het gecombineerde
stoomkoken.

[a) Advies
Bij het vullen van het reservoir
duurt het enkele seconden voor het
waterpeil gestabiliseerd is.
Vul het niveau bij indien nodig.

Opgelet

Gebruik geen onthard of gedemi-
neraliseerd water.

Opgelet

Leeg alles altijd vooraleer u kookt.
De duur van de automatische leegcy-
clus is ongeveer 3 minuten. Raadpleeg
"Onderhoud - Leegfunctie".

»EH 11



. 4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

EERSTE INGEBRUIKNAME

- Selecteer de taal
Selecteer bij de eerste ingebruikname
uw taal door aan de knop te draaien en
druk hier vervolgens op om uw keuze te
valideren.

- Stel de tijd in
Stel na elkaar de uren en de minuten in
door aan de knop te draaien en hierop te
drukken om te valideren.

Uw oven geeft de tijd aan.

MENU INSTELLINGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Selecteer in het algemene menu de functie
"INSTELLINGEN” door aan de knop te
draaien en valideer. U kunt uit verschillende
instellingen kiezen.

Selecteer de gewenste parameter door aan
de knop te draaien en valideer.

Stel vervolgens uw parameters in en
valideer deze.

DE TIJD

Wijzig de tijd: valideer en wijzig vervolgens
de minuten en valideer opnieuw. Als u een
smart oven heeft, wordt de tijd automatisch
bijgesteld. U heeft eveneens toegang tot de
sluimerstand van uw display:

- Sleep mode
Stand ON, het display schakelt na een
bepaalde tijd uit.
Stand OFF, vermindering van de lichtsterkte
na een bepaalde tijd.-  Het geluid

Tijdens het gebruik van de toetsen laat uw
oven geluiden horen. Om deze geluiden te
behouden, kiest u ON, of OFF om deze uit
te schakelen, en valideert u uw keuze.

- Lichtsterkte
De gewenste lichtsterkte selecteren.

Beheer van de lamp

U kunt uit twee instellingen kiezen: Stand
ON, de lamp blijft altijd branden tijdens
het bakken (m.u.v. de ECO-functie). Stand
AUTO, de lamp van de oven dooft na enige
tijd tijdens het bereiden. Kies de gewenste
stand en valideer.

De taal
Kies uw taal en valideer.

De DEMO-modus

De oven is standaard ingesteld op de
normale verwarmingsmodus.

Indien deze in de DEMO modus
wordt ingeschakeld (ON stand), de
presentatiemodus voor de producten in de
winkel, zal hij niet verwarmen.

Diagnose
In geval van problemen heeft u toegang tot
het menu Diagnose.

Wanneer u contact opneemt met de
servicedienst, zal men u vragen welke
codes in de diagnose worden weergegeven.

Met de optie “Reset” kunt u uw oven
terugzetten in zijn oorspronkelijke instelling.
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. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Met deze modus kunt u zelf alle bereidingsparameters instellen: temperatuur, bereidingstype,
bereidingstijd. Tijdens het navigeren heeft u rechtstreeks toegang tot dit menu door op de
toets “M” te drukken.

T°C aanbevolen

min. - max.
Stand Aanbevolen vochtgehalte Gebruik
min. - max.
Brood van gisteren oppiepen.
170°C

- Oppiepen

70% Stoom

Aanbevolen voor stokbrood, gewoon
brood, rond brood en croissants.

Aanbevolen voor gratineren waarbij de

. 190°C
- Grill met 180°C - 250°Cc  binnenkant van de bereiding enigszins
geventileerde 20% vochtig blijft, bijvoorbeeld ideaal voor

stoom

20% - 80%

gegratineerde pasta, zodat de bereiding
zelf niet te droog wordt.

Traditioneel 200°C Aanbevolen voor groenten, met name
- stoom 150°C - 275°C gevulde tomaten of courgettes, die vocht
20% en ventilatie nodig hebben om niet uit te

20% - 80%

drogen.

Aanbevolen voor de langzame bereiding

Draaiende warmte 190°C )
- + stoom 120°C - 250°C van vlees (<70° in de kern), zoals eend,
20% rundvlees of kalfsvlees.
20% - 80%
m Stoom 100% 100% Voor een bereiding met uitsluitend stoom.
50% - 100%

Opgelet
E Tijdens de bereiding wordt het apparaat warm. Er ontsnapt hete stoom wanneer u
de ovendeur opent. Houd kinderen uit de buurt. Blijf uit de buurt van de ontsnappende
stoom.




. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

**Verwarm voor iedere bereiding uw oven leeg voor

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.
Gecombineerde 205°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
warmte** 35°C - 180°C voorkeur in een aarden schotel.
190°C Aanbevolen om wit vlees, vis en groenten
Heteluchtfunc- . . mals te houden. Voor meerdere bakbeurten
tie*/** 35°C - 250°C ;
tot 3 niveaus.
Traditioneel** 200°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
- 35°C - 275°C voorkeur in een aarden schotel.
= ECO* 190°C Met deze positie wordt energie bespaard
BEREIDING 35°C - 275°C terwijl de bakkwaliteiten behouden blijven.
In deze sequentie is bakken mogelijk
zonder voorverwarmen.
Geventileerde 190°C Gevogelte en gebraad zijn sappig en krokant

grill**

100°C - 250°C

gebakken aan alle kanten. Schuif de lekbak
in het onderste niveau. Aanbevolen voor
alle gevogelte en gebraad, om lam aan te
braden en goed uit te bakken, runderribben.
Om vissteaks sappig te houden.

180°C
75°C - 250°C

Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
voorkeur in een aarden schotel.

Aanbevolen voor het grillen van koteletten,
worsten, sneetjes brood, gamba's op het
rooster. Het grillen gebeurt met het bovenste
verwarmingselement. De grill bedekt de
volledige oppervlakte van het rooster.

*Bereidingswijze volgens de aanbevelingen van de norm EN 60350-1: 2016 om aan te tonen dat wordt
voldaan aan de eisen van de Europese verordening EU/65/2014 inzake energie-etiketten.
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. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.
o Aanbevolen om brood-, brioche- en
\rI]Var(rjn ggog 100°C kouglofdeeg te doen rijzen.
ouden ) Met de vorm op de bodem geplaatst
bij een temperatuur van max. 40°C
(bordenverwarming, ontdooien).
. . Ideaal voor delicate voedingswaren
n Ontdooien 35°C (fruittaarten, taarten met room,...). Het
35°C - 75°C 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).
Drogen 80°C Sequentie voor het drogen van bepaalde
35°C - 80°C voedingsmiddelen, zoals fruit, groenten,

wortels en specerij- en aromatische
planten. Zie de speciale tabel P.18.

EPlaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de bodem, de
geaccumuleerde warmte kan het email aantasten.

Tip voor energiebesparing.
Vermijd om tijdens het bereiden de deur te openen, om warmteverlies te

voorkomen.

15



458

. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN VAN EEN BEREIDING

ONMIDDELLIJKE BEREIDING

Wanneer u uw bereidingsfunctie
geselecteerd en gevalideerd heeft,
bijvoorbeeld: Geventileerde bodem, drukt
u op de knop om te valideren, waarna
het voorverwarmen start; een pieptoon
geeft aan dat uw oven de ingestelde
temperatuur bereikt heeft kunt uw schaal
op het aanbevolen niveau plaatsen.

N.B.: Sommige parameters kunnen
gewijzigd worden voordat het bereiden
begint (temperatuur, baktijd en uitgestelde
start), zie de volgende hoofdstukken.

WIJZIGING VAN DE TEMPERATUUR
Volgens het soort bereiding dat u al
gekozen heeft, stelt de oven u de ideale
temperatuur voor.

Deze kan op de volgende manier gewijzigd
worden:

- Selecteer de temperatuur en valideer.

- Draai de knop om de temperatuur te
wijzigen en valideer uw keuze.

STOOMPERCENTAGE m
Voor een gecombineerde bereiding ,

m, m beveelt de oven u een

ideaal stoompercentage aan.

Om dit te wijzigen, selecteert u vocht en
valideert u uw keuze.

Voer het nieuwe stoompercentage in
(tussen 20 en 80%) met de draaiknop en
valideer uw keuze.

BEREIDINGSTIJD
U kunt de bereidingstijd van uw gerecht in-
voeren door de tijdsduur te selecteren en ver-
volgens de bereidingstijd invoeren met behulp
van de draaiknop en daarna valideren.

INSTELLING EINDE BEREIDINGSTIJD

(geprogrammeerde inschakeling)
Wanneer u de bereidingstijd afstelt,
verhoogt de eindtijd van het bakken
automatisch. U kunt deze eindtijd van de
bereiding wijzigen als u deze wilt uitstellen.

- Selecteer het einde van de bereiding en
valideer.

Valideer na het instellen van het einde
van de bereidingstijd. Het einde van de
bereidingstijd blijft weergegeven.

N.B.: U kunt een bereidingswijze starten
zonder de tijdsduur of de eindtijd te
selecteren.

In dat geval stopt u het bereiden wanneer
u vindt dat uw gerecht voldoende gaar is
(zie hoofdstuk “Uitschakelen tijdens het
bereiden”).

UITSCHAKELEN
BEREIDEN
Om tijdens het bereiden te stoppen, drukt
u op de knop.

Selecteer “STOP”.

Bevestig door “Ja” te selecteren en valideer
of selecteer “NEE” om door te gaan met de
bereiding. U kunt ook de bereiding stoppen
door lang op de stoptoets van de oven te
drukken.

TIJDENS HET
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. 6 BEREIDINGSADVIEZEN

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 voe-

dingsmiddelen. Was ze zorgvuldig,
laat ze uitlekken en dep ze droog.
Bedek het rooster met bakpapier en
verdeel de voedingsmiddelen hier op
gelijkmatige wijze over.
Gebruik het niveau 1 (als u meerdere
roosters heeft, plaats deze dan op
niveau 1 en 3).
Keer voedingsmiddelen met veel sap
meerdere keren om tijdens het drogen.
De in de tabel gegeven waarden kunnen
variéren aan de hand van het te drogen
type voedingsmiddel en de rijpheid,
de dikte en het vochtigheidsgehalte
hiervan.

INDICATIEVE TABEL VOOR HET DROGEN VAN UW VOEDINGSMIDDELEN

Fruit, groenten en kruiden Temperatuur  Tijdsduur Accessoires
in uren

Fruit met pitjes (in plakken van 3 80°C 5.9 1 of 2 roosters

mm dik, 200 g per rooster)

Fruit met pitten (pruimen) 80°C 8-10 1 of 2 roosters

Eett?are 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

4=
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE AUTOMATISCHE MODUS

In de AUTO modus vindt u talrijke gevarieerde recepten, geklasseerd op categorie,
die u verschillende manieren kunt bereiden. De intelligente modus van de oven stelt u
automatisch een voorgeselecteerde bereidingswijze of alternatieven voor die eenvoudig in

de navigatie-interface te selecteren zijn.

Al

Deze modus kiest voor u de juiste
bereidingsparameters aan de hand van het
te bereiden voedingsmiddel. Voor sommige
voedingsmiddelen moeten bepaalde
instellingen (gewicht, maat,...) ingevoerd
worden.

STOOMKOKEN

18

Selecteer de modus “Stoomkoken” voor
een klassiek recept met stoom waarvoor u
hulp van de oven nodig heeft.

Kies eenvoudigweg het voorgestelde type
voedingsmiddel en het gewicht en de
oven selecteert voor u de meest geschikte
parameters.



. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

Selecteer in het algemene menu de functie “AUTO” door aan de knop te draaien en
valideer. Er worden u verschillende categorieén gerechten voorgesteld:

- Vlees, Vis, Gerechten, Groenten, Brood en Deeg, Desserts.

Selecteer uw keuze door aan de knop te draaien en valideer.

124 Advies
100%: automatische recepten 100% stoom
30%: automatische recepten gecombineerd met 30% tot 80% stoom

124 Advies
Voor alle bereidingen geeft de oven u, voordat u uw schaal in de oven zet, op welk
niveau de schaal moet worden geplaatst

VLEES Al STOOMKOKEN

KALKOENFILET 100%
KIPFILET 100%
KALFSFILET 30%
VARKENSFILET 100%
VLEESTERRINE
LAMSSCHOUDER
KALFSRIBBEN
KALFSGEBRAAD
VARKENSSCHENKEL
VARKENSRUG
VARKENSHAAS 30%
VARKENSGEBRAAD 30%
RUNDERGEBRAAD
KIP

EEND
EENDENBORSTFILET
KALKOENBOUT

30%

30%

O|O|O|O|O]|O

30%
30%
30%

(o} o} o} Nol No) No)
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

Advies

100%: automatische recepten 100% stoom
30%: automatische recepten gecombineerd met 30% tot 80% stoom

VIS

Al

STOOMKOKEN

VERSE VISFILET

100%

FOREL

100%

ZALM

100%

GROTE VIS

100%

KLEINE VIS

100%

ZEEBAARS

100%

KREEFT

VISTERRINE

30%

ZALMPANNETIE

30%

MOSSELEN

100%

KOKKELS

100%

GARNALEN

100%

LANGOUSTINES

100%

GERECHTEN

>
—

STOOMKOKEN

GEVULDE GROENTEN

30%

GEVULDE TOMATEN

30%

LASAGNE

30%

KAASTAART

HARTIGE TAART

QUICHE

PIZZA

GEGRATINEERDE AARDAPPELEN

OolJOo|O|O|O|O|O|O

30%

SOUFFLE

30%

GROENTENVLAAI

GEKONFIJTE GROENTEN

30%

RISOTTO

30%

VERSE GERECHTEN

30%

DIEPVRIESGERECHTEN

30%

20




. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

Y Advies

100%: automatische recepten 100% stoom
30%: automatische recepten gecombineerd met 30% tot 80% stoom

GROENTEN

Al

STOOMKOKEN

SPRUITIES

100%

DOPERWTEN

100%

WORTELEN

100%

SPERZIEBONEN

100%

BROCCOLI

100%

BLOEMKOOL

100%

AARDAPPELEN

100%

PREI

100%

COURGETTES

100%

WINTERPOMPOEN

100%

ASPERGES

100%

SELDERI]

100%

LANGE POMPOEN

100%

SNIJBIET

100%

SPINAZIE

100%

ARTISJOKKEN

100%

BROOD EN DEEG

Al

STOOMKOKEN

DIEPVRIES DEEG

30%

VOORGEBAKKEN BROOD

30%

BRIOCHE

STOKBROOD

30%

BROOD

30%

KRUIMELDEEG

BLADERDEEG

o|Oo|Oo|O|O
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

24 Advies

100%: automatische recepten 100% stoom
30%: automatische recepten gecombineerd met 30% tot 80% stoom

DESSERTS

AI

STOOMKOKEN

KOKOSFLAN

30%

FLANS / VLA

30%

NOTENTAART

30%

CAKETAART

(@)

30%

APPELGEBAK

o

30%

EVENVEELTIE

30%

CAKE

30%

CHOCOLADEGEBAK

YOGHURTGEBAK

FRUITCRUMBLE

FRUITTAART

ZANDKOEKJES/COOKIES

CUPCAKES

30%

SOEZENDEEG

CREME CARAMEL

(o} Noll Kol Hol Nol Fol Noh o} No)
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN VAN EEN AUTOMATISCHE BEREIDING

De “AUTO”-functie selecteert voor u de juiste bereidingswijze aan de hand van het te
bereiden voedingsmiddel.

ONMIDDELLIJKE BEREIDING

- Selecteer de “AUTO” modus wanneer u
in het algemene menu bent en valideer.

De oven stelt u meerdere categorieén
voedingsmiddelen voor (Vlees, Vis,
Gerechten, Brood en Deeg, Desserts):

Aan de hand van het geselecteerde gerecht
of de toestand van de oven (al warm)
stelt de Al modus een standaard gewicht
voor dat u indien nodig kunt aanpassen
alvorens te valideren. De oven berekent
automatisch de parameters bereidingstijd
en -temperatuur. De hoogte van de
niveauhouder wordt weergegeven, zet uw
gerecht in de oven en valideer.

- De oven rinkelt en schakelt uit wanneer
de bereidingstijd is afgelopen; uw scherm
geeft dan aan dat het gerecht klaar is.

A Voor sommige Al gerechten moet
de oven voorverwarmd worden,
alvorens het gerecht in de oven te
plaatsen.

U kunt uw oven openen en uw gerecht
tijdens de bereiding op ieder willekeurig
moment begieten.

1= 23




. 8ANDERE FUNCTIES

OPTIES VOOR HET EINDE VAN DE BEREIDING (AFHANKELIJK

VAN HET TYPE BEREIDING)

Aan het einde van de bereidingstijd in de handbediende of Auto modus stelt de oven u
drie opties voor voor het gewenste eindresultaat: KROKANT, WARM HOUDEN EN 5 MIN

TOEVOEGEN.

KROKANT
Aan het einde van de bereiding kunt u
een gerecht gratineren met de functie
“Krokant”.

Selecteer een bereidingsfunctie, pas de
temperatuur aan en programmeer een

bereidingstijd. Selecteer vervolgens de
functie “Krokant” en valideer door op de
knop te drukken.

Het bereiden start. Het symbool [l wordt
rechtsonder op het scherm weergegeven
en de grill zal tijldens de laatste 5 minuten
van uw bereiding automatisch gaan
werken.

Opmerking:

De optie ‘KROKANT’ kan geconfigureerd
worden aan het begin van de
bereidingstijd, tijdens de bereiding en
aan het einde van de geprogrammeerde
bereiding.

WARM HOUDEN

Aan het einde van de bereiding kunt u de
optie “WARM HOUDEN” selecteren, om uw
gerecht warm te houden zonder langer te
bakken. De temperatuur van de oven gaat
over op een zodanige temperatuur dat u
het gerecht meteen kunt eten wanneer u
aan tafel kunt.

5 MIN TOEVOEGEN (uitsluitend in de

handbediende modus)
Aan het einde van uw bereiding kunt u
met geprogrammeerde tijdsduur de optie
“5 MIN TOEVOEGEN” selecteren. Door
“5 MIN TOEVOEGEN" te activeren, hervat
de oven de instellingen van de bereiding
gedurende 5 minuten; u kunt dit indien
nodig, nogmaals herhalen.
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. 8ANDERE FUNCTIES

FAVORIETEN

Met de functie “FAVORIETEN” kunnen
3 handmatige en 3 automatische
bereidingswijzen die u vaak gebruikt
worden opgeslagen.

Druk bij een handmatige of automatische
bereiding op de knop en selecteer
“Toevoegen aan de favorieten” door aan
de knop te draaien. Voor opslag in het
geheugen drukt u om te valideren.

Uw bereidingswijze is nu in het geheugen
opgeslagen als “FAVORIET HANDMATIG 1”.

Valideer opnieuw om de bereiding te
starten.

N.B.: Als de 3 favorieten al bezet zijn, zal
iedere nieuwe registratie in de plaats van
de reeds geselecteerde favoriet komen.

TIMERFUNCTIE
Deze functie kan alleen gebruikt worden
wanneer de oven uit staat.

- Selecteer de functie “TIMER” door aan de
knop te draaien en valideer.

0mO00s wordt weergegeven op het scherm.
Stel de timer in door aan de knop te draaien
en druk om te valideren, het aftellen begint.
Wanneer de tijd verstreken is, klinkt er een
geluidssignaal. Om dit te stoppen, drukt u
op een willekeurige toets.

BESCHIKBAAR VOOR DE HANDMATIGE EN AUTOMATISCHE MODUS

N.B.: U kunt op elk gewenst moment de
timerprogrammering wijzigen of annuleren.

Keer voor het annuleren terug naar het
menu van de timer en zet deze op 00m00s.

Als u tijdens het aftellen op de knop drukt,
stopt u de timer.

25



. 9 ONDERHOUD

REINIGING EN ONDERHOUD:

BUITENOPPERVLAK
Gebruik een zachte, vochtige doek met
glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddel
of een schuurspons.

DEMONTAGE VAN DE NIVEAUHOUDERS
Zijwanden met niveauhouders:

Til het voorste gedeelte van de houder op
en duw tegen het geheel, zodat de voorste
haak uit zijn zitting komt. Trek vervolgens
de hele houder naar u toe, zodat de
achterste haken uit hun zitting komen.
Verwijder zo de 2 niveauhouders.

- || b2

BINNENKANT VAN DE RUITEN
Demonteer de deur om de binnenkant
van de ruiten te reinigen. Verwijder voor
het demonteren met een zachte doek
en afwasmiddel de vetvlekken aan de
binnenkant van het glas.

Waarschuwing

Geen schuurmiddelen, schuur-
sponsjes of harde metalen krabbers ge-
bruiken om de glazen deur van de oven
schoon te maken. Deze kunnen krassen
op het oppervlak en breuk van het glas
veroorzaken.

DEMONTAGE EN HERMONTAGE VAN DE
DEUR
Open de deur volledig en blokkeer deze
met de in het plastic zakje met uw apparaat
meegeleverde plastic wiggen.

Om het lijstgeheel en het glas te
verwijderen, ga als volgt te werk:

Steek het blokje in de hiervoor bedoelde
ruimte Q aan de rechterkant.

Wip het lijstgeheel en het glas los. Voer
dezelfde handeling links uit.
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. 9 ONDERHOUD

Verwijder het lijstgeheel en het glas.
Verwijder alle binnenglas van de deur
door deze te laten draaien.

Dit geheel bestaat uit 2 ruiten waarvan de
1€ beschikt over 2 rubber blokjes op de
2 voorste hoeken.

- Reinig het glas met een zachte spons en
afwasproduct.

Dompel het glas niet onder in het water.
Gebruik geen schuurmiddelen noch
schuurspons. Spoel ze af met water en
droog ze af met een niet pluizende doek.
Na het reinigen, vervang het eerste glas
in de deur.

Zet de 2 blokjes van zwart rubber terug op
de voorste hoeken van de 2€ ruit.

Plaats vervolgens deze 2€ ruit in de deur
door deze op de eerste te plaatsen.

Vervang uw buitenlijstgeheel en het glas
in de deur.

Zorg ervoor op de juiste manier de lijst
onder de pen naast de scharnier te
bevestigen.

/)

¢

Klik uw lijst vast door de deur te sluiten.
Druk niet enkel op de lijst.

Uw toestel is opnieuw operationeel.



. 9 ONDERHOUD

ZELFREINIGING D.M.V. PYROLYSE

REINIGINGSFUNCTIE
(in de ovenruimte)

£

N

Verwijder de accessoires alvorens

een reiniging d.m.v. Pyrolyse te
starten. Het is heel belangrijk dat, bij de
reiniging door pyrolyse, alle accessoires
die niet met de pyrolyse compatibel zijn,
uit de oven verwijderd worden (glijrails,
patisserieplaat, verchroomde roosters)
samen met alle recipiénten.

Deze oven is uitgerust met
pyrolysereinigingsfunctie:

Pyrolyse is een verwarmingscyclus van
de ovenruimte bij zeer hoge temperatuur,
waarbij alle vlekken die afkomstig zijn van
spatten of morsen worden geélimineerd.
Verwijder alvorens over te gaan tot een
reiniging door pyrolyse eventueel ontstane
grote vlekken. Verwijder vetvlekken op de
deur met behulp van een vochtige spons.
Als veiligheidsmaatregel wordt de
reiniging pas uitgevoerd na automatische
vergrendeling van de deur, deze kan dan
niet ontgrendeld worden.

een

HET UITVOEREN VAN EEN REINIGINGS-
CYCLUS DOOR PYROLYSE

U kunt uit twee pyrolysecycli kiezen. De
voorgeselecteerde tijden kunnen niet
gewijzigd worden:

m Pyro ECO:in 1.30 u

voor een minder
verbruikende reiniging.

energie

Pyro Turbo: in 2.00 u
voor een grondigere reiniging van
de ovenruimte.

ONMIDDELLIJKE 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 het valideren.

Tijdens de pyrolyse verschijnt het

symbool in de programmakiezer om

aan te geven dat de deur vergrendeld is.
Bij het einde van de pyrolyse knippert
0:00.

Na iedere pyrolyse vindt een
afkoelingsfase plaats, tijdens welke uw
oven nog niet gebruikt kan worden.

Gebruik, wanneer de oven is af-

gekoeld, een vochtige doek om
de witte as te verwijderen. De oven is
schoon en opnieuw beschikbaar
voor de bereiding van uw keuze.

REINIGING MET UITGESTELDE START

Volg de instructies in de voorgaande
paragraaf.

- Selecteer het bereidingssymbool.

- 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 (D te
drukken.
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LEEGFUNCTIE

(van het waterreservoir)

Maak voor iedere bereiding het
waterreservoir leeg.

Het legen kan ook gebeuren wanneer er
niet gekookt wordt.

Selecteer hiervoor de functie “REINIGING”
wanneer u in het algemene menu bent en
valideer.

- Kies de cyclus “Legen” en valideer. De
lade gaat open.

- Kies een van de 2 wijzen van legen,
SPEED of COMPLEET (zie details hierna)
en ga op dezelfde wijze te werk als voor
het automatisch legen na de bereiding.

Automatisch leegmaken aan het einde van
het bakken

Aan het einde van elke bereiding met stoom
zal u worden voorgesteld het reservoir leeg
te maken.

U kunt zelf beslissen dit leegmaken niet uit
te voeren door te kiezen voor "lk weiger"
en te bevestigen, selecteer anders "lk ga
akkoord", en bevestig.

Selecteer vervolgens de wijze van legen
SPEED of COMPLEET en valideer.

De lade opent zich automatisch voor het
legen.

Legen SPEED:
Enkel indien de gebruiker onmiddellijk een
stoomkookproces wil uitvoeren.

Het legen duur ongeveer 20 seconden.

Legen COMPLEET:

Zorgt voor een volledig leegmaken
van de ketel en van het reservoir om
het verschijnsel van stilstaand water te
vermijden.

Het legen duurt ongeveer 2 tot 3 minuten.

Plaats een voldoende grote bak (minimaal
1 liter) onder de lade om het water op te
vangen.

Bevestig door op de knop te drukken om
het leegmaken te beginnen.

Het display geeft de tijd weer die voor het
legen noodzakelijk is.

Na het legen geeft het display 0 m 0 s aan.
Sluit de lade met de hand.
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(van de stoomketel)

Ontkalking is een reinigingscyclus die de
kalk van de ketel verwijdert.

U moet regelmatig het ontkalken van de
ketel uitvoeren.

Wanneer de oven u een "ontkalking
aanbevolen" suggereert, kunt u ervoor
kiezen dit niet te doen door te kiezen voor
"Ik weiger", en dit bevestigen.

U heeft de mogelijkheid om nog 5
kookbeurten uit te voeren voordat de
functies "met stoom" zullen ophouden te
functioneren. Ondertussen is het verplicht
wanneer het bericht "verplichte ontkalking"
verschijnt, dit uit te voeren en "lk ga
akkoord" te selecteren en dit te valideren.

Opgelet

Wanneer het display “Verplichte
ontkalking” weergeeft, moet u verplicht
overgaan tot de ontkalking van de ketel.

Om het ontkalken te starten, selecteer
de functie “REINIGING” wanneer u in het
algemene menu bent en valideer.

- Kies de cyclus “Ontkalken” en valideer.
De lade gaat automatisch open.

Volg stap voor stap.

STAP 1: LEGEN

- Plaats een voldoende grote bak (minimaal
1 liter) onder de lade om het water op te
vangen en valideer.

- De cyclus “Legen” start, deze duurt 3 min
30 s.

ONTKALKINGSFUNCTIES

STAP 2: REINIGING

- Giet 110 ml onverdunde witte azijn in het
reservoir.

- Sluit de lade met de hand. De cyclus
"Reiniging" start, en duurt 30 minuten. Aan
het einde van de cyclus wordt het reservoir
automatisch geopend.

STAP 3: SPOELEN

Vul het reservoir met water tot aan het MAX
niveau.

- Plaats een bak onder de lade en valideer.

- De cyclus "Spoelen" start, deze duurt 3
min 30 s.

STAP 4: LEGEN

Een tweede spoeling is vereist; vul het
reservoir met water tot aan het niveau
MAX.

- Plaats een bak onder de lade en valideer.

De cyclus "Legen" start, deze duurt 3 min
30s.

Bij het einde van de cyclus is het ontkalken
voltooid.
Er klinkt een geluidssignaal . Sluit de

vullade met de hand. Uw oven is opnieuw
operationeel.
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W VERVANGING VAN DE
ikl | AMP

Waarschuwing

Zorg ervoor dat het apparaat is
losgekoppeld van het stopcontact
voordat u de lamp vervangt om het
risico van een elektrische schok te
voorkomen. Voer werkzaamheden uit
wanneer het apparaat is afgekoeld.

Eigenschappen van de gloeilamp.

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Dit product bevat een lichtbron van de
energie-efficiéntieklasse G.

U kunt de lamp zelf vervangen wanneer
deze niet meer werkt. Demonteer eerst het
links niveau.

De lamp is bereikbaar in de oven.

Klik het glas los met behulp van de plastic
spie om dit te verwijderen.

Vervang de gloeilamp (gebruik een
rubber handschoen om de demontage te
vergemakkelijken) en klik vervolgens het
glas terug.

Sluit uw oven opnieuw aan op het
elektriciteitsnet.
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. 10 STORINGEN EN OPLOSSINGEN

Vragen Antwoorden en Oplossingen

- “AS” wordt weergegeven (Auto Stop
systeem).

Deze functie onderbreekt het verwarmen
van de oven wanneer u deze vergeten
bent. Zet uw oven op UIT.

- Foutcode beginnend met een “F”.

Uw oven heeft een storing gedetecteerd.
Schakel de oven 30 minuten uit. Als de
storing nog steeds aanwezig is, onderbreek
de stroomvoorziening dan gedurende
minstens een minuut. Als de storing
aanhoudt, neem dan contact op met de
Servicedienst.

- De oven wordt niet warm.

Zorg ervoor dat de oven goed is
aangesloten en controleer of de elektrische
zekering niet is uitgeslagen. Controleer of
de oven niet in de “DEMO” modus staat
(zie menu instellingen).

- De lamp van de oven werkt niet.

Vervang de gloeilamp of de zekering.
Controleer of de oven is aangesloten op
het elektriciteitsnet. Zie het hoofdstuk
vervanging van de lamp.

- De koelventilator blijft na het
uitschakelen van de oven draaien.

Dat is normaal, deze kan tot maximaal een
uur na het gebruik blijven werken om de
oven te ventileren. Neem bij langer dan
een uur contact op met de servicedienst.

- Er bevindt zich water op de bodem
van de oven.

De ketel is vol kalkaanslag Volg de
procedure voor “ONTKALKING". Als de
storing aanhoudt, neem dan contact op 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
het display.

Deurslot defect, bel de servicedienst.
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BEKWAAMHEIDSPROEVEN VOOR DE FUNCTIE VOLGENS IA NORM

EN 60350:
Test Baksequentie | T°C Ni- Tijd Opmerkingen
veau
Heteluchtfunctie 165 2 18-20 min | Plaat gebak
o . Plaat lissium

Zandkoek- Traditie 200 2 20-23 min gebak

Jes (8.4.1) Voorverwarmde
oven:

Heteluchtfunctie 165 3/1 22-25 min | -Plaat gebak
-Geémailleerde
plaat

Heteluchtfunctie 165 2 22-25 min | Plaat gebak

KIeine_ Voorverwarmde

gebakjes oven:

8.4.2) : . '

(8.4. Heteluchtfunctie 160 3/1 22 min -Plaat gebak
-Geémailleerde
plaat
Voorverwarm-
de oven, vorm
op rooster + 5

Sponsca- | Heteluchtfunctie 170 1 35-40 min | minuten in de

ke - Luch- oven uitgedoofd

tige cake zonder voorver-

(8.5.1) warming

Traditie 175 1 45 min 2 niveaus (n.v.t.)

Gecombineerd | 180 1 50-55 min | Vorm 20 cm op
rooster

gpg gl)taart Voorverwarmde

Heteluchtfunctie | 180 [ 3/1 | 50-55min [OYo0:
-Geémailleerde
plaat 1e niveau

Opper- Voorverwarmen

vlakkige . . . 5 min

grill Krachtige grill P4 2 2-3 min Brood op rooster

(9.1) Deur gesloten
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KJARE KUNDE,

Du har nettopp kjgpt et produkt fra De Dietrich. Dette valget viser at du stiller hgye krav
og at du har sans for franskinspirert stil.

De Dietrich har over 300 ars fagkunnskap og produktene vare bestar av vakker design,
autentisk vare og teknologi til bruk pa det gode kjokken. Vare apparater bygges med
edle materialer og tilbyr feilfri kvalitet og finish.

Vi er sikre pa at denne ypperste kvaliteten faller i smak hos alle talenter pa kjokkenet.
Kundeservice hos De Dietrich tar gjerne imot alle dine spgrsmal og forslag for &
fortsette a oppfylle dine krav pa best mulig mate.

Vi har gleden av a veere din partner pa kjokkenet, og takker for tilliten.

nr Pa sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Vendéme,
SICIN, »  jobber De Dietrich konstant med & forbedre sine produkter og
%Nce’ z faglige ekspertise for & utvikle perfekte produkter ned til minste
"’“P‘/g § detalj. En rekke av vare husholdningsapparater er sertifisert av
Capan® &  opprinnelsesmerket Origine France Garantie som bekrefter at de er

II produsert i Frankrike.
Dette merket er et bevis pa at vare apparater holder hgy kvalitet og
har lang levetid. | tillegg garanterer det sporbarhet og gir klar og objektiv informasjon
om deres opprinnelse.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MA LESES NGYE OG
OPPBEVARES FOR SENERE BRUK.

Denne brukerveiledningen kan lastes ned pa nettstedet til merket.

Nar apparatet mottas, pakk det ut
eller fa det pakket ut umiddelbart.
Sjekk det generelle utseendet.
Ta eventuelt skriftlig forbehold
pa leveringsseddelen som du
beholder et eksemplar av.

m Dette apparatet ma

installeres hgyere enn 850 mm
over gulvet.

— For a forhindre overoppheting
ma apparatet ikke installeres bak
en dekorativ dgr.

— Sett ovnen i innredningen slik
at det er minst 10 mm avstand
mellom ovnen og skapet ved
siden av. Innredningen som
ovnen skal bygges inn i, ma tale
hgye temperaturer eller veere
belagt med et materiale som taler
haye temperaturer. For at ovnen
skal bli sa stabil som mulig, ma
den monteres fast i innredningen
med to skruer som skrus inn i
hullene pa sidestolpene.

m Det ma veere mulig

a frakoble apparatet fra
stramnettet ved a sette inn en
bryter i det faste ledningsnettet
i overensstemmelse med
installasjonsforskriftene.

Hvis strgmledningen er
skadet, skal den erstattes av
produsenten, dens kundeservice
eller av en person med lignende
kvalifikasjoner for a forhindre at
det oppstar problemer.

— Dette apparatet er laget for
steking og baking med lukket dgr.

— Dette apparatet kan brukes av
barn pa minst 8 ar og av personer
med nedsatte fysiske, sensoriske
eller psykiske evner, eller
personer uten tilstrekkelig erfaring
eller kunnskaper, sa lenge de er
under tilsyn eller far oppleering
i & bruke dette apparatet pa en
sikker mate og de forstar risikoen
det innebaerer.

— Barn skal ikke leke med
apparatet. Rengjoring og
vedlikehold skal ikke utfgres av
barn uten tilsyn.

— Barn skal holdes under tilsyn
for a sikre at de ikke bruker
apparatet til lek.



VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

ADVARSEL.:

Apparatet og de tilgjengelig
delene pa dette kan bli varme
under bruk. Veer forsiktig og
unnga a bergre varmeelementene
inne i ovnen. Barn under 8 ar bar
holdes pa avstand, med mindre
de holdes under tilsyn hele tiden.
— Far det foretas
pyrolyserengjgring av ovnen, ta
ut alt tilbehgret og fiern det verste
sglet.

— Nar rengjaringsfunksjonen er i
gang, kan overflatene bli varmere
enn ved normal bruk. Barn bgr
derfor holdes pa avstand.

— Ovnen skal alltid slas av for
den rengjgres innvendig.

ADVARSEL.:

Du bgr pase at apparatet er
koblet fra strammen far du skifter
ut lampen for & unnga enhver
risiko for elektrisk stgt. Foreta
inngrepet nar apparatet er avkjglt.
Nar du skal skru lgs lampens
beskyttelsesglass og lyspaeren,
bar du bruke gummihansker for &
fa bedre grep.

— Ikke bruk vedlikeholdsprodukter
med slipemiddel eller harde
metallskraper for a rengjore
ovnens glassdgr, da dette kan
risse opp overflaten og fare til at
glasset sprekker.

— lkke bruk rengjgringsapparater
med dampfunksjon. Dette
apparatets karakteristikker ma av
sikkerhetsmessige hensyn ikke
endres.

Ikke bruk ovnen til oppbevaring
av matvarer eller annet utstyr
etter bruk.
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. 1 INSTALLASJON

VALG AV INSTALLASJONSSTED OG NEDFELLING

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%

>550

Tegningene ovenfor viser malene til innred-
ningen som stekeovnen skal bygges inn i.
Dette apparatet kan installeres bade under
arbeidsbenken (fig. A) eller i et hgyskap
(fig. B).

Merk: hvis skapbunnen er apen (under
arbeidsbenken eller i hayskap), mé det veere
maksimalt 70 mm* avstand mellom veggen
og overflaten ovnen settes pa (fig. C).

Nar skapet er lukket bak, ma det lages en
apning pa 50 x 50 mm for gjennomfaring
av strgmkabler.

Fest ovnen i skapet. For & gjgre dette ma
du ta ut gummistopperne og forhandsbore
et hull med @ 2 mm i skapveggen. Dette er
for a unnga at treverket fliser seg opp. Skru
fast ovnen med de 2 skruene. Sett tilbake
gummistopperne.

Rad

Ta gjerne kontakt med fagfolk for
a forsikre deg om at monteringen er i
overensstemmelse med gjeldende regler.



. 2 MILJO

ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen er utstyrt med en godkjent stremkabel
med 3 ledere pa 1,5 mm? (1 stremfgrende
leder + 1 nulleder + jord) som ma kobles til et
anlegg med spenning pa 220~240 Volt ved
hjelp av en godkjent stikkontakt IEC 60083
eller en avbrytermekanisme for alle poler i
samsvar med installasjonsforskriftene.
Jordledningen (grenn-gul) er koblet til
ovnens tilkoblingsklemme, og ma kobles til
strgmanleggets jordsystem. Sikringen i det
elektriske anlegget ma 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.

Viktig:

Dersom det elektriske anlegget i ditt
hjem ma endres for a installere apparatet,
kontakt en kvalifisert elektriker. Hvis

BI& trdd —‘

Jord

&

| Svart, brun
eller rgd trad
Grgnn/gul tr&d
ovnen ikke fungerer som den skal,

koble den fra eller fjern sikringen som
tilsvarer ovnens tilkobling.

. 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJGET

Dette apparatets emballasje kan resirkuleres.
Bidra til gjenvinning av emballasjen og
dermed til miljgvern ved & sortere avfallet og
kaste det i kommunale containere beregnet
pa dette.

Apparatet inneholder ogsad mange

resirkulerbare materialer. Derfor

har det en logo som angir at gamle
apparater ikke skal blandes med
annet avfall.

Resirkuleringen av apparatet
som utfgres av fabrikanten, vil dermed
gjennomfgres pa best mulig mate i samsvar
med europeisk direktiv om avfall fra elektrisk
eller elektronisk utstyr.

Ta kontakt med kommunen eller forhandleren
for & fa rede pa innsamlingssteder for gamle
apparater i naerheten av hjemmet ditt.

Takk for at du bidrar til miljgvern.



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

e Skuff for pafylling av vanntanken*

G Lampe

e Kontrollpanel
@ Riller (3 posisjoner)

* Skuffen er beskyttet av et lag med plastfolie. Fjern plastfolien ndr produktet tas ut av emballasjen.




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

KONTROLLER OG DISPLAY

® Tast for & sla av ovnen (langt trykk)

é| Tilbaketast (kort trykk) / Apne
dampskuff (langt trykk)

M Direkte tilgang til MANUELL modus.

TASTELAS

(A
(5]

Display

Dreiebryter med midtstilt tast (kan
ikke demonteres):

- dreies for a velge programmer og
innstille hgyere eller lavere verdier.

- Trykk i midten for & bekrefte et
valg.

Trykk samtidig pa tilbaketasten & og M inntil symbolet vises pa skjermen.

Du kan lase kontrollpanelet under tilberedningen eller nar ovnen er slatt av.

NB: bare av-tasten ' kan brukes.

For & lase opp kontrollpanelet ma du trykke samtidig pa tilbaketasten & og M inntil

hengelasen forsvinner fra displayet.
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. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEHOR (AVHENGIG AV MODELL)

- Sikkerhetsrist som hindrer velting.
Risten kan brukes som underlag for alle
slags former og brett med retter som skal
stekes eller gratineres. Den kan ogsa
brukes til grilling (matvarene legges rett pa
risten).

Sett inn risten med den forhgyde kanten

innerst.

- Flerbrukspanne, langpanne 45 mm.
Settes inn i rillene under risten. Pannen
brukes til & samle opp kraft og fett fra
grilling pa risten. Den kan brukes halvfull
med vann til vannbad.

DAMPPANNE 100% DAMP

1- Perforert damppanne som hindrer
kontakt mellom matvarene og
kondensvannet.

2- Flerbrukspanne, langpanne 45 mm som
tar imot kondensvannet.

Sett det perforerte brettet i rustfritt stal pa
flerbrukspannen og sett dem pa nederste
rille.

Viktig

Brukes kun til funksjonen 100%
damp. Ma ikke brukes til de andre
stekemodusene. Ta pannen ut av
ovnen for du starter en rengjering med
pyrolyse.

»EE 10




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

PAFYLLINGSSKUFF

- Fylle vanntanken

For stekeovnen brukes til damp, méa
vanntanken fylles med vann.

Tanken rommer 1 liter.

Nar ovnen brukes med kombinert damp,
apnes pafyllingsskuffen automatisk i
starten av tilberedningen.

Fyll tanken.
Fyll tanken opp til maksimalt niva.

Maksimalt niva er MAX-merket pa siden av
skuffen.

Skyv deretter skuffen inn manuelt for &
lukke den.

Ovnen er klar til & brukes i modusen
kombinert damp.

[ Rad

=i Nar tanken fylles, tar det noen
sekunder for vannivaet stabiliserer seg.
Fininnstill nivdet om nedvendig.

Viktig
lkke bruk myknet eller deminerali-
sert vann.

Viktig

Tem alltid tanken fer dampmodu-
sen brukes. Den automatiske temme-
syklusen varer i ca. 3 min. Se kapittel
"Vedlikehold - Temmefunksjon".

»EH 11



. 4 IDRIFTSETTING OG INNSTILLINGER

FORSTE GANGS BRUK

- Velge sprak
Farste gang du bruker ovnen, ma du vri pa
bryteren for & velge sprak og trykke for a
bekrefte valget ditt.

- Still inn klokken
Still inn farst timer og sa minutter ved a vri
bryteren og trykke for & bekrefte.

Ovnen viser klokkeslettet.

INNSTILLINGSMENY (AVHENGIG AV MODELL)

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for a
velge "INNSTILLINGER" og bekreft. Du
kan foreta ulike innstillinger.

Vri bryteren for & velge en innstilling og

bekreft.

Gjegr innstillingene du gnsker, og bekreft
dem.

KLOKKESLETT

Endre klokkeslettet og bekreft. Endre
minuttene og bekreft pa nytt. Hvis ovnen er
tilkoblet, stilles klokken inn automatisk. Du
kan ogsa sette displayet pa dvalemodus:

- Dvalemodus
ON betyr at displayet slas av etter en viss tid.
OFF betyr at lysstyrken minker etter en viss
tid. - Lyd
Nar du trykker pa tastene, lager det en
lyd. For & beholde disse lydene velger du

ON, velg ellers OFF for a sla av lyden, og
bekreft.

-Lys
Velg gnsket lysstyrke.

- Lampe
Det finnes to innstillingsvalg: Posisjon ON:
lampen lyser under alle tilberedningene
(unntatt ECO). Posisjon AUTO: lampen i
stekeovnen slukkes etter en viss tid under
tilberedningen. Velg posisjon og bekreft.

- Sprak
Velg ditt sprak og bekreft.

- Demomodus
Som standard er ovnen innstilt pa normal
varmemodus.

Hvis demomodus pa ovnen er aktivert
(posisjon ON), vil ovnen ikke varmes opp.
Dette er modusen for & presentere ovnen
i butikken.

- Diagnose
Hvis det oppstar et problem, har du tilgang
til Diagnose-modus.
Nar du kontakter kundeservice, kan de be
om kodene som vises i denne modusen.
Bruk valget "nullstille” til a ga tilbake til
fabrikkinnstillingene.

12



. 5 MANUELL MODUS

Med denne modusen kan du selv innstille alle steke- og bakeparameterne: temperatur,
tilberedningstype og steketid. Nar du navigerer i menyen, kan du ga direkte til denne

menyen ved & trykke pa tasten "M".

Anbefalt temp °C
min - max
Posisjon Anbefalt fuktighet Bruk
min - max
Forfriske tert brad.
- Forfriske 1700°C Anbefales for baguetter, brad, boller og
70% damp croissanter.
] 190°C Anbefales for & gratinere retten og samtidig
- Damp turbogrill 1 o0o~ 5ggoc  bevare litt fuktighet i midten av retten.
20% Egner seg perfekt for grateng med f.eks.

20% - 80%

pasta for ikke a terke retten.

200°C

150°C - 275°C
20%

20% - 80%

B
tradisjonell

Anbefales for grgnnsaker, spesielt fylte
tomater eller squash som trenger fuktighet
og ventilasjon for ikke a bli tarre.

Anbefales for retter som stekes pa svak

Damp varmluft 190°C o
- 120°C - 250°C varme (<70° rosa i midten) som f.eks. and,
20% biff eller kalv.
20% - 80%
100% Matlaging kun med damp.

m 100% damp

50% - 100%

Viktig
E Ovnen blir varm nar den er i bruk. Nar ovnsderen apnes, vil varm damp komme
ut. Hold barn pa god avstand. Pass pa a ikke sta midt i dampen.

13



. 5 MANUELL MODUS

Irl.'-|
**Forvarm ovnen tom for du steker eller baker

Bruk

Spesielt godt egnet til kjgtt, fisk,
grennsaker, helst i ildfast keramikkform.

Spesielt godt egnet til hvitt kjatt, fisk og
grennsaker som skal veere saftige. For
steking i opptil 3 nivaer samtidig.

Spesielt godt egnet til kjgtt, fisk,
grennsaker, helst i ildfast keramikkform.

Med denne innstillingen kan du spare
energi og oppna like gode stekeresultater
som ellers. Denne funksjonen krever ikke
forvarming.

Posisjon Anbefalt temp °C
min - max
Varmluft + 205°C
tradisjonell 35°C -180°C
Varmluft*/** 190°C
35°C - 250°C
- Tradisjonell** 200°C
35°C - 275°C
<l ECO-STEKING*  190°C
35°C - 275°C
190°C

- Grill + vifte**

100°C - 250°C

Fjeerkre og steker holder seg saftige og
far en fin stekeskorpe pa alle sider. Sett
inn langpannen pa nederste rille. Spesielt
godt egnet til alle typer fjeerkre eller steker
, for "forsegling" og gjennomsteking av
lammelar, entrecéte. Fiskestykker holder
seg saftige og gode.

180°C
75°C - 250°C

Spesielt godt egnet til kjott, fisk,
grennsaker, helst i ildfast keramikkform.

Spesielt godt egnet til grilling av koteletter,
polser, bragdskiver og store reker pa rist.
Steking med overvarme. Grillen dekker
hele ristens overflate.

*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.
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. 5 MANUELL MODUS

Posisjon Anbefalt temp °C  Bruk
min - max
Hold 60°C Spesielt godt egnet til heving av braddeig
- varm 35°C -100°C 0g annen gjeerdeig.
Formen settes pa ovnsbunnen,
temperaturen ma ikke overstige 40°C
(tallerkenvarmer, tining).
_ o Spesielt godt egnet til skjgre matvarer
H Tining ggog 75°C (fruktterte, kremkake ...). Tining av kjatt,
) rundstykker osv. pa 50 °C (kjott legges pa
risten med en panne slik at kraften samles
opp).
m Torking 80°C Denne funksjonen brukes til & tarke enkelte
35°C - 80°C matvarer som f.eks. frukt, grgnnsaker,

rotfrukter, urter og aromatiske planter. Se
den spesifikke tabellen pa s.18.

E Legg aldri aluminiumsfolie direkte pa ovnsbunnen, da den ekstra varmen kan

odelegge emaljen.

Rad for energisparing.

Unnga a apne deren under tilberedningen for & unnga varmetap.

15
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. 5 MANUELL MODUS

STARTE EN TILBEREDNING

UMIDDELBAR STEKESTART

Nar du har valgt og bekreftet
stekefunksjonen, f.eks. Undervarme + vifte,
trykk pa dreiebryteren for & bekrefte. Ovnen
forvarmes. En pipelyd varsler om at ovnen
har nadd den innstilte temperaturen. Du
kan sette inn matretten pa den anbefalte
rillehgyden.

NB: Enkelte innstillinger kan endres for
du slar pa ovnen (temperatur, steketid og
utsatt start). Se de neste kapitlene.

ENDRE TEMPERATUREN
Avhengig av tilberedningstypen du
valgte, vil ovnen anbefale en egnet
steketemperatur.
Temperaturen kan endres slik:
- Velg temperaturen og bekreft.
- Vri bryteren for & endre temperaturen og
bekreft valget ditt.

DAMPPROSENT

For kombinerte moduser m
m, m anbefaler ovnen en

ideell dampprosent.

Du kan endre prosenten ved a velge
fuktighet og bekrefte.

Vri bryteren for a velge den nye
dampprosenten (mellom 20 og 80 %) og
bekreft valget ditt.

STEKETID
Du kan legg inn steketiden pa matretten
ved a velge varigheten. Vri bryteren for a
legge inn steketiden og bekreft.

INNSTILLE STEKESLUTT

(utsatt start)
Nar du innstiller steketiden, innstilles
klokkeslettet for stekeslutt automatisk. Du
kan endre klokkeslettet for stekeslutt hvis
du vil utsette stekingen.

- Velg stekeslutt og bekreft.

Nar klokkeslettet for stekeslutt er innstilt,
bekreft innstillingen. Klokkeslettet for
stekeslutt vises pa skjermen.

NB: Du kan starte en tilberedning uten a
velge varighet eller sluttid.

Nar du mener at maten er klar, kan du
sla av ovnen (se kapittel "Stoppe den
pagaende tilberedningen").

STOPPE EN PAGAENDE TILBEREDNING
Trykk pa bryteren for a stoppe en pagaende
tilberedning.

Velg "STOPP".

Bekreft ved & velge "JA" og bekreft,
eller velg "NEI" og bekreft for & fortsette
stekingen. Du kan ogsa stoppe stekingen
med et langt trykk pa tasten for & stoppe
ovnen.

