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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

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

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

En vous remerciant de votre confiance.

vGlw, Le label « Origine France Garantie » assure au consommateur
la tragabilité d’un produit en donnant une indication de prove-

. nance claire et objective. La marque DE DIETRICH est fiere
d’apposer ce label sur les produits issus de nos usines fran-
caises basées a Orléans et Vendome.
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https://www.instagram.com/dedietrichelectromenager/

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

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

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

marque.

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

IMPORTANT :

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

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

MISE EN GARDE :

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

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

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



SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

MISE EN GARDE :

S'assurer que I'appareil

est déconnecte de
lalimentation avant de

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

courant doit étre accessible

apres installation. 1l doit
étre possible de déconnecter
I'appareil du réseau
d’alimentation, soit a I'aide d’'une
fiche de prise de courant, soit
en incorporant un interrupteur

mLa fiche de prise de

dans les canalisations fixes
conformément aux régles
d'installation.

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

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

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

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

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

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 aprées utilisation.



¢ 1 INSTALLATION

CHOIX DE L’EMPLACEMENT ET
ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

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

A




¢ 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

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

Le fil de protection (vert-jaune) est relié
a la borne de l'appareil et doit étre relié
a la terre de l'installation. Le fusible de
I'installation doit étre de 16 ampéres.
Notre responsabilité ne saurait étre
engagée en cas d’accident ou d’incident
consécutif a une mise a la terre inexistante,
défectueuse ou incorrecte ni en cas de
branchement non conforme.

il noir, marron
ou rouge

= Fil vert/jaune

m Attention :

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

¢ 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

Les matériaux d’emballage de cet
appareil sont recyclables. Participez a leur
recyclage et contribuez ainsi a la protection
de I'environnement en les déposant dans
les conteneurs municipaux prévus a cet
effet.
Votre appareil contient
également de nombreux
matériaux recyclables. Il est
donc marqué de ce logo afin de
vous indiquer que les appareils
L 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 2002/96/CE sur
les déchets d’équipements électriques et
électroniques.

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

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

votre
de

Si vous imprimez ce document, pensez a le trier.




¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

PRESENTATION DU FOUR
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Gradins fils ( 6 hauteurs disponibles)



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR
(B R
e Touche arrét du four Afficheurs

(@ppui long) @ Manette rotative avec appui
central (non démontable) :

Touche retour en arriére o
(valide en recherche de - permet de choisir les programmes,

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

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

SYMBOLES DES AFFICHEURS

Démarrage de la cuisson Mémorisation de cuissons

E Arrét de la cuisson Indicateur de verrouillage
du clavier
Degrés de température
) Indicateur de verrouillage
Durée de cuisson de la porte lors d’'une
= pyrolyse

Heure de fin de cuisson
Lo (départ différé)

Indicateur de hauteurs de gradins preconisées pour
enfourner les plats



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (selon modéle)

- Grille sécurité anti basculement

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

des aliments 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,
poignée vers la porte du four. Il recueille
les jus et les graisses des grillades, il peut
étre utilisé a demi rempli d’eau pour des
cuissons au bain-marie.

- Grilles «saveur»

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

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

avec le jus recueilli dans le plat.

- Plaque patisserie 8mm

Inséré dans les gradins. Idéal pour la
cuisson de cookies, sablés, cupcake.

Son pan incliné vous permet de déposer
facilement vos préparations dans un plat.

10



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

- Systéme de rails coulissants

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

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

INSTALLATION ET DEMONTAGE
DES RAILS COULISSANTS

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

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

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

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

retirez a

11

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

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

Sous l'effet de la chaleur les

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



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

PREMIERS REGLAGES -
MISE EN SERVICE

- Sélectionnez la langue

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

- Réglez I’heure

L’affichage clignote a 12:00.

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

Votre four affiche I'heure.

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

Nettoyage

Expert

Guide

Culinaire

Avant d’utiliser votre four pour la

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

12

- Démarrage - Menu général

Appuyez sur la touche MENU — pour
accéder au menu général
lorsque le four n’affiche que 'heure.

Vous arrivez sur le premier mode de
cuisson : le mode Expert.

Tournez la manette pour faire défiler les
divers programmes :

Réglages

Recettes
du Monde

Francais

Pour entrer dans le mode sélectionné,
validez en appuyant sur la manette.

Pour revenir en arriére (sauf durant une
cuisson), appuyez sur la touche retour
9 et pour stopper le four, appuyez
quelques secondes sur la touche arrét



¢ 4 CUISSON

LES MODES DE CUISSON

Selon le degré de connaissances que
vous avez sur la cuisson de votre recette
sélectionnez un des modes suivants :
recette dont vous choisirez
vous-méme le type de cuisson,

la température et la durée de cuisson.

Sélectionnez le mode
«EXPERT» pour effectuer une

Sélectionnez le mode «GUIDE
CULINAIRE» pour une recette
pour laquelle vous avez besoin
d’'une assistance du four.
Choisissez simplement le type d’aliment
proposé, son poids et le four s’occupe
de sélectionner les paramétres les plus
adaptés.

Sélectionnez le mode «CHEF»

pour une recette gérée

automatiquement par le four.

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

#-ﬂ— Sélectionnez le mode «<BASSE
TEMPERATURE» pour une
recette gérée entierement par

le four grace a un programme

électronique spécifique (cuisson lente).

% _
pour réussir des recettes
spécialement dédiées a l'art

culinaire frangais grace a l'assistance
du four.

Sélectionnez le mode
«DESSERTS FRANCAIS»

13

xa[ID:'h Sélectionnez le mode
@ «RECETTES DU MONDE»

Partez a la découverte de la
cuisine du monde a travers toutes nos
recettes. Choisissez simplement la
recette, son poids et le four s’occupe de
sélectionner les parameétres les plus
adaptés.

@ Retrouvez le mode «Recettes du
Monde» sur I’application DE DIETRICH
SMART CONTROL et suivez pas a pas
ces recettes de cuisine spécialement
congues pour votre four.



¢ 4 CUISSON

@ FONCTIONS DE CUISSON MODE EXPERT

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

Lorsque le four n’affiche que I'heure, appuyez sur la touche MENU = pour atteindre

le menu général puis validez le mode «Expert».
- Tournez la manette pour sélectionner la fonction de cuisson de votre choix puis

validez :

@ Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée  Utilisation
mini - maxi
Chaleur 205°C Recommandé pour les viandes,
combinée 35°C - 230°C  Poissons, légumes, posés dans un plat
en terre de préférence.
Chaleur 180°C Recommandé pour garder le moelleux
tournante* 35°C - 250°C des viandes blanches, poissons,
légumes. Pour les cuissons multiples
jusqu’a 3 niveaux.
IZ' Traditionnel 200°C Recommandé pour les viandes,
35°C - 275°C  Poissons, léegumes, posés dans un plat
en terre de préférence.
ECO* 200°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.
200°C Volailles et rétis juteux et croustillants sur

. Gril ventilé

100°C - 250°C

toutes les faces.

Glissez la lIéchefrite 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.

180°C
75°C - 250°C

Sole ventilée

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

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

14



¢ 4 CUISSON

Position T°C préconisée

mini - maxi

Utilisation

Gril variable 4
1-4

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

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

Moule posé sur la sole, en ne
dépassant pas 40°C (chauffe-assiette,
décongélation).

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

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

Maintien 60°C
WM 20 chaud 35°C - 100°C
Décongélation 35°C
1 30°C - 50°C
y Pain 205°C
35°C - 220°C
Séchage 80°C
35°C - 80°C

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

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 cuisson afin d’éviter les déperditions de

chaleur.



¢ 4 CUISSON

CUISSON IMMEDIATE
(mode Expert)

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

- Enfournez votre plat au niveau
conseillé.

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

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

MODIFICATION DE LA TEMPERATURE

En fonction du type de cuisson que

vous avez sélectionné, le four vous

préconise la température de cuisson

idéale.

Celle-ci est modifiable de la maniére

suivante :

- Sélectionnez le symbole température
puis validez.

- Tournez la manette pour modifier la

température puis validez votre choix.

DUREE DE CUISSON

Vous pouvez entrer la durée de cuisson
de votre plat en sélectionnant le symbole
durée de cuisson (@ puis validez.
Entrez la durée de cuisson en tournant la
manette puis validez.

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

16

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

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

CUISSON DEPART DIFFERE

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

-Sélectionnez le symbole fin de cuisson
et validez.

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

NB : Vous pouvez lancer une cuisson
sans sélectionner de durée ni d’heure
de fin. Dans ce cas, lorsque vous aurez
estimé suffisant le temps de cuisson
de votre plat, stopper la cuisson (voir
chapitre «Arrét d’'une cuisson en coursy).

ARRET D’UNE CUISSON EN COURS

Pour stopper une cuisson en cours,
appuyez sur la manette.

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

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



° 4 CUISSON

FONCTION SECHAGE (mode Expert)

Le séchage est 'une des plus anciennes
méthodes de conservation des aliments.
L’objectif est de retirer tout ou partie de
'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 gréce
a la réduction de leur volume et offre une
facilité d’emploi une fois réhydratés.

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

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

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

Retournez les aliments trés juteux
plusieurs fois lors du séchage. Les
valeurs données dans le tableau peuvent
varier en fonction du type d’aliment a
déshydrater, de sa maturité, de son
épaisseur et de son taux d’humidité.

Tableau indicatif pour déshydrater vos aliments

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

Fruits a noyau (prunes) 80°C 8-10 1 ou 2 grilles
Racmes oi:omestlbles (garottes, 80°C 5.8 10u 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

17
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FAVORIS
(dans le mode Expert)

- Mémorisez une cuisson

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

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

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

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

Validez a nouveau pour démarrer la
cuisson.

alors

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

Aucun départ différé n’est
programmable lors des mémorisations.

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

Allez dans le menu “Expert”, validez.
Faites défiler les fonctions jusqu’au
symbole «Favoris @#» en tournant la
manette.
- Sélectionnez_une des mémoires déja
. . 1< W2
enregistrées WY WS ou WY et appuyez
pour valider.

Le four démarre.

18
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Ce mode sélectionne pour vous les
parametres de cuisson appropriés en
fonction de I'aliment a préparer.

LE MODE «GUIDE
CULINAIRE»

CUISSON IMMEDIATE

Sélectionnez le mode «GUIDE
CULINAIRE» lorsque vous étes dans le
menu général puis validez.

Le four vous propose plusieurs
catégories a l'intérieur desquelles se
trouvent de nombreux plats (voir liste
ci-apres) :

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

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

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

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

- Enfournez votre plat et validez.

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

Vous pouvez ouvrir votre four pour

arroser votre plat a n’importe quel
moment de la cuisson.

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

LISTE DES PLATS

O LE VOLAILLER
—

=R

=] LE

Poulet roti
Canard

Magrets de canard *

Cuisse de dinde
Dinde
Oie

BOUCHER

Epaule d’agneau rosé

Beeuf saignant
Beeuf a point
Beoeuf bien cuit
Roti de Porc
Porc échine
Jarret de porc
Roti de veau
Cotes de Veau *
Terrine de viande

POISSONNIER
Saumon

Truite

Homard

Terrine de poisson
Bar

LE TRAITEUR

Lasagnes

Pizza fine

Tarte au fromage
Quiche

Tourte a la viande
Soufflé

Gratin de pommes de terre

Tomates farcies
Moussaka
Gratin de légumes

LE BOULANGER

Pate feuilletée
Pate brisée
Levée de Pate
Brioche

Pain
Baguettes

LE PATISSIER

Tarte aux fruits
Crumble de fruits
Pate a choux
Génoise
Cupcakes

Créme caramel
Gateau chocolat
Sablés / Cookies *
Cake

Géateau au yaourt
Meringues
Kouglof

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

Il est notifié¢ a I'écran de ne pas
insérer le plat avant que le four ne
soit a température.

Un bip vous indique la fin du
préchauffage ; le décompte du temps
s’effectue a partir de ce moment la.

Enfournez alors votre plat au niveau de
gradin préconisé.

CUISSON DEPART DIFFERE

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

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

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

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

CUISSON IMMEDIATE

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

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

- Sélectionnez votre plat puis validez.

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

mATTENTION :

Ce mode de cuisson s’effectue en deux
phases :

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

20

IMPORTANT : ne pas ouvrir la

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

Cette phase de recherche est
représentée par une animation 000006

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

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

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

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

CUISSON DEPART DIFFERE

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

Pour procéder a un départ différé,

- Sélectionnez le symbole fin de cuisson
et changez I'heure de fin de cuisson

puis validez.
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a '1 MODE CHEF
il LISTE DES PLATS

Pizza
300ga1,2kg

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

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

R6ti de Boeuf (3 cuissons) :

(800 g a 1,6 kg)

« boeuf saignant

« boeuf & point
L

« boeuf bien cuit

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

Posez le réti sur la lechefrite.

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

Di Gigot d’agneau avec os (2

cuissons) :
2kgaz28kg

* Gigot d’'agneau avec os bien cuit [

« Gigot d’agneau avec os rosé

Choisissez le gigot rond et dodu plutdt
que long et efflanqué. Posez le gigot sur
la léchefrite.

Laissez reposer apres la cuisson.

Gigot d’agneau sans os (2

cuissons) :
1,4 kg a 1,8 kg

« Gigot d’agneau sans os bien cuit

* Gigot d’agneau sans os rosé

Choisissez le gigot rond et dodu plutdt
que long et efflanqué. Posez le gigot sur
la lechefrite.

Laissez reposer apres la cuisson.

N
Ro6ti de Porc

700ga1,4kg
échine, filet

Posez le rbti sur la grille de 'ensemble
grille + lechefrite. En fin de cuisson, res-
pectez un temps de repos de 7 a 10 min
viande avant de la trancher. Salez en fin
de cuisson.
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MODE CHEF
LISTE DES PLATS

Poulet

poulets de 1,4 kg a 2,5 kg
canette, pintade

Posez le poulet sur la grille de I'en-
semble grille + leéchefrite.

Piquez la peau des volailles avant cuis-
son pour éviter les éclaboussures.

Poisson

de 400 ga 1kg

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

Utilisez le plat multi-usages.

Légumes farcis

tomates farcies, poivrons farcis
brandade.

Adaptez correctement les dimensions
de votre plat a la quantité a cuire pour
éviter les débordements de jus.

22

Tarte salée

quiches fraiches
quiches surgelées

Utilisez un moule en aluminium non

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

surgelées avant de les poser sur la
grille.

Tarte sucrée

tartes fraiches
tartes surgelées

Utilisez un moule en aluminium non
adhésif, la pate sera plus croustillante
dessous.

Gateau
=P dec 500 g a1kg
gateaux familiaux :
sucrés), quatre quarts
préparations toutes prétes proposées
en sachets.

cake (salés,

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

Possibilité¢ de cuire 2 cakes, moules
cote a cote.
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MODE CHEF
LISTE DES PLATS

-

Yt

Petits biscuits

petits gateaux individuels : cookies,
financiers, croissants, petits pains,
pains aux raisins, croque-monsieur

Posez les petits gateaux individuels sur
la plaque patisserie, elle-méme posée
sur la grille.

Attention : La pate a choux doit étre
cuite sur la position “GATEAU” pour
obtenir de bons résultats.

Soufflé

utilisez un moule haut a bords droits
diamétre 21 cm

Beurrez le moule et ne touchez pas
l'intérieur avec les doigts sinon le soufflé
ne montera pas.
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CONSEILS ET ASTUCES MODE
"CHEF"

Pizza

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

Tartes / Quiches

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

Poissons

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

Boeuf / Porc / Agneau

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

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

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

QUELQUES RECETTES MODE
"CHEF"

Pizza

Base : 1 pate pour pizza

*aux légumes :

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

*au roquefort, poitrine fumée :

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

*aux saucisses, fromage blanc :

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

Quiches

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

1 pate brisée préte a 'emploi

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

Garnitures variées :

200 g de lardons précuits,

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

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

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

Réti de baeuf

Sauce SAUTERNES persillée au
ROQUEFORT :

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

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

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

Agneau

Sauce aux anchois :

Mixez 100 g d’olives noires avec 50g
de capres et 3 anchois, 1/2 gousse d’ail
et 10 cl d’huile d'olive. Ajoutez 10 cl
de créme fraiche. Servez avec le gigot
tranché.

Légumes farcis

Les restes de pot au feu, de gigot, de
rétis de viandes blanches, de volailles
rétis finement hachés sont d’excellentes
bases.

Tarte feuilletée pralinée aux pommes
1 péate feuilletée étalée avec sa feuille,
piquée a la fourchette.

200 ml de créme portée a ébullition avec
une gousse de vanille.

2 oeufs battus avec 30 g de sucre,
ajoutez la creme refroidie.

2 pommes coupées en dés roulés dans
70 g de pralin.

Déposez creme + pommes. Enfournez.

Quatre-quarts aux agrumes

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

200g de sucre semoule

200g de farine

200g de bon beurre

2 cuillerées a café de levure

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

Petits gateaux au chocolat

12 ramequins individuels en aluminium
60 g de beurre

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

100 g de sucre en poudre

4 ceufs

1 sachet de levure chimique

70 g de farine tamisée.

Faites fondre le chocolat avec le beurre
sur un feu trés doux. Travaillez les
jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu’a ce
que le mélange devienne lisse. Ajoutez
la farine, le chocolat fondu avec le
beurre et terminez par la levure.

25
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Battez les blancs en neige et incorporez-
les délicatementala préparation. Beurrez
et farinez légérement les ramequins en
aluminium, versez la pate dedans (sans
en faire couler sur les bords). Posez les
ramequins sur la plaque a pétisserie,
sélectionnez “PETITS BUISCUITS”.
Démoulez et laissez refroidir sur une
grille. Accompagnez de creme anglaise
vanillée ou de glace a la noix de coco.

Soufflés

Base de la béchamel :

1/2 litre de lait

60g de farine

100g de beurre

4 jaunes d’ceufs+ les blancs battus en
neige

Sel, poivre, muscade.

Selon la nature du soufflé, vous
ajouterez 150 g de gruyere rapé ou 1kg
d’épinards cuits broyés ou 1kg de choux
fleurs cuits broyés ou 150 g de reste
de poisson cuits écrasés ou 150 g de
jambon haché.
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Ce mode de cuisson permet d’attendrir
les fibres de la viande gréace a
une cuisson lente associée a des
températures peu élevées.

La qualité de cuisson est optimale.

LE MODE “BASSE
TEMPERATURE”

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

La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

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

CUISSON IMMEDIATE

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

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

- Sélectionnez votre plat.

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

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

- Appuyez sur la touche arrét O©.

CUISSON DEPART DIFFERE

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

m MODE BASSE TEMPERATURE
LISTE DES PLATS
Roti de veau (4h00)

saignant (3h00)
bien cuit (4h00)

Réti de porc (5h00)

Agneau :
rosé (3h00)

bien cuit (4h00)

Poulet (6h00)
Petits poissons (1h20)
Grand poisson (2h10)

Yaourts (3h00)

0

NOTA: Ne pas utiliser la grille
pour les programmes suivants: petits
poissons - grand poisson et yaourts.

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

27
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% LE MODE «DESSERTS
\————*

FRANGCAIS»
Ce mode sélectionne pour vous les
parameétres de cuisson appropriés en
fonction du dessert choisi.

CUISSON IMMEDIATE

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

- Sélectionnez votre plat, exemple «Tarte
Tatin» puis validez.

Pour certains aliments la taille doit étre
renseignée.

- Choisissez la taille correspondante
et validez ; le four affiche la durée de
cuisson.

Certaines patisseries nécessitent un
préchauffage avant d’enfourner le
plat.

Il est notifié a I'écran de ne pas
insérer le plat avant que le four ne
soit a température.

Un bip vous indique la fin du
préchauffage ; le décompte du temps
s’effectue a partir de ce moment la.

Enfournez alors votre plat au niveau de
gradin préconisé.

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

3
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LE MODE «DESSERTS
FRANGAIS»
LISTE DES DESSERTS

Macarons

Cannelés

Fondant au chocolat

Tarte Tatin

Gateau Basque

Madeleines

Clafoutis

Baba au rhum

Galette des rois

Kouign Amann

Far Breton

Meringues

Financiers

Cremes br(lées
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D:h LE MODE «RECETTES DU MONDE»

Le mode «RECETTES DU MONDE»

Partez a la découverte de la cuisine du
monde a travers toutes nos recettes.

CUISSON IMMEDIATE

- Sélectionnez le mode «RECETTES
DU MONDEY, lorsque vous étes dans le
menu général puis validez.

Le four vous propose 3 catégories pour
choisir votre plat : les recettes salées, les
recettes sucrées ou un choix par pays :

- Sélectionnez la catégorie par exemple
«Recettes salées» puis validez.

- Choisissez le plat spécifique a préparer.,
Exemple : «CANNELONI» et validez.

Le poids doit étre renseigné.

- Un poids est alors proposé. Entrez

le poids et validez ; le four calculera
automatiquement et affichera la durée
de cuisson, en complément le four vous
affiche un conseil pour réussir votre
recette, ainsi que la hauteur de gradin.

- Enfournez votre plat et validez.
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@ Retrouvez le mode «Recettes du
Monde» sur [I'application DE
DIETRICH SMART CONTROL et suivez
pas a pas ces recettes de cuisine
spécialement congues pour votre four.



MODE «RECETTES DU MONDE»

LISTE DES PLATS

Vous pouvez également sélectionner une recette du monde en choisissant

par pays @

RECETTE SALEES

PLATS

Bacalhau

Baeckeoffe

Borek

Canneloni

Carbonade

Empanadas de carne
Fabada asturiana

Gigot d'agneau a la marocaine
Karaage

Koulibiac de saumon
Pavés de saumon laqués
Poulet au curry

Poulet tandoori

Poulet tikka massala
Rougail saucisses

Tian de legumes

PAYS
Portugal
France
Turquie
Italie
Belgique
Argentine
Espagne
Maroc
Japon
Russie
Japon
Inde

Inde

Inde
France La Réunion
France

D
CHOIX PAR RECETTE SUCREES

PLATS

Babka

Baklawa

Brioche
Chokladfarn
Chrik

Flan a la papaye
Jablecznik
Kanelbullar
Kapflern
Kourabies a la fleur d’'oranger
Malva pudding
Marzipan buchteln
Miguelitos
Panettone
Pastéis de nata
Pudding
Robinson
Rocher coco
Scones

Stollen

Tarte de santiago
Torta della nonna

PAYS

Pologne

Turquie

Suisse

Suéde

Algerie
Madagascar
Pologne

Suéde
Allemagne
Gréce

Afrique du sud
Allemagne
Espagne

Italie

Portugal
Grande-Bretagne
France Martinique
Congo
Grande-Bretagne
Allemagne
Espagne

Italie
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EQRetrouvez le mode
«Recettes du Monde» sur
I'application DE DIETRICH
SMART CONTROL et
suivez pas a pas ces
recettes de cuisine
spécialement congues
pour votre four.



¢ 5 REGLAGES

FONCTION REGLAGES

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

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

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

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

La connectivité

Activez la connectivité sur votre four.
Sélectionnez «ON» puis validez.

Votre four peut étre connecté a
travers votre box en Wi-Fi en utilisant
I'Application Mobile «De Dietrich Smart
Control» qui doit étre installée sur votre
smartphone.

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.

M| a gestion de la lampe

Deux choix de réglage vous sont
proposes :

Position ON, la lampe reste allumée
durant toutes les cuissons (sauf en
fonction ECO).

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

Choisissez votre position et validez.
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Aprés 90 secondes sans action
de la part de [lutilisateur, la
luminosité de Pafficheur décroit
afin de limiter la consommation
d’énergie, et la lampe du four s’éteint
(lorsqu’elle est en mode «AUTO»).
Un simple appui sur les touches retour
ou menu — suffit a rétablir la
luminosité de I'afficheur et a activer la
lampe en cours de cuisson si
nécessaire.

A

L a langue
Faites le choix de votre langue puis
validez.

Le mode DEMO

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

Dans le cas ou il serait activé en
mode DEMO (position ON), mode de
présentation des produits en magasin,
votre four ne chaufferait pas. Pour le
remettre en mode normal, positionnez-
vous sur OFF et validez.

Diagnostic
En cas de probléme lié a la connectivité,
vous avez accés au menu Diagnostic.
Lors d’'un contact avec le SAV, les codes
affichés dans le diagnostic vous seront
demandés.



¢ 5 REGLAGES
VERROUILLAGE DES
COMMANDES

Sécurité enfants

Appuyez simultanément sur les touches
retour £1 et menu — jusqu’a I'affichage
du symbole cadenas a l'écran.

Le verrouillage des commandes est
accessible en cours de cuisson ou a
I'arrét du four.

NOTA : seule la touche arrét O reste
active.

Pour déverrouiller les commandes,
appuyez simultanement sur les touches
retour 3 et menu = jusqu’a ce que le
symbole cadenas ® disparaisse de
I'écran.

¢ 6MINUTERIE

FONCTION MINUTERIE

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

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

0mQO0s s’affiche a I'écran.

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

Une fois la durée écoulée, un signal
sonore retentit. Pour le stopper, appuyez
sur n'importe quelle touche.
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NB : Vous avez la possibilité de modifier
ou d’annuler la programmation de la
minuterie a n'importe quel moment.
Pour annuler, retourner au menu de la
minuterie et réglez sur OmO00s.

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



¢ 7CONNEXION WIFI

LA CONNEXION WIFI

Votre four peut étre «connecté» ou «déconnecté» a tout moment a travers votre box
en Wi-Fi en utilisant I'’Application Mobile «De Dietrich Smart Control» qui doit étre
installée sur votre smartphone pour bénéficier de la fonction connectivité.

Grace a cette application vous pourrez piloter votre four a distance avec I'application
«De Dietrich Smart Control».

Vous serez aussi informé par des messages de notification, d’événements liés a
votre four, comme si vous étiez a cété. Plus besoin d’étre chez vous pour démarrer ou
préchauffer votre four, changer de programme ou simplement ajuster les parametres
en cours de cuisson.

Pour plus d’informations, consultez www.dedietrich-electromenager.com

CONNEXION WIFI : QUESTIONS ET REPONSES
Questions Réponses et Solutions

- La connectivité du produit fonctionne avec le Wifi 2.4 Ghz vérifier
que votre box est bien parramétré avec un Wifi 2.4Ghz.

Je n'arrive pas a - Essayez de saisir @ nouveau les paramétres du réseau wifi via
connecter mon I'application
produit - Si le four n'arrive toujours pas a se connecter a votre box wifi, peut

étre que le signal est faible, essayez de rapprocher la box ou instal-
ler un répéteur wifi.

- Pour les téléphones Android : - Pour les téléphones IOS :

De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II
Ou puis je trouver
I'application ? l

L'application permet de contréler différents produits électroménager
connectées de la marque De Dietrich.

Puis je commander
plusieurs appareils
avec |'application?

@ Conseil :

Afin de maintenir votre appareil a jour il est nécessaire de connecter votre produit une fois
par mois.
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¢ 7CONNEXION WIFI

Connexion Wifi : Questions et réponses

Réponses et Solutions

- Refaire un appairage du produit .

1- Faire un reset du produit, Menu réglages du four puis
connectivité puis

Reset:( voir Menu réglages).

Je déménage ou je
change de parametre

réseau Wifi 2- Application du smartphone, voir Menu puis Gestion produits
puis Reconnecter le produit.
- A partir du menu de I'application aller dans "Gestion des pro-
duits" puis "supprimer mon produit".
Je vends mon produit* | - Si vous avez un seul produit vous pouvez supprimer votre
compte client via I'application dans Mon Compte puis supprimer
le compte

- Pour établir la connection avec votre four, I'application vous
demandera de scanner son QR-code ou de renseigner son
numéro de série. Ces informations se trouvent sur la plaque
signalétique semblable a celle-ci-aprés, visible lorsque vous

ouvrez la porte du four. ~~ }
Je ne sais pas ou est le
QR code du produit =

B : Référence commerciale <
C : Référence service
A : Numéro de série

[Csemice: —{@
D . QR COde T A

Déclaration de conformité

Nous, Brandt France, déclarons que I'appareil équipé de la fonction Smart Control est conforme a la directive 2014/53/UE.

La déclaration UE de conformité compléte est disponible a 'adresse suivante : www.dedietrich-electromenager.com

Bande de fréquences 2.4 GHz : Puissance max100 mW (20 dbm)

Brandt France ne peut étre tenue pour responsable:

En cas de défaut, de perte, de retard ou d'erreur de transmission de données qui sont indépendant de sa volonté, si des données ne lui parvenaient pas, pour
quelque raison que ce soit, ou si les données qu'elle recoit étaient illisibles ou impossibles a traiter; au cas ou l'utilisateur ne parvenanait pas accéder ou a
utiliser I'application et les services associés pour quelque raison que ce soit, la connexion devait étre suspendue ou interrompue.

Par ailleurs Brandt France décline toute résponsabilité en cas de mauvaise utilisation du terminal et/ou d'incident lié & I'utilisation du terminal lors de I'applica-
tion. Brandt France ne saurait en aucun cas étre tenue responsable de tout dommage, de quelque nature que ce soit, qui serait causé a votre terminal et aux
données qui y sont stockées ni des conséquences pouvant en découler.

* Par mesure de sécurité, chaque appareil électroménager ne peut étre connecté qu'a un seul compte utilisateur. En conséquence, dans le cas d'un
changement d'utilisateur de I'appareil (cession de I'appareil par exemple) I'ancien utilisateur doit supprimer son compte utilisateur a partir de son
application mobile. Le nouvel utilisateur doit s'assurer que la suppression a bien été effectuée avant de pouvoir créer son propre compte en suivant les
mémes étapes d'installation et d'enregistrement décrites dans ce manuel.

Cependant, un méme compte utilisateur peut étre utilisé sur plusieurs téléphones mobiles ou tablettes. En conséquence, dans le cas d'un changement
d'utilisateur de I'appareil (cession de I'appareil par exemple) I'ancien utilisateur doit supprimer son compte utilisateur a partir de son application mobile.
ou tablette.

Remarque :
La veille afficheur (voir menu réglages): Aprés 90 secondes sans action de la
part de l'utilisateur, la luminosité de I’afficheur décroit afin de limiter la consom-
mation d’énergie. Le maintien de la connexion Wifi est toujours actif.

@ Conseil

Si le wifi est activé vous pouvez utiliser la fonction DeDietrich Smart Control.
En mode veille avec maintien de la connexion au réseau l'appareil consomme
au maximum 2W.
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¢ 8ENTRETIEN

NETTOYAGE ET ENTRETIEN:

SURFACE EXTERIEURE

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

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

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

NETTOYAGE DES VITRES DE PORTE

Mise en garde

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

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

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

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

Retirez la premiére vitre clippée :

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

Ret

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



¢ 8ENTRETIEN

\x
(]

Si nécessaire,
nettoyer.

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

retirez-les pour les

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

Engagez la derniére vitre dans les
butées métalliques, ensuite clippez-la,
avec la face indiquant «PYROLYTIC»
orientée vers vous et lisible.
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Retirez la cale plastique.
Votre appareil est
opérationnel.

de nouveau

DEMONTAGE ET REMONTAGE DE LA
PLAQUE "SENSOR"

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

(A
(A
Démontage :
Glissez la céle entre la plaque

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

Remontage :

Saisissez la plaque "SENSOR"

insérez fermement les encoches

dans les logements correspondants
vers le haut.

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

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

Ce four est équipé d’'une fonction
d’autonettoyage par pyrolyse :

La pyrolyse est un cycle de chauffe
de la cavité du four a trés haute
température qui permet d’éliminer
toutes les salissures qui proviennent des
éclaboussures ou des débordements.
Avant de procéder a un nettoyage
pyrolyse de votre four, enlevez les
débordements importants qui auraient
pu se produire. Enlevez le surplus
de graisse sur la porte a l'aide d’'une
éponge humide.

Par mesure de sécurité, 'opération
de nettoyage ne s’effectue qu’apres
blocage automatique de la porte, il est
alors impossible de déverrouiller la
porte.

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

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

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

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

Pyro Auto : compris entre
1h30 et 2h15

pour un nettoyage permettant un gain
d’énergie.

Pyro Turbo: en 2h00

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

AUTONETTOYAGE IMMEDIAT

- Sélectionnez la fonction «<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 aprés
la validation.

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

indisponible pendant ce temps.
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Lorsque le four est froid,

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

AUTONETTOYAGE AVEC DEPART
DIFFERE

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent.

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

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

Au bout de quelques secondes, le
four se met en veille et le départ de
la pyrolyse est différé pour qu’elle se
termine a I'heure de fin programmée.
Quand votre pyrolyse est terminée,
arrétez votre four en appuyant sur la
touche .
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REMPLACEMENT DE LA

LAMPE

Mise en garde

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

Caractéristiques de I'ampoule:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

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

Vous pouvez remplacer vous-méme
la lampe lorsqu’elle ne fonctionne
plus. Dévissez le hublot puis sortez la
lampe (utilisez un gant de caoutchouc
qui facilitera le démontage). Insérez la
nouvelle lampe et replacez le hublot.
Ce produit contient une source
lumineuse de classe d’efficacité
énergétique G.



¢ 9 ANOMALIES ET SOLUTIONS

- «<AS» s’affiche (systéme Auto Stop).
Cette fonction coupe la chauffe du four en
cas d'oubli. Mettez votre four sur ARRET.

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

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

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

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

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

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

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

Vérifiez que le cordon d’alimentation

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



¢ 1 0 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 & 18h00 au :

0 892 02 88 04

Service 0,50 €/ min
+ prix appel

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

NOTA:

» Dans le souci d'une amélioration
constante de nos produits, nous
nous réservons le droit d’apporter
a leurs caractéristiques techniques,
fonctionnelles ou esthétiques toutes
modifications de leurs caractéristiques
liees a I'évolution technique.

* Afin de retrouver aisément les
références de votre appareil, nous vous
conseillons de les noter ici.

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.

XXXXXXXXB
SERVICE : ———E TYPE: —oomeeme

Nr. XX XX XXXX m

. Référence commerciale
: Référence service

: Numéro de série

: QR Code

o>0w

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

(0969393434
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* * *
= | ] | | (@] | ] | e
PLATS z z z z z z cuisson
g( g &“( g &DC g gc g gc g @“c 2 mi::tes
Réti de porc (1kg) 200 2 190 | 2 60
Réti de veau (1kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Réti de boeuf 240 2 200 | 2 | 30-40
;S> Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) | 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
g Volailles (1 kg) 200 3122 |3 210 | 3 185 | 3 60
8 Cuisses de poulet 220 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 | 3 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30
8 Poissons grillés 275 | 4 15-20
% Poissons cuisinés (dorade) 200 3 190 | 3 | 30-35
5 Poissons papillottes 220 3 200 | 3| 15-20
~ |Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
5 Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
rgn Lasagnes 200 | 3 180 | 3 45
@ Tomates farcies 170 3 170 | 3 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 | 3 180 | 4 85
Biscuit roulé 220 3 180 12| 19 |3 5-10
Brioche 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
o |Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
; Cookies - Sablés 175 | 3 170 | 3 | 15-20
ﬁ Kugelhopf 180 | 2 40-45
% Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
@ |madeleines 220 | 3 210 | 3| 510
Pates a choux 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 | 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
g |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
§ Soufflé 180 | 2 50
@ |Tourte 200 2 190 | 2 | 4045
Pain 220 2 220 | 2 | 30-40
Pain grillé 275 |4-5 2-3

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

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

EQUIVALENCE : CHIFFRES == TEMPERATURE °C

Chiffres 1

2 3

9 maxi

[ 1c [ =0

l

60 | 90

275

|

* Selon modéle




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

* MODE DE o I
ALIMENT CUISSON NIVEAU ACCESSOIRES C DUREE min. | PRECHAUFFAGE
Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) JE 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 3+ 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 | 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 | plat45 mm + grille | 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 3% 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) It 2+5 plat 45 mm + grille 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 | 2535 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 | plat45 mm +grille | 170 | 2535 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) Zl 4 grille 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans pe . .
matiére grasse (8.5.1) |_|— 4 grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans S . .
matiére grasse (8.5.1) = 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 8 grille 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3t 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) YW 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modéle

Ingrédients:

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

Recette avec levure (selon modéle)

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

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

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

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

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

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

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

Dékujeme Vam za Vasi duvéru.

Stitek ,Origine France Garantie® garantuje spotfebiteli
sledovatelnost produktu uvedenim jasnych a objektivnich udaju
= 0 zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, Ze mlze tuto
znacku pfipojit na vyrobky z nasich francouzskych zavodl se
sidlem v Orléans a Vendéme.
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www.dedietrich-electromenager.com
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De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANI

POZORNE SI

PRECTETE DULEZITE BEZPECNOSTNI

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

znacky.

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

DULEZITE UPOZORNENI:

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

— Déti si nesméji hrat se
zafizenim. Postup cCisténi a
udrzby nesmi provadét déti bez
dozoru.

— Davejte pozor, aby si se
spotfebiCem nehraly déti.

m VYSTRAHA:

— P¥istroj a jeho dostupné
Casti jsou pfi pouzivani teplé.

4

Davejte pozor, abyste se
nedotkli topnych téles uvnitf
trouby. Déti do 8 let véku museji
byt udrZzovany v bezpecné
vzdalenosti, nebo museji byt
pod stalym dohledem.

— Tento pfistroj je zkonstruovan
pro vareni se zavienymi dveimi.
— Nez spustite pyrolytické
Cisténi trouby, vyjméte vSechna
prislusenstvi a setfete nejvetsi
necistoty.

— Béhem funkce Cisténi se
mohou plochy zahfat vice nez
pfi béZném pouZiti.
DoporuCujeme udrzovat déti v
bezpecné vzdalenosti.

— Nepouzivejte zafizeni pro
parni Cisténi.

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

E VYSTRAHA :

Nez budete ménit
Zarovku, ujistéte se, Ze je pfistroj
odpojen od napajeni, abyste



BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANI

zabranili riziku urazu elektrickym
proudem. Ukon provedte,
az spotrebi¢ vychladne. Pro
odSroubovani ochranného skla
a zarovky pouzijte kau€ukovou
rukavici, ktera usnadni
vymontovani.

Elektrickd zasuvka musi byt
po instalaci pfistupna. Musi
byt umoznéno odpojeni
spotfebiCe od napajeci sité,
bud prostfednictvim zastréky
v elektrické zasuvce, anebo
zaClenénim vypinaCe do
pevnych vedeni v souladu s
pravidly instalace.

— Je-li kabel poSkozeny, musi
jej z bezpec€nostnich divodu
vymeénit vyrobce, jeho servisni

oddéleni nebo opravnéna
osoba, aby se predeslo
nebezpeci.

— Tento pristroj mize byt
instalovan stejné tak pod
plochou nebo na sloupku, jak
je znazornéno na instalaénim
schématu.

Umistéte troubu do
nabytku tak, aby byla zajisténa
minimalni vzdalenost 10 mm
od sousedniho kusu nabytku.
Material nabytku, do kterého
vestavite troubu, musi byt

odolny vuéi teplu (nebo musi
byt povrstveny takovym
materialem). Pro vétsi stabilitu
upevnéte troubu 2 Srouby, které
zasunete do otvord uréenych k
tomu ucelu.

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

— Toto zafizeni je ur€eno pro
pouziti v domacich a podobnych
prostiedich, jako jsou kuchynské
kouty urCené pro pracovniky
obchodUl, kancelafi a dalSich
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientl v hotelich,
motelich a dalSich ubytovacich
zafizenich, zafizeni typu
hostinskych pokoju.

— P¥i kazdém cisténi vnitfnich
Casti trouby musi byt trouba
vypnuta.

Nemeénte vlastnosti tohoto
pristroje, mohlo by to byt pro vas
nebezpecne.

Po pouziti nepouzivejte troubu
jako spiz ani ke skladovani
Zzadnych potfeb.



¢ 1 INSTALACE

VYBER UMISTENi A VESTAVBA

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

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

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

koty

50 x 50 mm, ktery umozni prichod
elektrického kabelu.

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

@ Doporuceni

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




¢ 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI
ELEKTRICKEHO NAPETI

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

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

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

Lebo cerveny
vodi¢

— Zeleny/zluty vodi¢

m Upozornéni:

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

° 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

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

typem odpadu.

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

Obratte se na obecni ufad nebo na
prodejce a zeptejte se na umisténi
sbérnych dvoru pro pouzité spotiebice
v blizkosti vaseho bydlisté.

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané
zivotniho prostfedi.
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POPIS TROUBY
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Vodici listy (k dispozici 6 urovni)

QOe



¢ 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

?

(A NQ)
B
® =

e Tlacitko vypnuti trouby
(dlouhy stisk)

®
e

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

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

C)

Zahajeni peceni
li. Vypnuti pegeni
Teplota

Doba peceni

Cas konce peéeni

(odlozeny start)

SYMBOLY NA DISPLEJICH

Displeje

Otocny knoflik s tlacitkem
uprostied (nelze odmontovat):

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

- umoznuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostied.

Ulozeni pe€eni do paméti
Ukazatel uzaméeni tlacitek

Ukazatel uzamdéeni dvirek
béhem pyrolyzy

Ukazatel doporucenych urovni vodicich list pro

vkladané pokrmy



¢ 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (podle modelu)

- Rost s pojistkou proti preklopeni
Muze byt pouzit pro vSechny plechy
a formy s potravinami ur¢enymi k peceni
nebo zapékani. MUze se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na ngj).
Zarazka proti preklopeni musi smérovat
k zadni €asti trouby.

- Multifunkéni odkapavaci plech

45 mm

Vsouva se do vodicich it pod rost,
rukojet musi byt obracena ke dvifkim
trouby. Zachytava stavu a tuk pfi grilovani;
muzete ho také napustit do poloviny
vodou a péct ve vodni lazni.

- Rosty pro st'avnatost

Polovi¢ni rosty pro Stavnatost se pouzivaji
nezavisle na sobé&, ale vzdy musi byt
poloZzeny na jednom z plech(l nebo na
plechu pro zachytavani tuku s rukojeti
proti pfeklopeni obracenou k zadni ¢asti
trouby.

Pouzijete-li jen jeden rost, mizete pokrmy
snadno polévat §tavou nashromazdénou
na plechu.

* Plech na pe¢eni 8 mm

Vklada se do vodicich list. Ideédlni na
peceni susSenek, cukrovi a cupcaku.
Jeho naklonéna strana usnadnuje
presunuti jednotlivych kousk( na podnos.
Pro zachytavani stavy a tuku pfi grilovani
jej 1ze rovnéz vlozit do vodicich list pod
rost.

10




¢ 3 POPIS TROUBY

- Systém posuvnych list
Diky systému posuvnych list

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

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

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

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

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

11

Rada

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

zamezeni uvolnovani

PrisluSenstvi muze vlivem tepla

zmeénit tvar, coz ovSem nema vliv
na jeho funkci. Jakmile vychladne,
opét se vrati do plivodniho tvaru.
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PRVNi NASTAVENI -
UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka

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

- Nastaveni ¢asu

Na displeji blika 12:00.

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

Nyni trouba zobrazuje Cas.

Pozn.: Pro opétovnou Upravu Casu viz
kapitolu ,Nastaveni®.

Pfed prvnim pouzitim troubu

priblizné 30 minut naprazdno
zahtivejte na maximalni teplotu.
Mistnost musi byt dostatec¢né
odvétrana.

12

- Spusténi - Hlavni menu

Pro pfistup k hlavnimu menu, kdyz
trouba zobrazuje pouze €as, stisknéte
tlagitko MENU —=.

Vyberte prvni rezim pec€eni: Expert.
Otacenim knofliku muzete prochazet
jednotlivé programy:

Nastaveni

Nizkoteplotni
peceni

Svétové
recepty

Pozadovany rezim potvrdite stisknutim
oto¢ného knofliku.

Pro navrat zpét (vyjma bé&éhem peceni)
stisknéte tlaCitko pro navrat T a pro
vypnuti trouby stisknéte na nékolik
sekund Dtlagitko vypnuti .



° 4 PECENI

REZIMY PECENI

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

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

Rezim  ,KULINARSKY
PRUVODCE “ je vhodny
pro recept, u kterého

potfebujete, aby vam trouba
s pfipravou pomohla. Z nabidky si pouze
vyberete druh potraviny, jeji hmotnost
a trouba se postara o vybér
nejvhodnéjsich parametru.

Rezim ,,SEF“, pokud chcete,
aby trouba automaticky
zajistila pfipravu pokrmu podle
daného receptu. V seznamu
nejbéznéjSich pokrmu si vyberte ten,

ktery chcete pfipravit.
aby trouba zcela zajistila

’E{II
pfipravu receptu diky

specifickému elektronickému programu
(pomalé peceni).

By

Rezim ,,NiZKOTEPLOTNI
PECENIi“, pokud chcete,

[ 5 Rezim ,PECIVO“, pokud
% chcete, aby vam trouba
A=538 pomohla Uspésné pfipravit

recepty specialné uréené pro

francouzské kulinarské umeéni.

13

xaID:‘h Zvolte rezim "SVETOVE
@ RECEPTY" Objevte svétovou

kuchyni prostfednictvim
vS§ech nasich receptu. Staci zvolit recept,
jeho hmotnost a trouba vybere
nejvhodnéjsi parametry.

@ V aplikaci DE DIETRICH SMART
CONTROL vyhledejte rezim "Svétové
recepty” a postupujte podle téchto
recepti krok za krokem, které jsou
specialné navrzeny pro vasi troubu.
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REZIM . .EXPERT*

@#

@Pfed kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

V tomto reZzimu si mizete sami nastavit vSechny parametry peceni — teplotu, typ peceni

i dobu peceni.

Pokud trouba zobrazuje pouze ¢as, stisknéte tlacitko MENU = pro prechod do
hlavniho menu a poté rezim ,Expert potvrdte.
- V nasledujicim seznamu si otacenim knofliku zvolte funkci pec€eni a stisknutim ji

potvrdte:
Poloha Doporuéena Pouziti
teplota (°C)
Min.—max.
Kombinované 205 °C Doporuduje se pro maso, ryby, zeleninu,
peéeni 35 °C —230 °C hejlépe v keramické misce.
Pedeni 180 °C DoporuCuje se pro bila masa, ryby
s ventilatorem* 35°C —250°C a zeleninu, aby zlstaly vlaéné. Pro
soucasné peceni nékolika pokrmu az ve
3 urovnich.
Konvenéni 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
peceni 35 °C — 275 °C nejlépe v keramické misce.
* ° Tato funkce Setfi energii a zaroven
ﬁ EKO 200 °C nK nergil a
35°C — 275 °C zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez predehfati trouby.
200 °C Drubez a peceng, stavnaté a kfupavé ze

ventilatorem

100 °C-250°C

vSech stran.