16



. 6 RAD OG ANBEFALINGER

OL) TORKING

Tarking en av de eldste metodene som
finnes for & konservere mat. Malet er &
fierne alt eller deler av vannet som finnes i
matvarene slik at de kan oppbevares, og for
a forhindre bakterievekst. Terking bevarer
matvarenes neeringsverdi (mineraler,
proteiner og vitaminer). Mat oppbevares
best nar volumet blir redusert, og det er
enkelt & bruke matvarene igjen nar de far
tilfert 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 terkingen. Verdiene
i tabellen kan variere avhengig av
typen mat som skal terkes, modenhet,
tykkelse og fuktighetsgrad.

VEILEDENDE TABELL FOR TORKING AV MATVARER

Frukt, grennsaker og urter Temperatur Varighet i Tilbehor
timer

Frukt med fre (3 mm tykke skiver, 80°C 5.9 1 eller 2 rister

200 g pa hver rist)

Frukt med stein (plommer) 80°C 8-10 1 eller 2 rister

Rotgrennsaker (gulretter, 80°C 5.8 1 eller 2 rister

pastinakk) revet, forkokt

Sopp i skiver 60°C 8 1 eller 2 rister

Tomat, mango, appelsin, banan 60°C 8 1 eller 2 rister

Rodbete i skiver 60°C 6 1 eller 2 rister

Urter 60°C 6 1 eller 2 rister

» E5 17



. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV AUTOMATISK MODUS

I AUTO-modus finner du mange ulike oppskrifter sortert etter kategori som du kan lage pa
forskjellige mater. Systemet i stekeovnen vil automatisk komme med forslag til forhandsvalgt
stekemodus eller alternativer som du enkelt kan velge i brukergrensesnittet.

Al

Denne modusen velger stekeinnstillingene
som egner seg for retten du vil lage. For
enkelte matvarer ma enkelte innstillinger
(vekt, starrelse ...) oppgis

DAMPKOKING

18

Velg modusen "Dampkoking" for & lage en
klassisk oppskrift med damp ved hjelp av
veiledning fra ovnen.

Velg matvaretype og vekt, og ovnen tar seg
av a velge innstillingene som passer best.



. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for & velge "AUTO" og bekreft. Du vil fa forslag om ulike

kategorier med retter:

- Kjett, fisk, gryteretter, greannsaker, brad og pasta, desserter.
Vri bryteren for & velge og bekreft.

Y Rad

100%: automatiske oppskrifter med 100% damp

30%: halvautomatiske oppskrifter med 30-80% damp

*Y Rad

Alle stekemoduser: For du setter formen inn i ovnen, vil ovnen oppgi hvilken rille du

skal sette formen pa

KIGTT

Al

DAMPKOKING

KALKUNSKIVER

100%

KYLLINGBRYST

100%

KALVEFILET

30%

SVINEFILET

100%

KI@TTERRIN

LAMMEBOG

30%

KALVEKOTELETTER

KALVESTEK

30%

SVINESKANK

SVINEKAM

O|O|O|O|O]|O

SVINEFILET

30%

SVINESTEK

30%

OKSESTEK

KYLLING

30%

AND

30%

ANDEBRYST

30%

KALKUNLAR

(o} o} o} Nol No) No)
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

30%: halvautomatiske oppskrifter med 30-80% damp

Y Rad

100%: automatiske oppskrifter med 100% damp

FISK

Al

DAMPKOKING

FERSK FISKEFILET

100%

@RRET

100%

LAKS

100%

STOR FISK

100%

LITEN FISK

100%

ABBOR

100%

HUMMER

FISKEGRYTE

30%

LAKSEGRYTE

30%

BLASKIELL

100%

SKJELL

100%

REKER

100%

MIDDELHAVSREKER

100%

RETTER

>
—

DAMPKOKING

FYLTE GRONNSAKER

30%

FYLTE TOMATER

30%

LASAGNE

30%

OSTEPAL

MIDDAGSPAI

EGGEPAI

PIZZA

FLOTEGRATINERTE POTETER

OolJOo|O|O|O|O|O|O

30%

SUFFLE

30%

GRONNSAKSPAL

GLASERTE GRONNSAKER

30%

RISOTTO

30%

FERSKE RETTER

30%

FROSNE RETTER

30%

20




. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

*Y Rad

100%: automatiske oppskrifter med 100% damp

30%: halvautomatiske oppskrifter med 30-80% damp

GR@NNSAKER

Al

DAMPKOKING

ROSENKAL

100%

GRONNE ERTER

100%

GULR@TTER

100%

BREKKB@NNER

100%

BROKKOLI

100%

BLOMKAL

100%

POTETER

100%

PURRE

100%

SQUASH

100%

GRESSKAR

100%

ASPARGES

100%

SELLERI

100%

GRESSKAR

100%

BLADBETER

100%

SPINAT

100%

ARTISJOKK

100%

BR@D OG PASTA

Al

DAMPKOKING

FROSSEN DEIG

30%

HALVSTEKT BR@D

30%

BOLLER

BAGUETTER

30%

BR@D

30%

M@RDEIG

BUTTERDEIG

o|Oo|Oo|O|O
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

*Y Rad

100%: automatiske oppskrifter med 100% damp

30%: halvautomatiske oppskrifter med 30-80% damp

DESSERT

AI

DAMPKOKING

KOKOSPUDDING

30%

PUDDING/KREM

30%

VALN@TTKAKE

30%

BLOTKAKEBUNN

(@)

30%

EPLEKAKE

o

30%

FORMKAKE

30%

KAKE

30%

SJOKOLADEKAKE

YOGHURTKAKE

FRUKT-CRUMBLE

FRUKTPAI

KIEKS/SMAKAKER

CUPCAKES

30%

VANNBAKKELS

KARAMELLKREM

(o} Noll Kol Hol Nol Fol Noh o} No)
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. 7AUTOMATISKMODUS

STARTE EN TILBEREDNING | AUTOMATISK MODUS

Funksjonen "AUTO" velger stekemodusen som egner seg for retten du vil lage.

UMIDDELBAR START

-Velg modusen "AUTO" nar du er i
hovedmenyen, og bekreft.

Ovnen vil foresla flere kategorier med
matvarer (kjott, fisk, gryteretter, brad og
pasta, desserter):

Avhengig av matretten som velges eller
ovnstemperaturen (allerede varm), foreslar
Al-modusen en standard vekt som du ma
justere om ngdvendig fgr du bekrefter.
Ovnen beregner automatisk steketid
og -temperatur. Hgyden pa rillen vises
pa skjermen. Sett formen inn i ovnen og
bekreft.

- Ovnen piper og stopper nar steketiden er
over. Skjermen viser at retten er klar.

A For enkelte Al-retter ma ovnen
forvarmes for retten settes i ovnen.
Du kan apne ovnsdgren for & pensle
retten nar som helst i Igpet av
steketiden.

1= 23




. 8 ANDRE FUNKSJONER

VALG FOR STEKESLUTT (AVHENGIG AV STEKETYPE)

Ved slutten av stekingen i manuell eller automatisk modus, vil ovnen foresla tre valg for
sluttresultatet: GRATINERE, HOLD VARM og LEGG TIL 5 MIN.

GRATINERE
Du kan gratinere en matrett ved stekeslutt
med funksjonen "Gratinere".

Velg en stekemodus, juster temperaturen
0g programmer en

steketid. Velg deretter funksjonen
"Gratinere" og vri bryteren for & bekrefte.

Stekingen starter. Symbolet - vises
nederst til hgyre pa skjermen og grillen
starter automatisk de 5 siste minuttene av
stekingen.

Merknad:
Modusen "GRATINERE" kan innstilles
ved stekestart, i lopet av stekingen og

ved slutten av en programmert steketid.

HOLD VARM

Ved stekeslutt kan du velge "HOLD VARM"
for a holde retten varm i ovnen uten &
oversteke den. Temperaturen i ovnen
holder maten varm frem til den serveres

LEGG TIL 5 MIN (kun i manuell modus)

24

Du kan velge "LEGG TIL 5 MIN" ved slutten
av en programmert steketid. Nar du velger
"LEGG TIL 5 MIN", fortsetter ovnen de
innstilte steke- og temperaturinnstillingene
i 5 minutter. Du kan fornye dette valget om
ngdvendig for & fortsette i 5 minutter til.



. 8 ANDRE FUNKSJONER

FAVORITTER

Funksjonen "FAVORITTER" brukes til
a lagre 3 manuelle tilberedninger og 3
automatiske tilberedninger som du lager
ofte.

Nar du har valgt en manuell eller
automatisk modus, trykker du pa bryteren
og velger "Legg til i favoritter" ved & vri
bryteren. Trykk for & bekrefte slik at valget
lagres.

Da blir stekeprogrammet
"FAVORITT MANU 1".

Bekreft pa nytt for & starte tilberedningen.

lagret i

NB: Hvis de 3 favorittene allerede er
brukt, vil en ny lagring overskrive
favoritten du har valgt.

TIDSUR

Denne funksjonen kan bare brukes nar
stekeovnen er slatt av.
- Vri bryteren for & velge funksjonen
"TIDSUR" og bekreft.

0mOO0s vises pa displayet.

Still inn tidsuret ved & 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.

25

FINNES | MODUSENE MANUELL OG AUTO

NB: Du kan nar som helst endre eller
avbryte en programmert tid pa tidsuret.

For & avbryte nedtellingen ma du ga til
menyen for minuttnedtelling og stille uret
pa 0mOQ0s.

Hvis du trykker pa bryteren under
nedtellingen, stopper du tidsuret.



. 9 VEDLIKEHOLD

RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD:

YTRE OVERFLATE
Bruk en myk klut dynket i rengjaringsmiddel
for glass. |kke bruk skurekrem eller
skuresvamp.

DEMONTERE RILLENE
Sidevegger med rillestenger:

Loft opp fremre del av rillestangen og skyv
hele rillen for a frigjere kroken foran. Dra
hele rillen lett mot deg for a frigjgre krokene
bak. Ta ut de 2 rillene pa denne maten.

N

INNVENDIGE GLASSRUTER
Demonter dgren for & rengjore de
innvendige glassrutene. Far rutene
demonteres, terk av overskytende fett pa
den innvendige glassruten med en myk klut
og oppvasksape.

Advarsel

Bruk ikke skuremidler,
skruesvamper eller metalliske skrapere
for a rengjere ovnens glassdor. Dette
kan skrape opp overflaten og fore til at
glasset sprekker.

DEMONTERING OG REMONTERING AV
DOREN
Apne dgren helt og blokker den ved hjelp
av en av plastkilene i plastposen som
felger med ovnen.

Slik gjer du for & ta av rammen og ruten
sammen:

Stikk stopperen pa stedet @ til hgyre som
er beregnet pa dette.

Trykk oppover for & frigjgre rammen og
ruten. Gjegr det samme pa venstre side.

26



. 9 VEDLIKEHOLD

Ta av rammen og ruten.
Vipp opp de innvendige rutene pa dgren
for & ta dem av.

Denne enheten bestar av 2 ruter. Den
forste har 2 gummistoppere pa de
2 hjgrnene foran.

Rengjegr ruten med en myk svamp og
oppvaskmiddel.

Legg ikke ruten ned i vann.

Ikke bruk skurekremer eller skuresvamper.
Skyll med rent vann og terk med en lofri
klut.

Etter rengjgring, sett den farste ruten i
daren.

Sett de 2 svarte gummistopperne pa
hjgrnene foran pa den andre ruten.

Sett deretter denne andre ruten oppa den
forste i daren.

Sett tilbake enheten med ramme og
utvendige ruter i daren.

Serg for at rammen settes godt fast under
tappen ved siden av hengselet.

o A
¢

Klips rammen fast ved a klemme den inntil
daren. lkke trykk kun pa rammen.

Na er ovnen klar til bruk igjen.



. 9 VEDLIKEHOLD

SELVRENGJ@RING MED PYROLYSE

RENGJGRINGSFUNKSJON
(rengjering av innsiden)

£

N

Ta tilbeheret ut av ovnen fer du

starter en rengjering med pyrolyse.
Nar ovnen rengjeres med pyrolyse, er
det svaert viktig at alt tilbehor som ikke
taler pyrolyse, er tatt ut av ovnen
(glideskinner, bakebrett, forkrommede
rister) samt alle former og fat.

Denne ovnen har et rengjgringsprogram
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 pyrolyserengjgring
av ovnen, ma du tegrke bort de starste
matrestene og smuss i ovnen. Tagrk av
fettrester pa dgren med en fuktig svamp.
Av sikkerhetsmessige arsaker starter ikke
rengjgringsprogrammet fgr deren lases
automatisk. Nar pyrolysen starter, er det
ikke mulig & apne daren.

STARTE ET RENGJZRINGSPROGRAM
MED PYROLYSE

Du kan velge mellom to
pyrolyseprogrammer. Varigheten er innstilt
pa forhand, og kan ikke endres.
m Pyro ECO: varighet 1,5 timer.
Rengjgring av ovnen
energisparing.

med

Pyro Turbo: 2 timer.
Grundig rengjering av ovnens
innside.

RENGJORING MED UMIDDELBAR
START

- Velg funksjonen "RENGJJRING" nar
du er i hovedmenyen, og bekreft.

- Velg det best egnede
selvrengjogringsprogrammet, f.eks.
Pyro Turbo, og bekreft.

Pyrolysen starter. Nedtellingen starter
sa snart du trykker pa bekreft.

| Igpet av pyrolysen, vises symbolet Iﬁ
pa displayet. Det betyr at dgren er Iast.
Nar pyrolysen er avsluttet, blinker 0:00.
Ovnen avkjgles etter hver pyrolyse.
Ovnen kan ikke brukes i dette
tidsrommet.

Nar ovnen er kald, terk ut den

hvite asken med en vat klut.
Ovnen er na ren igjen og klar til a
brukes til steking og baking.

RENGJGRING MED UTSATT START
Folg instruksjonene i forrige kapittel.

- Velg stekesymbolet..

-Bruk bryteren for & innstille
klokkeslettet for slutten av
pyrolyseprogrammet og bekreft.

Etter noen sekunder gar ovnen over fil
hvilemodus, og starten pa pyrolysen er
utsatt og beregnet til & veere avsluttet
pa det programmerte tidspunktet.

Nar pyrolysen er avsluttet, trykk pa OO
for & sla av ovnen.
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. 9 VEDLIKEHOLD

TOMMEFUNKSJON

(temme vanntanken)

A Tem alltid tanken for dampmodusen
brukes.

Du kan ogséa tsmme tanken nar ovnen ikke
er i bruk.

Velg funksjonen "RENGJ@JRING" nar du er
i hovedmenyen, og bekreft.

- Velg syklusen "Temming" og bekreft.
Skuffen apner seg.

-Velg én av de 2 temmemodusene,
SPEED eller COMPLETE (se forklaring
nedenfor), og ga frem pa samme mate som
for en automatisk temming ved slutten av
en tilberedning.

Automatisk tamming ved stekeslultt:

Ved slutten av hver tilberedning med damp,
foreslar ovnen a temme tanken.

Du kan velge & ikke tamme med valget
"Aksepter ikke" og bekreft, ellers velg
"Aksepter" og bekreft.

Velg deretter tsmmefunksjonen SPEED
eller COMPLETE og bekreft.

Skuffen dpnes automatisk for temming.

Temmefunksjon SPEED:
Kun hvis brukeren gnsker & straks sette i
gang en ny tilberedning med damp.

Tgmmingen varer i ca. 20 sekunder.

Temmefunksjon COMPLETE:
Temmer varmeelementet og tanken
fullstendig for & unnga vann i tanken.

Temmingen varer ca. 2-3 minutter.

Sett en tilstrekkelig stor beholder (minst 1
liter) under skuffen som vannet kan renne
uti.

Trykk péa bryteren for & bekrefte og starte
temmingen.

Displayet viser tiden det tar & tsmme.

Nar temmingen er ferdig, viser displayet
0 m O s. Lukk skuffen manuelt.
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. 9 VEDLIKEHOLD

Avkalking er en rensesyklus som fjerner
kalken i varmeelementet.

Du bar varmeelementet

regelmessig.

Nar ovnen foreslar en "anbefalt avkalking",
kan du velge a ikke gjegre det ved & trykke
pa "Aksepter ikke" og bekrefte.

Du kan fortsatt starte 5 tilberedninger
for funksjonene "med damp" ikke lenger
fungerer. Men hvis meldingen "obligatorisk
avkalking" vises, ma du absolutt avkalke.
Velg da "Aksepter" og bekreft.

avkalke

LL Viktig

Nar displayet viser "obligatorisk
avkalking", ma du absolutt avkalke var-
meelementet.

For & starte avkalkingen ma du velge
funksjonen "RENGJ@RING" nar du er i
hovedmenyen, og bekrefte.

- Velg syklusen "Avkalking" og bekreft.
Skuffen apner seg automatisk.

Felg fremgangsmaten trinnvis.

TRINN 1: TOMMING

- Sett en tilstrekkelig stor beholder (minst 1
liter) under skuffen som vannet kan renne
ut i, og bekreft.

- Syklusen "Tgmming" starter og varer i
3 min 30 sek.

AVKALKINGSFUNKSJON
(avkalking av dampvarmeelementet)

TRINN 2: RENGJGRING

- Hell 110 ml ren hvit eddik i tanken.

- Lukk skuffen manuelt. Syklusen
"Rengjgring" starter og varer i 30 min.
Ved slutten av syklusen, apner tanken seg
automatisk.

ETAPE 3: SKYLLING

Fyll tanken med vann opp til MAX-merket.
- Sett en beholder under skuffen og bekreft.

Syklusen "Skylling" starter og varer i 3 min
30 sek.

ETAPE 4: TOMMING

Tanken ma skylles to ganger. Fyll tanken
pa nytt med vann opp til MAX-merket.

- Sett en beholder under skuffen og bekreft.
Syklusen "Tgmming" starter og varer i
3 min 30 sek.

Ved slutten av syklusen er avkalkingen
avsluttet.

Det hgres et lydsignal. Lukk skuffen
manuelt. Na er ovnen klar til bruk igjen.
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. 9 VEDLIKEHOLD

"M BYTTE LYSPARE

Advarsel

Sorg for at apparatet er koblet
fra strammen for du skifter lampen
for a unnga enhver risiko for elektrisk
stot. Foreta inngrepet nar apparatet er
avkjolt.

Spesifikasjoner for lysparen.

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Dette produktet inneholder en lyskilde i
energiklasse G.

Du kan skifte lyspaeren selv nar den ikke
lenger fungerer. Demonter forst venstre
siderille.

Lampen er tilgjengelig pa innsiden av
ovnen.

Trykk pa beskyttelsesglasset ved hjelp av
plastkilen for & ta den av.

Skift ut lyspaeren (bruk en gummihanske
for & fa bedre grep) og trykk
beskyttelsesglasset inn igjen.

Sett stapselet tilbake i stikkontakten igjen.

31



. 10 FEIL OG LOSNINGER

Sporsmal Svar og lgsninger

- "AS" (Auto Stopp) vises pa Denne funksjonen slar av ovnen hvis du
displayet. glemmer a gjore det. SIa AV ovnen.

Ovnen har registrert en feil. Sla av ovnen
- Feilkoden begynner pa bokstaven i 30 minutter. Hvis feilen fortsatt vises, sla
"F". av stremmen i minst ett minutt. Hvis feilen
vedvarer, kontakt kundeservice.

Sjekk at ovnen er tilkoblet strgm eller om
sikringen i stramanlegget har gatt. Sjekk at
ovnen ikke er innstilt pA modusen "DEMO"
(se innstillingsmeny).

- Ovnen blir ikke varm.

Bytt lyspeeren eller sikringen. Sjekk at
- Lampen i ovnen fungerer ikke. ovnen er tilkoblet stram. Se kapittelet Bytte
lyspeere.

Det er normalt, den kan ga i inntil én time

- Kjoleviften fortsetter a ga etter at etter tilberedningen for a lufte ovnen. Hvis
ovnen er slatt av. den gar mer enn dette, ta kontakt med
kundeservice.

Det er kalkbelegg pa varmeelementet. Folg
- Det er vann pa ovnsbunnen. fremgangsmaten for AVKALKING. Hvis
feilen vedvarer, kontakt kundeservice.

Kontroller at dgren er lukket. Kontakt

- Pyrolysen starter ikke. kundeservice hvis feilen vedvarer.

- Symbolet "last der" blinker pa Feil med lasing av dgren, kontakt
displayet. kundeservice.
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SAMSVARSTESTER | HENHOLD TIL STANDARD

EN 60350:
Test Stekepro- T°C Rille Tid Observasjo-
gram ner
Varmluft 165 2 18 - 20 min | Bakebrett
Sandkaker Tradisjonell 200 2 20 - 23 min I.Balfebrett med
(8.4.1) lissiumbelegg
Forvarmet ovn:
Varmluft 165 3/1 22 - 25 min | - Bakebrett
- Emaljert brett
Varmluft 165 2 22 - 25 min | Bakebrett
Smakaker
(8.4.2) Forvarmet ovn:
Varmluft 160 3/1 22 min - Bakebrett
- Emaljert brett
Forvarmet ovn,
Varmluft | 170 1| 35-40min |formparist+S
Blotkake- min i avslatt ovn
bunn uten forvarming
(8.5.1) 2 nivaer (ikk
Tradisjonell 175 1 45 min nivaer (ikke
relevant)
Kombinert | 180 1| 50-55min Egt'm 20 cm pa
Epleterte
(8.5.2) Forvarmet ovn:
Varmluft 180 3/1 50 - 55 min | - Emaljert form
rille 1
Overflate- Forvarming 5 min
grill Kraftig grill P4 2 2-3 min | Bred pa rist
(9.1) Lukket der
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SZANOWNI
KLIENCI!

Wiasnie dokonali Panstwo zakupu produktu De Dietrich. Ten wybor $wiadczy zaréwno
o Panstwa wymaganiach, jak i upodobaniu do francuskiego stylu zycia.

Produkty De Dietrich to kontynuacja ponad 300 lat tradycji i umiejetnosci — stanowig
one potgczenie designu, autentycznosci i technologii w stuzbie sztuki kulinarnej. Nasze
urzgdzenia sg wykonane ze szlachetnych materiatéw i charakteryzujg sie nienaganng
jakoscig wykonczenia.

JestedSmy pewni, ze te produkty wysokiej jakosci pozwolg mitosnikom kuchni wyrazi¢
wszystkie posiadane talenty.

Dziat obstugi klienta De Dietrich jest do Panstwa dyspozycji w razie wszelkich pytan
i sugestii — wszystko po to, aby za kazdym razem jeszcze lepiej spetnia¢ Panstwa
wymagania.

JestesSmy zaszczyceni, ze mozemy by¢ Panstwa nowym partnerem w kuchni
i dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie.

iy Dzieki swoim zakladom produkcyjnym we francuskich miastach —
361Ny s OrleanieiVenddéme —De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
;RA/NCEO % wykorzystujgc svyoja wyjatkowg V\’/iedze_w celu projektowanig
e 3 doskonale wykonczonych produktéw. Wiele naszych urzgdzen

A

Canax® gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France
I Garantie”, stanowiacy o ich francuskim pochodzeniu.

Etykieta ta zapewnia nie tylko jakos¢ i trwatos¢ naszych urzgdzen,

ale takze zapewnia ich identyfikowalnos¢ poprzez jasne i obiektywne wskazanie ich

pochodzenia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



SPIS TRESCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA | SRODKI OSTROZNOSCI............... 4
I L ST N X 0 7 R 6
Wybdr miejsca instalacji i wbudowania............ccevviiiiiiiiiii e 6
Podigczenie elekiryCzne ........cocueiiiiiiiii 6
2 OCHRONA SRODOWISKA .....ooeurieurieaseresesesssesssesssesssessssssssssssssssssssssassssssnes 7
(0o1 0] (o] g = ] (oo [ 10V 1=] - TSRS 7
3 PREZENTACJA PIEKARNIKA ...ttt s ssns s 8
Elementy sterowania i WySWIetlaCz ...........cocceviiiiiiiiiiii e 9
Blokada PrzyGiSKOW........... ittt e e 9
Akcesoria (W zaleznos$ci 0d MOdelU).......cccueeiiiiiiiiiiie e 10
Specjalne naczynie do gotowania na parze 100% ........cccceeeeeeiiiieiieeiiiiieee e 10
Szuflada do napetniania..............coooo e ———————- 1"
4 URUCHOMIENIE | REGULACUJA .......cirrceesrees s s e s ssse s ne s s ssn s ssme s s smnennn 12
Pierwsze UruChOMIENIE ..........oiiiiiiii e e 12
Menu ustawien (w zalezno$ci od MOdelu) .........coeeiiiiiiiiie i 12
5 TRYB RECZNY PIECZENIA........ o eeecreseeeesssnresssnesssme s smn e s s s e s s nessssmnennnns 13
ROZPOCZECIE PIECZENIA ... 16
6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA 17
FUNKCJA SUSZENIA ......eeeiiieei e e 17
7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA........oooeeeeeeeseerssee e s e e s e e ssmn s mneens 18
Prezentacja trybu automatyCznego..........cueviiiiiiiiii e 18
Przedstawienie kategorii dan ... 19
Rozpoczecie pieczenia automatyCznego .........oooiuiieiieiiiiiiiiee e 23
Pieczenie natyChmiastoWe...........c..uiiiiiiii e 23
8 INNE FUNKCUE.......ooccericeeersceersssne s sssesssss s sssss e sssss e ssssnessssssesssssessssssssssnsesssnnesans 24
Opcje zakonczenia pieczenia (w zaleznosci od typu pieczenia).........ccccoeeeeeeerneenn. 24
L0118 o1 o] o 1= SRR 25
Funkcja minUENIKa ..........oooiii e e 25
9 KONSERWARCUJA ...t s s s s e s s e s s mn e s 26
CzySZCZEeNi€ i KONSEIWACIA ....ociiuiiiiiiiiiiiiiie ettt 26
(0744 e7.4=1 g 11N o1 (o] 12 PR 28
Funkcja OprozZniania..........c.cveiiiiiiiiiiiee e 29
Funkcja odkamieniania ..............oooiiiiiiiiiii e 30
WYMIANA [EMPKI ...t 31

10 ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW..........oooeureeerercarereasenessssesssesssessssessssssessssnans 32



4=

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA — TE CZESC NALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAG | ZACHOWAG DO WGLADU.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie

internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzgdzenia nalezy od razu je
rozpakowac. Sprawdzi¢ ogdlny
wyglad urzadzenia. Wpisac
wszelkie ewentualne zastrzezenia
na potwierdzeniu dostawy
i zachowac kopie dokumentu.

E Urzgdzenie musi zostac
zainstalowane na wysoko&ci
wiekszej niz 850 mm od posadzki.
— Aby unikngé przegrzania,

urzgdzenia nie nalezy
zabudowywac¢ drzwiczkami
frontowymi.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposob, aby odlegtos¢
od sgsiedniego mebla wynosita
co najmniej 10 mm. Mebel do
zabudowy piekarnika powinien by¢
wykonany z materiatu odpornego
na wysokg temperature (lub pokryty
takim materiatem). Dla zapewnienia
wiekszej stabilnosci nalezy
przymocowac piekarnik w szafce za
pomocg 2 srub w przewidzianych
do tego otworach.

m Musi istnie¢ mozliwos¢
odtgczenia urzadzenia od sieci
zasilania poprzez umieszczenie
wytgcznika w statych przewodach

rurowych zgodnie z zasadami
instalacji.

— Jesli kabel zasilania jest
uszkodzony, powinien zostaé
wymieniony przez producenta,
jego serwis posprzedazny lub
osoby o podobnych kwalifikacjach
w celu unikniecia zagrozenia.

— Urzgdzenie jest
zaprojektowane do pieczenia
przy zamknietych drzwiczkach.

— Z urzadzenia mogg korzystac
dzieci w wieku powyzej 8 Iat,
a takze osoby o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych
oraz osoby nieposiadajgce
doswiadczenia Ilub wiedzy,
jezeli sg one nadzorowane lub
wczesniej otrzymaty instrukcje
dotyczagce bezpiecznego
uzytkowania urzgdzenia
i zrozumiaty wynikajgce z tego
ryzyko.

— Urzadzenie nie jest zabawka.
Czyszczenie i konserwacja nie
mogg by¢ wykonywane przez
dzieci pozostawione bez nadzoru.
— Nalezy nadzorowaé dzieci,
aby upewnic sie, ze nie bawig sie
urzgdzeniem.
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

OSTRZEZENIE.

Urzgdzenie i jego elementy
nagrzewajg sie podczas
uzytkowania. Nalezy uwaza¢,
zeby nie dotyka¢ elementow
grzejnych znajdujgcych sie
wewnatrz piekarnika. Dzieci
w wieku ponizej 8 lat nalezy
trzymaé z dala od urzadzenia,
chyba ze znajdujg sie pod statym
nadzorem.

— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego
nalezy wyjg¢ z piekarnika
wszystkie akcesoria oraz
oczyScic¢ urzgdzenie z wiekszych
zabrudzen.

— Podczas czyszczenia
powierzchnie mogg nagrzac sie
bardziej niz w trakcie normalnego
uzytkowania. Zaleca sie, zeby
w poblizu nie przebywaty dzieci.
— Podczas wykonywania
jakichkolwiek prac dotyczacych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzagdzenie musi by¢ wytgczone.

OSTRZEZENIE.

Przed przystgpieniem do
wymiany lampy upewni¢ sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone od
zasilania, aby uniknag¢ ryzyka
porazenia pradem. Nalezy
wykonywacé jakiekolwiek prace
dopiero, kiedy urzadzenie jest
schtodzone. Do odkrecania
oprawy i lampy uzywac¢ gumowe;j
rekawicy, ktora utatwi demontaz.

— Nie stosowaé Sciernych
preparatow czyszczgcych ani
twardych metalowych drapakéw
do czyszczenia szklanych drzwi
piekarnika, poniewaz moze
to spowodowac¢ porysowanie
powierzchni i pekniecia szyby.
— Nie uzywac urzadzenia do
czyszczenia parg. Nie wolno
modyfikowaé parametréw tego
urzadzenia, poniewaz bedzie to
stanowié niebezpieczenstwo dla
uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci lub
jakichkolwiek przedmiotéw.
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. 1 INSTALACJA

WYBOR MIEJSCA INSTALACJI | WBUDOWANIA

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%

>550

Na schematach pokazane zostaty wymiary
mebla, wewnatrz jakiego piekarnik moze
by¢ wbudowany.

Urzgdzenie moze zosta¢ zainstalowane
pod blatem (rys. A) lub w kolumnie (rys. B).
Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte (pod
blatem lub w postaci kolumny), odstep
pomiedzy $ciang, a blatem, na ktérym
ustawiony jest piekarnik, musi wynosi¢
maksymalnie 70 mm* (rys. C).

Jezeli mebel jest z tylu zamknigty, nalezy
wykonac otwdr o rozmiarach 50 x 50 mm w celu
przeprowadzenia przewodu elektrycznego.

Zamocowac piekarnik wewnatrz mebla. W
tym celu nalezy wyjaé ograniczniki gumowe
i wywierci¢ otwory o $rednicy 2 mm w sciance
mebla, aby unikngé rozszczepienia drewna.
Zamocowac piekarnik za pomocg 2 s$rub.
Ponownie zatozy¢ ograniczniki gumowe.

Porada

Aby zapewni¢ zgodnos¢ instalacji,
w razie nalezy potrzeby zleci¢
przeprowadzenie prac technikowi
wyspecjalizowanemu w dziedzinie
artykutow gospodarstwa domowego.



. 2 OCHRONA SRODOWISKA

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Piekarnik jest wyposazony w znormalizowany
przewdd zasilajacy 3-zylowy o przekroju
1,5mm? (1 f+ 1 z + uziemienie), ktéry powinien
by¢ podtgczony do sieci 220-240 V ~ poprzez
znormalizowane gniazdko IEC 60083 lub
mechanizm odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalac;ji.
Zyta ochronna (zielono-z6tta) jest podigczona
do styku urzadzenia i powinna by¢ potaczona
z uziemieniem instalacji. W instalacji musi
zosta¢ zastosowany bezpiecznik 16 A.
Nasza firma nie ponosi zadnej
odpowiedzialno$ci w razie jakichkolwiek
wypadkow lub szkéd spowodowanych brakiem
lub nieprawidtowym wykonaniem uziemienia,
badz niewtasciwym podtgczeniem urzgdzenia.

Uwaga:
jezeli w celu podtaczenia urzadzenia
domowa instalacja elektryczna musi

Zyta
niebieska \
Zyta czarna,
| brazowa lub
czerwona

Zyta z6tto-zielona

zosta¢ zmodyfikowana, nalezy
zleci¢ wykonanie niezbednych prac
wykwalifikowanemu elektrykowi. W
razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnik nalezy natychmiast odigczy¢
urzadzenie od zasilania lub wyjaé
bezpiecznik jego instalacji zasilania.

. 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzgdzenia
nadajg sie do recyklingu. Zachecamy
do ich recyklingu i do umieszczenia ich
w przewidzianych w tym celu pojemnikach,
a tym samym do przyczynienia sie w ten
sposob do ochrony srodowiska.
Urzagdzenie zawiera rowniez
wiele materiatéw podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie
znajduje sie symbol, ktoéry
oznacza, ze zuzyte urzgdzenia nie
powinny by¢ mieszane z innymi odpadami.
Recykling urzadzen organizowany

przez producenta zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejska
dotyczgcg zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.

W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktéw zbidérki zuzytego
sprzetu nalezy zwréci¢ sie do wiadz
lokalnych lub sprzedawcy.

Dziekujemy za Panstwa wspétprace na rzecz
ochrony srodowiska.



o 000

0% 0808080

0 090903030

el 0808080308030
0808080803080%0
050803030308030

QB0RA3080808080
080508080308050
0305050808050
103000905050
050690000

ooooo

. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

@ Stopnie z przewodami (3 dostepne ustawienia wysokosci)

e Szuflada do napetniania zbiornika wody*

G Lampka

e Pasek elementow sterowania

* Szuflada jest zabezpieczona plastikowg folig. Przy rozpakowywaniu produktu nalezy jg usunac.



. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

O
o

M

Przycisk wytgczania piekarnika
(dtuzsze nacisniecie)

Przycisk powrotu (krétkie nacisniecie)
/ Otwieranie szuflady gotowania na
parze (nacisniecie i przytrzymanie)

Przycisk bezposredniego dostepu do
trybu RECZNEGO

BLOKADA PRZYCISKOW

e Wyswietlacz

Pokretto z przyciskiem srodkowym
(bez mozliwosci demontazu):

- Wybdér programéw oraz
zwiekszanie lub zmniejszanie
wartosci poprzez przekrecanie
pokretta.

- Umozliwia zatwierdzenie
wybranych dziatan poprzez
wcisniecie przycisku.

Wociska¢ rownoczesnie przyciski powrotu & i M do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony
zostanie symbol

Blokowanie polecen jest dostepne podczas pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytaczony.

UWAGA: tylko przycisk wytgczania 'Z' pozostaje aktywny.

Aby odblokowa¢ polecenia, nalezy wciska¢ rownoczesnie przyciski powrotu & i M do

chwili, kiedy symbol ktodki zniknie z ekranu.

458
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. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Kratka zabezpieczona przed przewréce-
niem sie.
Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich
rodzajow naczyn i form zawierajgcych
produkty przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zosta¢ réwniez
wykorzystana do grillowania (uktadajac
produkty bezposrednio na kratce).

Wiozy¢ ogranicznik przed przewrdceniem
sie w taki sposéb, aby byt skierowany w
gtab piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45 mm
Umieszczane na stopniach pod kratkg.
Stuzy do zbierania sokéw i ttuszczu
ociekajgcego podczas pieczenia, moze
rowniez zosta¢ wypetniona wodg do potowy
i uzyta do gotowania w kapieli wodne;.

SPECJALNE NACZYNIE DO GOTOWANIA NA PARZE 100%

1 - Perforowane naczynie ze stali nie-
rdzewnej, zapewniajgce brak jakiego-
kolwiek kontaktu pomigdzy produktami
a wodg z kondensaciji.

2- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45 mm

umozliwiajgce zbieranie wody pochodzacej
z kondensagiji.

Nalezy umiesci¢ perforowane naczynie ze
stali nierdzewnej na naczyniu uniwersalnym
i utozy¢ je na dolnym stopniu na poziomie 1.

Uwaga

uzywaé¢ wylacznie z funkcja
gotowania 100% na parze. Nie
uzywaé¢ w innych trybach gotowania.
Wyjaé naczynie z piekarnika przed
przystapieniem do czyszczenia
pyrolitycznego.

1= 10




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

SZUFLADA DO NAPELNIANIA

- Napetnianie zbiornika wody

Przed kazdym nowym pieczeniem z funkcjg
pary nalezy napetnic¢ zbiornik wodg.

Pojemnos$¢ zbiornika wynosi 1 litr.

Na poczatku pieczenia z wykorzystaniem
funkcji pary, szuflada do napetniania
otwiera sie automatycznie.

Nalezy napetni¢ zbiornik.

Upewnic sie, ze zbiornik zostat napetniony
do poziomu maksimum.
Oznakowanie umozliwiajgce sprawdzenie

poziomu maksimum znajduje sie z boku
szuflady.

Po wykonaniu tych czynnosci nalezy
recznie zamkna¢ szuflade.

Piekarnik jest gotowy do rozpoczecia
pieczenia kombinowanego z
wykorzystaniem funkgcji pary.

28 Porada

=i Po napetnieniu zbiornika stabili-
zacja poziomu wody trwa przez kilka
sekund.
W razie potrzeby nalezy skorygowac
poziom.

Uwaga

Nie nalezy uzywaé wody zmiekcza-
nej lub demineralizowanej.

Uwaga

Przed kazdym pieczeniem nale-
zy oprozni¢ zbiornik wody. Czas cyklu
oprézniania automatycznego wynosi
okoto 3 min. Patrz informacje zamiesz-
czone w rozdziale ,Konserwacja -
Funkcje oprézniania”.

»EH 11



. 4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

PIERWSZE URUCHOMIENIE

- Wybor jezyka

Podczas pierwszego uruchomienia
urzgdzenia nalezy wybra¢ jezyk,
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisngé, aby zatwierdzi¢ wybor.

- Ustawienie godziny
Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisngé, aby zatwierdzi¢ wybor.
Piekarnik wyswietli godzine.

MENU USTAWIEN (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

W menu gtéwnym wybrac¢ funkcje
»USTAWIENIA” za pomocag pokretta i
zatwierdzi¢. Zaproponowane zostang
rézne ustawienia.

Wybra¢ odpowiedni parametr, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie zatwierdzic.

Ustawi¢ parametry i zatwierdzi¢ je.

GODZINA

Zmodyfikowa¢ godzine i zatwierdzi¢,
a nastepnie zmodyfikowa¢ minuty i
zatwierdzi¢ ponownie. Je$li piekarnik
jest potaczony z Internetem, godzina
aktualizuje sie automatycznie. Mozna
réwniez przetgczy¢ wyswietlacz w tryb
gotowosci:
- Tryb gotowosci
Pozycja WL. — wy$wietlacz wytgcza sie po
pewnym czasie.
Pozycja WYL., jasno$¢ zmniejsza sie po
pewnym czasie — Dzwiek
Podczas weciskania klawiszy przez
uzytkownika piekarnik emituje dzwiek.
Aby zachowac¢ te dzwieki, wybra¢ Wt., w
przeciwnym wypadku wybra¢ WYL., aby
wytgczy¢ dzwieki i zatwierdzic.

- Jasnosé
Wybér zgdanego poziomu jakosci.

- Zarzadzanie lampka
Dostepne sg dwie opcje wyboru: W pozycji WL
lampka pozostaje przez caty czas wigczona
podczas pieczenia (za wyjatkiem funkcji ECO).
W pozycji AUTO lampka piekarnika wytgcza
sie podczas pieczenia po pewnym czasie.
Nalezy wybra¢ jedng z pozyciji i zatwierdzic.

- Jezyk
Wybrac jezyk i zatwierdzi¢.

- Tryb DEMO
Domys$lnie piekarnik jest ustawiony
w normalnym trybie nagrzewania.

Gdyby jednak znajdowat sie w trybie
DEMO (pozycja WL.), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktéw w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewac.

- Diagnostyka
W razie problemu mozna skorzysta¢ z
dostepu do menu Diagnostyka.

Podczas kontaktu z serwisem naprawczym
konieczne bedzie podanie kodéw
wyswietlonych w diagnostyce.

Opcja ,Resetuj” umozliwia przywrdcenie
piekarnika do stanu poczgtkowego.

12



. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Tryb ten umozliwia ustawienie przez uzytkownika wszystkich parametrow pieczenia:
temperatury, typu pieczenia, czasu pieczenia. Podczas nawigacji mozna uzyskaé

bezposredni dostep do tego menu, naciskajgc przycisk ,M”.

T°C zalecana

min. - maks.
Potozenie Zalecana wilgotnos¢ Uzytkowanie
min. - maks.
Zmigkczanie czerstwego chleba.
- Regeneracja 170°C , Ustawienie polecane do bagietek,
Para 70% pieczywa, butek i rogalikdw.
190°C Ustawienie polecane do zapiekania
- GRILL + 180°C—250°C  Z zachowaniem niewielkiej wilgoci wewnatrz
WENTYLATOR | o przygotowywanego dania — ten tryb jest idealny
20% ;
PARA 20%—80% np. do zapiekanek makaronowych, aby produkty
znajdujgce sie wewnatrz nie wysychaty.
Tradycyjne + 200°C Ustawienie zalecane do warzyw,
- para 150°C-275°C szczegolnie faszerowanych pomidoréw lub
20% cukinii, ktére wymagajg wilgoci i wentylacji,
20%—80% aby nie byty suche.
- TERMOOBIEG 190°C Qstawit_enie_ polec:jne dla delikatnego
PARA 120°C—250°C plepzepla mies (<70°C wgwnatrz p.rodu.ktu),
20% takich jak kaczka, wotowina czy cielecina.
20%—-80%
100% Jedynie do gotowania na parze.

m Para 100%

50%-100%

Uwaga
E Podczas dziatania urzadzenie nagrzewa sie. Po otwarciu drzwiczek z urzadzenia
wydostaje sie goraca para. Dzieci powinny zawsze pozostawa¢ w bezpiecznej
odlegtosci. Nalezy uwazag¢, aby nie pozostawa¢ w strumieniu pary.
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

** Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrza¢ piekarnik bez produktow

Uzytkowanie

Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i
warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

Tryb zalecany dla zachowania miekkosci
biatego miesa, ryb i warzyw. Do pieczenia
wielokrotnego na maksymalnie 3 poziomach.

Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i
warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

Tryb zapewnia oszczedno$¢ energii przy
réownoczesnym zachowaniu jakosci pieczenia.
W przypadku tej sekwencji pieczenie moze
zosta¢ wykonane bez nagrzewania wstepnego.

Potozenie T°C zalecana
min. - maks.
Grzanie 205°C
mieszane** 35°C -180°C
Termoobieg*/** 190°C
35°C-250°C
- Tradycyjne** 200°C
35°C - 275°C
[H=- GOTOWANIE 190°C
EKOLOGICZNE* 35°C -275°C
Grill 190°C

z obiegiem 100°C-250°C

powietrza**

Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce ze
wszystkich stron. Nalezy umie$cic brytfanne na
najnizszym stopniu piekarnika. Tryb zalecany
dla drobiu i pieczenia na roznie, do opiekania i
dogtebnego pieczenia udzca baraniego, zeber
wotowych. Zachowuje miekkosc¢ pieczeni z ryb.

180°C
75°C-250°C

Grzanie od dotu
+ wentylator**

Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i
warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

- Grill zmienny 4
1-4

Zalecane do grillowania kotletow,
kietbasek, chleba, krewetek uktadanych
na ruszcie. Podgrzewanie odbywa sie za
pomoca elementu goérnego. Grill pokrywa
cafg powierzchnie rusztu.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczgcymi oznakowania energooszczednosci, w sposéb okreslony przepisami

rozporzgdzenia europejskiego UE/65/2014.




. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Uzytkowanie

Tryb zalecany przy wzroscie ciasta chlebowego,
butek, ciasta drozdzowego itp.

Forma powinna zostaé utozona na plycie w
temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C (podgrzewanie
dan, rozmrazanie).

Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe,
z kremem itp.). Rozmrazanie miesa, butek
itp. odbywa sie w temperaturze 50°C (mieso
nalezy uktada¢ na siatce, a pod spodem
ustawiaC naczynie na sok z rozmrazania).

Potozenie T°C zalecana
min. - maks.
Utrzymywanie 60°C
w cieple 35°C-100°C
n Rozmrazanie 35°C
35°C-75°C
m Suszenie 80°C
35°C-80°C

Sekwencja umozliwiajgca suszenie
niektérych produktow, takich jak owoce,
warzywa, korzenie, przyprawy i aromaty.
Patrz w odpowiedniej tabeli na stronie 18.

E Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej bezposrednio na plycie urzadzenia, poniewaz
nagromadzenie ciepta moze spowodowa¢ uszkodzenie emaliowanej powtoki.

ciepta.

Porada dotyczaca oszczednosci energii.
Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie

15
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji
pieczenia, na przyktad: Grzanie od dotu:
nacisngé pokretto, aby potwierdzic,
rozpocznie sie nagrzewanie. Sygnat
dzwiekowy wskazuje, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature. Mozna wiozy¢
danie na wskazany stopien.

UWAGA: niektore parametry mogg zostac
zmodyfikowane przed rozpoczeciem
pieczenia (temperatura, czas pieczenia i
pieczenie rozpoczynane z opdznieniem) —
patrz w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY
W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealna.
Mozna jg zmienia¢ w nastepujacy sposob:
- Wybraé temperature,
zatwierdzic.

a nastepnie

- Przekreci¢ pokretto, aby zmodyfikowac
temperature, a nastepnie zatwierdzi¢ wybor.

PROCENT PARY m
W przypadku pieczenia mieszanego ,

, , piekarnik proponuje
najlepszy procent pary.
Aby go zmodyfikowaé, nalezy wybraé
symbol poziomu wilgotnosci i zatwierdzi¢.

Wybra¢ nowy procent pary (w zakresie
od 20 do 80%) za pomoca pokretta,
a nastepnie zatwierdzi¢ wybor.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisaC czas pieczenia dania,
wybierajgc czas, a nastepnie ustawic
czas pieczenia, przekrecajgc pokretto
i zatwierdzic.

DZWIEKI PO ZAKONCZENIU PIECZENIA
(rozpoczecie z opéznieniem)
Podczas ustawiania czasu trwania
pieczenia, godzina zakonczenia pieczenia
zmienia sie automatycznie. Jezeli chcesz,
aby godzina zakonczenia pieczenia zostata
opozniona, mozesz jg zmienic.

- Wybra¢ czas zakohczenia pieczenia
i zatwierdzi¢.

Po ustawieniu godziny zakoriczenia pieczenia
nalezy jg zatwierdzi¢. Godzina zakonczenia
pieczenia pozostaje nadal wyswietlana.

UWAGA: Mozna uruchomi¢ pieczenie
bez ustawiania jego czasu i godziny
zakohczenia.

W takim przypadku, kiedy uzytkownik uzna,
ze pieczenie dania zostato zakonczone,
nalezy je wytgczy¢ (patrz rozdziat
~Wylgczanie trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA
Aby wytgczy¢ wykonywane pieczenie,
nalezy wcisng¢ pokretto.

Wybra¢ ,,STOP”.

Nalezy potwierdzi¢, wybierajgc
»TAK” i zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,,NIE”
i zatwierdzi¢, aby kontynuowac pieczenie.
Mozna takze zatrzymac pieczenie poprzez
dtugie nacisniecie przycisku wytgczania
piekarnika.

16



. 6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

FUNKCJA SUSZENIA

Suszenie stanowi jedng z najstarszych
metod konserwowania artykutow
spozywczych. Celem jest usuniecie
catosci lub czesci wody znajdujgcej
sie w produktach spozywczych,
aby zapewni¢ ich konserwowanie w
warunkach uniemozliwiajgcych rozwdj
mikroorganizméw. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikéw odzywczych
produktéw (takich jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réwniez
optymalne przechowywanie produktéw,
dzieki ograniczeniu ich objetosci oraz
zapewnia tatwe wykorzystanie po ich
ponownym nawodnieniu.

Nalezy uzywaé¢  wylacznie
produktéw sSwiezych. Dokladnie
umye¢ je, odsaczy¢ i wytrze¢ do sucha.
Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie ulozyé pokrojone
produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest
kilka rusztéw, nalezy umiesci¢ je na
stopniach 1i 3).
Produkty zawierajace duzo wilgoci
powinny podczas suszenia zostac¢
kilkakrotnie = odwroécone.  Wartosci
zamieszczone w tabeli moga réznic sie
w zaleznosci od rodzaju suszonego
produktu, jego dojrzatosci, grubosci
oraz wilgotnosci.

TABELA ZAWIERA JEDYNIE ORIENTACYJNE DANE DOTYCZACE SUSZENIA

PRODUKTOW

Owoce, warzywa i ziola Temperatura Czas w Akcesoria
godzinach

Owoce: z pestkami (w plasterkach o 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)
Owoce z pestkami (sliwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzenie jadalne (marchew, pasternak), 80°C 5.8 1 lub 2 ruszty
ucierane i blanszowane
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

» E5 17



. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PREZENTACJA TRYBU AUTOMATYCZNEGO

W trybie AUTOMATYCZNYM dostepne jest wiele réznorodnych przepiséw sklasyfikowanych
wedtug kategorii, ktére mozna przygotowac na rozne sposoby. Inteligentny piekarnik

automatycznie zaproponuje wstepnie wybrany tryb pieczenia lub tryby alternatywne, ktore
mozna tatwo wybraé w interfejsie nawigacyjnym.

Al

Tryb umozliwia dobdér najbardziej
odpowiednich parametréow pieczenia na
podstawie dania i jego wagi. W przypadku
niektérych produktéw nalezy wprowadzié
okreslone ustawienia (waga, rozmiar itp.).

18

GOTOWANIE NA PARZE

Wybra¢ tryb ,Gotowania na parze”, aby
przygotowac klasyczne danie na parze, do
ktérego trzeba uzyc¢ piekarnika.

Wystarczy wybra¢ rodzaj pieczonego
produktu i jego wage, a piekarnik
automatycznie wybierze najbardziej
odpowiednie parametry.



. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

W menu gtéwnym wybrac funkcje ,,AUTO” za pomocg pokretta i zatwierdzi¢. Proponowane
sg rozne kategorie dan:

- mieso, ryby, dania gotowe, warzywa, pieczywo i makarony, desery.

Dokona¢ wyboru, przekrecajac pokretto, a nastepnie zatwierdzic.

k28 Porada
100%: dania gotowane na parze w 100%
30%: dania automatycznie przypisane do gotowania na parze z iloscig pary od 30% do 80%.

i*¥ Porada
W przypadku kazdego pieczenia przed wilozeniem dania piekarnik informuje,
na ktérym poziomie nalezy umiescié danie

GOTOWANIE NA

MIESA Al DARZE

ESKALOPKI Z INDYKA 100%
PIERSI Z KURCZAKA 100%
FILET CIELECY 30%
FILET WIEPRZOWY 100%
PASZTET MIESNY
EOPATKA JAGNIECA
ZEBERKA CIELECE
PIECZEN CIELECA
SZYNKA WIEPRZOWA
POLEDWICA WIEPRZOWA
POLEDWICA 30%
PIECZEN WIEPRZOWA 30%
PIECZEN WOtOWA
KURCZAK

KACZKA

PIERSI Z KACZKI
UDO INDYKA

30%

30%

O|O|O|O|O]|O

30%
30%
30%

(o} o} o} Nol No) No)




. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

28 Porada
100%: dania gotowane na parze w 100%
30%: dania automatycznie przypisane do gotowania na parze z iloscig pary od 30% do 80%.