Do spodni vodici listy zasurite plech pro
zachytavani 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

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

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

14
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Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min.—-max.

@] Variabilni gril 4 Dop’orouc';uje se na griIovénikotJet, !(Iobés,
1.4 krajic chleba, krevet poloZenych na

roStu. Peceni probiha pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
rostu.

Udrzovani 60 °C Doporucuje se pro kynuti chlebového
m teploty 35°C — 100 °C tésta, tésta na buchty, babovku.
Pecici nadobu polozime na dno trouby,
teplota nesmi presahnout 40 °C (ohfivani
talif, rozmrazovani).

% Rozmrazovani 35 °C Program dovporuéenvy'. pro peceni Ch'leba.’
EaS 30 °C - 50 °C Nezapomerite polozit na dno zapékaci

misti¢ku s vodou, ktera zajisti kfupavou
a zlatavou kurku.

Chléb 205 °C Program doporuc¢eny pro peceni chleba.

35°C —220°C Po predehrati polozte bochnik chleba
na plech na peceni — 2. Uroven.

Nezapomente polozit na dno zapékaci

misti¢ku s vodou, ktera zajisti kifupavou
a zlatavou kurku.

Suseni 80 °C
35°C — 80 °C

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

Doporuceni pro usporu energie.
V prabéhu peéeni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikiim tepla.
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OKAMZITE PECENI
(rezim Expert)

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

- Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven.

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

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

UPRAVA TEPLOTY

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

- Zvolte symbol teploty
potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu
a svou volbu potvrdte.

([ a poteé

DOBA PECENI

Mulzete zadat dobu peceni pokrmu
zvolenim symbolu doby peceni
a poté nastaveni potvrdte.
Otacenim knofliku zadejte dobu peceni
a poté nastaveni potvrdte.
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Trouba je vybavena funkci ,SMART
ASSIST", ktera pfi nastavovani délky
programu navrhuje dobu peceni dle
zvoleného rezimu peceni. Tuto dobu Ize
upravit.

Po dosazeni pozadované teploty
peceni zaéne odpocditavani ¢asu.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

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

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

peceni, potvrdte nastaveni.

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

VYPNUTi PROBIHAJICiIHO PECENI

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

Na displeji se zobrazi zprava:

,Prejete si zastavit pravé probihajici
peceni?“

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

Suseni patfi mezi nejstar§i zplUsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veskeré vody nebo jeji ¢asti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnoZeni mikrob0.
Suseni zachovava vyzivové hodnoty
potravin (mineraly, bilkoviny a vitaminy).
Umoznuje optimalni skladovani
potravin diky snizeni jejich objemu a po
rehydrataci nabizi jejich snadné pouziti.

Pouzivejte pouze Cerstvé suroviny.
Peclivé je omyjte, nechte okapat a osuste
je.

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

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

Orientacni tabulka pro suseni potravin

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

- Ulozeni nastaveni peceni do paméti

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

V rezimu Expert zvolte nejprve typ

peceni, teplotu a dobu peceni.

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

paméti volbu potvrdte.

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

Opétovnym potvrzenim zahajite peceni.

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

Pfi ukladani do paméti
naprogramovat odlozeny start.

nelze

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

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

- Zvolte nékterou z jiz uloZzenych paméti
nebo B a stiskem potvrdte.

Trouba se zapne.
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2 REZIM __.KULINARSKY
PRUVODCE*

[=]n]

Tento rezim za vas vybere vhodné

parametry pecCeni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho
hmotnosti.

OKAMZITE PECENI

- V hlavnim menu vyberte rezZim
LKULINARSKY PRUVODCE" a potvrdte.

Trouba vam nabidne nékolik kategorii
obsahujicich mnoho pokrmu (35 nebo 50
podle modelu, viz nasledujici seznam):
- Vyberte si kategorii, napf. ,Prodavac¢
ryb® a vybér potvrdte.

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

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

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

- Vlozte pokrm do trouby a potvrdte.

Eu nékterych receptld je nutné
pfed vlozenim pokrmu troubu
predehrat.

Troubu Ize kdykoli v pribéhu peceni
otevfit a polévat pokrm Stavou.

- Po uplynuti doby peceni trouba vyda
zvukovy signal a vypne se; displej
oznami, Ze je pokrm hotovy.
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B} rezm prUVODCE
SEZNAM JIDEL
DRUBEZAR

Pecené kure

Kachna

KACHNI PRSA *

Krati stehna

Krata

Husa

o,

REZNiK
Nartizovéla jehnéci plec
Malo propeceny hovézi steak
Stfedné propeceny hovézi steak
Hodné propeceny hovézi steak
Veprova pecené
Veprova krkovice
Veprové koleno
Teleci pecené
Teleci zebra *
Masova terina

PRODAVAC RYB
Losos
Pstruh
Humr
Rybi terina
Morcéak

LAHUDKAR
Lasagne
Tenka pizza
Syrovy kolac
Lotrinsky kolaé
Masovy nakyp
Suflé
Gratinované brambory
PInéna rajCata
Musaka
Gratinovana zelenina
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PEKAR
Listove tésto
Krehké tésto
Kynuti tésta
BrioSka
Chléb
Bagety

=% CUKRAR
Kolac s ovocem
Drobenkovy ovocny kolaé
Odpalovaneé tésto
PiSkotové tésto
Cupcake
Karamelovy krém
Cokoladova buchta
Susenky *
Kolag
Jogurtova buchta
Snéhové pecivo
Babovka

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

Na displeji se zobrazi informace

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

pfedehfevu, od tohoto okamziku se
zacne odpocitavat Cas.

Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven listy.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

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

mU recepti vyzadujicich predehrati
nelze nastavit odlozeny start
peceni.
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REZIM .. SEF*

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

V rezimu ,SEF“

troubu predehfivat.
Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

neni nutné

OKAMZITE PECENI

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

Trouba nabidne vybér pokrmu (viz
nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm a potvrdte.

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

UPOZORNENI:

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

DULEZITE: Ve fazi vypoétu
neotevirejte dvirka, abyste

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

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

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

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

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

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

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

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

odlozeny start,
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SEZNAM POKRMU

o Pizza

300 g do 1,2 kg

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

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

% Hovézi pecené (3 typy peceni):

(800g do 1,6 kg)

L . Y
« stfedné propeceny steak '?é'ﬁ;h

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

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

» malo propeceny steak

* hodné propeceny steak

oi Jehnéci kyta s kosti(2 typy

peceni):
kyta od 2 kg do 2,8 kg

* nardzovélé jehnééi s kosti

* narlzovélé jehnéci s kosti

Jehnédi kyta bez kosti(2

typy peceni):
kyta od 1,4 kg do 1,8 kg

* nartzovélé jehnéci bez kosti

+ dobie propecené jehnéci bez kosti

Polozte maso na rost podlozeny
plechem na odkapavani stavy.

* Pfi nakupu dejte prednost kyté
kulatéjSiho a buclatéjSiho tvaru, spise
nez protahlého a stihlého.

* Nechte ji odpocinout.

v Vepirova pecené
700 g do 1,4 kg

* krkovice

* panenka

Nechte je pfed nakrajenim 7 az 10 minut
odpocinout. Na konci pe¢eni maso
osolte.

PoloZzte maso na rost podloZeny
plechem na odkapavani stavy.
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SEZNAM POKRMU

Kure

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

Peceni v nadobé: dejte pfednost
keramické nadobé na peceni, aby
z masa nestrikal tuk.

Ptfed pecenim propichejte kGzi, aby
z masa nestrikala stava.

(400 g do 1 kg)

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

* vykosténé ryby, neni vhodné pro
ploché ryby.

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

- Nadivana zelenina

* plnéna rajcata, plnéné papriky
* masoveé a rybi nakypy

Zvolte nadobu odpovidajici mnoZstvi
pfipravovaného pokrmu, aby pfes
okraje nepretékala Stava.

Slany kolaé

* Cerstvé slané kolace
* mrazené slané kolace

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

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

Sladky kola&

* Gerstvé kolace
* mrazené kolace

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

Dort

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

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

Lze péct ve 2 formach polozenych vedle
sebe.
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SEZNAM POKRMU

Susenky

» drobné pecivo: susSenky ,cookies",
hranaté suSenky ,financier”, croissanty,
bochanky, rozinkové Sneky, zapékané
toasty

Jednotlivé pecivo vlozte na plech na
peceni a umistéte ho na rost.
Upozornéni: Odpalované tésto je tfeba
k dosazeni dobrych vysledk( péct
pomoci rezimu ,DORT*.

Suflé

* pouzijte formu s vysokymi okraji
o praméru 21 cm,

» vymazte formu maslem a nesahejte na
stfed suflé, jinak nenaskodi.
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TIPY A RADY PRO REZIM ,,CHEF*

Pizza

Aby vam syr a tomat nekapal do trouby,
muzete mezi rost a pizzu vilozit list
peciciho papiru.

Kolace/Quiche

K peCeni nepouzivejte sklenéné
a porcelanové nadobi. Tyto materidly
jsou pfilis silné, prodluzuji ¢as peceni
a spodni ¢ast kolace se v nich neupece
dokfupava. Pokud pecete kola¢
s ovocem, pak by jeho spodni ¢&st mohla
byt rozmocena. Jestlize tomu chcete
predejit, pfidejte na dno formy nékolik
IZic krupice, nadrobenych suSenek,
mandlového prasku nebo tapioky,
které béhem peceni pfebyteénou Stavu
z ovoce absorbuji. Jestlize pouzivate
zeleninu s vysokym obsahem tekutin
nebo zmrazenou zeleninu (porek,
Spenat, brokolici ¢i rajéata), muzete
kola€ pred peCenim poprasit lzici
kukufi¢né mouky.

Ryby

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

Hovézi, veprové a jehnéci

Vedkeré maso je tfeba dostatecné
dlouho pfed pecenim vytdhnout
z chladniCky a nechat pfi pokojové
teploté. Pokud byste do trouby dali
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maso pfimo z chladni¢ky, prodélalo by
teplotni Sok a bylo by tuhé. Kdyz ho
nechate aklimatizovat, bude nasledné
zvenku upecené dozlatova a uvnitf
teplé a Cervené. Maso pred pecenim
nesolte. Sul absorbuje stavu a vysusuje
maso. Maso otacejte pomoci stérky
nebo klestémi. Pokud byste maso
propichli, Stava by vytekla ven. Po
upeceni nechejte maso vzdy 5 az 15
minut odpocinout. Zabalte ho do alobalu
a vlozte do predehfaté trouby. To umozni
stave, ktera se béhem peceni dostala
smérem k povrchu, vratit se do stfedu
masa. Pe€ené tak bude Stavnatgjsi.
Pouzivejte  kameninové zapékaci
misy. Ve sklenénych nadobach ma tuk
tendenci prskat.

K peceni nepouzivejte smaltované
nadobi.
Jehnéc¢i kytu neSpikujte strouzky

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

Pizza

Zaklad: 1 pizza korpus

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

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

*

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

Quiche

Zaklad: 1 hlinikova forma o praméru 27
az 30 cm

1 linecké tésto

3 rozSlehana vejce + 500 ml Slehacky
sul, pepf, muskatovy ofisSek

Obloha dle libosti:

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

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

nebo 200 g lososa + 100 g uvafeného
a slitého Spenatu
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Rostbif

Petrzelovd omacka s vinem Sauternes
a syrem Roquefort:

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

Vepirova pecené

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

Kureci

Vnitrek  kufete vylozte cCerstvym
estragonem nebo vytfete smési z 6
rozdrcenych strouzkl ¢esneku, Spetky
hrubozrnné soli a nékolika kuliCek
celého pepre.

Jehnédi

Ancovickova omacka:

Pripravte pyré ze 100 g Cernych oliv,
50 g kapary, 3 ancovicky, 1/2 strouzku
Cesneku a 100 ml olivového oleje.
Pfidejte 100 ml créme fraiche nebo
smetany ke Slehani. Podavejte s jehnéci
kytou nakrajenou na platky.

PInéna zelenina

Skvély zaklad muZzete vytvofit tak, Ze
najemno nakrajite a smichate zbytky
z vyvaru, jehnéci kyty, veprové pecené
nebo pecené dribeze.
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Jableény kolaé z listového tésta
s prazenymi ofechy

1 listové tésto rozvalené a propichané
vidlickou

200 ml smetany ke Slehani pfivedené
k varu spolu s vanilkovym luskem

2 vejce vysSlehana s 30 g cukry;
vmichejte zchladlou smetanu

2 jablka nakrajena na kostiCky a obalena
v 70 g drcenych prazenych ofechu

Na listové tésto nalijte smés smetany
a vajec a pridejte jablka. Upecte
v troubé.

Pound cake s citrusy

Karamel: 20 kostek cukru (cca 200 g)
Korpus: 4 vejce

200 g cukru krystal

200 g mouky

200 g kvalitniho masla

2 Cajové lzicky prasku do peciva
Ovoce: 1 mala plechovka citrusového
ovoce v nalevu

Slijte nalev z ovoce. Pripravte
karamelovou polevu. Jakmile karamel
zacne hnédnout, prelijte ho do formy
a rovnomérné rozetfete. Nechejte
vychladnout. Pomoci elektrického
mixéru v nadobé vyslehejte povolené
maslo s cukrem. Po jednom pfidejte cela
vejce a poté prisypte prosetou mouku.
Nakonec pfidejte prasek do peciva.
Kousky citrusovych plodt vyskladeijte
do tvaru kvétu na karamelovou polevu.
Prelijte téstem. Vloze do trouby a pecte
na nastaveni ,MOUCNIK*. Kolag
vyklopte na pékny servis a podavejte
vychlazeny. Muzete pouzit také jiné
ovoce jako napfiklad jablka, hrusky
nebo meruriky.
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Jednotlivé cokoladové kolacky

12 jednotlivych hlinikovych formi¢ek

60 g masla

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

100 g cukru krupice

4 vejce

1 prasek do peciva

70 g proseté mouky

Pozvolna rozpustte ¢okoladu s maslem.
Vyslehejte Zloutky s cukrem do hladké
konzistence. Pridejte mouku, ¢okoladu
rozpusténou s maslem a nakonec
prisypte prasek do peciva. Vyslehejte
bilky do tuhého snéhu a jemné ho
vmichejte do smési. Hlinikové formicky
vytfete lehce maslem, vysypte moukou
a nalijte do nich tésto (dejte pozor, abyste
nepotfisnili okraje). Naskladejte formicky
na plech a zvolte rezim ,SUSENKY*.
Po upeceni kolacky vyklopte z formi¢ek
a nechejte vychladnout na rostu.
Podavejte s vanilkovym krémem nebo
kokosovou zmrzlinou.

Soufflé

Zaklad z beSamelové omacky:
500 ml mléka

60 g mouky

100 g masla

4 Zloutky + snih z bilkd

Sl, pepf, muskatovy ofisek

Podle typu soufflé pfidejte 150 g
strouhaného syra Gruyere / 1 kg
uvafeného a nakrajeného Spenatu /
1 kg uvafeného a nakrajeného kvétaku
/ 150 g nakrajené varené ryby / 150 g
nakrajené Sunky.
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Tento rezim peceni umoznuje zméknuti
vlaken masa diky pomalému peceni pfi
nizkych teplotach.

Takoveé peceni zaru€uje optimalni kvalitu
pokrmu.

REZIM ..NiZKOTEPLOTNI
PECENi“

V rezimu ,NiZKOTEPLOTNiI
PECENIi“ neni nutné troubu
predehfivat.

Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

Pfi peCeni pfi nizké teploté je

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

OKAMZITE PECENI

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

Trouba nabidne vybér pokrmu (viz
podrobny nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm.

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

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

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

V rezimu ,Nizkoteplotni peceni“ muzete
nastavit pe€eni s odlozenym startem.
Po vybéru programu zvolte symbol
konce peceni B8l. Zobrazeni bliké;
oto¢nym knoflikem nastavte ¢as konce
peceni a potvrdte.

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

Teleci pe¢ené —4 h

Hovézi steak:
malo prope€eny — 3 h

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

nartzoveélé — 3 h
hodné propecené — 4 h

-. Kufe —6 h

Malé ryby — 1:20 h
Velka ryba 2:10 h

Jogurty =3 h

POZNAMKA: Rost nepouzivejte
u téchto programu: malé ryby —
velké ryby a jogurty.
Pokrm polozte pfimo na plech pro
zachytavani tuku na uroveri zobrazenou
na displeji.
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% REZIM ,,PECIVO*

—

Tento rezim za vas vybere vhodné
parametry peceni odpovidajici
pfipravovanému pec€ivu a jeho
hmotnosti.

OKAMZITE PECENI

- V hlavnim menu vyberte
,PECIVO* a potvrdte.

- Zvolte pokrm, napf. ,Kola¢ Tatin®,
a potvrdte.

rezim

U nékterych pokrmd je nutné zadat
velikost.

- Zvolte odpovidajici velikost a potvrdte;
trouba za¢ne zobrazovat dobu peceni.
U nékterého peciva je nutné pred jeho
vlozenim do trouby ji predehrat.

Na displeji se zobrazi informace

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

pfedehfevu, od tohoto okamziku se
zacne odpocitavat ¢as.

Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven listy.

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

SEZNAM PECIVA

Makronky
Babovicky Cannelé
Cokoladovy fondan
Kolag Tatin
Baskicky dort
Madlenky

TFeSnova bublanina
Babovka ,Baba au rhum®
Trikralovy kolag
Kouign Amann
Bretansky far
Snéhové pecivo
Susenky ,Financier®

Paleny krém

(EEEEDEECIEFE N
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EE'@ REZIM "SVETOVE RECEPTY"

Rezim "SVETOVE RECEPTY"

Partez a la découverte de la cuisine du
monde a travers toutes nos recettes.

OKAMZITE VARENI

- V obecné nabidce vyberte rezim
"WORLD RECIPES" a potvrdte.

Trouba vam nabizi 3 kategorie pro
vybér pokrmu: slané recepty, sladké
recepty nebo vybér podle zemé:
- Vyberte kategorii, napfiklad "Slané
recepty"”, a poté ji potvrdte.

- Vyberte si konkrétni pokrm, ktery chcete
pfipravit,

Priklad: "CANNELONI" a ovéfit.Je tfeba
zadat hmotnost.

- Poté je navrzena vaha. Vstupte na

a potvrdte; trouba automaticky
automaticky vypoc&ita a zobrazi dobu
vareni.

Trouba automaticky vypocita a zobrazi
dobu peceni, kromé toho vam poradi,
jak zajistit uspéch vaseho receptu, a také
vysku police.

- Vlozte pokrm do trouby a potvrdte.
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@ V aplikaci DE DIETRICH SMART

CONTROL vyhledejte rezim
"Svétové recepty"” a postupujte podle
téchto receptl krok za krokem, které
jsou specialné navrzeny pro vasi
troubu.



REZIM "SVETOVE RECEPTY
SEZNAM JIiDEL

@ Muzete si také vybrat recept z celého svéta vybérem podle zemé. @

PRODEJ NA RECEPCI

RECEPCI

Bacalhau
Baeckeoffe

Burek

Cannelloni
Carbonade
Empanada (maso)
Fabada asturiana
Marocka jehné&ci kyta
Karaage

Losos coulibiac
Glazovany losos
Kureci kari

Kure tandoori
Kureci tikka masala
Omacka rougail
Zeleninovy tian

SELSKE

Portugalsko
Francie
Krocan
Italie

Belgie
Argentina
Spanélsko
Maroko
Japonsko
Rusko
Japonsko
Indie

Indie

Indie
Francie Reunion
Francie

VYBER PODLE RECEPTU SLADKE

RECEPCI

babka

baklava

brioska

chokladfarn

chrik

papajovy pudink
jablkovy kolac
Svédsti skoficovi Sneci
kapflern

qurabiya s pomeranovym
kvétem

malva pudink
marcipanové buchty
miguelitos
panettone

pastéis de nata
pudink

robinson

kokosova makronka
scone

Stola

torta de santiago
kolac italské babicky

SELSKE

Portugalsko
Turecko
Italie

Belgie
Argentina
Spanélsko
Maroko
Japonsko
Rusko

Indie
Réunion
Martiik
Francie
Polsko
Svycarsko
Svédsko
Alzirsko
Madagaskar
Némecko
Recko

Jar

Spojené kralovstvi
Kongo
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@V aplikaci DE

DIETRICH SMART
CONTROL vyhledejte
rezim "Svétové recepty” a
postupujte podle téchto
receptt krok za krokem,
které jsou specialné
navrzeny pro vasi troubu.
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FUNKCE NASTAVENI

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

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

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

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

Pripojeni

Aktivujte pfipojeni na peci. Vyberte
moznost "ON" a potvrdte. K troubé
se mulzete pfipojit prostfednictvim
své skrinky ve Wi-Fi pomoci mobilni
aplikace "De Dietrich Smart Control",
kterou musite mit nainstalovanou ve
svém chytrém telefonu.

Zvukovy signal

Pfi pouzivani tlacitek vydava trouba

zvukové signaly. Pro zachovani
téchto zvukovych signald zvolte ZAP,
% opacném pfipadé zvukové

signaly deaktivujete zvolenim VYP
a naslednym potvrzenim.

el Ovladani svétla

Zobrazi se dvé volby nastaveni:

Poloha ZAP, svétlo zlstava béhem
pec€eni rozsvicené (s vyjimkou rezimu
EKO).

Poloha AUTO, svétlo se pfi peceni po
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90 sekundach zhasne.
Zvolte polohu a potvrdte.

Po 90 sekundach bez zasahu

uzivatele se jas displeje ztlumi
v zajmu snizeni spotieby energie,
svétlo trouby zhasne (je-li
v rezimu ,,AUTO").
Jednim stiskem tladitka pro navrat
zpét T nebo tladitka menu — se
obnovi jas displeje a pripadné se
aktivuje svétlo v priibéhu peceni.

A

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
vyrobku v obchodé, se trouba nebude
ohfivat.

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

Diagnostic
En cas de probléme lié a la connectivité,
vous avez accés au menu Diagnostic.
Lors d’'un contact avec le SAV, les codes
affichés dans le diagnostic vous seront
demandés.
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UZAMCENi OVLADACIHO
PANELU
Détska pojistka

Tisknéte sougasné tladitka pro navrat 3

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

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

POZNAMKA: Ziistane aktivni pouze
tlagitko vypnuti ©.

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

¢ 6MINUTKA

FUNKCE MINUTKA

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

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

Na displeji se zobrazi OmQ00s.

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

Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do menu minutky a nastavte OmO00s.
Pokud v pribéhu odpogitavani stisknete
oto€ny knoflik, minutka se zastavi.
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PRIPOJENI WIFI

Vasi troubu mlzete kdykoli ,pfipojit‘ nebo ,0dpojit* prostfednictvim Wi-Fi boxu pomoci
mobilni aplikace “De Dietrich Smart Control“, kterou je nutné nainstalovat do
chytrého telefonu, abyste mohli vyuzivat funkce pfipojeni.Diky této aplikaci budete moci
troubu ovladat na dalku pomoci aplikace “De Dietrich Smart Control*“. O udalostech
tykajicich se vasi trouby budete informovani také prostfednictvim notifikacnich zprav,
jako byste byli ve vedlejSi mistnosti. Uz nemusite byt doma, abyste troubu spustili
nebo pfedehrali, zménili programy nebo jednoduse upravili nastaveni béhem peceni.
DalSi informace naleznete na adrese www.dedietrich-electromenager.com

PRIPOJENi WIFI. OTAZKY A ODPOVEDI
Otazky Odpovédi a reseni

— Pfipojeni vyrobku funguje s WiFi 2,4 GHz. Zkontrolujte, zda je vas
router dobfe parametrizovan pro normu WiFi 2,4 GHz.

— Zkuste znovu zadat nastaveni sité WiFi prostfednictvim aplikace.
— Pokud se trouba stale nemuze pfipojit k WiFi, mozna je signal sla-
by, zkuste troubu pfiblizit k routeru nebo nainstalovat opakova¢ WiFi.

Nemohu pfipojit svuj
produkt

— Pro telefony se systémem - Pro telefony se systémem |OS:
Android:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control I

Kde najdu aplikaci? @

Mohu si s aplikaci ob- | Aplikace umoznuje ovladat rizné pfipojené domaci spotfebice znacky
jednat vice zafizeni? | De Dietrich.

@ Doporuceni:

aby bylo zarizeni aktualizovano, je nutné jej jednou mésic¢né pripojit.
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Pripojeni WiFi. Otazky a odpovédi
Otazky Odpovédi a feseni

— Vyrobek znovu sparujte.
1 — Resetujte produkt, nabidka Nastaveni trouby a poté konek-
Stéhuji se nebo zménim tivita.

nastaveni sit& WiFi Reset: (viz nabidka Nastaveni).
2 — Aplikace chytrého telefonu, viz Nabidka a poté Sprava pro-
duktll a poté Znovu pfipojit produkt.

—V nabidce aplikace prejdéte na ,Sprava produkt(“ a poté na
,Odstranit muj produkt”.

Prodavam svuj produkt*. | — Pokud mate pouze jeden produkt, mizete svij zakaznicky ucet
odstranit prostfednictvim aplikace v ¢asti MUj ucet a poté ucet
odstranit.

— Chcete-li se pfipojit k troubé&, aplikace vas pozada

o naskenovani jejiho QR-kédu nebo o zadani sériového Cisla.
Tyto informace najdete na vyrobnim Stitku, ktery vypada jako
tento nize a je viditelny po otevfeni dvifek trouby.

Dl
Nevim, kde se nachazi w
kod QR produkt ,
© produity B: obchodni reference < / /
C: servisni reference
A: vyrobni Cislo
, =
D: QR kod B A

Prohlaseni o shodé

Spole¢nost Brandt France prohlasuje, Ze spotfebi¢ vybaveny funkci Smart Control je v souladu se smérnici 2014/53/EU.

Uplné znéni EU prohlaseni o shodé je k dispozici na adrese: www.dedietrich-electromenager.com.

Frekvenéni pasmo 2,4 GHz: Maximalni vykon 100 mW (20 dbm)

Brandt France nemtZe nést odpovédnost:

v piipadé selhani, ztraty, zpozdéni nebo chyby v pienosu dat, které jsou mimo kontrolu této spolecnosti, pokud se k ni data z jakéhokoliv divodu
nedostanou nebo pokud jsou pfijata data necitelna nebo je nelze zpracovat; v pfipadé, Ze uzivatel nemize z jakéhokoli diivodu pfistupovat k aplikaci
a souvisejicim sluzbam nebo je pouzivat nebo pokud pfipojeni muselo byt pozastaveno nebo preruseno.

Kromé toho spole¢nost Brandt France odmita veskerou odpovédnost v pfipadé zneuziti terminalu a/nebo incidentu souvisejiciho s pouzitim terminalu

béhem aplikace. Spole¢nost Brandt France nenese odpovédnost za jakékoliv poskozeni vaseho termindlu a dat v ném uloZenych, ani za nasledky,

ktf'ﬁéb%’éﬂégﬂhg}{ &&9@8@%‘029 byt kazdy spotfebic¢ pfipojen pouze k jednomu uzivatelskému Gctu. V pfipadé zmény uZivatele zafizeni (napf. prevod
zafizeni) musi proto puvodni uZivatel odstranit sviij uZivatelsky Gcet z mobilni aplikace. Novy uZivatel se musi ujistit, Ze pfed vytvorenim vlastniho uctu
bylo dokonéeno odstranéni toho predchazejiciho, a to podle stejnych kroki nastaveni a registrace popsanych v této pfirucce.

Stejny uzivatelsky Ucet vSak Ize pouzivat na nékolika mobilnich telefonech nebo tabletech. V pfipadé zmény uzivatele zafizeni (napf. pfevod zafizeni)
musi proto puvodni uZivatel odstranit sviij uZivatelsky Gcet z mobilni aplikace nebo tabletu.

mPoznémka:

pohotovostni rezim displeje (viz nabidka nastaveni str.): Po 90 sekundach bez
zasahu uzivatele se jas displeje snizi, aby se omezila spotieba energie. Pfipoje-
ni k WiFi je vzdy aktivni.

m Doporuceni

Pokud je WiFi aktivovano, mizete pouzit funkci DeDietrich Smart Control.
V pohotovostnim rezimu spotifebovava zarizeni pfi pripojeni k elektrické siti
maximalné 2 W.
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CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

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

VNITRNi PLOCHY SKEL

Upozornéni

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

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

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

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

a sklo vycvaknéte.

Vyjméte sklo.

Dvifka jsou vybavena dvéma
dodate&nymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena ¢&ernou pryZovou
pfickou.
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Je-li to nutné, vyjméte je a vycCistéte.
Neponorujte skla do vody. Oplachnéte
je pod tekouci vodou a otfete hadfikem
bez chlupu.

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

Posledni sklo nasadte na kovové
zarazky a zacvaknéte je. Strana
s napisem ,,PYROLYTIC“ musi byt
obracena smérem k vam a napis musi
byt Citelny.
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Vyjméte plastovou zarazku.
Vas spotrebic je opét provozuschopny.

DEMONTAZ A OPETOVNA
MONTAZ DESKY "SENSOR"

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

A
A

-~

Demontaz:

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

Opétovna montaz:
Uchopte desku ,SENSOR® a pevné

zasunte zarezy do odpovidajicich
otvor smérem nahoru.
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o FUNKCE CISTENI
¢¢" (vnitfek trouby)

Nez zahijite cisténi trouby

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

SAMOCISTENi PYROLYZOU

Tato trouba je vybavena funkci
samocisténi pyrolyzou:

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

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

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

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

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

Tato specialni funkce vyuziva

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

Pyro Auto: v rozmezi

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

S / Pyro Turbo: do 2:00 h
o

slouzi k dikladnéjSimu cisténi
vnitiku trouby.

OKAMZITE SAMOCISTENI

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

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

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

Na konci pyrolyzy probéhne faze
chlazeni, béhem této doby zlstane
vaSe trouba nedostupna.

E=

jsou



° 8 UDRZBA

Po vychladnuti trouby setrete

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

SAMOCISTENI S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynt uvedenych
v pfedchozim odstavci.

- Vyberte symbol ¢asu konce (odlozeny
start) %=l a poté potvrdte.

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

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

Po ukonceni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka O©.
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VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

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

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

Nefunkéni zarovku muzete vyménit
sami. OdsSroubujte ochranné sklo
a vyjméte zarovku (pouzijte k tomu
kauCukovou rukavici, ktera usnadni
vymontovani). Vlozte novou zarovku
a znovu nasadte ochranné sklo. Tento
vyrobek obsahuje svételny zdroj tfidy
energetické ucinnosti G.



° 9 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

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

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

- Kéd chyby zacinajici pismenem ,,F*.
Trouba zjistila zavadu.

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

Pokud potize nezmizi, kontaktujte
servisni oddéleni.

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

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

fadné

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

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

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

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



° 1 0 POPRODEJNI SERVIS

OPRAVY

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

SERVICE : —73
Nr. XX XX XXXX m

B: obchodni reference
C: servisni reference
A: vyrobni Cislo

D: QR kéd
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* *
IZI Doba
POKRMY £ £ Pfipravy
Z Z
Veprova pec¢ené (1 kg) 200 2 190 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Hoveézi pegensé (1 kg) 240 2 200 | 2 30-40
= Jehné&i (stehno, plec 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
5 Driibez (1 kg) 200 [ 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
> KuFeci stehna 220 3 210 3 20-30
Veprova / teleci kotlety 210 3 20-30
Hovézi zebro (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Skopové kotlety 210 3 20-30
2 Grilované ryby 275 4 15-20
é Varené ryby (prazma) 200 | 3 190 | 3 30-35
Ryby smazené v papiloté (v papife) 220 3 200 | 3 15-20
N |Gratinovana zelenina (vafend) 275 2 30
E Krélovska gratinovana zelenina 200 3 180 | 3 45
2 |Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
> |pingna rajcata 170 | 3 170 | 3 30
Savojsky - Janovsky piskot 180 3 180 | 4 35
Svinuty piskot 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - Ctyfi Ctvrtiny 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
a Cookies 175 B 170 | 3 15-20
g‘ Kugelhopf 180 | 2 40-45
O  |sn&hové pusinky 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 60-70
Madeleinky 220 3 210 | 3 5-10
Palené tésto 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Cajové pecivo z listkového tésta 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Dort z maslového tésta 200 1 200 | 1 30-40
Dort z jemného listkového tésta 215 1 200 | 1 20-25
Pastika zapékana v hlingné misce 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
x |Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40
§° Nékyp 180 | 2 50
™ |Kolage pinéné masem 200 | 2 190 | 2 40-45
Chleba 220 2 220 | 2 30-40
Topinky 275 |4-5 2-3
Pged vloZzenim do trouby musi v8echna masa zUstat nejméni 1 hodinu na okolni teploti. * podle modelu
E P@ED VLOZENIM POKRMU TROUBU P@EDEH@EJTE
EKVIVALENCE : EiSLA
EiSLA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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TESTY FUNKCNICH SCHOPNOSTI V SOULADU S NORMOU CEI 60350

*REZIMY

POTRAVINA pecen | STUPEN POZOROVANI °C CAS min. Predehfivani
Susenky (8.4.1) 5 plochy 45 mm 150 30-40 ANO
Susenky (8.4.1) i 5 plochy 45 mm 150 25-35 ANO
Susenky (8.4.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 25-45 ANO
Susenky (8.4.1) 3 plochy 45 mm 175 25-35 ANO
Sugenky (8.4.1) 2+5 | plochy45mm+miizka | 160 30-40 ANO

T—
Malé kolace (8.4.2) 5 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) b 5 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 170 20-40 ANO
Malé kolage (8.4.2) 3 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 170 25-35 ANO
Mékky kola& bez tuku (8.5.1) 4 mfizka 150 30-40 ANO
Mé&kky kolag bez tuku (8.5.1) 4 miizka 150 30-40 ANO
Mé&kky kolaé bez tuku (8.5.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 30-40 ANO
Mékky kol¢ bez tuku (8.5.1) 3 miizka 150 30-40 ANO
Mékky kolag bez tuku (8.5.1) 2+5 | plochy 45 mm + mfizka 150 30-40 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) 1 mtizka 170 90-120 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) 1 miizka 170 90-120 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) 3 mfizka 180 90-120 ANO
Zape&eny povrch (9.2.2) W 5 miizka 275 3-6 ANO

* podle modelu

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

Ingredience:

Recept s kvasnicemi (podle modelu)

© Mouka 2 kg e Voda 1 240 ml e S0l 40 g e 4 baleni suSeného drozdi
Tésto smichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubé.

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

Troubu pFedehfejte pomoci funkce horkovzdusného ohievu na teplotu 40-50 °C po dobu 5
minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu 25-30 minut dojit. VyuZivate zbylého tepla.
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KARE KUNDE,

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

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

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

y
‘5
BVCert.6011825

[=] > [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich @


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

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

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

Vigtigt:

Dette apparat kan bruges

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

ADVARSEL:

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

opsgn.
— Dette apparat er beregnet til
madlavnin? med lukket ovndear.
— Far du toretager en f:)yrolyse
renggring af ovnen, skal du tage
alle tilbehgrsdele ud og fierne de
veerste overstaenkninger.

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

Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

— Der ma ikke anvendes
damprenseapparat.

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



VIGTIG OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

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

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

Efter installation skal

stikkontakten veere

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

ovnen fastgeres i mgblet med

de 2 skruer gennem de huller,

der er forudset til det.

— Apparatet ma ikke installeres

bag en lage, da det kan give

overophedning.

— Dette apparat er udelukkende

beregnet til anvendelser i private

hjem og lignende steder sasom:

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

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

omgivelser af typen bed &

breakfast.

— Ovnen skal veere standset,

for ovnkammeret gares rent.

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

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



¢ 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG
INDBYGNING

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

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

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

Nar mablet er lukket bagpa, skal der

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

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

@ Godt rad

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

pa, at
bor du

A




¢ 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

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

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

Sort, brun eller
rad ledning
= Gron/gul ledning
m OBS:

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

¢ 2 MILJO

PAS PA MILUGET

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

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

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

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



¢ 3PRAESENTATIONAF OVNEN

PRASENTATION AF OVNEN

K/‘ 90 J0 J0 00 00 99

H

&\ an 99 99 99 99 99
(c =)

Betjeningspanel
Lampe

Ribber (6 disponible hgjder)

@00



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

0 °

00
(s
© =

Tast Stop Q Displays
(langt tryk) e Drejeknap med trykfunktion i
. midten (kan ikke afmonteres):
e Tasten Tilbage
- anvendes til at veelge programmer,
(godkender ved at sege forege eller seenke vaerdierne ved at

ﬁlrggrr:gr‘]mggingr uden dreje pa knappen.

- Anvendes til at godkende hver
@ Tasten MENU handling ved tryk pa midten af
knappen.
(tilberedninger, indstillinger,
minutur, renggring)

DISPLAYETS SYMBOLER

Start pa tilberedning

m Sluk for tilberedning

Registrering i hukommelsen
af tilberedninger

Indikator for spaerring
af tastatur

Temperatur i grader

Tilberedningstid Indikator for spaerring

af lagen under en pyrolyse
Klokkeslaet for
tilberedningens afslutning
(udskudt start)

Indikator for anbefalet ribbehgjde for retterne i ovnen

9



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (ifelge modellen)

- Sikker rist, der ikke kan vippe

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

Grebet, der sikrer mod vipning, skubbes

ind i bunden af ovnen.

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

- Riste ”for mere smag”

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

Ved brug af en enkelt rist kan du med

lethed overrisle din steg m.m. med saften,
der er opsamlet i pladen.

* Bageplade 8 mm

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

Den heelder lidt, hvilket ger det lettere for
dig at placere dine tilberedninger i et fad
eller lign. Kan ogsa indseettes i ribberne

under risten for at opsamle kraft, saft og
fedt fra grillstegt ked.

10



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

- System med glideskinner

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

MONTERING OG AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

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

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

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

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

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

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

11

Gode rad

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

Varmen kan pavirke tilbehgret, sa

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



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

DE FORSTE INDSTILLINGER - - Start - Generel menu
IBRUGTAGNING Tryk pa tasten MENU = for at abne
den generelle menu, nar ovnen kun
- Veelg sprog viser klokken.
Ved farste ibrugtagning eller efter en Du kommer til den farste
streamafbrydelse, skal du veelge sproget ti . N .
; . ilberedningsfunktion: funktionen
ved at dreje pa knappen, og derefter P |
godkende dit valg. Brocram vag.
Drej pa drejeknappen for at gennemga
- Indstil klokken de forskellige programmer :

Displayet blinker pa 12:00.

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

Ovnen viser klokken. Indstillinger

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

Renggring

Program
valg

Opskriftguide

temperatur Verdensopskrifter

Kager

Du abner den valgte funktion ved at

trykke pa midten af drejeknappen for
For du tager ovnen i brug ferste  godkende.

gang, skal du tende for den . ) o
tomme ovn, og lade den varme op i Tryk pa tasten Tilbage for at ga tilbage

ca. 30 minutter til maksimal —J (undtagen under en tilberedning), og
temperatur. Serg for, at lokalet bliver  tryk nogle sekunder pa tasten Stop ®
luftet godt ud. for at stoppe ovnen.

12
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TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Du kan veelge forskellige funktioner
i forhold til, hvor godt du kender

tilberedningen af din opskrift:
VALG” for at felge en

opskrift, hvor til du selv vaelger

tilberedningstypen, temperaturen og
tilberedningstiden.

Du kan veelge “PROGRAM

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

Du kan veelge funktionen

“KOK” for en opskrift, der

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

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

program (langtids tilberedning).

# Velg funktionen “KAGER”
% for at din specielle franske
e kagekunst skal lykkedes takket

veere assistance fra ovnen.

o)

e Bt
] "VERDENSOPSKRIFTER"

tilstand Oplev verdens
kokken gennem alle vores Kulinarisk
guide. Du skal blot veelge opskriften og
dens vaegt, og ovnen vil vaelge de mest
passende parametre.

@ Find "World Recipes"-tilstanden
i DE DIETRICH SMART CONTROL-
applikationen, og folg disse trinvise
Kulinarisk guide, der er specielt
udviklet til din ovn.
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TILBEREDNINGSFUNKTIONER (ifelge modellen)
@Forvarm den tomme ovn for enhver tilberedning.

Med denne funktion kan du selv veelge alle tilberedningens indstillinger: temperatur,

tilberedningstype, varighed.

Nar ovnen kun viser klokken, trykkes pa tasten MENU = for at komme til den generele
menu, derefter godkendes funktionen "Program valg”.
- Drej drejeknappen, for at vaelge den tilberedningsfunktion pé listen, du gnsker, og

godkend:
Position T°C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Kombineret 205 °C Anbefales til ked, fisk, grentsager, som
varme 35 °C - 230°C helst skal laegges pa et lerfad.
Kombineret 180 °C. Anbefales til hvidt ked, fisk og grensager
varmluft 35°C-250°C for at bevare en rund og fyldig smag. Til
flere tilberedninger samtidigt pa op til 3
niveauer.
Traditionel 200 °C Anbefales til kad, fisk, grentsager, som
35°C -275°C helst skal laegges p4 et lerfad.
ﬁ OKO * 200 °C Denn_e position muligger _en
35°C-275°C energibesparelse og bevarer samtidigt
tilberedningens kvalitet. | denne sekvens
kan tilberedningerne laves uden
forvarmning.
200 °C Fjerkree og stege bliver saftige og sprade

100 °C - 250 °C

Varmluft

grill

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

180 °C
75°C-250°C

Ventileret
undervarme

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

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

14
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T°C anbefalet

mini - maks.

Position

Anvendelse

Gril med 4
variabel styrke 1-4

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

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

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

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

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

Holde 60 °C
A varm 35°C-100
°C

Optening 35°C
! 30°C-50°C

Brod 205 °C
35°C-220°C

Terring 80 °C
35°C-80°C

Sekvens til terring af visse fodevarer
sasom frugt, grentsager, korn, rodfrugter
og krydderurter. Se den szerlige tabel for
torring i det falgende.

Solvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, den akkumulerede

varme kan beskadige emaljen.

Gode rad til energibesparelse.

Undga at abne ovnlagen under tilberedningen for at forhindre varmetab i

ovnen.

15
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GJEBLIKKELIG
TILBEREDNING (Funktionen
Program valg)
Nar du har valgt og godkendt din
tilberedningsfunktion, f.eks.: Ventileret
undervarme, anbefaler ovnen dig en
eller to ribbehgijder.

- Stil retten ind pa den anbefalede
hgjde.

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

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

FENDRING AF TEMPERATUREN

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

Den kan du eendre pa fglgende made:

- Veelg symbolet temperatur JjJ, og go-
dkend.

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

TILBEREDNINGSVARIGHED

Du kan indtaste tilberedningstiden for din

ret ved at veelge symbolet for
tilberedningsvarighed &, og derefter
godkende.

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

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

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

-Veaelg symbolet for tilberedningens
afslutning I og godkend.

Godkend, nar tidspunktet for tilbered-
ningens afslutning er valgt, og godkend.
NB: Du kan starte en tilberedning
uden at veelge hverken varighed eller
afslutningstidspunkt. | sa tilfeelde skal du
stoppe tilberedningen, nar du anser, at
retten har faet tilstreekkelig tid (se kapitlet
"Stop af en igangvaerende tilberedning”).

STOP AF EN
TILBEREDNING

IGANGVARENDE

Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangveerende tilberedning.

Ovnen viser en meddelelse:

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

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

Brug kun friske madvarer.

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

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

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

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

Vejledende tabel for terring af madvarer
Frugt, grentsager og urter Temperatur Va:iiglgd i Tilbehar
Frugt med sma kerner (i skiver pa 3 80 °C 5.9 1 eller 2 riste
mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)
Frugt med en stor kerne (blommer) 80 °C 8-10 1 eller 2 riste
Rodfrugter (guleradder, persillerod) R .
revet, blancheret go-c 58 1 eller2riste
Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste
Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60 °C 8 1 eller 2 riste
Redbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste
Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste
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FAVORITTER
(i funktionen Program valg)

- Gemme en tilberedning

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

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

Vaelg derefter symbolet B8 ved at dreje
pa drejeknappen for at gemme denne
tilberedning, og godkend derefter.

Displayet foresla sa at gemme dlsse
indstillinger i en hukommelse
eller E%4. Vaelg en af dem, og godkend
derefter. Din tilberedning er nu gemt.

Godkendigenforatstarte tilberedningen.

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

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

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

Ga til menuen “Program valg”, godkend.
Gennemga funktionerne ved at dreje pa
drejeknappen, indtil symbolet "Favoritter
B vises.

- Veelg en af hukommelserne der allerede
er gemt K E%, og tryk pa
godkend. Ovnen starter.
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a FUNKTIONEN
”OPSKRIFTGUIDE”

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

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

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

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

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

For visse madvarer skal vaegten (eller
starrelsen) oplyses.

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

- Seet retten i ovnen, og godkend.

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

8B,

FJERKRASHANDLEREN
Grillkylling
And
Andebryst *
Kalkunlar
Kalkun
Gas

SLAGTEREN
Rosa lammebov
Rgd begf
Rosa baf
Gennemstegt bag
Svinesteg
Svinekam
Skinke
Kalvesteg
Kalverib *
Kadpaté

FISKEHANDLEREN
Laks
Drred
Hummer
Fisketerrin
Havaborre

LEVERAND@R AF
FARDIGRETTER
Lasagner
Pizza med tynd bund
Ostekage
Quiche
Kadpie
Soufflé
Kartoffelgratin
Farserede tomater
Moussaka
Vegetabilsk gratin
Hele kartofler

LISTER OVER RETTER
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BAGEREN
Butterdej
Mgrdej
Efterhaevning
Brioche
Brad
Flute

KONDITOREN

Frugtteerte
Frugt crumble
Vandbakkelser
Lagkage

Cup cakes
Karamelcreme
Chokoladekage
Smakager *
Cake
Yoghurtkage
Marengs
Kuglof

4

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

Det angives pa skeermen, at du

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

Stil retten ind pa den anbefalede ribbe.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Hvis du ensker det, kan du endre
tidspunktet for afslutning af
tilberedningen ved at veelge symbolet for
tilberedningens afslutning i& og derefter
godkende. Godkend, nar tidspunktet for
tilberedningens afslutning er valgt.

Det er ikke muligt at tilberede med
udskudt start for Kulinarisk guide,
der kraever forvarmning.



¢ 4 TILBEREDNING

FUNKTIONEN "KOK”

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

temperatursvingninger.

mDet er ikke ngdvendigt at
forvarme ovnen for at bruge

funktionen "KOK”.

Tilberedningen SKAL ABSOLUT

starte med kold ovn.

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

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

- Veelg din ret, og godkend.

- Tryk igen pa drejeknappen for at starte
tilberedningen.

EOBS:

Denne tilberedningsfunktion foregar i to
faser:

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

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

Denne sggningsfase vises med en
animation o ce000.

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

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

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

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

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

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

Sadan programmeres en udskudt start:

- Veelg symbolet for tilberedningens
afslutning &l , og eendr sluttidspunktet
for tllberednlngen og godkend.
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LISTER OVER RETTER
et™

. Pizza

(300 g til 1,2 kg)

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

ikke dybfrosset

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

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

* rosa oksesteg

» meget rad
oksesteg

* gennemstegt
oksesteg

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

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

Placer stegen pa drypskalen.
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Oi Lammekglle med ben(2
tilberedninger):
lammekglle pa 2 kg til 2,8 kg

lysergd lammekglle med ben

gennemstegt lammekglle med ben

Lammekeglle uden ben(2
tilberedninger):
lammekglle pa 1,4 kg til 1,8 kg

lysergd lammekglle uden ben

gennemstegt lammekglle uden ben

Veelg en rund og kraftig lammekglle frem
for en lang og mager lammekgille.

Lad lammekagllen hvile efter stegningen.
Laeg stegen pa risten, som seettes ove-
nover bradepanden.

Svmesteg
(700 g til 1,4 kg)

kam
bryst

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

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

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

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

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

Fisk

(400 g til 1 kg)

hele fisk (guldbrasen, kulmule,
grred,makrel)

fiskesteg

Er ikke velegnet til fladfisk.

Brug kun denne funktion til hele fisk.
Brug multifunktionsbakken.

Farserede grensager

farserede tomater, peberfrugter,
torskemos...

Fadets dimensioner skal veere
passende til den maengde fadevarer,
der skal steges, for at undga, at saften
flyder over.
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Taerter (salte)

friske quiches
dybfrosne quiches

Brug en ikke-klaebende aluminiumsform,
sa bliver dejen bliver sprgd i bunden.
Tag en frossen quiche op af sin bakke,
for den stilles pa risten.

Kageteerte

friske teerter
dybfrosne teerter

Brug en ikke-klaebende aluminiumsform,
sa bliver dejen bliver sprgd i bunden.

Kage

(500 g til 1 kg)

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

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

Det er muligt at bage 2 sandkageformer
ved siden af hinanden.
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LISTER OVER RETTER

Smakager

sma kager og terkager: cookies,
financiers, croissants, sma brad,
rosinbr@d, croque-monsieur

Seet de sma kager individuelt pa
kagepladen, og seet kagepladen pa
risten.

OBS: Vandbakkelsedej skal bages pa
positionen “KAGE” for at opna et godt
resultat.

Soufflé

brug en form med hgj kant og en
diameter pa 21 cm

Smgr formen og rer ikke ved dens
inderside med fingrene, da det vil
forhindre souffléen i at heeve.
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GODE RAD OG TIP TIL "KOK”

Pizza

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

Taerter/Quiche:

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

Fisk:

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

Oksekad/svinekad/lam

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

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

Pizza
Bund: 1 pizzadej
*med grentsager: 6 spiseskeer

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

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

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

Quiche

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

1 mardejsbund klar til brug.

3 piskede &g + 5 dl flagde.

Salt, peber og revet muskatngd.

Forskellig garniture:

200 g forkogt baconstykker,

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

50 g blaskimmelost

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

SAUTERNES sauce MED PERSILLE og
ROQUEFORT:

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

Fleeskesteg

Flaeskesteg med svesker

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

Kylling

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

Lam

Sauce med ansjoser:

Bland 100 g sorte oliven med 50 g
kapers og 3 ansjoser, 1/2 hvidlggsfed og
10 cl olivenolie. Tilszet 1 dl cremefraiche.
Skeer lammekgllen i skiver og server.

Farserede grontsager

Rester fra suppekgd, kgller, stege og
hvidt kad eller stegt fjerkree, som hakkes
fint, kan blive til glimrende retter.
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Butterdejstaerte med abler:

1 butterdejsbund prikkes med gaffel.
200 ml flede koges op med en
vanillestang.

2 g piskes med 30 g sukker, og den
afkelede fladeblanding tilseettes.

2 ebler skaret i tern rulles i 70 g knuste
breendte mandler.

Tilseet flade + aebler. Saet retten i ovnen.

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

200 g melis.

200g mel.

200 g godt smar.

2 tsk. Bagepulver.

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

12 sma aluminiumsforme.

60 g smer.

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

100 g melis.

4 &g.

1 pose tgrgeer.

70 g sigtet mel.

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

Souffleer

Bechamelsovs:

1/2 | maelk.

60 g mel.

100 g smar.

4 zeggeblommer + piskede seggehvider.
Salt, peber og revet muskatnad.

Du kan f.eks. tilseette 150 g revet ost
eller 1 kg kogt og hakket spinat eller 1
kg kogt og hakket blokal eller 150 g kogt
og hakket fisk eller 150 g hakket skinke.
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s il FUNKTIONEN
E LAV TEMPERATUR”
Denne tilberedningsfunktion ggor

fibrene i kedet mare takket veere den

langsomme tilberedning og de lave

temperaturer.

Tilberedningskvaliteten er optimal.

mDet er ikke ngdvendigt at forvarme
ovnen for at bruge funktionen LAV

TEMPERATUR”.

Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

Tilberedning ved lav temperatur

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

QJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

- Veelg din ret.

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

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



¢ 4 TILBEREDNING

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

- Tryk pa tasten Stop ©.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Du kan veelge at starte en tilberedning
ved "lav temperatur” med udskudt start.
Nar du har valgt programmet, veelges
symbolet for tilberedningens
afslutningstid 8. Visningen blinker,
indstil klokken for afslutning af
tilberedningen ved at dreje
drejeknappen, og godkend.

Visningen af slutning péa tilberedning
blinker ikke mere.
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—_—r
m LISTER OVER RETTER

Kalvesteg (4 t)

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

Svinesteg (5 1)

lyseradt (3 t)

gennemstegt (4 t)

Kylling (6 t)

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

Yoghurt (3 t)

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

Denne funktion veaelger de passende
tilberedningsindstillinger for dig i forhold

til den kage, der skal tilberedes.

QJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

- Veelg din ret f.eks. "Tatinteerte, og
godkend.

For visse madvarer skal stgrrelsen
oplyses.

- Veelg kagens stgrrelse, og godkend.
Ovnen viser tilberedningstiden.

Nogle kager kraver, at ovnen
forvarmes, for de seettes i.

Det angives pa skeermen, at du

ikke skal indsaette retten, for
forvarmningen er afsluttet.
Et bip angiver, at forvarmningen
er feerdig. Nedteellingen af

tilberedningstiden teeller herfra.
Stil retten ind pa den anbefalede ribbe.

Ovnen stopper, nar tilberedningens
varighed er slut, og displayet angiver, at
retten er klar.
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(EEEEDEECIEFE N

LISTER OVER KAGER

Makroner

Cannelé

Kage med flydende chokolade

Tatinteerte

Baskerteerte

Madeleinekager

Clafoutis

Babar m/rom

Galette des rois

Kouign Amann

Far Breton

Marengs

Financier

Créme brilée
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ID:h TILSTANDEN TILSTAND VERDENSOPSKRIFTER

Tilstanden "VERDENSOPSKRIFTER"
Oplev verdens kgkken gennem alle vores
Kulinarisk guide.

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

- Veelg "VERDENSOPSKRIFTER"
-tilstanden, nar du er i den generelle
menu, og bekraeft derefter.

Ovnen tilbyder dig 3 kategorier til at
veelge din ret: salte Kulinarisk guide,
sgde Kulinarisk guide eller et valg efter
land:

- Veelg kategorien, f.eks. "Salte Kulinarisk
guide", og godkend derefter.

- Veelg den specifikke ret, der skal
tilberedes,

Eksempel: "CANNELONI" og validér.
Veegten skal angives.

- Der foreslas derefter en veaegt. Ga
ind paveaegten og bekreeft; ovnen vil
automatisk automatisk beregne og vise
tilberedningstiden. Ovnen vil automatisk
beregne og vise tilberedningstiden,
og desuden vil ovnen give dig rad om,
hvordan du far din opskrift til at lykkes,
samt om hyldens hgjde.

- Seet dit fad i ovnen og bekraeft.
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Find "World Recipes"-tilstanden

i DE DIETRICH SMART
CONTROL-applikationen, og falg
disse trinvise Kulinarisk guide, der er
specielt udviklet til din ovn.



TILSTAND "TILSTAND "VERDENSOPSKRIFTER LISTE

OVER RETTER

@ Du kan ogsa veaelge en opskrift fra hele verden ved at vaelge efter land @

SALG AF RECEPTIONER

DISKER

bacalhau

baeckeoffe

bérek

cannelloni
carbonade
empanadas (kad)
fabada asturiana
marokkansk lammekglle
karaage

laks coulibiac
glaserede laksefileter
curry med kylling
tandoori-kylling
kylling tikka masala
sausage rougail

tian grentsagsret

Belgien
Argentina
Spanien
Marokko
Japan
Rusland
Japan
Indien
Indien
Indien

Frankrig Reunion

Frankrig

VALG EFTER OPSKRIFT S@D

DISKER

babka

baklava

brioche
chokladfarn

chrik

papaya pudding
jablecznik
svenske kanelsnegle
kapflern
"kourabies med orangeblomst"
malva pudding
marzipan buchteln
miguelitos
panettone

pastéis de nata
pudding

robinson
kokosmacaroons
scones

stollen

tarta de santiago
torta della nonna

LAND

Polen
Tyrkiet
Schweiz
Sverige
Algeriet
Madagaskar
Polen
Sverige
Tyskland
Graekenland
Sydafrika
Tyskland
Spanien
Italien
Portugal
Storbritannien

Frankrig Martinique

Congo
Storbritannien
Tyskland
Spanien
Italien
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EQFind "TILSTAND
"VERDENSOPSKRIFTER i
DE DIETRICH SMART
CONTROL-applikationen,
og folg disse trinvise
Kulinarisk guide, der er
specielt udviklet til din
ovn.
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{@} FUNKTIONEN

{%‘ INDSTILLINGER

| den generelle menu skal du veelge
funktionen "SETTINGS" ved at dreje
joysticket og derefter bekraefte. Du
far forskellige indstillinger foreslaet:-
tid, tilslutningsmuligheder, lyd,
lampeadministration, sprog, demo-
tilstand.

Veelg den gnskede funktion ved at dreje
joysticket, og bekraeft derefter.

Indstil derefter dine parametre, og
bekraeft.

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

Forbindelse
Aktivér tilslutningsmulighederne pa din
ovn. Veelg "ON", og bekraeft. Din ovn kan
forbindes via din boks i Wi-Fi ved hjeelp
af mobilapplikationen "De Dietrich Smart
Control", som skal veere installeret pa
din smartphone.

CQ D 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.

Styring af lampe

Der er to indstillingsmuligheder:

Position ON, lampen forbliver teendt
under hele tilberedningen (undtagen i
JKO-funktion).

Position AUTO, lampen i ovnen slukker
efter 90 sekunder under tilberedning.

Veeg din position, og godkend.

Hvis brugeren ikke foretager

noget i 90 sekunder, vil displayets
lys blive mindsket for at begraense
energiforbruget, og lampen i ovnen
slukker (nar den er i funktionen
”AUTO”).
Et enkelt tryk under tilberedningen pa
tasten Tilbage T3 eller Menu = er nok
tii at genetablere belysningen pa
displayet og aktivere lampen, hvis det
er ngdvendigt.

: 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), preesentationstilstanden
i butikken, vil den ikke kunne opvarme.
For at seette den tilbage til normal tilstand,
seettes indstillingen pa positionen OFF,
og godkend.

Diagnostik
| tilfeelde af problemer med forbindelsen
har du adgang til diagnosemenuen. Nar
du kontakter serviceafdelingen, vil du
blive bedt om at oplyse de koder, der
vises i diagnosen.
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LASNING AF BETJENINGERNE
Bornesikring

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

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

BEMAERK: Kun tasten Stop @ forbliver
aktiv.

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

¢ 6MINUTUR

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes, nar
ovnen er slukket.

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

0mOO0s vises pa skeermen.

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

Nar tiden er forlgbet, udsendes et
lydsignal. Tryk pa en hvilken som helst
tast for at stoppe lydsignalet.
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NB: Du kan nar som helst eendre eller
annullere indstillingen af minuturet.

For at annullere og vende tilbage til
menuen for minutur og indstille til Om00s.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedteellingen, stopper minuturet.
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WIFI-TILSLUTNINGEN

Din ovn kan til enhver tid "tilsluttes” eller "frakobles” via din Wi-Fi-boks ved hjeelp
af mobilapplikationen "De Dietrich Smart Control”, som skal installeres pa din
smartphone for at kunne benytte sig af forbindelsesfunktionen.Takket veere denne
applikation kan du fijernstyre din ovn med applikationen "De Dietrich Smart Control”.
Du vil ogsa blive informeret via notifikationer om begivenheder i forbindelse med din
ovn, som om du var nabo til din ovn. Du behgver ikke laengere at vaere hjemme for at
starte eller forvarme ovnen, aendre programmer eller blot justere indstillingerne under
madlavningen. Du kan fa flere oplysninger pa www.dedietrich-electromenager.com

WIFI-TILSLUTNING: SPGRGSMAL OG SVAR
Spegrgsmal Svar og Igsninger

- Tilslutningen af produktet fungerer med Wifi 2.4 Ghz, kontroller at

din boks er indstillet med en Wifi 2.4 Ghz.

Jeg kan ikke tilslutte | - Forsgg at indtaste wifi-netveerkets parametre igen via applikationen
mit produkt - Hvis ovnen stadig ikke kan tilsluttes til din wifi-boks, kan det veere,

at signalet er svagt, forsgg at naerme boksen eller at installere en

wifi-forstaerker.

- Til Android telefoner: - Til 10S telefoner:

De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control Il
Hvor kan jeg finde
applikationen? @ I

Hvilken systemversi- | - Apple >> 10S 11 eller hgjere.
on er applikationen
kompatibel med? - Android >> Android 8 eller hgjere.

Kan jeg betjene
flere apparater med
applikationen?

Med applikationen kan du betjene flere forskellige tilsluttede kakkenap-
parater af maerket De Dietrich.

@ Godt rad:

For at vedligeholde apparatet opdateret skal det tilsluttes en gang om maneden.

33



¢ 7 WIFI-TILSLUTNING

Wifi-tilslutning: Spergsmal og svar

Spgrgsmal Svar og Igsninger

- Gentag en tilknytning af produktet.
Jeg skal flytte og kommer 1 - Nulstil produktet, ovnens Menu for indstillinger, derefter
til at skifte parametre for tllslut_nlng og derefter . .
Wifi-netveerket Nulstil: (se Menuen for indstillinger).
fi-netveerke 2- Smartphonens applikation, se Menu, derefter Administration
af produkter og derefter Tilslut produktet igen.

- Fra applikationens menu gas til "Gestion des produits" (Admi-
nistration af produkter) og derefter "supprimer mon produit” (Slet
Jeg seelger mit produkt* | mit produkt).

- Hvis du kun har et produkt, kan du slette din kundekonto via
applikationen under Min konto, og derefter slette kontoen

- For at oprette forbindelse med ovnen, vil applikationen bede dig
om at scanne ovnens QR-kode eller at oplyse dens serienummer.
Disse oplysninger findes pa typeskiltet, som ligner det i det
felgende, der er synligt, nar ovnlagen er aben.

Dl
Jeg ved ikke, hvor w
roduktets QR-koden er? .
P B: Forhandlingsreference < / /
C: Servicereference
A: Serienummer
[Coervice: —{@}
D: QR-kode B A

Overensstemmelseserkleering

Vi, Brandt France, erkleerer, at apparatet udstyret med funktionen Smart Control er i henhold til direktivet 2014/53/EU.
EU-overensstemmelseserkleeringen er disponibel pa felgende adresse: www.dedietrich-electromenager.com

Frekvensband 2.4 GHz: Maks effekt 100 mW (20 dbm)

Brandt France kan ikke holdes ansvarlig:

| tilfzelde af datafejl, datatab eller forsinkelse eller transmissionsfejl for data, som er uden for Brandt Frances herredemme, hvis dataene ikke kommer,
uanset af hvilken grund, eller hvis dataene, som modtages er ulzeselige eller umulige at behandle; i tilfzelde hvor brugeren ikke kan f& adgang til eller
ikke kan bruge applikationen og de tilherende tjenester, uanset af hvilken grund, ma forbindelsen vaere ophzaevet eller afbrudt.

Endvidere fraskriver Brandt France sig ethvert ansvar i tilfeelde af forkert brug af terminalen og/eller ved haendelse i forbindelse med brugen af applika-
tionens terminal. Brandt France kan under ingen omsteendigheder holdes ansvarlig for nogen som helst skade, uanset dennes art, hvis den skyldes din
terminal og de data, der er gemt pa den, ejheller for konsekvenserne, der kan vaere folge heraf.

* Af sikkerhedsarsager kan hvert kokkenapparat kun tilsluttes til en enkelt brugerkonto. Som konsekvens heraf skal den tidligere ejer i tilfeelde af ejer-
skifte (f.eks. overdragelse af apparatet) slette sin brugerkonto fra sin mobilapplikation. Den nye bruger skal sikre sig, at sletning af tidligere ejers konto
er blevet udfert, for vedkommende opretter sin egen konto ifelge installationsmaden og registreringen, der er beskrevet i denne vejledning.

Dog kan én og samme brugerkonto anvendes pa flere mobiltelefoner eller tabletter. Som konsekvens heraf skal den tidligere ejer i tilfeelde af ejerskifte
(f.eks. overdragelse af apparatet) slette sin brugerkonto fra sin mobilapplikation eller tabletapplikation.

mBemaerk:

Display i standby (se menuen indstillinger): Hvis brugeren ikke foretager noget
i 90 sekunder, vil displayets lys blive mindsket for at begranse energiforbru-
get. Wifi-tilslutningen fortsaetter med at veere aktiv.

@ Gode rad

Hvis Wifi er aktiveret kan du bruge funktionen DeDietrich Smart Control.
| stﬁnzdb med uafbrudt forbindelse til netvarket forbruger apparatet maksi-
ma .
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RENGQRING OG VEDLIGEHOLDELSE

UDVENDIGE FLADER

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

AFTAGNING AF RIBBERNE
Sidevaegge med ribber:

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

GLASRUDERNE INDVENDIGT

Advarsel

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

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

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

Tag det fgrste fastklipsede glas ud:

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

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

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

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

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

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

DEMONTERING OGGENMONTERING
AF "SENSOR" -PLADEN

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

(A
(A
Demontering:
Skub plastkilen mellem "SENSOR"

-pladen og toppen af ovnen og lav en
beveegelse nedad for at Igsne den.
Genmontering:

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

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

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

Denne ovn er udstyret med en pyrolyse
selvrensende funktion:

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

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

UDF@R EN
SELVRENSNINGSCYKLUS

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

Denne specifikke funktion

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

Pyro Auto: tager mellem

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

for en rengering der bruger mindre
energi.

Pyro Turbo: tager 2 timer

for en mere dybdegaende ovnrensning.

AUTOMATISK RENG@RING STRAKS

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

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

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen.

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



¢ 8 VEDLIGEHOLDELSE

Ved afslutningen af pyrolyse, en
afkgling fase opstar, din ovn forbliver
utilgeengelig i denne periode.

Nar ovnen er keglet af, fjernes

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

AUTOMATISK RENGQRING MED
UDSKUDT START

- Folg anvisningerne anfart i forrige
afsnit.

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

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

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

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

Advarsel

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

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

o
Ny

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

Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.



¢ 9 FEJL OG AFHJALPNINGER

- ”AS” vises (Auto Stop system).

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

- Fejlkode der begynder med et "F”.
Ovnen har registreret en forstyrrelse.

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

Hvis feenomenet vedvarer, kontaktes
eftersalgsservicen.

- Ovnen varmer ikke op. Kontrollér, om
ovnen far tilfart stram, eller om der er
sprunget en sikring i din eltavle. Kontroller,
om ovnen er indstillet til "DEMO”-funktion
(se indstillingsmenu).

- Lampen i ovnen fungerer ikke. Udskift
peeren eller sikringen.
Kontrollér, om ovnen er tilsluttet elnettet.

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

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

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

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



¢ 1 0 KUNDESERVICE

REPARATIONER

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

SERVICE : --——E»
Nr. XX XX XXXX m

B: Salgsreference

C: Tjenesten reference
A: Serienummer

D: QR-kode

40



=
RETTER g( 3 gc 3 &T 3 gc 3 gc 3 g,c 3 STEGE/ BaGE
z z z z z z
Svinesteg (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60-70
Oksesteg 240 2 200 | 2 30-40
Lam (lammekolle, lammebov 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
§ Kyllingelar 200 3 220 3 210 | 3 185 | 3 60
Stort fjerkrae 220 3 210 | 3 20-30
Svine- kalvekoteletter 210 3 20-30
Hoijreb (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Farekoteletter 210 3 20-30
Grillet fisk 275 4 15-20
i Fisk i fad (guldbrasen) 200 3 190 | 3 30-35
Fisk i papillote 220 3 200 | 3 15-20
g Gratin (kogte ingredienser) 275 2 30
z Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
% Lasagnes 200 | 3 180 | 3 45
T |Farserede tomater 170 3 170 | 3 30
Sukkerbrgdsrand 180 3 180 | 4 35
Roulade 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - Sandkage 180 &) 180 8] 180 | 3 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3 30-35
g Cookies - Smakager 175 3 170 | 3 15-20
2 |kugethopt 180 | 2 40-45
?, Marengs 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Madeleinekage 220 3 210 | 3 5-10
Vandbakkelsesdej 200 3 180 8] 200 | 3 30-40
Sma butterdejskager 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Teerte i mordej 200 1 200 1 30-40
Teerte i butterdej 215 1 200 1 20-25
Dej i postejform 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
2 |Fogekage 190 | 1 180 | 1 190 | 1 35-40
g Soufflé 180 2 50
% Pie 200 2 190 | 2 40-45
Bred 220 2 220 | 2 30-40
Ristet bred 275 |4-5 2-3

For kadet stilles i ovnen skal det have staet i mindst en time ved stuetemperatur.

m Ovnen foropvarmes til temperaturen anfert

Tal

1

2

3

4

5

6

7

* afheengig af model

8

9 maxi

°C

30

60

20

120

180

210

240

275
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TEST AF FUNKTIONENS EGNETHED IHT. STANDARDEN IEC 60350

TILBEREDNINGS-

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

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

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

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

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

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

* afheengig af model

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

forskellig tilberedningstid

Ingredienser:

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

Fremgangsmade:

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

Opskrlft med gaer (afheengig af model)

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




0000060600900060606090

BACKOFEN

De Dietrich@



LIEBE KUNDIN,
LIEBER KUNDE

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

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

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

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

Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen Gerat viel Freude.

Wir danken lhnen fir das entgegengebrachte Vertrauen.

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

BVCert.6011825

[=] > % [a]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE -

AUFMERKSAM

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

der Marke herunterladen.

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

WICHTIG:

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

— Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Beim Reinigen
und Pflegen dirfen Kinder nicht
unbeaufsichtigt bleiben.

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

mWARNUNG:

— Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden
bei der Benutzung hei®. Die
Heizelemente im Backofen
nicht berthren. Kinder in einem
Alter von weniger als 8 Jahren
muissen vom Gerat ferngehalten
werden, sofern sie nicht standig
uberwacht werden.

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

— Wahrend des Reinigungs-
vorgangs konnen die Oberflachen
heilRer werden als bei normalem

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

— Fir das Reinigen der Glastur
des Backofens dirfen keine
Scheuermittel oder Metallschaber
verwendet werden, da durch ihre
Verwendung Kratzer auf der
Oberflache oder Spriinge im Glas
verursacht werden konnten.



SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

mWARNUNG:

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

Der Netzstecker muss nach
der Installation zuganglich
sein. Es muss moglich sein,
das Gerat vom Stromnetz
abzuschalten, entweder durch
Ziehen des Netzsteckers, oder
durch Einbauen eines Schalters
in die fest installierten
Leitungen gemall den
Installationsanweisungen.

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

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

— Den Backofen mittig in das
Mobel einbauen, so dass ein
Mindestabstand von 10 mm
zum benachbarten Mabel

gewahrleistet wird. Das Material
des Einbaumdbels muss
hitzebestandig sein (oder es
muss mit einem hitzebestandigen
Material beschichtet sein).
Fur eine hohere Stabilitat den
Backofen mit 2 Schrauben in den
vorgesehenen Ldchern an den
Seitentragern befestigen.

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

— Den Garraum nur bei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

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

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



¢ 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS
UND EINBAU

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

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

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

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

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

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

B




¢ 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

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

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

Blaues

Schwarzes, braune
oder rotes Kabel

= Griin/gelber Draht

m Achtung:

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

¢ 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

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

dirfen.

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

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

Wir danken fir lhren Beitrag zum
Umweltschutz.



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BESCHREIBUNG DES BACKOFENS
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¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

?

00
(s
© =

Ausschalttaste Backofen
(lange driicken)

e Taste zuriick
(verwendbar bei
Programmsuche, kein GAREN)
e Taste Zugang MENU

(Gararten, Einstellungen,
Zeitschaltuhr, Reinigung)

e

Anzeigen

Drehschalter fiir mittig
ausgeiibten Druck (nicht
abnehmbar):

- Programmauswahl, Erhdhen

oder Vermindern der Werte durch
Drehen.

- Bestatigung jeder Aktion durch
mittiges Drlcken.

ANZEIGESYMBOLE

Start des Garvorgangs

E Ausschalten des

Garvorgangs

*dl (Startzeitvorwahl)
“* Speicherung der Gararten

Anzeige Verriegelung
der Tastatur
Temperaturstufen

Anzeige Verriegelung
der Tur wahrend der
Pyrolyse

=

|
Garzeit
Ende der Garzeit

Anzeige der empfohlenen Einschubleistenhéhen zum
Einschieben der Bleche

9



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (je nach Modell)

- Sicherheitsrost mit Kippschutz

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

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

- Mehrzweckblech, Auffangschale 45

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

- Grillpfannen ,,Feinschmecker

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

Bei Verwendung von nur einer Grillpfanne

kénnen Sie |hre Lebensmittel mit dem
im Blech aufgefangenen Bratensaft
Ubergief3en.

¢ Kuchenblech 8mm

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

Die geneigte Flache ist ideal zum Ablegen
lhrer zubereiteten Lebensmittel auf einem
Blech. Kann auch in die unter dem Rost
befindlichen Einschubleisten eingeschoben

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

10



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

- Auzugschienensystem

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

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

EINBAU UND DEMONTAGE DER
AUSZUGSCHIENEN

Nach Entfernen der 2 Einschubleisten
wahlen Sie die Einschubhohe (von 2 bis
5), in der Sie lIhre Schienen befestigen
mochten. Rasten Sie die linke Schiene in
die linke Einschubleiste ein und liben Sie
auf der Vorderseite und Rickseite der
Schiene gentigend Druck aus, damit die
2 Winkel auf der Seite der Schiene in die
Einschubleiste einrasten. Gehen Sie bei
der rechten Schiene gleichermalen vor.

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

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

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.

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

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

@Unter Hitzeeinwirkung konnen
sich die Zubehorteile verformen,
ohne dass ihre Funktion dadurch
beeintrachtigt wird. Nach dem
Abkiihlen nehmen sie ihre
urspriingliche Form wieder an.
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ERSTE EINSTELLUNGEN -
INBETRIEBNAHME

- Wahlen Sie die Sprache aus

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

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

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

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

Vor der ersten Nutzung des

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

Kulinar
leitfaden

- Start - Allgemeines Menii

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

Sie gelangen zur ersten Garart: Die
Funktion Experte.

Zum Durchlauf der verschiedenen
Programme am Bedienschalter drehen :

Einstellungen

Experte

Niedertemperatur-
Programm

Backen

Zum Starten der gewahlten
Programmart driicken Sie auf den
Bedienschalter.

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

Sie die Stopp-Taste einige Sekunden
lang ®.

12
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GARMETHODEN

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

folgenden Funktionen:
eines Gerichts, dessen Garart,

Temperatur und Gardauer Sie

selbst auswahlen.

Wahlen Sie die Funktion
“EXPERTE” zur Zubereitung

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

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

Wahlen Sie die Funktion
“NIEDERTEMPERATUR-
PROGRAMM” zur Zubereitung
eines Gerichts, dessen
Zubereitung der Backofen mit Hilfe eines
speziellen Elektronikprogramms komplett
steuert (langsames Garen).

ﬁ.ﬂ_

a% Wahlen Sie die Funktion
\ i “BACKEN”, zur Zubereitung
von speziellen franzésischen
Backrezepten mit Unterstitzung des
Backofens.
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ﬁ|D:'h Wahlen Sie den Modus
"WELTREZEPTE"

Entdecken Sie die Kiiche der
Welt durch alle unsere Rezepte. Wahlen
Sie einfach das Rezept und sein Gewicht
und der Ofen wahlt die am besten
geeigneten Parameter.

@ Suchen Sie den Modus "World
Recipes"” in der Anwendung DE
DIETRICH SMART CONTROL und
befolgen Sie diese Schritt-flir-Schritt-
Rezepte, die speziell fiir lnren Ofen
entwickelt wurden.
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@ L1 FUNKTION EXPERTE

Mit dieser Funktion stellen Sie selbst alle Garparameter ein: Temperatur, Garart,
Gardauer.Zeigt der Backofen nur die Uhrzeit an, driicken Sie die MENU-Taste, —
um zum allgemeinen Men( zu gelangen, dann bestatigen Sie die Funktion ,Experte*.

- Wahlen Sie durch Drehen des Bedienschalters die gewlinschte Garart aus der Liste
aus und bestatigen Sie durch Dricken des Bedienschalters:

EQHeizen Sie lhren Herd vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor.

Bedienung

Empfohlen flr Fleisch, Fisch, Gemlse,
die vorzugsweise in einem irdenen
Gefall gegart werden.

Empfohlen fiir zartes helles Fleisch, Fisch
und Gemuse. Fir gleichzeitige Gar- und
Backvorgange auf bis zu 3 Ebenen.

Empfohlen fir Fleisch, Fisch, Gemuse,
die vorzugsweise in einem irdenen
Gefal gegart werden.

Mit dieser Einstellung kann bei gleich
guten Garergebnissen Energie gespart
werden. Bei dieser Programmfolge kann
das Garen ohne Vorheizen erfolgen.

Position Empfohlene Temp. in °C
Min. - Max.

Ober- und 205°C

E Unterhitze 35°C - 230°C
HeiR- 180°C

- luft* 35°C - 250°C
Traditionell 200°C

35°C - 275°C
ECO* 200°C

ﬁ 35°C - 275°C
200°C

Umluftgrill

100°C - 250°C

Fur saftige(s), rundum knusprige(s)
Geflligel und Braten.

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

untere

180°C
75°C - 250°C

HeiBluft unten

Empfohlen flr Fleisch, Fisch, Gemduse,
die vorzugsweise in einem irdenen
Gefall gegart werden.

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

14
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Position Empfohlene Temp. in °C  Bedienung
Min. - Max.

. Empfohlen fiir das Grillen von Koteletts,
Variable 4 . ,
@] Grillfunktion 1.4 Wirstchen, Brotscheiben und Gambas auf
) dem Girillrost. Das Garen erfolgt durch das
Element fur Oberhitze. Der Grill deckt die
gesamte Flache des Girillrosts ab.

Warm- 60°C Empfohlen fur das Aufgehen von Brot-,
AN haiten 35°C-100°C  Hefe-, Gugelhupfteig.
Form wird bei einer max. Temperatur
von 40°C auf den Einlegeboden gestellt
(Telleraufwarmen, Abtauen).

ot o Ideal fiir empfindliche Lebensmittel
Abtauen 30085_ gO"C (Obstkuchen, Cremespeisen usw.) Das

Auftauen von Fleisch, Brotchen usw.
erfolgt bei 50°C (Fleisch auf den Girillrost
legen und ein Gefall zum Auffangen der
Auftaufliissigkeit darunter stellen).

Brot 205°C Empfohlene Einstellung zum Backen
y 35°C - 220°c  Von Brot. Nicht vergessen, eine Form
mit etwas Wasser auf den Ofenboden

zu stellen. Dadurch entsteht eine
knusprige, goldbraune Kruste.

Trocknen 80°C Programm zur A}Jstrocknung bestlmrpter
© . . Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemlise,
35°C -80°C .
Kerne, Wurzeln, Gewlrz- und
Aromapflanzen. Siehe folgende spezielle
Trocknungstabelle.

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

Energiespar-Tipp:
Die Tiir wdhrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste
zu vermeiden.
15
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SOFORTIGES GAREN
(Funktion Experte)

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

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

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

konnenvor Beginn des Garvorgangs
verandert werden (Temperatur, Garzeit
und Startzeitvorwahl), siehe Folgekapitel.

ANDERUNG DER TEMPERATUR

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

Diese kann wie folgt verandert werden:
- Wahlen Sie das Symbol Temperatur
A und bestatigen Sie dann.

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

GARZEIT

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

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

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

STARTZEITVORWAHL GAREN

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

-Wahlen Sie das Symbol Garzeitende
und bestatigen Sie.

Nach Einstellung des Garzeitendes
bestatigen.

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

ABSCHALTUNG EINES LAUFENDEN
GARVORGANGS

Zur Beendigung eines laufenden
Garvorgangs drlicken Sie auf den
Bedienschalter.

Der Backofen zeigt folgende Meldung
an:

,Mochten Sie den laufenden Garvorgang
beenden?”

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

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

Nur frische Lebensmittel verwenden.

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

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

Tabelle mit Richtwerten fiir das Trocknen lhrer Lebensmittel

Dauer in

Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Stunden Zubehor
Kernobst (in 3 mm dicken Scheiben, 80°C 5.9 1 oder 2
200 g pro Girillrost) Grillroste
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder2
Grillroste
Wurzelgemuse (Karotten, 80°C 5.8 1 oder 2
Pastinaken) gerieben, blanchiert i Grillroste
Champignons in Scheiben 60°C 8 C1;r‘ijll(i§;t2e
1 oder 2
Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 Grillroste
. . o 1 oder 2
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 Grillroste
Aromatische Krauter 60°C 6 ! Qder 2
Grillroste

17
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FAVORITEN
(In der Funktion ,,Experte“)

- Garmodus abspeichern

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

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

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

Sie konnen diese Parameter auf der

abspeichern.  Wahlen S|e einen
Speicher aus und bestatigen Sie dann. lhre
Garart ist jetzt gespeichert.
Fir den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

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

Wahrend der Speichervorgénge kann
keine Startzeitvorwahl programmiert
werden.

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

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

- Einen der bereits belegten Speicher I
@R oder BA auswahlen und zur
Bestatigung drucken.

Der Backofen geht in Betrieb.

18

FUNKTION
LEITFADEN

~KULINAR

(3
[=m]

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

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie die Garart «KULINAR
LEITFADEN” im Hauptmend und
bestatigen Sie dann.

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

- Wahlen Sie die Kategorie, zum Beispiel
,Fischhandler® und bestatigen Sie.

- Wahlen Sie das spezifische Gericht
aus, das Sie zubereiten mochten, zum
Beispiel ,Forelle” und bestatigen Sie.

FUr bestimmte Nahrungsmittel muss das
Gewicht (oder die GroRRe) eingegeben
werden.

- Ein Gewicht wird vorgeschlagen.
Geben Sie das Gewicht ein und
bestatigen Sie; der Backofen berechnet
und zeigt automatisch die Gardauer und
die Einschubebene an.

- Schieben Sie Ihr Kochgeschirr ein und
bestatigen Sie.

mFiir bestimmte Rezepte muss der
Backofen vor Einschieben des Gerichts
vorgeheizt werden.

Sie kénnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs 6ffnen, um
Ihr Gericht zu begiel3en.

- Der Backofen klingelt und schaltet
ab, wenn die Gardauer abgelaufen ist;
der Bildschirm zeigt dann an, dass das
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[=]m]

DER GEFLUGELHANDLER

D,

5,

=

KULINAR LEITFADEN
LISTE DER GERICHTE

Brathahnchen
Ente
Entenbrust *
Putenschenkel
Truthahn
Gans

DER METZGER

Lammschulter rosa
Rindfleisch Englisch
Rindfleisch Medium
Rindfleisch durch
Schweinebraten
Schweinekamm
Schweinshaxe
Kalbsbraten
Kalbskotelett *
Fleischkase

DER FISCHHANDLER

Lachs
Forelle
Hummer
Fischterrine
Wolfsbarsch

DER CATERER

Lasagne
Extradliinne pizza
Kasetorte

Quiche
Fleischpastete
Soufflé

DER GEMUSEHANDLER

Kartoffelgratin
Geflillte Tomaten
Moussaka
Gemiisegratin
Ganze Kartoffeln
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y DER BACKER
Blatterteig
Murbeteig
Gehenlassen des teigs
Brioche
Brot
Baguettes

DER KONDITOR
Obstkuchen
Streuselkuchen
Windbeutel
Biskuitkuchen
Cupcakes
Karamellcreme
Schokoladenkuchen
Murbegeback / Cookies *
Englischer Kuchen
Joghurt-Kuchen
Baisers
Gugelhupf

=)

* Fir diese Gerichte ist vor dem
Einschieben des Kochgeschirrs ein
Vorheizen erforderlich.

Auf der Anzeige erscheint die

Meldung, dass das Gericht erst

eingeschoben werden darf, wenn
der Backofen die erforderliche Temperatur
erreicht hat. Ein Signalton zeigt das Ende
des Vorheizvorgangs an; danach beginnt
der Zahlvorgang der Garzeit.

Schieben Sie dann |hr Gericht auf der
empfohlenen Einschubleiste ein.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Auf Wunsch kénnen Sie die das
Garzeitende durch Auswahl des Symbols
Garzeitende verandern, @ anschlieBend
bestatigen. Bestatigen Sie lhre
Einstellung des Garzeitendes nach
Abschluss der Einstellung.

Fiir Rezepte, die ein Vorheizen
erfordern, kann keine
Startzeitvorwahl durchgefiihrt werden.
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FUNKTION ..CHEF*

Diese Funktion erleichtert die Aufgabe
erheblich, denn der Backofen berechnet
automatisch alle Garparameter je nach
ausgewahltem Gericht (Temperatur,
Gardauer, Garmodus) durch
elektronische Sonden im Backofen, die
standig den Feuchtigkeitsgrad und die
Temperaturveranderungen messen.

Fiir die Funktion ,,CHEF* ist kein
Vorheizen erforderlich.
Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofenbeginnen.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie im allgemeinen Meni
mit dem Bedienschalter die Funktion
«CHEF” aus und bestéatigen Sie dann.

Der Backofen bietet eine Auswahl von
Gerichten (siehe nachfolgende Liste der
Gerichte).

- Wahlen Sie
bestatigen Sie.
- Zum Start des Garvorgangs driicken
Sie erneut den Bedienschalter.

m ACHTUNG:
Dieser Garmodus lauft in 2 Phasen ab:

lhr Gericht aus und

1- Eine Suchphase, wahrend der der
Backofen mit dem Aufheizen beginnt
und die ideale Gardauer bestimmt.
Diese Phase dauert je nach Gericht 5
bis 40 Minuten.
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WICHTIG: Wahrend dieser

Phase die Backofentiir nicht
offnen, damit die Berechnung und
Aufzeichnung der Daten nicht
gestort werden, andernfalls wird der
Garvorgang abgebrochen.

Diese Suchphase wird in einer Animation
dargestellt 000000,

2- Zweite Garphase: Der Backofen hat
die erforderliche Zeit eingestellt, die
Animation erlischt.

Die angegebene verbleibende Zeit
bericksichtigt die Gardauer der ersten
Phase.

Jetzt kann die Tiir geoffnet werden,
zum Beispiel, um den Braten zu
begieRen oder zu drehen.

- Der Backofen schaltet ab, wenn die
Garzeit abgelaufen ist und der Bildschirm
gibt dann an, dass das Essen fertig ist.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Das Ende der Garzeit kann geandert
werden, bevor das Gericht auf
der angegebenen Einschubleiste
eingeschoben wird.

Fir das zeitversetzte Garen,

- Symbol Ende des Garvorgangs
auswahlen und Ende der Garzeit andern,
dann bestatigen.
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LISTE DER GERICHTE
Pizza

300 g bis 1,2 kg

Frische Pizza aus dem Feinkostgeschaft
Pizza aus Fertigteig
Hausgemachter Pizzateig

Damit der Teig knusprig wird legen
Sie ihn auf den Grillrost (Sie kdnnen
Backpapier zwischen Gitter und Pizza
einschieben, damit der Backofen vor
tropfendem Kase geschitzt wird).

% Rinderbraten (3 Gararten):
800 g bis 1,6 kg

* Rinderbraten Englisch
* Rinderbraten Medium

Entfernen Sie Speck so gut wie moglich:
Er verursacht Rauchbildung

Nach dem Garvorgang den Braten 7
bis 10 Minuten, bevor er aufgeschnitten
wird.

Legen Sie den Braten auf die Auffan-
gwanne.

* Rinderbraten durch

Oi Lammkeule mit knochen

(2 Gararten):
Keule 2 kg bis 2,8 kg

« Lammkeule rosa mit knochen

+ Lammkeule durchgebraten ohne knochen

Lammkeule ohne knochen

(2 Gararten):
Keule 1,4 kg bis 1,8 kg

» Lammkeule rosa ohne knochen

« Lammkeule durchgebraten ohne knochen

Eher eine runde und pralle Keule als eine
lange und diinne w ahlen.

Nach dem Garvorgang ruhen lassen.

Den Braten auf das Gitter mit der Fettp-
fanne darunter legen.

4 Schweinebraten
700 g bis 1,4 kg

Schweinekamm

Filet

Den Braten auf das Gitter mit der Fettp-
fanne darunter legen.

Nach dem Garvorgang den Braten 7
bis 10 Minuten, bevor er aufgeschnitten
wird. Am Ende der Garzeit salzen.
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LISTE DER GERICHTE

Hahnchen

Hahnchengewicht 1,4 kg bis 2,5 kg
Entchen, Perlhuhn

Den Hahnchen auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen.

Um Spritzer zu vermeiden, vor dem Ga-
ren die Haut des Geflligels einstechen.

Fisch

400 g bis 1 kg

Ganze Fische (Dorade, Seehecht,
Forellen, Makrele)

Fischbraten

Nicht fur flache Fischarten geeignet.
Diese Funktion nur fur ganze Fische
verwenden.

Verwenden Sie das Mehrzweckblech.

Gefiilltes Gemiise

Gefiillte Tomaten, Paprikaschoten
Hackfleisch mit Kartoffelbrei.

Die GroRRe des Behalters entsprechend
der zu garenden Menge auswahlen,
damit kein Saft Uberlauft.
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Salzige Tarte

Frischer Speckkuchen
Tiefgekuhlter Speckkuchen

Verwenden Sie eine nichthaftende
Aluminiumform: der Teig wird darin
knusprig.

Die tiefgekuhlten Speckkuchen aus der
Schale nehmen, bevor sie auf das Gitter
gelegt werden.

SiiRe Tarte

Frische Tarte
Tiefgekuhlte Tarte

Verwenden Sie eine nichthaftende
Aluminiumform: der Teig wird darin
knuspriger.

Geback

500 g bis 1 kg
Kuchen fir die ganze Familie: Englischer
Kuchen (salzig, sti3), Sandkuchen
Gebrauchsfertige Zubereitungen in der
Tate.

In Kastenform, in runder, eckiger
Kuchenform zubereitete Kuchen, immer
auf dem Rost.

Es koénnen 2 Kuchen in Formen
nebeneinander gebacken werden.
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LISTE DER GERICHTE

Platzchen

Kleines Einzelgeback: Cookies,
Mandelbiskuit, Croissants, geflllte
Kuchen, Rosinenbrétchen, Croque-
Monsieur

Legen Sie das Einzelgeback auf das
Backblech und stellen Sie dieses auf
den Rost.

Achtung: Um ein gutes Ergebnis zu
erzielen, muss Brandteig auf “GEBACK”
gebacken werden.

Soufflé

» Eine hohe Form mit geraden Kanten
mit 21 cm Durchmesser wahlen

Die Form innen mit Butter bestreichen,
die Innenseite nicht mit den Fingern
berlihren, denn sonst geht das Soufflé
nicht auf.

23

TIPPS UND TRICKS FUR ,,CHEF*

Pizza

Backpapier zwischen Gitter und
Pizza legen, um zu vermeiden, dass
schmelzender Kase oder TomatensolRe
den Ofenboden verschmutzen.

Tarte/Speckkuchen

Glas- und Porzellangeschirr vermeiden:
Es ist zu dick, verlangert die Backdauer
und der Teigboden wird nicht knusprig.

Bei Obst kann der Tortenboden
aufweichen: Es reicht, einige
Loffel feinen Griel, zu Paniermehl

zerbrockelte Kekse, Mandelpulver oder
Tapioca aufzustreuen, die den Saft beim
Backen aufsaugen. Bei feuchtem oder
tiefgekuhltem Gemise (Lauch, Spinat,
Brokkoli oder Tomaten) kann ein wenig
Maismehl verstreut werden.

Fisch:

Beim Einkauf muss Fisch angenehm
und etwas nach Meer riechen. Der
Korper muss fest und starr sein, die
Schuppen fest an der Haut kleben,
das Auge lebhaft und gewdlbt und die
Kiemen glanzend und feucht sein.

Rind / Schwein / Lamm

Fleisch unbedingt lange vor dem Braten
aus dem Kihlschrank nehmen: Das
Fleisch wird durch den Schock zwischen
Kalte und Hitze hart, bei richtiger
Behandlung wird der Rinderbaten auflen
goldbraun, innen rot und warm in der
Mitte. Nicht vor dem Braten salzen: Das
Salz absorbiert das Blut und trocknet
das Fleisch aus. Das Fleisch mit Spateln
umdrehen: Wenn es eingestochen wird,
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lauft das Blut aus. Das Fleisch nach dem
Braten immer 5 bis 10 Minuten ruhen
lassen: in Aluminiumfolie eingewickelt
vorne in den heilRen Backofen legen:
Das wahrend des Bratens nach aulien
gezogene Blut flieRt somit wieder nach
innen und zieht durch den Braten.
Bratgeschirr aus Ton verwenden: Glas
fordert Fettspritzer.