RYBY Al GOTOWANIE NA
PARZE
FILETY RYBNE SWIEZE 100% 1
PSTRAGI 0 100% 1
£0S0S 0 100% 1
DUZE RYBY o] 100% 1
MALE RYBY 100% 1
OKON MORSKI 100% 1
HOMARY 1
PASZTET RYBNY 0 30% 1
£0SOS ZAPIEKANY W KAMIONCE 30% 1
MALZE 100% 1
MALZE JAPONSKIE 100% 1
KREWETKI 100% 1
LANGUSTY 100% :
DANIA Al GOTOWANIE NA
PARZE

WARZYWA FASZEROWANE o 30%

POMIDORY FASZEROWANE o] 30%

LAZANIA o] 30%

TARTA Z SEREM o]

TARTA NA SLONO o]

QUICHE o]

PIZZA o]

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA o] 30%

SUFLET 30%

WARZYWA W CIESCIE o]

WARZYWA KANDYZOWANE 30%

RISOTTO 30%

DANIA SWIEZE 30%

DANIA ZAMROZONE 30%

» E5) 20



. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

k¥ Porada
100%: dania gotowane na parze w 100%
30%: dania automatycznie przypisane do gotowania na parze z iloscia pary od 30% do 80%.

GOTOWANIE NA
WARZYWA Al PARZE
KAPUSTA BRUKSELSKA 100%
GROSZEK 100%
MARCHEW 100%
FASOLKA SZPARAGOWA 100%
BROKUL. 100%
KALAFIOR 100%
ZIEMNIAKI 100%
POR 100%
CUKINIE 100%
DYNIA 100%
SZPARAGI 100%
SELER 100%
TYKWA 100%
BOCWINA 100%
SZPINAK 100%
KARCZOCHY 100%
PIECZYWO I MAKARON Al GOTOWANIE NA
PARZE

CIASTO MROZONE 30%
CHLEB PODPIECZONY 30%
BRIOSZKA o]

BAGIETKA o] 30%
PIECZYWO o] 30%
CIASTO KRUCHE o)

CIASTO FRANCUSKIE o]

» E5) 21




. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

k¥ Porada
100%: dania gotowane na parze w 100%
30%: dania automatycznie przypisane do gotowania na parze z iloscia pary od 30% do 80%.

GOTOWANIE NA

DESERY AI PARZE

FLAN KOKOSOWY 30%
FLAN/KREM 30%
CIASTO ORZECHOWE 30%
CIASTO BISZKOPTOWE 30%
SZARLOTKA 30%
BABKA PIASKOWA 30%
CIASTKA 30%
CIASTO CZEKOLADOWE
CIASTO JOGURTOWE

CIASTO OWOCOWE

TARTA OWOCOWA

CIASTECZKA KRUCHE/MASLANE
CUPCAKES

PTYSIE

KREM KARMELOWY

(@)

o

30%

(o} Noll Kol Hol Nol Fol Noh o} No)
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA AUTOMATYCZNEGO

Funkcja ,,AUTO” wybiera najbardziej odpowiedni tryb pieczenia na podstawie dania, ktére
ma zostaé przygotowane.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybraé tryb ,,AUTO” w menu gtdwnym
i zatwierdzic.

Piekarnik proponuje kilka kategorii dan
(mieso, ryby, dania gotowe, pieczywo i
makarony, desery):

W zaleznosci od wybranego dania lub
stanu piekarnika (juz rozgrzany) tryb
Al proponuje domys$ing wage, ktérg w
razie potrzeby nalezy dostosowac przed
zatwierdzeniem. Piekarnik automatycznie
oblicza czas pieczenia i parametry
temperatury. Wyswietli sie wysokos¢
stopnia, nalezy wtozy¢ danie i zatwierdzié.
- Gdy pieczenie dobiegnie konca, wigczy
sie sygnat dzwigkowy i piekarnik wytgczy
sie, a na ekranie pojawi sie informacja, ze
danie jest gotowe.

A W przypadku niektérych przepisow
Al przed wilozeniem dania do
piekarnika  konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.

W dowolnej chwili podczas pieczenia
mozna otworzy¢ piekarnik, aby podla¢
produkty sokiem.

1= 23




. 8 INNE FUNKCJE

OPCJE ZAKONCZENIAPIECZENIA (W ZALEZNOSCI OD TYPU PIECZENIA)

Po zakonczeniu pieczenia w trybie recznym lub automatycznym piekarnik proponuje trzy
opcje umozliwiajgce uzyskanie oczekiwanego rezultatu: CHRUPIACE, UTRZYMYWANIE

W CIEPLE i DODAJ 5 MIN

CHRUPIACE
Mozna przyrumieni¢ danie pod koniec
pieczenia za pomocg funkgciji ,,Chrupiace”.
Wybra¢ funkcje pieczenia, ustawicé
temperature i zaprogramowac czas

pieczenia. Nastepnie nalezy wybraé
funkcje ,,Chrupiace” i zatwierdzi¢ wybér,
naciskajgc pokretto.

Pieczenie rozpoczyna sie. Symbol -
zostanie wyswietlony w prawym dolnym
rogu ekranu i grill wigczy sie automatycznie
podczas ostatnich 5 minut pieczenia.

Uwaga:

opcje »CHRUPIACE” mozna
skonfigurowaé¢ na poczatku pieczenia,
w jego trakcie oraz po zakonczeniu
zaprogramowanego pieczenia.

UTRZYMYWANIE W CIEPLE

Na koniec pieczenia mozna wybra¢ opcje
SLUTRZYMYWANIE W CIEPLE”, ktéra
pozwala pozostawi¢ danie w piekarniku
bez ryzyka jego spalenia. Temperatura
piekarnika jest regulowana automatycznie
do temperatury degustacji, az uzytkownik
bedzie gotowy.

DODAJ 5 MIN (tylko w trybie recznym)

24

Po zakonczeniu zaprogramowanego czasu
gotowania mozna wybra¢ opcje ,DODAJ
5 MIN”. Po wybraniu ,DODAJ 5 MIN”
piekarnik wznawia wybrany tryb pieczenia
z ustawiong temperaturg na 5 minut;
mozliwoscig przedtuzenia w razie potrzeby.



. 8 INNE FUNKCJE

ULUBIONE

Funkcja ,,ULUBIONE” umozliwia
wprowadzenie do pamieci 3 trybéw
pieczenia recznego i 3 trybéw pieczenia
automatycznego, ktérych najczesciej
uzywasz.

Podczas pieczenia recznego lub
automatycznego nacisngé pokretto
i wybra¢ ,Dodaj do ulubionych”, obracajgc
pokretto. W celu wprowadzenia do pamieci,
nacisng¢, aby zatwierdzi¢.

Pieczenie zostanie wprowadzone do pamieci
w pozycji ,,ULUBIONE RECZNE 1”.

Zatwierdzi¢ ponownie, aby rozpoczac¢
pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca sa
juz wykorzystane, nowy wpis zastapi
istniejaca wybrang pozycje ulubionych.

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢é uzywana wylgcznie
wtedy, kiedy piekarnik jest wytgczony.

- Wybra¢ funkcje ,,MINUTNIK” przekrecajgc
pokretto, a nastepnie zatwierdzié.

Na ekranie wyswietlane sg cyfry 0Om0Os.
Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wigczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczy¢
wystarczy wcisngé dowolny przycisk.

25
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UWAGA: zaprogramowanie minutnika
moze zosta¢ zmodyfikowane Ilub
anulowane w dowolnej chwili.

Aby anulowaé, nalezy powrdci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ OmO00s.

Wocisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie minutnika.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ
Nalezy uzywac migkkiej szmatki nawilzone;j
produktem do mycia szyb. Nie nalezy
uzywac¢ kremow nabtyszczajgcych, ani
gabek Sciernych.

DEMONTAZ STOPNI
Panele boczne ze
przewodami:

stopniami i

Podnies¢ przednig czes¢ stopnia z
przewodem skierowanym do gory, a
nastepnie popchngé catos¢ stopnia i
wyjg¢ haczyk mocujgcy z jego gniazda.
Nastepnie delikatnie pociggnac¢ cato$é
stopnia do siebie, aby wyjg¢ tylne haki z
ich gniazd. Wyjg¢ w ten sposdéb 2 stopnie.

- || 2

SZYBY WEWNETRZNE
Aby wyczysci¢ szyby wewnetrzne,
nalezy zdemontowa¢ drzwiczki. Przed
przystgpieniem do demontazu szyb nalezy
usung¢ pozostatosci tluszczu z szyby
wewnetrznej, uzywajgc miekkiej szmatki
oraz ptynu do mycia naczyn.

Ostrzezenie

Nie stosowa¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatéw czyszczacych, gabek
metalowych lub twardych metalowych
drapakoéw, poniewaz mozna porysowac
powierzchnie i spowodowaé pekniecie
szkla.

DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
DRZWICZEK
Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac je,
uzywaijac plastikowych klinéw dostarczanych
w zestawie z urzgdzeniem w plastikowym

woreczku.

- Aby wyjg¢ zespét ramy i szyby, nalezy
postgpi¢ w sposéb nastepujgcy:

Wtozy¢ ogranicznik na miejsce
przeznaczone do tego celu z prawej strony.

Uzy¢ efektu dzwigni, aby roztaczy¢ rame i szybe.
Wykonac¢ te samg czynnos$¢ z lewej strony.
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Zdjac¢ rame i szybe.
Zdjg¢ wszystkie wewnetrzne szyby
drzwiczek, obracajac je.

Zespot ten obejmuje 2 szyby — pierwsza
z nich jest wyposazona w 2 ograniczniki
gumowe zamocowane w 2 naroznikach
przednich.

Umy¢ szybe uzywajgc miekkiej ggbki i
produktu do mycia naczyh.

Nie zanurza¢ szyby w wodzie.

Nie nalezy uzywac kremow
nabtyszczajgcych, ani ggbek sSciernych.
Sptukac czystg wodg i wytrze¢ za pomocg
niestrzepigcej sie szmatki.

Po umyciu ponownie zatozy¢ pierwszg
szybe w drzwiczkach.

Ponownie zatozy¢ 2 czarne ograniczniki
gumowe w naroznikach przednich drugiej
szyby-.

Nastepnie zamontowa¢ te drugg szybe
w drzwiczkach, uktadajac jg na pierwszej.

Ponownie zatozy¢ cato$¢ ram z szybami
zewnetrznymi w drzwiczkach.

Nalezy zwrdci¢é uwage, aby prawidtowo
wiozy¢ rame pod kotek, ktéry znajduje sie
z boku zawiasow.

o |
¢

Zamocowa¢ rame, dociskajgc jg w
drzwiczkach. Nie nalezy dociska¢ samej
ramy.

Urzadzenie moze by¢ uzywane ponownie.
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CZYSZCZENIE PIROLIZA

FUNKCJA CZYSZCZENIA
(wnetrza)

£

N

Przed rozpoczeciem czyszczenia

piroliza nalezy wyja¢ akcesoria.
Bardzo wazne jest, aby przed
rozpoczeciem czyszczenia pirolizowego
wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria,
ktére nie moga by¢ czyszczone pirolizag
(szyny uchylne, taca do ciast, ruszty
chromowane) oraz naczynia.

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia za
pomocg pirolizy:

Piroliza jest cyklem podgrzewania
przestrzeni w piekarniku do bardzo
wysokiej temperatury, ktéra umozliwia
usuniecie wszystkich zanieczyszczen
pochodzacych z rozpryskéw lub rozlania.
Przed czyszczeniem piekarnika piroliza
usung¢ wszelkie wieksze $lady wyciekéw do
wnetrza komory piekarnika. Usuh nadmiar
tluszczu, uzywajgc nawilzonej ggbki.

Ze wzgledow bezpieczenstwa,
czyszczenie wykonywane jest po
automatycznym zablokowaniu drzwiczek,
ktére nie moga zosta¢ wowczas
odblokowane.

PRZEPROWADZENIE
CZYSZCZENIA PIROLIZA

Dostepne sg dwa cykle czyszczenia
piroliza. Czas czyszczenia jest ustawiony
fabrycznie i nie moze by¢ modyfikowany:
m Pyro EKO: w 1,5 godz.
zapewniajgca oszczednosc¢ energii
podczas czyszczenia.

CYKLU

Pyro Turbo: w 2 godz.
zapewniajgca bardziej doktadne
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.

CZYSZCZENIE NATYCHMIASTOWE

- Wybra¢ funkcje ,CZYSZCZENIE”
w menu gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybra¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na
przyktad Pyro Turbo, i zatwierdzic.
Piroliza rozpoczyna sig. Odliczanie
czasu trwania rozpoczyna sie
natychmiast po zatwierdzeniu.
Podczas pirolizy, na programatorze
wyswietlany jest symbol Ll oznaczajacy,
ze drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy miga godzina
0:00.

Po zakonczeniu pirolizy wykonywana
jest faza schtadzania — piekarnika
wowczas nie mozna uzywac.

Po ostygnieciu piekarnika

wilgotng szmatka usunaé bialy
popioét. Piekarnik jest znéw czysty i
mozna go uzy¢ do kolejnego
pieczenia.

CZYSZCZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM

Nalezy wykonaé instrukcje opisane w
poprzednim paragrafie.

- Wybra¢ symbol pieczenia.

- Ustawi¢ godzine zakonczenia
czyszczenia pirolizag za pomocag
pokretta i zatwierdzié.

Po uptywie kilku sekund, piekarnik
przetgczy sie do stanu czuwania, a
rozpoczecie pirolizy jest opdznione
tak, aby zakonczyta sie o ustawionej
godzinie.

Kiedy czyszczenie pirolizg zostanie
zakonczone, wylgczyé piekarnik,
weiskajac przycisk O.
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(zbiornika wody)

Przed kazdym gotowaniem/
pieczeniem nalezy oprézni¢ zbiornik.

Oproéznianie zbiornika moze zostac
przeprowadzone takze pomiedzy
poszczegdlnymi operacjami pieczenia.

W tym celu nalezy wybra¢ funkcje
,CZYSZCZENIE” w menu gidéwnym
i zatwierdzic.

- Wybra¢ cykl ,,Opréznianie” i zatwierdzi¢.
Szuflada zostanie otwarta.

- Wybraé jeden z 2 trybéw oprdzniania:
SZYBKI lub AUTO (patrz szczegdtowe
informacje ponizej) i postgpi¢ w ten sam
sposo6b jak w przypadku oprdézniania
automatycznego po zakonczeniu pieczenia.

Opréznienie automatyczne po zakonczeniu
pieczenia:

Po zakonczeniu kazdego pieczenia
z uzyciem pary proponowane jest
opréznienie zbiornika.

Mozna zrezygnowaé¢ =z wykonania
oprézniania, wybierajgc ,Nie zgadzam
sie”, a nastepnie zatwierdzi¢ lub wybrac
+Zgadzam sie” i zatwierdzic.

Nastepnie nalezy wybra¢ oprdznianie
SZYBKIE lub opréznianie KOMPLETNE
i zatwierdzic.

Szuflada otwiera sie automatycznie w celu
wykonania oprozniania.

Oproéznianie SZYBKIE:
Jedynie w przypadku, jesli uzytkownik
zamierza natychmiast wykonaé ponowne
pieczenie z uzyciem pary.
Czas oprézniania wynosi okoto 20 sekund.

FUNKCJA OPROZNIANIA

Oproéznianie KOMPLETNE:
Umozliwia kompletne opréznienie
elementu grzewczego i zbiornika, aby
unikng¢ pozostawania wody.
Czas oprézniania wynosi okoto 2 do 3 min.
Ustawi¢ pod szufladg odpowiednio duze
naczynie (0 pojemnosci minimum 1 litra),
aby zebra¢ wode.
Zatwierdzi¢ weciskajac pokretto, aby
rozpoczg¢ opréznianie.
Wyswietlacz pokazuje czas niezbedny dla
wykonania oprézniania.
Po zakonczeniu oprézniania wyswietlacz

wskazuje 0 m O s. Nalezy zamkngé
szuflade recznie.
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Odkamienianie to cykl czyszczenia,
umozliwiajgcy usuniecie kamienia
kottowego z elementu grzewczego.

Nalezy systematycznie wykonywac
odkamienianie elementu grzewczego.

Kiedy piekarnik proponuje ,zalecane
odkamienianie”, mozna zrezygnowa¢ z
jego wykonania, wybierajgc ,Nie zgaszam
sie” i zatwierdzic.

Mozna wykona¢ pieczenie jeszcze 5 razy,
po czym funkcje ,z parg” nie bedg diuzej
dostepne. Kiedy wyswietlony zostanie
komunikat ,wymagane odkamienianie”, musi
ono zosta¢ wykonane - nalezy koniecznie
wybra¢ ,Zgadzam sie” i zatwierdzic.

A Uwaga

Kiedy wyswietlany jest komunikat
»wymagane odkamienianie”, nalezy ko-
niecznie przeprowadzi¢ odkamienianie
elementu grzewczego.

Aby rozpoczgé odkamienianie, nalezy
wybra¢ funkcje ,CZYSZCZENIE” w menu
gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybracé

i zatwierdzic.

cykl ,Odkamienianie”

Szuflada zostanie otwarta automatycznie.
Wykona¢ poszczegdlne etapy.

ETAPE 1: OPROZNIANIE

- Ustawi¢ pod szufladg odpowiednio duze
naczynie (0 pojemnosci minimum 1 litra),
aby zebra¢ wode i zatwierdzi¢.

- Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu
,Opréznianie”, ktéry trwa 3,5 min.

FUNKCJA ODKAMIENIANIA

(parowego elementu grzewczego)

ETAPE 2: CZYSZCZENIE

- Wla¢ 110 ml biatego octu do zbiornika.

- Zamkng¢ szuflade recznie. Rozpoczete
zostanie wykonywanie cyklu ,Czyszczenie”,
ktory trwa 30 min. Po zakonczeniu cyklu
zbiornik otworzy sig automatycznie.

ETAPE 3: PLUKANIE

Napetni¢ zbiornik wodg do poziomu
oznaczonego MAX.

- Ustawic¢
i zatwierdzié.

naczynie pod szufladg
Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu

~Ptukanie”, ktéry trwa 3,5 min.

ETAPE 4: OPROZNIANIE

Konieczne jest wykonanie drugiego
ptukania - nalezy ponownie napetnié
zbiornik wodg do poziomu oznaczonego
MAX.

- Ustawic
i zatwierdzié.

naczynie pod szufladg
Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu
,Oproznianie”, ktéry trwa 3,5 min.

Po zakonczeniu tego cyklu odkamienianie
jest zakonczone.

Wiaczy sie sygnat dzwiekowy. Zamkngé
szuflade recznie. Piekarnik moze byc¢
uzywany ponownie.
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i WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie

Przed przystapieniem do wymiany
lampki nalezy odlaczyé urzadzenie
od zasilania, aby unikngé¢ ryzyka
porazenia pragdem. Nalezy wykonywac¢
jakiekolwiek prace dopiero, kiedy
urzadzenie jest schiodzone.

Specyfikacje zaréwki.

25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.
Ten produkt zawiera zrédto swiatta o klasie
efektywnosci energetycznej G.

Kiedy lampka nie dziata, moze zosta¢
wymieniona przez uzytkownika.
Rozpoczg¢ od demontazu lewego stopnia
bocznego.

Umozliwia to dostep do lampki wewnatrz
piekarnika.

Uzy¢ efektu dzwigni, podwazajgc szybe za
pomocg plastikowego klina, aby jg wyjaé.
Wymieni¢ zaréwke (uzywajac gumowe;j
rekawicy, co utatwi jej zdemontowanie),
a nastepnie ponownie zamontowac szybe.
Ponownie podtgczy¢ piekarnik.
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Pytania Odpowiedzi i rozwiazania

- Wyswietlony zostanie komunikat
»AS” (system Auto Stop).

Funkcja umozliwia wytgczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawi¢
piekarnik w potozeniu WYLACZONY.

- Kod btedu rozpoczynajacy sie od
litery ,,F”.

Piekarnik wykryt btad. Wytgczy¢ piekarnik
na 30 minut. Jezeli btgd wystepuje nadal,
nalezy wytgczy¢ zasilanie na co najmniej
minute. Jezeli problem wystepuje nadal,
nalezy skontaktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest podtgczony
prawidtowo i czy bezpiecznik instalacji nie
przepalit sie. Sprawdzi¢, czy piekarnik nie
znajduje sie w trybie ,,DEMO” (patrz menu
ustawien).

- Lampka piekarnika nie dziata.

Wymieni¢ zaréwke Ilub bezpiecznik.
Sprawdzi¢, czy piekarnik jest podtgczony
prawidtowo. Patrz rozdziat dotyczacy
wymiany lampki.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chlodzenia wciaz dziata.

Jest to normalne, moze on dziatac¢
maksymalnie przez godzine po zakonczeniu
pracy urzadzenia, aby zapewni¢ wentylacje
piekarnika. Jezeli wentylacja dziata dtuzej,
nalezy skontaktowa¢ sie z serwisem
naprawczym.

- Woda znajduje sie na ptlycie
piekarnika.

Element grzewczy jest zabrudzony przez
kamien. Nalezy wykona¢ procedure
+LODKAMIENIANIE”. Jezeli problem
wystepuje nadal, nalezy skontaktowac sie
Z serwisem po sprzedazy.

- Czyszczenie piroliza nie jest
wykonywane.

Sprawdzi¢ zamkniecie drzwiczek. Jezeli
btad wystepuje nadal, wezwacé serwis.

- Symbol ,,blokowanie drzwiczek”
miga na wyswietlaczu.

Jezeli chodzi o btgd blokowania drzwiczek,
nalezy skontaktowac¢ sie z serwisem
naprawczym.
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TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ
FUNKCJI ZGODNIE Z NORMA IA

EN 60350:

Test

Sekwencja
pieczenia

T°C

Stopien

Czas

Uwagi

Ciasteczka
kruche
(8.4.1)

Termoobieg

165

18-20 min

Foremki do ciasta

Pieczenie
tradycyjne

200

20-23 min

Foremki do ciasta
gtadkie

Termoobieg

165

31

22-25 min

Piekarnik wstepnie
rozgrzany:
-Foremki do ciasta
-Naczynie
emaliowane

Mate
ciasteczka
(8.4.2)

Termoobieg

165

22-25 min

Foremki do ciasta

Termoobieg

160

3/1

22 min

Piekarnik wstepnie
rozgrzany:
-Foremki do ciasta
-Naczynie
emaliowane

Biszkopt
(8.5.1)

Termoobieg

170

35—40 min

Piekarnik wstepnie
rozgrzany, forma
na kratce + 5 min
W zgaszonym
piekarniku bez
rozgrzewania
wstepnego

Pieczenie
tradycyjne

175

45 min

2 poziomy (nie
dotyczy)

Tarta
jabtkowa
(8.5.2)

Tryb
kombinowany

180

50-55 min

Forma 20 cm na
kratce

Termoobieg

180

31

50-55 min

Piekarnik wstepnie
rozgrzany:
-Naczynie
emaliowane na
1-szym stopniu

Powierzchnia
kratki
9.1)

Grill mocny

P4

2—-3 min

Rozgrzewanie
wstepne przez 5
min

Pieczywo na kratce
Drzwiczki
zamkniete
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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE

Acaba de adquirir um produto De Dietrich. Esta escolha revela a sua exigéncia e bom
gosto pela arte de viver a francesa.

Com um legado de mais de 300 anos de conhecimento pratico, as criagdes De Dietrich
encarnam a fusédo do design, autenticidade e tecnologia ao servigo da arte culinaria.
Os nossos aparelhos sao fabricados com materiais nobres e oferecem uma qualidade
de acabamentos irrepreensivel.

Temos a certeza de que esta confecédo de alta qualidade permitira aos amantes da
cozinha expressar todos os seus talentos.

O servigo de apoio ao consumidor De Dietrich esta a sua disposi¢ao para responder a
todas as questdes e sugestdes para melhor satisfazer as suas exigéncias.

Ficamos honrados por sermos 0s seus Novos parceiros na cozinha e agradecemos a
sua confianga.

iy Com os seus fabricos em Franga, Orléans e Vendéme, a De
&0 g Dietrich cultiva uma busca constante de exceléncia, perpetuando
m}& § o conhecimento prético. de ex’cg(;éo na concegao de prgdgtos
Q““&S § com acabamentos perfeitos. Varios dos nossos eletrodomésticos

estdo certificados pelo rétulo Origine France Garantie, um
I reconhecimento que atesta o seu fabrico em Franca.
Este rotulo assegura ndo sé a qualidade e a durabilidade dos
aparelhos, mas também garante o seu rastreio, oferecendo uma indicagéo clara e
objetiva da sua proveniéncia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES - LER COM
ATENGAO E CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZAGAO.

Este manual esta disponivel para download no sitio Internet da marca.

Quando receber o aparelho,
desembale-o ou peca a
alguém para o desembalar
imediatamente. Verifique o seu
aspeto geral. Faca todas as
eventuais indicagdes por escrito
na nota de entrega e guarde um
exemplar da mesma.

E Este aparelho deve ser
instalado a uma altura superior a
850 mm do chao.

— O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
sobreaquecimento.

— Centre o forno no moével, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o moével
ao lado. O material do mével de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com um
material resistente ao calor). Para
mais estabilidade, fixe o forno no
movel com 2 parafusos, através
dos orificios previstos para o
efeito.

m Deve ser possivel

desconectar o aparelho da rede,
incorporando um interruptor

nas canalizagcdes fixas em
conformidade com as regras de
instalacao.

— Se o cabo de alimentagao ficar
danificado, devera ser substituido
pelo fabricante, o servico
poés-venda, ou uma pessoa
igualmente habilitada, de modo a
evitar qualquer perigo.

— Este aparelho foi criado para
fazer cozeduras com a porta
fechada.

— Este aparelho pode ser utilizado
por criangas com 8 anos ou mais,
e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou desprovidas de
experiéncia e conhecimentos, se
beneficiarem de uma supervisido
ou de instrucdes prévias acerca
da utilizacdo do aparelho de
maneira segura e tiverem
entendido os riscos corridos.

— As criangas nao devem brincar
com o aparelho. As operagdes
de limpeza e de manutencao
nado devem ser realizadas por
criangas sem supervisao.

— E conveniente supervisionar
as criangas para assegurar que
nao brincam com o aparelho.
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

ADVERTENCIA:

O aparelho e as suas pecas
acessiveis ficam quentes
durante a utilizacdo. Nao toque
nos elementos de aquecimento
que se encontram no interior
do forno. Criancas de menos
de 8 anos devem ser mantidas
afastadas, a menos que sejam
constantemente supervisionadas.
— Antes de proceder a limpeza
por pirdlise do forno, retire todos
0S acessorios e remova O0s
derrames maiores.

— Na funcédo de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizacao
normal. Recomendamos que
mantenha as criancas afastadas.
Para qualquer intervencédo de
limpeza na cavidade do forno,
este devera estar desligado.

ADVERTENCIA:

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. Para desapertar a tampa
e a lampada, utilize uma luva
de borracha para facilitar a
desmontagem.

— Na&o utilize produtos de
limpeza abrasivos ou raspadores
metalicos duros para limpar a
porta em vidro do forno, pois isso
pode riscar a superficie e dar
origem a rutura do vidro.

— Nao utilize aparelhos de
limpeza a vapor. Ndo deve
modificar as caracteristicas do
aparelho, pois isto representa um
perigo para si.

Nao utilize o seu forno para
guardar comida ou quaisquer
outros elementos apds a
utilizagao.
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. 1 INSTALACAO

ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E ENCASTRAMENTO

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%

>550

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).
Atencgao: 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).

Quando o moével 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
faga um orificio de @ 2 mm na parede do
mével, para evitar a rutura 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 instalagdo esta conforme, nao
hesite em contactar um especialista em
eletrodomésticos.



. ZMEIO AMBIENTE

LIGACAO ELETRICA

O forno deve ser ligado com um cabo de
alimentagdo (normalizado) de 3 condutores
de 1,5 mm? (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 instalagéao.

O fio de protegdo (verde-amarelo) é ligado
ao terminal do aparelho e deve ser feita
uma ligagdo a terra. O fusivel da instalagéo
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.

Atencao:
Se ainstalacdo elétrica da sua casa

Fio azul

Terra

&

Fio preto, casta-
nho ou vermelho

Fio verde/amarelo

precisar de ser alterada para poder
ligar o seu aparelho a rede, deve
ligar a um eletricista qualificado. Se o
forno apresentar qualquer anomalia,
desligue o aparelho ou retire o fusivel
correspondente a linha de ligagao do
mesmo.

. 2 MEIO AMBIENTE

RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste aparelho
séo reciclaveis. Participe na sua reciclagem
contribuindo para a prote¢cdo do meio
ambiente, eliminando-os nos contentores
municipais previstos para o efeito.
O seu aparelho também contém
varios materiais reciclaveis.
Assim, inclui este logoétipo para
indicar que os aparelhos usados
nao devem ser misturados com
outros residuos.
A reciclagem de aparelhos usados do
fabricante sera realizada nas melhores
condigbes, em conformidade com a Diretiva
Europeia em matéria de equipamentos

elétricos e eletrénicos.

Consulte a sua camara municipal ou o seu
revendedor quanto aos pontos de recolha
dos aparelhos usados mais préximos da sua
habitagao.

Agradecemos a sua colaboragao na protecao
do meio ambiente.
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. 3 APRESENTACAO DO FORNO

e Gaveta de enchimento do depdésito de agua*
@ Encaixes de filamentos (3 alturas disponiveis)

G Lampada

e Médulo de comandos

* A gaveta esta protegida por uma pelicula plastica. Ao desembalar o produto, deve retirar a mesma.



. 3 APRESENTACAO DO FORNO

COMANDOS E VISOR

o

@
=

M

Botéo de paragem do forno (presséo
longa)

Botdo de retorno (pressao curta)/
abertura da gaveta a vapor (presséo
longa)

Botao de acesso ao Modo MANUAL

BLOQUEIO DOS BOTOES

e Visualizador

Manipulo rotativo com apoio central
(ndo desmontavel):

- permite escolher programas e
aumentar ou diminuir os valores
quando rodado.

- Permite validar cada acgéao
pressionando o centro.

Pressione simultaneamente os botdes de retorno & e até aparecer o simbolo no

ecra.

O bloqueio dos comandos é acessivel durante a cozedura ou quando o forno se desliga.
NOTA: apenas o botdo de paragem ! fica ativo.

Para desbloquear os comandos, pressione simultaneamente os botdes de retorno & e até
que este simbolo de bloqueio desapareca do ecra.
i |
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. 3 APRESENTACAO DO FORNO

ACESSORIOS (CONFORME O MODELO)

- Grelha de seguranga anti-inclinagao.
A grelha pode ser utilizada para colocar os
pratos e formas com alimentos a cozer ou
gratinar. Sera utilizada para fazer grelhados
(colocando-os diretamente sobre a grelha).
Coloque a pega anti-inclinagdo na diregao
do fundo do forno.

- Prato multiusos com tabuleiro coletor
de 45 mm.

inserir nos niveis por baixo da grelha.
Recolhe o sumo e gorduras dos grelhados.
Pode ser utilizada meia de agua para
cozeduras em banho-maria.

PRATO DE SUPORTE DE ALIMENTO ESPECIAL 100% VAPOR

1- Prato em inox perfurado para evitar o
contacto entre os alimentos e a agua de
condensacao.

2- Prato multiusos com tabuleiro coletor de
45 mm que permite recuperar a agua da
condensacao.

Coloque o prato em inox perfurado sobre o
prato multiusos e introduza no encaixe de
baixo de nivel 1.

Atencao

Apenas deve ser usado na fungao
de cozedura 100% vapor. Nao deve ser
usado noutros modos de cozedura.
Retirar os pratos do forno antes de fazer
uma limpeza pirolitica.

1= 10




. 3 APRESENTACAO DO FORNO

GAVETA DE ENCHIMENTO

- Enchimento do depésito de agua

Antes de cada nova cozedura a vapor,
deve encher o depdsito de agua.

O depdsito tem capacidade para 1 litro de
agua.
No inicio da cozedura a vapor combinada,

a gaveta de enchimento abre-se
automaticamente.

Encha o depésito.

Assegure que o depésito fica cheio, no
nivel maximo.

Para tal, use o indicador do nivel maximo,
visivel na parte lateral da gaveta.

Apos estas agdes, volte a fechar a gaveta,
empurrando-a manualmente.

O seu forno esta pronto a efetuar uma
cozedura a vapor combinada.

£l Recomendacgao
Quando encher o depésito, a
estabilizacdo do nivel de dgua precisa

de alguns segundos.
Volte a ajustar o nivel, se for necessario.

Atencio

Nido deve usar agua adocicada
nem desmineralizada.

Atengao

Deve efetuar uma drenagem antes
de cada cozedura. A duragao do ciclo
de drenagem automatica é de cerca
de 3 minutos. Consulte o capitulo
"Manutengao - funcido de drenagem".

»EH 11



. 4 COLOCACAOEMSERVICOE CONFIGURACOES

PRIMEIRA COLOCAGAO EM SERVIGO

- Selecione o idioma - Ajuste a hora
Na primeira colocagdo em servigo, Ajuste sucessivamente as horas e
selecione o idioma girando o manipulo os minutos girando o manipulo e
e depois, pressione para validar a sua pressionando para validar.
escolha. O seu forno apresenta a hora.

MENU DE CONFIGURAGOES (CONFORME O MODELO)

No menu geral, selecione a fungdo -Luminosidade

"ACERTOS" girando o manipulo e Selecionar o nivel de luminosidade
depois, valide. Sao propostas diferentes desejado.

configuragoes.

- Gestao da lampada
Ha duas opgbes de acerto: Na posigcao
ON, a lampada mantém-se acesa durante
todas as cozeduras (exceto na fungéo
ECO). Na posicao AUTO, a lampada do
forno apaga-se depois de algum tempo
HORA durante a cozedura. Escolha a posi¢ao e
Modifique a hora; valide e depois, modifique valide.
os minutos e valide novamente. Se o forno
estiver conectado, a hora atualiza-se  _|dioma
automaticamente. Também tem acesso ao Escolha o seu idioma e valide.
modo de suspensé&o do visor:

- Modo de suspensao
Posigdo ON, extingdo do visor apdés um
determinado tempo.

Posigdo OFF, redugdo da luminosidade
apos um determinado tempo.- O som

Selecione o parametro desejado girando o
manipulo e depois, valide.

Ajuste os parédmetros e valide.

- Modo DEMO
Por defeito, o forno esta configurado para
0 modo normal de aquecimento.

No caso em que seja ativado em
modo DEMO (posicao ON), o modo de

apresentacao dos produtos em loja, o seu
Durante a utilizacdo dos botbes, o seu forno ndo aquecera.

forno emite sons. Para conservar estes
sons, escolha ON, caso contrario escolha

OFF, para desativar os sons e valide. - Diagnéstico

No caso de um problema, tem acesso ao
menu de Diagnostico.

Num contacto com o servigo pdés-venda,
serdo pedidos os codigos apresentados
no diagnostico.

A opgao de “reiniciar” permite repor o forno.

»EE 12




. 5MOD0 DE COZEDURA MANUAL

Este modo permite ajustar todos os parédmetros de cozedura: temperatura, tipo de
cozedura, duragédo da cozedura. Durante a navegacgéo, pode aceder diretamente a este
menu pressionando o botao “M”.

T°C predefinida

min - max
Posigao Humidade recomendada Utilizagao
min - max
Regenerar o péo do dia anterior.
- Regeneracéo 1700°C Recomendado para baguetes, pdo, pdo
70% de vapor o pola e croissants.

. 190°C Recomendado para gratinar enquanto

- Grelha ventilada 180°C - 250°C mantém alguma humidade no interior

tradicional 20% da preparagao, ideal para, por exemplo,

20% - 80%

gratinados como massas, para ndo secar
a preparagao por baixo.

Vapor
tradicional

200°C

150°C - 275°C
20%

20% - 80%

Recomendado para legumes,
nomeadamente tomate ou curgete
recheada, por exemplo, as que precisem de
humidade e ventilagédo para nao secarem.

Calor ventilado
com vapor

190°C

120°C - 250°C
20%

20% - 80%

Recomendado para cozedura suave de
carne (<70° no centro) como pato, vaca ou
vitela.

Vapor 100%

100%
50% - 100%

Para cozinhar apenas a vapor.

E Atencgéao
O aparelho fica quente durante a cozedura. Quando a porta do forno é aberta, o
vapor quente sai. Afaste as criangas. Nao deve ficar no fluxo do vapor.

13
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. 5MOD0 DE COZEDURA MANUAL

F , .
**Préaqueca o forno vazio antes de qualquer cozedura

Posicéao T°C predefinida Utilizacao
min - max
Calor 205°C Recomendado para carne, peixe,
combinado** 35°C -180°C legumes, colocados de preferéncia num
prato de barro.
190°C Recomendado para manter a tenrura de
Calo.r 35°C - 250°C carnes brancas, peixes e legumes. Para
ventilado*/** as cozeduras multiplas até 3 niveis.
Tradicional ** 200°C Recomendado para carne, peixe, legumes,
- 35°C - 275°C colocados de preferéncia num prato de
barro.
== COZEDURA 190°C Esta posicdo permite ganhar energia
ECO* 35°C - 275°C conservando as qualidades da cozedura.
Nesta sequéncia, a cozedura pode ser
efetuada sem preaquecimento.
Grelha 190°C Aves e assados suculentos e estaladigos
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 180°C Recomendado para carne, peixe, legumes,
ventilado ** 75°C - 250°C colocados de preferéncia num prato de
barro.
Grelha 4 Recomenda-se para grelhar costeletas,
variavel 1-4 salsichas, fatias de pao, gambas na

grelha. A cozedura é efetuada pelo
elemento superior. A grelha forte cobre
toda a superficie da grelha.

*Modo de cozedura realizado de acordo com as prescrigdes da norma EN 60350-1: 2016 para demonstrar
a conformidade com as exigéncias de etiquetagem energética do regulamento europeu UE/65/2014.

14



. 5MODO DE COZEDURA MANUAL

Recomendado para levedar massa para
pao, brioche, folar.

Massa colocada sobre a base, sem ultrapassar
os 40°C (aquece-pratos, descongelagéo).

Ideal para alimentos delicados (tartes
de fruta, tartes de natas, etc.). A
descongelacao de carnes, paes pequenos,
etc. é feita a 50°C (carnes colocadas na
grelha com um prato por baixo para
recuperar o sumo da descongelagéo).

Sequéncia que permite a desidratacao
de determinados alimentos como frutas,
legumes, gréos, raizes, especiarias e ervas
aromaticas. Consulte a tabela especifica
na pag. 18.

Posicéo Temperatura indicada Utilizagao
min - max
Manter 60°C
quente 35°C -100°C
n Descongelacdao 35°C
35°C - 75°C
m Desidratacao 80°C
35°C - 80°C

E Nunca coloque papel de aluminio diretamente em contacto com a base, pois o
calor acumulado poderia provocar uma deterioragdo do esmalte.

=n Conselho de poupancga de energia.

[+

Evite abrir a porta durante a cozedura para evitar desperdicios de calor.

15
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. 5MODO DE COZEDURA MANUAL

INICIO DE UMA COZEDURA

COZEDURA IMEDIATA

Quando tiver selecionado e validado a sua
fungao de cozedura, por exemplo: Fundo
ventilado, pressione a manete para validar,
e inicia-se o pré-aquecimento; um sinal
sonoro assinala que o forno alcangou a
temperatura recomendada; pode colocar o
prato no forno, na altura aconselhada.

NB: Alguns parédmetros podem ser
modificados antes do inicio da cozedura
(temperatura, duragao da cozedura € inicio
diferido); consulte os capitulos seguintes.

MODIFICAGAO DA TEMPERATURA
Em fungdo do tipo de cozedura que
tiver seleccionado, o forno sugere-lhe a
temperatura de cozedura ideal.

Esta pode ser modificada do seguinte
modo:

- Selecione a temperatura e depois, valide.
- Gire o manipulo para modificar a
temperatura e valide a sua escolha.

PERCENTAGEM DE VAPOR
Para cozeduras combinadas
m, m o forno recomenda
uma percentagem ideal de vapor.

Para modificar, selecione o simbolo de
vapor e valide.

Introduza a nova percentagem de vapor
(entre 20 e 80%) girando a manete e
depois, valide a sua escolha.

DURAGAO DA COZEDURA
Pode inserir a duragéo de cozedura do seu
prato selecionando a duragéo e depois,
insira a duragdo da cozedura girando a
manete e depois, valide.

CONFIGURAGAO DO FIM DE COZEDURA
(arranque 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 fim da cozedura e valide.

Apos ter escolhido a hora de fim de
cozedura, valide. A hora de fim de cozedura
fica indicada.

NB: Pode iniciar uma cozedura sem
selecionar a duragdo nem a hora de fim.

Neste caso, depois de ter feito uma
estimativa do tempo de cozedura do seu
prato, interrompa a cozedura (consulte o
capitulo "Paragem de uma cozedura em
curso").

PARAGEM DE UMA COZEDURA EM
CURSO

Para parar uma cozedura em curso,
pressione o manipulo.

Selecione “STOP”.

Confirme selecionando “SIM” e depois,
valide ou selecione “NAO” e valide para
continuar a cozedura. Pode também parar
a cozedura com uma pressao longa no
botdo de paragem do forno.

16



. 6 CONSELHOS DE COZEDURA

FUNGAO DE DESIDRATAGAO

A secagem & um dos métodos mais antigos
de conservacéo de alimentos. O objetivo
é retirar toda ou parte da agua presente
nos alimentos para conservar alimentos e
evitar o desenvolvimento de micrébios. A
secagem preserva a qualidade nutricional
dos alimentos (minerais, proteinas e outras
vitaminas). Permite um armazenamento
ideal dos alimentos gragcas a redugéo
do volume e oferece uma facilidade de
utilizagao depois de desidratados.

2 Deve utilizar apenas alimentos
oy frescos. Lave com cuidado,
escorra e seque.

Volte a cobrir a grelha com papel vegetal
e coloque os alimentos cortados de
forma uniforme.
Utilize o encaixe de nivel 1 (se tiver
varias grelhas, use os encaixes 1 e 3).
Volte os alimentos mais suculentos
varias vezes depois da secagem. Os
valores constantes da tabela podem
variar em funcdo do tipo de alimento
a desidratar, da sua maturidade,
espessura e taxa de humidade.

TABELA INDICATIVA PARA DESIDRATAR OS SEUS ALIMENTOS.

Fruta, legumes e ervas Temperatura Duracao Acessorios
em horas

Frutos com sementes (em rodelas 80°C 5.9 1 ou 2 grelhas

de 3 mm de espessura, 200 g por

grelha).

Frutos com carogo (ameixas) 80°C 8-10 1 ou 2 grelhas

Raiz.es comestiveis (cenoura, 80°C 5.8 1 ou 2 grelhas

pastinaga) raladas, branqueadas

Cogumelos laminados 60°C 8 1 ou 2 grelhas

Tomate, manga, laranja, banana 60°C 8 1 ou 2 grelhas

Beterraba laminada 60°C 6 1 ou 2 grelhas

Ervas aromaticas 60°C 6 1 ou 2 grelhas

4=

17



. 7MOD0 DE COZEDURA AUTOMATICA

APRESENTAGAO DO MODO AUTOMATICO

No modo AUTO, encontrara uma série de receitas variadas classificadas por categorias que
podera cozinhar de diferentes maneiras. A inteligéncia do forno sugere automaticamente
um modo de cozedura pré-selecionado ou alternativas a selecionar facilmente na interface

de navegacéo.
1A

Este modo seleciona para si os parametros
de cozedura apropriados em fungédo do
alimento a preparar. Para alguns alimentos,
podem ser indicadas determinadas
configuragdes (peso, dimensao,...).

COZER A VAPOR

Selecione o modo “cozedura a vapor” para
uma receita classica associada a receita a
vapor para a qual precise da assisténcia
do forno.

Escolha simplesmente o tipo de alimento,
o peso e o forno trata de selecionar os
parametros mais adaptados.

18



. 7MOD0 DE COZEDURA AUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

No menu geral, selecione a fungdo "AUTO" girando o manipulo e depois, valide. Sdo
propostas diferentes categorias de pratos:

- Carne, peixe, pratos, pdo e massas, sobremesas.
Selecione o parametro desejado girando o manipulo e depois, valide.

€ Recomendagio
100%: receitas auto 100% vapor
30%: receitas auto associadas com um aporte de 30% a 80% de vapor

j=% Recomendacio
Para toda as cozeduras, antes de inserir o prato, o forno indica o nivel onde deve
inserir o prato

CARNES IA COZER A VAPOR
ESCALOPES DE PERU 100%
PEITO DE FRANGO 100%
BIFE DE VITELA 30%
FEBRA DE PORCO 100%

TERRINA DE CARNE
COSTELETA DE BORREGO
COSTELETAS DE VITELA
ASSADO DE VITELA
JOELHO DE PORCO
LOMBO DE PORCO

FILE MIGNON 30%
LOMBO DE PORCO ASSADO 30%
LOMBO DE VACA ASSADO
FRANGO

PATO

MAGRET DE PATO

COXA DE PERU

30%

30%

O|O|O|O|O]|O

30%
30%
30%

(o} o} o} Nol No) No)
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. 7MOD0 DE COZEDURA AUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

a Recomendagio
100%: receitas auto 100% vapor

30%: receitas auto associadas com um aporte de 30% a 80% de vapor

PEIXE

IA

COZER A VAPOR

FILETE DE PEIXE FRESCO

100%

TRUTA

100%

SALMAO

100%

PEIXES GRANDES

100%

PEIXES PEQUENOS

100%

ROBALO

100%

LAGOSTA

TERRINA DE PEIXE

30%

SALMAO NA CACAROLA

30%

MEXILHOES

100%

AMEIIOAS

100%

CAMAROES

100%

LAGOSTINS

100%

PRATOS

—
>

COZER A VAPOR

LEGUMES RECHEADOS

30%

TOMATES RECHEADOS

30%

LASANHAS

30%

TARTE DE QUEIIO

TARTE SALGADA

QUICHE

PIZZA

BATATAS GRATINADAS

OolJOo|O|O|O|O|O|O

30%

SOUFFLE

30%

CLAFOUTI DE LEGUMES

LEGUMES EM CONSERVA

30%

RISOTTO

30%

PRATOS FRESCOS

30%

PRATOS CONGELADOS

30%
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. 7MOD0 DE COZEDURA AUTOMATICA

APRESENTACAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

100%: receitas auto 100% vapor

€ Recomendagio

30%: receitas auto associadas com um aporte de 30% a 80% de vapor

LEGUMES

IA

COZER A VAPOR

COUVES DE BRUXELAS

100%

ERVILHAS

100%

CENOURAS

100%

FEIJAO VERDE

100%

BROCOLOS

100%

COUVE-FLOR

100%

BATATAS

100%

ALHO-FRANCES

100%

CURGETE

100%

ABOBORA

100%

ESPARGOS

100%

AIPO

100%

ABOBORA-MENINA

100%

ACELGAS

100%

ESPINAFRES

100%

ALCACHOFRAS

100%

PAO E MASSAS

IA

COZER A VAPOR

MASSA CONGELADA

30%

PAO PRE-COZIDO

30%

BRIOCHE

BAGUETES

30%

PAO

30%

MASSA QUEBRADA

MASSA FOLHADA

o|Oo|Oo|O|O
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. 7MOD0 DE COZEDURA AUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

@ Recomendacio
100%: receitas auto 100% vapor

30%: receitas auto associadas com um aporte de 30% a 80% de vapor

SOBREMESAS

IA

COZER A VAPOR

PUDIM FLA DE cOCO

30%

FLAS/CREMES

30%

BOLO DE NOZ

30%

GENOISE

(@)

30%

BOLO DE MAGA

o

30%

BOLO QUATRO QUARTOS

30%

BOLO INGLES

30%

BOLO DE CHOCOLATE

BOLO DE IOGURTE

CRUMBLE DE FRUTA

TARTE DE FRUTOS

AREIAS/BISCOITOS

CUPCAKES

30%

MASSA DE SONHOS

PUDIM FLA

(o} Noll Kol Hol Nol Fol Noh o} No)
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. 7MOD0 DE COZEDURA AUTOMATICA

INiCIO DE UMA COZEDURA AUTOMATICA

A funcao “AUTO” seleciona o modo de cozedura apropriado em fungéo do alimento a
preparar.

COZEDURA IMEDIATA

- Selecione o0 modo “AUTO” quando
estiver no menu geral e depois, valide.

O forno propde varias categorias de
alimentos (carne, peixe, pratos, péo e
massas, sobremesas) :

Em funcéo do prato selecionado ou do
estado do forno (ja quente), o modo IA
propde um peso por defeito que devera
ajustar se necessario antes de validar.
O forno calcula automaticamente os
parametros de tempo e temperatura de
cozedura. A altura da grelha é apresentada,
insira o prato e valide.

- O forno toca e desliga-se quando o tempo
de cozedura tiver terminado; o seu ecra
indica que o prato esta preparado.

Para algumas receitas, é
A necessario um aquecimento
prévio antes de colocar o prato no
forno.
Pode abrir o forno para irrigar o prato a
qualquer altura da cozedura.

1= 23




. 8 OUTRAS FUNCOES

OPGOES DE FIM DE COZEDURA (CONFORME O TIPO DE COZEDURA)

No fim da cozedura do modo manual ou Auto, o forno propde trés opgdes para se adaptar
ao resultado esperado: CROCANTE; MANTER QUENTE, ACRESCENTAR 5 MIN. 5 MIN.

CROCANTE
Tem a possibilidade de gratinar um prato no
fim da cozedura com a fungéo “Crocante”.

Selecione uma fungéo de cozedura, ajuste
a temperatura e programe uma duragao de

cozedura. Em seguida, selecione a fungéo
“Crocante” e valide pressionando a manete.

A cozedura comega. Um simbolo -
aparece na parte inferior a direita do ecra e
a grelha comeca a rodar automaticamente
durante os 5 ultimos minutos da cozedura.

Nota:

A opcdo “CROCANTE” pode ser
configurada no inicio da cozedura,
durante a cozedura e no final da
cozedura programada.

MANTER QUENTE
No final da cozedura, pode selecionar
a opcao “MANTER QUENTE”, o que |he
permite deixar o prato no forno sem ficar
demasiado cozido. A temperatura do
forno regula-se para uma temperatura de
degustacao até estar pronto.

ADICIONAR 5 MIN (apenas no modo

manual)
Pode selecionar a opgédo “ADICIONAR
5 MIN” no final da cozedura com duragao
programada. Ao ativar “ADICIONAR
5 MIN”, o forno retoma das configuragdes
do modo de cozedura e de temperatura
durante 5 minutos; recondutiveis se
necessario.
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. 8 OUTRAS FUNCOES

FAVORITOS

A funcdo de “FAVORITOS” permite
memorizar 3 modos de cozedura manual
e 3 modos de cozedura automatica que
faga frequentemente.

Numa cozedura manual, pressione
a manete e selecione “Adicionar aos
favoritos” girando a manete. Para
memorizar, pressione para validar.

A sua cozedura foi
“FAVORITO MANUAL 1”.

Confirme novamente para iniciar a
cozedura.

gravada em

NB: Se os 3 favoritos ja tiveram sido
utilizados, qualquer nova memorizagao
substituira o favorito que selecionou.

FUNGCAO DE TEMPORIZADOR
Esta fungdo apenas pode ser utilizada
quando o forno estiver desligado.

- Selecione a fung¢édo “TEMPORIZADOR”
girando a manete e depois, valide.

0mOO0s 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 botao.

25

DISPONIVEL PARA OS MODOS MANUAL E AUTO

NB: Tem a possibilidade de modificar ou
anular a programacgao 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.



. 9 CONSERVACAO

LIMPEZA E MANUTENGAO:

SUPERFICIE EXTERIOR
Utilize um pano macio, embebido com um
produto limpa-vidros. N&o utilize cremes
abrasivos nem esfregonas.

DESMONTAGEM DOS ENCAIXES
Paredes laterais com encaixes de
filamentos:

Levante a parte anterior do encaixe de
filamento em diregdo ao alto e coloque
o0 conjunto do encaixe fazendo sair o
gancho antes do compartimento do
mesmo. Depois, puxe ligeiramente o
conjunto do encaixe na sua direcao para
retirar os ganchos traseiros dos seus
compartimentos. Deste modo, retire os 2
encaixes.

~ | &

VIDROS INTERIORES
Para limpar os vidros interiores, desmonte
a porta. Antes de desmontar os vidros,
retire o excesso de gordura do vidro
interior com a ajuda de um pano macio e
detergente da loiga.

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.

DESMONTAGEM E REMONTAGEM DA
PORTA
Abra completamente a porta e bloqueie-a com
a ajuda de uma calha em plastico, fornecida
na bolsa de plastico do seu aparelho.

Para retirar o painel e o vidro, proceda da
seguinte forma:

Insira o batente no seu local Q a direita,
previsto para o efeito.

Alavanqgue o conjunto antes de desencaixar
o painel e o vidro. Efetuar a mesma
operagao no lado esquerdo
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. 9 CONSERVACAO

Retire o painel e o vidro.
Retire o conjunto dos vidros interiores da
porta, girando-o0s.

Este conjunto é composto por 2 vidros, o
primeiro tem 2 batentes de borracha nos
2 cantos dianteiros.

Limpe o vidro com a ajuda de uma
esponja macia e detergente da loica.
N&o imerja o vidro em agua.

N&o utilize cremes abrasivos, nem
esponjas abrasivas. Lave com agua limpa
e limpe com um pano que nio perca
pelos.

Apos a limpeza, substitua o primeiro vidro
da porta.

Reposicione os 2 batentes a preto em
borracha sobre os cantos dianteiros do
2.° vidro.

Em seguida, substitua o 2° vidro da porta,
posicionando-o sobre o primeiro.

Substitua o conjunto dos painéis de vidros
exteriores da porta.

Tenha cuidado para colocar o painel
sobre a cravagem ao lado da dobradiga.

o

¢

Encaixe o painel apertando-o juntamente
com a porta. Nao apoiar unicamente
sobre o painel.

O seu aparelho estd novamente

operacional.



. 9 CONSERVACAO

AUTOLIMPEZA PIROLITICA

FUNGAO DE LIMPEZA
(da cavidade)

£

s

Retire os acessérios do forno
mantes de iniciar uma limpeza por

pirélise. E muito importante que,
durante a limpeza por pirdlise, todos os
acessorios incompativeis com uma
pirdlise sejam retirados do forno
(calhas deslizantes, placa de pastelaria,
grelhas cromadas), bem como os
recipientes.

Este forno esta equipado com uma fungéo
de limpeza por pirdlise:

A pirélise € um ciclo de aquecimento da
cavidade do forno a temperatura muito
alta, que permite remover toda a sujidade
proveniente dos salpicos ou derrames.
Antes de efetuar uma limpeza pirolitica ao
forno, retire qualquer excesso presente.
Retire o excesso de gordura da porta com
a ajuda de uma esponja humida.

Por segurancga, a operagao de limpeza
apenas se efetua apos o bloqueio
automatico da porta, sendo impossivel
desaparafusar a porta.

EFETUAR UM CICLO DE LIMPEZA
PIROLITICA
Existem dois ciclos de pirdlise. As
duragbes sao selecionadas previamente
e ndo podem ser modificadas:
Pirélise ECO: em 1h30m
para uma limpeza que permite um
ganho de energia.

Pirdlise Turbo: em 2h00
para uma limpeza mais profunda da
cavidade do forno.

LIMPEZA IMEDIATA

Selecione a fungdo "LIMPEZA"
quando estiver no menu geral e valide.
- Escolha o ciclo de autolimpeza mais
adaptado, por exemplo, Pirdlise Turbo,
e depois, valide.

Inicia-se a pirdlise. A contagem da
duracao é feita imediatamente apés a
confirmagéo.

Durante a pirdlise, aparece o simbolo
no programador, indicando que a

porta esta bloqueada.

No fim da pirdlise, pisca 0:00.

Decorre uma fase de arrefecimento
apos cada pirdlise e o seu forno fica
indisponivel durante este periodo.

Quando o forno estiver frio, use

um pano humido para retirar a
cinza branca. O forno esta limpo e
pronto a utilizar para efetuar uma
cozedura a sua escolha.

LIMPEZA COM ARRANQUE DIFERIDO

Seguir as instrugdes descritas no
paragrafo precedente.

- Selecione o simbolo de cozedura.

- Ajuste a hora de fim de pirdlise que
quisercom a manete e depois, 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 .
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. 9 CONSERVACAO

(do depésito de agua)

. Deve efetuar uma drenagem antes
A de cada cozedura.

N&o obstante, a drenagem pode ser
efetuada fora das cozeduras.

Para tal, selecione a fungédo "LIMPEZA"
quando estiver no menu geral e valide.

- Selecione o ciclo "Drenagem" e depois,
valide. A gaveta abre-se.

- Escolha uma das 2 drenagens, SPEED
ou COMPLETE (ver detalhe a seguir) e
proceder da mesma forma que para uma
drenagem automatica em fim de cozedura.

A drenagem automatica em fim de
cozedura:

No fim de cada cozedura a vapor,
recomenda-se drenar o deposito.

Pode decidir ndo fazer esta drenagem
selecionando "Recusar" e validando, ou
escolhendo "Aceitar" e validando.

Em seguida, selecione uma drenagem

SPEED ou uma drenagem COMPLETE e
valide.

A gaveta abre-se automaticamente para a
drenagem.

Drenagem SPEED:
Unicamente no caso em que o utilizador
deseje retomar imediatamente uma
cozedura a vapor.

Duracdo de drenagem de cerca de 20
segundos.

FUNGAO DE DRENAGEM

Drenagem COMPLETE:
Permite uma drenagem completa da
caldeira e do depodsito para evitar a
estagnacao de agua.
Duracédo da drenagem de 2 a 3 minutos,
aproximadamente.

Coloque um recipiente suficientemente
grande (minimo de 1 litro) por baixo da
gaveta para recuperar a agua.

Valide premindo a manete para comegar
a drenagem.

O visor indica o tempo necessario para a
drenagem.

Depois de terminada a drenagem, o ecra
indica 0 m 0 s. Volte a fechar manualmente
a gaveta.
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. 9 CONSERVACAO

(da caldeira a vapor)

A descalcificacdo é um ciclo de limpeza
que elimina o calcario da caldeira.

Deve efetuar uma descalcificagéo regular
da caldeira.

Quando o forno sugerir "descalcificagdo
recomendada”, pode decidir ndo o fazer
selecionando "Recusar" e validando.

Tem a possibilidade de efetuar 5 cozeduras
antes de as fungdes "com vapor" deixarem
de poder ser efetuadas. Se aparecer a
mensagem "descalcificagdo obrigatdria",
é imperativo fazé-la e escolher "Aceitar",
e validar.

Atengéo

Quando o visor indicar "descal-
cificagdo obrigatoria”, deve proceder
imperativamente a descalcificagdo da
caldeira.

Para iniciar uma descalcificagao, selecione
a fungdo "LIMPEZA" quando estiver no
menu geral e valide.

- Selecione o ciclo "descalcificagdo" e
valide.

A gaveta abre-se automaticamente.
Proceda etapa por etapa.

ETAPE 1: DRENAGEM

- Coloque um recipiente suficientemente
grande (minimo de 1 litro) por baixo da
gaveta para recuperar a agua e valide.

- O ciclo "drenagem" inicia-se com a
duragéo de 3 minutos e 30 segundos.

FUNGAO DE DESCALCIFICACAO

ETAPE 2: LIMPEZA

- Verta 110 ml de vinagre de vinho branco
no depdosito.

- Volte a fechar a gaveta manualmente. O
ciclo "Limpeza" comega, com a duragao
de 30 minutos. No fim do ciclo, o depdsito
abre-se automaticamente.

ETAPE 3: ENXAGUAMENTO

Encha o depodsito de agua até ao nivel
maximo.

- Coloque um recipiente por baixo da
gaveta e valide.

O ciclo de "enxaguamento" inicia-se com a
duragéo de 3 minutos e 30 segundos.

ETAPE 4: DRENAGEM

E necessaria uma segunda lavagem;
encha novamente o deposito de agua até
ao nivel MAX.

- Coloque um recipiente por baixo da
gaveta e valide.

O ciclo de "drenagem" inicia-se com a
duragéo de 3 minutos e 30 segundos.

No fim do ciclo, a descalcificagdo termina.

Soa um sinal sonoro. Volte a fechar a
gaveta manualmente. O seu forno esta
novamente operacional.

30



. 9 CONSERVACAO

Fl SUBSTITUIGAO DA
s | AMPADA

Atencao

Certifique-se de que o aparelho
esta desligado da alimentacdo 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.

Este produto contém uma fonte luminosa
de classe de eficacia energética G.

Pode substituir a lampada sem ajuda
quando deixar de funcionar. Primeiro,
desmonte o encaixe lateral esquerdo.
Alampada pode ser acedida no interior do
forno.

Alavanque o visor com a ajuda da calha de
plastico para o retirar.

Substitua a lampada (utilize uma luta de
borracha que facilitara a desmontagem) e
depois, volte a colocar o visor.

Volte a ligar o forno.
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. 1 0 ANOMALIAS E SOLUCOES

Perguntas Respostas e solugdes

- "AS" aparece no visor (sistema Auto
Stop).

Esta fungdo desliga o aquecimento do
forno no caso de esquecimento. Coloque
o forno em PARAGEM.

- Codigo de avaria que comega por "F".

O forno detetou uma perturbagao. Desligue
o forno durante 30 minutos. Se a avaria
persistir, corte a alimentagdo do forno
durante um minimo de um minuto. Se
a avaria persistir, contacte o servigo de
assisténcia pés-venda.

- O forno nao aquece.

Verifique se o forno esta bem ligado ou se
o fusivel da instalagdo ndo esta fora de
servico. Verifique se o forno ndo esta em
modo "DEMO" (ver menu de acertos).

- A lampada do forno nao funciona.

Substitua a Id&mpada ou o fusivel. Verifique
se o forno esta bem ligado. Ver capitulo de
substituicdo da lampada

- O ventilador de arrefecimento
continua a girar depois do forno
parar.

E normal, pois pode funcionar até uma
hora apos a cozedura para ventilar o forno.
Se o fendmeno persistir, contacte o Servigo
de assisténcia pds-venda.

- Ha agua no fundo do forno.

A caldeira esta calcificada. Siga o
procedimento de “DESCALCIFICACAQO”.
Se a avaria persistir, contacte a Assisténcia
Pos-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
0 servigo de assisténcia pos-venda.
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TESTES DE APTIDAO A FUNGAO DE ACORDO COM A NORMA IA
EN 60350:

Teste

Sequéncia
de cozedura

T°C

Encaixe

Tempo

Observacoes

Areados
(8.4.1)

Calor ventilado

165

18-20 min

Placa de
pastelaria

Tradigado

200

20-23 min

Placa de
pastelaria
Lissium

Calor ventilado

165

3/1

22-25 min

Forno pré-
aquecido:

- Placa de
pastelaria

- Prato esmaltado

Petits
gateaux
(8.4.2)

Calor ventilado

165

22-25 min

Placa de
pastelaria

Calor ventilado

160

3/1

22 min

Forno pre-
aquecido:

- Placa de
pastelaria

- Prato esmaltado

Pao-de-l6
(8.5.1)

Calor ventilado

170

35-40 min

Forno pré-
aquecido, forma
sobre a grelha
+ 5 min. com o
forno apagado
sem pré-
aquecimento

Tradicao

175

45 min

2 niveis (ndo
aplicavel)

Tarte de
maca
(8.5.2)

Combinado

180

50-55 min

Forma de 20 cm
sobre a grelha

Calor ventilado

180

3/1

50-55 min

Forno pré-
aquecido:

- Prato esmaltado
no 1° encaixe

Superficie
da grelha
(9.1)

Grelha forte

P4

2-3 min

Pré-aquecimento
5 min

Pao na grelha
Porta fechada
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BE3OIIACHOCTbHUBAKHBIEMEPBITIPE/IOCTOPO/KHOCTH

BAXHbBIE WHCTPYKUUU T1MO TEXHUKE BE3OMACHOCTMU:
BHUMATEJIbHO NPOYTUTE U COXPAHUTE OJ1A UCTMOJIb3OBAHUA

B OAJNTbHENLLEM.

OTY MHCTPYKLUMIO MOXHO CKa4yaTb Ha BeG-canTe KOMMNaHUu.

B MomeHT nonydeHma npubopa
cpasy e pacrnakyute ero unu
nornpocuTe 31O caenatb Koro-rmbo
apyroro. [poBepbTe BHELWHWA BUA,.
Mpn HeobxoaumocTn onuwnTe
HegoCTaTKM Ha KBUTaAHLMK O JOCTaBKe
N COXpaHUTE OMH 3K3eMnuisp.

m O1oT npubop OONXeH

yCTaHaBNMBaTbCHA Ha BbICOTE He
MeHee 850 mm OT nona.

— Mpubop He cneayet
yCTaHaBnMBaTb 3a OeKOopaTUBHOW
asepuen Bo nsbexaHue neperpesa.
— Pacnonoxute gyxosoun LwkKadg B
Mebenu no LEHTPY Tak, YTOObI Mexay
neybld W cocegHUM npeameToM
mebenu octaBancs 3asop He MeHee
10 mm. Matepuan mebenu, B KOTOpYLO
BCTpanBaeTCcs AyX0BOW LLKad, AOMKEH
OblTb YCTOWYMBBLIM K BO3L4ENCTBUIO
BbICOKOW TemnepaTtypbl (M mebernb
AOMKHa OblTb MNOKpbITa TakuM
matepuanom). [Ons obecneyeHus
OonbLlen yCTOMYMBOCTM 3akpenuTe
neyb B mebenu, BBUHTMB 2 BMHTa B
OTBEpPCTUSA, NpegyCMOTPEHHble Ans
3TUX Lenen.

m HomkHa ObITb NpegycMoTpeHa
BO3MOXHOCTb OTKIHOYeHUs npubopa
OT 93feKTpocetTn C MNOMOLLbIO
BblKMto4aTens, yCTaHOBMEHHOIO B
duKkcMpoBaHHbIX KabenenpoBogax
B COOTBETCTBMW C MNpaBunamu
YCTaHOBKM.

— Bo u3bexaHne onacHocTn npwu
nospexaeHun kabensa nuTaHus
ero 3ameHa [OSKHa BbINOMHATLCS
npovsBoaguTeneM, COTPYAHUKaAMMU
cnyxobl nocnenpoga)xHoro
obcnyxuBaHusa nMBo NepcoHanom ¢
COOTBETCTBYIOLLIEN KBanuukaumnen.

— OTo0T Npmnbop npegHasHaveH ans
FOTOBKW C 3aKpbITOM ABEpLEN.

— OTOT NPMBOP MOXKET UCMONbL30BATLCH
AeTbMM OT 8 neT 1 cTapule, noabMu
C OrpaHMYeHHbIMU U3NYECKUMU,
CEHCOPHbIMW W YMCTBEHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMK, a Takke nioabmu
C HexBaTKOW onbiTa W 3HAHWUWA MoA
KOHTPOMEM OTBETCTBEHHOro 3a
nx 6esonacHocTb nuua nocne
NPOXOXAEHUS NpeaBapuUTENbHOro
MHCTpyKTaxa no Ge3onacHoMy
1CNoNb30BaHWIO NPMBopPa 1 NOyYeHNS
NHdOpMaLMKM O p1cKax, KOTOPbIM OHK
noaBeprarTcs.



BE3OIIACHOCTbUBAKHBIEMEPBITIPE/IOCTOPO/KHOCTH

— [etam 3anpelieHo wurpatb C
npubopom. He cneayet paspeliaTb
AeTam 6e3 NpMcMOoTpa OCyLLECTBNATb
O4YMCTKY M TeXobCnyxmBaHume.

— Cneaute 3a 1eM, 4TOObI OETU HE
urpanu ¢ npmbopom.

MPEOOCTEPEXEHMUE.

Mpnbop n ero yacTn, HaxogaLmMecs
B OTKpPbITOM JocTyne, MOryT
CUNbHO HarpeBaTbCs BO BpeM4
paboTbl. Bygbte BHUMATENBHbI U HE
npuTparMBanTech K HarpeBaTernbHbIM
3afieMeHTaM, KOTOpble HaxoaaTcs
BHYTpPK pAyxoBoro wkada. [Letu
Mnagwe 8 net MOryT HaxoguTbCH
BO3/1e QyXOBOro LiKada ToNbKo Nog
NOCTOSIHHBIM HabNOOEHNEM.

— Mepepn Ha4anom NMPONUTUYECKON
OYMCTKM OYyXOBOrO WKada U3BrneknTe
U3 HEero BCe MpPUHAANEXHOCTU U
yAanuTe OCHOBHbIE NSATHA 1 BpbI3ry.
— Bo BpemMsi 04MCTKM NOBEPXHOCTU
MOryT HarpeBaTbcsa bonblie, 4Yem
npu HopManbHOM pexume paboTbl.
PekomeHngyeTcss He nognyckatb K
YCTPOUCTBY AETEN.

— [na BbINOSIHEHMUA OYUCTKM
BHYTPEHHEN Kamepbl [OyXOBOro
WwKada ero HeoBXOANMO BbIKITHOYNTD.

MPEOOCTEPEXEHMUE.

Mpexae Yem NpUCTyNnTb K 3aMeHe
TaMMNOYKM 1 BO 30eXaHme OrnacHoOCTH
NopakeHNs 3NeKTPU4YECKMM TOKOM
ybeanTtech, 4TO NpMbop OTKIOYEH OT
ceTn nuTaHus. BbinonHante sameHy
TONMbKO Ha ocTbiBEM npubope.
Ona CHATUSA cTekna U nammnoYku
NCNONb3ynTe PEe3NHOBYHD NnepyaTky,
KoTopass obnerynt npouecc
JeMoHTaxa.

— He wucnonb3ynte abpasmBHble
cpeactBa and obenyxmBaHug, a
Takxke XecTkue MeTannuyeckue
CKpebKn Onsa YUCTKM CTEKNAHHOM
ABepLbl 4yXOBOrO LKada, MOCKONbKY
N3-3a 3TOr0 Ha NOBEPXHOCTU MOryT
NOSIBUTLCA LapanuHbl U CTEKNOo
MOXET NOTPecKaTbCS.

— He ncnonbayiite npnbopbl YACTKK

napom. 3anpeweHo WU3MeHATb
xapaktepucTtukm npubopa — 3TO
onacHo.

3anpeLyeHo ncnonb3oBaTth NeYvb Ang
XpaHeHUs NPoaYKTOB MM Nocyabl.
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. 1 YCTAHOBKA

BbiIBOP MECTA U BCTPAUBAHUE

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
| m]
>850
X
<70%
>550

Ha cxemax ykasaHbl pasmepbl Mebenu,
noaxoAsiLume AN AyXOBOro Lkada.

Mpubop mMoxeT ObITb yCTaHOBMNEH Nog paboyen
NMOBEPXHOCTLIO (puc. A) unu Hag Hew (puc. B).
BHumanue! Ecnu mebenb He umeeT 3agHen
cTeHku (nog pabGouvelt MOBEPXHOCTbIO WMK
Hag Hen), paccTosiHMe MexXay CTEeHOW wu
NMOBEPXHOCTbIO, HAa KOTOPOW YCTaHOBIEH yXOBOWM
wkad, AOmMKHO ObITh He Gonee 70 mm* (puc. C).
Ecnn wmebenb wuMeeT 3agHIO0  CTEHKY,
HeobxoQMMO npeanycMoTpeTb OTBepcTUe
50 x 50 mm gnsa kabensa NnUTaHus.

3akpenuTte gyxoBol wkad B mebenu. [ina atoro
yaanute pes3vHOBble YNopbl M NpocBepnuTe
otBepctme @ 2 MM B cTeHke mebenun BO
nsbexaHue nosiBNEHUs TpewuH B Jepese.
3akpenuTte AyxoBOW LIKad ¢ NOMOLLbIO 2 BUHTOB.
YcTaHoBUTE pe3VHOBLIE YMOPbI HA MECTO.

PexomeHpauusn

Y106b1 yObeanTbcA B NpaBUNBHOCTHU
yCTaHOBKM, 0OpaTuTbCs K cneuvanucty no
ObITOBbLIM 3neKTponpuéopam.



.2 OKPYJKAFOII[AA CPEJIA

ANEKTPONOAKNIOYEHUE

[lyxoBon wkad ocHaleH cTaHaapTHbIM kabenem
NUTaHUs C TPeMs MPOBOOHUKAMU CEYEHUEM
1,5 mMm? (1 dpasa + 1 HenTpanb + 3a3emnexuve),
KOTOpble AOMXHbl OblTb MOAKMIOYEHBI K CETU
220 ~ 240 B nocpenctBOM CTaHOAPTHOW PO3ETKM
IEC 60083 nnbo BCEMOMCHOro ycTponcTea
OTKITIOYEHMSA B COOTBETCTBUMN C MHCTPYKLMAMM MO
MOHTaxXy.

lMpoBog 3asemneHus (3eneHblA-XenTbin)
nofcoeavHeH K Knemme 3asemneHus npubopa
N pomkeH OblTb MOAKMIOYEH K 3a3eMIeHuio
yCTaHOBKM. 3Ha4yeHne NraBKoro NpefoxpaHnTens
OOIMKHO coCTaBnATb 16 amnep.

Halwa komnaHusi He HeceT OTBETCTBEHHOCTU

3a Hec4acCTHble chny4Yanm wunu nNOoJIOMKU
n3-3a OTCyTCTBYlOULlEro, HeucnpaBsHOro
nnun HenpaBUIIbHOro 3asemMneHunsa nnu

HEeCOOTBETCTBYOLLEro NoAKN4YeHn4.

CuHuit

npoBoA, HenTpanb

=
Z

e
0
Iy
o

(L)

3azemneHue

YepHbiit,
L KopWyHEBbIN UK
KpacHbIi NpoBoz,

C)

3eneHbli, XenTblii NPoBOA

BHumaHume!

Ecnu ana nopkntovyeHus npubopa
TpebyeTcA BHECTU U3MEHEHuA B
AneKTpoceTb Bawero fAoma, obpartutechb
K KBanudmumpoBaHHOMy anekTpuky. lMpwm
O6GHapyXeHMM HenCnpaBHOCTU [YXOBOrO
WwKada OTKIOUMTE €ro OT CEeTU UMM CHUMUTE
COOTBETCTBYHOLLUIA NNIaBKNIA NpeAoXpaHnTeNnb
C JIMHWM NOAKITIOYEHMA AYXOBOro LWKada.

. 2 OKPYKAIROILIAA CPEJIA

OXPAHA OKPYXAIOLEW CPEQbI

MaTepuanbl ynakoBku npubopa npurogHbl Ans
BTOpU4YHON nepepaboTkn. [MosaboTbrecb 06
OoKpy>KatoLLen cpege: y4acTByviTe B nepepaboTke,
BblGpackiBasi ynakoBKy B COOTBETCTBYyHOLUME
rOPOACKME KOHTEMHEpBI.
Mpubop TaKke COCTOUT N3 PasNNYHBLIX
matepuanoB, MPUroAHbIX ANA
BTOpPWUYHOW nepepaboTtkn. Ha Hero
HaHeceH IoroTumn, YykasblBaloLUA
— Ha TO, YTO ObIBLUME B ynoTpebneHun
npubopbl He criefyeT cMellnBaTb C
NpPOYYMU OTXOAaMM.
Takum obpasom, yTunusauus npubopa Oyger
Npov3BOAMTLCS B MOSIHOM COOTBETCTBUMM C
TpeboBaHUSIMU U3roTOBUTENS U TpebGoBaHUAMU
EBponenckon aupektuBbl 06 yTunusauum

3MEKTPUYECKOro 1 ANEeKTPOHHOrO 060pyAoBaHMS.
Ob6pawantecb B GnuxawWwylo M3puiO unm K
ONCTpUOBLIOTOPY, YTOGLI y3HaTb GnuMxanwue K
BalleMy Aomy Touku cbopa npubopoB Ansa ux
yTUnusaumm.

Bnarogpapum Bac 3a copenctsne B 3awuTte
OoKpyXXatoLLen cpegpl.
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e OTcek 3anosfiHeHus1 pe3epByapa ¢ Bogon*
@ MpoBonouHble peleTku (3 BapuaHTa BbICOTbI)

G Namnouka

e MaHenb ynpaBneHus

. 3 OITHCAHHUE JIYXOBOI'O LIIKA®DA

* OTCeK 3alLMLLeH NneHkoi. CHUMUTE NNeHKY BO BPEMsi pacnakoBblBaHUs Npubopa.




. 3 OITHCAHHUE JIYXOBOI'O LIIKA®DA

NMAHENb YNPABIEHUA N QAUCNNENX

O

—

M

)

KHonka ocTaHoBKM paGoTbl AYXOBOrO
wkada (anuTenbHoe Haxartue)

KHonka Bo3BpaTa (KOpOTKOe HaxaTtue),
OTKPBITWE OTCeka napa (Jonroe HaxaTue)

KHonka HemocpeacTBeHHOro Joctyna K
PYYHOMY pexumy

BJTIOKUPOBKA KHOINOK

HaxmnTe 0gHOBPEMEHHO KHOMKM Bo3epaTta & 1 M n yaepxusaiite fo oTobpaxeHus cumeona (]

Ha 3KpaHe.

o

Oucnnen

Bpawyatowasics pyvyka ¢ HaXvMMoM no
LeHTPY (HeCbeMHas):

- MOBOpayuBasi ee, MOXHO BblbpaTb
nporpammbl, yBENMYMBATb UM YMEHbLLATH
3HaYeHUsT;

- nogTeBepxaanTe Kaxnoe Aencrteune
Ha)kaTMeM Ha LeHTP KHOMKW.

i

BriokvpoBKka naHenu ynpasrieHusi 4OCTyNHa BO BPEMSI MPUrOTOBIIEHWS UMM BO BPEMSsi OCTaHOBKM
paboTbl Ayx0BOro Wkada.

MPUMEYAHVE. Tornbko kHomka ocTaHoBku U octaeTcs akTMBHOI.

[ns pa3briokMpoBKM MaHenu ynpasreHns HaXMUTe OAHOBPEMEHHO KHOMKKM Bo3epaTa & u M u
yAaepxvBanTe ux 4o UCHE3HOBEHWNSI CUMBOSA 3aKPbITOro 3amka C 3KpaHa.
|

458

9



. 3 OITHCAHHUE JIYXOBOI'O LIIKA®DA

NMPUHAONEXHOCTU (B COOTBETCTBUN C MOAEJbIO)

- MpepoxpaHuTenbHas peLueTka, NpensaTcTByoLas
ONPOKUAbIBaHMIO.
Ha pelweTtky MoxHO nomellaTb nobble 6nioga
1 POpPMbI C NPOAYKTAMU AN BAPKW UKW KapKu.
OHa ncnonb3yeTtcsa AN Xapku Ha rpune (knactb
HenocpeacTBEHHO CBEPXY).

PasmecTtute ynop, I'IpeI'IﬂTCTByPOLIJ,VIVI

OonpoKuabiBaHWUO, Ha AHEe OyX0BOro LIJKaCba.

MHorodyHKUMOHanLHoe 6n0A0 TOMWMHON
45 mm.

BctaBnsetca B Hanpasndwowume noj
peweTtkon. OH cnyxuT ans cbopa coka u
XUpa Xapsilierocs Msica; ero MOXHO Takke
MCcnonb3oBaTh, HaMOMOBUHY HaMOMHWB BOAOMN,
AN NPUroTOBNEHNs Ha BOASHON GaHe.

CNEUUANBbHbLIA NPOTUBEHb ANA NPUTOTOBNEHUA
NMPOAYKTOB MNUTAHUA UCKNIOYUTENIBHO HA MNMAPY

1 - MNepdopupoBaHHoe GnOAO U3 HepxaBetoLLen
CTanu, He NO3BONSOLLIEE MPOAYKTaM KOHTaKTUPOBaThb
C KOHZEHCcaToM.

2- MHorodyHKuMOHansHoe 6n[o TOMLWMHOM
45 mm anst cbopa KoHAeHcaTa.

YcTtaHoBuTe nepdpopuposaHHoe 6niogo wu3
HepXxaBeroLLiel CTanu Ha MHOroMYHKLMOHaNbLHoe
6ntoa0 1 BCTaBbTe UX BHU3 HA YPOBEHb 1.

BHumaHwme!

Ucnonb3oBaTb ANA NPUroTOBNEHUSA
NPOAYKTOB MUTaHUA MUCKNHOYUTENbHO Ha
napy. He ncnonb3oBatb B Npo4Yux pexumax
NPUroToBreHUs NPoAYKTOB nuTaHus. Mepen
OYUCTKOM MUPOSIM3OM U3BMEKuTe 6noao us
OYXOBKW.

1= 10




. 3 OITHCAHHUE JIYXOBOI'O LIIKA®DA

OTCEK ANnA 3ANOJIHEHUA

- 3anonHeHue pe3epByapa BoAow

Mepen kaxabiM HOBLIM MPUTOTOBMEHUEM Ha Napy
06s13aTeNbHO HaMOMHUTE pe3epByap BOAOW.

BmecTumMocTb pesepByapa cocTaBnsieT okono 1
nmTpa.

B Hayane KOMOWHMpPOBaAHHOrO C napom
NPUroTOBMNEHNS OTCEK 3arnofHEeHNs1 OTKPbIBaETCA
aBTOMaTUYeCKN.

3anonHuTe pesepsyap.

Y6eauTecs, 4To pesepsyap 3arnornHeH 40 CBOEro
MaKCUMaribHOMO YPOBHS.

B aTom BaM NOMOXeET OTMETKA MakCMMarnbHOro
YPOBHS, KoTOpasi BuaHa c6oKy oTceka.

[Mocne aTnx AeNCTBUIN 3aKpONTE OTCEK, TOMKHYB
€ro pykomn.

Baw pgyxoBow wkad roTtoB BbIMNOMHUTL
KOMOMHMPOBAHHOE C NapOM MPUrOTOBMEHNE.

PekomeHpaauus

=E MNocne 3anonHeHns Bogol pesepByapa
TpebyeTcs HECKONbKO CeKyHA  AnA
cTabunusauum ypoBHS BoAbI.
Mpv HeOBXOAUMOCTHN CKOPPEKTUPYWUTE YPOBEHD.

BHumaHue!

He wucnonb3yinte CMSAIr4eHHyIO Wnu
AeMUHepanu3oBaHHyo Boay.

‘1‘ BHumaHume!

Mocne kaxmoro npuUroToBrieHUA 0065-
3aTenbHo cnuBante BoAy. [pogmomxutenb-
HOCTb LIMKIla aBTOMaTM4yeCcKOro OnycToLUEHUsA
coctaBnsieT okono 3 MuH. Cm. rmaBy «Yxoa.
DYHKUMA ONYCTOLLEHUAN.

»E5) 11



. 4 BKJIIOYEHHE H HACTPOHKA

NEPBbIA 3ANYCK

- BbiGepuTe A3bIK
Mpyn nepBom BKIOYEHUN BbIGEPUTE SA3bIK,
NMOBEPHYB PY4YKy, 3aTeM HaxmuTe ee pAans
noATBEPXXAEHUS Ballero Bblibopa.

- Hactpoika BpemeHu
MocnepnoBaTenbHO HAaCTPOWMTE Yackl U MUHYTHI,
NnoBOpauMBasi pyuKy, 3aTeM HaxmuTe ee Ansi
NOATBEPXKAEHUSI.

Baw ayxoson wkad nokasblBaeT BpeMs.

MEHIO HACTPOEK (B COOTBETCTBUU C MOAEJIbIO)

B rnaBHOM MeHi0 BbibepuTe  QYHKLUIO
HACTPOWKM, nosepHyB pyuky 1 NOATBEPAMB BBOA,
Bam 6yayT npeanoxeHbl pasnuyHble HACTPOMKM.

BbiGepute HyxHbI MapameTp, NOBEPHYB PyYKY
¥ NoATBEpANB BbIGOP.

3atem HacTpouTe
noaTBepauTe.

BallM MapameTpbl U

BPEMA

M3meHWTE Bpems B Yacax, NOATBEPAUTE, 3aTeEM
M3MEHUTE MWHYTbI U elle pa3 noarBepauTe.
Ecnu Baw payxoBow wkad noaknyeH K
WUCTOYHWKY NWUTaHusi, BpeMsi obHoBnsieTcs
aBTOMaTU4eckn. Bbl MoxeTe nepeknynTb
aucnnen B pexum HabnogeHus:

Pexum oxupaHma

B nonoxeHun BKJl. aucnnen Bbikniovaetcs
yepes onpeneneHHoe BpeMs;

B nonoxeHun OTKIJ1. ApKOCTb CHMXKaeTca Yepes
onpeaeneHHoe Bpems. 3ByK

Mpy HaxaTuM KHOMOK Balla AyXoBKa n3gaeT
3BYKU. [INs1 cCOXpaHeHWs aTUX 3BYKOB BblbepuTe
BKIJ1., B npoTBHOM criyyae Ans UX OTKITHYeHNS
Bblbepute OTKI., 3aTem noateepauTe.

- OcBelEeHHOCTb
BbibepuTe xenaembi ypoBeHb OCBELLIEHHOCTH.

- YnpaBneHue NlaMmnoykomn
Bam npegnaratoT aBa Bblibopa HacTponku: B
nonoxennn BKI1. namnoyka csetutcs BO Bpems
BCero npurotoeneHns (kpome dyHkumm 3KO). B
nonoxeHnn ABTO namnouka OyxOBKWM racHeT no
MCTEYEHWW OMNPEeaeneHHOro BPeMEHM NPUroTOBNEHUS!.
BbiGepuTe nonoxeHve 1 NogTBEPANTE.

- A3bIK
BbibepuTe cBOM A3bIK, 3aTEM NOATBEPAMUTE.

- leMOHCTPaUMOHHbIN PEXUM
Mo ymonyaHuio gyxoBon Lwkad HacTpoeH Ha
HOpMarbHbIV PEXUM Harpesa.

B cnyyae, ecnn oH yctaHoBneH Ha JEMO-pexum
(monoxexne BKIl.), pexum npeactaBneHuns
n3genuin B marasviHe, Balla gyxoBka He byger
HarpeBaTbCs.

- OmnarHocTuka
B cnyyae BO3HVKHOBEHWS NPOGNEMbI Bbl MOXETE
nepenTn B MEHIO «[lMarHocTuka.
Mpu ob6palueHnn B cnyx0y nocrnenpoaaXXHoro
obcnyxmBaHNa BaMm Hy>XHO ByaeT npefoctaBuTb
KOAbl, OTOOpaxaemble Ha aKpaHe ANarHOCTUKN.

®yHkums «lMepesanyck» NO3BOMSET BEPHYTb
YCTPOMCTBO K MCXOAHBIM HAacTpovikam.

12



. 5 PYYHOH PEKHM IIPUTOTOBJIEHUA

3TOT pexrM No3BOIISIET BAM CaMUM HacTpauBaTh BCe NapaMeTpbl MPUrOTOBIIEHUS: TEMNEPATYPY, TUM
W NPOAOITKUTENBHOCTL NMPUIOTOBNEHNS. Bo Bpems HaBuraLmm Bbl MOXETE HanpsiMyto NepenTu B 3T0
MEHI0, HaxaB KHOrKY «M».

Pekomengyemasn T°C
OT MMHMManbLHOM Ao

MaKkcumanbHomn
PeKomeHnyemaﬂ BITAXHOCTb
MonoxeHue OT MUHVMANBHOI 40 NpuMeHeHune
MakCcumMmasnbHOU
BoccTaHoBUTb CBEXECTL BYepaLlHero xreba.
- BoccraHosneHue 170°C PekomeHayeTcst anst 6aretoB, 6yxaHok xneba,
70 % napa ByrnoYeK 1 KpyaccaHoB.
190 °C PekomeHayeTca AnNA co3gaHUsA KOPOYKU Y
- Map TypGorpuns 180—250 °C 6niofga, coxpaHAs €ero HeMHOro BraXKHbIM
20 % BHYTpW. VgeanbHo noaxogwT, Hanpumep, Ans
20-80 % 3anekaHoK, Takmx Kak 3anekaHku 13 MakapoHHbIX
n3aenuii, 4Tobbl He BbICYLIMTbL GntoAo CHUSY.
Map KoHBeKUMS 200 °C PekomeHayeTcss ana oBowen, a WMEHHO,
- 150-275 °C Hanpumep, Ans gapLnpoBaHHbIX NOMUAOPOB
20 % Unn kabaykoB, KOTOPLIM TpeByeTcs BNaXXHOCTb
20-80 % N BEHTUNSALUUS BO BPEMSI MPUrOTOBNEHUS BO
n3bexaHue BbICyLLMBAHWS.
Map BEeHTUNMPYeMbI 190 °C PekomeHayeTcs ANsi NPUrOTOBIEHNUST HEXHOMO
- HarpeB 120-250 °C msica (< 70° B cepeguHe), Hanpumep yTKM,

rOBSAAMHbI UNW TENATUHBI.
20 %

20-80 %

m Map 100% 100 % [lns NpUroToBINEHUSA UCKIMIOUUTENBHO Ha napy.
50-100 %

BHumaHue!
Bo Bpems npurotoBneHusi neyb HarpesaeTtcs. [pu oTKpPbITUM ABEpPLbI BbIXOAUT FOpsiuvmn
nap. He noanyckaiTe 6nusko aeteil. He ctaHoBUTeCb HaNPOTUB CTPyM Napa.

»E 13




. 5 PYYHOH PEKHM IIPUTOTOBJIEHUA

** Mepen no6bIM NpUroToBrNEeHMEM NpeaBapUTENbHO pa3orpenTe AyxoBou Wwkad

MonoxeHune Pekomenpyemas T°C MpumeHeHune
OT MUHUMaNbHOU A0
MaKcUMarnbLHoM
Kom6uHupoBaHHbii 205 °C PekomeHayeTca Ons npuroToBrneHus wmsca,
- Harpes** 35-180 °C pbIObI, OBOLLEN, XenaTenbHO B KepaMUyeckon

nocyge.

R PekomeHayeTcs ONs NPUroTOBNEHUS HEXHOro

KoHBekTop*/** 190 °C 6enoro wmsca, pbibbl, oBowen. MOXHO
o

35-250 °C OAHOBPEMEHHO T[OTOBUTb HA HECKOMbKWX

YPOBHSX (80 3 ypoBHeW).

KOHBEKLMOHHBIN 200 °C PekomeHayeTcs ANs NpUroTOBNEHUS MACa,

PEXMM™ 35-275 °C pbIGLI, OBOLLEN, XenaTernbHO B KepamU4ecKoil
nocyne.

el PEXXVM 2KO* 190 °C 370 NonoXeHe No3BONAET SKOHOMUTL JHEPTUIO,

35-275°C He Tepss B kayecTBe MPUroToBneHus. B atoi

nocnenoBareribHOCTU NPUroTOBNEHNE NULLIN MOXKET
npoucxoanTtb 6e3 npeaBapuTeribHoOro pasorpesa.

[1ns NPUroTOBMNEHUS MTULIbI UM XAPKOTO C XPYCTALLEN
- Bentunupyembin 190 °C KOPOYKOM CO BCEX CTOPOH, COMHBIX BHYTPMW.
rpuns** 100-250 °C YcTaHOBUTE Ha HWXHWE Hanpasnsowye rny6okuii
NOAAOH ANs CTekaHWs xwvpa. Pexum pekomeHayetcst
ONs NPUroTOBMEHMST MTULLI MU XXapKoro, Ans
obxapuBaHusa Unu 3anexkaHus 6apaHbLero okopoka,
TOBSPKBWX OTOMBHBIX C KOCTOYKOW. 1115 npyroToBneHns
HEXHOrO pbIGHOTO dhure.

BeHTUNUpYeMbilii 180 °C PekomeHayeTca Ons npurotoBneHuss Msca,
BEPXHMIl Harpes** 75-250 °C pbIObl, OBOLLEN, XenaTenbHO B KepamMmnyeckomn
nocyge.

PexxumM pekomeHayeTcst Ans obxapuBaHus Ha
rpurne OTGMBHbLIX, COCUCOK, NIOMTUKOB Xneba,
KpeBeToK. MpUroToBneHe ocyLLecTBnseTcs 3a
CYET BEPXHero HarpeBaTerlbHOro ariemMeHTa.
MpyIb NOKPBIBAET BCIO NOBEPXHOCTH PELLETKM.

U3meHAeMbIN
rpunb 1-4

*PeXXMM NpPUroTOBMEHNS BbIMOMHSIETCA B COOTBETCTBMM C MHCTPyKumsimu ctaHgapta EN 60350-1:
2016 ona 4eMoHCTpaLun COOTBETCTBUSA TPebOBaHMAM STUKETUPOBAHWSA SNEKTPUYECKUX MPUOOPOB Mo
pernameHTy EBponerickoro Coto3a UE/65/2014.

1= 14




. 5 PYYHOH PEKHM IIPUTOTOBJIEHUA

PekomeHayemas T °C
OT MMHMManbLHOM A0
MaKCUMasribHOM

MonoxeHune

MpumeHeHue

Mopo- 60 °C
rpeB 35-100 °C

PekomeHpyeTca Ansa nogHATMa TecTa Ans
BbIneykn xrneba, caobHbIX Bynoyek, Kynmyen.

dopma ycTaHaBnNMBaEeTCs Ha 4HO, TemrepaTypa

He Bbiwe 40 °C (npucnocobneHue Aans
COrpeBaHus Tapesiok, pasmoposka).

Pa3mopo3ska 35°C
35-75°C

MpeanbHo noaxoauT ANsi HEeXHbIX NPOAYKTOB
(nuporoB c dpykTamu, C KpemMoMm ” T.
4.). Pasmoposka msica, NMUPOXKOB U T. A.
ocyuectensieTcs npu Temnepatype 50 °C (msico
HY)>XHO pPa3mMecTUTb Ha peLLeTke, a Noa peLueTky
yCTaHOBWUTb OO0 ANst CTEKAHWS COKa).

m DOernpgpartaums 80 °C
35-80 °C

NocnegoBaTenbHOCTb AEACTBUIA, NO3BONSOLLAs
OCyLeCcTBUTb Aervapartauuio  HeKoTopbiX
nNpoayKToB: (OPYKTOB, OBOLLEN, KOPHEMNnohoB
N NpsiHbIX pacTteHui. CM. COOTBETCTBYIOLLYIO
Tabnuuy, cTp. 18.

E Hu B Koem cnyyae He knaguTe conbry NPsSIMO Ha AHO, NOCKOMNbLKY HakannuBaemoe Tensno

MOXeT noBpeaAnuTb aMalb.

ﬁ-’_" PekomeHaaumMmn B OTHOLIEHUM IKOHOMUMN JHepruu.
WU3berante OTKpbIBaTb ABepUy BO BpeMs NpUroToBrieHus, 4yTOObI He pacTpaduBaTb TENso.




. 5 PYYHOH PEKHM IIPUTOTOBJIEHUA

HAYAIO NPUTOTOBJIEHUA

OBbIYHbIV PEXXUM NPUrOTOBNEHUS

Koraa Bbl BeiGpanu n nogreepamny sawly yHKLMIO
NPUroToBMNEeHWs, Hanpumep [ns NoaTBEepXAEHUS
BblOOpa BEHTUNMMPYEMOro BEPXHEro Harpesa
HaXMUTE PYuKy, N HA4YHETCA Pa3orpeB AyXOBOrO
LKkadpa; 3BYKOBOW CUrHan ykasblBaeT Ha TO, YTO
[AYyXOBOW LIKad HarpeT 40 3aJaHHON TeMnepaTypbl
1 Bbl MOXETE MOCTaBMTb MPOTMBEHb B MeYb Ha
peKoMeH0BaHHbI ypOBEHb.

MpvmeyaHue. HekoTopble NapameTpbl MOXHO
U3MeHsITb [10 3anycka npouecca NpUroTOBMEHNS
(TemMnepaTypy, NPOAOIMKUTENBHOCTL NPUTOTOBIEHNS
¥ 3a[iepXKy cTapTa), CM. CriefytoLuve pasaerbi.

W3MEHEHUE TEMMEPATYPbI
B 3aBucumocTtn ot BbIGpaHHOro Bamy TMna
NPUroTOBMNEHUs1 AYXOBON Lukad nopekomeHayeT
BaM upearnbHylo Temnepatypy npurotoBneHus.

Ee MOXHO n3meHuTh cneayowym obpasom.
- Bbibepute Temneparypy, 3atem nogTBepanTe.

- MNosepHuTte PY4KYy OnA U3MeHeHua 3HavyeHua
Temnepartypbl, 3aTeM noaresepauTe Bbl60p.

NPOLIEEHTHOE COOTHOLUEHME NAPA

[N NpUroToBNEeHUst HECKOMbKMX 6niog s

m, m;:,yxoaoﬁ LuKad BaM nopekomeHayeT

naeanbHoe NpoLeHTHoOe COOTHOLLEeHWe napa.

YTob6bl ero nameHuTb, BblbepuTe BNAXHOCTb,
3aTem noaTeBepauTe.

[MoBepHYB pyuyKy, BBeAUTE HOBOE MPOLIEHTHOE
cooTHoleHne napa (ot 20 go 80 %), 3atem
noaTeepavTe BblGoOp.

NPOOOMKXUTENBHOCTb NPUITOTOBJIEHUA
Bbl MoXeTe BBECTU MPOAOMXUTENBHOCTb
npurotoenexHus 6nioga, BbiGpaB HacTPOWKY
NPOAOMIXUTENbHOCTM, 3aTeM BBECTU
NPOLOMKUTENBHOCTL MPUrOTOBMEHUS, MOBEPHYB
PYUKY, 1 NOATBEPAUTL BbIGOP.

HACTPOWMKA OKOHYAHWSA MPUFOTOBJIEHUA
(oTNoXeHHbIN 3anyck)
Koraa Bbl BbICTaBMsieTe NPOAOMKUTENBHOCTb

npuroToeneHusa, BpemM4d OKOHYaHnA
NPUroToBIieHNA nobaBnseTca aBTOMaTUYECKU.
Ecnu Bbl XxoTute, 4TOOLI npurotoeneHune

HavarnocCb no3xe, Bbl MOXeTe U3MEHUTb BpeMA
OKOH4YaHUA NpUroToBIIEHNA.

- Bolbepute OKOHYaHWE MPUrOTOBMEHUA W
noaTBEpauTe.

lMocrne ycTaHOBKM BpEMEHU OKOHYaHUSA
NpuUroToBneHns noateepavTe Bbibop. Bpems
OKOHYaHWS NPUrOTOBMEHUS1 OCTAETCS Ha AUCTInee.

MpumeuyaHune. Bbl MoxeTe 3anyCcTuUTb
npouecc npuroToBsneHna, He BbI6VIpaF| HU
npoAOJIXUTENbHOCTbL, HU BpeMA OKOHYaHuA
NPUroToBIEHUSA.

B atom Cly4vae, eCcnu Bbl NpaBUIibHO onpeaenmnu
BpemMda npuroTtoefieHnda Ballero 6noaa,
OCTaHOBWUTE NpoLuecc NpuUroToeneHunsa (CM. rmaey
«OCTaHOB BbIMNOSHAEMOro rIpI/IFOTOBJ'IeHVIFI»).

OCTAHOB BbINONMHAEMOIO NPUTOTOBNEHUA
[na octaHoBa BbINOHAEMOrO NPUrOTOBMEHUS
HaXXMUTE PYuKYy.

Bbibepute CTOIM.

MonTeBepauTe, BbiOpaB OA, 3atem noaTeepaute
BBoA, unu Bbibepute HET u nogTteepante
AN BbINOMHEHMS NPUroToBneHusl. Bbl Takke
MOXXETE OCTAHOBUTb NPUIOTOBIIEHNE, BbINOMHUB
ONUTenbHOE HaXaTue KHOMKM BbIKNOYeHUs
[yX0BOro Lwkada.
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o 6 PEKOMEH/ITALTUHU IO ITPUTOTOBJIEHHIO ITUIITH

®YHKUNA AErTMOPATALUNN

Jervppataums — oAuMH W3 camblX APEBHUX
MEeToOAO0B XpaHeHuda npoayKTOB. Lleﬂb}O
SIBNAETCS W3BNEYEeHUEe BCEN WU 4YacTu
cofepxallelics BoAabl B npogykTax, 4Tobbl
COXPaHWUTb MULLEBBLIE NPOAYKTHI U HEe AOMYCTUTb
pa3mMHoXeHus Mukpobos. Tpu cylwke
COXPaHSIOTCA NUTaTeNbHbIE CBONCTBA NPOAYKTOB
(MVHepanbl, NPOTENHbI U ApYrue BUTaMUHBI).
O6ecneuynBaetca ONTMManbHOE XpaHeHue
NpoayKTOB MUTaHus Gnarofapsi yMeHbLUEHUIO
ux obbema M MpocToTa B UCMOMb30BaHUM Mpu
perugpataumu.

1L Wcnonb3yinTe TONbKO CBEXNE NPOAYKThI.
TwatensHO BbIMOWTE MX, OaWTe Boae

cTeYb U BbITPUTE UX.
HakpowTe pelueTKky neprameHTHON Gymarom u
CBepxy paBHOMEPHO BbIJIOXKUTE pa3pe3aHHble
nNpoAayKTbl.
Wcnonb3yiTe ypoBeHb 1 (ecnv y Bac HECKONbLKO
peLueToK, BcTaBbTe MX Ha YpoBHU 1 1 3).
Mpn cywke oO4YeHb COYHbLIX NPOAYKTOB
nepeBepHUTE WX HECKONbKO pa3. 3HauyeHus,
npuBeAeHHbIe B TabnuLie, MOryT BapbMpoBaThCsl
B 3aBMCMMOCTM OT TWna AermapaTupyemoro
npoaykra, €ro Cnenoct, TONMWMWHbI WU
copfepXaHuA Bnaru.