Vermeiden Sie, die Lammkeule zum
Wirzen mit Knoblauch anzustechen.
Dabei wirde es Blut verlieren;
Knoblauch eher zwischen Fleisch und
Knochen schieben oder ungeschalte
Knoblauchzehen neben dem Fleisch
garen und am Ende der Garzeit
zerdricken und damit die Sauce wiirzen;
Saule filtern und sehr heil3 in einer
Sauciere reichen.
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EINIGE ,,CHEF“ REZEPTE

Pizza

Grundlage: 1 Portion Pizzateig

*mit Gemdise: 6 EL Tomatensauce + 100
g gewdurfelte Zucchini + 50 g gewurfelte
Paprikaschote + 50 g Aubergine in
Scheiben + 2 kleine Tomaten in Scheiben
+ 50 g geriebener Greyerzer Kase +
Oregano + Salz + Pfeffer.

*mit Roquefort, gerauchertem
Bauchfleisch: 6 EL Tomatensauce + 100
g gerauchertes Bauchfleisch + 100 g
Roquefortwirfel + 50 g Walnusse + 60 g
geriebener Greyerzer.

*mit  Wirstchen, Quark: 200 g
abgetropften Quark auf dem Teig
verteilen + 4 Waurstchen in Scheiben +
150 g Schinken in Streifen + 5 Oliven +
50 g geriebener Greyerzer + Oregano +
Salz + Pfeffer.

Speckkuchen

Grundlage: 1 Alu-Form, 27 bis 30 cm
Durchmesser

1 Portion gebrauchsfertiger Mirbeteig

3 verschlagene Eier + 50 cl Créme
fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat.

Verschiedenartiger Belag:

200 g Speckwiirfel, vorgebraten,

oder 1 kg gekochte Chicoree + 200 g
geriebener Gouda

oder - 200 g Brokkoli + 100 g Speckwdirfel
+ 50 g Blauschimmelkase

oder - 200 g Lachs + 100 g gekochten
und abgetropften Spinat
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Rinderbraten

SAUTERNES Sauce mit PETERSILIE
und ROQUEFORT:

2 EL feingeschnittene Schalotten in
Butter anschwitzen. 10 cl Sauternes
hinzufigen, verdampfen lassen. 100
g Roquefort hinzufigen, langsam
zergehen lassen. 20 cl Sahne, Salz,
Pfeffer hinzufigen. Aufkochen.

Schweinebraten

Schwein mit Backpflaumen

Den Metzger bitten, ein Loch uber die
ganze Lange des Bratens zu machen,
ca. zwanzig Backpflaumen einschieben.
In Scheiben geschnitten mit dem Saft
oder kalt mit Chikoreesalat servieren.

Hahnchen

Das Hahnchen mit einem schdnen
Straull frischem Estragon flllen oder
mit einer Mischung aus 6 zerstoRenen
Knoblauchzehen, einer Prise Grobsalz
und einigen Pfefferkérnern bestreichen.

Lamm

Sardellensauce:

100 g schwarze Oliven mit 50 g Kapern
und 3 Sardellen, 1/2 Knoblauchzehe
und 10 cl Olivendl in den Mixer geben.
10 cl Créme fraiche hinzufigen. Mit der
Lammkeule in Scheiben servieren.

Gefiilltes Gemiise

Die Reste von einem Eintopf, Lamm,
hellem Braten, gebratenes Gefugel, das
alles fein gehackt, sind ausgezeichnete
Grundlagen.

25

Blitterteigtarte mit Nugat und Apfeln:
1 Portion Blatterteig mit dem Blatt
ausbreiten und mit der Gabel einstechen.
200 ml Sahne mit einer Vanilleschote
aufkochen.

2 Eier mit 30 g Zucker verschlagen und
die abgekuhlte Sahne hinzuflgen.

2 Apfel wiirfeln und in 70 g Nugat
walzen.

Sahne + Apfel auf dem Teig verteilen. In
den Backofen einschieben.

Sandkuchen mit Zitrusfriichten
Karamell: 20 Zuckerstlcke (200g).
Kuchen: 4 Eier.

200 g Streuzucker.

200g Mehl.

200 g gute Butter

2 TL Hefe.

Frichte: 1 kleine Dose Zitrusfriichte in
Sirup.

Die Frichte abtropfen lassen. Karamell
zubereiten. Wenn der Karamell Farbe
angenommen hat, in eine mit Backpapier

ausgelegte Form gielRen; Form
schwenken, um die Karamellmasse
gleichmaRig zu verteilen. Abkuhlen

lassen. Weiche Butter und Zucker in
der Kichenmaschine verschlagen. Die
ganzen Eier nacheinander einarbeiten,
dann das gesiebte Mehl. Zum Schluss
die Hefe einarbeiten. Die Zitrusfrichte
in Vierteln blutenartig auf dem Karamell
verteilen. Den Teig UbergieRen. In den
Backofen auf “GEBACK” geben. Auf
einen hubschen Teller geben und kalt
servieren. Das Obst kénnen Apfel,
Birnen, Aprikosen sein.
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Kleine Schokoladenkuchen

12 einzelne Schalchen aus Aluminium.
60 g Butter.

200 g Bitterschokolade (uber 50%
Kakaoanteil).

100 g Puderzucker.

4 Eier.

1 Tute Backpulver.

70 g gesiebtes Mehl.

Die Schokolade mit der Butter auf sehr
kleiner Flamme zum Schmelzen bringen.
Die Eigelbe mit dem Zucker verarbeiten,
bis die Mischung glatt wird. Mehl,
geschmolzene Schokolade und Butter und
zum Schluss Hefe hinzufligen. Eiweild zu
Schnee schlagen und vorsichtig unter die
Zubereitung heben. Die Alu-Schalchen
mit Butter bestreichen, leicht mit Mehl
bestdauben, den Teig hineingiellen
(dabei auf saubere Rénder achten). Die
Schalchen auf das Backblech stellen
und "PLATZCHEN" einstellen. Aus den
Schélchen nehmen und auf einem Gitter
abkuhlen lassen. Dazu Eier-Milch-Creme
mit Vanille oder Kokoseis reichen.

Soufflés

Basis der Béchamel-Sosse:

1/2 Liter Milch.

60 g Mehl.

100g Butter.

4 Eigelbe + zu Schnee geschlagene
Eiweils.

Salz, Pfeffer, Muskat.

Je nach Art des Soufflées 150 g
geriebener Greyerzer Kase oder 1 kg
gekochten, zermahlenen Spinat oder 1
kg gekochten, zermahlenen Blumenkohl
oder 150 g zerdriickte Fischreste oder
150 g gehackten Schinken hinzufiigen.

e
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Langsames Garen bei niedrigen
Temperaturen sorgt bei diesem
Garvorgang fur zarte Fleischfasern.

Die Garqualitat ist optimal.

FUNKTION
NIEDERTEMPERATUR

Fiir die Funktion

NIEDERTEMPERATUR-
PROGRAMM ist kein Vorheizen
erforderlich. Der Garvorgang muss
UNBEDINGT bei kaltem Backofen
beginnen.

m Das Niedertemperatur-Programm
eignet sich nur fir sehr frische
Nahrungsmittel. Gefligel muss vor
dem Garen innen und auflen mit
kaltem Wasser grundlich gereinigt und
mit Klichenpapier abgetupft werden.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie im allgemeinen Meni
durch Drehen des Bedienschalters die
Garart ,Niedertemperatur-Programm®
aus und bestatigen Sie Ihre Auswahl.
Der Backofen bietet eine Auswahl von
Gerichten (siehe nachfolgende Liste der
Gerichte).

- Wahlen Sie lhr Gericht aus.

- Nach Auswahl des Gerichts, zum
Beispiel: Kalbsbraten. Legen Sie |hr
Fleisch auf den Grillrost auf der oberen
Einschubleiste, die auf dem Display
angezeigt wird (Einschubleiste 2) und
fihren Sie die Fettpfanne auf der unteren
Einschubleiste ein (Einschubleiste 1).

- Durch Driucken des Bedienschalters
die Auswahl bestatigen. Der Garvorgang
beginnt.
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Der Ofen stellt sich nach dem
Garvorgang automatisch aus, 2 Minuten
lang ertdnt ein Signalton.

- Driicken Sie die Taste Stopp®

STARTZEITVORWAHL GAREN

Die Einstellung einer Startzeitvorwahl
ist beim Niedertemperatur-Programm
moglich.

Nach Auswahl lhres Programms wahlen
Sie das Symbol Kochzeitende . Die
Anzeige blinkt; stellen Sie das
Garzeitende durch Drehen des
Bedienschalters ein und bestatigen Sie
die Eingabe.

Die Anzeige fur die Garzeitbeendigung
blinkt nicht mehr.
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m LISTE DER GERICHTE

Kalbsbraten (4h00)

Rinderbraten:
Englisch (3h00)
durch (4h00)

Schweinebraten (5h00)

Lamm:

rosa (3h00)

durch (4h00)

Hahnchen (6h00)
Kleine Fische (1h20)

GroRer Fisch (2h10)

RSN

Joghurt (3h00)

@HINWEIS: Die Grillfunktion

nicht fir folgende Programme
verwenden: Kleine Fische - groRe
Fische und Joghurt.

Das Bratgut direkt Uber die Fettpfanne
stellen und dabei die Einschubleiste
verwenden, die in der Tabelle
angegeben ist.
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% FUNKTION
3 ' »FEINGEBACK*

Diese Funktion wahlt fir sie die
geeigneten Parameter je nach gewahlter
Gebackart aus.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie die Funktion
«FEINGEBACK” im Hauptmenii und
bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie |hr Gericht aus, zum
Beispiel , Tarte Tatin“ und bestatigen Sie
dann.

Far bestimmte Nahrungsmittel muss die
GroRe eingegeben werden.

- Wahlen Sie die entsprechende Grofie
aus und bestatigen Sie; der Backofen
zeigt die Garzeit an.

Bestimmte Gebackarten erfordern ein
Vorheizen, bevor das Backblech in
den Ofen gestellt wird.

@ Auf der Anzeige erscheint die

Meldung, dass das Backblech erst
eingeschoben werden darf, wenn der
Backofen die erforderliche Temperatur
erreicht hat.

Ein Signalton zeigt das Ende des
Vorheizvorgangs an; danach beginnt
der Zahlvorgang der Garzeit.

Schieben Sie dann |hr Backblech auf
der empfohlenen Einschubleiste ein.

- Der Backofen klingelt und schaltet
ab, wenn die Gardauer abgelaufen ist;
der Bildschirm zeigt dann an, dass das
Essen fertig ist.
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FEINGEBACK-LISTE

Makronen
Cannelés
Schokofondant
Tarte Tatin
Baskischer Kuchen
Madeleines
Clafoutis

Baba au rhum
Konigskuchen

Kouign Amann (Bretonischer
Butterkuchen)

Far Breton (Bretonischer
Backpflaumenkuchen)

Baisers
Mandelbiskuit

Créme brilée
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B:h DER MODUS "WELTREZEPTE"

Der Modus "WELTREZEPTE"

Entdecken Sie die Kiiche der Welt durch
alle unsere Rezepte.

SOFORTIGES KOCHEN

- Wahlen Sie den Modus
"WELTREZEPTE", wenn Sie sich
im allgemeinen Menl befinden, und
bestatigen Sie dann.

Der Ofen bietet lhnen 3 Kategorien
zur Auswahl: herzhafte Rezepte, siiRe
Rezepte oder eine Auswahl nach
Landern:

- Wahlen Sie die Kategorie, z. B.
"Pikante Rezepte", und bestatigen
Sie.- Wahlen Sie das zuzubereitende
Gericht aus,Beispiel: "CANNELONI"
und validieren.Das Gewicht muss
eingegeben werden.

- Anschlielend wird eine Gewichtung
vorgeschlagen. Eingabedas Gewicht und
bestatigen Sie; der Ofen wird automatisch
automatisch die Garzeit berechnen
und anzeigen.Der Ofen berechnet
automatisch die Garzeit und zeigt sie
an, aulerdem gibt er Ihnen Tipps fur das
Gelingen lhres Rezepts sowie die Hohe
des Einlegebodens.

- Stellen Sie Ihr Gericht in den Ofen und
bestatigen Sie
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@ Suchen Sie den Modus "World

Recipes" in der Anwendung DE
DIETRICH SMART CONTROL und
befolgen Sie diese Schritt-fiir-Schritt-
Rezepte, die speziell fiir lnren Ofen
entwickelt wurden.



MODUS "WELTREZEPTE

LISTE DER GESCHIRRE

@ Sie konnen auch ein Rezept aus der ganzen Welt auswéhlen, indem Sie
nach Land wahlen

EMPFANGSVERKAUFE @

SaEcga;E Ilsgr':u%al Suc hen Si? cie.n

baeckeoffe Frankreich Modus "World Recipes™ in

borek Tirkei der Anwendung DE

cannelloni Italien DIETRICH SMART

E%nggggs (fleisch) /Eielgletr_l_ CONTROL und befolgen
rgentinien ; ; PP

fabada asturiana Spganien Sie .d|ese Schrltt-fu.r-

marokkanische lammkeule Marokko Schritt-Rezepte, die

karaage Japan speziell fir lhren Ofen

kulebjak mit lachs Russland entwickelt wurden.

glasierte lachsfilets Japan

hahnchencurry Indien

tandoori-hahnchen Indien

hahnchen tikka masala Indien

wurst-rougail Frankreich Reunion

gemuse-tian Frankreich

--
AUSWAHL NACH REZEPT SUSS

GERATE

babka

baklava

brioche
chokladfarn

chrik
papaya-pudding
jablecznik
schwedische zimtbrétchen
kapflern
kourabiedes mit orangenbliten
malvenpudding
marzipanbuchteln
miguelitos
panettone
pastéis de nata
pudding

robinson
kokosmakronen
scones

stollen

tarta de santiago
torta della nonna

LAND

Polen

Turkei
Schweiz
Schweden
Algerien
Madagaskar
Polen
Schweden
Deutschland
Griechenland
Sud-Afrika
Deutschland
Spanien

Italien

Portugal
Grofbritannien
Frankreich Martinique
Kongo
GrofRbritannien
Deutschland
Spanien

Italien

30
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FUNKTION EINSTELLUNGEN

Wahlen Sie im allgemeinen Menu durch
Drehen des Bedienschalters die Funktion
LEINSTELLUNGEN" aus und bestatigen Sie
dann.

Verschiedene Einstellungen stehen lhnen zur
Auswahl:

- Uhrzeit, Sprache, Signalton, Demo-Modus
und Bedienung der Lampe.

Wahlen Sie durch Drehen des Bedienschalters
die gewlinschte Funktion aus und bestatigen
Sie.

Stellen Sie dann lhre Parameter ein und
bestétigen Sie sie.

Uhrzeit
Verandern Sie die Uhrzeit; bestétigen, dann die
Minuten verandern und erneut bestatigen.

Konnektivitat
Aktivieren Sie die Konnektivitat an Ihrem Ofen.
Wéhlen Sie "EIN" und bestatigen Sie.
Ihr Backofen kann tber Ihre Box in Wi-Fi mit der
Mobile Application "De Dietrich Smart Control"
verbunden werden, die auf Ihrem Smartphone
installiert sein muss.

Signalton

Bei der Betatigung der Tasten sendet lhr
Backdfen Signaltdne aus. Zur Beibehaltung
dieser Tone wahlen Sie ON, zur Deaktivierung
wahlen Sie OFF und bestétigen Sie dann.

arkl¥Bedienung der Lampe

Zwei Einstellungen stehen Ihnen zur Auswahl:
Position ON, die Lampe bleibt wahrend des
Garvorgangs eingeschaltet (aul3er bei Funktion
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ECO).

Position AUTO, die Lampe des Backofens
erlischt bei den Garvorgangen nach 90
Sekunden.

Wahlen Sie lhre Position und bestatigen Sie.

Wenn der Nutzer 90 Sekunden lang

keinen Bedienschritt ausgefiihrt hat,

schaltet die Anzeige zur Begrenzung
des Energieverbrauchs auf eine geringere
Helligkeit um und die Lampe des Backofens
erlischt (wenn sie sich in der Funktion
,»wAUTO" befindet).
Einfaches Driicken der Riicktasten *J oder
der Meniitaste — geniigt, um die Helligkeit
der Anzeige wiederherzustellen und um die
Lampe bei Bedarf wahrend des Garens zu
aktivieren.

A

. Sprache
Wahlen Sie lhre Sprache aus und bestétigen
Sie sie.

Der DEMO-Modus

Der Backofen ist standardmaRig auf die normale
Heizfunktion eingestellt.

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

Um in den Normalmodus zurlickzukehren,
driicken Sie OFF und bestétigen Sie.

Diagnostic
Bei einem Problem im Zusammenhang
mit der Konnektivitdt haben Sie
Zugriff —auf das Diagnosemend.
Wenn Sie den Service kontaktieren, werden Sie
nach den in der Diagnose angezeigten Codes
gefragt.
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SPERRUNG DER
BEDIENELEMENTE

Kindersicherung

Dricken Sie gleichzeitig die Rucktaste
3 und Menltaste, = bis zur Anzeige
des Vorhangeschloss-Symbols auf
dem Bildschirm.

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

HINWEIS: Nur die Taste Stopp @ bleibt

aktiv.

Um die Bedienelemente zu entsperren,
driicken Sie gleichzeitig die Rlcktaste
und 33 die Menitaste, = bis das

¢ 6 ZEITSCHALTUHR

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

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

- Wahlen Sie im allgemeinen Menu durch
Drehen des Bedienschalters die Funktion
LZEITSCHALTUHR" aus und bestéatigen
Sie dann.

0mO0Os erscheint auf dem Bildschirm.
Stellen Sie die Zeitschaltuhr durch
Drehen des Handhebels ein und driicken
Sie dann die Taste zur Bestatigung; die
Ruckwartszahlung beginnt.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.
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Vorhangeschloss-Symbol vom
Bildschirm verschwindet.
Hinweis: Sie kdnnen die

Programmierung der Zeitschaltuhr
jederzeit andern oder annullieren.

Zum Annullieren gehen Sie zurtick zum
Menu Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung Om0Os vor.

Durch Dricken des Drehschalters
wahrend des Countdowns stoppen Sie
die Zeitschaltuhr.
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DE WIFI AANSLUITING

Ihr Backofen kann jederzeit tber Ihre Wi-Fi-Box mit Hilfe der mobilen Anwendung
“De Dietrich Smart Control”, die auf lhrem Smartphone installiert sein muss,
um die Konnektivitatsfunktion zu nutzen, “verbunden” oder “getrennt” werden.
Dank dieser Anwendung konnen Sie Ihren Backofen mit der
Anwendung “De Dietrich Smart Control” aus der Ferne steuern.
Sie werden auch durch Benachrichtigungen Uber Ereignisse informiert, die mit
Ihrem Ofen zusammenhangen, als ob Sie nebenan waren. Sie missen nicht
mehr zu Hause sein, um lhren Ofen zu starten oder vorzuheizen, Programme
zu andern oder einfach die Einstellungen wahrend des Kochens anzupassen.
Weitere Informationen finden Sie unter www.dedietrich-electromenager.com.

WIFI AANSLUITING: VRAGEN EN ANTWOORDEN
Vragen Antwoorden en Oplossingen

- Het product kan op de wifi worden aangesloten met Wifi 2.4 Ghz,
controleer of uw box ingesteld is voor Wifi 2.4Ghz.

- Probeer opnieuw het wifi netwerk in te stellen via de app

- Als het nog steeds niet lukt om de oven aan te sluiten op uw
wifibox, is het signaal wellicht zwak, probeer de box dichterbij te
plaatsen of installeer een wifi-versterker.

Het lukt me niet mijn
product op de wifi aan
te sluiten

- Voor Android telefoons: - Voor 10S telefoons:

De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control lI

Waar kan ik de app
vinden? '

Met de app kunnen meerdere intelligente huishoudelijke apparaten van
het merk De Dietrich worden gecontroleerd.

Kan ik meerdere
apparaten bedienen
met de app?

@ Advies:

Om uw apparaat geiipdatet te houden moet u uw product een keer per maand aansluiten.
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Wifi aansluiting: Vragen en antwoorden

Vragen Antwoorden en Oplossingen

- Pair het product opnieuw .

Ik verhuis of ik verander 1- Voer een reset uit op het product, Menu instellingen van de
oven, daarna aansluitingen, daarna

Reset:( zie Menu instellingen).

2- App van de smartphone, zie Menu, daarna Productbeheer,
daarna Het product weer aansluiten.

de instellingen van het wifi
netwerk

- Ga in het menu van de app naar “Productbeheer” en daarna
naar “mijn product verwijderen”.

Ik verkoop mijn product* | - Als u maar een product heeft, kunt u uw klantenaccount
verwijderen via de app in Mijn account en daarna het account
verwijderen

- Voor verbinding met uw oven zal de app u vragen zijn QR-code
te scannen of het serienummer hiervan in te voeren. Deze
informatie bevindt zich op het identificatieplaatje dat op het
onderstaande plaatje lijkt en dat te zien is wanneer u de deur van

Ik weet niet waar ik de de oven opent. P ‘
QR-code van het product =
kan vinden B: Commerciéle referentie < / /

C: Servicereferentie
A: Serienummer
[Coervice: —{@}
D: QR-code B A
Conformiteitsverklaring

Ondergetekende, Brandt France, verklaart dat het apparaat uitgerust met de functie Smart Control beantwoordt aan de richtlijn 2014/53/EU.
De volledige EU-conformiteitsverklaring is te vinden op het volgende adres: www.dedietrich-electromenager.com
Frequentieband 2.4 GHz: Max. vermogen 100 mW (20 dbm)

Brandt France kan niet aansprakelijk gesteld worden:

In geval van een defect, verlies, vertraging of fouten in de dataoverdracht buiten zijn wil, indien deze om wat voor reden dan ook geen gegevens ont-
vangt of als de gegevens die ontvangen worden onleesbaar zijn of niet verwerkt kunnen worden, indien de gebruiker er om wat voor reden dan ook niet
in slaagt toegang te krijgen tot de app en de bijbehorende diensten of deze te gebruiken, moet de verbinding opgeschort of onderbroken worden.
Brandt France kan bovendien niet aansprakelijk gesteld worden in geval van een verkeerd gebruik van de terminal en/of van een incident in verband met
het gebruik van de terminal tijdens de toepassing. Brandt France kan in geen geval aansprakelijk gesteld worden voor schade, van welke aard dan ook,
die veroorzaakt zou worden aan uw terminal en aan de gegevens die hierin zijn opgeslagen, noch voor de hier eventueel uit voortvioeiende gevolgen.

* Om veiligheidsredenen kan ieder huishoudelijk apparaat maar aan een gebruikersaccount gekoppeld worden. Om die reden moet de voormalige
gebruiker, wanneer het apparaat van eigenaar verandert (bijvoorbeeld bij overdracht hiervan), zijn gebruikersaccount verwijderen via zijn mobiele app.
De nieuwe gebruiker moet zich er van vergewissen dat dit account inderdaad verwijderd is, alvorens zijn eigen account te kunnen aanmaken volgens
dezelfde installatie- en registratiestappen die in deze handleiding beschreven staan.

Het is echter wel mogelijk eenzelfde gebruikersaccount op meerdere mobiele telefoons of tablets te gebruiken. Om die reden moet de voormalige
gebruiker, wanneer het apparaat van eigenaar verandert (bijvoorbeeld bij overdracht hiervan), zijn gebruikersaccount verwijderen via zijn mobiele app
of tablet.

oo
e

Opmerking:
De waakfunctie van het display (zie menu instellingen): Na 90 seconden zonder
actie van de kant van de gebruiker vermindert de helderheid van het display om
het energieverbruik te beperken. De wifi aansluiting blijft daarbij actief.

m Advies

ﬁls de wifi geactiveerd is, kunt u de functie DeDietrich Smart Control gebrui-
en.
In de waakmodus met instandhouding van de wifi aansluiting verbruikt het
apparaat maximaal 2W.
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REINIGUNG UND PFLEGE:

AUSSENFLACHE

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

DEMONTAGE DER
EINSCHUBLEISTEN

Seitenwande mit Einschubleisten:

Den vorderen Teil der Einschubleisten
anheben, leicht auf die gesamte
Einschubleiste driicken und den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. AnschlieRend die
gesamte Einschubleistenhalterung leicht
zu sich hin ziehen, um die hinteren Haken
aus ihren Aufnahmen auszurasten.
So konnen beide Einschubleisten
herausgenommen werden.

DIE INNEREN SCHEIBEN

Warnung
Fir das Reinigen der Glastiir
des Backofens dirfen keine

Scheuermittel oder Metallschaber
verwendet werden, da durch
ihre Verwendung Kratzer auf der
Oberflache oder Spriinge im Glas
verursacht werden konnten.

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

Offnen Sie die Tur vollstandig und
blockieren Sie sie mithilfe des
Plastikkeils, der in der mit dem Gerat
gelieferten Plastiktlte enthalten ist.

Entfernen Sie die erste mit Clip
befestigte Scheibe:

Dricken Sie mithilfe des anderen Keils
(oder eines Schraubendrehers) gegen
die Einbaupositionen @, um die mit Clip
befestigte Scheibe zu entfernen.

Je nach Modell besteht die Tur aus
zwei zusatzlichen Scheiben mit einem
schwarzen Abstandsbolzen aus Gummi
an jeder Ecke.
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Falls ndétig, entfernen Sie diese, um sie
Zu reinigen.

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

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

Setzen Sie die letzte Scheibe in den
Metallanschlag ein und haken Sie sie
dann ein; auf der lhnen zugewandten
Seite muss die Aufschrift,, PYROLYTIC*
lesbar sein.
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Entfernen Sie den Plastikkeil.
lhr Gerat ist nun wieder betriebsbereit.

DEMONTAGE UND MONTAGE DER
"SENSOR" -PLATTE

Sie konnen die "SENSOR" -Platte
zerlegen, um anzuzeigen, dass ein
Feuchtigkeitssensor vorhanden ist, der
mit dem CHEF-Modus verbunden ist,
aber fur den Betrieb nicht unbedingt
erforderlich ist. Verwenden Sie den
mitgelieferten Kunststoffkeil, um das
Tirglas zu zerlegen.

(A}
(A}
Demontage:
Schieben Sie den Kunststoffkeil

zwischen die "SENSOR" -Platte und die
Oberseite des Ofens und bewegen Sie
ihn nach unten, um ihn zu lésen.
Zusammenbau:

Fassen Sie die "SENSOR" -Platte und
setzen Sie die Kerben @ fest in die
entsprechenden Schlitze nach oben ein.
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{} FUNKTION REINIGUNG
¢¢" (des Backofenraums)
Entfernen Sie das Zubeho6r und
die Einschubleisten aus dem
Backofen, bevor Sie eine
Pyrolysereinigung starten. Bei der
Pyrolyse-Reinigung muss unbedingt
darauf geachtet werden, alles nicht
fiir die Pyrolyse geeignete Zubehor
(Schienensystem, verchromtes Rost)
und alle KochgefiBRe aus dem
Backofenraum zu entfernen.

SELBSTREINIGUNG DURCH
PYROLYSE

Dieser Backofen ist mit einer
Selbstreinigungsfunktion durch Pyrolyse
ausgerustet:

Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus
des Backofenraums bei sehr
hoher Temperatur, bei dem alle

Verschmutzungen durch Spritzer oder
Ubergelaufene Flussigkeiten beseitigt
werden.

Vor der Pyrolysereinigung lhres
Backofens evtl. vorhandene, starke
Verkrustungen entfernen. Entfernen Sie
Uberschissiges Fett auf der Tir mithilfe
eines feuchten Schwamms.

Aus Sicherheitsgrinden erfolgt
der Reinigungsvorgang erst nach
automatischer  Sperrung der
Backofentlir, die Tur kann nicht mehr
geoffnet werden.
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EINEN SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

Drei Pyrolysezyklen stehen lhnen zur
Verfigung. Die jeweilige Zeitdauer ist
voreingestellt und kann nicht verandert
werden:

Pyro-Expres: 59 Minuten

Diese Sonderfunktion nutzt die bei
einem vorhergehenden Garvorgang
angesammelte Warme flur eine
schnelle automatische Reinigung des
Garraums. Sie reinigt einen leicht
verschmutzten Garraum in weniger als
einer Stunde.

Durch elektronische Uberwachung
der Temperatur im Garraum wird
ermittelt, ob die Restwarme im
Garraum ausreicht, um ein gutes
Reinigungsergebnis zu erzielen.
Andernfalls wird automatisch
die Pyrolyse von 1,50 Stunden
eingestellt.

Pyro Auto: Zwischen
1,5 und 2,5 Stunden
Far Reinigung
gleichzeitigem Energiegewinn

Pyro Turbo: Zeitdauer 2 h

fur die Tiefenreinigung des Garraums

bei

SOFORTIGE SELBSTREINIGUNG

- Wahlen Sie die Funktion «REINIGUNG”
im HauptmenU und bestatigen Sie dann.
- Wéahlen Sie den am besten geeigneten
Selbstreinigungszyklus, z. B. Pyro
Turbo und bestatigen Sie dann.
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Die Pyrolyse beginnt. Die
Pyrolysedauer wird sofort nach dem
Bestatigen auf Null zurtickgezahlt.

Im Verlauf der Pyrolyse blinkt das
Symbol in der Programmierleiste auf
und zeigt so an, dass die Tur verriegelt
ist.

Am Ende der Pyrolyse findet eine
Abklhlphase statt, Ihr Ofen bleibt
wahrend dieser Zeit nicht verfiigbar.

Wenn der Backofen kalt ist, die
weiRe Asche mit einem feuchten
Tuch entfernen. Der Backofen ist
nun sauber und kann fiir einen
neuen Garvorgang genutzt werden.

SELBSTREINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL

Die Anweisungen im vorhergehenden
Abschnitt befolgen.

- Das Symbol Endzeit (Startzeitvorwahl)
auswahlen und bestatigen.

- Die gewlinschte Endzeit der Pyrolyse
mit dem Bedienschalter einstellen und
dann bestatigen.

Nach wenigen Sekunden schaltet
der Backofen in den Standby-Modus
und die Startzeit der Pyrolyse
wird so verschoben, dass sie zur
programmierten Endzeit endet.

Nach Beendigung lhrer Pyrolyse
schalten Sie |hren Backofen durch
Driicken der Taste © aus.
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AUSWECHSELN DER LAMPE

Warnung

Vor Austausch der Lampe
sicherstellen, dass die Stromzufuhr
abgeschaltet ist, um jegliche Gefahr
eines Stromschlags zu vermeiden.
Warten, bis das Gerat abgekiihlt ist.

Techn. Daten der Glithlampe:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

S i e koéonnen die defekte Lampe
selbst austauschen. Drehen Sie die
Glasabdeckung heraus und entfernen
Sie dann die Lampe (das Tragen eines
Gummihandschuhs erleichtert die
Demontage). Bauen Sie die neue Lampe
ein und setzen Sie die Glasabdeckung
wieder ein.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
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- ,,AS“ wird angezeigt (Auto-Stopp-
System).

Diese Funktion stoppt das Aufheizen des
Herds bei Vergessen. Schalten Sie lhren
Herd AUS.

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe ,,F*.
Ihr Herd hat eine Storung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen Sie
den Herd mindestens eine Minute lang vom
Stromnetz.

Wenn die Stérung nicht behoben ist, rufen
Sie den Kundendienst.

- Der Backofen heizt nicht. Kontrollieren
Sie, ob der Ofen tatsachlich an das
Stromnetz angeschlossen ist und ob die
Sicherung |hrer Elektroinstallation intakt
ist. Kontrollieren Sie, ob der DEMO-Modus
eingestellt ist (siehe MenU Einstellungen).

- Die Lampe des Backofens funktioniert
nicht. Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an die Stromversorgung
angeschlossen ist.

- Das Kihlgebldase lauft nach
Abschalten des Backofens weiter. Das
ist normal. Das Kihlgeblase kann zum
Abklhlen des Ofens max. eine Stunde
nach dem Abschalten weiter laufen. Wenn
das Kihlgeblase langer als eine Stunde
weiter lauft, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.
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- Die Pyrolysereinigung wird nicht
ausgefiihrt. Uberpriifen, ob die Backofentiir
geschlossen ist. Den Kundendienst rufen,
wenn der Fehler weiter besteht.

- Das Symbol ,,Sperren Tiir“ blinkt auf
der Anzeige. Fehler beim Sperren der Tdr,
bitte wenden Sie sich an den Kundendienst.

- Vibrationsgerausche.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel
keinen Kontakt mit der Rickwand hat.
Dies hat keine Auswirkungen auf die
ordnungsgemafe Funktion Ihres Gerats,
kann jedoch wahrend der Beliftung
Vibrationsgerausche erzeugen.
Entfernen Sie Ihr Gerat und bewegen Sie
das Kabel. Ersetzen Sie lhren Backofen.
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REPARATURARBEITEN

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

SERVICE : ----E
Nr. XX XX XXXX H

B: Verkaufsreferenz
C: Service-Referenz
A: Seriennummer
D: QR-Code
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* * *
=
GERICHTE ¥ =7 =7 =5 =7 Gardauer
g g ¥ g ¥
Schweinebraten (1 kg) 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1 kg) 2 190 | 2 60-70
Rinderbraten 2 200 | 2 30-40
2 [Lamm (Lammkeule,Schulter 2,5 kg)| 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
5 Gefliigel (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
2 Hiihnchenschenkel 220 3 210 | 3 20-30
Schweinekotelett / Kalb 210 3 20-30
Rindersteak (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Lammbraten 210 3 20-30
- Gegrillter Fisch 275 4 15-20
‘g Zubereiteter Fisch (Seebrasse) 200 3 190 | 3 30-35
- Fischkoteletts 220 | 3 200 | 3 15-20
° Uber (gegarte gsmittel) 275 | 2 30
E Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
& |Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
m Gefiillte Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuits 180 3 180 | 4 35
Gerollte Biskuits 220 | 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Napfkuchen 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake 180 3 180 3 180 3 45-50
Obstauflauf 200 | 3 190 | 3 30-35
% Cookies 175 3 170 3 15-20
g: Gugelhupf 180 2 40-45
= |EiweiBgebick 100 4 100 4 100 | 4 60-70
i 220 | 3 210 | 3 5-10
Teig 200 3 180 3 200 3 30-40
Kleines Blatterteiggebéack 220 3 200 | 3 5-10
Topfkuchen 180 3 175 3 180 3 30-35
Miirbeteigboden 200 1 200 | 1 30-40
Blatterteigboden, diinn 215 1 200 1 20-25
Pastete in der Schale 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
g Quiches 190 1 180 | 1 190 | 1 35-40
% Auflauf-Soufflé 180 2 50
a Pastete 200 | 2 190 | 2 40-45
Brot 220 2 220 | 2 30-40
Toast Brot 275 |4-5 2-3

* Modellabhzngig

Fleisch mindestens 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen, damit es sich der Raumtemperatur anpassen
kann.

m Alle Temperaturen und Garzeiten sind fiir vorgeheizten Ofen gegeben.

ERSICHT: POSITIO
Position 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
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VERFAHREN ZUR MESSUNG DER GEBRAUCHSEIGENSCHAFTEN LAUT NORM IEC 60350

NAHRUNGSMITTEL EInsTELUNG| POSITION ZUBEHOR DAUER Min. | VORHEIZEN
Spritzgeback (8.4.1) _ 5 Backblech 45 mm 150 30-40 ja
Spritzgebick (8.4.1) : 5 Backblech 45 mm 150 25-35 ja
Spritzgebiick (8.4.1) o 245 | Backopen a5mm 150 25-45 ja
Spritzgebick (8.4.1) 3 Backblech 45 mm 175 25-35 ja
Spritzgebick (8.4.1) 2+5 B"’Ckble;';;s mm 160 30-40 ja
Small cakes (8.4.2) : 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) = 245 | Backolech 45mm 170 20-40 ja
Small cakes (8.4.2) 3 Backblech 45 mm | 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) 245 | Backoecn 45mm 170 2535 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) —] 4 Rost 150 | 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) = 4 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 245 | Backbeonsmm 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 3 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 2+5 | Backbecnsmm 150 30-40 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) f 1 Rost 170 90-120 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) z 1 Rost 170 90-120 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) 3 Rost 180 90-120 ja
Toast brdunen (9.2.2) @ 5 Rost 275 3-6 ja

* Modellabhangig

Zeiten herausgenommen werden.

HINWEISS: Beim Garen auf 2 Ebenen kénnen die Gerichte nach unterschiedlichen

Zutaten:

REZEPT MIT HEFETEIG (modellabhingig)

e 2 kg Mehl ¢ 1 240 ml Wasser » 40 g Salz « 4 Packchen Trockenhefe
DEN TEIG MIT DER KUCHENMASCHINE DURCHKNETEN UND IN EINER OFENFESTEN FORM AUF DEN BODEN DES

OFENS STELLEN.

Verfahren: Mengenrezepte fiir Brot oder Geback mit Hefe. Die Mischung in eine ofenfeste Form fiillen
und das Gitterrost aus dem Ofen nehmen, um die Form auf den Ofenboden stellen zu kdnnen.

Den Ofen mit der Umlifut Funktion 5 Minuten lang auf 40-50°C vorwarmen. Ofen ausschalten

und den Teig bei Restwdarme 25-30 Minuten im Ofen gehen lassen.
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ALDPAAEIA KAl XHMANTIKEY IIPO®YAAZELY

IHMANTIKEZ OAHIIEX AXQAAEIAL. AIABAXTE TEX ME MPOXOXH KAl
OYAAZTE TEZ A MEAAONTIKEZ XPHZEIL.
Autéc o1 0dnyieg xpriong OlamiBevial TTPOG WETOPOPTWON OTNV I0TOoEAIda NG

KOTOOKEUOOTPIAG ETAIPEINS.

Katd v mapaAaBh TNG OUOKEUAG,
QQQIPEDTE Tr) CUOKEUATIQ 1) YPOVTIOTE
VO  OTTOOUCKEUAOTEN  apEOWC.
EAéyEte T yevikg Tng KkardoTaon.
2NUEIWOTE TUXOV TTOPATNPATEIC OTO
deAtio TapaAaPrig, Tou otroiou Ba
dlatnpPAoETE Eva avTiypago.

XHMANTIKO:

H ouokeury auth uTmopei va
xpnoipotroindei amd madid 8 eTwv
Kal Gvw, Kal aTTd GTOHA HE PEIWUEVES
OwuaTIkES, aioBnTpieg 1 diavonTIKES
IKQVOTNTES A XWPIC EPTTEIPI KAl yvwon,
€qv emrnpouvTal i éAafav odnyieg yia
NV aoQaAr Xpron TG CUOKEUNG Kal
kaTavonoav Tov Kivduvo TToU UTTopE
va UTTAPXEL.

— Ta maudid dev TpéTel va Taiouv pe
T ouokeun. O1 evépyeleg KabapiopaTog
kal ouvtipnong Oev TTPETTEl va
TpaypartotrolouvTal amd Taidid TTou
dev ETITNPOUVTA.

— ®povrilete va emBAETETE TA TTAIBIG
TTPOKEIPEVOU VO PNV TTAICouV pE TN
OUOKEUN.

m MPOEIAOMOIHZH:

— H ouokeuy kai  Ta
mpooBdoiya uépn TG Bepuaivovral
katd Tn dIdpkeIa TS Xpriong. MpoaégTe
Va pnv ayyicete Ta BEPUAVTIKG OTOIXEIN

Tou Ppiokovial 0TO ECWTEPIKG TOU
@oupvou. Ta Taidid KATW Twv 8
ETWV TIPETTEI VO TTAPAPEVOUV HOKPIA
€KTOC KaI av Bpiokovtal UTTo diapkn
emiBAeyn.

— AuTA n ouokeun €xel oxedIaaTei yia
WAOIUO PE KAEIOTA TTOPTO.

— [piv popeite aTovV KABAPIOUO TOU
(GOUPVOU 0QG JE TTUPOAUCT, AQAIPEDTE
Oha Ta egaptruaTa Kal kaBapioTe Toug
M0 €VTOVOUG AEKEDEC.

— Katd 1 Aciroupyia kaBapiopou,
Ol ETMQAVEIEG TNG CUOKEUNG EVOEXETAI
va BepuavBouv TePIcOOTEPO O OTI
ouvrABwg.

ZUVIOTATOI VO ATTOUAKPUVETE TO JIKPA
TraidId.

— Mnv xpnoidotolgite OUOKEUA
kaBapiopou e aTé.

— Mnv xpnoipoToigite amogeoTIkd
TPOIGVTa  OUVTAPNONS i OKANpPA
METAAAIKG oQouyydpla yia va
kaBapilete Tn yudhivn mépTa TOU
@oupvou KaoBwg evdExETal VO
XOPOKwOEi n emedaveia Kal va oTrdoel
70 YUQAI.

m MPOEIAOIMOIHZH :

BefaiwBeite 611 n ouokeun eival
amoouvoedeévn amd TNV TTAPOXA
NAEKTPIKOU  PEUPOTOG, TIPIV va
QVTIKATOOTAOETE TN Auxvia
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TTPOKEIPEVOU VA ATTOQPUYETE  TOV
kivduvo nAektpotAnéiag. MMpofeite
oTnv aAAayr aQoU KpUWOEI ) GUOKEUN.
Mo va gePiduwvere 10 KAAUMPO NG
Auyviag, xpnoIUOTTOIEITE Eval YavTI OO
KOOUTOOUK, TO 0TT0i0 Bar BIEUKOAUVE
TNV amoouvapuoAdynon.

mcbpovn’cm va ExeTe TTpOOBaoN
070 QIC Tpo®odoaUiag WETG TNV
gykaraotaon. Eivar duvaté va
QTTOOUVOEDETE TNV GUOKEUN OTIO TO
QIKTUO NAEKTPIKAG TPOPOdOTIaG, €iTe
MEOW €VOC  PEUPATONATITN, €iTE
XPNOIUOTIOIWVTAG éva DIAKOTITN TTOU
€xete TOTOBETACEI OTIC OTOBEPEC
OWANVWOEIC CUIPWVA LE TOUG KAVOVES
gyKaTdoTaong.

— Edv 10 kaAwdio Tpopodoaiag Exel
@Bapei TPETEI VO avTIKATOOTAOEI
amod TOV  KATAOKEUAOTH, TNV
uTnpeEdia  eguTnEETNONG TrEAATWV
TOU KOTOOKEUQOTH, i €va GTOUO M
Trapdpola EEIBIKEUON TTPOKEILEVOU VO
dlao@aNIoTEl TTAfPWG N acedaAsia.

— AuT n Ouokeury uTopei va
eykataoTaBei eite kKATw omd Eva
TAYKO €pyaciag eite o€ éva EmTAO,
OTWG UTTOOEIKVUETAI OTO OXEDIO
gyKaTdoTaong.

— TomoBeToTE TOV POUPVO PECT OTO
€MITTAO £101 WOTE N EAAYIOTN ATTOOTACHK
Tou ammo 10 dITAave £mmmAo va gival
10 yihooTd. To UAIKG ammd T0 OTTOI0
armoteAeital 10 EMTAO EVTOIKIOUOU

TPETEl va  €ival avBekTikd oTn
BeppdtnTa (A va eival emevoedupévo
ue Té1010 UAIKOG). Tia peyaAuTepn
0TaBePATNTA, OTEPEWATE TOV QOUPVO
uéoa oTto €mTAO TOTOBETWVTAC 2
Bideg aTic oTéC TTOU TTPOOPICOVTal VI
TO OKOTTO QUTO.

— H ouokeun dev  TpéTel
va eykataotaBei  miow amd
OIAKOOUNTIKY TTOPTA, TTPOG ATTOPUYN
uTrEpPBEPUAVONG.

— H ouokeur autr TpoopileTal yia
XPAON O€ OIKIOKEC KOl TTOPOMOIES
EQAUPUOYEC OTTWG  Kouliveg TToU
mpoopifovTal aTOKAEIOTIKA yia TO
TTPOCWTTIKG KATAOTNHATWY, YPOQEiwVY
KOl GAAWV ETTOYYEAUOTIKWY XWPWY,
aypokTApaTa, XpAon omd TEAATES
¢evodoyeiwy, pOTEN Kkal  dAAwv
OIKIOTIKWY OOMWYV Kal dOpwV TUTTOU
EVOIKIAZOEVWV OWHATIWY.

—Orav ekteheite oToiadnATOTE EQYQTIQ
kaBapiouoU péoa atnv KoINGTNTa TOU
@oupvou, 0 QoUpPVo¢ TTPETTEN vVa Eival
€KTOG A€IToupyiag.

Mnv TPOTTOTTOIEITE T XAPAKTNPIOTIKA
QUTAG TNG OUOKEUNG. KaTl TETOIO €ival
ETTIKIVOUVO YIO €00C.

Mnv XpnOIUOTIOIEITE TO QOUPVO COG
WG amobAkn TPOYiNwY 1 yia va
TOﬂpGETEiT:E OTTOI00NTIOTE OUCTATIKA
HETA TN Xprion.



y I ET'KATAXTAYH

EMIAOTH TOY ZHMEIOY TONOOETHZHX KAl
ENTOIXIZMOZ

Or eikdveg TPoadiopilouv TIG BIOGTATGEIS TOU
€TITAOU, 0TO 0TT0i0 B UTTOPETETE VO TOTIOBETHOETE
TOV QOUPVO 00G.

AuTi n ouokeun pTopei va eykaTaoTabei eite kdTw
amd éva mayko epyaciag (eik. A) eite o€ Eva £mTTAO
(ek. B).

Mpoooxn: edv 10 £MTAO €ival AVOIKTO GTO TToW
MEPOG TOU (EiTE KATW OO £V TIAYKO EPYAOTIag EiTe
o¢ éva €mAo), n amdaotacn avauesa aTov Toixo
KaI 010 PAQI TTévw OTO OTTOIO €ival TOTTOBETNEVOG
0 (poupvog dev Tpéel va gemmepvad Ta 70 xIAiooTd*
(eix. C,D).