TABJIMUA C PEKOMEHOAUMAMM NO OETMOPATALUUU NMPOAYKTOB

®DpyKThbl, OBOLLM U TPaBbI Temnepatypa [1poAomXuTenk- MpuxaanexHocTy
HOCTb B Yacax

Cemeqxovale PpPYKTbl  (KYCOYKM 80 °C 5-9 1 unn 2 peweTkm

TonwmHou 3 MM, 200 r Ha peLueTke)

KocToukoBble nnoAabl (CNUBbI) 80 °C 8-10 1 ¥nu 2 pelueTku

Cbhenob6Hble KopHennoabl (MOPKOBb, 80 °C 5-8 1 vnm 2 peueTkm

nacTtepHak), HaTepTble, 6naHLWMpPOBaHHbIe

MpMObI TOHKMMK NNacTUHKaMK 60 °C 8 1 vunu 2 peeTkun

Momunaopbl, MaHro, aneNbCUHbI, 6aHaHbl 60 °C 8 1 ¥nu 2 pelueTku

KpacHas cBekna TOHKMMM NnacTUHKamMu 60 °C 6 1 unu 2 pelueTkm

MpsiHble TpaBbI 60 °C 6 1 unu 2 peeTtkun

4=
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o 7AB TOMATHYECKHH PEJKHM ITPUTOTOBJIEHHUA

OMUCAHUE ABTOMATUYECKUX PEXXUMOB

B pexvume ABTO MOXHO BbIGpaTh M3 MHOXECTBA PeLenToB, CrpynnMpoBaHHbIX MO KaTeropusiM, v
rOTOBUTL PasHbIMK crocobamu. MHTennekTyanbHbIN yX0BOi LwKad) aBTOMATUYECKV NPeanoXKUT BaM
npeaBapuTEnbHO 3afaHHbIA PEXUM NMPUTOTOBIIEHUS UMW anbTePHATUBHBLIE BAPUAHTbI, KOTOPbIE MOXHO

nerko BblGpaTb B MHTEPENice HaBuraLumu.

mm

3T10T pexum BbIGUpaeT 3a Bac noaxogsiine
napameTpbl NPUrOTOBIIEHWUS B 3aBUCUMOCTM
OT MpoAyKTa, KOTOPbIA HYXHO MPUIOTOBUTb.
[Onsi HEKOTOPbIX NPOAYKTOB HEOGXOAUMO 3HaTb
onpeaeneHHble napameTpbl (BEC, pasmep U T. 4.)

NPUIOTOBJIEHUE C NAPOM

18

Bbibepute pexum «lpurotoBneHne ¢ napom»
[r1s1 KNacCU4eckoro peLienTa ¢ UCMoMb30BaHNeM
napa, Ans NPUroTOBINEHWST KOTOPOro Bam
HeobxoaMM Oyx0BoW LuKad.

rlpOCTO Bblﬁepl/ITe T™MN npegnaraemMmoro
npoaykTa, ero Bec, a AyxX0BOW LUKad yCTaHOBUT
Hambonee noaxoasiuue napameTpbl.



o 7AB TOMATHYECKHH PEJKHM ITPUTOTOBJIEHHUA

OMUCAHUE KATEFOPUU BNIOA

B rmaBHOM meHto BbibepuTe dyHkumio ABTO, noeBepHyB py4ky u noarBepavs Bbibop. Bam GyayT
npeanoxeHbl pasHble kateropun bnioa:

- MACo, pb|6a, 6ntoga, osoLm, xneb un MaKapOHHble n3genua, necepTbl.

Cpenaite BbIGOp, NOBEPHYB PYYKy U NOATBEPAMB €rO.

PekomeHnpauus
100 %: peuenTbl B aBTOMaTM4eCKOM pexume, nap 100 %

30 %: peuenTbl B aBTOMaTM4YeCKOM pexume, ucnonb3oBaHue napa Ha 30-80 %

sd PexomeHaaums
Mpu npurotoBneHuun nbbIX Gnoa nepen Tem, Kak BCTaBUTb NMPOTUBEHb, AyXOBOW LwwKady
coobLaeT BaM, Ha KaKkol YpOBeHb criegyeT ero BCTaBUTb.

MSICO N MPUITOTOBJIEHUE
C MAPOM
3CKAIION U3 UHAEKN 100 %
KYPUHAS [PYZIKA 100 %
OUNE TENSTUHI 30 %
CBVHOE ®UNE 100 %
MSICHAS] 3ATIEKAHKA )
BAPAHbBS! JIOMATKA o) 30%
PEBPA TENSTUHbI o)
KAPKOE W3 TENSTUHBI o) 30%
CBUHAS FONSILLKA 0
CBVHOE ®U/E 0

OUNE-MNHBOH 30 %

CBWHOE >XAPKOE o] 30 %
TOBSDKbE XXAPKOE o]
KYPULIA o] 30 %
YTKA o] 30 %
YTUHOE ®WUNE o] 30 %
BEAPO VHAEVKK o]
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o 7AB TOMATHYECKHH PEJKHM ITPUTOTOBJIEHHUA

OMUCAHUE KATEFOPUW BNiO

a PekomeHaauus
100 %: peuenTbl B aBTOMaTM4eCKOM pexume, nap 100 %
30 %: peuenTbl B aBTOMaTM4YeCKOM pexume, ucnonb3oBaHue napa Ha 30-80 %

PbIEA n MPUTOTOBNEHUE
C NAPOM
OUIE CBEXEW PbIBb 100 % 1
®OPE/b o] 100 % 1
JIOCOCb o] 100 % 1
KPYMHAS PbIBA o] 100 % 1
MEJIKAS PblBA 100 % 1
CMBAC 100 % 1
JIOBCTEP o] 1
PbIBHbBI MMPOT o] 30 % 1
TYLUEHHBIA JTIOCOCh 30 % 1
MMann 100 % 1
MOJUTFOCKIM 100 % 1
KPEBETKM 100 % 1
JIAHMYCTbI 100 % :
MPUTOTOBJIEHUE
BTOPBIE BJIIOOA nn C MAPOM

®APLLVPOBAHHBIE OBOLLI o] 30 %
®APLUVPOBAHHBIE TOMATbI o] 30 %

JIA3AHBA o] 30 %

CbIPHBIA NPOT o]

HECNAAKWIA NPOr o}

Kuw o]

MALLA o]

KAPTO®E/Ib-TPATEH o] 30 %

CY®NE 30 %

KNA®YTUN U3 OBOLLIEA o]

MAPWHOBAHHbIE OBOLL 30 %

PU30TTO 30 %

CBEXME B/IOJA 30 %
3AMOPOXEHHBIE B/IOJA 30 %

» E5) 20



o 7AB TOMATHYECKHH PEJKHM ITPUTOTOBJIEHHUA

OMUCAHMUE KATEFOPUU BNIOA

k=Y Pexomenaaums
100 %: peuenTbl B aBTOMaTU4YeCKOM pexume, nap 100 %
30 %: peLenTbl B aBTOMaTM4YECKOM pexume, ucnonb3osaHue napa Ha 30-80 %

OBOLLM N MPUTOTOBMEHUNE
C NAPOM
BPIOCCESTbCKAS KAMYCTA 100 %
TOPOLLIEK 100 %
MOPKOBb 100 %
CTPYYKOBASI ®ACO/1b 100 %
BPOKKOJIN 100 %
LIBETHAS KAMYCTA 100 %
KAPTO®ESTb 100 %
JIYK-TOPEW 100 %
KABAYKM 100 %
TbIKBA KPYMHOM/IOAHAS 100 %
CIMAPXA 100 %
CENbJEPEN 100 %
TbIKBA OBbIKHOBEHHASI 100 %
BEJIASl CBEKJIA 100 %
LUMWMHAT 100 %
APTULLIOKM 100 %
MPUTOTOBMEHNE
XJTEB N MAKAPOHDbI nn C MAPOM

3AMOPOXEHHOE TECTO 30 %
XJ1EB MOSYDABPUKAT 30 %
BYJIOUKN o]

BATET o] 30 %
XJ1EB o] 30 %
C/TOEHAS BbIMEYKA o)

[APOXOKEBAS BbIMEYKA o]

» E5) 21




o 7AB TOMATHYECKHH PEJKHM ITPUTOTOBJIEHHUA

OMUCAHUE KATEFOPUW BNiO

k=Y Pexomenaaums
100 %: peuenTbl B aBTOMaTU4YeCKoM pexume, nap 100 %
30 %: peuenTbl B aBTOMaTM4YECKOM pexume, ucnonb3osaHue napa Ha 30-80 %

[ECEPT! I/Il/I MPUTOTOBJIEHUE
C MAPOM
KOKOCOBbI ®J1AH 30 %
®J1AHBI, KPEMb 30 %
OPEXOBbIN NMUPOT 30 %
BMCKBWTHBI MPOT o] 30 %
ABNOYHBIA MUPOT o] 30 %
MWHW-MUPOT YETLIPE YETBEPTU 30 %
OTKPbITbI NMUPOT 0 30 %
LUOKOMAZHbIA TOPT 0
MNOryPTOBbIM MNPOT o]
®PYKTOBbI KPAMB/ o]
®PYKTOBBIN MUPOT 0
MEYEHBE 0
KEKCbl o} 30 %
C/IOEHOE TECTO 0
KPEM-KAPAMESTb 0
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o 7AB TOMATHYECKHH PEJKHM ITPUTOTOBJIEHHUA

HAYAJNIO ABTOMATUYECKOIO NPUrOTOBJIEHUA

DyHkumsa ABTO BbIOMpaeT 3a Bac pexxmm NpUroToBIEHUsI B 3aBUCUMOCTM OT NPOAYKTa, KOTOPbIN HY>XHO
NPUroToBUTb.

OBbIYHbIA PEXUM
NMPUTrOTOBINEHUA

- Bbibepute pexvm ABTO B rmaBHOM MeHto,
3aTem noaTeepauTe.

[yxoBon wkad npeanaraetr Bam HECKONbKO
KaTeropun npoayktoB (msico, pbiba, 6noga,
xneb 1 makapoHbl, 4ecepTbl).

B 3aBucumocTn ot BbIGpaHHOro 6Gmoga mnu
COCTOSIHMSI OyxoBOro wkadpa (yxxe Harper)
pexum WU npepnaraet Bec no ymonyanuio,
KOTOPbIN NPU HEOBXOANMOCTN MOXHO HacTPOUTb
nepen noateepxaeHnem. [lyxoson wkad
aBTOMAaTU4eCKV CHUTLIBAET BPEMS 1 TeMnepaTtypy
npurotosnieHns. OTobpa3nTcs ypoBeHb BbICOTHI:
BCTaBbTE NPOTUBEHb W NOATBEPANTE.

- Korga BpemMsi npuroToBrneHus 3aBepLumnTCs,
OyXOBOM LWKadg m3gacT 3BYKOBOM CUrHan wu
BbIKNOUNTCA. [ucnnen nokaxet, 4To Gniogo
roToBO.

A [lnsi HEKOTOPbIX PeLIeNTOB, FOTOBALLMXCS
c NOMOLLbI un, Heobxoaum
npeaBapuTeNbHbIA pa3orpeB nepen TeM, Kak
noMecTUTb GNnOA0 B AyXOBOW LIKad.

Bbl MOXeTe OTKPbIThb WKad B 1060 MOMEHT
NPUroToBneHus, YTo6bl NONUTL GnKoAO.

1= 23



. 821PYFHE OYHKIIUH

BAPUAHTbI OKOHYAHUA NMPUTOTOBJIEHUA (B 3ABUCUMOCTH

OT CMOCOBA NMPUTOTOBJIEHU

A)

Mo OKOHYaHWM NPUrOTOBNEHNS B PYYHOM UM aBTOMaTUYECKOM pexvme OyXOBOW Likad npegnaraert
BaMm Tpu BapuaHTa agantauum Ans JocTmxkeHus oxuaaemoro pesynsrarta: XPYCTALLAA KOPOUYKA,

NMOAAEPXAHME TEMJIA n JOBABJIEHME 5 M

XPYCTSALLAA KOPOYKA
B KOHUE MNpuUroToBNEeHUs Bbl MOXeTe
noApyMsiHUTL 6niogo ¢ NoMoLbio PYHKLMK
XpycTsas Kopouka.

BbiGepuTe yHKLMIO NPUrOTOBMNEHNS, HACTPONTE
Temneparypy 1 3anporpaMmmMupyinTe BpeMs

npurotoBneHusi. 3atem BblibepuTe YHKUMIO
XpycTAwan Kopo4ka v noareepavTe Bbl6op
Haxxatnem pyudKu.

HaumHaetcs npurotoBneHue. B npaBom HuxHEM
yrny sKkpaHa oTobpasuTcsi CUMBOI - rpunb
BKIIOYNTCA aBTOMaATUYECKM Ha nocnegHue
5 MWUHYT NPUroTOBMEHMS.

npumeqanwe.

®dyHkumio XPYCTALLAA KOPOYKA moxHO
HacTpoOUTL Nepes Ha4asrioM NPUroToBIIEHNUS,
BO BpeMsi MPUrOTOBMIEHMA U B KOHUe
3anporpaMMmMpOBaHHOrO NPUroOTOBIEHUS.

NOAAEPXAHUE TEMNA
B KoHue npurotoBneHusi Bbl MoXxeTe BblibpaTb
dyHkumo NMOOOEP>XXAHUE TENMNA, kotopas
Nno3BOMUT OCTaBWUTb OnOAO0 B AyXOBOM Lukady,
He nepexapuB ero. TemnepaTtypa AYyXOBKM
perynupyeTcs 4o TemnepaTypbl NOAaymn Ha cTor,
noka Bbl He ByaeTe roToBbl.

NH

ONOBABJIEHUE 5 MUH (Tonbko B py4HOM
pexume)
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Bbl mMoxeTe BblOpath yHkuno OOBABUTb
5 MWH B KoHUe 3anporpamMMmpOBaHHOrO
nepuoga npurotosneHusa. [pu akTusaumm
dyHkunn OOBABUTb 5 MWH pyxoBka
BO30O6HOBNSAET pexum nNpuUroToBneHuns
N HacTpoWku Temnepatypbl Ha 5 MUHYT
C BO3MOXHOCTbIO MPOANEHUs, €eCcnu 3TO
noHapoburcs.
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N3BPAHHOE

dyHkuns U3BPAHHOE nosBonsieT 3aHecTn
B MamsiTb TPU aBTOMaTUYECKUX U TPU PYUHbIX
pexuma nNpuUroToBreHUs, KOTopble Bbl 4acTo
ncronb3yeTe.

Bo Bpemsi npurotoBneHuss B pyyHOM unu
aBTOMaTUYECKOM PEXMME HAXMWUTE PYYKY M
BblbepuTe «[Jo6aBuTb B M3GpaHHOEY», MOBEPHYB
py4Ky. UTo6bl COXpaHUTb B NamsTh, HAXMUTE
ANsi NOATBEPXAEHNS.

Baw peuent npurotoBneHuMs 3aHeceH B
W3EPAHHOE PYYHOM 1.

Moagteepante euwe pas, 4tobbl HayaTb
MPUroTOBMEHE.

MpumeyaHne: Ecnu B u3bpaHHOM yxe
HaxXoAWUTCS TPU peLienTa, Bbl MOXeTe BbIopaTh
peLenT, KOTOpbIA 3aMeHUTe HOBbIM.

®YHKUUA TAUMEPA

OTa d)yHKLWIﬂ MOXeT ObiTb Mcnonb3oBaHa
TONBbKO NPY OTKIMIOYEHHOW NeYu.

- Boibepute dyHkumio TAVMEP, nosepHys
PYyYKy M noaTBEpaVB BBOA.

Ha akpaHe nosisutca OmM00c.

HacTpoiite Tanmep, noBopaunBas pyyKky, 3atem
HaXMuTe ANs NOATBEPXAEHMSA, 3anycTutcs
obpaTHBbI OTCYeT.

Mo wucteyeHUn BpPEMEHU MNPUrOTOBMEHMUS
Npo3BYyYMT 3BYKOBOM curHamn. Ytobbl ero
OTKIOUUTb, HAXXMUTE Ha NIOBYI0 KHOMKY.
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OOCTYNHO AnA PYYHOIro U ABTOMATUYECKOIO PEXXUMOB

MpumeyaHne. Y Bac ecTb BO3MOXHOCTb
M3MEHUTb UMW OTMEHWUTb NMPOrpaMMUpPOBaHNE
Tanmepa B Nto60N MOMEHT.

[na oTMeHbl BEpHUTECb B MEHIO TavmMmepa u
ycTtaHoBute Ha Om00c

Ecnu Bbl Haxanu PY4Ky BO BpemsA 06paTHOF0
oTcyeTa, TaiMep OCTaHOBUTCA.
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O4YUCTKA nyxop

BHELUHAA NOBEPXHOCTb
Mcnonb3ynTte Msrkylo TKaHb, CMOYEHHYIO
CpeacTBOM AN YUCTKM cTekon. He ncnonbayire
HU YUCTALLUX NACT, HU abpasuBHbIX ry6GOK.

OEMOHTAX NMPOBOJIOYHbIX PELLETOK
BoKoBble CTeHKM C NPOBOMOYHLIMM peLleTKaMm:

MogHuMUTE nepepHIol0 YacTb MPOBOMOYHON
peLlueTkn BBEpX, TONKHUTE 6ok NMpPOBOIOYHON
peleTkn U BblTaWUTe MepeaHUun Kp4voK 13
ero rHesfga. 3atem cnerka notaHute 6nok
NPOBOMOYHON peLLETKM Ha cebsi, YTOObI BbIHYTb
3afHMe KPIoYKM U3 UX rHe3q. V3BnekuTe Takum
06pa3om 2 NpoBOMOYHbIE PELLETKU.

| &

BHYTPEHHME CTEKINA
[nsi O4MCTKM BHYTPEHHNX CTEKON AEMOHTUPYNTE
Aasepuy. Mepen AemoHTaxem cTekon ybepute
MSrKON TKaHbl, CMOYEHHOWN XWAKOCTBIO Ans
MbITbSI MOCYAbI, OCTATKW XMPa Ha BHYTPEHHEM
cTekrne.

MpepocTepexeHue.

He ncnonb3ynre abpasmBHbie cpeacTea
Ans yxoAa, a Takxke XecTKue MeTannuyeckue
CKpeOKu Ansi YUCTKU CTEKNSIHHOW ABepLbl
AyXoBOro  wWKada, MOCKONMbKY  Takum
obpa3zoM MOXHO nouapanarb NOBEpPXHOCTb,
a CTeKI10 MOXeT noTpecKaTbCsl.

CHATUE U YCTAHOBKA OBEPLbI
MonHocTbio OTKpoWTE ABEpLY M 3abnokupyiTte
ee C MOMOLbI OAHOro M3 MNIacTMaccoBblX
KMWHbEB, BMNOXEHHbIX B MIACTUKOBbIA NakeT u
rnocTaBnsiembIx C BaMM nNpnbopom.

YTo6bl n3BneYb Kapkac BMecTe CO CTEeKMoM,
noctynawTe crneayowmum obpasom:

BcTaBbTe ynop B npedycMOTpeHHoe ANns Hero
MecCTO cnpaea.

MogHUMWTE Kak pblyaroM Kkapkac, 4ToObl
OTLLENKHYTb KapKac CO CTeknoMm. BeinonHute
aHanornyHble AeicTBuS cresa.
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BbiTawute KapKac CO CTEKJIOM.
BbiTawute Bce BHYTpPEHHUE CTeKna nBepubl,
nosopaymeas nx.

=S

Ctoga BXoasT 2 cTekna, y NepBoro MMetTcst
2 pe3VHOBLIX yropa Ha ABYX NepeaHux yrrax.

OuucTuTE CTEKIO C MOMOLLBI0 MSTKON ryoKn 1
CpeAcTBa Ans MbiTbsi Mocyabl.

He onyckainTte cTekno B BoAy.

He wucnonb3ynWTe HW YMCTAWMX NaCT, HU
abpasmBHbIx ry6ok. OnonocHUTE YNCTOW BOAOW
N NPOTPUTE HEBOMOKHUCTOM TKaHbHO.

[Mocne ouucTkm noctaBbTe 1-0e cTekno B
nsepuy.

YcTaHOBUTE [Ba YEPHbLIX PE3VHOBLIX Yropa Ha
nepegHve yrnbl BTOPOro cTekna.

3atem nocTaBbTe Ha MecTo B asepuy 2-e
CTEeKIo, yCTaHOBMB €ro Ha nepesoe.
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MocTaBbTe kapkac BMECTE C HapyXHbIMU
cTeknamu B ABepLly.

EyﬂbTe BHMMATENbHbI, YTOObI npaBunbHO BCTaBUTb
Kapkac nof BbICTYMN CO CTOPOHbI MeCTa COeAINHEHUA.

o

3allenkHuTe Kapkac, npuaaBuB ero ABepLent.
He Haxvmarite TonbKo Ha Kapkac.

Baw npubop cHoBa rotoB k paborte.
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CAMOOYUCTKA NP NOMOLLU MAPONTU3A

®YHKLIUA OYUCTKA
(kopnyca)

£

N

Mepen OYUCTKON NMUPONM3OM U3BrEKUTE

Bce npuHaanexHoctu. KpaiHe BaxHoO,
4YTOObl BO BpeMsi OMUCTKM NMUPONU3OM, BCe
HECOBMECTUMbIe C MMPOSIU3OM NPUHAANEXHOCTU
(BbIABMXKHbIE HanpaBnsowme, NPOTUBHU ANA
BbINeYKU, XPOMUPOBaHHbIE PeLleTKu), a TaKkke
BCSl NOCYAQ, ObINK BbIHYThI M3 AYXOBOrO LKada.

OTOT gyxoBoW wWwKad ocHalweH dyHKunen
OYMCTKM NUPONN3OM.

Muponnus — 3TO UMKN HarpeBaHusi kopnyca
wkada 0O O4vYeHb BbLICOKOW TemmnepaTypbl,
4YTO NO3BONSET yAanuTb Niobble 3arpsisHeHus,
KOTOpble BO3HMKAlOT M3-3a pa3bpbl3armBaHus
Xupa 1 BblTeKaHus.

Mepen Tem kKak NPUCTYNUTb K NUPONUTUYECKON
O4YMCTKE OYXOBOro Lkada, yganute OCHOBHbIE
NOATEKWN, KOTOPblE MOTMM MOSABUTLCA. YaanuTe
OCTaTKW Xupa ¢ ABepLibl C MOMOLLbH CMOYEHHOW

ryoku.

Ona Bawelir ©Ge3onacHOCTUM O4YUCTKA
ocyuiecTtBnsaeTcs TONbKO nocne
aBToMaTM4yeckon OnoKMpPoOBKKM AOBepLbI.

PasbrokvpoBka ABepLbl HEBO3MOXHA.

BbIMONMHUTb LUKKIT OYUCTKN MUPONN3OM

MpepnaraiTca pgBa  uUukna nuponuaa.
npO,D,OJ'I)KVITeJ'IbHOCTb yCTaHaBnunBaeTcsa
3apaHee, ee Helnb3A USMEHUTb:

Pexxvm nuponusa SKO Ha 1 yac 30 MuHyT
ANS  OYUCTKM C  IKOHOMMUeW
QMEeKTPOIHEPrum.

Pexum nuponmaa TYPBO Ha 2 yaca
Onst 04MCTKM B rNybuHe Kamepsbl
OyXOBOro wkada.

HEMEONEHHAA OYNCTKA

- Buibepute dyHkumnio OHNCTKA B rmaBHOM
MEHI0, 3aTeM NoATBEpAUTE.

- Bbibepute Havnbonee noaxosiLnii LMKN
caMoo4mncTkun, Hanpumep nuponus TYPBO,
3aTem noaTeepauTe.

HaunHaetca nuponus. Cpasy nocne
noaTBEPXAEHUS HaymHaeTcs obpaTHbIn
OTCYET BPEMEHMU.

Bo Bpemsi nuponusa Ha ngHenu ynpasneHuns
oTobpaxaeTcs CMMBOI % , YKas3blBaloLLiA,
4yTO ABepLa 3abrnokuposaHa.

Mo oKoH4YaHUM NMponu3a MuraeT NHAUKaTop
0:00.

Mocne kaxQgoro nNuMponuaa OOoMmKHa UMETb
MecTo hbasa oxnaxaeHus, 1 Ball [yXOBOW
LwKad B 3TO BpeMs He JOIkeH paboTaTb.

Mocne oxnaxaeHUA [YXOBKMU
yaanute 6enbii nenen BraxHoOW
TKaHblo. Tenepb AyXOBOW LKA YNCTbIA U
roTOB AJSIA NPUroTOBIeHUs1 HOBbLIX 6ntoAa.

OYNCTKA C OTNOXEHHbIM CTAPTOM

CnepoBaTb WMHCTPYKUMAM, OMUCaHHbIM B
npepplayLiem naparpade.

- Bbibepute cumBON NPUrOTOBMNEHNS.

- HacTpoiiTe xenaemoe Bpemsi OKOHYaHWA
nuponusa C MOMOLLbI PYYKKU, 3aTem
noateepanTe BbIGOp.

UYepe3d HeCKONbKO CeKyHO [OYyXOBOW
wKad nepexoauT B PEXMM OXMAAHMSA
M cTapT nuponusa oTknagblBaeTca Tak,
4TO6bI MMPOMM3 3aKOHYMIICA BO BpeMs
3anporpaMmmMmnpoBaHHOTO OKOHYaHUS.

Mo okoH4aHWM Muponu3a OTKM4YMTE BaLl
OyXOBOW LUKad, HaXxaB KHOMKY .
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(pe3epByapa c Bogow)

Mepea kaxAabIM NPUroToBNEHUEM Bbl
AOJIXKHbI CnMBaTb BoAy.

OpHako onycTtoweHune pesepByapa MOXeT
OCYyLLEeCTBNATLCA HE BO BpeEMA NPUroTOBMNEHWNI.

Ans storo Bbibepute dyHkunio OYUCTKA B
rMaBHOM MEHI0, 3aTeM NoATBepAUTe BbIGOP.

- Boibepute uukn «OnycTolweHue», 3aTem
nogTeepanTe. OTCEK OTKpbIBAETCS.

- Bbibepute ogvH K3 OByX BapuaHTOB
onyctoweHua: SPEED (BbICTPOE) wnu
COMPLETE (NOJIHOE) (cM. Hwxe noapobHyto
MHOpMaLMIO), 1 BbIMOMHUTE Te Xe AENCTBUSA,
4YTO M ANs aBTOMATUYECKOro OMyCTOLUEHUS B
KOHLie NMPUroTOBMEHUS.

ABTOMaTu4yeckoe onyctoweHune B KoHUe
NPUTroTOBNEHUA:

B KOHLE KaX4oro NpUroTOBMEHWS HA Napy Bam
rpegnaraeTcst onycToWmUTb pe3epayap.

Bbl MoxeTe pewuTb He BbINOMHATL
OonycToLleHne, BbiIbpaB «5 OTKMOHSIIOY», 3aTemM
noATBEpAVB UNW B MPOTUBHOM Cryyae BbibepuTe
«51 npuHnmato» 1 noaTBepAuTe BbIGOP.

3atem BbibepuTe ObiCTpOE onycToOWeEHUe

SPEED (BbICTPOE) nnu nonHoe onycroLieHve
COMPLETE (MOJHOE), 3atem noatsepaunTe.

OTcek OTKpbIBaeTCA aBTOMaTtu4eckun ang
onycToLleHuns.

OnycTtoweHune SPEED (BbICTPOE)
Tonbko B criyyae, ecnv nonb3oBaTeflb Xo4eT
HeMe[JIeHHO HavyaTb NPUroTOBIEHME Ha napy.
MpoAoonXnWTenbHOCTbL
npubnuautensHo 20 cekyHA.

onyctoweHwus

®YHKUNA ONYCTOLWEHUE

OnycToweHune COMPLETE (MOJTHOE)
Mo3BonsieT BbINOMHUTL NOMHOE OMyCTOLIEeHUe
BOJOHarpeBaTens u pesepsyapa Bo n3bexaHue
3aCTOsABLUEVCSA BOAbI.

MpoaonMKMTENBHOCTL OMYCTOLLEHUS COCTaBNSIET
npubnuanTenbHO 2—3 MUHYTHI.

Ins cbopa BoAbl NOMeCTUTE [OCTAaTOYHO
6onMbLUyl0 €MKOCTb (MUHUMYM Ha 1 nuTp) nog
OTCeK.

[ins Hayana onycToLeHNs NoATBEPANTE, HaXaB
Ha pyuKy.

Hwucnnen nokaxeTt Bpemsi, Heobxoammoe ANs
OMyCTOLUEHMS.

Kak Tonbko onycToleHWe 3aKoH4MTCH, Ha
aucnnee otobpasntcs 0 M 0 c. Bpy4Hyto
3aKpoWTe OTCEK.
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(BopoHarpeBaTens)

OuuncTKa OT HaKMNU — 3TO LIMKIT OYUCTKMU, npu
KOTOPOM CHMMaeTCA Hakunb C BOAOHarpesartens.

Bbl [OMKHbI PerynsipHoO BbIMOMHATbL OYUCTKY
BoAoHarpeBaTerns OT HaKunu.

Korgpa pyxoBon wkadg npegnaraetr Bam
«peKoMeHAOoBaHa O4YMCTKa OT Hakunuy», Bbl
MOXeTe peLunTb He BbINOMHATL ee, Bbibpas «HA
OTKIIOHSII0» U NOATBEPAMB.

Bbl cMOXeTe NpUroToBUTh eLe 5 pas 4o Toro, Kak
d)yHKLl,I/Iﬂ NPUroToBNeHna Ha napy nepecraHeT
pabotaTtb. OgHako, ecnu NosIBNSIETCS «O4YMCTKa
OT Hakunu obsasatenbHa», Heobxogumo ee
BbINOMNHUTL M BbIOpaTb «S MpuHUMaO» U
noaTBepAUTb.

A BHumaHue!

Ecnu Ha gucnnee NosiBUNOCh «OYUCTKA
OT HaKUNu obsi3aTernibHa», Bbl HEMPEeMeHHO
OOIMKHbI MPUCTYNUTb K OYUCTKE BOAOHarpe-
BaTesnsl OT HaKUMu.

Ona sanycka O4MCTKM OT Hakunu BbiGepuTe
dyHkumo «OUYNCTKA» B rmaBHOM MeHIo, 3aTeM
noaTeepauTe BuIGOP.

- Boibepute umkn «OuncTka oT HakMNMy, 3aTtem
noaTBepauTe.

OTCek OTKpbIBAETCH aBTOMATUYECKM.
BbinonHanTe atan 3a aTanom.

9TAMN 1 ONYCTOLUEHUE

- Ana cbopa BoAbl MOMecCTUTE AOCTAaTOYHO
OonbLUY0 eMKOCTb (MUHUMYM Ha 1 nuTp) nog
OTCEeK 1 noaTBepanTe.

- HauynHaeTcs BbiNONMHEHUE uukna
«OnycTowenne» gnutensHocTbio 3 MuH 30 c.

®YHKUUA OYUCTKA OT HAKUIMN

9TAN 2 OYUCTKA

- Hanente 110 mn unctoro 6enoro ykcyca B
pe3epByap.

- 3akponTe oTcek BpydYHyl. HaunHaetcs
BbINONTHEHUE umkna «OuuncTtkan»
npogomknTensHocTbio 30 MUH. B KOHUe Lukna
pe3epByap OTKPOETCS aBTOMaTUYECKU.

9TAI 3 ONOJNIACKUBAHUE

HanonHwuTe pesepsyap Bogow Ao yposHs MAKC.
- MomecTute eMKOCTb NoA OTCEK M NOATBEPAUTE.

HaunHaetcs BbinonHeHue umkna «OnonackmBaHme»
npoaomKkMTenbHOCTL0 3 MiH 30 C.

9TAN 4 ONYCTOLWIEHUE

Heobxognmo BbIMOSTHUTb BTOpOE
ororackMBaHue, onsTb HarnonHUTe pesepsyap
Bogow 4o yposHs MAKC.

- MomecTuTe eMKOCTb NoA OTCEK M NOATBEPAUTE.
HauynHaetcs BbINONMHEHNE umkna
«OnycToweHney» anutensHocTbio 3 MuH 30 c.

[To OKOHYaHWWM UMKMa o4YMcTKa OT Hakunu
3aKOH4YeHa.

Pasgaetcsa 3BykoBoOW curHan. 3akpounTe OTCek
BpYy4Hyto. Balua ayxoBka cHoBa rotoBa k pabore.
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3AMEHA NAMMOYKHA

MpepocTtepexeHue.

nepen TeM KaK NpuUucTtynutb K 3aMeHe
NTaMMno4Ykn u BO u3bexaHMe OMNaACHOCTU
nopaxeHus SNIEKTPUYECKUM TOKOM,
yb6eautechb, YTO NPUGOP OTKIMIOYEH OT CEeTU
nUTaHuA. BbinonHanWTe 3amMeHy TonbKo Ha
ocTbiBLIEM Npubope.

XapaKTepuCTUKM NaMnoyKu

25 Br, 220-240 B~, 300 °C, G9.

OT0 mM3genve OCHalLeHO MCTOYHWMKOM CBeTa
knacca aHeproaddektusHoctm G.

Bbl MOXeTe camn 3aMeHUTb NaMmnoyKy, T.K. OHa
yxe He pabotaeT. BHavane cHumute nesyio
BGOKOBYIO MPOBOMOYHYIO PeLUIeTKy.

[ocTyn kK namnoyke BHYTpM AyXOBOro Lwkada.
YT06bI €€ n3Bneyb, NPUNOAHUMUTE CTEKIIO NpU
MOMOLLY NNAacTMaccoBOro KIWHa.

3ameHuUTE Namnoyky (MCNonb3ynTe Pe3nHOBYIO
nep4arky, kotopas obnerymt NnpoLecc CHATUSA),
3aTeM BHOBb 3aKpenuTe CBETUMbHNK.
MogkniounTe AyxoBown LwKad.

»Ed 31



. 1 0HEIJ CIIPABHOCTHH CIIOCOBBIUX YCTPAHEHHUA

Bonpochbi OTBeTbI U pelleHUs

[aHHasa yHKLUMSA OTKMYaeT HarpeB AyXOBOro
wkada, ecnu 3abbinu 3To caenarb. YcTaHoBUTE
Bawy gyxosky Ha OCTAHOB.

- NosBnseTca Hagnucb «AS» (cuctema
aBToCTOnMNa).

Baw gyxoBown wwkad 06Hapyxun HapyLlueHus.
OcTtaHosuTe paboty ayxosku Ha 30 MUHYT. Ecrnin
HeMcnpaBHOCTb MNO-MPEXHEMY NPUCYTCTBYET,
- Kop HemcnpaBHocTU HaumHaeTtcs ¢ «F». OTKMIOYNTE OT MUTAHUA MWHUMYM Ha OAHY
MUHYTY. ECnin HencnpaBHOCTb He yCTpaHsieTcs,
obpatutecb B cnyx6y nocnenpopaxHoro
obCnyXmBaHus.

[MpoBepbTe, 4TO OyXOBOMW LWKad nNpaBWUilbHO
NOAKMIOYEH W MpedoXpaHWTenb Ballero npmbopa
- flyxoBow wkac He HarpeBaeTcs. B pabouem cocTosiHuu. [poBepeTe, He HacTpPoeH
nv pyxoBon wkadg Ha pexum AEMO (cMm. meHio
HacTpoeK).

3ameHnTe nammnoyky Wnu npefoxpaHuTensb.
MpoBepbTe nNpaBUNBHOCTL NOAKMIOYEHUSA
ayxosoro wkada. Cm. pasgen «3ameHa
NamnoYKmy».

- Jlamnouka AyXxoBoro uu(ad)a He CBeTUTCA.

310 HOpMasbHO, OH MOXeT pa6OTaTb nocne

- BeHTUNATOpP oxnaxaeHusa npoaornkaeT OKOHYaHWS NPUroTOBMNEHUSt MaKCUMYM 0 OAHOIO
pabotaTb nocrne BbIKIMIOYEHUs YXOBOrO yaca Ansd NpoBeTpMBaHUSA AyXOBOro Likada.
wkadpa. Ecnn ato Bpems npesbiweHo, obpaTtutech B

Cnyx6y nocrnenpofaxHoro o6cnyxmBaHusi.

Ha BogoHarpeBaTene obpasoBanacb HakuMb.
BeinonHuTe npoueaypy OUYNCTKA OT HAKUMA.
Ecnu HeucnpaBHOCTb He ucyesaet, obpatutecb
B Cnyx6y nocnenpogaxHoro obcnyxunBaHus.

- Ha gHe nyxoBKM nosiBUNackb BoAa.

MpoBepbTe, 3akpbiTa N Asepua. [o3BoHuUTe
- He BbInonHsieTcs o4ncTKa NUPONU3OM. B Cnyx0y nocnenpopaxHoro obcnyxunBaHus,
€CMNN HENCNPAaBHOCTb HE YXOAWT.

HeucnpaBHocTb GnOKMpPOBKM ABEPLUbI,
nossoHntTe B Cnyxby nocnenpogaxHoro
obcnyxmBaHus.

- CumBon ((GHOKVIPOBKa ABepubl» MuraeTt
Ha gucnnee.
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TECTbl PABOYENA NPUTOQHOCTU COIMMACHO CTAHOAPTY

EN 60350:

WUcnbiTaHue

MocnepnoBa-
TenbHOCTb
NPUroToBNEeHus

T°C |YpoBeHb

Bpemsa

3amevyaHusa

Meco4yHoe
TecTto
(8.4.1)

KoHBekTop

165 2

18—-20 MuH

[MpoTmeBeHb ons
BbINeYKn

KOHBEKLMOHHBbIV
pexum

200 2

20-23 MUH

MpoTnBeHb Ans
BbIneyku lissium

KoHBekTop

165 3/1

22-25 MUH

MpenBaputensHO
HarpeTas nevb:
-MpoTvBeHb Ans
BbINeYkn
-OmManupoBaHHas
nocyna

ManeHbKue
MUPOXHbIE
(8.4.2)

KoHBekTOp

165 2

22-25 MUH

MpoTtnBeHb Ans
BbINeYku

KoHBekTOp

160 31

22 MUH

MpenBapuTensHO
HarpeTtasi neyb:
-MpotnBeHb Ans
BbINeYku
-OmanupoBaHHas
nocyna

CaBomnckum
nupor
(8.5.1)

KoHBekTOp

170 1

35—-40 muH

MpenBaputensHo
pasorpetbiv
AyxoBow Lwkad,
dopma Ha
pewetke + 5 MUH
B BbIKIMIOYEHHOM
AYXOBOM

wkady 6e3
npenBapuTensHOro
Harpesa

KOHBEKLMOHHbI
pexum

175 1

45 MyH

2 ypoBHsi
(HenpvmeHUMO)

Mupor c
fA6nokamu
(8.5.2)

KomB1HMpOoBaHHbIi
Harpes

180 1

50-55 muH

dopma 20 cm Ha
rpune

KoHBekTop

180 3/1

50-55 muH

MpegBapuTensHoO
HarpeTas neyb:
-OManupoBaHHas
nocyza Ha 1-om
YpOBHe

MoBepxHOCTb
rpuns
9.1)

punb BbICOKOW
MOLLIHOCTM

P4 2

2—3 MUWH

MpenBapuTenbHbIv
HarpeB 5 MWH
Xneb Ha rpune
[Bepua 3akpbiTa
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VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK,
Prave ste si zakupili vyrobok De Dietrich. Tento vyber je prejavom vaSich vysokych
narokov a lasky k francuzskemu spdsobu zivota.
Vyrobky spolo€nosti De Dietrich, ktoré su vysledkom viac ako 300-ro¢ného know-
how, stelesniuju spojenie dizajnu, autenticity a technoldgie v sluzbach kucharskeho
umenia. Nase zariadenia su vyrobené z tych najlepSich materialov a maju bezchybnu
povrchovu Upravu.
Sme presvedCeni, ze tato vysoka kvalita spracovania umozni milovnikom pripravy
jedal uplatnit svoj talent.
V neustalej snahe lepSie uspokojovat vase poziadavky oddelenie sluzieb zakaznikom
spolo¢nosti De Dietrich odpovie na vSetky vaSe otazky a navrhy.
Je nam ctou byt vasim novym partnerom v kuchyni. Dakujeme vam za prejavend

doveru.
Fi Spolo&nost De Dietrich, ktora ma vyrobné zavody vo Francuzsku,
oe-‘G”v& Orléans a Venddéme, sa pri navrhovani svojich vynimoc¢nych
/NCE vyrobkov neustéle snazi o dokonalost a zachovava si vynimo¢né

know-how. Mnohé z naSich zariadeni su certifikované oznacenim
Origine France Garantie, ktoré potvrdzuje, Ze su vyrobené vo
I Francuzsku.
Toto oznacenie zaru€uje kvalitu a dlhd Zivotnost’ naSich zariadeni
a zaroven zarucuje ich vysledovatelnost, pretoze poskytuje jasny a objektivny udaj
o ich pévode.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADNE SI PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.

Tento navod je mozné si prebrat’ na internetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie okamzite
odbalte. Skontrolujte jeho celkovy
vzhlad. Akékolvek vyhrady
zaznamenajte na dodaci list
a jeho kopiu si odlozte.

m Toto zariadenie je potrebné
nainsStalovat na vyvySené miesto,
850 mm nad zem.

— Zariadenie sa nesmie
nainstalovat za ozdobné dvierka,
aby sa zabranilo prehriatiu.

— RuUru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10 mm od
boCnej steny nabytku. Material
nabytku, do ktorého je zariadenie
zapustené, musi byt odolny vo i
teplu (alebo byt pokryty takymto
materialom). Pre vacsiu stabilitu
raru pripevnite k nabytku pomo-
cou 2 skrutiek, ktoré umiestnite do
otvorov ur€enych na tento ucel.

m Zariadenie musi byt mozné
odpoijit’ od elektrickej siete vdaka
montazi vypinaca do pevného
rozvodu v sulade s pravidlami
inStalacie.

— Ak je napdjaci kabel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca, jeho
popredajny servis alebo osoba
s podobnou kvalifikaciou, aby sa
predislo nebezpecenstvu.

— Toto zariadenie je urcené na
varenie so zatvorenymi dvierkami.

— Deti starSie ako 8 rokov
a osoby, ktoré maju znizené
fyzické, zmyslové alebo mentalne
schopnosti, alebo osoby, ktoré
nemaju potrebné skusenosti
a vedomosti, mdzu toto zariade-
nie pouzivat iba vtedy, ked na
nich dozera zodpovedna osoba,
alebo ak boli vopred poucené
o bezpenom pouzivani zariade-
nia a pochopili mozné rizika suvi-
siace s jeho pouzivanim.

— Dbajte na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti. Cistenie
a udrzbu nesmu vykonavat deti
bez dozoru.

— Dohliadnite na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti.



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

UPOZORNENIE:

Zariadenie a jeho dostupné Casti
su pocCas pouzivania horuce.
Davajte pozor, aby ste sa nedo-
tkli ohrevnych Casti vnutri rury.
Deti mladSie ako 8 rokov sa
nesmu k zariadeniu priblizovat,
pokial nie su pod neustalym
dohfadom.

— Pred pyrolytickym Cistenim
rary vyberte vSetko prislusenstvo
a odstrante vSetky hrubé
necistoty.

Pri pouziti Cistiacej funkcie sa
povrchy mézu zohriat na vyssiu
teplotu ako pri normalnom
pouziti. Dbajte na to, aby sa
k rure nepriblizovali deti.

— Pri Cisteni vnutra rury musi byt
rara vypnuta.

UPOZORNENIE:

Pred vymenou Ziarovky sa
uistite, Ci je zariadenie odpojené
od napajania, aby sa prediSlo
akémukolvek riziku drazu
elektrickym prudom. Zasah
vykonajte, ked je zariadenie
vychladnuté. Na odskrutkovanie
sklenenych dvierok a Ziarovky
pouzite gumenu rukavicu, ktora
ulah¢i vymontovanie.

— Na Cistenie sklenenych dvierok
rary nepouzivajte abrazivne
Cistiace prostriedky ani drétenky.
Mohol poskrabat povrch, ¢o by
mohlo viest k prasknutiu skla.

— Zariadenie necistite parou.
Neupravujte vlastnosti tohto
zariadenia, pretoze by to mohlo
byt pre vas nebezpecné.
Nepouzivajte ruru na skladovanie
Ci uchovavanie potravin ani na
odkladanie predmetov po ich
pouziti.
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. 1 INSTALACIA

VOLBA MIESTE A ZABUDOVANIA

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%

>550

Na nakresoch su uvedené rozmery
nabytku, do ktorého bude vilozena rura.
Toto zariadenie mozno nainStalovat
nezavisle pod pracovnu dosku (obr. A)
alebo do vstavaného nabytku (obr. B).
Pozor: ak je spodna cast nébytku
otvorena (pod pracovnou doskou alebo vo
vstavanom nabytku), priestor medzi stenou
a doskou, na ktorej je rura polozena, musi
byt maximalne 70 mm* (obr. C).

Ked je nabytok vzadu zatvoreny, urobte
otvor 50 x 50 mm na prechod elektrického
kabla.

Upevnite rdru do nabytku. Na tento ucel
odstranenie gumené patky a prevftajte
najprv otvor s priemerom 2 mm, aby ste
zabranili rozstiepeniu dreva. Ruru upevnite
pomocou 2 skrutiek. Znova nasadte gumené
patky.

Odporucanie

S cielom zaistit kompatibilnu
inStalaciu mozete zavolat’ odbornika pre
domace spotrebice.



. 2 ZIVOTNE PROSTREDIE

ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Rdaru je potrebné =zapojit pomocou
normalizovaného napéjacieho kabla
s 3 vodiémi s priemerom 1,5 mm? (1 f+ 1 N
+ uzemnenie), ktoré je potrebné pripojit
k sieti s napatim 220~240 V pomocou
normalizovanej zasuvky IEC 60083 alebo
omnipolarneho odpojovacieho zariadenia
v sulade s pravidlami inStalacie.

Ochranny vodi¢ (zeleno-Zlty) sa napaja na
svorku zariadenia a musi byt napojeny na
uzemnenie inStalacie. Poistka inStalacie
musi mat menovity prad 16 ampérov.
Nenesieme zodpovednost za nehody
alebo incidenty, ktoré vznikli v dbsledku
neexistujuceho, chybného alebo
nespravneho uzemnenia alebo nespravneho
pripojenia.

Pozor:
Ak elektrickd instalacia vo
vasej domacnosti vyzaduje zmenu

Modry
vodic¢

| Cierny, hnedy ale-
bo Cerveny vodic¢

Zltozeleny vodié¢

zapojenia zariadenia, obratte sa na
kvalifikovaného elektrikara. Ak sa na
rare vyskytne porucha, zariadenie
odpojte zo zasuvky alebo odoberte
poistku pripojovacieho vedenia ruary.

. 2 ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Baliace materidly tohto zariadenia su
recyklovatelné. Podielajte sa na recyklacii
a prispievajte k ochrane zivotného prostredia
a ulozte ich do komunélnych kontajnerov
uréenych na tento ucel.
Toto zariadenie obsahuje zéroven
velké mnozstvo recyklovatelnych
materialov. Je oznalené tymto
logom, ktory oznacluje, Zze
opotrebované zariadenia sa
nesmu mieSat s ostatnymi
odpadmi.

Vyrobca bude zariadenia recyklovat za
najlepSich podmienok v sulade s eurépskou
smernicou o likvidacii elektrickych
a elektronickych zariadeni.

Podrobné informacie o najblizSich zbernych
miestach opotrebovanych zariadeni ziskate
od mestského Uradu alebo predajcu.
Dakujeme vam za va$u spolupracu v oblasti
ochrany Zivotného prostredia.



. 3 POPIS RURY
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e Ovladaci panel

e Zasuv

doby na vodu*

nanie na

ka na napl

zné vysky)

Q Stupiiovité drziaky (3 mo

*Zasuvka je chranena plastovym filmom. Pri vybal'ovani produktu ho nezabudnite dat’ dole.




. 3 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

O

—

M

)

Tlac¢idlo zastavenia
stlaenie)

rary (dlhé

Tlacidlo spat (kratke stlacenie) /
Otvorenie priehradky na paru (dihé
stlaenie)

Tlacidlo priameho pristupu do
MANUALNEHO rezimu

UZAMKNUTIE TLACIDIEL

(A
(5]

Displej

Oto¢ny ovlada¢ so stredovym
tlaCidlom (nevymenitefny):

— umoziiuje vyber programoy,
zvySenie alebo znizte hodnoty
otacanim,

— umozfiuje potvrdit kazdy krok
stredovym stlacenim.

Sucasne stlacte tlacidla spat & a M, az kym sa nezobrazi symbol na displeji.

Zamknutie ovladacich prvkov je k dispozicii po¢as varenia alebo po vypnuti rary.

POZNAMKA: aktivne zostane len tlagidlo vypnutia ' .

Ak chcete ovladacie prvky odomknut, stlacte zaroven tlacidla spat & a M, az kym na
obrazovke symbol visacieho zamku nezmizne.

458




. 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

— Bezpecnostna mriezka s ochranou
proti sklopeniu
Mriezku mozno pouzivat na drzanie
vSetkych nadob a foriem s potravinami na
pripravu pokrmu alebo grilovanie. Pouziva
sa na grilovanie (polozené priamo na fu).

Vlozte zarazku proti sklopeniu na dno rary.

—Misa na viacnasobné pouzitie,
odkvapkavaci plech 45 mm.
Zalozena do drziakov pod mriezku.
Zhromazduje Stavu a tuk z grilovaného
masa, mozno ju pouzit na naplnenie
vodou do polovice na pe€enie nad vodnym
kupelom.

SPECIALNA MISA NA VARENIE POTRAVIN 100 % PARA

1-Dierovana misa z nehrdzavejucej ocele,
ktora brani kontaktu medzi potravinami
a vyzrazanou vodou.

2—Misa na viacnasobné pouzitie s plechom
na odkvapkavanie 45 mm, ktory umozriuje
zachytavanie vyzraZzanej vody.

Umiestnite dierovanu misu z nehrdzavejlcej
ocele na multifunkénu misu a vlozte ich na
drziak na urovni 1.

Pozor

Pouzivajte iba s funkciou varenie
100 % na pare. Nepouzivajte s inymi
varnymi rezimami. Pred cistenim
pyrolyzou vyberte plech z rury.

»EE 10




. 3 POPIS RURY

ZASUVKA NA NAPLN

—Plnenie nadrzky na vodu

Pred kazdym novym pecenim v pare
nezabudnite naplnit nadrzku s vodou.

Kapacita nadrzky je 1 liter.

Na zaciatku kombinovaného pecenia v pare
sa nadrzka na naplh otvori automaticky.

Naplrite nadrzku.

Skontrolujte, &i je nadrzka je naplnena na
maximalnu uroven.