Edv o émmAo eival kKAeioTé aTo TTiow PéPOS Tou,
dnuioupynoTe éva dvoryua 50 x 50 xINooTwy yia
VOl TIEPAOETE TO NAEKTPIKO KaAwDIO.

ZTEPEWOTE TOV QoUpvo pEoa aTo Ao, Ma va 1o
KAVETE QUTO, AQUIPEDTE TA OTOTT ATIO KAOUTOOUK
kai dnuioupynoTe pia omy @ 2 xINooTWv 0TO
TOIY WO TOU ETTITTAOU Y10 VOl OTTOQUYETE TO OTIACIUO
TOU §UAOU. ZTEPEWOTE TO POUPVO LE TIG 2 BidEC.
EmavaromobeTAaTe Ta GTOTT AT KOOUTOOUK.

@Zupﬁou)\f]

Mpokeipévou va Jdiao@alioere 611 N
gykardoTaon oupBadilel pe Toug Kavoviopoug,
pnv dioTdoeTe va KOAEOETE €1GIKO TEXVIKO YA
NAEKTPIKES OIKIAKEG GUOKEUEG.

A

B




¢ 1 ET'KATAXTAYH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

To kaAwdio Tpopodociag Tou GoUpvou TIoU
dlabérel Tpeig aywyoug 1,5 mm? (1 @don + 1 Oud.
+ yeiwon) TEETEl va oUVOEETAI E OVOQPATIKO
diktuo 220~240 Volt péow nAextpikig mpicag
kard 1o mpoTuto IEC 60083 A péow piag didragng
autépaTnG BIKOTIAG PEUNATOG, CULPWVA UE TOUG
KaVOVEG EYKATAOTOONG.

To mpoaTateuTikd aUppa (Trpdaivo-kiTpivo) eival
OUVOEDEPEVO OTOV AKPODEKTN TNG CUCKEUNG KOl
Tpémel va ouvOeBei o yeiwan TG eykatdaTaong.
H aogdAeia TG eykatdoTaong mpEmel va gival 16
auTTép.

Aev avahapBdvoupe kayia uBuvn ot TepiTTwon
ATUXAMATOG A TTEPIOTOTIKOU AGyw QvUTIaPKTNG,
eAaTTwuaTIKAG 1 akaTGAANANG yeiwong 1y o€
TIEPITITWON oUvOEaNG TTou Oev oupPadiel e Toug
KavoVIGHOUG.

MTAe
KOAWS0

—

™
Maupo, kade 1)
KOKKIVO KGAGWSL0! @

Mp&owo/kiTpwvo KaxAwdio

m Mpoooxn:

Edv n nAekTpikn eykardaTaon Tng oikiag oag
XPEIGZETOI PETATPOTIA TTPOKEIUEVOU VA YiVEl
N o0v8eon TNG OUOKEUNG 00G, avadéoTe TV
epyacia oe edikeupévo nAekTpoAdyo. Edv
0 @oUpvog Tapouadidlel kdmola avwpaia,
amoOUVOEOTE TN OUCKEUR N AQaIpEDTE
NV AOQAAEIO TTOU OVTIOTOIXEI OTN YPOMMA
oUvdeong Tou goUpvou.

¢ 2 ITEPIBAAAON

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

Ta uNikd cuoKeuaaoiag autAg TNG
OUOKEUNG €ival avaKuKAwaOIUa.
Mrtropeite va ouppETAOXETE OTN
dladikaocia avakUKAwong,
ATTOPPITITOVTAG  TA  UAIKA
OUOKeUAOiag OTOuG €IBIKOUG
kadoug mou Bértel otn 016460 0ag o
OrMOG, Kal va OUPBAAAETE KAt autdv ToV
TPOTTO OTNV TTPOCTAGIN TOU TTEPIBAAAOVTOG.
H ouokeur] oog TTepIEXEl €TTIONG TTOAAG
OVOKUKAWGIUO UAIKG. DEpel TUVETTWIG
autd TO AOYOTUTTO TTPOKEINEVOU VO OAG
uTrodEIKVUEl OTI 01 XPNOIMOTIOINPEVEG

OUOKEUEG OeV TTPETTEI VO OTTOPPITITOVTAI
padi pe dAAa atroppipuara.

O KOTOOKEUOOTAG TWV OUOKEUWV
OpYavWwVel, UTTO TIG KOAUTEPEG OUVONKEG,
TNV avakUKAWGOH Toug, oUPQWVa PE TNV
eupwTraikr odnyia 2002/96/EK oxeTIKd
pEe Ta améBAnTa €10WV NAEKTPIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU €EOTTAIGOU.

ATroTaBEiTe OTOV BP0 0OG 1 OTOV EPTTOPIKO
oag avTITTPOOWTIO  TTPOKEIYEVOU  va
EVNUEPWOEITE OXETIKA PE TA TTANCIECTEPO
onueia TePICUANOYAG XPNOIMOTTOINUEVWY
OUOKEUWV.

20G €UXOPIOTOUUE yIa TN OUPBOAR Cag
oTnV TpoaoTaaia Tou TePIBAAAOVTOG.



¢ 3 IIAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

NMAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY
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Mivakag xeipiopou

Auyvia

Pdyeg otipigns Tawiwy (6 dlaBéaiua uyn)



¢ 3 IIAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY

OI ENTOAEZ KAI H OOONH

» X@),
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0 =
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MAfkTpo SiakoTriig AerToupyiag e 0Boveg
(maparetapévo mamua) G NepiaTpe@opevog SIOKOTITNG PE KEVTPIKO

e MAARKTPO EMOTPOPNG (UTTOPE
va XpnolyoTroin6ei katd Tov
TIPOYPAUMOTIONE, OXI KATG TO HaYEIPENQ)

maTpa (GEV ATOCUVOPUOAOYEITaN):

- ZTPEQOVTAG TOV, ETAEYETE TTPOYPAULATA KOl
QUEAVETE N} PEIWVETE TIG TIPEG.

- MoTwvTag oTo KEVTPO, EMRERAILVETE KABE

G MAAkTpo mpodoBaong oto MENOY EVEDYEID.
(TpdTrOI HayeipépaTog, pubpiceg,
XPOvodIaKOTITNG, kaBapioudq)

ZYMBOAA LTIZ OOONEZ

‘Evopén payeipéuarog

Amrobrikeuon TpdTTWV

% bayeipéarog ot pvijn
E Aiokotr payeipéparog
‘Evdeitn kAeidwuarog
BaBjioi Beppiokpaaiag TWV TARKTPWY
AIGpKeIa payeIpéaTog Pl ‘EGeicn KAEIBWyaTOG TG TTOpTAg

kard T didpkeia TG TTUpOAuaNG

Qpa TepuaTIOPOU POYEIPEPOTOG
(kaBuaTepnuévn Evapén)

‘Evdeitn ouviotwpevou Uyoug Twv paywv GTAPIENG yia TV
T0TOBTNON TOWIWY GTOV OUPVO



¢ 3 IIAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY

E=ZAPTHMATA (avdAoya pe 1o povTéAo)

- Ixdpa ao@aleiog yia oTabepotroinan

H oxdpa umopei va ypnaoigotoinBei yia dha ta
TOWIA KOl TIG QOPUEG TTOU TTEPIEKOUV TPOQIHA VIOt
Hayeipepa 1y YKpaTvapIopa. XpnoIWOTIOIETal yia Ta
wnTa (umopeiTe va Ta ToTroBETEITE ameubeiag Tavw
oTn oXapa).

TomoBetrioTe 1O OTOT OTABEPOTIOINGNG TTPOG TO

BaBog Tou poUpvou.

- Tayi ToAaTTAwv Xprigewv, Tawi GuAAoyng
{wywv 45 mm

Tomobeteitan uéoa oTig pdyeg oTEIENG, KaTw aTTd
N OXApa, e TN AaBnh oTpaupévn TPOG TV TTOPTA
TOU QOUPVOU. ZUAAEYEI TOUG {wHOUG Kal Tor AT amTo
10 WnTd. Mrmopeite emmiong va 1o yepideTe pe vepd

PEXPI TN WEON VIO PAYEIPEUQ OE WTTEV Hapi.

- IXGPES «yI0 TTEPIGOOTEPN VOOTIMIGY

AUTEG 01 HIKPEG OXAPES «YIa TTEPIOOOTEPN VOOTIHIGN
XpnoigotrolouvTal avegdpTnTa n Wiat amoé Ty GAAN,
aMG TTpéTel TTavTa va TOTTOBETOUVTAI OE €va Ao
T0 TAWIA 1 010 Tawi GUAoyAS {wuwv, e TN AaBn
oTpaupévn TPOgG To BABOG Tou PoUpvou.

XpnolpoToivTag Yévo Tn pia oxapa, PTopEite

ME EUKOAIQ VOl TTEPIXUVETE T GAYNTA ME TO (WO
TTOU OUAAEYETaI OTO TOWi, KOTG TN OIGPKEIQ TOU
HOyEIpEUATOG.

* Aapapiva JaxapotAaaTikig 8 mm
TomoBereital péoa omig pdyeg ompIgng. Idavikd yia
VO WHVETE KOUKIG, UTTIOKATO GOUTTAE, KATTKEIK.

H khion ¢ em@daveidg Tou oag emTpETEr va
ToTroBeTeiTe UKo T@ TTOPACKEUAOUATA 0ag OF
matéha. Mmopeite €miong va 1o ToToBeTeiTE péoa
oTIg pdyeg aTAPIENG, KATw T TN OXApa, Yia va
OUMEyel Toug {wpoUg kai Ta AT ammé Ta ynra.

10



¢ 3 IIAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY

- Z0oTNUa CUPOPEVWV paywWY

Xdpn 010 CUCTNHO CUPOHEVWY PayWY, UTTOPEITE
va xelpiCeate T TPOQINA TTaveUkoAa, Kabwg Ta
ToWid a@aipoUvTal opaAd, amAoTTolwvTaG o€
peyaho Babuo Tov xeipiopo. Ta Tayid Pmmopoly va
a@aipeBouV eVTEAWG, KATI TTOU ETTPETTEI TNV dpEoN
TIpdoRaon.

EmmA¢ov, n o1aBepdnTd TOUG Oag EMTPETEI Va
HAYEIPEUETE KAl VOl XEIPICEDTE TA TPOPIMA E ATTOAUTN
aoQAAEIn, PEIWVOVTAG TOV KiVOUVO eykaupdTwy. Qg
€K ToUTOU, PTTOpE(TE va BydleTe Ta TpO@IPa aTrd ToV
@OUPVO TTOAU TTI0 €UKOAQ.

EFKATAZTAZH KAI AQAIPEZH TON
ZYPOMENQN PAIQN

Agou agaipéoeTe TIG 2 pdyeg OTAPIENS TAWIWY,
EMAEETE TO YOS TWV paywv aThPIENS (aTmd 2 éwg
5) aT0 0TT0i0 BEAETE VO TOTTOBETAGETE TIG CUPOHEVES
payec. TomoBETATTE TNV OPICTEPH CUPOLEVN PAYQ
0TnV apioTepr pAya OTAPIENG, AOKWVTAG APKETH
TTiE0n OTO PTTPOOTIVO Kal OTO ToW PEPOG TNG
oupbUEVNG pAyag, WOTe ol 2 TIPOEEOXEG OTO TIAdI
NG oupduevng pdyag va ac@alioouv ot Béon
TOUG, 0T pdya oThPIEnG Tayiwy. AkoAouBAoTe
v idia diadikacia yia v de§id oupduevn pdya.
YHMEIQZH: 1o oupdpevo TNAEOKOTTIKG PEPOG TNG
payag PETEl va EEOITAWVETaI TTPOG TO UTTPOCTIVO
MEPOG TOU GOUPVOU, EVW TO OTOTT Bpioketal
armévavti 0ag.

TomoBetAaTe TIg 2 pdyeg OTAPIENS TaWIWY aTn Béon
TOUG Kal, TN OUVEXEIa, TOTTOBETAOTE TO TaWi OTIG
2 oupopueves pdyeg: To ouaTnua eival £ToIPo va
Xpnoipotroinei.

M0 VO 0QQIPETETE TIC CUPOUEVES PAYEG, AQAIPETETE
Eava TI payeg OTAPIENG TaWIWY.

MiEaTe TPOG T KATW EAAPPWG TIG TIPOEGOXES TTOU
uTrdpyouv Tavw o€ KaBe oupouevn pdya, yia va
TIG aQaIpéETe amd TN pdya oTAPIENS. TPARAETE T
oupbuevn pdya TPog To PEPOG 0.

11

@iuuﬁoum

MNa va amogeuyei n ékAuon kamvou 6Tav
payeipeveTe AITapd KpEOTO, GUVIGTATOI VO
TPooBéTeTE MIKPA TTOOOTNTA VEPOU i Aadiol
oT0 BdBog Tou Tawiol guAloyrig {wuwv.

@Aéyw g BeppodtnTag, Ta e§apTApaTa
evBEXETaI Va TrapapopPwBouUv, Xwpig auTtd va
emnpeddel Ty Acitoupyia Toug. Etravépyovrai
0TO OPXIKO TOUG G OPOU KPUWOOUV.



¢ 3 IIAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

APXIKEZ PYOMIZEIZ - - 'Evapén - Feviké pevou

ENAP=H AEITOYPTIAZ MorAoTe 10 MARKTPO MENQY = yia Tp6afaon
, ; 0TO YEVIKO Uevou, 6Tav 0 oUpvog euavidel ovo

- EmidoyR Tng yAwoaoag my Z)pd_ “ 9olpvog epgaviger

Kard v mpwrn évapén Aeimoupyiag A peTd

AT SlaKoT peduaToc, EMAEETE T YAWOOG, Ot1dvete gTOV TPWTO TPATIO WAYEIPEUATOS: OTN

OTPEGOVTAC TOV TIEPITPEQOEVO BlakoT kai,  AéToupyia ESmép.

0TN OUVEXEID, TIOTAOTE TOV YIO VO ETIRERAIWOETE ZTPEYTE TOV TTEPIOTPEPONEVO DIOKOTITN YIo VOl
v €mAoyn 0ag. eu@avioTolv Ta SIAPopa TTPOYPAMHaTA:

- PUBpion tng wpag

Z1nv 086vn avaBoofriver n évdeign 12:00.

PuBpiote d1adoyikd v wpa Kal Ta AeTTd, Pubuioeig

OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOPEVO DIAKOTITN Kal, )

0TnN GUVEXEID, TTATACTE ToV yia emIREPaiwon. XpovodiakomTng

O @oUpvog oag eupavilel TNV wpa.
SHMEIQSH: Mo va aMagere Sava my wpa, KaBapiopog
avatpEgTe otV evotnTar «PUbuioeigy.

E¢mép

0dnyog
HayeIpikng

XapnAf

Bsppokpaaia MNaykoopieg

OUVTaYEG

ZayapotAaoTIKN

MNa va yetaeite oty emAeyuévn Aemoupyia,
EMPBEPAIWOTE TTATWVTAG TOV TTEPIOTPEPOMEVO
dIOKOTIT.

Ma emoTpoen (€pdoov To payeipepa dev eival o€
€€ENEN), TTaTAOTE TO TTARKTPO EMOTPOQAC 3 Ka
yla va oTopoTAcETE Tov QoUpvo, TATACTE i
pePIKE  OeutepOAETITA TO TTARKTPO  BIOKOTIAG

@I‘Ipomﬂ XPNOIYOTIOINOETE yIO TPWTN
@opd Tov Qoupvo, Bepudveté Tov ddelo emi 30
AemTd ot péyiotn Beppokpaocia. Befaiwbeite )
671 0 XWPOG aEPITETAN ETOPKWG. Aeimoupyiag @

12



¢ 4 MAI'EIPEMA

TPOMOI MATEIPEMATOZ

Avaoya e TO TI yVwPICETE OXETIKA JE TO HayEipEQ
NG OUVTaYAG 0ag, EMAECTE piar oTTo TIC TTOPAKATW
Aeiroupyieg:

EmA&gte ™ Aeimoupyia «EZMEP»
yla va ekTeAéoETE IO ouvTayn,
emAéyovTag Yovor oag Tov TUTTO Tou
payeipéuarog, T Beppokpaacia Kar T
dIGpKeIa JayeIPEUATOG.

EmAé¢Te T Aerroupyia «OAHIOZ
MATEIPIKHZ» edv mpokerTal yia
guvtayl o€ oxéon PeE TV oTroid
xpelaleote BoriBeia amd Tov @oupvo. EmAECTE
amAwg T0 €id0g ToU TPOYiKou kal To BAPog Tou
kal 0 @oupvog Ba TIAEGEI TIC TTAEOV KATAMANAEG
TTAPQAUETPOUG.

EmAéCTe TN Aeitoupyia  «ZE®»
TPOKEIYEVOU 0 QoUpvog va
AeiToupynoel  evieAwg autopata.
EmAéETe amo pia AioTa guvnBiopévwy eaynTwv
€KeIVO TTOU ETTIBUEITE VO PayEIPEYETE.

By

% EmAéCte ™ Aeitoupyia «XAMHAH
OEPMOKPAZIA» yia tTnv ekTéAEOn
MIOG ouvTayAG TTOU EAEyXEl aTTOAUTa
0 Qoupvog, xdpn ot éva €I0IKO NAEKTPOVIKO
TIpOypappa (apyo payeipepa).

=

i—1

EmiIANECTE m AeiToupyia
«ZAXAPOMAALTIKH» yia va
eKTEAEOETE pE emMITUXIO OUVTAYEG TNG
YaAIKAG kougivag, We Tn BoriBeia Tou poUpvou.

I3

ﬁlm:'h EmAéETe T Aeiroupyia «MAFKOZMIEE
@ ZYNTAT'EZ» AvakoAOyTe Tnv

Koudjva Tou KOOHoU Wéoa OO OAEG
TIG ouvTayég pag. ATTAG emAEGTE TN guvTayh, TO
Bdpog TG Kai 0 @oupvog Ba emAECeEl TIG IO
KaTtaAnAeg TTapapéTpoug.

@ Bpeite TN Acitoupyia «Maykéopieg
ouvtayég» atnv e@appoyq DE DIETRICH
SMART CONTROL ka1 akoAouBfiaTe Bripa mpog
Bripa auTtég TIg GuVTOyES TTOU £XOUV OXESIaOTE
€151Kd Y10 TO POUPVO 00,



¢ 4 MAI'EIPEMA

@ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOX (avéiAoya pie To povTéAo)

AuthA n Aerroupyia odg emmpéTel va pUBRICETE Vol 0ag OAEG TIG TIAPOUETPOUG PayEIpEaTog: Beppokpaaia,
TUTTO ayEIPEUATOG, DIGPKEID AYEIPELATOG. L

Orav 0 goUpvog eppaviler uévo Ty wpa, armoTe 10 TAAKTPo MENOY —— yia va TdoETe 07O YeVIKO pevol
kai, 0T ouvéxeia, empeBaiwate T Acmoupyia «EETEPY.

- LTPEYTE TOV TIEPIOTPEPOPEVO DIOKOTITN yia VO ETTIAEEETE aTTO TNV TrapakdTw AioTa T Aeiroupyia payeipéuarog
TIoU BEAETE KO, T OUVEXEID, ETTIRERAILVOTE.

Oéon ZUVIOTWHEVN Xprion
Beppokpaocia (°C)
eAdy. - péy.
ZUVBUOOTIKA 205°C ZuvioTdtal yio kpéata, wdpla, Aaxavikd ou Katd
BeppoTNTA 35°C - 230°C TTPOTIUNON TOTTOBETOUVTAI OE KEPAMIKS TOWL.
Ocppog 180°C ZuvioTdral yia va diatnpouvTal HaAakd 1o doTrpo
aépag* 35°C - 250°C kpéag, Ta wdpia, Ta Aaxavikd. To ToAAaTTAS
Hayeipepa o €wg Kai 3 eTmimeda.
KAagiko 200°C ZuvioTdTal yia kpéaTa, Wwapla, Aaxavika Tou KaTd
35°C - 275°C TIPOTIUNGT TOTOBETOUVTAI OE KEPAWIKO TOWI.
ECO* 200°C AuTA n Béon emITPETTEN TV €E0IKOVOUNDN EVEPYEIAG
ﬁ 35°C - 275°C €vW 1aTNEOUVTAI 01 IBIGTNTES TOU AYEIPEUATOG. ZE

Qutd TO TTPOYPAMT, TO HAYEIPEUD UTTOPET Va Yivel
Xwpig Tpobéppavan.

Mkpih e aépa 200°C Moulepikd Kal wntd Coupepd Kal TpayavioTd amo
100°C-250°C  OAeg TIG TAEUPEG.

TomoBereite 10 TAWI GUMOYAG (WPWV OTNV KATW
paya oTAPIENG.
ZuvioTdTal yia 6Aa Ta TTOUAEPIKE i wnTd, yia
va TOIYapIiZeETe Kal Voo WAVETE KAAG KpEag OTTWG
pTrouTia Kal HTrPIC6AES Bodivou. Ta va diatnpouvtal
CoUlEPQ TO PINETOl POPIWV.

KdTw emeaveia o180°C ) ZquTdTm yia Kps’mg, wapia, )\axaled Trgu Kard

HE aépa 75°C - 250°C TIPOTIUNGN TOTTOBETOUVTAI O€ KEPAMIKO TOWI.

*TpdTog payelpéuatog oUewva pe Ta opifdpeva ato mpéTutro EN 60350-1: 2016 yia va atmodelxbei n ouppardtnTa e
TIG OTTQITACEIG EVEPYEIOKNAS EMOAUAvVONG Tou KavoviopoU (EE) apif. 65/2014.
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¢ 4 MAI'EIPEMA

Oéon ZUVIOTWHEVN Xpfion
Beppokpaocia (°C)
eAdy. - péy.
i ZuvioTaTal yia va Wivete UTpICOAES, AOUKAVIKQ,
MetaBaAAopevo 4 PéTEC Wi, yapidec o oxdpa. To WRoIHo
YKPIA 1-4

TIPQYHOTOTIOIEITQI € TO TIAVW BEPHAVTIKS TTOIXEIO.
To ykpiA KaAUTTTEl OAN TV £M@AVEIT TG OXAPAG.

Aiatiipnon 60°C ZuvioTaTal yia To @oUoKwHaA TNG {UUNG Yia Wwi,
BeppoTNTOC 35°C-100°C  HTIPIOG, KEIK (KOUYKAGQ).
H @dpua TomoBeteital otV KdTW €MPAVEIR TOU
@oupvou, n Bepokpaaia dev TIPETTE VO UTIEPRTIVEI
10UG 40°C (CEoTapa mATWY, EEMAYWHQ).

R0

Semdywpa 35°C I6avikr yia euaioBnTa TpO@IHA (TAPTEG GPOUTWY,
¥ 30°C - 50°C HE KpEpa KATT.). To Cemlywua KPeATWY, UIKPWY
YwpIwv KA. yivetar atoug 50°C (Tar kpéarta
TOTTOBETOUVTOI OTN OXGpa e éva Tawi amd kaTw

yia va guMéyovTal Ta uypd).

Woopi 205°C MpGYPauKA TTOU GUVIOTATAI Y10 TO WHOIHO YWHIOU.
35°C - 220°C Mnv Eexdoete va ToTmobeTAOETE éva WIKPO OKEUOG
ME VEPO OTNV KATW ETMIQAVEIN TOU YOUPVOU YIa VOl

TETUXETE TPAyavI Kal podoynpuévn kdpa.

$ Amogripavon 80°C Mpoypapua TOU EMTPETEl TRV AQUSATWAN
@ 35°C - 80°C OPIoUEVWY TPOYINWY, OTTWG QPOUTA, Aayavikd,
oTopol, PICES, KAPUKEUUATA KAl APWHATIKE GUTA.

Avarpégre aTov TapakdTw €181k Trivaka yia v
atmo¢Apavan.

@I‘Ipoezppuivm ToV @oUpvo ddelo TPIV aTrd KABE Hayeipepa.

Mnv TomoBeteite TOTE AAOUMIVOXOPTO KATEUBEIOV OTNV KATW ETIQAVEIN TOU GOUPVOU,
KaBw¢ n ouoowpPEUPEVN BEPPOTNTO EVOEXETAI VO KATAGTPEWEI TV ETICTPWON.

ZupBouAr e§oikovopNoNg EVEPYEING.
MpooTraBeite va unv avoiyete TNV TOPTA KATA TN SIGPKEIN TOU PAYEIPEUOTOG VIO TV ATTOPUYHA
amwAelag BeppodTnTAG.
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¢ 4 MAT'EIPEMA

AMEZO MATEIPEMA
(Aemoupyia ESmép)

Agou emAétete kai emBefaioete ™ Aemoupyia
payelpéuatog Tou Béhete (TTy. Kémw emodveia pe
aépa), 0 oupvog dg TrpoTeivel pia 1) duo Béoeig (o€
dlapopeTikd Uyog) yia T pdya oTAPIENG.

- BdAte 10 TOWi oTOV QOUPVO, OTO CUVIOTWHEVO
eTmimedo.

- MamoTe AN Tov TTEPIOTPEPOLEVO DIOKGTTTN VIOl Vat
Eexvioel 10 payeipepa. H augnon g Bepuokpaciag
CeKva apéowg,

IHMEIQZH: Opiopéveg TOPGUETPOI UTTOPOUV VOl
TpotroToiNBouv, TPOTOU EEKIVATEI TO Mayeipeua
(Bepuokpaaia,  Oldpkeld  payEIPEUATOS KOl
kaBuaTepnuévn vaptn) — PA. TAPAKAETW EVOTNTEG.

AMNATH THZ OEPMOKPAZIAZ

Avaloya e Tov TUTIO payEIPEPOTOG TTOU EXETE
EMAEGEl, 0 OUPVOG OGG TIPOTEIVE TNV IBAVIKY
Bepuokpaaia payeipéparog.

Ma va v aAGEETe, KavTe Ta €AC:

- EmAéETe 10 oUpBoAo Tng Bepuokpaaiag ([ Kal,
0Tn OUVEXEID, EMPREPAILTTE.

- ZTPEYTE TOV TTEPIOTPEQOHEVO DIAKOTITN YIX
va aAAGgeTe TN Bepuokpacia kal, aTn GUVEXEID,
emBeBainoTe v emAoyr oag.

AIAPKEIA MATEIPEMATOZ

Mmopeite va eioaydyete T GIGPKEID POYEIPEUATOG
yia 10 @aynté oag, emAéyoviag 10 aUUBOAO NG
OIGPKEIOG  PaYEIPEUATOG (OF 0Tn  OUVEXEID,
emBepainoTe.

Eioayayete m SIGPKEIa POYEIDEPOTOG OTPEPOVTOG
TOV TIEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN: 0T OUVEXEID,
emBePainoTe.
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O ooupvog oag eivar eComhiopévog pe N
Aeimoupyia «SMART ASSIST», n omoia, katd
TOV TTPOYPOPUaTIONd TNG dIGPKEING, OUVIOTA pia
didpkela payeipépatog mou aAdler avaloya e
TOV EMAEYHEVO TPOTTO PayEIPENATOG.

H avriotpogn pérpnon Sekivd apéowg poAig
emiTeuyBei n Beppokpaacio payeipéparog.

MATEIPEMA ME KAOYZTEPHMENH ENAP=H

Agou puBpioete Tn diGpKeIa payeipéPaTog, n wpa
TEPHOTIONOU payelpéuatog autdvel autouara.
Mmopeite va aAGEETE auTr TV WPa TEPHATIOHOU
payeipéuaTog, £av emBupeiTe va kKaBuoTepAael.

-EmAéETE TO oUPBoAo TOU TEPPATIONOU
payeipéuatog Bl kai, 0Tn oUVEXEIX, ETIRERAILOTE.
MOAig pubuioete TNV wpa Tepuatiopol
payeipéuaTog, £TMREPAIWOTE.

THMEIQZH: Mmopeite va {ekiviioeTe TO payeipeua
Xwpic va emAéCete olte didpkeia ouTe wpa
TEPUATIONOU. XE QUTH TV TEPITTTWAN, HOAIG
Bewpnoete o1 €xel oupmAnpwBel 0 xp6vog
MOYEIPEUOTOG TTOU OTTCITEITQN VIO TO GaynTd TToU
eToludete, oTapamoTe 0 payeipepa (BA. evotnTa
«AiakoTr kaTd TN SIGPKEID TOU POYEIPEUATOGY ).

AIAKOIMH KATA TH AIAPKEIA TOY
MATEIPEMATOZ

Mo va oTaUaTAGETE TO PayEipEPa vl gival o€
€CENIEN, TTATAOTE TOV TTEPIOTPEPGUEVO BIAKOTIT.

0 @oUpvog eu@aviel éva urvupa:

«O¢AeTe va DIOKOWETE TO HOYEIPEPa EVWD €ival O
eCENEN;».

EmpBepaiwate emAéyovTag «Aéxoupan Kai, o
ouvéxela, empefaiwote f emAEETE «Apvolpary
Ka eMREBAILOTE, YIa VO OUVEXIOTET TO payEipepa.
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AEITOYPTIA ANMO=HPANZHZ

H amofApavon eival pia amé Ti¢ ToAaIdTEPES
peBAOOUC TUVTAPNONG TWV TPOPIHWY. ZTOX0G Eival
N a@aipean 6Aou 1 PEPOUG ToU VEPOU TTOU UTTAPXEI
oTa TPOQIUA, TTPOKEINEVOU va dlatnenBolv kal
va amogeuyBei n avdmrugn pikpoBiwv. Me v
amo¢fpavan, diatneouvTal Ta BPETITIKA OTOIXEIa
TWV TPOYidwv (UETaANIKG oToIxeia, TpwTEiveg
kal GMeg Pitapiveg). Emrpémer T BEATIOTN
aTmoBAKeUaN TwV TPOPIUWY, XApN OTN Peiwon Tou
OYKOU TOUG, EVW PTTOpoUV va Xpnoluotoinfolv pe
guKoAia POAIg evudaTwBouv gavd.

Na XpnoIHOTIOIETE HOVO QPETKA TPOPIUA.
MAUOVETE TO TTPOCEKTIKA, OTpayyioTE T Kal
OKOUTTIOTE Ta.

KaAoyte 0 oxdpa pe @UANO AadokoAAag Kai
TOTTOBETAOTE EMAVW OpOoIGUOPPa Ta TPOQPIUA,
KOppEVa.

Ooov agopd T paya oTAPIENG, XPNOILOTTOINGTE TO
10 emimedo (edv ExeTe TOMEG OXpEg, TOTTOBETAOTE
TIG OTIG payeg atrpigng 1 kai 3).

lupioTe Ta TOAU oupepd TPOQIUA TTOMEG QOPES
kard 1 didpkeia TG amogrnpavong. Or Tiég
TTOU avaypd@ovTal aTov Trvaka evOEXETal va
TrolkiAouv avéAoya Pe To €i50¢ Tou TPOPiUoU TToU
Ba amognpavBei, TNV wEINTNTA, TV TTUKVETNTA KOl
T0 TT0000TO Uypaciag Tou.

EvdelkTikOg Tivakag yia Tnv amofpavon Twv TPoQiwy

Aidpkeia

®pouta, Aayavikd Ko pupwdIKd Oeppokpacia 0F WpEC E§aptipata
®poUTa e KoukoUTola (o€ KoPUdTIa TTaY0Ug 80°C 5.9 12 oxdpec
3 mm, 200 g avd oxdpa)
®pouTa pe koukoUTo! (Sapdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxapeg
Tpippéveg Bpwalpeg pices (kapdta, . , .

. . , 80°C 58 112 oxdpeg
TOTIVAKIA) TIoU €xouv (epaTioTe
Mavitépia o€ Awpideg 60°C 8 112 oxdpeg
NTopdra, pavyko, TopTokdA, pTravava 60°C 8 11 2 oxdpeg
Kokkiva avi{apia oe Awpideg 60°C 6 11 2 oxapeg
Mupwdikd 60°C 6 11 2 oxapeg
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ATFAMHMENA
(omn Aeiroupyia Egmép)

- AroBnkeuon evog TpOTTOU PAYEIPELOTOG OTN
HvAHN
H Aermoupyia  «Ayomnuévon  emTpETEl TNV

amoBikeuon ot WvAun 3 ouviaywv Tng
Aermoupyiag «ESTépy TTou ekTeNEiTE GUXVAL.

21N Aeimoupyia EEmép, emAECTE TTPWTA TPOTIO
HayEIpENOTOC, BEPUOKPOTia Kal DIGPKEIQ.
I ouvéxela, €mAégTe 10 oUpBoAo ﬂ
OTPEPOVTOG TOV TTEPIOTPEPOPEVO BIOKATTTN, Yia va
amobnkeuTel AUTOG O TPOTIOG PAYEIPEUATOS OTN
pvApn Kai empBeBaiwoTe.

Tote, otnv 066vn TPOTEIVETAI N KATAXWPION
QUTWV TWV TIAPOPETPWY OTN UVAN BA 1
BB EmMCTe pia amo auTég Kai, 0Tn GUVéEld,
empefaiwote. O TPOTOG  POYEIPEPOTOG
aTroBnKeUETAI OTN PVAKN.

EmpBeBaiwote kai maN yio va EekivAoel TO
payeipepa.

IHMEIQZH: Edv éxouv ndn xpnoigomoinOei
Kol o1 3 PVAUEG, TuXOv véa amoBrikeuon
EYYPOQAS OTN UVAUN Ba QVTIKATAOTAOEI TNV
TPONYOUEVN.

Katd tnv amolikeuon otn pviun, dev givai
SuvaTdg o TPOYPAHHOTIONOG KaBuaTEPNHEVNG

&vapgng.

- XpnoIYoTroINGTE [ UVAKN TToU €xel [N
KoTaXwploTei aTn AsiToupyia «Ayamrnuévay.

MeTapeite oo pevol «E¢mépy, empBeRaIOTE.
EpoavioTe Tig AeiToupyieg €wg 6TOU QTACETE GTO
oupBoro «Ayarmuéva By, otpégovtag Tov
TIEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN.

- EmAECTe pia amd TG pvrueg Tou €xouv fion
KaTaywpIoTel B8  BH «a mamjore yia
emBeBaiwon.

O @oUpvog TiBeTal ae Acimoupyia.

18

OAHIOZ MATEIPIKHZ

(7
[=m]

Aut n Aeiroupyia emmAEyel yia €066 TIG KATAANAEG
TIAPAKETPOUG PAYEIPEATOS AVAAOYQ E TO €i00G
TOU TPOYILOU TTOU ETOINATETE.

AMEZXO MATEIPEMA

- EmAéETe T Aeimoupyia «OBnyog payeipikng»
amd TO YeVIKO uevoU Kal, 0T OUVEXEIQ,
empBefaiware.

O @oUpvog odg poTeivel TTOANEG KATNYOpiEG, Ol
otoieg mepihapBavouv TToAG @ayntd (35 1§ 50
avdhoya e 1o povTéo, PA. TapakaTw AioTa):

- EmA&Ere katnyopia, .. «Wapdg» kai, otn
OUVEXEID, ETTIBERAILIOTE.

- EmAéETe ouykekpigéva 1o TIATO TTOU BEAETE Va
ETOINGOETE, T.X. «TIEGTPOPON» KO, 0T GUVEXEIQ,
emReLAIWOTE.

Mo opiopéva TPOQINA, TTPETTEI VO TIOPEKETE TO
Bapog (1} T péyeBog).

- Mporteivetal éva Bapog. Eioaydyete 10 Bapog kai
empePaiwate. O oUpvog Ba uoloyioe auTOHATA
kai Ba epgavioer T dIGPKeIa JayeIpEPATOG, KABWG
Kal TO UYOG Twv paywv oTAPIENG.

- BaATe 0 TOWi 0TOV QOUPVO Kai EMRERAINATE.

m Mo opiopéveg ouvrayég, xpeldderal
mpoBéppavan mpiv BAAeTe TO PaynTd oTOV
poupvo.

Mropeite va avoiete Tov @QOUPVO Yo va
mePIXUOETE TO QaynTd pe (wud otoiadrToTe
OTIYMA KaTd Tn SIdpKEIa TOU JayEIPEUATOG.

- O poupvog nyei kai arivel pOAIC ohokAnpwoei n
dIdpKeia payelpépaTog Kai n oBovn utmodeikvUel OTI
T0 GayNTO €ival ETOINO.
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NOYAEPIKA

(D)

B,

OAHIOZ MATEIPIKHZ

Wnto kototTouAo

Méma

®iNéTo oTRBOUG TTdTTIAG *
MmouT yahotrouAag
lahotrouAa

XAva

KPEATIKA

Quog apviol PéTpia Ynuévo
Bodivé aevidv

Bodivo pétpia ynuévo
Bodivo kahownpévo

Wnro xoipivo

XolpIvog Aaipog

Kéral xoipivo

Wn1d pooxapaki
Mooyapioieg pmpIfOAeg *
Tepiva amd kpéag

=] WAPIKA

P>

ZoAwpbg
MMéoTpoga
AcTakog
Tepiva wapiou
Naupdk

ZYMAPIKA KAI ZYMEZ

Nalavia

MMiroa pe Aetrm Quun
Tapra Ye Tupi

Kig

Kpearomira

ZOUQAE

Moréreg oykparév
NTOpATEG YeEIOTEG
Mouoakdg
Aayavika oykpatév
Martdreg pe ™ GAouda
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ﬂ APTOZKEYAZMATA
ZgoNigTa
Tpayav C0pn
ZeKoupaon e Cuung
Mmpidg
Wopi
MraykéTeg

% FAYKA
\— Tdapta @poUTWY

KpapTA gpoutwv
Zouddkia

AQPATO KEIK
Kamkéik

Kpéua kapapehé
KEIK cokoAdTag
ZapmAé / Mmokéra *
Kéik

KEIK pe yiaoupT
Mapéykeg

KEIK (kouykAdQ)

*MNa autd Ta eaynTd, xpeiddeTal Tpobéppavon
mpIv BAAETE TO PayNTO GTOV QOUPVO.
Xmv o6dvn umodeikvUetal 0T SV TTPETTEl
va BAAETE TO QaynTd GTOV GOUPVO TTPOTOU
emTEUXBEL N emBupnTA BeppoKpaaia.
‘Evag xapakmpioTikog rxog utrodeikviel 0TI N
mpoBéppavan oAokAnpwbnke. TOTE Cekiva Kai n
avTioTpoen pETPNON.
BaAte 10 @Qayntd oag OTOV QOUPVO, OTO
OUVIOTWHEVO ETTITTEDO.

MATEIPEMA ME KAGYZTEPHMENH ENAP=H

Edqv B¢hete, pmopeite va aldagere v wpa
TEpUaTIOPOU TOU payelpépaTog: EMAEETE To aUPBoAo
TOU TEPUATIONOU MOYEIPEPATOG kai, ot
ouvéyela, empBepainote. MONG pubuioeTe TV wpa
TEPUOTIOHOU payeIpéuaTog, emBeBalwoTe.

O1 ouvrayég ylo TIG OTTOiEG OTTaITEITOI

mpoBéppavon, dev utoaTtnpijouv TN
Aeiroupyia payeipéparog pe KaBuoTepnuévn
évapén.
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AEITOYPTIA «XED»

Aut n Aerroupyia pmopei va 0ag dleUkoAUvel
onuavTikd, 816110 poUpvog Ba uroroyidel autéuaTta
OAEG TIG TTOPAUETPOUG AYEIPEPATOG OE CUVAPTNON
pe T0 emAeypévo @ayntoé (Beppokpaacia, didpkela
HOYEIPEPATOG, TUTTOG HAYEIPENATOS), XApN OTOUG
nAekTpOVIKOUG aIoBNTApEG TToU PpickovTal aTov
@oUpVO Kal PETPoUV dlapkwg Tov Baduo uypaciag
kai T petaBoAr| g Beppokpaaiag.

Aev amaiteital wpoBépuavon yia T
XPron TG Asitoupyiag «ZED».
To payeipepa mpémer YNOXPEQTIKA va
§ekiviioel Pe Tov oUpvo KpUo.

AMEZO MATEIPEMA

- ATT6 TO YEVIKO MEVOU, UE TOV TIEPIOTPEPOLEVO
dIaKOTITN, €MAEETE TOV TPOTTO payelpépaTog
«ZE®» kai, on ouvéxela, emReBalnoTe.

O @oupvog TPoo@EPE! piar Aoy @aynTwv (BA.
TIAPOKATW AiOTa QaynTWV).
- EmAECTe 10 paynTd Tou BéAeTE va eToIpGOETE
Kal, 0Tn ouvéxela, mBERIWOTE.
- MatAoTe AN TOV TTEPIOTPEPOEVO BIOKATITN VIO
va EEKIVATEI TO PaYEIPENQL.

MPOZOXH:

Autdg 0 TpOTTOG payeipEparog TepIAapBAvel
dUo pdoelg:
1- Mia mpwn @don avalitnang o didpkeia g
otoiag 0 eoupvog apyilel va Bepuaiverar kai Ba
TPoadIopicel TovV 10AVIKO XPOVO MaYEIPEUOTOCG.
Auti n o@don diopkei amd 5 Ewg 40 AemrTd,
avahoya pe 10 eaynTo.

ZHMANTIKO: pnv avoiyete Tnv TopTa O€ QUTA
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mm @don, yia va pnv diotapdéere Tov

UTTOAOYIONO KaI TNV KATAXWPION TWV
Oedopévwv, BlapopeTika TO payeipepa Ba
aKUPWOEi.

Aut n @don avalfitnong umodeikvUeTal e Wia
KIVOUPEVN EIKOVa COCSOOO,

2- Mia deUtepn QAON MAYEIDEUATOG: O QOUPVOS
TTPOCAPOTE TOV ATTAITOUMEVO XPOVO, N KIVOUEVN
elkova egapaviceTal.

H evamopévouoa Oidpkeia Tou  ep@aviceral
ouvuTroAoyiCer Kai T dIdpKeia PayepéuaTog G
TPWTNG PAONG.

Mtropeite TAéov va avoi§eTe TRV TOPTA, YO VOl
TEPIXUOETE TO PaynTO Pe WHO N va yupioeTe
TO KPEQ(G.

- O @oUpvog aprivel PONG ohokAnpwOei n didpkeia
payelpéPatog kal n 08dvn uTodelkvUel 6T TO
@aynTo €ival €ToIlO.

MATEIPEMA ME KAOYZTEPHMENH ENAP=H

Mropeite va ahAagete v wpa TEPUATIOUOU
TOU payelpéuartog TpIv BAAETE TO TaWi oag oTov
@OUPVO, OTO GUVIOTWHEVO ETTITTESO.

la va mpofeite ae kaBuaTepnuévn Evapgn:

- EmAEETE TO oUPBOAO TOU TEPUOTIONOU
HOYEIPEPATOG 5 I aAdETe TNV Wpa TEPATIOHOU
TOU HOYEIPENATOG Kal, OTr OUVEXEID, ETTIREPAIATE.
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NIZTA OATHTQN

Mitoa Oi ApVIOI0 UTTOUTI PE KOKOAO (2

300 KIAG éwg 1,2 kNG ~ Tporol pqvapépmog):
« éToIUN TIiTOT — PpETKIa JUpN HTTOUTI a6 2 KIAG WG 2,8 KING
* TioTa pe (UpN ro1un Tpog xprion
« IO e «OTITIKAY L0 ’ * pode APVICIO PTTOUTI HE KOKAAO

TomoBeTAOTE TNV 0TN OXAPa YIO VO TTETUYETE
Tpayavii 0un (UTTopeiTe va TomoBeTAoeTe giMo  “KGAOWNHEVO apVIOIO LTTOUTI e KOKaAo
AadokoMag avdueoa aTn oxdpa kal oTnv TiToa
Yt VO TIPOCTATEWETE TOV QOUPVO aTrd 10 AIwpEVo

TUpI TTOU PTTOpPET VO OTAEE!).
TomoBemate TV 010 TaYi {axapoTrAOTIKAG yia ApVIGI0 PTTOUTI XWPIS KOKAAO (2
va TIETOXETE appdn {0pn. TPOTION PayEIpERATOQ):

pmoUT ammd 1,4 KIAG KIAG £wg 1,8 KING

*pOGE APVITIO PTTOUTI XWPIG KOKAAO f

% Wnt6 Bodivo (3 Tpdol payeipépaTog):
800 KING £wg 1,6 KIAG

* KGAOWNHEVO PVIIO LTTOUTI XWPIG KOKGAO
* BodIvo oevidv

TomoBeTAOTE TO KPéAG OTN GXAPA KOl OTTO KATW TO

* BodIvo péTpia wnuévo TaWi OUMOYIG (WHWV.
b EmAECTe éva pmoUTl TTou va €ival oTPoyyuAd kai
) ) QOUCKWTO Kal 01 JakpdaTeVO.
* podIvo kahoynpévo AQRAOTE TO KpEAg Vol ENVEl LETA TO WHTIKO.

Agaipéate 600 TO duvaTOV TTIEPICTOTEPO Aapdi:
auTO TTPOKAAET KOTTVO.
210 TEAOG TOU PayEIPEUOTOC, QQOTE TO KPEAG VOl

peivel yia mepitou 7 €wg 10 AetrTd. 50:08‘ . .
ToTOBETHOTE TO YNTO OTO TaYI. =48 WnT6 X01pIVO
700 KING €wg 1,4 KIAG
* hapog
* QIAETO

270 TEAOG TOU PaYEIPEUOTOG, AQHOTE TO KPEDG VOl
peiver yia epitou 7 €wg 10 Aetrtd.
MpoabéaTe aham aTo TEAOG TOU PayEIPEUATOG.
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ANIZTA OATHTQN

Kotdmouho

* KoToTmouAa amd 1,4 KIAG €wg 2,5 yp.
* UIKPI TTGTTIA, @paykoKoTa

TommoBeTaTE TO KPEQG 0T OXAPA KAl OO KATW TO
Tawi GUMOYAS (WHWV.

TpuTraTe 70 HEPUA TWV TTOUAEPIKWV TTPIV OTTO TO
Hayeipepa, yia va omro@UYETE Ta TITOINICHOTA.

Yapia

400 KING €wg 1 KING
* 0AOKAnpa wépia (Tarmoupa, pmrakaAidpog,
TEGTPOPA, GKOUNTTPI)
* ynTo Wap
Aev eivar katdMnAog yia TAatOyapa
Xpnolgotoijate  autiv TN Aeimoupyia  yia
0AOKANpa payeipepéva wapia.
XpnaoipotromoTe Tov 3ioKo TTOAMATIAWY XPAOEWV.

Fepiotd Aayavikd

* VTOHATEG Kal TTITTEPIEG YEPIOTEG
* hachis parmentier (kipag pe Toupé TaTdrag),
pTTpavTada

O®povriote 10 péyebog TOU OKEUOUG va Eival
KatdAAnAo yia v TroodTnTa TTOU BéAETE Va
HaYEIPEWETE, yia va ammoQUYETE TI UTTEPXEINITEIG.

AApupn TépTa

* (PPEOKIO KIG
* KOTEWUYPEVN KIG

XpnoIUOTIOIROTE  AVTIKOAANTIKF  GAOUMIVEVIQ
@6pa, €101 N Cuun Ba eival Tpayav oTo KATW
HEPOG.

AQaIpEOTE TN CUOKEUOCIA TWV KATEWUYUEVWV KIG
TTpOTOU TIG TOTTOBETAOETE OTN OXApPOL.

FAukid TdpTa

* (PPEOKIEG TAPTEG
* KOTEWUYUEVEG TAPTEG

XpnoIUOTIOIROTE  aVTIKOAANTIK  GAOUMIVEVIQ
@6ppa, €101 n COpn Ba eival o Tpayavyy 0TO
KdTw PEPOG.

IAukd

500 KIAG £wg 1 KING
* OIKOYEVEIOKA YAUKG: KEIK (aApupd, YAUKE)
 £T0I40 TTOPOOKEUAOaTa TroU TTwAoUvTal O€
QOKEAGKI.

FAukd Tou eroipadovial o€ @OpUa yia KEIK,
oTpoyyUAA A TETPAYwWVN, Kal ToTroBeTOUVTaI TIAVTa
oTn oxdpa.

Mmopeite va wroete 2 kéiK, o€ POPUES, TO Eval
ditrha 010 dAAO.
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NZTA QATHTON

Mikpd prmiokéTa

* MIKPG OTOMIKG YAUKG: PTTIOKOTA, QIVOVOIE,
Kpouaadv, YwHAKIa, KpoUaadv e OTAQIGES, KPOK-
V0] 3

TomoBetAoTE TA WIKPA OTOUIKA YAUKA OTO TaWi
{axapoTAaoTIKAG, TO oTToi0 Ba TOTTOBETHOETE
Tévw aTn axdpa.

Mpoooxn: Ta couddkia Tpétel va wnbouv on
B¢on «FAYKA» yia va €xeTe KaAG amoTeAéapara.

Zou@Aé

* XPNOIYOTIOINATE POPUA e WNAG iCIa TOIXWHOTO
dlapéTpou 21 €K.

Aheiyte pe Boutupo ™ @dpua Kal Pnv ayyicete 10
EOWTEPIKO TNG HE T BAXTUAG 0aG BIGTI TO GOUPAE
dev Ba OUTKWOEL.
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OAHIIEZ KAl XYMBOYAEX TIA TH
AEITOYPTIA "CHEF"

Nitoa

Ma va pnv otadel Tupi | odAtoa viopdrag
07O POUPVO, UTTOPEITE VO TOTTOBETAOETE Eva
KOPMATI AadOKOAAG PeTACU TOU TTAEYUATOG
Kal TnG TTiToag.

Tapreg/Kig

ATOQUYETE TATTIATA OTTO YUOAI KO TTOPOEAGVN:
KaBwg eival TTOAU Trayid, emekTeivouv TOV
XPOVO PayEIPEUATOG KAl TO KATW WEPOG TNG
kpouatag dev Ba eival Tpayavd. Av BAAeTe
@pouTa, T0 KATW PEPOG TNG TAPTAG MTTOPED
va yivel uypd: amAWG TPoCBEOTE EPIKES
KOUTQAIEG AeTTTO OIUIYOAAI, BpupuaTIouEVa
Wixouha WTTIOKOTWY, OKOVN apuydGAou 1
TOTTIOKA, TA OTTOIO B ATTOPPOPATOUV TO XUNO
Katd 10 wAoiwo. Me uwnAn TTePIEKTIKOTNTA
o€ vepd 1 Katewuyuéva Aaxavika (rrpdoa,
OTTavAKI, PTTPOKOAO 1| VTOMATA) WTTOPEITE
va TTOOTTOAICETE IO KOUTAAIG TNG GOUTIaG
KaAauTTOKAAEUPO.

Yapia

Katd tnv ayopd, Ba mpémel va pupidouv
EUXAPIOTA KAl VO PNV €X0UV TTOAAR «WapiAay.
To owua TIpémel va eival oTaBepd Kal
GKOMTTTO KOl Ta AETTION val €ival TOTTOBETNUEVA
010 &éppa. Ta PaTIa TTPETTEN va eival QUTEIVE
Kal oTpoyyuAepéva kol Ta Bpayxia va
@aivovTal Aautrepd Kai uypd.

oTeyvwvel 10 Kpéag. [upioTe 10 Kpéag
XPNOIKOTIOIWVTAG OTTATOUAEG: EAV TPUTTHOETE
T0 KPEQg, TO aiya oTddel. AQrveTE TTAVTA TO
Kpéag va kabioel YeTd 1o payeipepa yia 5 £wg
15 Aemrtd: TUAICTE TO O€ QAQUUIVOXOPTO KOl
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TOTTOBETAOTE TO YETQ a€ évav (e0TO QOUPVO:
AuTO ETTITPETTEI GTO QA TTOU TPARIETAI TTPOG
Ta €Ew KaTd TN SIGPKEID TOU WnaoiuaTtog va
EMOTPEWEI OTN PEON KOl VO UYPaivel TO wnTo.
Xpnoiyotroiote TAIiva okeln WnaoidaTog:
TO YUOAi TTPOKOAET TNITGINIOUA Twv AITTWV.

ATTOQUYETE VO TPUTTACETE TO TTODI TOU OPVIOU
pe okeNideg okopdou Kabwg TO apvi Ba
XAoe€l Toug Xupoug Tou. Avti autou, oUpETE
10 0KOPOO KATW aTTd TO dEPUA 1) WHOTE TO
oKOpdo Tou dev Exel aroPAoiwBei diTTAa aTO
601 Kol oUVBAiwTe To dTaV €XEl TEAEIWOEI
TO HOYEIpEUA YIO VO apwiaTioel T0 JWHO.
Kookiviote kai oepfipere TOAU (e0Td OF
OOATOIEPQ.

Moaxdpi/Xoipivo/Apvi

Mpémel va agaipéoete GAo 10 KpEag OTTO
TO YUYEIO TIPIV TO HAYEIPEWETE: Ta BePUIKG
OOK KpPUOU-(eaTOU OKANpaivouv To KPEQG.
Me autév Tov TPOTIO Ba PayelpéweTe €va
pooputrio Tou Ba eivar xpuad amd E¢w,
KOKKIVO OTO €E0WTEPIKO Kal (€0TO OTNn péan.
Mnv oAaTieTe TTPIV TO POYEIPEPA: TO OAATI
aTTOPPOPA TO QA KOl
MEPIKEX XYNTATEZ
AEITOYPTIA "CHEF"

ME TH

Nitoa

Bdon: 1 kpoUuoTa TTiToag

*ue_Aaxavikd: 6 koutoAiEg Tng couTrag
gdAtoa  vropdtag + 100 ypauudpia
KoAokuBdkia og kuBoug + 50 ypauudpia
mmeplég o KUBoug + 50 ypappdpia
MENTCAvVa O QETEG + 2 PIKPEG VIOPATEG O€
©€Teg + 50 ypapudpia ypaBiépa + piyavn +
OAATI + TTIITTEPL.

*UE POKQOP Kal KOTIVIOTO JTTéIKOV: 6
KOUTOMIEG TNG ooUTTAG GAATOA VTOPATAG +
100 ypopudpia katviotd utéikov + 100
YPOUMdpIa pok@dp Ot HIKPA KOPMATIO +
50 ypauudpia kapudia + 60 ypauudpia
TPIPPEVN YPaBIEpa.

yZ!

*ue _Aouk@viko kai Tupi cottage: 200
ypauudpla oTpayyloyévo Tupi  cottage
OTTAWMEVO OTNV KPOUOTa + 4 AOUKAVIKA, O€
@éteg + 150 ypapudpia {aptrov + 5 eAigg +
50 ypappdpia ypaBiépa + piyavn + aAdT
+ TTTEL.

Kig:

Bdon: 1 edéppa aloupiviou, diapétpou 27
€w¢ 30 cm

1 QOun CoxopOTTAOCTIKAG ETOIUN  TTPOG
xpron

3 xTuttnuéva auyd + 50 cl kpépa caviyi
aAATI, TITTEPI, HOOXOKAPUSO

AiGQopeg yapvITOUPEG:

200 ypoupdpIia TTPOHAYEIPEUEVO  PTTEIKOV
Aapdi

N - 1 KNG payeipepéva avridia + 200
YPOMUAPIO TPIMPEVO YKOUVTO

N - 200 ypappdpia pmpékoro + 100
ypaupdpia  KopudTia  utéikov  + 50
YPOpUdapIa UTTAE TUpi

n - 200 ypappdpia colopou + 100
ypauudpio  OTTavAakl, HayelpeEPEVA  Kal
oTpayyIouéva

PoouTriep

TYahtoa MAINTANOY ME ZQTEPN «ka
POK®OP:

MayelpéwTe 2 KOUTOAIEG TNG OOUTTOG EGOAST
oe @éTeg 0 PBoUTUPO WEXPI VO Yivouv
nudiagavr. MpocBéate 10 cl owtépv Kal
apnoTe 10 va efatpioTei. MpoaBéate 100
YPOMUAPIO POKPOP KAl AQrCTE TO VA NIOEI
apyd. MpoaBéate 20 cl uypr| KpEua, aAdTl,
mmépl. PépTe TO O€ Oonueio Bpacpou.

WYnt6 xoipivo

Xolpivo pe dapdoknva

ZnTAoTe aTTd TOV XAOGTN VO XOpAgel yia
TPUTTA KOTA WAKOG TOu wnToU. TOTroBETHOTE
péoa 20 daudoknva. ZepRipeTe Ot QETEG
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ME TOUG XUPOUG Tou 1| KpUa pe Jia GOAdTa
avTIOIWV.

KototrouAo

[epioTe TO pE éva YEUATO MTTOUKETO
PPECKO €0TPAYKOV N TPIWTE TO HE €va
peiyua atmd 6 BpupuaTIouEvEG OKENIDEG
oKOpdoU pe pia TTPECa XovTpou aAaTiol
Kal PHEPIKOUG KOKKOUG TTITTEPIOU.

Apvi

>aAtoa avtlouyiag:

MoATég atmé 100 yp. pavpeg eNi€g, 50 yp.
kamapn kar 3 avioouyieg, 1/2 okehida
okopdo kai 10 cl ehaidhado. MpoobéaTe
10 cl créme fraiche. ZepBipete pe mOdI
apvioU o€ QETEG.

FepioTd Aayxavikd

MTropeite va WIAOKOWETE TQ
TTEPICOEUPATA aTTO TO YAAAIKO TTOT-0-@E,
TO TMOdI TOU APVIOU, TO YNTO XOIPIVO KOl
T WYNTA TTOUAEPIKA yia pia €CQIPETIKN
Baon.

Tapta yRAou pe vipadeg Tpalivag

1 opoAidTa faxapoTTAAOTIKAG TUAIYHEVN
Kal TPUTTNUEVN JE TTIPOUVI.

200 ml kpépa TTou Bpddel ue évav Aofo
Bavihiag.

2 yrutiuéva auyd pe 30 ypauudpia
{axapn, TTPOCBEATE TNV KPUO KPEUQ.

2 pynAa Koppéva o€ KUBOoUG Kal TUAIyPEVa
oe 70 vypauudpia OPUPPATIOUEVEG
TTPOAIVEG.

MpoabéaTe TNV Kpéua Kai Ta PAAa aTnv
KpouoTa. TOoTToBeTAGTE OTO POUPVO.
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Kéik pe eomrepidoeidn

Kapapéha: 20 aBoror faxapng (200g).
KEik: 4 auya.

200 ypappdpia KOKKOTTOINKEVNG {axapng.
200 ypapudpia akeupl.

200 ypapudpia kaAdé BouTupo.

2 KOUTAAGKIO TOU YAUKOU PTTEIKIV TIAOUVTE.
®pouTa: 1 pikpr KovaEpPa eaTTEPISOEIdWV
o€ OIpOTTI.

2Tpayyiote Ta @pouTa. MpoeToiudoTe éva
yAdoo kapapédag. Otav éxel TTapel xpwua,
METOQEPETE TO OE PIa QOPUA YO KEIK Kal
TTEPIOTPEWTE TO YIO va Trdel TTavioU n
KapapéAa. AQAOTE Va KPUWOEL. ZTO UTTOA
€VOG NAEKTPIKOU PTTAEVTED, AVAKATEWTE TO
paAako BouTtupo pe Tn faxapn. MpoaBéaTe
oAOKAnpa Ta auyd éva kdBe @opd Kal
META TO KOOKIVIOMEVO OAEUpPI. TEAEIWOTE
ME TO MTTEIKIV TTAoUVTEP. TOTTOBETAOTE
10 €0TTEPIOOEION) g€ pOTIBO Aouloudiwv
010 YAdoo kapapédag. Pigte 10 peiyya.
ToTmoBeTAOTE OTO QOUPVO O AelToupyia
"KEIK". ByGAte 10 ammo 1n @oépua o€ éva
Ogop@o TATo Kol ogpRipeTé TO KpUO.
MtropoUv va xpnaipotroinBouv Kal GAAa
@pouUTa, OTTWG UAAQ, axAddia i Bepikoka.

ATOMIKA KEIK OOKOAdTOG

12 atopikd @opudkia ahoupiviou.

60 ypapudpia BouTupo.

200 ypappdpia TTIKPr) OOKOAGTa (TTavw
a1é 50% kakdo).

100 ypappdpia Caxapn axvn.

4 auya.

1 TTAKETO PTTEIKIV TTAOUVTEP.

70 ypappdpia KOOKIVIOUEVO aAEUpL.

NiyoTe TN ookOoAdTa PE TO BoUTUPO OF
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TOAU XaunA @wTtid. XTUTTAOTE TOUG
KPOKOUG TwV auywv Pe Tn {axapn €wg
6éTou TO peiyua va yivel Agio. MpoabéaTe
TO aAelpl, TN AIwPEVN GOKOAAGTO ME TO
BoUTUPO KaI TEAEIWOTE PE TO HTTEIKIV
mdouvTtep. XTUTTAOTE T  aoTTPdadia
TWV OUYyWwv, OIOPOPPWOTE GKAUTITEG
KOPUPEG Kal PIETE T ATTAAG OTO MEiyua.
BoutupwoTe Kal OAEUPWOTE €AAPPWG
T @QOPMAKIa aloupiviou Kai pigTe TO
Meiyua gge autd (Xwpeig va oTdlel oTig
Aakpeg). TotroBeTr|oTE TO QOPUAKIA OTO
Taywi kal emMAEETE TN Aeimoupyia "MIKPA
MMIZKOTA". BydAte Ta o116 TN QOpUa
KOl a@roTE TA VA KPUWOOUV OE MIO
oxapa. Zepfipete pe Kpéua anglaise
Bavihiag | TTaywTd Kapuda.

ZOU@AE

Bdon odAToag umrecapéA:

1/2 Nitpo ydaAa.

60 ypaupdpia aAeupl.

100 ypappudpia Boutupo.

4 kpokol + aoTrpddia auywyv XTUTTNPEVA
0€ GKAUTITEG KOPUPEG.

AAGTI, TITTEPI, JOOYOKAPUOO

Avdloya pe Tov TUTTO TOU COUQAE, Ba
TpooBéaeTe 150 ypappdapIa TEHAXITUEVN
ypaBiépa 1 kIAO  payelpePévo,
wihokoppévo omavakli 1 KIAG
MOYEIPEUEVO, WIAOKOUMEVO KOUVOUTTIOI
N 150 ypaupdpia wapia WIAOKOPPEVA 1)
150 ypappdpia WIAOKOPPEVO CaUTTOV.
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Me autév ToV TPOTIO HayEIPEUATOG, HAATKWVOUV OI
iveG Tou KpéaTog, xdpn aTo apyd payeipeud Tou, ot
XaHNAéG Beppokpaaieg.

Emituyyavete BEATIOTN TTOIOTNTA PAYEIPEUATOG.

AEITOYPTIA «XAMHAH
OEPMOKPAZIA»

mAsv arraiteital TpoBéppavon yia T Xpnon
g Aciroupyiag XAMHAH OEPMOKPAEIA

To payeipepa mpémer YMOXPEQTIKA va
Sekivioel e Tov @oUpvo kpuo.

mTo payeipepa o€ xaunAn Bepuokpacia
amaiTei T XpAon eEAIPETIKG PPETKWY TPOPIHWY.
Ooov agopd Ta TTOUAEPIKA, Eival TTOAU GNUAvTIKO
va Ta EETAévETE KAAG E0WTEPIKA Kal EEWTEPIKA
pe kpUO VEPO Kal VO TO OTEYVWVETE WE
amoppPOPNTIKG XapTi, TPIV aTTd TO Jayeipeya.

AMEZO MATEIPEMA

- A6 10 VEVIKO pevol, emAEGTE TOV TpOTTO
payeipéparog «XapnAr Beppokpaaion, oTpépovTag
TOV TIEPIOTPEPOLEVO DIOKOTITN, KO, OTN CUVEXEIQ,
empRefaiwaTe.

O @oUpvog TPooPEper piar emmAoyr eaynTwv (BA.
TapakdTw avaAuTIkG Ta QaynTd).

- EmAECTe TO QaynTd TIOU BEAETE Va ETOINGOETE.

- MOAig emmAéEETE TO GayNTO (TT.X. WNTO OTXAPAKI),
TOTIOBETAOTE TO KPEAG 0T OXAPQ, OTO UYNASTEPO
emimedo Tou epaviCetal otnv 086vn (ap. 2)
kal TomoBemoTe TO TaWi GUMOYRG {WHWV aTO
XaunAdrepo emimedo (ap. 1).

- EmBefaiwote Vv emAoy TaTWVTAG TOV
TePIOTPEQOPEVO dlakdTTn. To payeipeya Ba
Eekvael.
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210 TéAOG TOU payelpéuarog, 0 eoUpvos oPAvel
auTOUaTA KOl AKOUYETAI VOl NYXNTIKO GAKA.
- MaroTe To TARKTPO Blakotrrc Aeroupyiac .

MATEIPEMA ME KAGYZTEPHMENH ENAP=H

Mmopeite va emAégeTe KaBuoTepnuévn Evapdn,
EVW JayelpeveTe o€ «xapunAn Beppokpaacia.
Aol emAéEeTe TO TIPOYPOHMA, €TIAEETE TO
oUpBoA0 Tou TepuaTiopol payeipéuatoc . H
¢voeign atnv 08évn avaBoapPrvel, pubuiote TNV
WPa TEPUATIOHOU TOU HAYEIPELATOG, OTPEPOVTOG
TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKATITN, Kal, OTN OUVEXEID,
emRePAIWOTE.

H évdeign TepuaTiooU Tou JayeIpELATOC OTANOTE
va avaBoaBrvel.
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—_—r
m NZTA GATHTQN

Wn1é pooyapdxi (4 wpeg)
Wn16 Bodivo:
oevidv (3 wpeg)
kahoynuévo (4 wpeg)
Wnté xo1pIvo (5 wpeg)
Apvi:

METPIC WNUEVO (3 WPEG)

kaAownuévo (4 Wpeg)

Kotdmouho (6 wpeg)
Mikpd wdpia (1 wpa kai 20 AeTTTd)

Meydho wdpr (2 wpeg kar 10 AetTd)

RSN

MaoupTia (3 wpeg)

@ZHMEIQZH: Mnv XpnoipoTolgite T

oxdpa yia Ta €§AG TPoypdupaTa: HIKPA
ydpia, yeydAo ydpi kai yiooUpTia.
TomoBeteite 10 ameubeiag aTo TaWi GUAOYNRG
(wpwv, 010 €TiTEdO TTOU UTTOBEIKVUETAI OTNV
086vn.
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Lod

AEITOYPTIA
= «ZAXAPONAAZTIKH»

AuTA n Aeiroupyia emmAEyel yia €0GG TIG KATAANAEG
TOPAPETPOUG payEIpéUaTOg avaloya e To €ibog
T0U YAUKOU TTOU €TTAEQTE.

AMEZXO MATEIPEMA

- EmAéEte ™ Aeimoupyia «ZAXAPOMNAAZTIKH» amé
T0 YEVIKO pEVOU Kal, OTn GUVEXEID, ETRERAILTTE.

- EmA&ETe 10 yAUKG Trou BéAETE var eToludoeTe (TT.Y.
«TOPT TATEVY) Kal, 0T OUVEXEID, ETTIREBAIWATE.

lo opiopéva TPOGIUG, TIPETTEl VO TIAPEXETE TO
uéyebog.

- EMAEETE T0 KOTAMNAO péyEBOG Kal TmIRERaIOTE.
O @oupvog eu@avicel Tn SIGPKEID HaYEIPEUATOG.
Ma opiopéva yAukd, xpeidderal Tpobéppavon
pIv BAAETE TO TAWI GTO YOUPVO.

@ Z1nv 086vn uTTodeIKvUETaI OTI OEV TIPETTEI VO
BaAete 10 @aynTé GTOV POUPVO TIPOTOU ETITEUXOET
n emBupnTr Beppokpaaia.

‘Evag xapaktnpioTIKGG rxog utrodeikvUel 0TI N
Tpobéppavan oAokAnpwBnke. ToTe Eekivd kal n
avTioTpo®n PETPNON.

BaAte 10 @aynté ocag oTov @oUpvo, OTO
OUVIOTWHEVO ETTITTEDO.

- O @oupvog nyei kai arivel HOAIG oAokAnpwbEi N
dIGpKEID payeipEPaTog kai n 080vn uTodeIKvUEl OTI
T0 GaynTo €ivail £TOIO.
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NEOSEEEEEEE0EE [

NEZTATAYKON

Makapdv

Kavehé

®ovtdv gokoAdTag

Tapr TaTéV

['Aukd Twv Bdokwv

MavTAév

Khagourti

MTrapTadeg pe poupl

BagiAomita

Kouign Amann

®ap pmpetdv

Mapéykeg

®vavoié

Kpep PTTpouAé
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o

D:h H AEITOYPI'IA «[TATKOZMIEX SYNTAEY»

H Aeiroupyia «MAFKOZMIEZ ZYNTAIEZ»

AvakaAUyTe TNV Kougiva Tou kOaHoU PETa aTd
OAEG TIG GUVTOYEG PAG.

AMEZO MATETPEMA

- EmA&CTe T Aerroupyia «NMAFKOZMIEZ
ZYNTAI'EZ» dtav BpiokeaTe aT0 YEVIKO pevoU
Kal, 0N OUVEXEID, ETTIRERAIWOTE.

O @oUpvog 0OG TTPOCPEPE! 3 KATNYOPIES YIa va
€mMAECETE TO MATO 0OG: AAPUPEG GUVTAYEG, YAUKEG
ouvTayég i emAoyn avd xwpa:

- EmA&ETe TV kamyopia yia Tapadelypa
«ANUUPEG GUVTAYEGH KOl OTN GUVEXEID
ETKUPWOTE.

- EmAEgTe To oUyKekpIpévo TATo TTou Ba ETOINACETE,
Mapdadelypa: «CANNELONI» kai emkUpwaor.
To pdapog mpémer va  eloayBei.
- 2T ouvéyela Tpoteivetal éva Bdpog. Eiodyete 1o
10 Bdpog kai emPefainaTe, 0 Qoupvog Ba
utohoyidel autépata Kal
ggoavifer 10 XpOVO  pOYEIPEPATOG.
0O @oupvog Ba utrohoyioel autduaTa kal Ba eupavioel
T0 XPOVO payelpéuaTog, emTmAov 0 poUpvog Ba aag
dWael GUPBOUAEG yIa TO TTWG VOl KAVETE T GUVTaYA
00G €MTUXNWUEVN, KABWE Kal TO YOS Tou pagiou.
- Bate 10 TMIGTO 0OG GTO POUPVO Kal EMBERAIWOTTE.
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Bpeite 1 Acitoupyia «Maykdopieg

ouvTayég» otnv epappoyn DE DIETRICH
SMART CONTROL ka1 akoAouBroTe Bripa mpog
Bripa auTég TIG cuvTayEG TToU €XOUV oXedIaoTE
€151kd yia To poUpvo 0aG.
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KATAAOIOZ NIATON

@ Mmopeite emriong va emAégeTe pia guvTayn ammd 6Ao Tov KOGHO, ETTIAEyOVTaG aVA XWPO. @

NQA'HZEIZ YITIOAOX'HZ

NIATA

BakaAaog

MTTEKOQI

MTTOUPEKI

KaveAovi

KOPUTTOVOVT

euTTavVada (KPEAG)
QauTTada

MOPOKIVO UTTOUTI GPVIOU
KOTOTTOUAO KOPOT(
TTPOCKI COAOUOU
QIAETO GOAOHOU [E YAQOO
KOTOTTOUAO UE KOpPU
KOTOTTOUAO TaVTOUPI
KOTOTTOUAO TIKO JaoOAd
AOUKQVIKO OTIQadO
Aaxavika @oupvou

CHOIX PAR RECETTE SUC

MIATA

MTTATTKA
pTTaKAQBag

MTTPIOG

JTTIoKOTa

WYWHAKIA PE avon TTopTOKAAIOU
TTOUTIYKO TTATTAYIOG

MNAOTTITO TTOAWVIAG

ooundika poAa KavveAag

vToVaTG PE papueAada
KOUPOUTTIEG PE avOn TTOPTOKOAIOG
TTOUTIYKO JE JapueAada BEPIKOKO
YAUKO WwPaKIa hE apguydaAoTTaoTa
KPEMO OPOAIATAG

TTOVETOVE

TOPTAKIO PE KPEUQ

TTOUTIYKO

payou

Hakapouv kapudag

OKOVG

OTOAEV

TOPTA VTE GAVTIAYKO

YAUKIQ TTITQ JE KPEPQ

XQPA
[MopToyalia
[aAAia
Toupkia
ITaAia
BéAyio
ApyevTivi
loTTavia
Mapoko
laTTwvia
Pwaia
laTTwvia
Ivoia

Ivoia

Ivoia
["aAAia Reunion
[aAAia

REES

XQPA

MoAwvia
Toupkia
EABeTia
2oundia
Alyepia

Madayaokdpn

MoAwvia
2oundia
[epuavia
EANGSa

NoTia Appikn

[eppavia
loTravia
ITaAia

@ Bpeite Tn Acitoupyia
«Maykoopieg ouvrayégy oTNV
epappoyn DE DIETRICH SMART
CONTROL ko1 akoAoubroTe
Brpa mpog Prpa autég TIg
ouvTayEG TTOU £XOUV OXESINOTE
€161Kd yia TO POUPVO GO,

MopToyahia
MeyaAn Bpetavia
"aAAia MapTivika
Kovyko

MeyaAn Bpetavia
[eppavia
loTravia

ITaAia
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AEITOYPT'IA PYOMIZEQN

AT TO yeVIKO pevoU, emIAéETE T AeiToupyia
«PYOMIZEIZ», 0TpEQOVTOG TOV TIEPIOTPEPOEVO
OIOKATITN, Kal, OTN GUVEXEID, ETTIRERAIWTTE.

Mmopeite va aAdgeTe G1dQopeg pubpioeIg:
- TV wpa, T yAwooa, Tov Axo, T Asitoupyia
€mioeInG Kai T pUBHIoN TG Auyviag.

EmAESTe TV emBuunTA Acimoupyia, OTPEPOVTAG
TOV TIEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN Kall, 0T OUVEXEID,
empBeBaiwore.

PuBpioTe TIg TapapéTpoug kar EMPBERAIWOTE TIG.

Qpa
ANGETe TV Wpa, emPBePaiwoTe, aMAECTe Ta AeTITd
kai emBePainaTe Eavd.

ZuvbeaipoTnTa

Evepyorroijote 1 ouvdeoiydtTa Tou KABGvou
cag. EmAéEre  «ON»  kai  emiBepaiwore.
O @oUpvog oag urmopei va ouvdedei Péow Tou
koutiol cag oto Wi-Fi ypnoigotoivtag v
epappoyn kivnrou «De Dietrich Smart Control»,
n omoia TPETEl VO Eival EyKATEGTNUEVN OTO
smartphone oag.

"Hyog

To maTnua Twv TAAKTPWY GUVOSEUETAI OTTO NXNTIKA
onpara. EmAEgTe ON yia va akouyovTal Ta nXnTIKG
ofjuata A emAé¢te OFF yia va amevepyotroinBouv
Kal, 0Tn OUVEXElD, EMIREBAIWOTE.

PUBion Tng Auyviag

Ymapyouv 6U0 emAoyEG pUBHIONG:
©¢on ON, n Auyvia Trapapével avapuévn katd
N OIGPKEI TOU payEIpEPaTog (ekTdG €dv eivan
evepyotroinuévn n Aerroupyia ECO).
©@¢on AUTO, n Auyvia Tou @oupvou ofrvel Petd
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amé 90 OeutepOAETTal KATA TN DIGPKEID TOU
HayEIpEaTOC.
EmAEgTe T BEON TTOU EMBUEITE Kau EMIRERAIOTE.

Edv epdaouv 90 deutepoAeTrta Xwpig va

utrdpgel KdTrola evépyeia oo Tov XpRoTh,
n owrevoTnTa NG 000vng peIvETal,
TIPOKEIYEVOU VA TTEPIOPIOTEI N KaTavAAwaon
evépyeiag, kai n Auxvia Tou @oupvou GfRvel
(otav éxer emiAeyei n AeiToupyia «AUTO»).
‘Eva omrAd TdTnpa Twv TANKTPWY EMOTPOPNG
T R pevol = apkei yio va emavéNdel N
QWTEIVOTNTA TNG 006VNG Kall va evepyoTToinBei n
Auyvia Kot Tn OIGPKEIN TOU HOYEIPENATOG,
€QOooV Eival aTrapaitnTo.

i
gl W [\wooa

EmAéCTe T yAwooa oag kal emBeRaIOTE.

Aerroupyia EMIAEIZHZ

Amd mpoemmAoyr), 0 PoUpvog Eival PUBUIoPEVOG
oTnv Kavovikf Acimoupyia Béppavong.

Ze TEpITTWON TOU €ival evepyotroiuévn n
Aeiroupyia EMIAEIZHZ (B¢on ON), Aermoupyia yia
TNV TTAPOUCIOON TWV TTPOIGVTWY 0TO KATAoTNUA, O
@oUpvog dev Ba Beppaivel.

Mo va 1eBei ae kavovikh Asitoupyia, emAEETE T
Béon OFF kal emBePaiwoTe.

AlayvwoTikd
Ie Tmepimrwon mwpofAfparog Tou
OXETileTal PE TN OUVIECIPOTNTA, EXETE
mpoofaon oT0 pevoU  Aldyvwaon.
Otav emKOIVWVATETE e TO TUAMA T€pPIg, Ba
006 {ntnBolv o1 kwdIKoi TTou gupavifovral 0T
didyvwon.
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KAEIAQMA TQN ENTOAQN

ZioTnpa ao@dAeiag yia Taidid
MamaoTe Tautdxpova Ta TARKTPA EMOTPOQRG |
Kai dIOKOTIAG AsiToupyiag — €wg GTOU EPQavIOTE
70 0UpBoAO ToU AoukéTou o oTnv 084vn.

To kAeidwpa Twv evioAwv eival TPOGRATIHO KaTA
TN OIGPKEI TOU PAYEIPEPOTOS 1) OTAV 0 POUPVOG
Bpioketar ektdg Aeitoupyiag.

ZHMEIQZH: p6vo To mAkTpo SiakoTTrg Aerroupyiag
(Dnapauévu EVEPYOTTOINUEVO.

Ma va ekheidwoere TIC €VIOAEG, TaTAOTE
TauTéYpova Ta TARKTPA €TIOTPOPAS S Kai
BlaKoTmg Aeimoupyiag = éwg 6Tou T aUPBoAC TOU
houkérou I e¢apavioTei amo TV 086VN.

¢ 6XPONOAIAKOH THY

AEITOYPTIA XPONOAIAKOMNTH

AuT) Tn Aeitoupyia ptropei va xpnoipotoinBei uovo
étav 0 Qoupvog BpiokeTal eKTOG Aeoupyiag.

- A6 10 yevIKG pevol, emAECTE TN AeiToupyia
«XPONOAIAKOMNTHZ», oTpépovrag TOV
TTEPIOTPEPOHEVO OIOKOTITN, Kal, OTn OUVEXEID,
empeBaiwaTe.

v 086vn eupavicetal n Evdeign Omo0s.
PuBuiote TOvV XpOVOBIOKOTITN OTPEQOVTAG TOV
TEPIOTPEPOUEVO OIOKOTIT KaI TIATACTE Yid
empBeBaiwan. H avtiotpoen pérpnon Eekiva.
MOAIG TeAEIDTEN O XPOVOG, aKOUYETal Eva NYXNTIKO
onfua. MNa va oTapathoel, TaTAoTE OTTOI08ATTOTE
TIAAKTPO.
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ZHMEIQZH: Mmopeite va aMAEETE A va OKUPWOETE
OTOIOdATIOTE OTIYMA TOV TTPOYPAMMATIONS TOu
XPOVOOIaKOTITH.

MNa akOpwon, €mOTPEYTE OTO Hevolu TOU
xpovodiakotr kai puBuiote atnv évdeign 0mO0s.
Edv martioete Tov TEPIOTPEQPOUEVO BIOKOTITN
Katd Tn didpkela NG avtioTpoeng péTpnang, ba
OTOATAOETE TOV XPOVOSIAKOTITN.



¢ 72 YNAEXH WI-FI

H ZYNAEZH WI-FI

O o@olUpvog ocag pmopei va «ouvdeBei» | va «ammoouvdebei» avd Taoa
oTiyun Méow Tou Wi-Fi box ©cag¢ XpnoigotmoiwvTag TNV €QAapUoyh KivnTou
«De Dietrich Smart Control», n omoia Tpémel va eival eykKaTeOTNUEVN OTO
smartphone cag yia va emw@eAnBeite amd 1n Asitoupyia ouvdeCIUOTNTAG.
Xdpn o©€¢ auth Tnv e@apupoynl Ba utopeite va eAEyxeTe TO @OUPVO
oag € amooTdoewg Pe TNV e@appoyn «De Dietrich Smart Control».
Oa evNUEPWVEDTE €TTIONG PE PNVUPATA €100TTOINCNG VI YEYOVOTO TTOU OXETICOVTAI UE
TO QOUPVO 0aG, aav va fnoaatav OITAa oag. Aegv xpelddeTal TTAEOV va BPIOKETTE OTO
OTTITI VIO VO EEKIVATETE A va TTPOBEPUAVETE TO POUPVO OGS, Va AAAAEETE TTPOYPANMATO
1 amAWG va TTPooapudoeTe TIG puBuicelg KaTé TN JIAPKEID TOU HAYEIPEPATOG.
MNa tepiloodTepeg TTANPOPOpieg, emmokePOeite Tn dlelBuvon www.dedietrich-
electromenager.com

LYNAEZH WI-FI: EPQTHZEIZ KAI ATANTHZEIZ
Epwioeig Amavtioeig kai AUOEIG

- H ouvdeoipotnTa Tou TpoidvTog Asiroupyei pe Wi-Fi 2,4 GHz. Be-

BaiwBeite 0TI €xeTe pubuiocel TIG TTapapuéTpoug Tou box oag yia Wi-Fi

2,4 GHz.

Agv prropw va ouvdé- | - MpooTrabrioTe va KATaXwpioeTe Kal TTAAI TIG TTApAUETPOUG TOU JIKTU-
OW TO TTPOIGV HoU ou Wi-Fi péow g epappoyng

- Edv o poupvog oag dev ouvdéetal kal Al oto box Wi-Fi oag,

evOEXETAI TO OAMA va gival aduvapo. AOKIUAATE va TTANCIACETE TO box

1 va ToTmoBeTroeTe €@V avapeTadoTn Wi-Fi.

- Na TnAéewva pe Android: - Mo mAépwva pe 10S:

De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control Il
Mou ptropw va Bpw
TV £Qappoyn; .

H e@appoyn emTPETTEI TOV EAEYXO TTOAOTTIAWVY NAEKTPIKWY CUCKEUWV
NG emmwvupiag De Dietrich.

MTopw va diaxelpico-
pai TTOAEG GUOKEUEG
UE TNV €Qappoyry;

m ZupBouAn:

Mpokeiyévou va S1aTNPEITE TN CUCKEUN OAG EVNUEPWHEV, EiVal ATTAPAITATO VO GUVBEETE TO TIPOIOV 0OG ia
@opd KA pAva.
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¢ 7ZYNAEZH WI-FI

20vdeon Wi-Fi: EpwWTACEIG KAl ATTAVTACEIG

Epwmioeig ATtravTioelg Kai AUoEIg

- ETravaAdBeTe Tn {evgn Tou TTPoidvTOog.

1- Kdvete emavag@opd Tou TTPoidvTog, Mevou pubuicewv Tou
@oupvou £treita Connectivité (ZuvdeoindTnTa), ETTEITa

Reset (ETravagopd): (BA. Mevou puBuicewv).

2- E@appoyn Tou smartphone, BA. Menu (Mevou), émreita Gestion
produits (Alaxeipion TpoidvTwy), émeita Reconnecter le produit
(ETTavacuvdeon Tou TTPoIdvVToG).

MeTakopidw ry aAAGlw TTa-
papétpoug dikTuou Wi-Fi

- ATT6 TO PEVOU TNG EQAPUOYNG, HETAREITE OTNV evoTnTa «Gestion
des produits» (Alaxeipion TpoidvTwy), ETTEITa «Supprimer mon
produit» (Alaypa®r) Tou TTPOIGVTOG HOU).

MwAW To TTPOIGV Hou* - Edv €xete éva povo TTpoidv PTTOPEITE va dIaypAYETE TOV
Aoyapiaopé TeAdTn oag. Méow TnG epappoyng, HETAREITE TNV
evotnta Mon Compte (O AoyapiaopOG Hou) Kal, OTN CUVEXEIQ,
dlaypayTe Tov Aoyaplaguo.

- Mo va paypatomoinBei n a0vdean e Tov poUpvo 0ag, N epappoyr Ba oag

{nThoel va oapwaeTte Tov kwdikd QR Tou A va KaTaxwpIoETE TOV OEIRIaKO apiBud
T0U. AuTéC 0 TTAnpoQOpie Bpiokovtal £TTd p- ‘ Tl
Aev yviwpide Trou Bpi ME TV TTapakdTw, TToU €ival oparr) 6Tav av A
OKeTal 0 KWBIKGG QR ToU B: EpﬂOQIKég’ KWOIKOG < / /
TIpOidvVTOg I Kwdikog aéppig
A Zalmelog apiBuog .
A: K(,U5IKO§ QR e A

AfAwon ouuuépewang

H Brandt France dnAwvel 611 n cuokeur Tou diabétel Aeitoupyia Smart Control cuppopewveral pe Tnv odnyia 2014/53/EE.
H mArpng dAwon ouppdpewong EE eivar diaBéoiun otn SiadikTuakr TomroBeoia: www.dedietrich-electromenager.com.
Zdvn ouyvoritwy 2,4 GHz: Méy. 1ox0g 100 mW (20 dbm)

H Brandt France Sev utropei va Bewpn@ei urevBuvn:

S TEPITTTWON EAATTWHATOG, ATTWAEING, KABUOTEPNONG 1 OPAAUATOG KATA TN WETAS0ON SESOpPEVWY EKTOG TOU EAEYXOU TNG, £Gv Ta dedopéva dev EpBacav
TNV KaToxr TG, yia oTrolovATIoTE Adyo R edv Ta dedopéva TTou AapBavel gival adivarov va avayvwoTolv fi va uttoBAnBolv ot emegepyacia. Eav o
XPNOTNG BeV KATOPBWOEI VA TTPOCTIEAACEI 1) Va XPNOIMOTIOINCE! TNV EQAPHOYT Kal TIG OXETIKEG UTTNPETIES Yia OTTOIOVOrTTOTE AGYO, N 0UVOEC Ba TTPETTEI
Va avaoTaAEl ) VO TEPUATIOTE.

EmmAéov, n Brandt France amotoieital kaBe euBlvn o€ TEPITITWON akatdAANANG XPrONG TOU TEPHUATIKOU /KAl OTTOIOUDITTOTE CUHBAVTOG OXETICETaI HE
TN XPrion Tou TEPUATIKOU KaTA TN Aeiroupyia Tng epappoyng. Brandt France Sev pmopei o€ kapia mepimmtwaon va BewpnBei ureBuvn yia oTroladrTToTE
{nuia, otroiaadATIoTE PUONG, N OTTOIa EVOEXOPEVWG VO TIPOKANBEI OTO TEPATIKG 0ag Kal oTa dedopéva TToU £ival aTTOBNKEUPEVA GE auTd, OUTE VIO TIG
OUVETTEIEG TTOU EVOEXOPEVWG VO TTIPOKUYOUV aTTd auTAv.

* Ta AOyoug ao@aAeiag, KABe NAEKTPIKF) CUOKEUN UTTOPET va oUVOEDE atToKAEIOTIKG o€ évav Aoyapiaoud xproTn. Kard ouvéteia, oe TTepimTwaon aAAayng
TOU XPrOTN TNG CUOKEURAG (Yia TTapadelypa PeTapiBaon Tng OUOKEUNRG), O TIPONYOUHEVOG XPAOTNG TIPETTEN va diaypAayel TOV Aoyapiacuo XproTn Tou aTé
TNV e@appoyn Kivntou TnAe@wvou Tou. O véog XprioTng Ba Tpéel va BeBaiwBei 611 n Siaypagr £xel OAokANPwWOEi CwOoTd, TTPOTOU UTTOPECE! VA dNHIoUp-
yRoel Tov JIKé Tou Aoyaplaopd, akoAouBwvTag Ta idia BrpaTa eyKATAoTAONG KAl KATAXWAIONS TTOU TTEPIYPAPOVTAl O€ AUTO TO EYXEIPIDIO.

QoT1600, 0 510G Aoyaplaopdg XPHOTN UTTOPET va XpnaolpoTrolgital o€ TTOAAATTAG KIvnTé TNAE@Va 1) UTTOAOYIOTEG tablet. ZuveTTuig, o€ TTepiTrTwon aAAayrig
TOU XPrOTN TNG CUOKEURAG (Yia TTapadelypa PeTapiBaon Tng OUOKEUNG), O TIPONYOUHEVOG XPAOTNG TIPETTEN va diaypAayel TOV Aoyapiacuo XproTn Tou aTé
TNV €Qappoyn oTo KivnTé TNAé@wvo 1 oTo tablet Tou.

mﬂapmﬁpnon:

H evdeikmikn Auxvia (BA. pevou pubuicewyv oel): Edv repdoouv 90
SeuTepOAETTTA KOl O XPAOTNG BEV £XEI TTPAYUOTOTTOINCEI KAUiO EVEPYEIQ, N
PWTEIVOTNTA TG 000VNG EVOEI§EWV HEIWVETAI, TIPOKEINEVOU VO TTEPIOPIETAI N
KatavaAwon evépyelag. H ouvdeon Wi-Fi rapapéver evepyn.
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¢ SZWVTHPHZH

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH ENI®ANEIA

XpnoigomoioTe éva paAakd Travi, JouoKepévo
ME UypO KaBapiopou yia Ta TCApia. Mnv
xpnolyotoieite Kpéueg Kabapiopol i okAnpd
apouyydpia.

ANOZYNAPMOAOTHZIH TQN
ITHPIZHZ

MAciva Toigwyara pe payeg oTAPIENG TAYIWV:

PATQN

AvaonkwaTe 1o eUTTPAS WEPOS TG pdyag aThpEIENS
TOWIWY KOl OTTPWETE T pAya yia Vo amoouvoeDei
TO PTTPOCTIVO AYKIOTPO OTO TN BEon Tou. TN
ouvéxela, Tpaprcte ehagpd Tn paya oTAPIENS
TTPOG TO UEPOG G YIa Va aTTODECHEVTETE Ta TTIOW
dykioTpa amd Tig Béoei Toug. AQUIPEDTE £TO1 Kall
TIG 2 pdyeg OTPIGNG.

TAQOTIKR OrKN TTOU GUVOBEUEI TN CUTKEUR 00,

AQaIpEaTe TO TTPWTO OTEPEWWEVO TCApI:
Xpnaigotolwvrag 1o GAAo aToTT (A €va Katoapidl),
acknoTe Trieon OTIC UTTOB0YES @, woTE vV
amac@ahioeTe 10 TCANI.

AgaipéaTe T0 T¢ApI.

KAOAPIZMOZ TQN MAPAGYPQN MOPTQN

Mposidotoinon

Mnv xpnoipomolcite amofeaTikd
mpoidvTa KabapiopoU, c@ouyydpia yia
Tpiyiyo | okAnpd peTaAAIKG opouyydpia yia
va KaBapifete Tn yudAivi TOpTA TOU POUPVOU,
KoBWG evOEXETAI VO XOPOKWOED N ETTIQAVEID KOl
va oTrdoel To YUoAi.

MpoTou agaipéoeTe Ta TCAWIO, ATTOMOKPUVETE JE
HaAaKd TTavi Kol uypo yIo Ta TTATO Ta UTTOAEIpOT
NiTToUg 0176 T0 E0WTEPIKS TCApL.

Avoi¢te G1dmAaTa TNV TOPTA KAl OTEPEWATE TNV
He €va aTé T TTAAOTIKG GTOTT TIoU Ba Bpeite oTnv

H mopta amoteAeitan amd Guo emmmAéov T¢AuIa
TIOU 0€ KABe ywvia €xouv éva paupo OToTT aTTo
KQOUTGOUK.




¢ 82YNTHPHEH

Edv eival amapaitnro, a@aipéoTte Ta yia va Ta
kaBapioerte.

\x
8

Mnv Bubilere Ta Tldpia o€ vePO. ZETAUVETE e
kaBapd vepd kal OKOUTTIOTE e TTavi Xwpic Xvouol.

MeTd tov kabBapiopd, emavaromofeTAOTE TQ
TE00€PA OTOTT QTG KOOUTOOUK, HE TO BEAOG
OTPOUUEVO TIPOG Ta TTAVW, KOl ETavaToTTofeTAaTE
OAa Ta T¢apIa.