Pouzite na to znacku maximalnej hladiny,
ktora je viditeln& na jednej strane zasuvky.

Po tychto krokoch zatvorte zasuvku jej
manualnym zatla¢enim.

Rura je pripravena na vykonanie kombino-
vaného pecenia v pare.

Odporucanie

Po naplneni nadrzky trva niekolko
sekund, kym sa ustali hladina vody.
V pripade potreby nechajte hladinu
ustalit’.

Pozor

Nepouzivajte zméakéeni vodu ani
demineralizovanu vodu.

‘1‘ Pozor

Vodu doplinte pred kazdym varenim.
Trvanie cyklu automatického Cistenia je
priblizne 3 minuty. Precitajte si kapitolu
,Udrzby — funkcia vyprazdriovania®.

11




. 4 SPUSTENIE A NASTAVENIE

PRVE UVEDENIE DO PREVADZKY

—2Zvolte si jazyk
Pri prvom uvedeni do prevadzky alebo
po vypadku napajani si vyberte svoj jazyk
ota€anim packy a pre potvrdenie va$ej
volby, stlacte.

—Nastavte ¢as
Postupne nastavte hodiny a minuty
ota€anim ovladaéa a potom potvrdte
stlaéenim tlacidla.

Na rure sa zobrazi ¢as.

MENU NASTAVENIA (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

V hlavhom menu zvolte funkciu
»,NASTAVENIA“ ota¢anim ovladaca a
volbu nasledne potvrdte. Na vyber mate
r6zne nastavenia.

Pozadovanu funkciu zvolite oto¢enim
packy, potom potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte ich.

CAS

Zmernite Cas, potvrdte a zmerfite minuty
a potom ich znova potvrdte. Ak mate
inteligentnd ruru, ¢as sa aktualizuje
automaticky. Zaroveni mate pristup na
prepnutie displeja do pohotovostného
rezimu:

—Rezim spanku

V polohe ON sa displej po urcitom Case
vypne.

Poloha OFF, znizenie jasu po uréitom Case.
— Zvuk

Pri pouZivani tlacidiel vyda vasa rura
signaly. Ak chcete tieto zvuky ponechat,
stlacte tlacidlo ON (ZAP.), inak stlacte
tlacidlo OFF (VYP.) na ich deaktivaciu a
svoj vyber potvrdte.

-Jas
Vlyberte pozadovanu urover jasu.

—Sprava ziarovky
K dispozicii su vam dve moznosti regulacie:
V polohe ON zostane svetlo svietit po€as
celej doby varenia (okrem funkcie ECO).
V polohe AUTO sa osvetlenie rary po
ur¢itom Case varenia vypne. Zvolte si svoju
polohu a potvrdte.

—Jazyk
Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

—Rezim DEMO
Rura je predvolene nastavena v normalnom
reZime ohrievania.
V pripade, Ze je potrebné aktivovat
rezim DEMO (poloha ON (ZAP.)), rezim
prezentacie vyrobku v obchode, sa vasa
rdra nezohrieva.

—Diagnostika
V pripade problému mate pristup do
diagnostického menu.
Ked budete kontaktovat servisné
stredisko, budu od vas pozadované kody
zobrazované v diagnostike.

Moznost ,Restart vam umozni obnovit
pévodné nastavenia rary.

12



. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

Tento rezim vam samym umoziiuje nastavit si svoje parametre pec€enia: teplotu, typ
pecenia, trvanie pecenia. Pri prehliadani mézete priamo vstupit’ do tejto ponuky stlaéenim

tlacidla ,M“.

Poloha

T °C odporucané

mini — maxi

Odporucéana vihkost’

mini — maxi

Pouzivanie

- Regeneracia

170 °C
70 % Para

Cerstvy véerajsi chlieb
Odporuca sa pre bagety, chlieb, chlebové
pecivo a croissanty.

- Para turbo —
gril

190 °C

180 °C — 250 °C
20 %

20 % - 80 %

Odporuca sa na gratinovanie pri zachovani
malého mnozZstva vihkosti poCas pripravy,
idealne na gratinovanie, ako su gratinované
cestoviny, aby sa pripravované jedlo pod
nimi nevysusilo.

- Tradiéné v pare

200 °C

150 °C - 275 °C
20 %

20 % — 80 %

Odporuca sa pre zeleninu, ako su plnené
paradajky alebo cukety, ktoré potrebuju
vlhkost' a obeh vzduchu, aby sa zabranilo
ich vysuseniu.

- Ohrev
s ventilatorom

a parou

190 °C

120 °C - 250 °C
20 %

20 % - 80 %

Odporu¢a sa na Setrné varenie masa
(< 70 °C), ako je kacacie, hovadzie alebo
tefacie maso.

m Para 100 %

100 %
50 % - 100 %

Na varenie vylu¢ne s parou.

Pozor

Pri vareni sa zariadenie zahreje. Horuca para zaéne unikat’, ked’ otvorite dvierka.
Zabezpecte, aby sa k nemu nepriblizovali deti. Dbajte na to, aby ste sa nezdrzovali

v toku pary.

13



. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

**Pred kazdym pecenim raru predhrejte

Poloha T °C odporucané Pouzivanie
mini — maxi
Zvyskové 205 °C Odporu€a sa na maso, ryby, zeleninu,

kombinované** 35°C-180°C  najlepSie vioZzené do kameninovej nadoby.

Odporucané pre jemné biele maso, ryby,

Rotujice 192 c . zeleninu. Pre viaceré ped&enia aZ 3 Grovne.
teplo*/** 35°C-250°C
Tradiéné** 200 °C Odporuc¢a sa pre maso, ryby, zeleninu,
- 35°C —275°Cc  ktoré sa poloZia na misku.

T==8 PECENIE ECO 190 °C Téato pozicia umozZfuje ziskat energiu pri
35°C —275°C zachovani vlastnosti pe€enia. V tomto
poradi mozno pecenie vykonat bez

predhrievania.
Gril s 190 °C Hydina a peCené maso Stavnaté

ventilatorom** 100°C -250°C a chrumkavé na vSetkych stranach
Potiahnite panvicu na nizsi drziak. Odpo-
raca sa na vSetky druhy hydiny alebo pece-
ného masa, na opekanie a pecenie kolien,
hovadzich rebier. Na uchovanie prisad
rybich steakov.

Odvetravana 180 °C Odporuc¢a sa pre maso, ryby, zeleninu,

podkladova 75°C - 250 °C  ktoré sa polozia na misku.

doska*

Variabilny gril 4 Odporu¢a sa na grilované kotlety,
- klobasy, platky chleba, krevety polozené

na mriezku. PeCenie zabezpecuje horny
prvok. Gril zakryva cely povrch mriezky.

*Rezim varenia prebieha podla poziadaviek noriem EN 60350-1: 2016 na preukazanie suladu s
poZiadavkami eurépskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznagovanie.

1= 14




. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

Poloha Odporuc¢ana T °C Pouzivanie
mini — maxi
Udrzba 60 °C Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
- za horica 35°C-100°C  babovky.
Forma polozena na dosku, ktora ma teplotu
maximalne 40 °C (vyhrievacia platia,
odmrazovanie).
n Rozmrazovanie 35 °C Ide'zélne najemné potra\(iny (I(.)vocrjé kolléc':e‘,
krém...). Rozmrazovanie masa, zemli atd.
35°C-75°C . . R .
sa vykonava pri teplote 50 °C (maso sa
polozi na mriezku s miskou vlozenou pod
mriezkou na zachytavanie Stavy).
m Vysusenie 80 °C Krk, ktory umozfiuje vysusovat uréité
35 °C — 80 °C potraviny, ako je ovocie, zelenina,

koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si prislusnu tabulku s. 18.

E Nikdy nedavaijte hlinikovu féliu priamo do kontaktu s doskou, nahromadené teplo

by mohlo poskodit’ lesklu vrstvu.

Rady na usporu energie.

15

Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.
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. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

SPUSTENIE VARENIA

RYCHLE PECENIE

Po vybrati a potvrdeni vaSej funkcie
pecenia, napr.: Pri odvetranej podkladovej
doske stlate packu pre potvrdenie,
spusti sa predhrievanie. Zvukovy signal
oznamuje, Ze vasa rura dosiahla prikazovu
teplotu a vy mozete do rary vlozit jedlo vo
vySke odporucanych etazi.

Poznamka: Niektoré parametre su
menitelné pred zacatim pecenia (teplota,
trvanie pec€enia a oneskoreny $tart). Pozrite
si nasledujuce kapitoly.

NASTAVENIE TEPLOTY
V zavislosti od typu pecenia, ktory ste si
vybrali, vam rdra odporuci idealnu teplotu
pecenia.
Mozno ju nastavit' takto:
—Zvolte teplotu a potvrdte.

— Otocte packu na zmenu teploty a potom
svoj vyber potvrdte.

PARNY GENERATOR m
Pre kombinované varenie ,
m, m rura vam doporudi

idealny percentualny pomer pary.

Ak ho chcete zmenit, zvolte si symbol pary
a potvrdte ho.

Zadajte nové percento pary (od 20 do
80 %) otacanim packy a potvrdenim vasho
vyberu.

TRVANIE PECENIA
Cas varenia vasho pokrmu mézete zadat
vyberom trvania pomocou tlacidla, potom
zadajte €as varenia otaCanim packy a
potvrdte.

KONIEC VARENIA

(odlozeny Start)

Ak nastavite trvanie pecenia, ¢as
ukon€enia pecenia sa zvysi automaticky.
Ak si zelate oneskorené spustenie, tento
Cas ukoncCenia pecenia mdzete zmenit.

—Zvolte ukonc&enie pecenia a potvrdte ho.

Po nastaveni ukonlenia pe€enia vyber
potvrdte. Zostane zobrazeny koniec doby
varenia.

Poznamka : Piect mOzete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie ¢&i ukon&enie
pecenia.

Ak ste uz odhadli, ze pecenie vasho
jedla trvalo dostatoCny ¢as, mozete ho
zastavit (pozrite si kapitolu ,Zastavenie
prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA
Na pozastavenie poCas pecenia stlacte

ovladag.
Zvolte ,,STOP*.

Stlacte tlagidlo ,,ANO“ a vyber potvrdte
alebo zvolte moznost ,NIE“ a potvrdte na
pokracovanie v peceni. Varenie mbzete
zastavit’ aj stlacenim a podrzanim tlacidla
zastavenia rury.

16



. 6 RADY NA VARENIE

FUNKCIA SUSENIA

Susenie je jednou z najstarSich metod
konzervovania potravin. Cielom je
odstranit’ vSetku vodu, ktora sa nachadza
v potravinach, aby sa zachovali ziviny a
zabranilo sa mnozZeniu baktérii. SuSenie
zachovava kvalitu zivin v potravinach
(mineraly, bielkoviny a iné vitaminy).
Umoznuje optimalne uskladnenie
potravin vdaka redukcii objemu a ponuka
jednoduché pouzitie po opatovnej
hydratacii.

Pouzivajte len ¢erstvé potraviny.
Starostlivo ich umyte, nechajte
odkvapkat’ a vysuste ich.
Na mriezku polozte papier arovhomerne
rozmiestnite nakrajané potraviny.
Pouzite vysku prvého drziaka (ak mate
viac mriezok, rozmiestnite ich na urovne
1a3).
Velmi stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas susenia otocte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mo6zu lisit’ v zavislosti od
typu potravin, ktoré sa maju dehydrovat,,
ich zrelosti, hrabky a vihkosti.

ORIENTACNA TABULKA NA SUSENIE POTRAVIN

Ovocie, zelenina a bylinky Teplota Trvanie v Prislusenstvo
hodinach

Jadrové ovocie (v hribke po 3 mm, 80 °C 5.9 1 alebo 2 mriezky

200 g na mriezku)

Kostkové ovocie (slivky) 80 °C 8-10 1 alebo 2 mriezky

Kovreﬁ'ové 'zele'nin'z.a (r'nrkva, 80 °C 5.8 1 alebo 2 mriezky

pastrnak) strahana, ocistena

Huby pokrajané na pruzky 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

Paradajka, mango, pomarang, 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

banan

Cervena repa pokrajana na prazky 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky

Aromatické byliny 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky

17



. 7REZIM OV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE AUTOMATICKEHO REZIMU

Al

V rezime AUTO najdete mnozstvo réznych receptov rozdelenych podla kategoérii, ktoré
mbzete varit réznymi spdsobmi. Inteligencia rary vam automaticky ponukne predvoleny
rezim varenia alebo alternativy, ktoré si jednoducho vyberiete v navigatnom rozhrani.

Tento rezim za vas vyberie vhodné
parametre pec€enia v zavislosti od potraviny,
ktoru chcete pripravovat, a jej hmotnosti.
Pri niektorych potravinach je potrebné
zadat niektoré nastavenia (hmotnost,
velkost,...)

18

VARENIE NA PARE

Zvolte rezim ,Varenie na pare* pre klasicky
recept, pri ktorom potrebujete pomoc rury.
Zvolte si jednoducho typ navrhovanej

potraviny, jej hmotnost’ a rara sa postara o
vyber tych najvhodnejSich parametrov.



. 7REZIM OV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

V hlavhom menu vyberte rezim ota¢anim packy na funkciu ,,AUTO* a vyber potom potvrdte.

V ponuke su rézne kategérie jedal:
- Maso, Ryby, Jedla, Chlieb a cestoviny, Dezerty.

Vyberte pozadovanu funkciu oto¢enim packy a potom ju potvrdte.

L Odporuéanie
100 %: recepty auto 100 % para
30 %: recepty auto spojené s 30 % az 80 % podielom pary

N Odporuéanie

Pri kazdom vareni vam rura pred vlozenim pokrmu oznami Uroven etaze, do ktorej
sa ma plech vlozit’

MASO

Al

VARENIE NA PARE

MORCACIE REZNE

100 %

KURACIE PRSIA

100 %

TELACE FILET

30 %

BRAVCOVA PANENSKA SVIECKOVICA

100 %

MASOVA TERINA

JAHNACIE PLIECKO

30 %

TELACIE REBIERKA

TELACIA PECIENKA

30 %

BRAVCOVE KOLENO

BRAVCOVA KRKOVICKA

O|O|O|O|O]|O

PANENKA

30 %

BRAVCOVA PECIENKA

30 %

HOVADZIA PECIENKA

KURA

30 %

KACKA

30 %

KACACIE PRSIA

30 %

MORCACIE STEHNO

(o} kol o} Nol No ) No)

19



. 7REZIM OV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

€ Odporuéanie

100 %: recepty auto 100 % para
30 %: recepty auto spojené s 30 % az 80 % podielom pary

RYBY Al VARENIE NA PARE

CERSTVE RYBIE FILE 100 %
PSTRUH 0 100 %
LOSOS o} 100 %
VEI'KA RYBA o] 100 %
MALA RYBA 100 %
OSTRIEZ MORSKY 100 %
HOMAR 0

RYBACIA TERINA o} 30 %
VARENY LOSOS 30 %
SLAVKY 100 %
KOROVCE 100 %
KREVETY 100 %
HOMARE 100 %

JEDLA Al VARENIE NA PARE

PLNENA ZELENINA o] 30 %
PLNENE PARADAIKY o] 30 %
LASAGNE o] 30 %
SYROVY KOLAC o]

SLANY KOLAC o]

QUICHE o

PIZZA o]

ZAPEKANE ZEMIAKY o} 30 %
SUFLE 30 %
ZELENINOVA BUBLANINA o]

KONFITOVANA ZELENINA 30 %
RIZOTO 30 %
CERSTVE JEDLA 30 %
MRAZENE JEDLA 30 %

20




. 7REZIM OV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

100 %: recepty auto 100 % para
30 %: recepty auto spojené s 30 % az 80 % podielom pary

€ Odporuéanie

ZELENINA Al VARENIE NA PARE
RUZICKOVY KEL 100 %
HRASOK 100 %
MRKVA 100 %
ZELENE FAZULKY 100 %
BROKOLICA 100 %
KEL 100 %
ZEMIAKY 100 %
POR 100 %
CUKINA 100 %
TEKVICA OBROVSKA 100 %
SPARGLA 100 %
ZELER 100 %
TEKVICA 100 %
REPA 100 %
SPENAT 100 %
ARTICOKY 100 %
PECIVO A CESTOVINY Al VARENIE NA PARE

MRAZENE CESTO 30 %
PREDPECENY CHLIEB 30 %
BRIOSKA o]

BAGETY o} 30 %
CHLIEB o} 30 %
MASLOVE CESTO o}

LISTKOVE CESTO o]

21




. 7REZIM OV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

N Odporuéanie
100 %: recepty auto 100 % para
30 %: recepty auto spojené s 30 % az 80 % podielom pary

DEZERTY

AI

VARENIE NA PARE

KOKOSOVY NAKYP

30 %

NAKYPY / KREMY

30 %

ORECHOVY KOLAC

30 %

PISKOTOVE CESTO

30 %

JABLKOVY KOLAC

o|Oo

30 %

HRNCEKOVY KOLAC

30 %

CAKE

30 %

COKOLADOVY KOLAC

JOGURTOVY KOLAC

RYZOVY NAKYP

OVOCNA TORTA

KREHKE PECIVO/COOKIES

CUPCAKES

30 %

CESTOVINY S KAPUSTOU

KARAMELOVY KREM

(o} Nol Ho} ol No ) Noll Nol Noi Ne)
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. 7REZIM OV AUTOMATICKEHO VARENIA

SPUSTENIE AUTOMATICKEHO VARENIA

Funkcia ,,AUTO" zvoli vhodné parametre pecenia v zavislosti od potraviny, ktoru chcete
pripravovat a jej hmotnosti.

OKAMZITE PECENIE

-V hlavhom menu zvolte rezim ,,AUTO*
a potom ho potvrdte.

Rura vam ponuka niekolko kategorii
potravin (maso, ryby, jedla, chlieb
a cestoviny, dezerty):

V zavislosti od zvoleného jedla alebo stavu
pece (ktora je uz zohriatd) ponuka rezim Al
predvolent hmotnost, ktoru budete musiet
v pripade potreby pred overenim upravit.
Rura automaticky vypocCita ¢as pecenia
a parametre teploty. Zobrazi sa vySka
etaze, vlozte plech a potvrdte.

—Po dosiahnuti trvania pecenia rura vyda
zvukovy signal a vypne sa. Displej vas
informuje, Ze jedlo je hotové.

. Pri niektorych Al receptoch sa
vyzaduje predohrev este predtym,
nez vlozite plech do rury.

Kedykolvek poc¢as pecenia mozete raru
otvorit’, aby ste jedlo poliali.

1= 23




. 8 DALSIE FUNKCIE

MOZNOSTI UKONCENIA VARENIA (V ZAVISLOSTI OD TYPU PECENIA)

Na konci peCenia v manualnom rezime alebo automatickom rezime vam rdra ponuka
tri moZnosti prispdsobenia sa odakavanému vysledku: CHRUMKAVE, UDRZIAVANIE

TEPLEHO JEDLA a PRIDANIE 5 MIN

CHRUMKAVE
Na konci pe€enia mbzZete pokrm zhnednut
pomocou funkcie ,,Chrumkavé‘ .

Zvolte funkciu pecenia, upravte teplotu
a naprogramujte ¢as

peCenia. Nasledne zvolte funkciu
»Chrumkavé* a potvrdte stlacenim packy.

Spusti sa pecenie. V pravom dolnom rohu
obrazovky sa zobrazi symbol a gril
sa automaticky spusti po€as poslednych
5 minut pripravy.

. Poznamka:

Rezim ,,CHRUMKAVE“ mozete nastavit’
na zaciatku pecenia, poCas pecenia a na
konci naprogramovaného pecenia.

UDRZIAVANIE TEPLOTY
Na konci pe€enia mdzete zvolit moznost
,UDRZAT JEDLO TEPLE*, o vdm umozni
ponechat pokrm v rure bez nadbytoéného
prepecenia. Teplota rury sa sama reguluje
na chutovu teplotu, az kym nebudete
pripraveni.

PRIDAT 5 MIN (jedine v manuainom rezime)
Na konci pe€enia s naprogramovanou
dobou trvania mézete zvolit moznost
,PRIDAT 5 MIN“ Spustenim funkcie
,PRIDAT 5 MIN“ rira obnovi rezim peéenia
a nastavenie teploty na 5 minat; mozno
v pripade potreby obnovit.

24



. 8 DALSIE FUNKCIE

OBLUBENE

Funkcia ,,OBELUBENE“ umozZfiuje uloZit
3 manualne rezimy varenia a 3 automatické
rezimy varenia, ktoré ¢asto pouzivate.

Pri manudlnom alebo automatickom
vareni stlacte packu a jej ota€anim vyberte
moznost ,Pridat medzi oblibené“. Pre
ulozZenie stlacte tlacidlo na potvrdenie.

Vase varenie sa takto ulozi ako
,MANUALNE OBLUBENE 1“.

Moznost znova potvrdte na spustenie
pecenia.

Poznamka: Ak sa tieto 3 oblubené
polozky uz pouzivaju, kazdé nové
ulozenie do pamite nahradi to, ktoré
ste zvolili.

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzit len pri vypnutej
rare.

—Zvolte funkciu ,CASOVAC* otodenim
packy a potom ju potvrdte.

Na displeji sa zobrazi 0:00.

Nastavte Casoval otacanim ovladaca
a potvrdte ho stlaéenim tlacidla. Spusti sa
odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzuciak.
Na zastavenie stlaéte lubovolné tlacidlo.

25

DOSTUPNE PRE REZIMY MANUAL A AUTO

Poznamka: Naprogramovanie Casovaca
moézete kedykolvek zmenit alebo
vynulovat.

Vynulujete ho ndvratom do menu ¢asovaca
a nastavenim hodnoty 0:00.

Ak stlagite ovlada€ po€as odpocitavania,
Casovac sa zastavi.



. 9 UDRZBA

CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH
Pouzite makku handri¢ku navihéenu
produktom na Cistenie skla. NepouzZivajte
Cistiaci krém ani drsnu Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH DRZIAKOV

Boéné priecky so stupnovitymi
drziakmi:
Po zlozeni stupnovitych drziakov zdvihnite
prednu Cast stupnovitého drziaka, aby ste
vybrali predny hacik z jeho ulozenia. Potom
mierne vytiahnite zostavu stupnovitého
drziaka smerom k sebe a zdvihnite zadnu
Cast' tak, aby ste vybrali zadny hacik z
jeho ulozenia. Vyberte tak aj 2 stupriovité
drziaky.

- || &

VNUTORNE OKNA
Na Ccistenie vnutorného skla odmontujte
dvierka. Pred demontazou skla odstrarite
jemnou handrickou a Cistiacim prostriedkom
na riad nadbytoény tuk z vnuatornej
strany skla.

Upozornenie

Na cistenie sklenenych dvierok rary
nepouzivajte drsné hubky ani drétenky,
pretoze by sa mohol poskrabat’ povrch,
¢o by mohlo viest’ k prasknutiu skla.

ROZOBRATIE A OPATOVNE ZLOZENIE
DVIEROK
Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte vasho
pristroja.

Ré&m dvierok spolu so sklom odmontujte
nasledovne:

Doraz zalozte na svoje miesto Q vpravo
uréené pre tento ucel.

Zdvihnite zostavu na odpojenie ramu
a skla. To isté spravte vlavo.

26



. 9 UDRZBA

Zlozte ram a sklo.
Vyberte celé vnutorné sklo otocenim
dveri.

Tato sustava pozostava z 2 skiel, pricom
to 1. ma 2 gumové dorazy v 2 prednych
rohoch.

Vycistite sklo mékkou Spongiou s €istiacim
prostriedkom.

Sklo neponarajte do vody.

Na Cistenie nepouzivajte Cistiaci krém
ani drsnu S$pongiu. Oplachnite Ccistou
vodou a osuste handri¢kou, z ktorej sa
neuvolfuju vldkna.

Po vycisteni nasadte spat 1. sklo.

Znova stavte polohu 2 €iernych gumovych
dorazov v prednych rohoch 2. skla.

Potom vratte do dvierok toto druhé sklo
tak, ze ho umiestnite na prvé.

Potom vratte do dvierok cell zostavu
vonkajsieho skla.

Davajte pozor na spravne zapojenie ramu
pod kolik v rohu zavesu.

¢

Zacvaknite ram utiahnutim s dvierkami.
NezatlaCajte samotny ram.

Pristroj je znova pripraveny na pouzitie.



. 9 UDRZBA

AUTOMATICKE CISTENIE PYROLYZOU

FUNKCIA CISTENIA
(vnatro ruary)

£

N

Vytiahnite prislusenstvo pred

zacatim cistenia pyrolyzou. Pri
Cisteni pomocou pyrolyzy je velmi
délezité vybrat’ z rary vSetky diely
prislusenstva, ktoré nie si kompatibilné
s pyrolyzou (posuvné listy, plech na
pecenie, chromované mriezky), ako aj
vSetky nadoby.

Tato rura je vybavena funkciou Cistenia
pyrolyzou:

Pyrolyza je ohrevny cyklus, ktory vyhreje
vnutorny priestor rury na velmi vysoku
teplotu, ¢im sa odstrania vSetky necistoty
od striekancov a vyliatych pokrmov.

Pred spustenim d&istenia pyrolyzou,
odstrarite pripadnu hrubd Spinu. Odstrarite
nadbyto€né tuky na dvierkach pomocou
vlhkej Spongie.

Pre bezpecnost sa Cistenie vykonava az
po automatickom uzamknuti dvier, je teda
nemozné dvierka odblokovat.

VYKONAVANIE CYKLU CISTENIA
PYROLYZOU
Odporucaju sa dva cykly pyrolyzy: Trvania
su prednastavené a nedaju sa upravovat’
Pyro ECO: za 1 h 30 min
Cistenie s Usporou energie.

Pyro Turbo: za 2 h
na hibkovejsie &istenie vnatra rary.

OKAMZITE CISTENIE

-V hlavhom menu zvolte funkciu
,CISTENIE" a potom ju potvrdte.
—Vyberte si najvhodnejSi cyklus
automatického cistenia, napriklad Pyro
Turbo, a potom ho potvrdte.
Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie
trvania sa zacne okamzite po potvrdeni.
Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol [1], ktory
vam indikuje, Ze dvierka su otvorené.
Na konci pyrolyzy zablika 0:00.

Po kazdej pyrolyze prebehne faza
chladenia a v tomto €ase nebudete
moct raru pouzivat.

Ked' je rura vyhladne, pomocou
vihkej handri¢ky odstraiite biely
popol. Rura je ¢ista a znova pripra-
vena na pecenie podla vasho vyberu.

CISTENIE S ONESKORENYM
STARTOM

Postupujte podla pokynov uvedenych
v predchadzajiucom odseku.

—Zvolte symbol varenia.

—Nastavte €as ukonc&enia Cistenia
pyrolyzou, ktory si Zelate. Pouzite
packu a nasledne potvrddte.

Po niekolkych sekundach sa rura
prepne do pohotovostného rezimu
a pyrolyza sa odlozi tak, aby sa
dokoncila v naplanovanom Case.

Ked sa skonci pyrolyza, zastavte ruru
stlagenim tlagidla .

28



. 9 UDRZBA

FUNKCIA VYPUSTANIA

(nadrzka na vodu)

Vodu je potrebné doplnit pred
kazdym varenim.

Vypustanie je vSak potrebné vykonavat
mimo pecenia.

Na tento acel v hlavhom menu zvolte
funkciu ,CISTENIE* a potom ju potvrdte.
—Zvolte cyklus ,Vypustanie* a potom ho
potvrdte. Zasuvka sa otvori.

—Vyberte jednu z 2 moznosti vypustania
RYCHLO alebo KOMPLET (pozrite si
podrobnosti dalej) a pokracujte rovnako
ako pri automatickom vypustani na konci
pecenia.

Automatické vypustanie na konci pe€enia:

Na konci kazdého pecenia v pare vam rara
navrhne vypustit nadrz.

MobéZete sa rozhodnut neurobit toto
vypustanie zvolenim moznosti ,Odmietam®,
ktori potom potvrdite. Ak to nechcete
urobit, stlacte tlacidlo ,Suhlasim“ na
potvrdenie.

Nasledne zvolte moznost RYCHLO alebo
KOMPLET a potom ju potvrdte.

Zasuvka sa automaticky otvori, aby ste ju
mohli vypustit.

VypUstanie RYCHLO:
len v pripade, ak chce pouzivatel okamzite
spustit pe€enie v pare.
Vypustanie trva priblizne 20 sekund.

29

Vypustanie KOMPLET:
umoziuje uplne vypustit bojler a nadrzku,
aby sa zabranilo désledkom stojatej vody.
Vypustanie trva priblizne 2 az 3 minuty.
PoloZzte dostato€ne velku nadobu
(minimalne 1 liter) pod zasuvku na zachy-
tenie vody.

Potvrdenim ovladaca spustite vypustanie.
Na displeji sa zobrazi ¢as potrebny na
vypustanie.

Po vyprazdneni sa na displeji zobrazi
0 min 0 s. Zasuvku ru¢ne zatvorte.



. 9 UDRZBA

(parné bojlery)

Odstranovanie vodného kamena je cyklus
Cistenia, ktorym sa eliminuje vodny kamer
z bojlera.

Vodny kamern je potrebné odstrafovat z
kotla pravidelne.

Ked' rara ponukne moznost ,Odporucané
odstrafiovanie vodného kamena“, mozete
sa rozhodnut, Ze ho nevykonate stlacenim
tlacidla ,Odmietam® a jeho potvrdenim.

Mbzete potom vykonat eSte pat vareni
v pare, no nasledne sa funkcia ,s parou®
nebude vykonavat tak ucinne. Ak sa vSak
zobrazi sprava ,povinné odstrafnovanie
vodného kamena®“, je nevyhnutné, aby ste
to urobili. Vyberte moznost ,Suhlasim* a
potvrdte ju.

& Pozor

Ak sa na displeji zobrazi hlasenie
»Povinné odstranenie vodného kame-
na“, je potrebné bezpodmieneéne od-
stranit' vodny kamer z bojlera.

Na spustenie odstrafiovania vodného
kamefia v hlavhom menu zvolte funkciu
,CISTENIE* a potom ju potvrdte.

—Zvolte si cyklus ,Odstrafiovanie vodného
kamena“ a potom ho potvrdte.

Zasuvka sa otvori automaticky.

Postupujte podla nasledujucich krokov.

FUNKCIA ODSTRANOVANIA VODNEHO KAMENA

ETAPE 1: VYPUSTENIE

—Polozte dostatoéne velkd né&dobu
(minimalne 1 liter) pod zasuvku na
zachytenie vody a potvrdte.

—Spusti sa cyklus ,Vypustenie®, ktory trva
priblizne 3 min 30 s.

ETAPE 2: CISTENIE

—Nalejte 110 ml neriedeného bieleho
octu do nadrzky.

—Zasuvku znova manualne zatvorte.
Spusti sa cyklus ,Cistenie”, ktory bude
trvat 30 min. Na konci cyklu sa nadoba
automaticky otvori.

ETAPE 3: PREPLACHOVANIE

Naplrite nadrz vodou az po uroveri MAX.
—Polozte nadobu pod zasuvku a potvrdte.

Spusti sa cyklus ,Oplach®, ktory trva
priblizne 3 min 30 s.

ETAPE 4: VYPUSTENIE

Je potrebné vykonat druhé preplachovanie.
Naplnit nadrz vodou az na maximum.

—Polozte nadobu pod zasuvku a potvrdte.

Spusti sa cyklus ,Vypustenie®, ktory trva
priblizne 3 min 30 s.

Po jeho skonleni sa ukonéi aj cyklus
odstranovania vodného kamena.

Ozve sa zvukovy signal. Zasuvku znova
manualne zatvorte. Rura je znova
pripravena na pouzitie.
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9 UDRZBA

Fl VYMENA ZIAROVKY

Vystraha

Pred vymenou ziarovky sa uistite, i
je zariadenie odpojené od napdajania, aby
sa prediSlo akémukol'vek riziku urazu
elektrickym pradom. Zasah vykonaijte,
ked je zariadenie vychladnuté.

Charakteristiky ziarovky.

25W, 220 — 240 V~, 300 °C, G9.

Tento vyrobok obsahuje zdroj svetla
s triedou energetickej ucinnosti G.

Ak Ziarovky nefunguju, mdzete ich vymenit
sami. Najprv vyberte drZiak na lavej strane.
Ziarovka je pristupna len vnutri rary.
Vypacte sklenené dvierka pomocou
plastového drziaka, aby ste ho mohli
vybrat.

Vymernite Ziarovku (pouzite gumené
rukavice, ktoré vam ulahcia demontaz),
potom kryt vratte naspat.

Znova zapnite raru.
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. 1 0 PORUCHY A RIESENIA

Otazky Odpovede a rieSenia

—Zobrazi sa ,,AS“ (systém Auto Stop).

Tato funkcia vypne vyhrievanie rury, ak na
to zabudnete. Ruru VYPNITE.

—Chybové kody sa zacinaju
pismenom ,,F*.

Rdara zistila poruchu. Ruru vypnite na
30 minut. Ak chyba stale pretrvava, vypnite
napajanie aspofl na minut. Ak porucha
pretrvava, obratte sa na popredajny servis.

—Rdra sa nezohrieva.

Skontrolujte, ¢&i je rdra spravne pripojena
alebo ¢i nie je poistka zariadenia mimo
prevadzku. Skontrolujte, ¢i rura nie je
nastavena do rezimu ,,DEMO“ (pozrite si
menu nastaveni).

— Osvetlenie rury nefunguje.

Vymente ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, Ci je rdra spravne zapojena.
Pozrite si kapitolu pre vymenu Ziarovky.

—Ventilator chladenia sa nad’alej toci
aj po vypnuti ruary.

To je v poriadku, mOze sa otacat maximalne
hodinu po peceni, aby odvetral raru. V
opacnom pripade sa obratte na popredajny
servis.

—Na dne rury sa nachadza voda.

Bojler je znelisteny vodnym kamefiom.
Postupujte podla pokynov na ODSTRA-
NOVANIE VODNEHO KAMENA.
Ak porucha pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

—Cistenie pyrolyzou neprebehne.

Skontrolujte zatvaranie dvierok. Ak problém
pretrvava, obratte sa na popredajny servis.

—Na obrazovke blika symbol
»zamknutie dvierok*.

Vyskytla sa chyba zamknutia dvierok.
Zavolajte popredajny servis.
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SKUSKY VHODNOSTI PODLA NORMY IA

EN 60350:
Skaska Sek\vlen!:ua T°C | Drziak Casy Poznamky
pecenia
Ohrev s 165 2 | 18-20min |leChy N
ventilatorom pecCenie
.. Tradicia | 200 | 2 |20-23min |TieChYNa
Susienky pecenie Lissium
(8.4.1) Predhriata rara:
— Plechy na
Ohrev s 165 | 3/1 |22-25min | pecenie
ventilatorom ~ Smaltovany
plech
Ohrev s 165 2 | 22-25min |Plechy na
ventilatorom pecCenie
rcfékiééky Predhriata rura:
— Plechy na
(8:4.2) Ohrev s 160 | 3/1 22min | pecenie
ventilatorom Z Smaltovany
plech
Predhriata rura,
Ohrev s forma na mriezke
L L. 170 1 35—-40 min | + 5 min v rure,
Savojské ventilatorom ktora nebola
?;gf:;\ky predhrievana
Tradicia 175 1 45min |2 Urovne
(nepouziva sa)
.| Kombinovane | 180 1 | 5055 min | 20 0 forma
Jablkovy na mriezke
kolac - -
Predhriata rara:
(8.5.2) Ohrev s 180 | 3/1 | 50—55min | —Emailovy plech
ventilatorom 1 drziak
. . Predhrievanie
Grilovaci 5 min
povrch Silny gril P4 2 2 -3 min Hriank
9.1) rianky
) Zatvorené dvere
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KARA KUND,

Du har kopt en produkt fran De Dietrich. Det ar ett val som visar bade att du har hogt
stallda krav och en kéansla for det franska sattet att leva.

Produkter fran De Dietrich faller tillbaka pa 300 ar av kunnande och &r ett uttryck
for en forening av design, autenticitet och teknik i kokkonstens tjanst. Vara apparater
tillverkas av de adlaste material och ger en oklanderlig kvalitet i utférandet.

Vi ar 6vertygade om att dess utférande i hdgsta standard ger den som alskar att laga
mat mojlighet att ge uttryck for all sin talang.

De Dietrich kundtjanst star beredd att svara pa alla era fragor och reagera pa alla era
forslag for att i standigt hogre grad motsvara era krav.

Vi ar hedrade av att bli din nya partner i kdket och vill tacka for fortroendet.

¥ ) Med sina tillverkningsanlaggningar i Orléans och Venddéme

oe»“’”"& . &  iFrankrike, stravar De Dietrich standigt efter att gora sitt yttersta och

FRP‘/NCE g uppratthalla ett kunnande utan motstycke om hur man konstruerar

Qd/vf{s § perfekta slutprodukter. Ett flertal av vara hushallsapparater ar
RA )

markta med Origine France Garantie — en utmarkelse som styrker
1 att de tillverkats i Frankrike.
Denna markning garanterar inte bara att vara apparaters hdga
kvalitet och att de ar hallbara, utan sakrar ocksa att de ar sparbara, med tydligt och
objektivt angivet ursprung.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SAKERHETOCHVIKTIGAFORSIKTIGHETSATGARDER

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR ATT LASA NOGGRANT
OCH SPARA FOR SENARE BRUK.

Detta dokument finns tillgangligt for nedladdning pa markets

webbplats.

Packa upp eller lat packa upp
apparaten omedelbart vid mot-
tagandet. Verifiera dess allmanna
skick. Notera eventuella forbehall
skriftligen pa leveransnotan och
spara ett exemplar av denna.

E Denna apparat ska

installeras pa en hojd av minst
850 mm fran golvet.

— For att undvika éverhettning far
apparaten inte installeras bakom
en skaplucka.

— Centrera ugnen i mébeln sa att
ett mellanrum pa minst 10 mm
skiljer den fran narmaste mdbel.
Materialet i inbyggnadsmdbeln
ska vara varmebestandigt (eller
vara klatt i sadant material).
Fast ugnen i moébeln med tva
skruvar i harfér avsedda hal pa
sidoposterna for att den ska sta
stadigare.

m Det maste ga att

koppla ifran apparaten fran
elnatet genom att montera
en strombrytare pa de fasta
ledningskanalerna i enlighet med
installationsbestammelserna.

— Ar natsladden skadad ska den
for att undvika fara bytas av till-
verkaren, dennes serviceav-
delning eller av personal med
motsvarande behorighet.

— Apparaten ar avsedd for
tillagning med stangd lucka.

— Denna apparat kan anvandas
av barn fran atta ars alder och
av person med begransad fysisk,
kanslomassig eller intellektuell
féormaga och av person som
saknar erfarenhet eller kunskap,
da sadan person star under tillsyn
eller i férvag fatt anvisningar om
hur apparaten anvands pa ett
sakert satt och forstatt vilka risker
hen I6per.

— Barn far inte leka med appara-
ten. Rengorings- och servicear-
bete far inte utféras av barn som
star utan tillsyn.

— Barn maste hallas under
uppsikt sa att de inte leker med
apparaten.



SAKERHETOCHVIKTIGAFORSIKTIGHETSATGARDER

VARNING:

Apparaten och de delar av den
som gar att komma &t 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.

— Alla tillbeh6r och storre stank
ska avlagsnas innan ugnen
rengdrs med hjalp av pyrolys.

— Nar rengdringsfunktionen
anvands kan ytorna bli varmare
an under normal anvandning. Vi
rekommenderar att barn halls pa
avstand.

— Ugnen maste vara avstangd
vid allt rengdringsarbete inne i
ugnen.

VARNING:

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.

— Anvand inga rengoringspro-
dukter som kan repa eller harda
metallskrapor for att rengéra ug-
nens glaslucka, eftersom det kan
repa ytan och orsaka sprickor
i glaset.

— Anvand inte apparater for
rengoring med anga. Andra inte
apparatens egenskaper. Det
skulle medféra fara for dig.
Anvand inte ugnen for forvaring
av matvaror eller for att forvara
delar i efter anvandning.



4=

. 1 INSTALLATION

VAL AV PLATS OCH INBYGGNAD

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%

>550

| ritningarna anges matten for den mébel
som ska inrymma ugnen.

Apparaten kan installeras under en bank
(Fig. A) eller pa hojden (Fig. B).

OBS! Ar mébelns botten éppen (under
bank eller pd hojden) maste avstandet
mellan vaggen och den platta ugnen star
pa vara hégst 70 mm * (Fig. C).

Ar moébeln sluten baktill ska en éppning
pa 50 x 50 mm finnas for att dra elkabeln
igenom.

Fast ugnen i mobeln. Ta darfér bort
gummibussningarna och férborra ett hal
med @ 2 mm i mobelns vagg for att undvika
att virket spricker. Fast ugnen med de tva
skruvarna. Satt tillbaka gummibussningarna.

Rad

Tveka inte att kontakta en specialist
pa hushallsapparater for att vara saker pa
att installationen utfors korrekt.



. 2 MILJO

ELANSLUTNING

Ugnen ar utrustad med en standardiserad
matningskabel med tre ledare med 1,5 mm?
tvarsnitt (fas, neutral och jord), vilken ska
anslutas till ett elnat med 220~240 V via ett
uttag enligt standard IEC TR 60083 eller
en allpolig franskiljningsanordning enligt
installationsbestdmmelserna.
Jordningsledningen (grén-gul) ar ansluten
till apparatens plint och ska anslutas till
installationens jordning. Installationen ska
ha en sakring pa 16 A.

Vi kan inte hallas ansvariga for olyckshan-
delse eller incident till f6ljd av utebliven,
defekt eller felaktig jordanslutning och inte
heller for elanslutning som inte éverensstam-
mer med reglerna.

OBS!
Kontakta en behérig elektriker om
elinstallationen i ditt hem behover dndras

BI& trdd —‘

Jord

&

| Svart, brun
eller rod trad
Gron/qul trdd
for att ansluta apparaten. Koppla ifran
apparaten eller ta ut motsvarande

sdkring om ugnen uppvisar ett fel av
nagot slag.

. 2 MILJO

RESPEKTERA MILJON

Materialet i apparatens férpackning kan
atervinnas. Bidra till att det atervinns och
darmed till att skydda miljéon, genom attlamna
det i harfor avsedd kommunal container.
Apparaten innehaller ocksa
mycket material som kan
atervinnas. For att ange att en
uttjant apparat inte far blandas
med annat avfall ar den darfor
— markt med denna logotyp.
| enlighet med EU-direktiv 2002/96/EG
om avfall som utgérs av eller innehaller
elektriska eller elektroniska produkter, kan da
den atervinning av apparaten som anordnas
av tillverkaren genomféras pa basta satt.

Vand dig till din kommun eller till din
aterférsaljare for information om vilket
uppsamlingsstalle for uttjanta apparater som
befinner sig ndrmast din bostad.

Tack for att du hjalper till att varna om miljén.



. 3 PRESENTATION AV UGNEN

@ rfyiiningsfack i vattenbehallare *
@ Ugnsstegar (tre hojder finns)

G Lampa

e Reglagepanel

* Pafyliningsfacket skyddas av en plastfilm. Var noga med att ta bort den vid uppackning.




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

REGLAGE OCH DISPLAY

O

—

M

)

Stoppknapp foér
tryckning)

ugnen (lang

Returknapp (kort tryckning)/Oppna
angfack (lang tryckning)

Knapp for att ga direkt till manuellt
lage

LASA KNAPPARNA

(A
(5]

Display

Vred med knapp i mitten (kan inte
demonteras):

—For att valja program, hdja eller
sanka varden genom att vrida.

—For att bekrafta atgarder genom
att trycka i mitten.

Tryck samtidigt pa knapparna retur & och M tills symbolen visas pa skarmen.

Reglagen kan lasas medan tillagning pagar och nar ugnen inte anvands.

ANMARKNING: endast stoppknappen ! forblir aktiv.

Las upp reglagen genom att trycka samtidigt pa knapparna retur & och M tills lassymbolen
forsvinner fran skarmen.
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. 3 PRESENTATION AV UGNEN

TILLBEHOR (BEROENDE PA MODELL)

—Sakerhetsgaller som hindrar
omkullvéltning.
Gallret kan anvandas for att stalla stekfat
och formar med olika ratter som ska tillagas
eller gratineras pa. Det anvands for att
grilla (maten kan laggas direkt pa gallret).

Anslaget for att hindra omkullvaltning ska
vara langst in i ugnen.

—Universal-/dropplat 45 mm.
Skjuts in i stegarna under gallret. Samlar
upp sky och stekfett och kan &aven
anvandas till halften fylld med vatten for
tillagning i vattenbad.

PLAT MED SARSKILT STODGALLER FOR 100 % ANGA

1—Perforerad plat i rostfritt stal for att
undvika kontakt mellan matvaror och
kondens.

2-Universal-/dropplat 45 mm for att samla
upp kondensvatten.

Placera den perforerade platen i rostfritt
stal pa universalplaten och skjut in den pa
langst ner niva 1.

OBS!

Ska endast anvidndas for tillag-
ningsfunktionen 100 % anga. Anvand
inte for nagra andra tillagningssatt. Ta
ut platen ur ugnen innan du utfor en ren-
goring med pyrolys.

»EE 10




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

PAFYLLNINGSFACK

—Fylla pa vattenbehallaren

Innan varje tillagning med anga, fyll pa
vatten i behallaren.
Behallaren rymmer 1 liter.

| borjan av en tillagning med bade varme
och anga O0ppnas pafyliningsfacket
automatiskt.

Fyll pa behallaren.

Se till att behallaren ar full.

For att gora detta, anvand det maximala

nivamarket som syns pa ena sidan av
facket.

Stang facket genom att skjuta in det for
hand nar du ar klar.

Ugnen ar klar for en tillagning med bade
varme och anga.

[ Rad

=l Vid pafyllning av behallaren kravs
en viss stabilisering av vattennivan.
Justera nivan vid behov

Observera

Anvand inte mjukt eller avminera-
liserat vatten.

A Observera

Gorentomningfore varje tillagning.
Den automatiska tomningscykeln tar
c:a 3 min. Se kapitlet "Underhall”.

»EH 11



. 4 START OCH INSTALLNINGAR

FORSTA ANVANDNING

-Valj sprak
Valj sprak vid férsta anvandningen genom
att vrida pa vredet och sedan trycka for att
bekréafta ditt val.

—Stilla in klockslag
Stall forst in timmar och darefter minuter
genom att vrida pa vredet och sedan
bekrafta genom att trycka.

Ugnen visar nu tiden.

INSTALLNINGSMENY (BEROENDE PA MODELL)

Valj i huvudmenyn funktionen Instéllningar
genom att vrida pa vredet och bekrafta.
Man kan géra flera olika installningar.

Valj 6nskad installning genom att vrida pa
vredet och sedan bekrafta.

Gor sedan dina installningar och bekrafta
dem.

KLOCKSLAG

Andra timmarna, bekrafta, dndra sedan
minuterna och bekrafta igen. Ar ugnen
ansluten till internet stalls klockslag in
automatiskt. Man kan aven stalla in sa att
displayen har ett vantelage:

—Sleep mode
Med laget ON slocknar displayen efter en
viss tid.
Med laget OFF sanks ljusstyrkan efter en
viss tid.—  Ljud
Ugnen avger ljudsignaler nar man
anvander dess knappar. Valj ON for att ha

kvar ljudsignalerna eller OFF for att stanga
av dem och bekrafta.

—Ljusstyrka
Valj 6nskad niva pa ljusstyrkan.

—Lampinstallningar
Tva installningar kan goras: Med laget
ON lyser lampan under all tillagning (utom
ECO-funktionen). Med lage AUTO slocknar
ugnslampan en viss tid efter tillagning. Valj
lage och bekrafta.

—Sprak
Valj sprak och bekrafta.

—Demo-lage
Ugnen ar som standard installd fér normalt
uppvarmningslage.
Om den skulle vara installd pA DEMO-
laget (Iage ON), som &r ett visningslage for
butiker, kommer ugnen inte att bli varm.

—Fels6kning
Om problem uppstar
Felsékning.

Tar du kontakt med kundtjanst kommer de
att fraga efter de koder som visas vid en
felsdkning.

finns menyn

Med alternativet Ominitiera kan man
aterstalla ugnen till fabriksinstallningar.

12



. 5 MANUELL TILLAGNING

Med detta I1&dge kan du sjalv stélla in vardena for tillagningen: temperatur, typ av tillagning
och tillagningstid. Under navigering kan man ga direkt till denna meny genom att trycka pa
knappen M.

Rekommenderad
tempi °C
min — max
Lage Rek?nll(rtr"el?dterad Anvindning
uktighe
min — max
Ge gardagens brdd nytt liv.
- Vécka nytt liv i 172 °C Rekommenderas for baguetter, brod,
brod 70 % anga limpor och croissanter.
) B 190 °C Rekommenderas for att gratinera, samti-
- Grill + flakt + 180-250 °C digt som man behaller viss fuktighet inuti
anga 20 % ratten. Perfekt for t.ex. gratdnger som pas-
20-80 % tagratanger, for att inte ratten ska torka ut
undertill.
Traditionell 200 °C Rekommenderas for gronsaker, sarskilt
- anga 150-275 °C fyllda tomater eller zucchini som behdver
20 % fukt for att inte bli torra.
20-80 %
Varmluft + anga 190 °C Rekommenderas for mjuk tillagning av kétt
- 120-250 °C (<70o inuti), som anka, not- eller kalvkott.
20 %
20-80 %
m Anga 100 % 100 % For tillagning endast med anga.
50-100 %
Observera

Under tillagning blir apparaten varm. Varm anga tranger ut nar du 6ppnar luckan.
Hall barn pa avstand. Var noga med att inte sta i vagen for angan.

»E 13
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. 5 MANUELL TILLAGNING

** Forvarm ugnen tom fore varje tillagning

Lage Rekommenderad Anviandning
tempi °C
min — max
Kombinerad 205 °C Rekommenderas for kétt, fisk och grénsa-
virme ** 35-180 °C ker som helst l1aggs i ugnsfast form.
190 °C Rekommenderas for att vitt kott, fisk och
Varmluft */** . gronsaker ska behalla sin saftighet. For
35-250 °C ; ) S . .
tillagning samtidigt pa upp till tre nivaer.
Traditionell ** 200 °C Rekommenderas for kott, fisk och gronsa-
- 35.275 °C ker som helst laggs i ugnsfast form.
11 EKO- 190 °C Med hjélp av detta lage kan man spara
TILLAGNING * 35-275°C energi och behalla samma tillagningsegen-
skaper. Med denna sekvens kan tillagning
gobras utan férvarmning.
- Grill + flikt ** 190 °C Saftiga stekar och fjaderfa med krispig
100-250 °C yta runt om. Skjut in dropplaten pa un-
dersta 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.
Variabel grill 4 Rekommenderas for att grilla kotletter,
- 14 korv, brédskivor, jatterdkor pa grillgallret.

Tillagning sker med 6vervarme. Grillen
tacker hela grillgallrets yta.