TltN

TotmoBetAoTe TO TeAeuTaio T¢AuI OTa PETAANIKG
oTNPEiyMaTa, Kal, Tn oUVEXEId, ao@aAioTE TO OTN
Béon Tou, We TV TAeUpPd TIOU QEpEl TV EvDEIEn
«PYROLYTIC» aTpappévn Tpog TO HEPOG OAG,
ME TPOTTO WOTE Va UTTopEi va diafooTei.
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AoaipéaTe T0 TTAAOTIKS OTOT.
H ouokeun oag ival kal TGN ETolpn yia AeiToupyia.

ANOZYNAPMOAOTHZH KAI
EMANAZYNAPMOAOTHZH THI NAAKAX
«SENSOR»

MTropeite va  amoouvApPUOAOYrOETE  TO
«SENSOR» Tou &¢ixvel v Tmapoucia
uypaoiag Tou ouvdéetal pe TN Aeitoupyia
CHEF, aA\a &ev civar amapaitntn yia
TNV Agitoupyia.  XpnolgoToInoTE TNV
TAQOTIKI] O@rvVa TIOU TTaPEXETAl YO va
QTTOoUVAPPOAOYACETE TNV YUGAIVN TTOPTA.

A

Al

-~

AmoouvapuoAdynan:

20pete TNV TTAQCTIK OQrvA QVAPEST OTO
«SENSOR» KaiI Tnv Kopu@r Tou poUpvou Kai
KGVTE PIO Kivnon TTpog Ta KATw  yia va Tnv
QTTOOUVOETETE.

EmavacuvapuoAdynon:

Mdote 10 «SENSOR» Kal OTEPEWATE TIG
EYKOTTEG @ OTIG QVTIOTOIXEG UTTODOXES TTPOG
A TTAVW.




¢ 8ZHVTHPHZH

1‘} AEITOYPTIA KAGAPIZMOY
¢¢" (Tou BaAdpou)
AQaipéoTe Ta €SAPTAMATA Kol TIG pAyES
oTAPISNG Tou QoUpvou TpIv TPOPEiTE
otov kaBapiopd pe mupohuon. Kard tov
KaBapIouo pe TupOAuon, gival TTOAU onUAVTIKO
va agaipolvtal amd 10 QoUpvo OAa Ta
egaptipaTa mou Oev gival gupfatd pe TN
Aeitoupyia Tng TUpOAuUGNG (CUpOLEVES PAYEC,
EMXPWHIWPEVEG OXAPES) KABWG Kal OAa Ta
okeln.

AYTOMATOZ KAGAPIZMOZ ME MYPOAYZH

Autdc 0 @oUpvog Siabétel AeiToupyia auTéUaTou
kaBapiopou pe TupdAuon:

H mupoAuon eivar évag kukhog Béppavang
70U BoAduou TOoU QoUpvou o€ TTOAU uWwnAR
Beppokpaaoia, o omoiog e¢aAeipel GAoug TOUG
Aek€deC TToU TTpokaAouvTal amd mIToINiouaTa f
Eexeihopa eaynTwv.

Mpiv rpopeite aTOV KABAPIGHG TOU POUPVOU CUG
pe TUpOAUON, aQaIPETTE TUXOV IO EVTOVOUG
Aek€deG. ApaipéaTe Ta UTTOAEippaTa Airoug ammo
TNV TOPTA WE VO UYPd OPOUYYApI.

la Adyoug ao@aAeiag, o kabapiouds TpéTmel va
ekTeAeiTal Povov agol ao@aAioel autopata n
mopTa, WOTE va gival adivaTov va GEKAEIBWAEI.

EKTEAEZTE ENAN KYKAO
AYTOKAGAPIZMOY

Mmopeite va €mAECETE avapeca o€ TPEIG

KUkAoug TrupoAuong. H didpkeid Toug eival
TpoETAgypéVN Kal dev PTTopei va aAAdEer:
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Pyro Express: o€ 59 Aemtd

Auth n eIk Aeiroupyia agloolei Tn

OUOOWPEUPEVN BepudTNTA ATTO TTPONYOUHEVO
payeipepa yia ypiyopo autépato kabapiopd
ToU BaAdpou: kabapilel évav Ox1 TOAU Bpouiko
BdAapo ae Aiyodtepo amo pia wpa.
Xd&pn otnv nAektpovikr) TapakoAolBnan Tng
Beppokpaaiag Tou Bahduou, TpoadiopileTal
€dv n evamopévouoa BepudTnTa €ival apkeTA
yia va EmTEUXOEi éva IKaVOTTOINTIKG aTTOTEAECHA
Katd Tov KaBapiopd. e avriBeTn TepITTWON,
0a wpayparotmoindei autépata mupoAuon
Sidpkeiag 1 wpag kar 30 AemTwy.

Pyro Auto: kupaiveral amé

1 wpa Kar 30 AeTrTd éwg 2 wpeg kai 15
AemTd
l'o kaBapiopo Tou EmTPETEN TV €§0IKOVOUNTN
EVEPYEIDG.

Pyro Turbo: o€ 2 wpeg

Mo kaBapiopd oe Babog Tou Barduou
TOU QOUPVOU.

AMEZOZ AYTOKAGAPIZMOZ

- EmA&gTe T Aermoupyia «KAGAPIZMOZ» amd 10

YEVIKO [EVOU Kall, OTN GUVEEID, ETTIRERAILIOTE.
EmAéCte  Tov Mo katdAAnho  KUkAo

autokaBapiopou (m.x. Pyro Turbo) kai, otn

ouvéxela, empBeBalwaTe.

H mupdhuon Eekiva. H avriotpoen Wétpnon

EekIva apéowg petd v emBeBaiwan.

Katd 1n S1dpkeia TnG mupdAuong, 10 ouppoho

B cpoaviletal 01O XPOVOUETPO UTTODEIKVUOVTAG

0TI n ToPTA €ival acPaAITuEVn.

210 T€AOG TNG TUpdAUCNG, AapBdver xwpa pia

@don wigng, 0 QOUPVOG Tag TAPAMEVEL N

dlabéaipog katd Tn IdpKEID QUTAG TNG TTEPIGDOU.



¢ 8ZYNTHPHZH

MoAig o ¢@oUpvog eival kpuog,

XPNOIPOTTOINGTE €vVa UYpO Travi yia va
kaBapiogete TV dompn otayTn. O @oupvog
gival kaBapdg Kol pmopeite Kai waAl va Tov
XPNOIUOTOIATETE VIO VA HOAYEIPEYETE O,TI
BéAeTe.

AYTOKAOGAPIZMOZ ME KAOYZTEPHMENH
ENAP=H

AkohouBraTe TI¢ 0dnyiec TTOU TrEPIYPAPOVTAI
0NV TTPONYOUHEVN TTOPAYPAPO.

- EmAECTe 10 oUPPoAO TG Wpag TePUATIOPOU
(kaBuaTepnuévn Evapen) Kal, 0T GUVEXEID,
emReLaIWOTE.

- PuBpioTe Tv emBupunTh wpa TEPUATIOPOU NG
TTUPOAUGNG e TOV TTEPIOTPEPOEVO BIOKATITN Kal,
0Tn oUVEXEID, EMPBERAIWOTE.

MeTd amd pepikd deuTepdAeTTa, O GOUPVOG
TiBETON O€ KATAOTAON AVAPOVAG Kal n évapén
NG TuUpoAuong KabuoTepel, €101 WOTE va
ohokAnpwBei TNV TpOypauuaTIoUévn wpa
TEQPUATIOMOU.

‘Otav oAokAnpwbei n TupdAuan, BEaTe ekTOG
AeiToupyiag Tov @oUpvo TATWVTAG TO
mhAktpo O.
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ANTIKATASTAZH THE AYXNIAE

MpogiSomoinan

Befaiwbeite 611 n ouokeun eival
amoouvdedepévn amd Tnv Tapox NAEKTPIKOU
PEUPATOG, TIPIV VO AVTIKOTAOTACETE Tr AUXVia
TPOKEIPEVOU VO ATTOQUYETE TOV Kivduvo
nAektpotrAngiog. ExteAeite auth TNV epyacia
OTaV N GUOKEUN Eival Kpua.

XapaktnpioTikd TnG Auyviag:
25W, 220-240 V~, 300°C, G9.

MTopeite va avTikataoTioeTe €0€ig TN Auyvia,
€dv dev Aerroupyei TAéov. ZeBIBWATE TO KAAUUMQ
kal ByaAte T Auyvia (xpnoipotroieite éva yavTi
amd Kaoutoouk, To otroio Ba dleukoAUvel Tnv
amoouvappoAéynan). TommoBetraTe T véa Auyvia
kal ETavaToTofeTAOTE TO KAAUPLA.

AuTO TO TTPOIOV TTEPIEXEN IO TTNYF QWTOG e KAGON
evepyelakng amddoong G.



¢ 9 ITIPOBAHMATA KAI AYXELY

- Epgavietan n évdei§n «AS» (ouotnua Auto
Stop).

Auth n Aeioupyia oTapatd TN Bépuavon Tou
@oUpVoU, OE TEPITITWAON TOU TOV EEXAOETE
avauuévo. ©éote Tov  @QoUpvo EKTOZ
NAEITOYPTIAL.

- Kwdik6g o@dAparog Tou §ekivd pe 1o ypdupa
«F». O @oUpvog oag avixveuoe Eva TPORANa.
O¢aTe Tov QoUpvo eKTAOG AciToupyiag yia 30 AeTrTd.
Edv 10 0@dAua ouveyiletal, KAEioTe TOV YEVIKO
QIOKATITN TOU PEUUATOG VIO Evar ASTITG TOUAGYITTOV.
Edv 10 o@dAua emipével, MKOIVWVACTE PE TNV
Ymmpeoia E¢utmpémong MeAatwy.

- O @oupvog bev Beppaiveral. EAEyETe edv
0 QoUpvog eival owoTd ouvdedeuévos i edv
n ac@dAsia NG eykardoTaong 0ag AeIToupyei
kavovikd. BePaiwBeite 611 0 @oUpvog Gev eival
puBpiopévog otn Aeiroupyia «EMIAEIZH» (BA.
pevol puBlioEwy).

- H Auyvia Tou @oUpvou dev AciToupyei.
AvrikataoTiaTe TN Auyvia i) TNV ao@aAeia.
EAEyETe 611 0 @OUPVOG €ival CwaTa GUVOEDEUEVOG.

- O avepiotipag wugng e§okoAoubei va
MEPIOTPEPETAI OPOU O QOUPVOG TAWEl VA
Aeitoupyei. Eival @uaiohoyikd, ptmopei va
AeiToupyel €wg Kal pia wpa PETd TO payeipeua,
WoTE va eGaepIoTel 0 PoUpvog. Metd T pia wpa,
ETMIKOIVWVACTE pe TNV YTnpeaia ESummpétnong
MMeAatwov.

- O kaBapiopdg pe TupoAuon dev ekTeAeiTal.
BeBaiwbeite o011 n mopTa KAEivel owotd. Edv
10 o@aAua empével, KahéoTe v YTnpeoia
E¢utmpétnang MeAatwv.
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-To auppolo «kAeidwpa TopTaGH AvaBooBrAvel
otnv 080vn. Edv mpokerTal yia o@dAua aTo
KAgidwpa g TépTag, ameubuvBeite aTnv YTnpeaia
e€utmPéTNoNg TrEAaTWV.

- ©@6puBog KPASACHWV.

BeBaiwbeite ot 10 KAAWBIO TPOPOdOGTAG BEV EPXETQI
o¢ emaQn We Tov Triow Toixo. AuTO dev eTmpedlel
M owoT Aemoupyia TNG OGUOKEURG 0aG, OMG
pmopei apd TalTa va dnuioupyrioel 68pupo Adyw
KPadaOUWY KATA TOV aePIOS. AQQIPEDTE T OUCKEUR
0ag Kal PETAaKIVAOTE TO KaAWdI0. AVTIKATAOTAGTE TO
QOUpVO 0.



y 1 0 YIIHPEXIA EEYIIHPETHXHY [IEAATQN

NAPEMBAZEIZ

Evdeydpeves mapeuPdoeic otn ouokeun oag Ba
TIPETTE VO TIPAYUATOTIOIOUVTAI aTTO €EEIBIKEUPEVO
TPOOWTIKG €E0UCIOB0TNHEVO OTTO TNV ETAIPEIQ.
Ortav TnAeQuveite, Exete TPOXEIPOUG GAOUG TOUG
KwOIKOUG avapopag TNG GUOKEUNG 0aG (EUTTOPIKG
KwoIkO, KwdIkG oépPig, oeipiakd apibpd),
TTPOKEIMEVOU va BIEUKOADVETE TN diekTTepaiwon Tou
aImpaTOC 00G. AUTEG O TTANPOPOPIES AVaYpAQOVTal
oTnV TVaKida orPavong.

SERVICE : -—-E
Nr. XX XX XXXX m

B: Avagopd mwARoewv
C: Avagopd utmnpeaiag
A: Zeipiakdg apiBuog
A: Kwdikag QR
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*
|:| Xpévog
TYTNOE GAFHTOY z T T 5 = T s
W6 xo1pivé (1 kg) 200 2 19 | 2 60
W16 pooxdpi (1 kg) 200 2 190 2 60-70
W6 Rodive 240 2 200 | 2 30-40
S Apvi (umroim, odha 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
£ [Movkepixd (1 kg) 200 | 3| 220 |3 210 | 3 185 | 3 60
> |Mmouna kotémouho 220 3 210 3 20-30
Xoipivég | pooxapioieg prpi{oAeg 210 3 20-30
BoBivég pmpifoheg (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Apvioia Taiddkia 210 8] 20-30
< Wdpia oxdpag 275 4 156-20
% |wapia payeipeutd (rommoipa) 200 8 190 3 30-35
z Wdpia mamyior 220 3 200 3 15-20
- OyKparév (ayeIpepéva TPOPINQ) 275 2 30
E MNardreg oykparév 200 3 180 3 45
% AaZvia 200 |3 180 | 3 45
Nropdreg yepioTég 170 3 170 3 30
Biscuit de Savoie - Zevoudd 180 & 180 4 39
Kéik poAd 220 3 180 2 19 | 3 5-10
Tooupéki 180 3 200 3 180 3 180 3 3545
Mmpdouvig 180 2 180 2 20-25
Kéik 180 3 180 3 180 3 45-50
Khagouti 200 3 19 | 3 30-35
- Koukig - MmokéTa oapAé 175 3 170 3 15-20
% Kugelhopf 180 | 2 4045
Mapéykeg 100 4 100 4 100 4 60-70
MavrAév 220 3 210 | 3 5-10
Zoubdkia 200 3 180 & 200 ) 30-40
Mri-goup opoAidrag 220 3 200 3 5-10
ZaBapév 180 3 175 & 180 B} 30-35
TapTa pe J0pn pmpiZé 200 1 200 | 1 30-40
Tdpra pe AemrT opoAidra 215 1 200 1 20-25
Naré ot Tepiv 200 2 19 | 2 80-100
Nitoa 240 1 15-18
> |Kig 190 1 180 1 19 | 1 35-40
§ ZoupAE 180 2 50
> [nia 200 | 2 19 | 2 1045
Yowpi 220 2 220 2 30-40
Wwpi aT0 YKPIA 275 4-5 2-3

* Avahoya pe 1o Povtého

Inpeiwon: Mpiv TomoBeTnBoUV oToV PoUpvo, OAa Ta KpéaTa TIPETEN va peivouv TouAdyioTov 1 wpa o€ Beppokpaaia TepIBaAovTog.
m ‘OAeg o1 Beppokpacieg kal o1 Xpovol ynaoipatog divovral yia TpoBeppaopévo goupvo.

ANTIZTOIXIEZ: APIOMOI €T3 ©OEPMOKPAZIA

ApiBuoi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 péyioto
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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AOKIMEZ EMIAOZHZ ZYMO®QNA ME TO MPOTYNO CEI 60350

EIAOZ TPOGIMOY Jﬁﬂﬂ?& ENINEAO EZAPTHMATA o AIAPKEIA Aen. | MPOGEPMANZH
MmioKéTa GauTAE (8.4.1) — 5 Tayi 45 mm 150 30-40 vai
Mmiokéta oapmAé (8.4.1) 5 Toi 45 mm 150 25-35 val
Mmiokéta oapmAé (8.4.1) I 2+5 Toyi 45 mm + oxdpa 150 25-45 vai
Mmiok6Ta oapTAE (8.4.1) 3 Tawi 45 mm 175 25-35 vai
Mmiokéta oapmAé (8.4.1) 2+5 Toyi 45 mm + oxapa 160 30-40 vai
Kexéikia (8.4.2) — 5 Tayi 45 mm 170 25-35 vai
Kexéikia (8.4.2) =N 5 Tayi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) ; 2+5 Tayi 45 mm + axdpa 170 20-40 val
Kexdxia (8.4.2) 3 Tawi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Tayi 45 mm + axdpa 170 25-35 val
:?}i‘x(ﬁ:f)(wpk Zl 4 oxapa 150 3040 vai
ﬁ;’;‘;‘:ﬁ’(g_‘;’_‘f)‘”pi‘ 4 oxépa 150 3040 vai
2‘:}2‘;?5%:3;””‘ 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 150 30-40 val
ﬁ?;ﬂ‘:’;é_‘;‘;’)‘”"“ 3 oy6pa 150 3040 va
’A‘I‘T';‘;z':(gfg'_‘f)‘“p“ 245 | Tayi45mm + oxdpa 150 30-40 vai
MnAémiTa (8.5.2) 1 oxapa 170 90-120 val
MnAémiTa (8.5.2) 1 oxapa 170 90-120 val
MnAémiTa (8.5.2) 3 oxapa 180 90-120 val
TkpaTivapiopévn emipaveia (9.2.2) 5 axapa 275 3-6 val
* Avéihoya e T *HMEIQXH: Katd Ta ynoiyarta o 2 emrimeda, Ytropeite va ByddeTe Ta Tawid atmd 10 ¢oupvo

poviého O€ JIAPOPETIKEG OTIYUEG.

ZUOTaTIKG:

ZuvTayi pE Hayia (avahoya pe To povTéAo)

+ AAeUpI 2 kg« Nepd 1240 ml « ANGTI 40 g 4 pakeMakia auiaTwpévn payié aproroliag
Zupwote T {Upn oTo Pigep Kal aQroTE TNV VO YOUTKWAEI PEST OTO QOUPVO-

Aiodikaoia: Mo Tig ouvtayég {0ung pe payid. Pigte ) {0un o€ éva oKeUog avOeKTIKO

0N BeppdmTa, APAIPETTE TIG PaYES OTAPIGNG TAWIWY Kal TOTIOBETATTE TO OKEUOG OTOV TUBPEVT TOU PoUpvOu.

NpoBeppdvete To Poupvo aTov aépa oToug 40-50 °C yia 5 Aemtd. ZBfoTe To QoUpvo Kal a@fioTe TN {UPN VA YOUTKWOEI
yia 25-30 Aemrrd Xdpn otV UTrOAEITOpEVN BepudTNTO.
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DEAR CUSTOMER,
CUSTOMER,

Discovering a De Dietrich product means experiencing the range of unique
emotions. The attraction is immediate, from the moment you set eyes on
the product. The sheer quality of the design shines through,
thanks to the timeless style and outstanding finishes which make each
component an elegant and refined masterpiece in its own right,
each one in perfect harmony with the others.

Next, comes the irresistible urge to touch it.

De Dietrich design makes extensive use of robust and prestigious
materials, where the accent is placed firmly upon authenticity.

By combining state-of-the-art technology with top quality materials,

De Dietrich produces beautifully crafted products to help you get the most
from the culinary arts, a passion shared by all lovers of cooking and fine
food. We hope that you enjoy using this new appliance.

Thank you for choosing a De Dietrich product.

5
&@ w The label "Origine France Garantie" assures the consumer the
RAN CE g traceability of a product by giving a clear and objective indication
F/@ £ of the source. The DE DIETRICH brand is proud to affix this
Capant g label on products from our French factories based in Orléans

and Venddéme.

O30

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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http://www.dedietrich-electromenager.com/

CONTENTS

Safety and important precautions ..o ————— 4
17Installation ... ————————————— 6
2 =2V o315 0 1= o TN 7
3 / Presentation of the oven ... ————— 8
The controls and display
The accessories ....................
First settings - COMMISSIONING .....vviiiiiiii e 12
L O T T Ty e T =N 13
Expert» mode ...........coceeeneen. .14
° Cooking functions Drying...... 17
° Favourites (stored cooking) . ...18
Culinary guide .......ccoccoeviiiieennnn. ....18
Chef mode .......ccccovvenns ....20
Low temperature mode .. ....26
Pastry mode ................... ....28
WOrld QUIAE MOTE ..ottt 29
5/ SettiNGS ...eeviiieiiiiiirii e 31
Time of day ..... .31
Connectivity .... 231
Sound .....ocoiiiiiiiins .31
Lamp Management ... .31
Language ........ccco.... .31
Demo Mode ... .31
Diagnostics ............... 31
Locking the CONTIOIS ..........oiiiiiiii e 32
L0 A0 11T 32
7 1 Wifi CONNECHION......ceiiiiicr s 33
8/ Cleaning - MaiNtenNaNCe ..........ccoocirrieiiiiiie e s 35
Outdoor surface ................. 35
Dismantling the stands ...... ....35
Cleaning the door windows ............ccccceeuee. ....35
Removing and refitting the «Sensor» plate . ...36
Pyrolysis cleaning function .............ccccceeeeee 237
Replacing the [amp ......oooeii e 38
9 /Anomalies and SOIULIONS ........cccviieciriiii e 39
10 / After Sales ServiCe ... 40
Consumer
11/ COOKING @IS ....ueeeiieiiiriirs s ne e s
Baking charts ........ .
Functionality tests..
Wt YEAST .t




IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY

AND RETAIN FOR FUTURE USE.

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

When you receive the appliance,
unpack it or have it unpacked
immediately. Check its general
appearance. Make a note of any
reservations on the delivery slip
and keep a copy.

IMPORTANT:

This appliance may be
used by children aged 8
years and older, and by persons
with impaired physical sensorial
or mental capacities, or without
experience or knowledge, if they
are supervised or have received
prior instructions on how to use
the appliance safely and have
understood the risks involved.
Children must not be allowed to
play with the appliance. Cleaning
and maintenance operations
must not be carried out by
children without supervision.
— Children must be supervised
to prevent them from playing
with the appliance.

WARNING:

— The appliance and its
accessible parts become hot
during use. Be careful not to
touch the heating elements

inside the oven. Children
under 8 years old must not be
allowed near it unless they are
supervised at all times.

— This appliance is designed to
cook with the door closed.

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

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

— Do not use a steam cleaner.

— Do not use abrasive cleaning
products or hard metal scrapers
for cleaning the oven’s glass
door, as they could scratch the
surface and cause the glass to
shatter.

WARNING :

Make sure the appliance
is disconnected from the power
before replacing the lamp in
order to avoid the risk of electric



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

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.

The electrical plug must
remain accessible after
installation.

— It must be possible to
disconnect the appliance from
the power supply, either using
a plug or 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 may be
installed either under a worktop
or in a cabinet column, as
indicated on the installation
diagram.

— Centre the oven in the unit
SO as to ensure a minimum
distance of 10 mm between the
appliance and the surrounding

unit. The material of the unit
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.

— In order to avoid overheating,
the appliance must not be
installed behind a decorative
door.

— This appliance is designed to
be used for domestic and similar
applications such as :

Kitchen areas for the staff
of shops, offices and other
professional premises.

Farms. Use by clients of hotels,
motels and other residential type
establishments; guest house
type environments.

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

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

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



¢ 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

The diagrams show the dimensions of a
cabinet that will be able to hold your oven.
This appliance may be installed either
under a column (A) or in a worktop (B). If
the cabinet is open, its opening at the back
must be 70 mm maximum (C,D).

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

Tip

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

A_Warning :

Ifthe electricalinstallationinyourresidence
requires any changes in order to hook up
your appliance, contact a professional
electrician.If the oven malfunctions in any
way, unplug the appliance or remove the
fuse corresponding to the sector where
the oven is hooked up.




¢ 1 INSTALLATION

ELECTRICAL CONNECTION

Your oven must be connected with a (stan-
dard) power cable with 3 conductors of
1.5mm?2 (1 live + 1 neutral + earth) which must
be connected to a 220-240V-~ single-phase
grid by means of a 1 live + 1 neutral + earth
CEI 60083 standard power socket or via an
all-poles cut-off device in compliance with the
installation rules.

We cannot be held responsible for any accident
resulting from inexistent, defective or incorrect
earthing.

A Warning

The safety wire (green-yellow) is connected
to the appliance’s@ terminal and must be
connected to the earth terminal of the elec-
trical set-up.

The fuse in your set-up must be 16 amperes.

Black,brown( Terminal

~ orred D

— green yellow

¢ 2 ENVIRONMENT

CARE FOR THE ENVIRONMENT

The packaging of this appliance can
be recycled. Help to recycle them and
protect the environment by placing them
in the municipal containers
provided for this purpose.
Your appliance also contains
many recyclable materials.
I 't therefore is marked with
this symbol to indicate that
appliances to be disposed of should not
be mixed with other waste.

This way, the appliance recycling

organised by your manufacturer will
be done with maximum efficiency, in
compliance with European Directive
2002/96/EC on Waste Electrical and
Electronic Equipment.

Contact your local authority or retailer for
information on used appliance collection
points close to your home.

Thank you for co-operation in protecting
the environment.



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

DESCRIPTION OF THE OVEN

= = lelpT
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Q Control panel

@ Lamp

@ Shelf runners (6 heights available)



° 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

ANQ)
6 o
® =

Oven off touch control @ Displays

(press and hold) @ Rotating knob with central button
(cannot be removed):

Go back touch control )
(active in programming - Choose programmes, increase or

search, not cooking) reduce values by turning it.
- Validate each action by pressing
@ MENU access touch control the centre.

(cooking, settings, minute
minder, cleaning)

DISPLAY SYMBOLS

Saved cooking

Start a cooking programme
programmes

E Stop a cooking programme

Temperature degrees
S Door locked

Cooking time indicator during pyrolysis

Keypad locked indicator

% Cooking end time
= (delayed start function)

Recommended shelf height indicator for placing dishes



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (depending on model)

- Anti-tip safety rack

The rack can be used to support all
dishes and moulds containing food for
cooking or browning. It can be used for
grilling (placed directly on top).

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

Multi-purpose tray, drip tray45 mm
When inserted in the shelf runners under
the grill with the handle towards the oven
door, it collects juice and fat from grilling,
and can be used half-filled with water as
a double-boiler.

- «Flavour» grills

These half «flavour» grills are used
separately, but only when placed in one
of the dishes or drip tray with the anti-tip
handle towards the back of the oven.

By using just one grill, it is easy to
moisten your food with the cooking juices
collected in the dish.

* 8mm pastry tray

Insert in the shelf runners. Ideal for baking
cookies, shortbread and cupcakes.

The tilted surface makes it easier for you
to place your preparations on a dish.
Can also be inserted into the runners
under the grid to collect juice and fat from

grilling.

10



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

- Sliding rail system

The new sliding rail system makes food
more practical and easier to handle as the
trays can be effortlessly pulled for simpler
handling. The trays can be completely
removed, providing full access.

Their stability ensures that food can be
handled safely, reducing the risk of burns.
This means that you can take food out of
the oven far more easily.

INSTALLING AND REMOVING THE
SLIDING RAILS

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

NOTE: the telescopic sliding part of the
rail must unfold towards the front of the
oven, with the buffer & opposite you.

Insert your 2 shelf runners and then put
your tray on the 2 rails. The system is
now ready to use.

To remove the rails, remove the shelf
runners again.

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

11

@Tip

To avoid fumes when cooking fatty
meats, we recommend you add a small
amount of water or oil to the bottom of
the drip pan.

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



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

INITIAL SETTINGS -

USING THE OVEN FOR THE FIRST
TIME

- Select the language

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

- Set the time
The displays flashes 12:00.

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

Your oven displays the time.

Note: To modify the time again, refer to
the «Settings» chapter.

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

12

- Starting - General menu

Press the MENU key — key to access
the general menu when the oven only
displays the time.

You will access the first cooking mode:
Expert mode.

Turn the knob to scroll through the
different programmes :

Settings

World guide

To enter the selected mode, validate
by pressing the knob.

To go back (except during cooking),
press the back key T and to stop the
oven, press the stop key for a few
seconds.



¢ 4 COOKING

THE COOKING MODES

Select one of the following modes
according to your experience in cooking
your recipe:

o

il

Select “EXPERT” mode for
a recipe for which you will
select the type of cooking, the
temperature and the cooking

time yourself.

Select « CULINARY GUIDE»
mode for a recipe for which you
need assistance from the oven.
Simply select the type of food

proposed and its weight and the oven
will select the most suitable parameters.

Select “CHEF” mode for a
recipe managed automatically
by the oven. Select the dish
you want to cook from a list of

the most common dishes.

(e
J

Select “LOW
TEMPERATURE” mode for
a recipe managed completely
by the oven using a specific

electronic programme (slow cooking).

od

=)

Select “PASTRY” mode
to produce perfect French
culinary specialities with
assistance from the oven.

13

ID:'h Select the «WORLD GUIDE»

mode Discover the cuisine of

the world through all our

recipes. Simply choose the recipe and its

weight and the oven will select the most
suitable parameters.

@ Find the «Recipes of the World»
mode on the DE DIETRICH SMART
CONTROL application and follow step
by step these cooking recipes
specially designed for your oven.



¢ 4 COOKING

@ «EXPERT» MODE COOKING FUNCTIONS

This mode lets you set the cooking parameters yourself: temperature, cooking type,
cooking time.

When the oven is only displaying the time, press the MENU key = to access the gene-
ral menu then confirm «Expert» mode.

- Turn the control knob until you get to the cooking function of your choose, then confirm:

@ Pre-heat your oven empty before cooking.

Position T°C recommended Use
mini - maxi
Combined 205°C Recommended for meat, fish, vegetables,
heat 35°C -230°C  preferably in an earthenware dish.
Fan 180°C Recommended for keeping white meat,
cooking* 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* 200°C This setting saves energy while
35°C - 275°C  maintaining the quality of the cooking. In
this setting, pre-heating is not required.

m
[n]
!

Roasts and poultry are juicy and crisp all

. Grill 200°C over.

ventilated 100°C - 250°C  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 180°C Recommended for meat, fish, vegetables,
floor 75°C - 250°C  preferably in an earthenware dish.

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

14



¢ 4 COOKING

Position T°C recommended Use
mini - maxi
@] Variable grill 4 Recommended. for grilling cutlets,
1.4 sausages, toasting bread and prawns

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

Keep 60°C Recommended for letting dough rise for
warm 35°C - 100°C  bread, brioche, kilgelhopf.
Put the mould on the bottom, not
exceeding 40°C (plate-warming,

defrosting).
% Defrosting 35°C Ideal for delicate dishes (fruit tarts,
Ay 30°C -50°C  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).

Bread 205°C Recommended cooking sequence for
35°C -220°C bread making. Do not forget to place a
dish of water in the bottom to obtain a

crisp, golden crust.

Drying 080°C . Sequence to dehydrate certain food
35°C -80°C such as fruits, vegetables, seeds, roots,

seasoning plants and herbs. Refer to the
specific drying table below.

mNever 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



¢ 4 COOKING

@ IMMEDIATE COOKING
(Expert mode)

When you have selected and validated

your cooking function, example: Bottom

heat ventilated, the oven recommends

one or two shelf heights.

- Place your dish in the oven at the
recommended level.

- Press the control knob again to start
cooking. The temperature starts to
increase at once.

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

CHANGING THE TEMPERATURE

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

This can be adjusted as follows:

- Select the temperature symbol A
then confirm.

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

COOKING TIME

You can enter the cooking time for your
dish by selecting the cooking time symbol
and confirming.

Enter the cooking time by turning the
control knob then confirm.

Your oven has the “SMART ASSIST”
function which, when programming a

16

cooking time, will suggest a cooking time
which can be modified depending on the
selected cooking mode.

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

DELAYED START COOKING

When you set the cooking time, the end
of cooking time automatically adjusts.
You can change the end of cooking time
if you want to delay the programme start.

-Select the end of cooking symbol
and confirm.

Once you have set the cooking end time,
confirm.

Note: You may start cooking without
selecting a duration or end time. In
this case, when you feel that you have
cooked your dish for long enough, stop
cooking (see the «Stopping cooking in
progress» chapter).

STOPPING COOKING IN PROGRESS

To stop a cooking programme in
progress, press the control knob.

The oven displays a message:

«Do you want to stop the cooking in
progress?».

Confirm by selecting «l agree» then
validate or select «I refuse» and validate
to continue cooking.



° 4 COOKING

DRYING FUNCTION

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

Only use fresh food.

Wash the food carefully, drain and wipe.
Cover the grill in parchment paper and
distribute the cut food evenly on top.

Use shelf level 1 (if you have several grill
pans, put them on levels 1 and 3).

Turn the food over several times during
drying. The values provided in the table
may vary depending on the type of food
to dehydrate, its maturity, its thickness
and its humidity rate.

Guide table to dehydrate your food

Fruits, vegetables and herbs Temperature Trir;‘l?risn Accessories
Fruits W_ith seeds (in 3 mm slices, 200 80°C 5.9 1 or 2 grill pans
g per grill pan)

Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
Cable s (ol S, g00 55 forzgnlpns
Sliced mushrooms 60°C 8 1 or 2 grill pans
Tomato, mango, orange, banana 60°C 8 1 or 2 grill pans
Sliced red beetroot 60°C 6 1 or 2 grill pans
Herbs 60°C 6 1 or 2 grill pans

17



¢ 4 COOKING

FAVOURITES
(in Expert mode)

- Memorise a cooking

The «Favourites» function lets you save
3 recipes in «Expert» mode that you
make frequently.

In Expert mode, first of all select a
cooking, its temperature and its time.
Then select the symbol by turning
the control knob to memorise this
cooking, then validate.

these
or BN

The screen then suggests savin

parameters in a memory I ﬁg
Choose one then confirm. Your

cooking is then memorised.

Confirm again to start cooking.

NB: If the 3 memories are already used,
any new memorisation will replace the
previous one.

A delayed start cannot be programmed
for memorisations.

- Use a memory that is already saved
in the “Favourites” function

Go to the “Expert” menu and confirm.
Scroll through the functions to the
«Favourites B« function by turning the
control knob.

- Select one _of the memories already
saved L W& or B and press to
confirm. The oven starts.

3
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This mode selects for you the
appropriate cooking parameters based
on the food to be prepared.

«CULINARY GUIDE»

IMMEDIATE COOKING

- Select «Culinary guide» mode when
you are in the general menu then confirm.

The oven suggests several categories
which contain a range of dishes (35 or
50 depending on the model, see list
below):

- Select the category, example «The
fishmonger», then confirm.

- Choose the specific dish to be prepared,
for example «trouty», and confirm.

The weight (or size) must be entered for
certain food.

- A weight is then suggested. Enter
the weight and confirm; the oven will
automatically calculate and display the
cooking time and the shelf height.

- Place your dish in the oven and confirm.

mFor certain recipes the oven must
be warmed up before you place your
disk in it.

You may open your oven to baste your
dish at any time during cooking.

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



° 4 COOKING

[=]m]

THE POULTERER

>

B,

=

«CULINARY GUIDE»

LIST OF DISHES

Roast chicken
Duck

Duck breast *
Turkey leg
Turkey

Goose

THE BUTCHER

Rosé shoulder of lamb
Rare beef

Beef medium done
Well-cooked beef
Roast pork

Pork loin

Pork shank

Roast veal

Veal rib *

Meat terrine

THE FISHMONGER

Salmon
Trout
Lobster
Fish terrine
Bass

THE CATERER

Lasagne
Thin-crust pizza
Cheese tart
Quiche

Meat pie
Soufflé

THE GREENGROCER

Potato gratin
Stuffed tomatoes
Moussaka
Vegetable gratin
Jacket potatoes
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ﬂ THE BAKER
Puff pastry
Shortcrust pastry
Dough proving Brioche
Bread
Baguettes

THE PASTRY COOK
Fruit pie
Fruit crumble
Pate a choux
Sponge cake
Cupcakes
Créme caramel
Chocolate cake
Short bread / Cookies *
Cake
Yoghurt cake
Meringues
Kouglof

* For these dishes, the oven must
be warmed up before you place your
disk in it.
The screen tells you not to insert
your dish until the oven has
reached its temperature.
A beep sounds to let you know that
warm-up is complete; the time starts
counting down from this point.
Place your dish in the oven at the shelf
level indicated.

DELAYED START COOKING

If you wish, you can change the cooking
end time by selecting the end of cooking
symbol and confirming. Once you
have set the cooking end time, confirm.

mFor recipes which require pre-
heating, it is not possible to use the
delayed start function.
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«CHEF» MODE

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

mNo preheating is required when
using the «CHEF» mode.

Cooking ABSOLUTELY must begin
in a cool oven.

IMMEDIATE COOKING

- In the general menu, select «CHEF”
cooking mode with the control knob and
confirm.

The oven proposes a choice of dishes
(see the list of dishes below).

- Select your dish and confirm.

- Confirm with the control knob again to
start cooking.

CAUTION:

This cooking mode takes place in two
phases:

1- A first information gathering phase
during which the oven starts heating and
determines the ideal cooking time. This
phase lasts between 5 and 40 minutes
depending on the dish.

20

mIMPORTANT: do not open the
door during this phase or you may
disturb the recording of data and the
cooking will be cancelled.

This information gathering phase is
represented by an animation ¢C0C€000,

2- A second cooking phase: the oven
has adjusted the time needed and the
animation disappears.

The remaining cooking time indicated
takes into account the cooking time from
the first phase.

You can now open the door, to baste
a roast or turn over your meat.

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

DELAYED START COOKING

You can change the cooking finish time
before putting your dish into the oven at
the recommended shelf level.

To program a delayed start,

- Select the cooking end symbol , change
the cooking end time and confirm.
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LIST OF DISHES

Pizza
(

300 gr a 1,2 kg)

Store-bought pizza - fresh pasta
Ready-to-use pizza dough
Home-made pizza dough

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

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

* Beef medium
* Beef well done

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

Place the roast on the drip tray assem-
bly.

At the end of cooking, allow the meat to
sit for 7 to 10 minutes.

* Beef rare
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Di Leg of lamb on the bone

(2 cooking modes):
(2kg to 2,8 kg)

« Pink leg of lamb on the bone

» Well done leg of lamb on the bone

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

Boneless leg of lamb

(2 cooking modes):
(1,4 kg to 1.8 kg)

* Boneless pink leg of lamb

« Well done boneless leg of lamb

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

&
Roast pork

(700 gr to 1.4 kg)
Loin
Tenderloin

Place the roast on the grill using the grill
+ drip tray assembly.

At the end of cooking, allow the meat to
sit for 7 to 10 minutes before carving.
Add salt when cooking is finished.
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LIST OF DISHES

Chicken

Chickens (1,4 kg to 2.5 kg)
Duck, guinea fowl

Place the chicken on the grill using
the grill + drip tray assembly.
Pierce the skin of poultry to avoid
splat-tering.

Fish

(400 gr to 1 kg)
Whole fish (bream, hake, trout,
mackerel)
Roast fish, not suitable for flat fish.

Use this function only for whole fish.
Use the Multi-purpose tray.

Stuffed vegetables

Stuffed tomatoes, stuffed peppers
Lasagne (fresh or frozen)
Shepherd’s pie, brandade

Properly adjust the dimensions of
the dish to the quantity of food to be
cooked to avoid juices spilling over.

Savoury tart

Fresh quiches
Frozen quiches

Use a non-stick aluminium mould: the
crust will be crispy on the bottom.
Remove the tray from frozen quiches
before placing them on the grid.

Sweet tarts

Fresh tarts
Frozen tarts

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

Cake

(500 gr to 1 kg)
Home-style cakes: cake (savoury,
sweet), pound cake
Ready-to-mix batters in packets.

Cakes made in a cake mould, round,
square and always placed on the grill.
It is possible to place 2 cake moulds
side by side.
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LIST OF DISHES

Small biscuits

Small individual cakes cookies,
croissants, buns, fruit bread in a mould,
croque-monsieur.

Place the small individual cakes on a
pastry tray, itself placed on the grill.
Caution: Puff pastry must be cooked on
“CAKE” to achieve good results.

Soufflé

Use a tall mould with straight edges and
a diameter of 21 cm.

Butter the mould and do not touch the

inside with your fingers or the soufflé will
not rise.
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TIPS AND HINTS FOR "CHEF" MODE

Pizza

To prevent cheese or tomato sauce from
dripping in the oven, you can place a
piece of parchment paper between the
grid and the pizza.

Tarts / Quiches

Avoid glass and porcelain dishes:
because they are too thick, they extend
the cooking time and the bottom of the
crust is not crispy. With fruit, the bottom
of the tart risks becoming soggy: just
add a few spoonfuls of fine semolina,
crushed biscuit crumbs, almond powder
or tapioca, which will absorb the juice
during cooking. With high-water content
or frozen vegetables (leeks, spinach,
broccoli or tomatoes) you can sprinkle a
tablespoon of cornmeal.

Fish

When buying it, it should smell pleasant
and not too “fishy”. The body should
be firm and rigid and the scales should
be firmly attached to the skin; the eyes
should be bright and rounded and gills
will appear shiny and moist.

Beef / Pork / Lamb

You must take all meet out of the
refrigerator well before cooking it: cold-
hot temperature shocks toughen meat;
this way you will produce a roast beef
that is golden outside, red inside and
warm in the middle. Do not salt before
cooking: salt absorbs the blood and
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dries out the meat. Turn the meat using
spatulas: if you pierce the meat the
blood drips out. Always let meat sit after
cooking for 5 to 15 minutes: wrap it in
a sheet of aluminium and place it just
inside a warm oven: This allows the
blood drawn toward the outside during
cooking to return to the middle and
moisten the roast.

Use earthenware roasting dishes: glass
promotes grease splattering.

Avoid piercing the leg of lamb with cloves
of garlic as the lamb will lose its juices;
instead, slide the garlic in underneath
the skin, or bake the unpeeled garlic
beside the leg and crush it when it has
finished cooking to flavour the gravy;
sieve it and serve very hot in a gravy
boat.

SOME "CHEF" MODE RECIPES

Pizza

Base: 1 pizza crust

*with vegetables: 6 tablespoons tomato
sauce + 100g diced courgettes +
50g diced bell peppers + 50g sliced
aubergine +2 small sliced tomatoes +
50g grated gruyere + oregano + salt +
pepper.

*with roquefort and smoked bacon:
6 tablespoons tomato sauce + 100g
smoked bacon + 100g roquefort in small
chunks + 50g walnuts + 60g grated
gruyere.

*with sausage and cottage cheese: 200
g drained cottage cheese spread on the
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crust + 4 sausages, sliced + 150g ham
slivers + 5 olives + 50g grated gruyere +
oregano + salt + pepper.

Quiches:

Base: 1 aluminium mould, diameter 27
to 30 cm

1 ready-to-use short crust pastry

3 beaten eggs + 50 cl heavy cream
salt, pepper, nutmeg.

Various garnishes:

200g precooked larding bacon

or - 1 kg cooked endives + 200g grated
gouda

or - 200g broccoli + 100g small bacon
pieces + 50g blue cheese

or - 200g salmon + 100g spinach,
cooked and drained

Roast beef

PARSLEY SAUTERNES Sauce with
ROQUEFORT:

Cook 2 tablespoons of sliced shallots
in butter until translucent. Add 10 cl
Sauternes, let it evaporate. Add 100g
Roquefort, let it melt slowly. Add 20 cl
liquid cream, salt, pepper. Bring to a boil.

Roast pork

Pork with prunes

Ask the butcher to carve a hole through
the length of the roast. Stuff 20 prunes
inside. Serve sliced with its juices or cold
with an endive salad.
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Chicken

Stuff it with a good bouquet of fresh
tarragon or rub it with a mixture of 6
crushed cloves of garlic with a pinch of
coarse salt, and some peppercorns.

Lamb

Anchovy sauce:

Puree 100g black olives, 50g capers and
3 anchovies, 1/2 clove of garlic and 10 cl
olive oil. Add 10 cl créeme fraiche. Serve
with sliced leg of lamb.

Stuffed vegetables

Leftovers from pot au feu, leg of lamb,
pork roasts, and roasted poultry can be
finely chopped for an excellent base.

Flaky praline apple tart

1 flaky pastry crust rolled and pricked
with a fork.

200 ml cream brought to a boil with a
vanilla pod.

2 beaten eggs with 30g sugar, add the
cooled cream.

2 apples cut into cubes rolled in 70g
crushed pralines.

Add cream and apples to crust. Place in
the oven.
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Pound cake with citrus fruits
Caramel: 20 lumps of sugar (200g).
Cake: 4 eggs.

200g granulated sugar.

200g flour.

200g good butter.

2 teaspoons baking powder.

Fruits: 1 small tin of citrus fruits in syrup.

Drain the fruit. Prepare a caramel icing.
When it has taken on colour, turn it out
into a cake pan; tip it around to distribute
the caramel. Let cool. In the bowl of
an electric blender, mix the softened
butter with the sugar. Add the whole
eggs one at a time, then the sifted flour.
Finish with the baking powder. Place
the citrus sections in a flower pattern
on the caramel icing. Pour in the batter.
Place in the oven on the “CAKE” setting.
Unmould in a pretty dish and serve
cold. Other fruits can be used, such as
apples, pears or apricots.

Individual chocolate cakes

12 individual aluminium ramekins.

60g butter.

200g bitter chocolate (more than 50%
cocoa).

100g caster sugar.

4 eggs.

1 packet of baking powder.

70g sifted flour.

Melt the chocolate with the butter over
very low heat. Work the egg yolks into the
sugar until the mixture becomes smooth.
Add the flour, melted chocolate with
butter and finish with the baking powder.
Beat the egg whites into stiff peaks and
gently fold them into the mixture. Lightly
butter and flour the aluminium ramekins
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and pour the batter into them (without
dripping any on the edges). Place the
ramekins on the baking tray and choose
the “SMALL BISCUITS” mode. Unmould
and let cool on a grid. Serve with vanilla
créme anglaise or coconut ice cream.

Soufflés

Béchamel sauce base:

1/2 litre milk.

60g flour.

100g butter.

4 egg yolks + whites beaten into stiff
peaks.

Salt, pepper, nutmeg.