* Tillagningssatt enligt anvisningarna i standard SS-EN 60350-1: 2016, for att styrka att kraven pa
energimarkning i EU-férordning nr 65/2014 ar uppfyllda.
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. 5 MANUELL TILLAGNING

Lage

Rekommenderad Anvéndning

tempi°C
min — max

Varm-
hallning

60 °C
35-100 °C

Rekommenderas for jasning av deg till
brod, brioche, osv.

Formen stalls pa bottnen och temperaturen
ska vara hogst 40 °C (varma tallrikar,
upptining).

H Upptining

35°C
35-75°C

Perfekt for kansliga matvaror (fruktpajer,
pajer med gradde m.m.). Kétt, smabrdd
m.m. tinas upp med 50 °C (kott laggs pa
gallret med en plat under for att samla
upp vatska).

m Torkning

80 °C
35-80 °C

Tillagningssekvens for att torka vissa mat-
varor som frukt, gronsaker, rétter, krydd-
vaxter och orter. Se den sarskilda tabellen
pa sid. 18.

E Lat aldrig aluminiumfolie komma i direkt kontakt med ugnens botten. Den var-
meansamling som uppstar kan skada emaljen.

Energispartips.
Undvik varmeforlust genom att inte 6ppna ugnsluckan under pagaende tillagning.

15
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. 5 MANUELL TILLAGNING

STARTA EN TILLAGNING

OMEDELBAR TILLAGNING

Nar du har valt och bekréftat en tillagnings-
funktion, t.ex. Undervarme med flakt, tryck
pa vredet for att bekrafta sa startar for-
varmningen. En ljudsignal anger nar ugnen
uppnatt temperaturborvardet, sa att du kan
stalla in ratten pa den hoéjd i ugnsstegarna
som rekommenderas.

OBS! Vissa parametrar (temperatur,
tillagningstid och férdrojd start) kan &ndras
innan tillagningen startas. Se fdljande
kapitel.

ANDRA TEMPERATUR
Beroende péa vilken typ av tillagning du
valt, rekommenderar ugnen den perfekta
tillagningstemperaturen.
Sa gor du for att andra denna:
—Valj temperatur och bekréafta.

—Vrid pa vredet for att andra temperaturen
och bekrafta ditt val.

MANGD ANGA m
For de kombinerade tillagningarna ,

m, m rekommenderar ugnen en

idealisk procentsats anga.

For att andra valjer du fuktighet och
bekraftar.

Ange en ny procentsats anga (20-80 %)
genom att vrida pa vredet och bekréfta
ditt val.

TILLAGNINGSTID
Man kan ange tillagningstid for en ratt
genom att valja tillagningstid och sedan
ange tillagningstid genom att vrida pa
vredet och bekréfta.

STALLA IN NAR TILLAGNINGEN SKA
VARA KLAR (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 néar tillagning ska vara klar och
bekrafta.

Bekrafta nar du har valt 6énskad tid for av-
slutad tillagning. Klockslag for nar tillag-
ningen ska vara klar fortsatter att visas.

OBS! Du kan starta en tillagning utan att
valja tillagningstid eller tid néar tillagningen
ska vara klar.

| sa fall behdver du bara avbryta tillag-
ningen (se kapitlet Avbryta en pagaende
tillagning) nar du tycker att din ratt ar till-
rackligt tillagad.

AVBRYTA EN PAGAENDE TILLAGNING
Tryck pa ratten for att avbryta en pagaende
tillagning.

Valj STOPP.

Bekrafta genom att valja JA och bekrafta
eller valj NEJ och bekrafta for att fortsatta
tillagningen. Du kan ocksa stoppa
tillagningen genom en lang tryckning pa
ugnens stoppknapp.
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. 6 RAD FOR TILLAGNING

TORKNINGSFUNKTION

Torkning ar en av de aldsta metoderna for
att bevara matvaror. Syftet ar att avlagsna
allt eller en del av det vatten som finns i
matvarorna for att bevara dem och hindra
att mikrober utvecklas. Torkning bevarar
matvarors naringsinnehall (mineraler,
proteiner och vitaminer). Tack vare att
matvarornas volym reduceras medger
torkning optimal férvaring och gor det latt
att anvanda dem nér 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.
Anvind niva 1 pa ugnsstegen (skjut in
dem pa niva 1 och 3 om du har flera
galler).
Vand matvaror som ar mycket saftiga
flera ganger under torkningen. De
virden som anges i tabellen kan variera
beroende pa vilket slags matvaror som
torkas, hur mogna de ar, tjocklek och
fukthalt.

INDIKATIV TABELL FOR TORKNING AV MATVAROR

Frukt, gronsaker och orter Temperatur Tid Tillbehor

i timmar

Frukter med sma karnor (i 3 mm 80 °C
tjocka skivor, 200 g per galler)

5-9 Ett till tva galler

Frukter med stora kdrnor 80 °C 8-10 Ett till tva galler
(plommon)

Atliga rotter (mc.m'itter, 80 °C 5.8 Ett till tva galler
palsternacka); rivna, blancherade

Skivad svamp 60 °C 8 Ett till tva galler
Tomat, mango, apelsin, banan 60 °C 8 Ett till tva galler
Skivade rédbetor 60 °C 6 Ett till tva galler
Aromatiska orter 60 °C 6 Ett till tva galler

» E5 17



. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV AUTOLAGET

I AUTO-laget hittar du en mangd olika recept ordnade i kategorier som du kan anvanda pa
olika satt. Ugnens automatik erbjuder automatiskt ett forvalt tillagningssatt eller alternativ

man enkelt kan valja i granssnittet.

Al TILLAGNING MED ANGA

| detta lage valjer programmet lampliga
installningar for tillagningen, beroende
pa vilken matvara som ska lagas till. For
vissa matvaror maste man gora en del
installningar (vikt, storlek m.m.)

Valj laget Tillagning med anga for ett
klassiskt recept med anknytning till anga
for vilket du behéver hjalp av ugnen.

Valj bara typ av matvara och vikt sa valjer
ugnen de ldmpligaste installningarna.



. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

Valj i huvudmenyn funktionen AUTO genom att vrida pa vredet och bekrafta. Du far majlighet
att vélja mellan olika slags ratter:

— Kott, Fisk, Ratter, Gronsaker, Bréd och degar, Desserter.

Gor 6nskat val genom att vrida pa vredet och bekrafta.

(Y Rad
100 %: auto-recept med 100 % anga
30 %: auto-recept kopplade till tillférsel av 30-80 % anga

Y Rad
For alla tillagningar anger ugnen fore tillagning pa vilken niva av ugnsstegarna ratten
ska skjutas in

KOTT Al TILLAGNING
MED ANGA
KALKONKOTLETT 100 %
KYCKLINGFILEER 100 %
KALVFILE 30 %
FLASKFILE 100 %
KOTTERRIN o]
LAMMBOG o] 30 %
KALVKOTLETTER o]
KALVSTEK o] 30 %
FLASKLAGG o]
FLASKKARRE o]
OXFILE 30 %
FLASKSTEK o] 30 %
NOTSTEK o]
KYCKLING o] 30 %
ANKA o] 30 %
ANKBROST o] 30 %
KALKONLAR o]

»EE 19




. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

24 Rad
100 %: auto-recept med 100 % anga

30 %: auto-recept kopplade till tillférsel av 30-80 % anga

FISK Al TILLAGNING
MED ANGA

FARSK FISKFILE 100 %
ORING 0 100 %
LAX 0 100 %
STORA FISKAR o] 100 %
SMA FISKAR 100 %
HAVSABBORRE 100 %
HUMMER o]

FISKTERRIN o] 30 %
LAXGRYTA 30 %
MUSSLOR 100 %
SNACKOR 100 %
RAKOR 100 %
HAVSKRAFTOR 100 %

RATT Al TILLAGNING
MED ANGA

FYLLDA GRONSAKER o] 30 %
FYLLDA TOMATER o] 30 %
LASAGNE o] 30 %
OSTPAJ o]

MATPAJ o]

QUICHE o]

PIZZA o]

POTATISGRATANG o] 30 %
SUFFLE 30 %
GRONSAKSCLAFOUTIS o]

INLAGDA GRONSAKER 30 %
RISOTTO 30 %
FARSKA RATTER 30 %
DJUPFRYSTA RATTER 30 %

20




. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

Y Rad
100 %: auto-recept med 100 % anga
30 %: auto-recept kopplade till tillférsel av 30-80 % anga

GRONSAKER Al TILLAGNING
MED ANGA
BRYSSELKAL 100 %
GRONA ARTOR 100 %
MOROTTER 100 %
HARICOTS VERTS 100 %
BROCCOLI 100 %
BLOMKAL 100 %
POTATIS 100 %
PURJOLOK 100 %
ZUCCHINI 100 %
PUMPA 100 %
SPARRIS 100 %
STIALKSELLERI 100 %
SQUASH 100 %
MANGOLD 100 %
SPENAT 100 %
KRONARTSKOCKOR 100 %
.. TILLAGNING
BROD OCH DEGAR Al MED ANGA

DJUPFRYST DEG 30 %
FORBAKAT BROD 30 %
BRIOCHE o]

BAGUETTER o] 30 %
BROD o] 30 %
MORDEG o

SMORDEG o]
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

LY Rad
100 %: auto-recept med 100 % anga
30 %: auto-recept kopplade till tillférsel av 30-80 % anga

DESSERTER Al TILLAGNING
MED ANGA
KOKOSPAJ 30 %
SOTA PAJER 30 %
NOTKAKA 30 %
SOCKERKAKA o] 30 %
APPLEPA) 0 30 %
MIUK SOCKERKAKA 30 %
FRUKTKAKA o] 30 %
CHOKLADKAKA o]
YOGHURTKAKA o)
SMULPAJ MED FRUKT 0
FRUKTPAJ o]
KEX/SMAKAKOR o]
CUPCAKE 0 30 %
PETIT CHOUX 0
CREME CARAMEL 0
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

STARTA EN AUTOMATISK TILLAGNING

AUTO-funktionen valjer lampligt tillagningssatt, beroende pa vilken matvara som ska
lagas till.

OMEDELBAR TILLAGNING

—Valj laget AUTO nar du star i huvudmenyn
och bekrafta.

Ugnen foreslar flera olika kategorier av
matvaror (Kott, Fisk, Ratter, Bréd och
degar, Desserter):

Beroende pa vilken ratt som valts eller
ugnens status (redan varm), foreslar Al
en standardvikt som man vid behov maste
andra innan man bekraftar. Ugnen beraknar
automatiskt vardena for tillagningstid och
-temperatur. Nivan pa ugnsstegarna visas.
Stéll in ratten i ugnen och bekréafta.

—Ugnen avger en ljudsignal och stangs
av nar tillagningstiden ar slut. Pa skarmen
anges att ratten ar klar.

For vissa Al-recept kravs forvarm-
ning innan rétten satts in i ugnen.

Du kan nar som helst under tillagningen

oppna ugnsluckan for att 6sa ratten.

1= 23




. 8 OVRIGA FUNKTIONER

ALTERNATIV FOR NAR TILLAGNINGEN AR KLAR (BEROENDE PA

TYP AV TILLAGNING)

| slutet av tillagningen erbjuder ugnen i manuellt och auto-lage tre alternativ for att anpassas
efter dnskat resultat: KRISPIGT, VARMHALLNING och LAGG TILL 5 MIN.

KRISPIGT
Med funktionen Krispigt kan man gratinera
en ratt i slutet av tillagningen.

Valj en tillagningsfunktion, stall in tempera-
tur och programmera en tillagningstid

. Valj sedan funktionen Krispigt och
bekrafta genom att trycka pa vredet.

Tillagningen startar. En symbol - visas
nere till hdger pa skarmen och grillen slas
automatiskt pa de sista fem minuterna av
tillagningen.

Anméirkning:

Alternativet KRISPIGT kan konfigureras
i borjan, under eller i slutet av den
tillagning som programmerats.

VARMHALLNING
Efter avslutad tillagning kan du valja
alternativet VARMHALLNING, for att
kunna Idmna ratten i ugnen utan att den
blir for tillagad. Ugnstemperaturen stalls in
pa serveringstemperatur som halls tills du
ar klar.

LAGG TILL 5 MIN (endast i manuellt lige)

24

| slutet av en tillagning med programme-
rad tillagningstid kan man valja alternativet
LAGG TILL 5 MIN. Aktiverar man LAGG
TILL 5 MIN atergar ugnen till installning-
arna for tillagningssatt och temperatur i
fem minuter och detta kan vid behov upp-
repas.



. 8 OVRIGA FUNKTIONER

FAVORITER

Med funktionen Favoriter kan man
spara tre manuella tillagningssatt och
tre tillagningsséatt med auto-lage som man
ofta anvander.

Tryck under en manuell tillagning eller en
med auto-lage pa vredet och valj Lagg
till som favorit genom att vrida pa vredet.
Tryck for att bekrafta for att spara.

Tillagningen sparas d& som MANUELL
FAVORIT 1.

Bekrafta pa nytt for att starta tillagningen.

OBS: Har man redan sparat tre favoriter
kommer det man darefter sparar att
trada i stéllet for den favorit man valt.

TIMERFUNKTION

Denna funktion kan bara anvandas nar
ugnen ar avstangd.

—Valj funktionen TIMER genom att vrida pa
ratten och bekréfta.

0mOO0s visas pa skarmen.

Stall in timern genom att vrida pa vredet
och tryck for att bekrafta — nedrakningen
borjar.

Nar tiden har gatt ut hors en ljudsignal.
Tryck péa vilken knapp som helst for att
sténga av ljudsignalen.

25

FINNS FOR MANUELLT OCH AUTO-LAGE

OBS! Man kan nar som helst andra eller
avbryta timerns programmering.

Ga tillbaka till timerns meny och stall in pa
00:00 for att avbryta.

Timern stoppas om man trycker pa vredet
under pagaende nedrakning.



. 9 UNDERHALL

RENGORING OCH UNDERHALL:

UTVANDIG YTA

Anvand en mjuk trasa fuktad med
glasrengdringsmedel. Anvand inte
skurpulver eller repande svampar.

DEMONTERA UGNSSTEGARNA
Sidovaggar med ugnsstegar av trad:

Lyft upp den framre delen av ugnsstegarna,
tryck pa hela ugnsstegen och foér ut den
framre haken ur sin springa. Dra sedan
forsiktigt hela ugnsstegen mot dig och lyft
upp de bakre hakarna ur sina springor. Ta
pa samma satt ut bada ugnsstegarna.

| &

GLASET INVANDIGT
Demontera ugnsluckan fér att rengéra
glaset invandigt. Torka med en mjuk
trasa och flytande rengdéringsmedel
bort 6verflédigt fett fran glaset innan du
demonterar glasrutorna.

Varning

Anvdnd inga rengoringsprodukter
som kan repa eller harda skrapor av
metall for att rengoéra ugnens glaslucka,
eftersom det kan repa ytan och orsaka
sprickor i glaset.

DEMONTERA OCH MONTERA TILLBAKA
LUCKAN
Oppna luckan helt och sparra den med
hjalp av en av de plastkilar som medféljer i
plastfickan som medf6ljer apparaten.

GOr sa har innan du tar bort hela ramen
med glas:
Satt i bussningen pa sin sarskilda plats @
till hoger.

Band for att lossa ramen fran dess glas.
Gor samma sak till vanster.

26



. 9 UNDERHALL

Ta bort ramen och dess glas.
Ta bort luckans enhet med innerglas
genom att vrida dem.

Denna enhet bestar av tva glas. Det
forsta har tvd gummibussningar pa de
tva framre hornen.

Rengdr glaset med en mjuk svamp och
diskmedel.

Doppa inte glaset i vatten.

Anvand inte skurpulver eller harda
svampar. Skoélj med rent vatten och torka
av med en dammfri trasa.

Byt ut det forsta glaset i luckan efter ren-
goring.

Satt tillbaka de tva svarta gummibuss-
ningarna pa det andra glasets framre
horn.

Satt sedan ftillbaka det @ndra glaset i
luckan genom att placera det pa det
forsta.

Satt tillbaka enheten med ytterglas i
luckan.

Var noga med att fasta ramen under
kanten bredvid gangjarnet.

¢

Clipsa ramen genom att klamma den med
luckan. Tryck inte endast pa ramen.

Apparaten ar nu klar att anvandas igen.



. 9 UNDERHALL

SJALVRENGORING MED PYROLYS

RENGORINGSFUNKTION
(for ugnsutrymmet)

£

N

Ta ut alla tillbehor ur ugnen innan

du startar rengoéringen med
pyrolys. Det dr mycket viktigt att alla
tillbehoér som inte tal rengéring med
pyrolys tas ut ur ugnen (glidskenor,
bakplatar, forkromade galler) jamte alla
karl.

Denna ugn har en funktion for sjalvrengo-
ring med pyrolys:

Pyrolys &r en cykel under vilken ugnens
inre varms upp till mycket hdg temperatur
for att fa bort all smuts pa grund av skvatt
och stank.

Alla eventuella storre stéank ska avlagsnas
innan ugnen reng6rs med hjalp av pyrolys.
Avlagsna allt 6verflodigt fett fran luckan
med en fuktad svamp.

Av sakerhetsskal kan rengdringsoperatio-
nen bara utféras med sparrad lucka. Det
ar omojligt att under denna tid lasa upp
luckan.

KORA EN RENGORINGSCYKEL MED
PYROLYS
Tva pyrolyscykler kan goras: Den tid de tar
ar bestdmd i férvag och kan inte andras:
Pyro EKO: 1,5 tim
for en rengoring for att spara energi.

Pyro Turbo: 2 tim
fér en grundligare rengéring av
ugnsutrymmet.

OMEDELBAR RENROGIN

—Valj funktionen RENGORING nér du

star i huvudmenyn och bekrafta.

—Valj den sjalvrengbringscykel som

ar lampligast, t.ex. Pyro Turbo, och

bekrafta.

Pyrolysen startar. Nedrakningen av

tiden bérjar omedelbart efter bekraf-

telse.

Il)ﬁedan pyrolysen pagar visas symbolen
i programverket for att ange att

luckan ar sparrad.

Efter avslutad pyrolys blinkar 0:00.

Efter varje pyrolysfas féljer en

avsvalningsfas pa 30 minuter och

under denna tid gar det inte att anvanda

ugnen.

Anvand en fuktig trasa for att

Q ; .
torka ur den vita askan nar
ugnen &r kall. Ugnen &r ren och kan
ater anvandas for 6nskad tillagning.

SJALVRENGORING MED FORDROJD
START

Folj anvisningarna foregaende para-
graf.

—Valj symbolen for tillagning.

—Stall in 6nskat klockslag nar pyrolysen
ska vara klar med vredet och bekréfta.
Efter nagra sekunder stéller sig ugnen
i vantelage och starten av pyrolysbe-
handlingen fordrojs sa att den ar klar
vid den tidpunkt som programmerats in.
Nar pyrolysen &r klar stoppar du ugnen
genom att trycka pa knappen .
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. 9 UNDERHALL

UNDERHALL

(vattenbehallare)

Gor en tdmning fore varje tillagning.

Underhall kan utféras utanfor tillagning.

Valj funktionen RENGORING nar du star i
huvudmenyn och bekrafta.

—Valj cykeln Tdmning och bekrafta. Facket
oppnas.

—Valj nagon av tva témningar, SPEED
eller HEL (se narmare nedan) och gor pa
samma satt som en automatisk tdmning
efter avslutad tillagning.

Automatiskt underhall i slutet av tillagning:
Efter varje tillagning med anga far du ett
férslag om att tomma behallaren.

Du kan vélja att inte gora detta underhall
genom att valja "Jag vagrar” och sedan
bekrafta, eller valja "Jag accepterar” och
bekrafta.
Valj sedan SPEED eller HEL témning och
bekrafta.

Facket 6ppnas automatiskt for témningen.

SPEED témning:
Endast om anvandaren omedelbart vill
starta om angkokning.

Témningen tar ungefar 20 sekunder.

HEL tomning:
Kokare och behallare toms helt for att
undvika fenomenet med stdende vatten.

Témningen tar ungefar 2-3 minuter.

Stall en tillrackligt stor behallare (minst
en liter) under facket for att samla upp
vattnet.

Validera genom att trycka pa vredet for att
pabdrja tdmning.

Pa displayen visas hur lang tid tdmningen
tar.

Nar tdbmningen ar klar visas 0 m 0 s pa
displayen. Stang facket fér hand.
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. 9 UNDERHALL

(i angkokaren)

Avkalkning ar en rengdringscykel som
eliminerar kalk fran kokaren.

Kokaren maste regelbundet avkalkas.

Nar ugnen erbjuder en "avkalkning
rekommenderas" kan du valja att inte
goOra det genom att valja "Jag vagrar" och
bekrafta.

Du kan starta ytterligare fem tillagningar
innan "angfunktionerna" inte langre
gar att anvanda. Men om meddelandet
"obligatorisk avkalkning" visas, ar det
absolut nédvandigt att géra det och att
vélja "Jag godkanner" och bekrafta.

A Observera

Nar displayen visar Avkalkning
kravs ar det mycket viktigt att avkalka
kokaren.

For detta andamal, vlj laget RENGORING
nar du star i huvudmenyn och bekrafta.

—Valj cykeln Avkalkning och bekrafta.
Facket Oppnas automatiski.

Fortsatt steg for steg.

ETAPP 1: TOMNING

—Stall en tillrackligt stor behallare (minst en
liter) under facket for att samla upp vattnet
och bekréfta.

—Cykeln Témning startar och tar 3,5 minut.

AVKALKNINGSFUNKTION

ETAPP 2: RENGORING

—Hall 110 ml ren vit vinager i behallaren.

—Stang facket for hand. Rengdringscykeln
startar, varaktigheten ar 30 min. | slutet av
cykeln 6ppnas tanken automatiskt.

ETAPP 3: SKOLJNING

Fyll tanken med vatten upp till MAX-nivan.

—Stall en behallare under facket och
bekrafta.

Cykeln Tdémning startar och tar 3,5 minut.

ETAPP 4: TOMNING

En andra skéljning ar nédvandig; Fyll pa
tanken med vatten upp till MAX-nivan.

—Stall en behallare under facket och
bekrafta.

Cykeln TOmning startar och tar 3,5 minut.
Vid slutet av cykeln &r avkalkningen klar.

En ljudsignal hors. Stang facket for hand.
Ugnen ar nu klar att anvanda igen.
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. 9 UNDERHALL

"l BYTA UGNSLAMPA

Varning

Undvik eventuell risk for elstot
genom att se till att apparatens
stromkabel ar frankopplad innan du
byter lampa. Utfor bytet nar apparaten
har svalnat.

Glédlampans specifikationer:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9.

Denna produkt innehaller en ljuskalla med
energieffektivitetsklass G.

Du kan sjalv byta lampa néar den inte
langre fungerar. Demontera forst vanster
lateral ugnsstege.

Lampan ar atkomlig langst in i ugnen.
Hafta pa porten med plastkilen for att ta
bort den.

Byt glédlampa (anvand en gummihandske
sa gar det lattare) och clipsa sedan fast
lampglaset igen.

Anslut ugnen pa nytt.




. 1 0 PROBLEM OCH LOSNINGAR

Fragor Svar och Iésningar

Denna funktion avbryter uppvarmningen
—AS visas (Auto Stop-system). av ugnen om man skulle glémma det. Stall
ugnen pa STOPP.

Ugnen har kant av en stérning. Stoppa
ugnen i 30 minuter. Bryt strdmmen i minst
en minut om felet fortfarande finns kvar.
Kontakta kundtjanst om felet kvarstar.

—Felkod som borjar med F.

Verifiera att ugnen ar ansluten till elnatet
och att installationens sakring inte har I9st
ut. Verifiera att ugnen inte star i DEMO-
lage (se installningsmenyn).

—Ugnen blir inte varm.

Byt glédlampa eller sakring. Verifiera att
—Ugnslampan fungerar inte. ugnen ar ansluten till elndtet. Se kapitlet
om att byta ugnslampa.

Det ar normalt. Den kan vara i drift upp till
—Kylflakten fortsatter att ga efter att en timme efter tillagning for att vadra ur
ugnen stoppat. ugnen. Kontakta kundservice om den ar pa
under langre tid an sa.

Kokaren ar igenkalkad. Folj rutinen for
—Det finns vatten pa ugnsgolvet. AVKALKNING. Kontakta kundservice om
problemet kvarstar.

Verifiera att luckan ar stdangd. Kontakta

—Pyrolysrengdringen fungerar inte. kundservice om felet kvarstar.

—Symbolen ”luckan spéarrad” blinkar

pa displayen Fel pa luckans sparr. Kontakta kundservice.
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FUNKTIONSPROVNING ENLIGT IA-STANDARD

SS-EN 60350:

Provning

Tillagnings-
sekvens

Ugns-

T°C
stege

Tid

Anmaéarkningar

Mordegs-
kakor
(8.4.1)

Varmluft

165 2

18-20 min

Bakplat

Tradition

200 2

20-23 min

Lissium-
behandlad
bakplat

Varmluft

165 3/1

22-25 min

Férvarmd ugn:
— Bakplat
— Emaljerad plat

Smakakor
(8.4.2)

Varmluft

165 2

22-25 min

Bakplat

Varmluft

160 31

22 min

Férvarmd ugn:
— Bakplat
— Emaljerad plat

Socker-
kaka
(8.5.1)

Varmluft

170 1

35-40 min

Férvarmd ugn,
form pa galler +
5 min i avstangd
ugn utan
férvarmning

Tradition

175 1

45 min

Tva nivaer
(ej tilldmpligt)

Applepaj
(8.5.2)

Kombinerad

180 1

50-55 min

Form 20 cm
pa galler

Varmluft

180 31

50-55 min

Férvarmd ugn:
— Emaljerad
plat forsta
ugnsstegen

Grillyta
(9,1)

Hard grillning

P4 2

2-3 min

Uppvarmning

5 min

Brod pa galler
Stangd lucka
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INAHOBHUM
KJIICHTE!

Bw npyua6anu Bupi6 komnanii De Dietrich. Takui Bubip cBig41Th Npo BaLly BUMOIMUBICTb
i cMak 0o hpaHLy3bKOro MUCTELTBA XUTTS.

Bupo6bu komnanii De Dietrich 3aBgsku Ginbw Hixx 300-piyHOMYy [ocCBigy BTiNHOKTH
MaNCTepHO pOo3pobneHnin au3anH, CaMOOBYTHICTb | TEXHOMOrYHI OOCATHEHHS Anst
CRY>XiIHHA KyriHapHOMy MucTeuTBy. [ns nNpucTpoiB MU BUKOPUCTOBYEMO Matepianmu
BiAMIHHOT SIKOCTi 1 rapaHTyeMO 6e340raHHy SiKiCTb BUTOTOBMEHHS.

Mwu nepekoHaHi, L0 Taka BMCOKa SKICTb BUPOOHWULITBA CMPUSIE PO3KPUTTHO TanaHTiB
MoL,iHOBYBaYiB KyriHapHOro MUCTeLTBa.

Cnyx6a nigTpumkn knieHTiB komnaxii De Dietrich 3aBxau rotoea BignoBicTu Ha BCi
Balli 3anuTaHHs Ta BUCIyXaTW MPOMNo3uuii, sKi gonmomaraTMMyTb Ham Lie Kpalle
3a[10BOMbHATY BaLli NoTpedu.

[Ins Hac YecTb cTaTU BaWMM HOBUM MapTHEPOM Ha KyxHi. [Iakyemo 3a JOBIpY.

iy Ha 3aBogax y ®paHuii, B Opneani n BaHgowmi, komnaHis De
GV, 9 Dietrich 6e3ynuHHO npaule Hag [AOCATHEHHSIM [OCKOHAarocTi,
;A/Ncﬁoé YBIYHIOIOYM BUHATKOBY MaWCTEpPHICTb Yy Au3ainHi 6e3goraHHol
% & kiHueBoi mpoaykuii. Hawi enekTponobyToBi NpMCTPOI Big3Ha4YeHO
ARAW S ceptudpikatom Origine France Garantie, skuin 3acsigyye ix

I dpaHuy3bke BUPOOHULITBO.
Ller 3Hak rapaHTye He TifMbKM SKICTb | [OBrOBIYHICTb HaLUMX
NPUCTPOIB, ane i ix BiACTeXyBaHICTb, HaaruM YiTke Ta 06’EKTMBHE CBIAYEHHS NpO iX
MOXOMXKEHHS.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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BAJKJTHUBI ITPABHUJIA TEXHIKH BE3IEKH H 3AIIOBLKHI 3AX0H

BAXIUBI

NMPABUNA TEXHIKA BES3MNEKWU

YBAXHO

NMPOYNTANTE W 3BEPEXITb [ONA MNOAANbLIOIO

BUKOPUCTAHHHA.

Llen nocibHMK KopncTyBava MOXXHa 3aBaHTaXXUTK 3 BeOcanTy KOMMaHii.

OTpumaBLlwN NpPUCTpIN, oapasy
X_posnakywnte MOro BracHopyu
abo >k nonpociTb po3nakyBaTu
noro. epeBipTe noro
30BHiIWHIN BUrNag. 3anuuiTtb
yCi 3aCTepexXeHHsl B HaKnagHiu,
3p0obiThb 1T Konito | 36epexiTb.

E Llen npuctpin HeobxigHo
BCTaHOBIOBATW Ha BUCOTI BinbLue
850 mm Big nignoru.

— 3abopoHeHO BCTaHOBMIOBATU
NPpUCTPIin 3a [OeKopaTUBHUMMU
ABepusiTamMu, OCKISTIbKU Le MOoXe
nNpu3BeCTM 4O neperpisy.

— BigueHTpywte ayxosy wady B MicL
BCTaHOBNEHHS1 Tak, Wob BiacTaHb
Bif CyCiOHbOI Wadu cTaHoBuna
woHavmeHwe 10 mMm. BOygoBaHi
mMebni NOBWHHI OyTW BWIOTOBIEHI
3 TepmocTiikoro matepiany (abo
MOKPUTI TEPMOCTINKUM MaTteplarniom).
Ana 6inblwoi CTINKOCTI NPUKPINITh
npUCTpin A0 wadu 3a AONOMOrow
[BOX MBUHTIB Yepe3 OTBOPK Ha BivHNX
CTiMKax.

m Mae 6yTun 3mora BigKnounTK
NPUCTpPiN BIiO4 enekTpomMepexi
3a Jonomorow BUMUKaua,
ybynoBaHoro y dikcoBaHumn
kabenenposig BigNOBIgAHO [0

4

npaBusT MOHTaxy.
— Y pasi NowKogKeHHs1 kKabento
XUBMEHHs, Wob YHUKHYTHU
Hebe3nekn, WMNOro 3aMmiHy
NOBWHEH 34iNCHIOBATN BUPOOHWK,
cnyxba nicnanpoga)xHoro
obcnyrosyBaHHa abo ocobwu
3 BignoBigHoOW KBarsidgikauieto.

— Llen npucTpin npusHayeHo ons
NPUroTyBaHHA Xi i3 3a4NHEHNMU
asepusaTamu.

— Uum npucTtpoemM MOXYyTb
KOopucTyBaTucs 4iTv He mornogLle
8 pokiB i ocobu 3 disnyHMMmN,
CEHCOPHMMW Ta PO3YMOBUMMU
Bagammn abo 6e3 HeobxigHOro
AOCBigy W 3HaHb, 3a YMOBMU
Wo BOHM nepebyBatTb nNig
BiANOBIAHUM Harnagom, ix 6yno
nonepeaHbO MPOIHCTPYKTOBAHO
Wwoao 6e3ne4yHoro BUKOPUCTaHHS
NPUCTPOKD Ta BOHU PO3YMitOTb
NoB’s3aHi 3 LM PU3UKN.

— [itam 3abopoHeHO rpaTtucs
3 NpuUcTpoem. [liTam O03BOSIEHO
Opatu y4yaTb B OYMLWEHHI
N TexHiYHOMY 0O6CnyroByBaHHI
NPUCTPOIO TiNbKW Nig Harnsagom
A0pOoCnunX.

— HeobxigHo cnigkyBaTn 3a
MM, wWo6 Aaitm He rpanucs
3 MPUCTPOEM.
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BAJKJTHUBI ITPABHUJIA TEXHIKH BE3IEKH H 3AIIOBLKHI 3AX0H

3ACTEPEXEHHA

Mig yac po6oTn NpuUCTpin i Noro
OOCSKHI geTani HarpiBaloTbCs.
He TopkamTeca HarpiBanbHUX
erneMeHTIB ycepeauHi ayxoBol
wadwm. LHiten Bikom oo 8 pokis
3abopoHeHO nignyckatu Ao
npuctpoto 6e3 Harnagy 6aTbkis.
— [llepeg niponiTu4HmMMm
OYULLEHHAM AOyXOBOI LWwadwu
AicTaHbTe 3 Hel BCi akcecyapwm
N OYNCTLTE BEMUKI BPU3KMN.

— Mig Yac BUKOpUCTaHHA QOYHKLT
OYULLEHHA TMOBEPXHi MOXYTb
HarpiBaTuUCs CUnbHilWe, HixX nig
Yac 3BMYANHOIO BUKOPUCTAHHS.
PekomeHgoBaHO He nignyckatu
AiTen 0O NPUCTPOIO.

— lNMepepn npoBeaeHHSAM Byab-SKMX
onepauin OYULLEHHS BCEpPeaUHI
ayxosol wadun i HeobxigHo
nonepenHbLO BUMKHYTMW.

3ACTEPEXEHHA

Mepen 3amiHO NaMnoYku
Bi4'’eQHanTe NPUCTPIN Big Mepexi,
o6 3anobirTn pU3nKy ypaxeHHs
eNeKTPUYHUM CTPYMOM.
BukoHyBaTtn Ul onepadito
HeoOXigHO nicns OXONIOAXKEHHS
npuctpoto. LWo6 3HATM 3axucHe
CKI10 ¥ NaMMo4Ky, BUKOPUCTOBYNTE
rYMOBY pyKaBW4KY, sika nonerwye

npouec AEMOHTaxYy.
— 3abopoHEHO BMKOPUCTOBYBATU
abpasuBHi 4UCTUNBHI 3acobm

abo TBepai MeTtaneBi ckpebku
ANS OYMLLEHHS CKNSIHUX OBEpusAT
AYXOBOI LWamu, OCKiNbKN BOHU

MOXYTb nogpsnaTty NOBEpPXHIO Ta
NPW3BECTU O PO3TPICKYBaHHSA CKNa.
— He BUKOPUCTOBYNTE
napooyncHuk. 3abopoHeHOo
3MiHIOBaTN XapaKTepucTuku
LUbOro MPUCTPOIO, OCKINIbKM Le
Moxe ByTn HebesneyvHo.

He BuKOpucToBynTE [OYXOBY
wacdpy ons 3depiraHHa xap4yoBuX

npoaykTtie abo 6yab-aknx
iHWWX npeamMmeTiB nicna  ix
BUKOPUCTAHHS.
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. 1 YCTAHOBJIEHHA

BUBIP MICLUS ANA PO3TALUIYBAHHA N YBEYJOBYBAHHSA

A

* 21.5>26
<70 e 25>
(e}
m]
>850
X
<70%

>550

Ha cxemax 306paxeHo, ki po3mipu
NOBWHHI MaTtn Mebni Ansi BCTAHOBMEHHS
AyxoBoi Wwadw.

Llen npucTpin MoXxHa BCTaHOBMOBATHU
6esnocepenHbo nig CTinbHUUO (puc. A)
abo B wady-neHan (puc. B).

YBara! Akwo 3agHsa cTiHka mebniB Oyne
BigKpMTOlO (Nig cTinbHUUe abo B wadi-
neHani), BiACTaHb MiX CTIHKOIO Ta MOBEPXHELO,
Ha $Ky crnupaeTbca AyxoBa wWwada, He
noBuHHa nepesuwysaTtu 70 mm* (puc. C).
Akwo 3agHa 4YacTuHa AyxoBoi Lwadwu
O6yne 3akputa, 3pobiTb OTBip po3mipom
50 x 50 Mm Oonsa eneKkTpuyHOro kabento.

3akpiniTe gyxosy wady B mebnax. Ona
LbOro 3HiMiTb ryMOBI ynopu 1 NpocBepaniTbh
oTBip & 2 MM B CTiHLi MebniB, WO YHUKHYTA
pO3KonioBaHHA MacuBy AepeBuHU. 3aKpiniTe
Oyx0By Wady ABOMA rBUHTAMU. YCTaAHOBITb
Ha MicLe rymoBi ynopw.

Mopapa

LLlo6 nepeBipuTM BignoBigHICTb
MOHTaxy BUMoOram, 3BepHiTbCA A0
chaxiBuiA 3 eneKTponoGyTOBMX NPUCTPOIB.



. 2 HABKOJIMIIHE CEPE/IOBHIIE

niayeaHAHHA 0O ENIEKTPOMEPEXI

MpucTpin ocHaleHo cTaHaapTHUM kabenem
YKMUBMEHHS 3 TpbOMa NPOoBiAHMKaMU NEPETUHOM
1,5 mm? (1 dasa + 1 HelTpanb + 3emns),
AKi HeoOxigHO nig'egHatM oo mepexi 220-
240 B uepes po3eTky ctaHgapty IEC 60083
abo BCENnomnCHUA po3Mumkay BigmnoBigHO A0
npaBun YCTAHOBMEHHS.

3axvcHWI NpoBig, (3eneHo-KOBTWN) Mig’'eaHaHo
[0 KInemu NpucTpoto, i Moro HeodXxiaHo 3'egHaTn
i3 3aszemntoBayeM. MOHTaXHWUIA 3anobiKHMK
NoBWHeH ByTW po3paxoBaHui Ha 16 A.
KomnaHis He Hece BignoBiganbHOCTI 3a byab-siKi
HellacHi Bunagku abo iHUMaEeHTH, CPUYMHEHI
BiJCYTHICTIO 3a3€MMEHHS, NOro HecrnpaBHICTIO
ab0o HenpaBUIIbHMM BUKOHAHHSM, @ TaKOX 3a
Oyab-siKe HenpaBuIbHE NiAKMHOYEHHS.

YBaral!

AKwo Aans nigknow4YeHHs LUbOro
NPUCTPOKD A0 €JIeKTPONpPoOBOAKMU
B OypiBni, y #fAKkin BM mMewkaeTe,

CuHii Heii
nposia en-
Tpanb
(N)
®da3za
L
. (L)
[ m
YopHun, y 3emns
KOpWUYHEBUIA abo
"UEPBOHMI NPOBIA @
3eneHO-XOBTHIM NpoBig

HeoOXiAHO BHeCTU neBHi 3MiHu,
3BepHiTbCA po kBanidgikoBaHoro
enekTpuka. Y pasi BUHMKHEHHA OyAb-
SAIKWX HecnpaBHOCTeN AyXOBoOi wadu
Bia’eqHanTe NpUCTpin Big mepexi abo
BUAMITb 3an00DKHMK Ha BignoBigHIN
niHii nig’egHaHHA wadwn.

. 2 HABKOJIMIIIHE CEPE/[OBHIIE

3AXUCT HABKOJIMWUHBbOIO CEPEAOBULLA

YNakoBKy LbOro NpUCTPOK BUTOTOBIEHO
3 maTepianis, WO nignsratoTb nepepobui.
Taki matepianv cnig Bigaatn Ha nepepobky
Ons 3axXMCTy HaBKOMULLUHBbOTO cepefoBuLla,
MOMICTMBLUM X y cheuianbHi MyHiuMnanbHi
KOHTENHEpPW.
MMpucTpin SK TakMn TakoX MICTUTb
YUCNEHHI MmaTepianu, npuaaTHi
Ons  BTOPUMHHOI nepepobku.
ToMy 1Oro no3HayeHoO UUM
FIOroTMNOM, SIKMI BKa3ye Ha Te, Lo
BMKOPUCTaHI NPUCTPOI HE MOXHAa BUKMAATU
pasoMm 3 iHWNMK BigXxo4amu.
Mepepobka npucTpois,
BMpOOHMKOM, Oype

opraHizoBaHa
3Q4iCcHIOBAaTUCH

B HaWkpawmx ymoBax BignoBiAHO Ao
€BPONENCbKOT AUPEKTMBU LWOoOO BiAXoAis
€IeKTPUYHOrO N EeNEKTPOHHOIO 06naaHaHHs.
3B’AXiTbca 3 MicueBol Bnagot abo
po3npibHMM npogaBueM, Wo6 AaisHaTucs,
[e nopyu i3 BawmmM 6yanHKOM po3TalloBaHo
NYHKTW 360py BUKOPUCTaAHNX MPUCTPOIB.
[akyemo 3a Bawy [JOMNOMOry B 3axMCTi
HaBKONWLLHBOIO cepeaoBMLLa.



. 3 OITUC JYXOBOI LLIA®H

e Bigcik ans HanoBHeHHs1 pe3epByapy AnA Boau*

G JlTamnouyka

@ fApycu ansa pewitku (Tpy piBHi)

e MaHenb KepyBaHHA

* Biacik 3axuLLeHo nonieTuneHoBoto nniBkoto. OB0B'A3KOBO 3HIMITh il MiA Yac po3nakyBaHHSA NPUCTPOIO.




. 3 OITHC IYXOBOI IIIA®H

OPTAHU YNPABJIHHA TA QOUCNINEN

@
=

M

KHonka BWMKHEHHS OyxoBol wadu
(TpuBane HaTUCKaHHS)

KHonka noBepHEHHs1 Ha3az (KopoTke
HaTWCKaHHs) / BigKpUTTS BiACiKy Ans
napu (0OBre HaTUCKaHHS)

KHonka gocTtyny 4o MEHI0 KepyBaHHS
Bpy4yHy MANUEL

BJTIOKYBAHHA KHOMOK

OOHO4YaCHO HaTUCHIT,

Ha EKpaHiCMMBOHy

(A
(5]

Oucnnen

MoBopoTHa
(HesHiMHa):

HaTUCKHa pYy4kKa

- noBepTanTe py4ky, wob snbpatu
nporpamy abo 36inbwnUTK YK
3MEHLUNTUN 3HAYEHHS;

- HaTuUCKaiTe  PYuKy,

nigTBEPAUTY Jito.

wob

OMKy NOBEPHEHHS Ha3aa & i kHonky «M» Ta yTpumyiTe 0 NosiBu

PyHKLi BroKyBaHHA KHOMOK AOCTYMNHA Mif Yac NPUroTyBaHHA abo BUMKHEHHS OyXOBOi Ladw.

MPUMITKA. AKTUBHOIO 3a5ULLAETHCS NMULLIE KHOMKa BUMKHEHHST !

o6 po36rnokyBaTu KHOMKM, OOHOYACHO HATUCHITb KHOMKY NOBEPHEHHSI Ha3ag & i kHomnKy
«M» Ta yTpuMyiiTe 1O 3HUKHEHHS Ha eKkpaHi 3HaJka 3amka .
i |

458

9



. 3 OITHC IYXOBOI IIIA®H

AKCECYAPMU (3ANEXHO BIA MOAENI)

- PewiTka i3 3axucrom Bifg nepeknaaHHA.
PewiTky MOXHa BMKOPWCTOBYBaTU AnNS
BCTaHOBMEHHA Oyab-akux gek i opm i3
ieto abo rpuns. i Moxe BUKOPUCTOBYBATU
Ans rpuns (po3millyeTbea 6esnocepeaHbo
3Bepxy).

YcTaHoBITb 06MeXyBay nepeknaaHHs Ha
OHO OyXOBOI Wwadu.

- baraTouinboBe geko ans 360py Xupy
3aBTOBLUKM 45 MM.
BcTaenseTbcst B sipycu nig pewwiTky. Moro
npusHayeHo Ans 36MpaHHs COKY Ta Xupy
nig yac NPUroTyBaHHS Ha rpuwni, BiH Moxe
BUKOPUCTOBYBATMCS HAMNOMOBWHY 3aMOBHEHWUM
BOZOK0 AJ151 NPUrOTYBAHHSA Ha BOASHI GaHi.

CNEUIANBLHE OEKO ANA NPUTOTYBAHHA 1XKI BUKNIOYHO HA MAPI

1- NepdopoBaHe 4EKO 3 HeipXkaBHOI cTani
Ana 3anobiraHHs KOHTaKTy MpPOAYKTIB
Xap4yBaHHS 3 KOHOEHCATHO BOAOHO.

2- barartouinsoBe aeko Ans 36opy xup
3aBTOBWKN 45 MM posBonsie 36upatu
KOHOEHCaTHY BOAY.

YcTaHoOBiTb nepdopoBaHe p[geko 3
Heip>xaBHOI cTani Ha GaraTouinboBe AeKO
Ta BCTaBTe NOro Ha HWXHIN Apyc piBHA 1.

YBara!

BukopuctoByBatM nuwe Aans
(byHKUii NpUroTyBaHHA iXi BUKIOYHO
Ha napi. He BukopucToBynTe Ans iHWKHX
pexumiB npurotyBaHHA. ButaArHite
Becb nocyp i3 ayxoBoi wadu nepepn
3anycKkoM NiponiTUMHOIO OYULLEHHS.

1= 10




. 3 OITHC IYXOBOI IIIA®H

BIACIK A5id BOAU

- HanoBHeHHA pe3epByapy And soaun

lMepen KOXHMM NpPUroTyBaHHAM Ha napi
000B’s13KOBO HaMOBHIONTE pe3epByap BOLOH.

O6’em pesepByapa cTaHOBUTbL 1 niTp.

Ha nouyatky KOMGIHOBAHOro pexunmy
NpWUroTyBaHHS Ha Napi BiACiK ANA HANOBHEHHS
BOAW BiAKPVMBAETLCS aBTOMaTUYHO.

3anoBHIiTb pesepsyap.

MepekoHanTeca, wWwo pesepsyap
3aMOBHEHWI 0 MaKCUMyMYy.

Ons uboro cnig HanMTK Bogy 40 MO3HAYKM
MaKCMManbHOro piBHSA Ha OAHOMY 3 OOkKiB
BifCIKy.

lMicnsa yboro 3akpuinTe BIACIK, HATUCHYBLUN
Ha HbOTO BPY4HY.

Bawa pgyxosa wada roToBa Ao
KOMOiIHOBaHOIO NPUroTyBaHHA CTPaB Ha napi.

£l Mopapa
Micna 3anoBHeHHA pe3epByapy
3a4yeKkanTe Kinbka cekyHpA, Wo6 piBeHb
BOAM cTabinisyBaBcs.
Donunte BOAY 3a HEOOXIAHOCTI.

‘1‘ YBaral!
He BuKopucTtoByinTe NOM’SIKLIEHY
abo pemiHepanizoBaHy BoAy.

‘1‘ YBara!

BunuBante Boay 3 pe3epByapy
nepep, KOXXHUM NPUroTyBaHHAM.
TpuBanictTb aBTOMaTMYHOrO  LMKNY
3NMBY CTAHOBUTb NpM6nu3Ho 3 xB. [luB.
po3gin «TexHiuHe o6GcCnyroByBaHHs:
cyHKUis 3nMBYy Boaun».
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° 4 YBEJIEHHA B EKCIIVIYATALIIO TA HAJIAIIITYBAHHA

NEPLWE BBEOAEHHA B EKCINNYATALIKO

- Bubip moBu
MMig yac nepLuoro BBEAEHHS B eKCryaTauito
B1OEpiTb MOBY, NOBEPTAIOYN PYYKY, NOTIM
HaTUCHITb T, Wo6 niaTBepanTn BMBIp.

- HanawTyBaHHA yacy
HanawTtynte nocnigosBHO
XBUINNMHKU, MOBepTalyn pyuyKy,
nigTeepapre.

roguHn Ta
noTim

Ha aucnnei gyxoBoi Wwadwm Bino6pasntbes vac.

MEHIO HAJNTALWLTYBAHbDb (SANEXHO BIA MOAENI)

Y ronoBHoMy MeHio BUbGepiTb yHKUiO
REGLAGES (HAJTAWTYBAHHA),
NMOBEPHYBLUM PYy4Ky, MOTIM MiATBEPAbTE.
ICHYI0Tb pi3Hi HanaLTyBaHHS.

Bnbepitb HeobOxigHMM napameTp,
noBepTaryu pyyKky, NOTiM NiaATBEpAbTE.
Bubepite 6axaHi
nigTeepabre Le.

napameTpu Ta

YAC

3MiHITb rogvHn, nigTBepAabTe, a MOTIM
3MiHiITb XBWUMMHKU Ta 3HOBY NiaTBEpPAbLTE.
Akwo pagyxoBy wady nig’egHaHo Ao
Mepexi, Yac byae OHOBMEHO aBTOMaTU4HO.
[cnnen MoXxHa nepeBecTyt B PEXUM CHY.
- Pexxum cHy
Y pasi Bnbopy ON (YBIMKH.) gucnnen
BMMWKAETLCA Yepes 3aAaHni Yac.
Y pasi Bubopy OFF (BMMKH.) sickpasicTb
3MEHLLYETbCS Yepes 3afaHnii yac. 3ByK
HaTuckaHHA KHOMOK pAyxoBoi wadu
CYNPOBOMXYETLCA 3BYKOBMMW CUTHANamu.
o6 yBiMKHYTW Ui 3BYyku, HaTUCHITb ON
(YBIMKH.), a wo6 BUMKHYTW, HaTUCHITb
OFF (BUMKH.), a notim nigTBepabre.

- flckpaBicTb
BunbepiTe HeOOXiAHMI piBEHb SCKPaBOCTI.

KepyBaHHA naMno4koto

JocTynHO ABa HanalwTyBaHHSA Ha BUOGIp.
MonoxeHHa ON (YBIMKH.): namnouka
3anuwaeTbCca BBIMKHEHOW Mif 4ac Yycix
onepauin NpuUrotyBaHHA (OKPiM YHKLUIT
ECO). MonoxenHs AUTO (ABTO):
namnoyka AyxoBOi wadu BUMWUKAETHCSH
nicna 3akiH4eHHA 3agaHoro 4vacy nig
yac npurotyBaHHsi. Bubepite HeobxigHe
NONOXEHHs! Ta niaTBepabTe.

MoBa
BnbepiTb MOBY, NoTiM nigTBEpPALTE.

HeMoHcTpauintHuim pexum
3a 3amoBYyBaHHAM AN OyXOBOi wadum

BCTAHOBMEHO HOPMAaNnbHUN pPEXUM
HarpiBaHHs.
Akwo [ oyne YyBiIMKHEHO B

OEeMOHCTpaUinHOMY pexuMi (MOonoXXeHHs!
ON), pexumi npeseHTauii B MaraswuHi,
ayxoBa Wwada He Byae HarpiBaTucs.

LiarHocTuka
Y pasi BMHUKHEHHS npobnem MoXxHa
oTpUMaTn AOCTYN OO MEHIO AiarHOCTUKM.

Y pasi 3BepHeHHs p[o cnyxbu
nicnanpoaaxHoro o6cnyrosyBaHHS
BaM noTpibHo Oyne HapaTu Koawu, sKi
BigOOpaxxaloTbCs B MEHIO JiarHOCTUKM.

3a ponomoroto napametpa Réinitialiser

(CkmpgaHHA) MOXHa BiAHOBMTU MOYATKOBI
HanawTyBaHHS QyX0Boi wadw.
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. 5 PYYHHH PEJXKUM IIPUTOTYBAHHA

Y LpOMY pexmmi MoXHa CaMOCTIlHO BUOBMPaTK BCi NapameTpy NpUroTyBaHHs: TemMneparypy,
TUN NPUrOTYBaHHSA, Yac nNpurotysaHHs. [ig Yac Hasirauii BU MoxeTe oTpumaTtu 4oCTyn Ao
LibOro MEHH, HaTUCHYBLUW KHOMKY «M».

T °C pekomeHOOBaHe
3Ha4YeHHA
Big MiH. oo makc.
MonoxeHHsA PekomeHpnoBaHe Ekcnnyarauin
3Ha4YeHHs BONOrocCTi
Big MiH. 0O Makc.

BigHoBneHHsi B4opaLLHbOro xriby.

- Perenepauis 170 °C PekomeHgoBaHo ans 6Garetis, xniba,
Mapa Ha nogosoro xniby Ta kpyacaHis.
70 %
) 190 °C PekomeHayeTbca Ana  3anikaHHa  3i
- Mpune 13 180-250 °C 36epekeHHsIM HEeBeSMKOI KibKOCTi BOMoru
KOHBekuiew + 20 % BCEpeauHi NpoayKTy, igeanbHO NiaxXoanTb
napa 20-80 % 30KpeMa Ans rpaTeHiB, SIK-OT 3aneyvyeHoi
nacTu, Lo J03BOMSIE HE BUCYLUUTK CTpaBy
BCEPEeaVHI.
BepxHiit i 200 °C PekomeHayeTbCst AN 0BOYIB, 30KpemMa Ansi
- HVKHIN xap i 150-275 °C apLumpoBaHux nomigopis abo kabaukis,
napa 20 % AKUM NOTpiGHa BOMoricTb i KOHBEKLA, o6
20-80 % YHUKHYTU NEepecuxaHHsl.
06ayB rapsunm 190 °C PekomeHayeTbca ans neniKaTHoro
- noBiTpsAM + napa  120—250 °C npuroTyBaHHa M’'saca (<70° ycepenwuHi),
20 % 30KpeMa Kaudku, sinoBUYnHM abo TENSTUHN.
20-80 %
m MNapa 100 % 100 % Tinbkv AN NPUroTyBaHHs Ha napi.
50-100 %

YBaral!

Mig yac npurotyBaHHA npucTpin HarpiBaeTtbcA. Mig 4yac BigKpuTTA ABepuAT
BMXOAUTL rapsiya napa. He nignyckante go npuctpoto giter. Byabre o6epexHi Ta He
nonaganTe nig NoTik napw.

1= 13




458

. 5 PYYHHH PEJXKUM IIPUTOTYBAHHA

** MNepeA NpUroTyBaHHs Po3irpinTe NOPoOXHIO AyxoBy wwady.

MonoxeHHA T°C Ekcnnyarauis
pekomeHOoOBaHe
3HaYeHHs!
Bif MiH. fo
Makc.
KomGiHoBaHe 205 °C PekoMeHayeTbCca ANA MNpUroTyBaHHSA
- HarpiBaHHs** 35-180 °C m’'aca, pubu ¥ oBodis, GaxaHo B
KepamiyHoMy nocygi.
190 °C PekomeHayetbca ana  36epexeHHs
- Mapsava . M’sikocTi 6inoro mM’sica, pubu it osouis. [ns
KOHBeKUis*/** 35-250°C GaraTopasoBOro NPUroTyBaHHs Ha 3 PIBHAX.
- BepxHiit i 200 °C PekomeHayeTbCA AN NpUrotTyBaHHA M’Aca,
HVOKHIT Xap* 35-275 °C pnbn .17| 0OBoOviB, GaxaHO B KepaMiyHOMY
nocyai.
[F==0 EKOMPUIOTY- 190 °C Lle nonoxeHHa [O03BONAE E€KOHOMMUTHU
BAHHS* 35-275 °C eHeprito, 30epiraloum SKiCTb NPOAYKTIB,
Wo roTylTbCHa. Y pasi BMKOPUCTaHHS
uiei nporpamm MoxHa roTyBaTu 6e3
nonepeaHbLOro nigirpisaHHS.
- Mpunb + KOH- 190 °C MNtnua 1 neyeHs BUXOAATL PiBHOMipHO
- 100-250 °C MPUroTOBaHNMM, COKOBUTUAMN i XPYCTKMMM.
YCTaHoBITL NiAAOH Ha HWXHIN piBeHb.
PekomeHayeTbca Ans BCix BUAIB NTUUi 1
neyeHi, Ans ob6cMaxyBaHHS Ta MPUroTyBaHHS
GapaHs4oi Horu 11 snoBuYKx pebepeub. Ans
NPUroTYBaHHS HXXHUX PUBHMX CTENKIB.
- HuxHs 180 °C PekomeHayeTbCsa ANst NIPUroTyBaHHA M’Aca,
KOHBEKLis™ 75-250 °C pubun .|7| oBOYiB, 6axaHO B KepamiyHOMy
nocyai.
- Bapiorpuns 4 PekomeHayeTbca gns NPUroTyBaHHsA
1-4 BinOMBHUX, KOoBOacok, ckMbo4yok xniba

Ta KpeBeTOK Ha rpuni. BepxHin enemeHT
BMKOPUCTOBYETLCH AN NPUrOTYBaHHA Xi.
punb NOKpUBAE BCHO MOBEPXHIO PELLITKN.

* PexvuM npuroTyBaHHsi mpautoe BignoBigHo Ao nonoxeHb ctaHgapty EN 60350-1: 2016 gns
AeMOoHcTpauii BiANOBIAHOCTI BMMOramMm eHepreTMYHOro MapKyBaHHS €BPOMENCbKOro pernaMmeHTy
€C/65/2014.
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. 5 PYYHHH PEJXKUM IIPUTOTYBAHHA

MonoxeHHs T °C pekomeHAo-
BaHe 3HAYeHHA

Big MiH. 4O MaKc.

EkcnnyaTauis

PekomeHayeTbca ansa nigHiMaHHa TicTa
ans xnida, 6piowis i 6abok.

MocTtasTe chopmy Ha NOAOBMI piBEHL i HE
nepesuLlynTe Temneparypy 40 °C (nigirpis
Tapinok, po3MOpPOXyBaHHS).

lpeanbHO nigxoauTb AN BuGarnmMeux
npoaykTiB (PpykTOBi Nuporu, Kpemosi
nuporn Towo). M’sco, Gynouvksm TOLWO
MOXHa PO3MOpPOXYBaTU 3a TemnepaTypwu
50 °C (M’sco knagyTb Ha pewwiTky, a nig
Hel CTaBnsiTb Tapinky, Wob 3iNLIoB Cik).

NiaTpumaHHA 60 °C
Tenna 35-100 °C
n Po3mopoxy- 35°C
BaHHA 35-75°C
m Derigpartauis 80 °C
35-80 °C

Mporpama gerigpatauii Aesknx NpoaykKTiB,
AK-OT PPYKTU, OBOYI, KOpEeHennoau, npsiHi
N apoMaTuyHi pocnuHn. Ous. Tabnuuto Ha
cTop. 18.

E Hikonn He knapiTb antomiHieBy ¢onbry 6esnocepefHbLO Ha BOrOHb, OCKiNbKU
HaKonu4yeHe TeNJsI0 MoXe NPU3BECTU A0 PYWHYBaHHA emMani.

Mopapaa 3i 36epexeHHsA eHeprii.

He BigunHANTe ABepuUsATa Ni4 Yac NPUroTyBaHHS iXi, Wo6 3anobirt1 BTpaTi Tenna.
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. 5 PYYHHH PEJXKUM IIPUTOTYBAHHA

NMOYATOK NPUTOTYBAHHA

WBWUAOKE NPUTOTYBAHHSA
Micna Bubopy Ta nigTBEPOXEHHS
YHKUIi NpuroTyBaHHA — Hanpwuknag,
HWXKHSA KOHBEKLisl, HAaTUCHITb PYyYKy Ans
NiATBEPAXEHHS, | MOYHETLCA NigirpiBaHHS.
[MponyHae 3ByKOBWI CUrHaN, SIKUI BKa3ye Ha
Te, WO B AyXOBiN wadi 4OCArHyTO 3agaHy
Temnepartypy. Bu moxete noctaButu ctpasy
B yXOBY LWady Ha peKOMEHAOBaHY BUCOTY.

MPUMITKA. [eski napametpu MOXHa
3MiIHATU OO0 nNoYaTKy MpPUroTyBaHHS
(TemnepaTypy, 4Yac npuroTyBaHHsA Ta

BiAKNaAeHWn CTapT), AMB. HACTYMHI PO3AINu.

3MIHEHHA TEMMNEPATYPU
3anexHo Big BubpaHoro TuUny
npuroTyBaHHs AyxoBa wWwada nponoHye
ineanbHy TemMnepaTtypy NpuUroTyBaHHsI.

LLlo6 3MiHMTK Ti, BUKOHAIATE OnMcaHi HkYe Ail.

- Bnbepite TemnepaTtypy, a noTim
nigTBepabTe.
-MoBepHiTL  pyuKky, W06 3MiHUTHK

Temneparypy, a noTim niaTeepasTe.

BIACOTOK NAPH

[ns koMGIHOBAHOIO PEXMY NPUTOTYBAHHS m

m, m JyX0Ba Lada pekomeHaye Bam

ineanbH1I BigCOTOK Mapu.

o6 3miHMTK Lel BigcOTOK, BUOEPITh 3HAUYEHHS
BOJIOrOCTi Ta MiATBEPALTE.

Beegite HoBui Bigcotok napu (20-80 %),
MOBEPHYBLLIM pyYKy, @ NOTiM nigTeepabTe BUOIP.

TPUBANICTb NMPUTOTYBAHHA
o6 HanawTyBaTy TpUBaNiCTb NPUrOTYBaHHS
cTpaBu, BUOEpiTb TpuBanicTb, a NOTIM
BBE[iTb 3HAYEHHS TPUBAIOCTi NPUrOTYBaHHS,
NOBEPTAKYM PYYUKy, NiCNs YOro ninTBepasTe.

HANAWTYBAHHA

NMPUFOTYBAHHA

(BigknapgeHun cTapT)
Konu B1 BCTAHOBNIOETE YacC NPUrOTyBaHHS,
yac  3akiH4YeHHS NPUroTyBaHHS
aBTomMaTuM4yHO 36inbwyetbca. Yac
3aKiHYEHHSI NPUIOTYBaHHSA MOXHA 3MIHUTMH,
Wwo6 BigknacTu noro.

3ABEPLWIEHHA

- BnbepiTb Yac 3akiH4eHHS NPUrOTYBaHHS |
nigTeepasre.

Micna BCTaAHOBNEHHS Yacy 3aBepLUEHHS
npuroTyBaHHa niaTBepabte noro. Ha
aucnnei 6yne BigobpaxaTucs yac KiHus
MPUroTYBaHHS.

MPUMITKA. lNMpouec NpuroTyBaHHS MOXHA
3anyctutn 6e3 Bubopy TpmBanocti abo
Yyacy 3aBepLUEHHS.

Y ubOoMy pasi, BM3HAUMBLUM [OCTATHIO
TpVBanicTb NPUrOTYBaHHSA CTPaBW, 3yNuHIiTb
npuroTyBaHHsA (avB. rmaBy «3yMWHEHHSA
npoLecy NPUroTyBaHHA»).

3YNMUHEHHA NPOLECY NPUTOTYBAHHA
o6 3ynuHuTM npouec npuroTyBaHHS,
HaTUCHITb PYYKY.

Hatuchite STOP (CTOM).

MigTBepabte, HaTucHyswn OUI (TAK), a
notim niaTBepabte abo HatucHiTb NON
(HI) i nigTBepabTe, WO6 NPOOOBXUTU
NPUroTyBaHHS. Uo6 3YNMUHNUTHK
NPUroTyYBaHHSA, HATUCHITb | yTpumynTe
KHOMKY BUMKHEHHS JyXOBOi Lwadwm.
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.6 ITOPAJTH II[OJ]O0 ITPUTOTYBAHHA

®YHKUIA OEMOPATALIN

OerigpaTauis — oguH i3 HangaBHIWMX
MeToAIB 30epeXeHHst Xxap4oBUX NPOAOYKTIB.
Llen meton fo3BONSE BUOANMTK BCO BOAy
abo ii YacTUHy, WO MICTUTLCHA B XapyoBMX
npoaykTax, wob 36epertn ix i 3anobirtu
PO3MHOXEHHIO MiKpoopraHiamis. CyLuiHHSA
30epirae NOXMBHI BNacTMBOCTI Xap4oBMX
npoaykTis (miHepanu, 6inkn Ta iHLWI
BiTamiHu). Lien meton no3sonsie 36epiratu
Xap4oBi NPOAYKTW ONTUMAanbHUM YMHOM,
3MEHLUYIoYM iXHiN 06’eM, i nonerwye ixXHe
BUKOPUCTaAHHS Nicnsa gerigparawii.

BukopucTtoBynTte TinbKu CBiXi
xapuyoBi npoayktu. PertenbHo
BUMMMNTE, MPOMOKHITb i BUCYLLITb iX.
3acTeniTb pewiTky nepramMeHToMm i
pPiBHOMipHO BMKNagiTb Ha Hei Hapi3aHi
NpPoAYyKTU.
BukopucrtoBymTe sipyc 1 (AKWwo pewwiTok
OeKinbka, noknagitb nNpoAyKTU Ha
apycu 1i 3).
AKWo NpoayKTH AyXe COKOBUTI, Nig Yac
CYWIiHHA KinbKa pasiB nepeBepTanTe
iXx. 3HayeHHsl, HaBedeHi B Tabnuui,
MOXYTb 3MiHIOBAaTUCA 3alfieXHO Bif
TUNY NPOAYKTIB, WO BUCYLIYKTbLCA, iX
CTUINOCTi, TOBLMHU Ta BMiCTy BOJIOrn.

IHOOPMALIUHA TABNULUA ANA OETMAPATALIT XAPYOBUX NPOAYKTIB

®pyKTU, OBOYI, TPaBU Temnepatypa TpuBanicTb, Axkcecyapu

roguHu

3epHATKOBI pPYyKTU (Hapi3aHi

CKMGOUYKAMM TOBILUHOK 3 MM, 80°C 5-9 1.a6o 2 pewwiTkn
200 r Ha peLuiTKy)

KictoukoBi chpykTu (cnmBm) 80 °C 8-10 1 a6o 2 peLwiTku
TepTi, OnaHwoBaHi iCTiBHi 80 °C 5-8 1260 2 pewiTkn
KopeHennoau (MOpKBa, nactepHak)

Hapi3aHi cku6oukamu rpuém 60 °C 8 1 260 2 peLwiTkn
TomaTtn, MmaHro, anenbLCcuHN, 6aHaHn 60 °C 8 1 abo 2 peLwuiTkmn
HapizaHui cknbo4kamm YepBoHU BypsAK 60 °C 6 1 a60 2 peLiTku
ApomaTtuyHi TpaBu 60 °C 6 1 a6o 2 peluitku
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. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

onnc ABTOMATUYHOIO PEXUMY

B aBTOMaTnyHOMY pexumi OCTynHO 6e3niy pisHOMaHITHUX peuenTiB, knacndikoBaHUX 3a
KaTeropisiMun, siki MOXKHa roTyBaTh pisHUMK cnocobamu. IHTenekTyanbHa cuctema gyxoBoil
wadn aBTOMaTUYHO 3anpornoHye nonepeaHbo BUOPaHWA pexunm npurotyBaHHa abo
anbTepHaTMBHI BapiaHTK, siki MOXXHa BUOpaTK 3a JOMOMOro HaBirauiiHoro iHTepdericy.

L

Y UbOMY peXUMi MOXXHa BUOpaTn HEOOXiaHi
napaMeTpu NPUroTyBaHHSA 3arnexHo Bif
cTpaBu. [ina gesknx xap4yoBuX MPOAYKTIB
noTpibHO 3agaTh NeBHi HanalTyBaHHS
(ara, po3mip TOLLO).

NPUIrOTYBAHHA HA MAPI

Bubepitb pexum Cuisson vapeur
(MpuroTyBaHHA 3 Napoto) ANst KNacu4Horo
peuenty, wo notpebye napu Ta

BMKOPWUCTaHHA AyX0BOI Wadwu.

BnbepiTb 3anponoHoBaHUn TMN NPOAYyKTY
Ta noro Bary, i Ayxosa wada caMOCTINHO
nigGepe Hankpalli napameTpu.
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. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

ONUC KATEITOPIA CTPAB

Y ronosBHomy MeHo BubepiTb dyHkuito AUTO (ABTO), noBepHyBLIN Py4yKy, MOTIM
nigTBepabte. [JocTynHi pi3Hi kaTeropii cTpas:

- M’sico, puba, nepi cTpaBu, 0BOYi, XNib i MakapoHHI BUpoOu, gecepTy.

BunbepiTb GaxkaHu napameTp, MOBEPHYBLUN PYYKY, NOTIM MiaTBEPALTE.

€ Mopaaa
100 %: aBTOMaTM4HUI peLenT 3 NPUroTyBaHHAM BUKITOYHO Ha napi.
30 %: aBTOMaTUYHI peuenTn 3 goaaBaHHAM Big 30 % Ao 80 % napw.

QA Mopaaa
HesanexHo Big TMnNy npurotyBaHHs, mepw HiXX MOMICTMTM Oeko B AyxoBy wady,
nepernsiHbTe Ha gucnnei iHpopmauio Npo Apyc, Ha AKOMY NOTPiIGHO PO3MiCTUTK NoCyA.

M’SICO i MPUTOTYBAHHA
HA TMAPI
ECKAJION 3 THANYKN 100 %
KYPSIYA TPYZIKA 100 %
®UIE TENSTUHA 30 %
OIIE CBUHWHM 100 %
M'SICHUI TEPUH o]
BAPAHSIYA JTOMATKA o] 30 %
TENSYI BIABMBHI o]
MEYEHS 3 TENSTUHN o] 30 %
PYJIbKA o]
CBVHSIYWIA XPEBET o]
OLNE-MIHBIAOH 30 %
MEYEHS! 31 CBUHWHM o] 30 %
CMAXEHA S/TOBUYMHA o]
KYPKA o] 30 %
KAYKA o] 30 %
KAYMHA TPYIKA o] 30 %
CTETHO IHAWYKM o]




. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

ONUC KATEIOPIA CTPAB

100 %: aBTOMaTU4YHUM peLenT 3 NPUroTyBaHHAM BUKITHOYHO Ha napi.
30 %: aBTOMaTUYHI peuenTn 3 goaaBaHHAM Big 30 % Ao 80 % napw.

PUBA i MPUTOTYBAHHSA
HA MAPI
OIJIE CBDKOI PUBK 100 % 1
®OPE/b o] 100 % 1
JIOCOCb o] 100 % 1
BEJIMKA PUBA o] 100 % 1
MAJIEHBbKA PUBA 100 % 1
MOPCBKMNIA OKYHb 100 % 1
OMAP o] 1
PUBHW TEPWH o] 30 % 1
3AMIKAHKA 3 JTIOCOCEM 30 % 1
miIar 100 % 1
MOJIOCKM 100 % 1
KPEBETKM 100 % 1
JIAHTYCTUHN 100 % :
BIIIOIA LI MPUTOTYBAHHA
HA TMAPI

®APLLVPOBAHI OBOMI o] 30 %
OAPLLUVPOBAHI TOMATU o] 30 %

JIA3AHbBS o] 30 %

CUPHWIA NNPIT o]

HECOSOAKWIA NPIT o]

KILL o]

NILA o]

KAPTOM/ISIHWI MPATEH o] 30 %

CYDNE 30 %

OBOYEBUI KJTAGYTI o]

OBOYEBUIA KOH®I 30 %

PU30TO 30 %

rOTOBI CTPABU 30 %
3AMOPOXEHI CTPABU 30 %
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. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

ONUC KATEIOPIA CTPAB

€ Mopapa
100 %: aBTOMaTM4HUI peLenT 3 NPUroTyBaHHAM BUKITOYHO Ha napi.
30 %: aBTOMaTMuHI peuenTn 3 aoaaBaHHAM Big 30 % no 80 % napw.

OBOMI i MPUTOTYBAHHSA
HA MAPI
BPIOCCESTbCbKA KAMYCTA 100 %
3ENTEHWIA TOPOLLIOK 100 %
MOPKBA 100 %
CTPYYKOBA KBACO/S151 100 %
BPOKOJI 100 %
LIBITHA KAMYCTA 100 %
KAPTONS1S 100 %
nop 100 %
LIYKIHI 100 %
TAPBY3 100 %
CNAPXA 100 %
CEJIEPA 100 %
TAPBY3 3BUYAVHUI 100 %
MAHIOJbA, 100 %
LUMUHAT 100 %
APTULLIOKN 100 %
MPUTOTYBAHHSA
XNIb I BANIYKA LT HA MAPI

3AMOPOXEHA BUMIYKA 30 %
XJIB 13 HAMIBOAEPUKATY 30 %
BPIOLL o]

BAFETU o] 30 %
X116 o] 30 %
NICOYHE TICTO o]

JMCTKOBE TICTO o]
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. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

ONUC KATEIOPIA CTPAB

a Mopaaa
100 %: aBTOMaTM4YHUI peLenT 3 NPUroTyBaHHAM BUKITOYHO Ha napi.
30 %: aBTOMaTM4HI peuenTn 3 aoaaBaHHAM Big 30 % ao 80 % napw.

[ECEPTM i MNMPUTOTYBAHHA
HA MAPI
KOKOCOBWI ®JIAH 30 %
OAHW/KPEMW 30 %
TOPIXOBWI NMUPIT 30 %
FEHYE3bKMIA BICKBIT o] 30 %
SABJYYHWUIA MUPIT o] 30 %
OYHTOBWW KEKC 30 %
TOPT o] 30 %
LUOKONAZHW TOPT 0
MNOryPTOBUIA MNPIT o]
OPYKTOBUIA KPAMBJ o]
®PYKTOBUIA MUPIF 0
CABJIE/MEYMBO 0
KAMKENKM 0 30 %
3ABAPHE TICTO 0
KAPAMESTbHW KPEM 0

»EE 22




. 7ABT OMATHYHHH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

3ANMYCK ABTOMATUYHOIO PEXUMY

Y pexumi AUTO (ABTO) BUBMpaeTbCa pexum NpUroTyBaHHS, LLO BiAMnoBigae CTpasi, Aka
roTyeTbCs.

WBWAKE NMPUTOTYBAHHA

-Y ronoBHOMY MeHK BUBEpPITbL pexum
AUTO (ABTO), noTim nigTBepasTe.

Y uin gyxoBii wadhi JOCTYNHI Aekinbka
KaTeropin cTpaB (M’sico, puba, nepui
CTpaBu, xNib i MakapoHHi BUpobu, AecepTu):

3anexHo Big BubOpaHoi cTpaBu abo
CTaHy AyxoBoi wadwu (BXxe poasirpita),
pexum LWl nponoHye 3HayeHHA Barm
3a 3amMOBYYyBaHHAM, sike HeobXxigHo
BigperynioBatu (3a notpebu) nepeg
nigTBepokeHHaM. Cuctema AyxoBoi Wwadm
aBTOMaTM4YHO PO3PaxoBYE MapamMeTpu Yacy
" TemnepaTypuv NpurotyBaHHs. Ha gucnnei
BifobpasnTbCcsa Apyc, Ha SKOMy HeobXigHO
posTallyBaTu geko. BctaBTe geko Ha uen
Apyc i niaTBepabTe.

- Micna Toro 5K 3aKiHYMTBLCA Yac NPUrOTyBaHHS,
nponyHae 3BYKOBWW CWrHam, i gyxosa
waca BMMKHETBCS; Ha Aucnnei 3'aBUTbCA
iHdhopmalLlis Npo Te, LLO CTpaBa roTosa.

El ans [Aesiknx peuenTis,
NPUroTyBaHHA AKUX 34iINCHIOETHLCS
3 BUKOPUCTaHHAM 1111 nepen

PO3MilLleHHSIM TpPOAYKTIB Yy [OyXOBin
wadi il HeobxigHoO po3sirpiTu.

Mig Yac npuroTtyBaHHA BU MoXeTe OyAb-
KOnu BigKpPUTM AyxoBy wady, wob
3MacTUTU CTPaBYy COKOM abo XMUPOM.
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. 8 IHIII ®YHKIII

NMAPAMETPU 3ABEPLUEHHA NMPUTOTYBAHHA (SAJIEXUTDb BIf

TUNY NPUTOTYBAHHA)

HanpwkiHui npurotyBaHHa B py4HOMY abo aBTOMaTWYHOMY PEXUMI Ha AWCMnei yXOBOi
wadwu BigobpasuTbCca Tpu BapiaHTU JoCArHeHHsa GaxaHoro pesynbraty: XPYCTKA
CKOPWHKA, MIATPUMAHHSA TEMNA W 3BINBLUEHHSA YACY HA 5 XBUNWH.

XPYCTKA CKOPUHKA
3a ponomorow ¢yHkuii Croustillant
(XpycTka CkOpUHKa) HanpUKiHLi roTyBaHHs
MOXXHa [4OAATHN CTPaBi XPYCTKY CKOPUHKY.
BnbGepiTe @YyHKUilO nNpUroTyBaHHS,
Bigperynwonte TemneparTtypy n
3anporpamynTte TpuanicTb

npurotyBaHHsa. Bubepitb dyHKUiO
Croustillant (XpycTtka ckopuHka) i
nigTBepabTe, HAaTUCHYBLUW PYUKY.

Po3noyHeTbcs npouec npuroTyBaHHS.
Y HWXHbOMY MpaBOMY KYTKy Aucnnes
BigobpasnTbca cumMBOI , | npotdrom
OCTaHHIX 5 XBUIMH NPOLECY NPUroTyBaHHS
aBTOMATUYHO MpautoBaTMMe rpusb.

anMiTKa.

Mapametrp CROUSTILLANT (XPYCTKA
CKOPUWHKA) moxHa HanawToByBaTu
nepea nNo4vaTtkom, nig Yac i HanpuKiHui
3anporpamMmoBaHOro NPUroTyBaHHS.

NIATPUMAHHA TENNA

HanpukiHui npuroTyBaHHA MOXHa
Bubpatn napamerp MAINTIEN AU
CHAUD (MIATPUMAHHA TEMNA), akui
AO3BONSAE 3anuwIMTXM CTpaBy B AyXOBin
wadi, He neperpisatoun ii. TemnepaTypa
B AyXOBiM wWadi niaTpUMyeTbCA Ha PiBHi
Temnepatypu Aerycrtauii 4O MOMEHTY
CMOXMBaHHS CTPaBMu.

OOOATU 5 XBUJIIUH (tinbkn B py4HOMY
pexumi)

HanpukiHui 3anporpamoBaHoi TpMBanocTi
moxHa OOOATU 5 XBWIIMH. Micnsa
aktmBauii dyHkuii AJOUTER 5 MIN
(OOOATW 5  XBWINWH) pexum
NPUroTyBaHHA  MNOAOBXWUTbCSA  Ha
5 XBUNWH Ha TiK camin Temnepatypi. ¥
pasi HeoOXigHOCTI U dYHKUil0O MOXHa
BMKOPWUCTOBYBATW Kifbka pasiB.
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. 8 IHIII ®YHKIII

YNIOBJIEHE

3a ponomorot  dyHkuii FAVORIS
(YNKOBNEHE) moxHa 36epertn 3 pyuyHi
pexvumm Ta 3 aBTOMaATU4HI pexumu
NPUroTyBaHHS, WO BWKOPUCTOBYHTHCH
HanyacrTiwe.

Mig yac npurotyBaHHa B py4yHOMYy abo
aBTOMaTMYHOMY PEXWUMI HaTUCHITb PYYKy
i BMOepiTb Ajouter aux favoris (Jopatn
00 ynobneHux), noepTatyum ans subopy
pyuKy. LLlo6 36epertn pexum, HaTUCHITb, a
noTim niaTeepabTe.

Pexxum npurotyBaHHs Oyne 36epexeHo
sk FAVORI MANUEL 1 (YNIOBNEHUN
PYUYHWI 1).

LUle pas nigTBepabTe, Wo6 po3no4vatu
npoLec NPUroTyBaHHsI.

NMPUMITKA. Akwo B nam’aATi npucTporo
BXe € 3 yniobneHi pexumu, nig yac
30epeXXeHHA HOBUX €JIeMEeHTIiB BOHM
3aMiHATbL cobolo BUGpaHi cTapi.

®YHKUIA TAUMEPA

Lito cpyHKUilO MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU
nuwe Togi, Konuv NpUCTpin BUMKHEHO.
-Bubepith  dyHkuio TANUMEPA,
noBepTaryn py4Ky, a NoTiM NigTBEpALTE.

Ha gucnnei BigobpaxaTnmeTrbcs Hanuc
0mO00s (0 x8 00 c).

HanawTtynTe Tanmep, NOBEPHYBLUW PYYKY
N HaTUCHYBWW AnNA NiATBEPAXEHHS.
[Mo4HeTbCcA 3BOPOTHUI BIAMiK Yacy.

Micna 3akiH4eHHsA BCTaHOBMNEHOI
TpMBanocCTi NPonyHae 3BYKOBWUW CUrHarn.
LLlo6 Moro BUMKHYTU, HATUCHITb Oyab-sKy
KHOMKY.

25

OOCTYMHO B PYYHOMY 1 ABTOMATUYHOMY PEXUMI

MPUMITKA. Bun moxete 3miHntn abo
BiOMIHWTU nporpamy Tavimepa B Oyab-sKvi
MOMEHT.

o6 ckacyBaTu, MOBEpPHITbCS B MEHIO
Tarimepa Ta BCTaHOBITb 3Ha4yeHHs 0mO0O0s
(0 xB 00 c).

FAKLLIO HAaTUCHYTKM pyYKy Nig Yac 3BOPOTHOrO
BiANiKy, Le 3ynuHUTb Bianik Tanmepa.
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OYMLUEHHA TA Qorndan:

30BHILUHA MOBEPXHA
Ona ounweHHA BUKOPUCTOBYNTE M’SKY
raH4yipky, 3mMo4yeHy 3acobom Ans mMuTTs
ckna. He BUMKOpUCTOBYNTE OYMCHUI Kpem
abo ry6Ky Anst YMLLEHHS.

AOEMOHTAX APYCIB
BiyHi cTiHkK 3 Apycamu:

MigHiMiTe NepefH0 YacTUHY 3 dpycamu
i HAaTMCHITb Ha BeCb BYy305, WOO BUTAITM
nepegHii ravok i3 rHisga. [dani nnaBHO
NoTArHiTL yBecb By3on Ha cebe, W06
BUTAITWU 3aHi rayku 3 BiAgnoBiAHMX THi3d.
3HimiTb ABa spycw.

| &

BHYTPILWHI CTEKNA

o6 ouncTuTK BHYTPILLHI CTekNa, 3HIMITb
asepusita. lNepen 3HATTSAM cTekon 3a
OOMOMOrol0 M’SIKOT FaH4yipkn i MUNHOTO
3acoby BuAanite HaANULWKA XUpy 3

BHYTPILLHBOrO CKNa.

3acTepexeHHsA

3abopoHeHO BUKOPMCTOBYBaTH
MUIHI  3acobu, abpa3uBHi ry6ku
MeTaneBi CKpPeOKM ANA  OYMLLEHHS

CKNAHMX ABepuAaT AyxoBoi wadm,
OCKiNNbKM BOHM MOXYTb noApsinatu
NOBEPXHIO Ta npusBecTn Ao
pPO3TpiCKyBaHHSA CKna.

OEMOHTAX | MOBTOPHE
BCTAHOBINEHHA OABEPUAT
MosHicTIo BiakpuiTe ABepusTa Ta 3adikcynte
iX 3a [0MOMOrol OAHOro 3 MNAacTUKOBMX
KIMWHIB, LLO BXOAATb 40 KOMMNIIEKTY NPUCTPOID
y NNacTUKOBOMY Nakeri.

o6 3HATM pamy 3i CKNOM, BUKOHaMTe
onucaHi HUX4e fii.

BcTtaBTe ynop y npusHaveHe Ans UbOro
micue npaBopyH.

MoTarHiT 3a pamy, LWo6 3HATM pamy Ta CKIo.
BurkoHanTe Taky camy onepadito nisopyu.
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3HiMiTb pamy Ta BigMoBigHe CKMoO.
3HiMiTb yCi BHYTPILLHI CTekna 3 ABepusT,
NOBEPHYBLLUY iX.

Llen By3on cknagaetbca 3 2 CTeKkon,
nepLue mae 2 rymoBi ynopu Ha 2 nepefHix
KyTax.

OuuctbTe ckno M’akold  rybkow Ta
3acoboM ans MuTTa nocyay.

He 3aHyptoviTe ckrno y Boay.

He BWKOpPUCTOBYWTE OYUCHI Kpemun Ta
abpasuBHi rybkn. [pomMuiiTe YKUCTOM
BOAOK i BUTPITb Hacyxo GE3BOPCOBOID
raH4ipKoto.

lMicnsa oynLleHHsA BCTaHOBITb NepLue CKro
y ABepusaTax.

3MiHITb MONMOXEHHA 2 YOPHUX TYMOBUX
yrnopiB Ha NepefHix KyTax Apyroro ckna.

[MoTiM 3HOB YCTaHOBITb Apyre CKMno y
aBepusitax, pPoO3MIiCTMBLUIM MO0 Ha
nepLuomy.

MMoMmicCTiTb 30BHILLHIO pamMy 3i cTeknamu
Hasag y Aosepusra.

Cnigkynte3anpaBubHiCTIO BCTAHOBIEHHS
pamu nig BUCTYNOM MOpPYyY i3 LWapHIpHOKO

r N

3akpinite pamy Ha Micui, NPUTArHYBLUU
1T po ABepuaT. He HaTuckanTe Ha camy
pamy.

Baw npucTpiii 3HOBY rotoBmin 4o poGoTu.
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CAMOOYULLEHHA METOOOM MIPONI3Y

®YHKUIA OYULLEHHA
(kamepm)

£

s

Mepen 3anyckom niponiTu4Horo

OuYMLLUEHHA AicTaHbTe 3 AYyXOBOI
wacm Bci akcecyapu. [lyxxe BaXnMBo
npubpatn 3 payxoBoi wadcdu Bei
akcecyapu (HanpsiMHi penku, Aeko ans
BUMiYKN, XPOMOBaHi peLliTKK), a TaKox
yci KOHTeMHepu, HecyMicHi 3 niponizom.

OyxoBy wady ocHaweHo QYHKLiED
OYMLLIEHHS METOAO0M Miponi3y.

Miponis Le UMKN HarpiBaHHA
BHYTPILWHBLOI KaMepu AyxoBoil wadu Ao
OYyXe BWCOKOI TemnepaTtypu, npoTArom
SIKOr0 BMAAnNsAeTbCss Becb Opya, LWo
YTBOPIOETLCS BHacnigok 6pu3ok abo
nepenuBaHHS.

Mepen no4aTKOM NiPONITUMHOIO OYMLLIEHHS
AyxoBoi Wwacdu, BMAaniTe KpynHi Nnsamu,
SKi MOIMY BUHWKHYTUW. Buaanits HagmmLwkm
XUPY 3 ABEPLAT BOSOrO ryGKOH0.

3 MipkyBaHb 6e3neku onepadis O4MLLEHHS
MOYNHAETLCA TiNbKK NMicns aBTOMaTUYHOIO
6nokyBaHHs OBepuUsiT, Nicns 4Yoro ix
HEMOXINBO po36roKyBaTy.

BUKOHAWUTE UMKN MIPONITUYHOIO
OYULLEHHA

OocTynHi oBa unknu niponisy. Tpusanictb
3ajaHo 3asganerigpb i He nignsarae
3MIHEHHIO.

Pyro ECO 3a 1 rog. 30 xB.:

AN OYMLLEHHSA B eHeproedeKkTuB-
HOMY pexumi.

Pyro Turbo 3a 2 rog.:
ANl PETENbHILLIOrO OYULEHHSA BHY-
TPILHBLOT KaMepu AyXOBOI Wadw.

HEBIOAKNAAHE OYULLEHHA

- Y ronoBHOMY MEHI0 BUOEPITb DYHKLIiIO
NETTOYAGE (OYMLWIEHHA), notim
nigTeepabTe.

- Bubepitb npugatHumn LUK
CaMOOuULLEHHS, Hanpuknag Pyro
Turbo, a notim niaTeBepabTe.
3anyctutbes uukn niponisy. Ogpasy
nicna nNigTBEPAXEHHA MNOYHEeTbCH
3BOPOTHMWI BiAsiK Yacy.

Mig yac niponisy Ha pgucnnei
nporpaM&Topa BigoOpaxaeTbcs
CUMBON , WO BKasye Ha Te, WO

aBepusTta 3abrnokoBaHo.

Micna 3aBeplueHHs niponidy 6numae
0:00.

daza oxonoaxeHHs BigbOyBaeTbcA
nicns KOXHOro niponiay, i Ayxoea wada
MPOTArOM LbOro 4acy 3anuiiaeTbcs
HeOoCTYMHOM.

Q Micna oxonopXeHHs1 AYyXOBOi

wacu BUTPiTb Ginuku nonin
BOJIOroK raHuipkoro. [lyxoBa wacdcpa
yucTa Ta rotoBa AnA NPUroTyBaHHA
Ha BUGpPaAHMX peXxumax.

OYULWLEHHA 3 BIOKNAOEHUM
CTAPTOM

[oTpumyinTech IHCTPYKLINA, ONUCaHNX Y
nonepeaHbLOMY MyHKTI.
- Bnbepitb cumBon npuroTyBaHHs.

-YCTaHOBiITb 4acC 3aBepLlUEeHHSs

Niponi3y sa gonomorow pyuku, a
noTim niaTeepasre.

Yepes kinbka cekyHa gyxosa wada
neperiae B peXuM O4ikyBaHHs, i 3anyck
niponi3y Oyae BiaknageHo 40 3a4aHoro
yacy 3aBepLUEHHS.

Micns 3aBepleHHs NipONiTUYHOrO
OYULLEHHA BUMKHITbL AyXOBY LwWady,
HaTucHyBLn knasiwy O.
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®YHKUIA 3NNBY
(pesepByapy Ans Boam)

BunuBaﬁTe Bogy 3 pesepByapy
nepea KOXHUM MPUrOTYBaHHAM.

OpfHak 3nNUTTSt BOAU MOXXHa BUKOHYBaTW He
nif Yac NPUroTyBaHHAM Xi.

[nsa uboro B ronoBHOMY MeHI0 BUGepiTb
dpyHkuito NETTOYAGE (OYUMUWEHHSA),
noTimM niaTeepaeTe.

- Bubepite uwukn Vidange (3nuB) i
nigTBepapbTe. Biacik BiokpnBaeTbCA.

- BubepiTb oanH i3 OBOX pexumis 3nuay,
wsunakuin SPEED a6o nosHniit COMPLETE
(aovB. getani HXYe) | BUKOHaNTe Taki cami
Aii, K nig Yac aBTOMATUYHOrO 3IMBAHHS
BOHW B KiHLi NPUroTyBaHHS CTpaBu.

ABTOMaTU4YHE 3NUBAHHA BOAW HaNPUKiHLUI
NPUroTyBaHHS.

HanpukiHUi KOXXHOro UMKy NpUroTyBaHHS
3 napoto NOTPIGHO CNOPOXHUTU pe3epByap.

Bn wMoxeTe He BUMKOHYBaTU LUe
CNOpOXHEeHHsA, Bubpaswun Je refuse
(Biomoensitocst), a noTim niagTeBepautn, abo
BnbepiTb J'accepte (Mpunmato), a notim
niaTeepaere.

Motim BunbepiTe wengknn SPEED ab6o
nosHun COMPLETE 3nuB i niaTBepabTe.

Bigcik aBTomMaTu4HO BigkpuBaeTbCcsa Ons
CMOPOXHEHHS.

3nuB SPEED.
Tinbkn AKWO KopucTyBay Haxae HeranHo
nepesanycTtuTy NPUroTyBaHHSA Ha napi.
TpuBanicte 3nMBaHHA
20 cekyH y cepefHbOMY.

CTaHOBUTb

3nuB COMPLETE.
[103BONSIE MOBHICTIO CMOPOXHUTWU KOTEN i
pesepByap, W06 YHUKHYTU 3aCTO BOOM.

TpuBanicTe 3NMMBaHHA CTaAHOBUTb

2—3 XBUMNWHU B CEPEaHbOMY.

[MocTaBTe nig BiACIK AOCTAaTHLO BEMUKY
EMHICTb (MiHiMyM 1 niTp) Ana 36upaHHA
BOAMN.

lLlo6 po3no4yaTn CNOPOXHEHHH,
niaTBepabTe, HATUCHYBLUM PYUKY.

Ha pgwucnnei
HeoOXiaHuM
CMOPOXHEHHS.

BigoGpaxaeTbcs uac,
ansa 3aBeplieHHA

[icna 3aBepLUEeHHA 3MBaHHA Ha gucnnei
BigobOpaxaeTtbca 0 xB. 0 cek. 3akpunte
BiICiK BPYYHY.
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(3 napoBoro koTtna)

BupaneHHs Hakuny — Lie LMK OYULLEHHS,
KW BUOansie Hakun i3 kotna.

HeobxigHo perynsipHO ouuyBaTu KOTen
Bif, HaKuny.

Konu pyxosa wada 3anponoHye Bam
«peKkoMeHOOoBaHe BUAANEHHS HaKuNy»,
B/ MOXETe BUPILUMTU He pobuTu ubOoro,
Bubpaswu Je refuse (Bigmosnsiocs), a
noTiM NiaTBEPAUTH.

Bu 3moxerte rotyeatu e 5 pasis, nepLu
HiX pyHKUii npuroTyBaHHsA Avec vapeur (3
napoto) 6inbLue npautoBatn He OyayTb. OgHak
AKLWO 3'sBNSeTbCS nosigomnenHsa Détartrage
obligatoire (O60B’s13k0BO BMA@niTL Hakun),
HeoObxigHo 3pobuTy Le Ta Bubpatn J'accepte
(Mpunmato), a NoTim NigTBEPAUTL.

YBara!

Konn Ha pgucnnei 3’sBUTbCA No-
BigomneHHa Détartrage obligatoire
(O6oB’A3kOBO BMAanNiTb Hakumn), Heo6-
XiAHO OYMCTUTU KOTeN BiA HaKuny.

[na 3anycky OuYMLLEHHS Big Hakuny B
roNnoBHOMY MeH BUOBEpiTb YHKUi0
NETTOYAGE (OYUMLWEHHA), noTim
nigTBEpabTE.

- Bnbepitb umkn Détartrage (BuganeHHs
Hakuny) i nigTBepabsTe.

Biacik BiakpuBaETbLCA aBTOMATUYHO.

BukoHyiTe KpoK 3a KpOKOM.

KPOK 1: 3B

- MocTaBTe nig BiACik 4OCTaTHLO BENUKY
E€MHICTb (MiHiMyM 1 niTp) Ana 36upaHHA
BOAM Ta NiaTBepabTe.

- 3anyckaetbca uukn Vidange (3nwuB)
TpueanicTio 3 xB 30 c.

®YHKUIA BUOANEHHA HAKUNY

KPOK 2: O4YULLEHHA

- Hanwuirte 110 mn Ginoro ouTy B pe3epsyap.
- BakpuiiTe Biacik BpyYHy. 3anyckaeTbces
uukn Nettoyage (OunieHHs) TpuBanicTio
30 xB. lMicns 3akiH4eHHs UMKy pe3epsyap
BiOKpPMBAETLCH aBTOMaTUYHO.

KPOK 3: ONOJICKYBAHHA

HanoBHiTbL pe3epByap BOAOK A0 PiBHA
MAX.

- MocTaBTe emHiCTb Nig BiACIK | NigTBEpALTE.

3anyckaeTbcs uumKn Ringage
(OnonickyBaHHs) TpusanicTio 3 xB. 30 cek.

KPOK 4: 311B

AL HeobxigHO NOBTOPHE ONONICKYBAHHS,
3HOBY HamnoBHiTb pes3epByap BoOOl A0
piBHa MAX.

- [NocTaBTe eMHICTb MiA BIACIK | nigTBEpALTE.

3anyckaeTtbca uukn Vidange (3nuB)

Tpuanictio 3 xB. 30 cek.

Y KiHUi UMKy BuaaneHHs Hakuny Oyae
3aBepLUEHO.

lMponyHae 3BykoBuWIM curHan. 3akpumnte

BiAcik BpyyHy. Bawa gyxosa wada 3HOBY
rotosa Ao poboTu.
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il SAMIHA NAMMNOYKHN

3acTepexeHHsA

Mepea 3amMiHOK NaMnoOuYKMu
Big’eaHanTe npucTpin Big Mepexi,
Wo6 3anobirtu puUsUKy ypaxKeHHSA
enekKTpU4YHUM cTpymoM. BukoHyBatun
U0 onepauiro HeobxigHO nicnA
OXONOMAXKEHHSA NPUCTPOIO.

XapaKkTepuCTUKN NaMMoYKu.

25 BT1, 220-240 B 3MiHHOro cTtpymy,
300 °C, G9.

Llen npucTpin ocHaleHO axepenom
OCBITNEHHS Knacy eHeproedekTmBHocTi G.

Akwo namnoyka nepecrtana npawoBaru,
B MOXETe CaMOCTIAHO 3aMiHUTK ii.
Cnoyatky 3HiMiTb niBy Bi4HY CTiHKY.
YcepeavHi yxoBoi Wwadu € namnoyka.
MMigHIMiTb 3axucHe CcKlo 3a [OOMOMOroto
NNacTUKOBOrO KNWHa, o0 3HATK Oro.
3aMmiHiTb namMnoyky (BMKOPUCTOBYNTE
rymMOBY pyKaBW4Ky, sika nonerwye npouec
OEeMOHTaxy), NoTiM YCTaHOBITb 3axuUCHe
CKI0.

3HOBY BBIMKHITb AyXOBY Luady.
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o 1 0 HECIIPABHOCTI TA IX YCYHEHHH

3anuTaHHA BignoBigi 1 piweHHA

- Bigpob6paxaeTbca Hanuc AS
(cuctema aBTOMaTUYHOro BUMKHEHHS
Auto Stop).

Lia doyHKUia BUMUKAE HarpiBaHHS AyXOBO(
wacdmn, Akwo Bu 3abynu i BUMKHYTW.
BWMKHITb gyxoBy wady.

- Kog HecnpaBHOCTI NnOYMHaETLCA 3
nitepu F.

[yxoBa wada BuaBuna 3asagy. BUMKHiTb
ayxosy wady Ha 30 xBUNUH. AKWoO
HecnpaBHiCTb He 3HWKNa, Big’egHanTe
eneKkTpu4yHe >XUBMEHHS LWOHaNMeHLe
Ha OOHY XBWUMMHY. FAKLWO HecnpasBHICTb
He YCyBa€eTbCs, 3BEPHITbCA OO0 CNyXowm
nicnanpoaaxHoro obcnyrosyBaHHS.

- lyxoBa wadcpa He HarpiBaeTbCA.

YneBHiTbCH, WO AyxoBy Wwady nig'egHaHo
0O [Xeperna XWBIMEHHS, a 3anobikHWK
NPUCTPOD € CnpaBHMM. YNeBHITbCH,
wo pJgyxoea wada npauwe He B
AemoHcTpauiiHomy pexumi DEMO (aus.
MEHIO HamnalUTyBaHb).

- lamnouyka gyxoBoi wadwu He
npauoe.

3amiHiTe namny abo 3anobiXHuK.
YneBHiTbCS, WO AyxoBy wady nig'egHaHo
[0 DKepena XuBneHHs. [Iue. po3ain woao
3aMiHW NaMNOYKN.

- BeHTunaTop oxonopxeHHsA
npoaoBxXye obepraTucs nicns
BMMKHEHHS NPUCTPOIO.

Lle HopmanbHO, BEHTUNATOP MOXe
npauytoBat NpPOTArOM TrOAUHM nicns
NPUroTyBaHHA ANs BeHTMNAUii gyXoBoi
wadu. AKLWO BEHTUNSATOP Npautoe AoBLUe
LbOro 4acy, 3BepHiTbCA [0 Ccryxbu
nicnanpoaaxHoro o6cnyroByBaHHS.

- Ha gHo ayxoBoi wacdwum Teye Boga.

Hakun y kotni. BukoHanTte npouenypy
DETARTRAGE (BUOANEHHA HAKUTY).
AKWwo HecnpaBHICTb He YycyBaeTbCH,
3BEPHITLCA A0 CcnyXbu nicnanpoaaxHoro
o6cnyroByBaHHS.

- HemoxxnuBo BuMKoHaTn niponituyHe
OYMLLEHHS.

MepeBipTe 3aKpuTTH ABepuAaT.
3BepHiTbCA A0 BigAiny nicnsanpogaxHoro
obcnyroByBaHHSA, fAKWoO npobrnema He
3HUKHE.

- Ha gucnnei 6numae cumeon
6nokKyBaHHA ABepLUAT.

HecnpaBHicTb 6noKkyBaHHA ABepUAT:
3BEpHITLCA A0 BiAAiny nicnsanpoaaxHoro
o6cnyroByBaHHS.
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TECTYBAHHA NPUOATHOCTI BIANOBIAHO A0 CTAHAOAPTY

EN 60350:
Tecry- MNocnipoe-
y HIiCTb NpwM- T°C flpyc | Mpubn. | KomeHTapi
BaHHA
rotyBaHHsA
lapsiya koH- 18— .
BKLA 165 2 20 x&. [eko ans Bunivkm
Bupo6u 3 o [eko ans sunivkm
niCo4YHO- HE)?(E?(MH;?; 200 2 220);3 3 aHTUNpUrapHum
ro Ticta P © | nokputTAM
(8.4.1) Posirpita gyxoBa
[apsya koH- 22— wada:
BeKLIA 165 3/ 25 xB. |- Aeko ans BUNiYKu;
- emanboBaHe OeKo
lapsiya koH- 22— .
BeKLis 165 2 25 x@. [eko ans Bunivku
Kekcn Posirpita gyxosa
(8.4.2) lapsiya koH- wada:
. 160 31 22 xB. ’ -
BeKList - AEeKO ANs BUMIYKY;
- emManboBaHe eKo
Posirpita ayxosa
wada, popma Ha
~ - pewlitui + 5 xB. y
CaBoii- Fapsua Kkon 170 1 35 BUMKHEHIN OyXOBiN
CbKMIA BEkUIA 40 xe. wacpi 6e3 none-
GicKBIT peaHboro nigirpi-
(8.5.1) BaHHSA
BepxHin i 2 piBHi (He 3acToco-
HWXKHIN Xap 175 1 45 xs BYETbCH)
KombiHoBaHwui 180 1 50— dopwma 20 cm Ha
. pexum 55 xB. | pewiTui
Aény4yHun
nupir Posirpita gyxoBa
(8.5.2) lapsya koH- 180 3/1 50— wada:
BeKLisa 55 xB. - emanboBaHe Oeko
Ha 1-my apyci
MoBepx- MNonepegHe posirpi-
HA ansa Mpvnb BUCOKOT P4 2 2_3 xB BaHHSA 5 XB.
rpunio NOTYXHOCTI * | Xni6 Ha pewiTui
. BepusiTa 3a4MHEHO
(9-1) A
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