Depending on the type of soufflé, you
will add 150g shredded gruyere or 1
kg cooked, chopped spinach or 1 kg
cooked, chopped cauliflower or 150g
shredded leftover cooked fish or 150g
chopped ham.

26

O

= ad «Low
E TEMPERATURE” mode
This cooking mode makes meat fibres
tender thanks to slow cooking at low
temperature.

Cooking quality is optimal.

mNo preheating is required when
using LOW TEMPERATURE mode.
Cooking ABSOLUTELY must begin in
a cool oven.

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

IMMEDIATE COOKING

- In the general menu, select «Low
Temperature” cooking mode with the
control knob and confirm your choice.
The oven proposes a choice of dishes
(see the list of dishes below).

- Select your dish.

- Once you have selected your dish for
example: roast veal, put your meat on
the grill pan in the upper level (No. 2) and
slide the drip pan onto the shelf below
(No. 1).

- Confirm the selection by pressing the
control knob. Cooking starts.
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When cooking is complete, the oven
switches off automatically and a signal
sounds.

Press the stop key .

DELAYED START COOKING

You can choose a delayed
temperature» start.

Once you have selected your
programme, select the cooking end
symbol B he display flashes; set the
cooking end time by turning the knob
then confirm.

The cooking end time display stops
flashing.

«low

—_—r
m LIST OF DISHES

Roast veal (4h00)

Roast beef:
rare (3h00)
well done (4h00)

Roast pork (5h00)

Lamb:
rare (3h00)

well done (4h00)

.. Chicken (6h00)

Small fish (1h20)

Large fish (2h10)
Yoghurts (3h00)

@ NOTE: Do not use the grill for
the following programmes: small

fish - large fish and yoghurts.

Put them directly on the drip tray on the

shelf level shown on the screen.
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% «PASTRY» MODE
p—F

This mode selects for you the
appropriate cooking parameters based
on the pastry selected.

IMMEDIATE COOKING

- Select «<PASTRY» mode when you are
in the general menu then confirm.

- Select your dish, for example «Tatin
Tart» and confirm.

The size must be entered for certain
food.

- Choose the corresponding size and
confirm; the oven displays the cooking
time.

Certain pastries require preheating
before placing the dish in the oven.

EQThe screen tells you not to insert
your dish until the oven has reached its
temperature.

A beep sounds to let you know that
warm-up is complete; the time starts
counting down from this point.

Place your dish in the oven at the shelf
level indicated.

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

Macaroons

Canneles

Chocolate fondant

Tatin tart

Basque cake

Madeleines

Clafoutis

Rum baba

Galette des rois

Kouign Amann

Far Breton

Meringues

Financiers

Cremes br(lées
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D:h THE «<WORLD GUIDE» MODE

The «WORLD GUIDE» mode

Discover the cuisine of the world through
all our recipes

IMMEDIATE COOKING

- Select the «WORLD GUIDE» mode
when you are in the general menu and
then confirm

The oven offers you 3 categories to
choose your dish: savoury recipes, sweet
recipes or a choice by country.

- Select the category for example
«Savoury recipes» then confirm.

- Choose the specific dish to prepare,
Example : «CANNELONI» and validate.
The weight must be entered.

- A weight is then proposed. Enter

the weight and confirm; the oven will
automatically

automatically calculate and display the
cooking time.

The oven will automatically calculate
and display the cooking time, in addition
the oven will give you advice on how to
make your recipe a success, as well as
the height of the shelf

- Place your dish in the oven and confirm.
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@ Find the «Recipes of the World»

mode on the DE DIETRICH SMART
CONTROL application and follow step by
step these cooking recipes specially
designed for your oven.



WORLD GUIDE» MODE

LIST OF DISHES

@ You can also select a world recipe by country @
Find the «Recipes of the World» mode on the DE DIETRICH SMART
CONTROL application and follow step by step these cooking recipes specially

designed for your oven.

SAVOURY RECIPESv

DISHES

Bacalhau

Baeckeoffe

Borek

Cannelloni
Carbonade

Chicken curry
Chicken tikka masala
Empanadas (meat)
Fabada asturiana
Glazed salmon fillets
Karaage

Moroccan leg of lamb
Salmon coulibiac
Sausage rougail
Tandoori chicken
Vegetable tian

CHOICES BY RECIPE SWEET
DISHES

Babka

Baklava

Brioche
Chokladfarn

Chrik

Coconut macaroon
Jablecznik
Kapflern
«Kourabies with orange blossom»
Malva pudding
Marzipan buchteln
Miguelitos
Panettone

Papaya pudding
Pastéis de nata
Pudding

Robinson

Scones

Stollen

Swedish cinnamon buns
Tarta de santiago
Torta della nonna
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COUNTRY

Portugal
France
Turkey
Italy
Belgium
India
India
Argentina
Spain
Japan
Japan
Morocco
Russia
France Réunion
India
France

COUNTRY

Poland

Turkey
Switzerland
Sweden
Algeria

Congo

Poland
Germany
Greece

South africa
Germany
Spain

Italy
Madagascar
Portugal

United kingdom
France martinique
United kingdom
Germany
Sweden

Spain

Italy
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SETTINGS FUNCTIONS

In the general menu, select the
«SETTINGS» function by turning the
control knob and confirm.

Different settings are proposed:

- The time, the language, the sound,
demo mode and lamp management.
Select the function you want by turning
the control knob and then confirm.

Then set your parameters and confirm
them.

Time
Modify the time; validate then modify the
minutes and validate again.

Connectivity

Activate the connectivity on your oven.
Select «ON» and confirm.

Your oven can be connected through
your box in Wi-Fi using the «De Dietrich
Smart Control» Mobile Application
which must be installed on your
smartphone.

CQD Sound

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

@alPl amp management

Two setting options are proposed:
Position ON, the light stays on throughout
cooking (except in ECO mode).
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Position AUTO, the oven light turns off
after 90 seconds when cooking.
Choose your position and confirm.

m After 90 seconds without any
action by the user, the display
brightness decreases to limit energy
consumption and the oven light goes
off (when it is in kKAUTO» mode).
Press the back *J or menu — keys
once to restore the display’s
brightness and activate the light
during cooking if necessary.

7 B
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.

To return it to normal mode, set it to OFF
and confirm.

Diagnosis
In case of a problem related to
connectivity, you have access to the
Diagnosis menu.
When contacting the service department,
you will be asked for the codes displayed
in the diagnosis.
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LOCKING THE CONTROLS
Child safety lock

Press the back £3 and menu — keys at
the same time until the padlock symbol
is displayed on the screen.

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

NOTE: only the stopp ® key remains
active.

To unlock the keypad, press the back 1
and menu = keys at the same time until
the padlock symbol disappears from
the screen.

¢ 6MIN UTE MINDER

MINUTE MINDER FUNCTION

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

In the general menu, select the «MINUTE

MINDER» function by turning the control
knob and confirm.

00:00 is displayed on the screen.

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

Once the time has lapsed, there is a
sound signal. To stop it, press any key.
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Note: You can modify or cancel the
minute minder at any time.

To cancel, return to the minute minder
menu and set to 00:00.

If you press the control knob during
the countdown you will stop the minute
minder.
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WIFI CONNECTION

Your oven can be «connected» or «disconnected» at any time through your Wi-Fi
box by using the «De Dietrich Smart Control» Mobile Application which must be
installed on your smartphone to benefit from the connectivity function.

Thanks to this application you can control your oven remotely with the «De Die-
trich Smart Control» application.

You will also be informed by notification messages of events related to your
oven, as if you were nearby. No need to be at home to start or preheat your oven,
change programs or simply adjust settings during cooking.

For more information, visit www.dedietrich-electromenager.com

WIFI CONNECTION: QUESTIONS AND ANSWERS
Questions Answers & Solutions

- The connectivity of the product works with Wifi 2.4 Ghz check

that your box is well parramétré with a Wifi 2.4Ghz.

Ican'tconnectmy |- Try to re-enter the parameters of the wifi network via the
product application

- If the oven still cannot connect to your wifi box, maybe the signal

is weak, try to move the box closer or install a wifi repeater.

- For Android phones - For 10S phones
: De Dietrich Smart Control :De Dietrich Smart
Control I

Where can I find the
application @
"Smart Control"? A

The application allows you to control various connected household
appliances of the DeDietrich brand.

Can I order several
devices with the
application?

Advice :

In order to keep your device up to date it is necessary to connect your product once
a month.
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https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt
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WIFI CONNECTION: QUESTIONS AND ANSWERS

Questions Answers & Solutions

- Re-pairing the product .

I'm moving or 1- Reset the product, Oven settings menu then Wifi then
changing my Wifi | Reset:( see Settings Menu).
network settings 2- Smartphone application, see Menu then Product management
then Reconnect the product.

- From the application menu go to "Product management" then
"Delete my product".- If you have only one product you can delete
your customer account via the application in My Account and then
delete the account.

| sell my product

- To establish the connection with your oven, the application
will ask you to scan its QR-code or enter its serial number. This
information can be found on the type plate similar to the one below,
which is visible when you open the oven door.

| don't know ‘
where the QR } u B: Commercial reference
product code is C: Service reference

< A: Serial number

D: QR Code

Declaration of conformity
We, Brandt France, declare that the device equipped with the Smart Control function complies with Directive 2014/53/EU.

The full EU Declaration of Conformity is available at www.sauter-electromenager.com.
2.4 GHz frequency band : Max power 100 mW (20 dbm)

Brandt cannot be held responsible:

In case of failure, loss, delay or error in the transmission of data that are beyond its control. if data did not reach it, for any reason, or if the data it receives were
illegible or impossible to process: in case the user was unable to access or use the application and associated services for any reason. the connection should
be suspended or interrupted.

Furthermore, Brandt declines all responsibility in case of misuse of the terminal and/or any incident related to the use of the terminal during the application.
Brandt can in no way be held responsible for any damage of any kind whatsoever caused to your terminal and the data stored on it, nor for the consequences
that may result from it.

* For security reasons, each appliance can only be connected to one user account. Consequently, in the case of a change of user of the device (transfer of the
device for example) the former user must delete his user account from his mobile application. The new user must ensure that the deletion has been completed
before he can create his own account by following the same installation and registration steps described in this manual.

However, the same user account can be used on multiple mobile phones or tablets. Therefore, in the case of a change of user of the device (e.g. transfer of
the device) the former user must delete his user account from his mobile or tablet application.

E Note :

The previous day's display (see Settings menu): After 90 seconds of inactivity the dis-
play goes off, the Wifi connection is still active.

Council

If wifi is enabled you can use the Skip Smart Control function. In standby mode with
maintained network connection the device consumes at most 2W.
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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 DOOR GLASS

Warning

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

First of all remove any excess grease
with a soft cloth and washing up liquid.

To clean the different inner glass,
disassemble them as follows :

Open the door fully and block it with one
of the plastic wedges provided in your
appliance’s plastic pouch.

Remove the first clipped glass panel:
Using the other wedge (or a screwdriver),
press the slots @ to unclip the glass.

The door consists of two additional glass
panels, with a black rubber spacer at
each corner.
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If necessary, remove them to clean
them.

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

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

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

Remove the plastic wedge.
Your appliance is now ready for use
again.

DISASSEMBLY AND REASSEMBLY
OF THE "SENSOR" PLATE

You can dismantle the "SENSOR" plate
indicating the presence of a humidity
sensor linked to the CHEF mode as it
is not essential for operation. Use the
plastic wedge supplied to dismantle the
door glass.

(A

.

Disassembly :

Slide the plastic wedge between the
"SENSOR" plate and the top of the oven
and make a downward movement to
unclip it.

Al

Reassembly :
Grasp the "SENSOR" plate and firmly

insert the notches Q into the
corresponding slots upwards.
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{} “CLEANING” FUNCTION

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

PYROLYTIC SELF-CLEANING

This oven is equipped with a pyrolytic
self-cleaning function:

Pyrolysis is a cycle during which the
oven cavity is heated to a very high
temperature in order to eliminate soiling
from splattering and spills.

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

As a safety measure, cleaning only
occurs after the door locks automatically;
it is impossible to unlock the door.

PERFORM A SELF-CLEANING
CYCLE

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

Express Pyro: in 59 minutes

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

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

Auto Pyro: between
1:30 and 2:15
for cleaning to save energy.

Turbo Pyro: in 2:00

for more in-depth cleaning of the inside
of the oven.

IMMEDIATE SELF CLEANING

- Select the « CLEANING» function when
you are in the general menu then confirm.
- Select the most suitable self cleaning
cycle, for example Turbo Pyro, and
confirm.

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

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

At the end of pyrolysis, a cooling phase
takes place and your oven remains
unavailable during this time.
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@ ) @ REPLACING THE LIGHT BULB
When the oven is cool, use a o~

damp cloth to remove the white
ashes. The oven is clean again and
ready for further cooking
operations.

SELF CLEANING WITH DELAYED
START

Follow the instructions described in
the previous section.

- Select the end time symbol (delayed
start) and confirm.

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

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

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

® key.

mWarning

Make sure the appliance is
disconnected from the power before
replacing the bulb in order to avoid
the risk of electric shock. Carry out
the operation when the appliance has
cooled.

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

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

This product contains a light source of
energy efficiency class G.
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- «AS» is displayed (Auto Stop system).
This function stops heating the oven if you
forget to switch it off. Turn your oven to
STOP.

- Default code starting with «F». Your
oven has detected a problem.

Stop the oven for 30 minutes. If the fault
is still there, cut off the power supply for at
least one minute.

If the fault persists, contact the Customer
Service Department.

- The oven is not heating. Check that
the oven is correctly connected and that
your installation’s fuse is not out of service.
Check that the oven is not set to «kDEMO»
mode (see settings menu).

- The oven light is not working. Replace
the bulb or the fuse.
Check that the oven is correctly connected.

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

- The pyrolysis cleaning cycle does not
begin. Verify that the door is locked. Call
the Customer Services Department if the
problem persists.

- The «door locking» symbol flashes in
the display. Door locking fault. Contact the
Customer Services Department.
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Vibration noise.

Check that the power cord is not coming
in contact with the rear wall. This has no
impact on the proper operation of your
device but can nevertheless generate
a vibration noise during ventilation.
Remove your device and move the cord.
Replace your oven.



¢ 1 0 AFTER-SALES SERVICE

SERVICING AND REPAIRS

Any repairs to your appliance must be
made by a qualified professional accredited
to work on the brand. When calling,
please provide the full references of your
appliance (commercial reference, service
reference, serial number), so that we can
handle your call better. This information
appears on the manufacturer's nameplate
on the equipment.

SERVICE : ----E-
Nr. XX XX XXXX“

: Serial number

: Commercial reference
: Service reference

: QR-Code

0O w>
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Cooking
DISHES gc 5 &“C B &T B gc 5 gc G gc B time
r r r B r g
Roast pork (1kg) 200 2 190 | 2 60
Roast veal (1kg) 200 | 2 190 | 2 [ 60-70
Roast beef 240 | 2 200 | 2 30-40
= Lamb (leg, shoulder, 2.5kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
T |Poultry (1kg) 200 3| 220 3 210 | 3 185 | 3 60
- Chicken thighs 220 3 210 3 20-30
Pork/veal chops 210 3 20-30
Beef ribs (1kg) 210 3 210 3 20-30
Lamb chops 210 3 20-30
Grilled fish 275 4 15-20
é Cooked fish (bream) 200 3 190 3 30-35
Fish in papillotte 220 | 3 200 [ 3] 15-20
ﬁ Gratins (cooked foods) 275 2 30
E Potato gratin 200 3 180 | 3 45
'E Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
& |Stuffed tomatoes 170 | 3 170 | 3 30
Sponge cake 180 3 180 | 4 35
Swiss roll 220 3 180 2 190 3 5-10
Buns 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - Pound cake 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3 45-50
Clafoutis 200 3 190 3 30-35
; Cookies - Shortbread 175 3 170 | 3 15-20
ﬁ Kugelhopf 180 2 40-45
% |Meringues 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Choux pastry 200 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
Flaky pastry hors d’oeuvres 220 3 200 | 3 5-10
Savarin cake 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Shortcrust tart 200 1 200 1 30-40
Thin flaky crust tart 215 1 200 1 20-25
Terrine paté 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
o |Quiches 190 1 180 1 190 | 1 35-40
r;“ Soufflé 180 2 50
7 |Pies 200 | 2 190 | 2 | 4045
Bread 220 2 220 2 30-40
|Toast bread 275 |4-5 2-3

m All the temperatures and cooking times are given for pre-heated ovens.

N.B : Allow all joints to sit at room temperature for at least 1 hour before roasting.

* depending on model

RELATIONSHIP OF SETTINGS TO TEMPERATURE ===3 °C / °F

Setting 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
° Celsius 30 60 20 120 150 180 210 240 275
° Fahrenheit 85 140 195 250 300 355 410 465 525
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PERFORMANCE TESTING ACCORDING TO STANDARD IEC 60350

* COOKING

FOOD MODES SHELF ACCESSORIES °C TIME min. PREHEAT

Shortbread (8.4.1) IZI 5 Deep Tray 45mn 150 30-40 yes
Shortbread (8.4.1) 5 Deep Tray 45mn 150 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) ': 2+5 |Deep Tray 45mn + grill| 150 25-45 yes
Shortbread (8.4.1) 3 Deep Tray 45mn 175 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) s Deep Tray 45mn + grill| 160 30-40 yes
Small cakes (8.4.2) E 5 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) 5 Deep Tray 45mn 170 25-35
Small cakes (8.4.2) ': 2+5 |Deep Tray 45mn + grilll 170 20-40 yes
Small cakes (8.4.2) 3 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) 2+5 |Deep Tray 45mn + grilll 170 25-35 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) IZ' 4 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 4 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 2+5 |Deep Tray 45mn + grill| 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 3 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 2+5 |Deep Tray 45mn + grill| 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) : 1 Grill 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 'f 1 Grill 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 Grill 180 90-120 yes
Surface browning (9.2.2) ﬁ 5 Grill 275 3-6 yes

*Depending on model N.B. : To cook on 2 levels, dishes can be taken out at different times.

Recipe with yeast dough (depending on model)

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

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

Pre-heat the oven to 40—50°C with the circulating heat function for five minutes. Stop the oven and
allow the dough to rise for 25-30 minutes thanks to the residual heat.
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"Domestic Electric Oven - Product Fiche

As per the Commission Delegated Regulation (EU) N° 65/204"

Trade Mark DE DIETRICH

Energy Efficiency Index (EEI cavity) 81,4

Energy consumption per cycle in conventional

0,70kWh
mode

Number of cavities 1

Volume of the cavity
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ESTIMADO CLIENTE,
ESTIMADA CLIENTA

Descubrir los productos De Dietrich supone disfrutar de emociones Unicas.
Un flechazo a primera vista. La calidad del disefio
se plasma en la estética intemporal y en los cuidados acabados, para crear
objetos elegantes y refinados en perfecta armonia unos
con otros. Lo siguiente que uno siente es un irresistible deseo de tocarlos.
El disefio De Dietrich emplea materiales robustos
y prestigiosos, priorizando lo auténtico. Asociando la tecnologia
mas evolucionada al empleo de materiales nobles, De Dietrich pone
la fabricacion de productos de alta gama al servicio del arte culinario,
una pasion compartida por todos los amantes de la buena cocina. Le
deseamos que disfrute utilizando este nuevo aparato.
Gracias por su confianza.

sGln, La etiqueta "Origine France Garantie" garantiza al consumidor la
trazabilidad de un producto al proporcionar una indicacion clara
2y objetiva de la fuente. La marca DE DIETRICH se enorgullece
de colocar esta etiqueta en los productos de nuestras fabricas
francesas con sede en Orleans y Vendome.
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www.dedietrich-electromenager.com
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

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

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

de la marca.

Cuando reciba el aparato,
desembalelo o hagalo
desembalar inmediatamente.
Compruebe su aspecto general.
Si tiene reservas que senalar,
hagalo por escrito en el albaran
de entrega y quédese con un
ejemplar.

IMPORTANTE:

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

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

— Conviene vigilar a los nifios
para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

ADVERTENCIA:

— EI aparato y sus
partes accesibles se calientan
durante la utilizacion. No debe
tocar los elementos calientes
situados en el interior del horno.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 anos o vigilelos
permanentemente.

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

— Antes de proceder a la
limpieza con funcién 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
ninos.

— No utilice un aparato de
limpieza a vapor.

— No utilice productos de
limpieza abrasivos ni estropajos
metalicos duros para limpiar la
puerta de cristal del horno, ya
que podrian rayar la superficie y
provocar la rotura del cristal.



SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

ADVERTENCIA :

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

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

— Si el cable de alimentacién
esta danado, debe ser
reemplazado por el fabricante,
su servicio de postventa o una
persona de calificacion similar
para evitar un peligro.

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

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 5 mm con el

mueble contiguo. ElI material
del mueble de empotramiento
debe ser resistente al calor
(o estar recubierto con un
material resistente). Para mas
estabilidad, fije el horno en el
mueble con 2 tornillos, a través
de los orificios previstos para
dicho fin en los montantes
laterales.

— ElI aparato no debe
instalarse detras de una puerta
decorativa, con el fin de evitar
un recalentamiento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domeésticas y analogas como:
Pequefas cocinas reservadas
al personal de tiendas, oficinas
y entornos profesionales.
Granjas. La utilizacion por
clientes de hoteles, moteles
y otros entornos de caracter
residencial, entornos de tipo
habitaciones de huéspedes.

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

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

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



° 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y
EMPOTRADO

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

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

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

Si el mueble esta cerrado por detras,
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
instalacion es adecuada, no dude
en recurrir a un especialista en
electrodomésticos.

A




° 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacion normalizado con
3 conductores de 1,5 mm? (1 F + 1N
+ tierra) que deben estar conectados a
la red de 220-240V~ por medio de una
toma de corriente normalizada IEC 60083
o de un dispositivo de corte omnipolar de
acuerdo con las normas de instalacion.
El cable de proteccioén (verde-amarrillo) ira
conectado al borne de tierra del aparato y
se debera conectar también a la tierra de
la instalacion El fusible de la instalacion
debe ser de 16 amperios.

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

Cable azul

Tierra

D

[}
El hilo negro
marron o rojo

verde-amarillo

Atencion:

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

¢ 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales del embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccion
del medio ambiente depositandolos en
los contenedores municipales previstos
a tal efecto.

Su aparato también contiene
numerosos materiales
reciclables. Estd marcado
con este logotipo para
indicarle que los aparatos
usados no deben mezclarse

ENVASES

con otros residuos.

De este modo, el reciclaje de los aparatos
que organiza el fabricante se efectuara
en 6ptimas condiciones, de acuerdo con
la Directiva Europea 2002/96/CE sobre
los residuos de equipos eléctricos y
electronicos.

Dirijase a su ayuntamiento o al vendedor
para conocer los puntos de recogida
de aparatos usados mas cercanos a su
domicilio.

Le agradecemos su colaboracion con la
proteccién del medio ambiente.

® - Esta marca « Green Dot» significa que, para el envase de este aparato,
se ha pagado una contribucién financiera a una empresa nacional de recu-

peracion de envases.
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PRESENTACION DEL HORNO
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° 3 PRESENTACION DEL HORNO

0 °

LOS MANDOS Y LA PANTALLA

 N@),
0 -
O =

e Boton parada de horno
(pulsacion larga)

Pantalla

Mando giratorio con pulsacion
central (no desmontable):

Botén retorno
(valido para buscar
programacion sin coccion)

- permite seleccionar los programas,
aumentar o reducir los valores

- permite validar cada accion

Boton de acceso al MENU pulsando en el centro

(cocciones, ajustes, avisador,

limpieza)

SiIMBOLOS DE LA PANTALLA

Inicio de coccién
E Parada de coccién

Memorizacién de
cocciones

Indicador de bloqueo del

Grados de temperatura teclado
Tiempo de coccion Rl Indicador de bloqueo de la

puerta durante una pirdlisis
% Hora de fin de coccién
= (inicio diferido)

Indicador de alturas recomendadas de los niveles para
cocinar
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LES ACCESORIOS (segtin el modelo)

- Parrilla de seguridad antivuelco

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

Introduzca la empufiadura antivuelco
hacia el fondo del horno.

- Bandeja multiusos, grasera 45 mm

Se inserta en los niveles por debajo de
la parrilla con el asa hacia la puerta del
horno. Recoge los jugos y grasas de los
asados; también se puede utilizar llena

de agua hasta la mitad para cocciones al
bafio maria.

- Parrillas «sabor»

Estas medias parrillas «sabor» se utilizan
independientemente la una de la otra,
pero soélo se colocan sobre una de las
bandejas o graseras con la empufadura
antivuelco hacia el fondo del horno.

Si utiliza una sola parrilla tendra la
posibilidad de regar sus alimentos con el

jugo recogido en la bandeja.

* Bandeja de reposteria 8 mm

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

Su superficie inclinada permite depositar
facilmente los preparados en la bandeja.
También puede colocarse en los
niveles por debajo de la parrilla para

recoger jugos y grasas de los alimentos
preparados a la parrilla.

10



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

- Sistema de guias telescépicas
Gracias al nuevo sistema de guias
telescépicas, la manipulacién de los
alimentos resulta mas practica y facil,
ya que las bandejas se pueden extraer
suavemente, simplificando al maximo
su manipulacién. Las bandejas son
totalmente extraibles ofreciendo una
accesibilidad total.

Ademas, su estabilidad permite trabajar
y manipular los alimentos con total
seguridad, reduciendo el riesgo de sufrir
quemaduras. De este modo puede retirar
los alimentos del horno mucho mas
facilmente.

INSTALACION Y DESMONTAJE DE
LAS GUIAS TELESCOPICAS

Tras haber retirado los 2 niveles,
escoja la altura (de 2 a 5) en la

que quiera fijar las guias. Encaje la
guia izquierda en el nivel izquierdo
efectuando una presion suficiente

en la parte delantera y trasera de la
guia para que las 2 patas del lateral
de la guia se introduzcan en el nivel.
Proceda del mismo modo para la guia
derecha.

NOTA: la parte telescépica deslizante
de la guia se despliega hacia la parte
delantera del horno, con el tope
orientado hacia usted.

Coloque los dos niveles y luego la placa
sobre las 2 guias; el sistema esta listo
para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de
nuevo los niveles.

Incline ligeramente hacia abajo las patas
fijadas a cada guia para liberarlas del
nivel. Tire de la guia hacia usted.

11

mConsejo

Para evitar emisiones de humo
durante la coccion de carnes grasas,
le recomendamos aifadir una pequeia
cantidad de agua o de aceite en el
fondo de la grasera.

@Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto
afecte a su funcionamiento. Cuando
vuelven a enfriarse, retoman su forma
original.
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PRIMEROS AJUSTES -
PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma

En la primera puesta en servicio o tras
un corte de electricidad, seleccione el
idioma girando el mando y pulse para
confirmar.

- Ajuste la hora

En la pantalla parpadea 12:00.

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

Nota: para volver a cambiar la hora, vea
el capitulo «Ajustes».

@Antes de utilizar el horno por
primera vez, caliéntelo en vacio
durante unos 30 minutos a maxima
temperatura. Asegurese de que la
habitacion esta suficientemente
aireada.
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- Inicio - Menu general

Pulse el boton MENU — para acceder
al menu general cuando el horno solo
indica la hora.

Aparece el primer modo de coccién: el
modo Experto.

Gire el mando para ver los distintos
programas :

Ajustes

temperatura
Reposteria

Para acceder al modo seleccionado,
valide presionando la rueda.

Para volver atras (excepto durante una
coccion), pulse el boton «Retorno» Sy
pare el horno pulsando unos segundos
el boton @ de parada .

Recetas
del mundo
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LOS MODOS DE COCCION

Segun el grado de conocimiento que

tenga sobre la coccion de la receta,

seleccione uno de los siguientes modos:

“ El modo «EXPERTO» para
una receta de la que usted

mismo selecciona el tipo de

cocciodn, la temperatura y el tiempo de
coccion.

El modo «GUIA CULINARIA»
para una receta para la que
necesita la ayuda del horno.
Seleccione simplemente el tipo de
alimento propuesto y su peso y el
horno se ocupara de seleccionar los
parametros mas adecuados.

El modo «CHEF» para

una receta gestionada

automaticamente por el horno.
Seleccione en una lista de platos los
mas habituales, aquellos que quiere
cocinar.
O El modo «BAJA
TEMPERATURA» para una
receta dirigida completamente
por el horno gracias a un programa
electronico especifico (coccion lenta).

1.; para preparar con éxito recetas
especialmente dedicadas a la

cocina francesa con ayuda del horno.

El modo «REPOSTERIiA»
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QHT Selecciona el modo
@ «RECETAS DEL MUNDO»

Descubre la cocina del
mundo a través de todas nuestras
recetas. Basta con elegir la receta, su
peso y el horno seleccionara los
parametros mas adecuados.

@ Encuentre el modo «Recetas del
mundo» en la aplicacién DE DIETRICH
SMART CONTROL y siga estas recetas
paso a paso especialmente disefiadas
para su horno.
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o

MODOS DE COCCION (segtin el modelo)

@Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccién.

Este modo le permite ajustar usted mismo todos los parametros de coccion:
temperatura, tipo de coccion y tiempo de coccion.

Cuando el horno solo indique la hora, pulse el botén MENU = para obtener el menu
general y luego valide el modo «Experto» .

- Gire la rueda hasta obtener la funcion de coccion deseada de la lista siguiente y
valide:

Posicion T°C recomendada  Utilizacion
min. - max.
Calor 205°C Recomendado para carne, pescado y
combinado 35°C - 230°C  Vverduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.
Calor 180°C Recomendado para conservar la ternura
giratorio* 35°C - 250°C de la carne blanca, el pescado y las

verduras. Para las cocciones multiples
de hasta 3 niveles.

Iil Tradicional 200°C Recomendado para carne, pescado y
35°C - 275°C  verduras, colocados preferentemente en

una fuente de barro.

ECO* 200°C Esta posicion permite ahorrar energia

ECO o o do | lidades de |
35°C - 275°Cc  conservando las cualidades de la
coccion. En esta secuencia, la coccion

puede efectuarse sin precalentamiento.

Grill 200°C Aves y asados jugosos y crujientes por
o ° todos los lados.
ventilado 100°C - 250°C Coloque la grasera en el nivel inferior.

Recomendado para todas las aves o
asados hechos, para soasar y cocinar
hasta el centro piernas de cordero,
chuletas de buey. Para que las piezas de
pescado queden jugosas Y tiernas.

Solera 180°C Recomendado para carne, pescado y
ventilada 75°C - 250°C  verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.

*Modo de coccién efectuado siguiendo las indicaciones de la norma EN 60350-1: 2016 para
demostrar el cumplimiento de las exigencias de etiquetado energético de la normativa europea
UE/65/2014.
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Posicion T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
@] Grill variable 4 Recomendado para asar chuletillas,
1-4 salchichas, rebanadas de pan y

langostinos a la parrilla. La coccion se
efectuia con el elemento superior. El grill
cubre toda la superficie de la parrilla.

Conservar 60°C Recomendado para que suban las
caliente 35°C - 100°C  masas de pan, brioche, kouglof.
El molde se coloca en la solera sin
superar los 40°C (calienta-platos,
descongelacion).

% D lacig 35°C Ideal para alimentos delicados (tartas
e escongefacion 30°C -50°c de frutas, pasteles 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).

2 205 e No aiide salouar un
35°C - 220°C pan.
cuenco con agua en la solera para
obtener una corteza crujiente y dorada.

e

Secado 80°C Secuencia que permite la deshidratacion
@ 35°C - 80°C de ciertos alimentos, como frutas,

verduras, semillas, raices, condimentos y
plantas aromaticas. Consulte la siguiente
tabla especifica de secado.

mNo 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 coccion para prevenir la pérdida de calor.
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COCCION INMEDIATA
(modo Experto)

Una vez que haya seleccionado
y validado su funcion de coccidn,
p. ej.: Solera ventilada, el horno le
recomendara una o dos alturas para
colocar la bandeja.

- Introduzca el plato en el nivel de altura
recomendado.

- Pulse de nuevo la rueda para iniciar
la coccion. El aumento de temperatura
comenzara inmediatamente.

Nota: Algunos parametros se pueden
modificar antes de lanzar la coccion
(temperatura, tiempo de coccion e inicio
diferido). Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA

Segun el tipo de coccidon que haya
seleccionado, el horno le recomendara
la temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente forma:
- Seleccione el simbolo temperatura R
y valide.

- Gire el mando para modificar la tempe-
ratura y valide.

TIEMPO DE COCCION

Puede introducir la duracion de coccion
del plato seleccionando el simbolo de
tiempo de coccion (™) y valide.
Introduzca el tiempo de coccién pulsando
la rueda y valide.

Su horno esta equipado con la funcién
«SMART ASSIST», que durante la
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programacion del tiempo le recomendara
un tiempo de coccién modificable en
funcién de la coccién seleccionada.

La cuenta atras se inicia
inmediatamente una vez alcanzada la
temperatura de coccion.

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Al ajustar el tiempo de coccion, la hora de
fin de coccion aumenta automaticamente.
Puede modificar la hora de fin de coccion
si quiere lanzarla en modo diferido.

- Seleccione el simbolo fin coccién y
valide.

Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion, confirmela.

Nota: puede lanzar una coccion sin
seleccionar el tiempo ni la hora de fin.
En este caso, cuando estime suficiente
el tiempo de coccion de su plato, pare la
coccion (ver capitulo «Parar una coccién
€n cursoy).

PARAR UNA COCCION EN CURSO

Para parar una coccién en curso, pulse
la rueda.

El horno muestra un mensaje:

«¢,Parar la coccién en curso?».
Confirme seleccionando «Acepto»
y valide o seleccione «No acepto» y
valide.



° 4 COCCION

FUNCION DE SECADO

El secado es uno de los métodos mas
antiguos para la conservacion de
alimentos. Se trata de retirar toda o
parte del agua presente en los alimentos
para conservar los alimentos e impedir
la proliferacion de microbios. El secado
conserva las cualidades nutricionales
de los alimentos (minerales, proteinas y
vitaminas). Permite un almacenamiento
optimo de los alimentos gracias a la
reduccion de su volumen y ofrece una
facilidad de uso una vez rehidratados.

Utilice nicamente alimentos frescos.
Lavelos cuidadosamente, escurralos y
séquelos.

Cubra la parrilla con papel sulfurizado y
deposite sobre él los alimentos cortados
de manera uniforme.

Utilice el nivel 1 (si tiene varias parrillas,
coléquelas en los niveles 1y 3).

Dé la vuelta a los alimentos mas jugosos
varias veces durante el secado. Los
valores dados en la tabla pueden
variar en funcién del tipo de alimento a
deshidratar, de su madurez, de su grosor
y de su grado de humedad.

Tabla indicativa para deshidratar sus alimentos

Tiempo en

Frutas, verduras y hierbas Temperatura horas Accesorios
Frutas con pepitas (en Ionch_as de 3 80°C 5.9 10 2 parrillas
mm de grosor, 200 g por parrilla)

Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 1 0 2 parrillas
quge’s comestibles (zanahorias, 80°C 5.8 102 parrillas
chirivias) ralladas, peladas

Setas en laminas 60°C 8 1 0 2 parrillas
Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 10 2 parrillas
Remolacha roja en laminas 60°C 6 1 0 2 parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 1 0 2 parrillas
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FAVORITOS
(modo Experto)

- Memorice la coccion.

La funcion «Favoritos»
memorizar 3 recetas del
«Experto» que suela cocinar.

permite
modo

En el modo «Experto», seleccione
primero una coccion, su temperatura y
el tiempo de coccion.

Luego seleccione el simbolo E
girando el mando para memorizar esta
coccion y valide.

La pantalla propone entonces guardar
estos parametros en una memoria
o BR. Elija una de ellas y valide. La
coccion esta memorizada.

Valide de nuevo para iniciar la coccion.

Nota: si las 3 memorias ya estan
registradas, cualquier nueva
memorizacion sustituira a la precedente.
No se puede programar ningun inicio
diferido durante las memorizaciones.

- Utilice una coccion grabada en la
funcion «Favoritos»

Vaya al menu «Experto» y valide.

Gire el mando y haga desfilar las
funciones hasta el simbolo
«Favoritos».

- Seleccione una de las memorias ya
registradas X 0 B v pulse para
validar. El horno se pondra en marcha.
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Esta funcién selecciona para usted
los parametros de coccion adecuados
en funcion del alimento que vaya a
preparar.

COCCION INMEDIATA

- Seleccione el modo «Guia culinaria»
cuando esté en el menu general y valide.

El horno ofrece varias categorias
con muchos platos distintos (ver lista
detallada abajo):

- Seleccione, por ejemplo, la categoria
«El pescatero» y valide.

- Seleccione el plato que quiera preparar,
por ejemplo, «trucha» y valide.

Para algunos alimentos hay que
introducir el peso (o tamafo).

- Ahora hay que completar el peso.
Introduzca el peso y valide; el horno hara
el calculo automaticamente e indicara
el tiempo de coccidén y la altura de nivel
ideal.

- Introduzca el plato en el horno y valide.

mPara algunas recetas, hay que
precalentar el horno antes de introducir
el plato.

Puede abrir el horno para regar su plato
en cualquier momento de la coccion.

- El horno suena y se apaga cuando
ha terminado el tiempo de coccion; la
pantalla indica que el plato esta listo.

EL MODO «GUIA CULINARIA»
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EL MODO «GUIA CULINARIA» &

LISTA DE PLATOS

POLLERO

Pollo asado
Pato

Magret de pato *
Muslo de pavo
Pavo

Oca

CARNICERO

Paletilla de cordero poco echa
Roast beef poco hecho
Roast beef al punto
Roast beef bien hecho
Asado de cerdo

Lomo de cerdo

Jarrete de cerdo
Ternera asada
Costillas de ternera *
Pastel de carne

PESCATERO
Salmén

Trucha

Langosta

Pastel de pescado
Lubina

TRAITEUR

Lasana
EXTRADUNNE PIZZA
Tarta de queso
Quiche

Empanada de carne
Soufflé

Gratinado de patatas
Tomates rellenos
Moussaka

Gratinado de verduras
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EL PANADERO
Masa de hojaldre
Masa quebrada
Levantamiento
Brioche
Pan
Baguette

PASTELERO
Pastel de frutas
Crumble de frutas
Masa de buinuelos
Bizcocho genovés
Cupcakes

Flan

Pastel de chocolate
Galletas/Cookies *
Pastel

Pastel de yogur
Merengues
Kouglof

a-

* Para estos platos,

precalentar el horno.
Aparece un mensaje en pantalla
advirtiendo de no introducir el plato
hasta que el horno esta a la temperatura
adecuada.
Una vez precalentado el horno, meta
el plato; comienza entonces la cuenta
atras.
Introduzca el plato en el nivel de altura
indicado.

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Si lo desea, puede modificar la hora de
fin de coccién. Seleccione el simbolo
fin coccién y valide. Una vez
seleccionada la hora de fin de coccion,
valide.

hay que

Para las recetas que necesiten
precalentar el horno no se puede utilizar
la coccion con inicio diferido.
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EL MODO «CHEF»

Este modo le facilitara totalmente la tarea,
ya que el horno calcula automaticamente
todos los parametros de coccidn
en funcién del plato seleccionado
(temperatura, tiempo de coccién y tipo de
coccidn) gracias a sensores electronicos
colocados dentro del horno y que miden
permanentemente el grado de humedad
y la variacion de la temperatura.

mEI modo «Chef» no requiere
ningun precalentamiento.

La coccion debe empezar
OBLIGATORIAMENTE con el horno
frio.

COCCION INMEDIATA

- Desde el menu general, seleccione el
modo de coccion «CHEF» con la rueda
y valide.

El horno ofrece varios platos distintos
(ver lista detallada abajo).

- Seleccione su plato y valide.

- Pulse de nuevo la rueda para iniciar la
coccion.

ATENCION:

Este modo de coccién se efectiia en dos
fases:

1- Una fase de busqueda, durante la
cual el horno comienza a calentar y
determina el tiempo de coccién ideal.
Esta fase dura entre 5 y 40 minutos
segun el plato.
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mIMPORTANTE: no abra la puerta
durante esta fase para no perturbar
el calculo y el registro de los datos,
ya que se anularia la coccion.

Estafase de busqueda esta representada
con una animacion 000000

2- Una segunda fase de coccidn: el
horno ha ajustado el tiempo requerido y
la animacién desaparece.

El tiempo restante indicado tiene en
cuenta el tiempo de coccién de la
primera fase.

Ahora ya se puede abrir la puerta, por
ejemplo, para regar o dar la vuelta al
asado.

- El horno se apaga cuando termina el
tiempo de coccion y la pantalla indica
que el plato esta listo.

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Puede modificar la hora de fin de coccion
antes de introducir el plato en el horno al
nivel indicado.
Para efectuar un inicio de coccion
aplazado,

- Seleccione el simbolo fin coccion K& y
cambie la hora de fin de coccion y valide.
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LISTA DE PLATOS

Pizza

(300 gr a 1,2 kg)

pizzas preparadas - pasta fresca
masas de pizza listas para usar
masas de pizza «caseras»

Coléquela sobre la rejilla para obtener
una masa crujiente (puede intercalar
una hoja de papel de coccidn entre la
rejilla y la pizza para proteger el horno
de los desbordamientos de queso).

% Roast beef (3 cocciones):
(800 g a 1,6 kg)

* roast beef poco hecho
« roast beef al punto
« roast beef muy hecho

Retire todo el recubrimiento de grasa
que pueda, ya que provoca humo.

Al final de la coccidn, respete un tiempo
de reposo de 7 a 10 min.

Coloque el asado en la bandeja de
goteo.
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Di Pierna de cordero con

hueso (2 cocciones):
pierna de cordero (2kg a 2,8 kg)

 Pierna de cordero al punto con hueso

A
Ll

 Pierna de cordero bien cocida con
hueso

Es mejor que la pierna de
cordero sea redonda y rolliza en vez de
larga y delgada.

Coloque la pierna en la bandeja de
goteo.

Después de la coccion, déjela reposar
envuelta en papel de aluminio.

rd "\
Pierna de cordero sin

hueso (2 cocciones):
pierna de cordero (1,4 kg a 1.8 kg)

* Pierna de cordero al punto sin hueso

* Pierna de cordero bien cocida sin

hueso

Es mejor que la pierna de cordero
sea redonda y rolliza en vez de larga y
delgada.

Coloque la pierna en la bandeja de
goteo.

Después de la coccién, déjela reposar
envuelta en papel de aluminio.
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LISTA DE PLATOS

>
ggs" Asado de cerdo
(700 g a 1,4 kg)
Lomo
Filete
Utilice una fuente de barro. Afiada 1 0 2
cucharadas soperas de agua.
Al finalizar la coccién, respete un tiempo
de reposo de 7 a 10 min con la carne
envuelta en papel de aluminio antes de
cortarla. Sale al finalizar la coccion.

Pollo

Pollos de 1,4 kg aa 2,5 kg

Pato joven, pularda

Cocciodn: es preferible utilizar fuentes
de barro para evitar las salpicaduras.
Pinche la piel de las aves antes de la
coccion para evitar las salpicaduras.

pescados enteros (dorada, merluza,
trucha, caballa)

Pescado asado, no apto para peces
planos

Reserve esta funcion para los
pescados enteros.

Utiliza la bandeja multiusos.

Pescado
(400 g a 1 kg)
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- Verduras rellenas

Tomates y pimientos rellenos,
brandada

Adapte correctamente las dimensiones
de la fuente a la cantidad que se va a
cocinar para evitar desbordamientos
de jugo.

Tartas saladas

Quiches frescas
Quiches congeladas

Utilice un molde de aluminio
antiadherente: la masa quedara
crujiente por debajo.

Retire la bandeja de las quiches

congeladas antes de colocarlas sobre
la rejilla.

Tarta dulce

Tartas frescas
Tartas congeladas
Utilice un molde
antiadherente: la
crujiente por debajo.

Pastel

(500 g a 1 kg)

de
masa

aluminio
quedara

Pasteles familiares: pastel (salados y
dulces), bizcocho

Preparaciones listas presentadas en
bolsas

Pasteles preparados en un molde
redondo, cuadrado... y colocados
siempre sobre la parrilla.
Posibilidades de cocer 2 pasteles, uno
al lado del otro.
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LISTA DE PLATOS
Galletas

reposteria individual: cookies, financiers,
croissants, panecillos, caracolas,
sandwiches de jamon y queso.

Coloque la reposteria individual sobre
la placa de reposteria, encima de la
parrilla.

Atencion: la masa de bufiuelos se debe
cocer en la posicion “PASTEL” para
obtener buenos resultados.

Soufflé

Utilice un molde alto con bordes rectos
y 21 cm de diametro

* Unte el molde con mantequilla y no
toque el interior con los dedos, de lo
contrario el soufflé no subira.
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Pizza

Para evitar que el queso o la salsa de
tomate goteen en el horno, puede poner
una hoja de papel sulfurizado entre la
parrilla y la pizza.

Tartas / Quiches

No utilice fuentes de cristal ni de
porcelana: al ser demasiado gruesas
prolongan el tiempo de coccién y el
fondo de la masa no queda crujiente.
Con las frutas, el fondo de la tarta corre
el riesgo empaparse: para evitarlo, basta
con poner unas cucharadas de sémola
fina, galletas aplastadas como pan
rallado, almendras en polvo o tapioca,
que al cocer absorberan el zumo. Con
las verduras humedas o congeladas
(puerros, espinacas, brocoli o tomates)
puede espolvorear una cucharada
sopera de flor de maiz.

Pescados

Cuando lo compre, el olor debe ser
agradable y tener un ligero aroma a mar.
El cuerpo firme y rigido, las escamas
muy adheridas a la piel, los ojos
brillantes y abombados y las branquias
rojas y humedas.

Buey / Cerdo / Cordero

Saque siempre la carne del frigorifico
bastante antes de prepararla: el
choque frio-calor endurece la carne, asi
conseguira un asado de buey dorado
alrededor, rojo por dentro y caliente en
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toda la masa. No sale antes de cocer: la
sal absorbe la sangre y reseca la carne.
Dé la vuelta a la carne con espatulas: si
la pincha, perderia la sangre. Después
de la coccion, deje siempre reposar
la carne 5 6 10 minutos: envuélvala
en papel de aluminio y poéngala en
la entrada del horno caliente: de este
modo, la sangre, atraida hacia el exterior
durante la coccion, refluye e irriga el
asado.

Utilice fuentes de barro para asar: el
cristal favorece las salpicaduras de
grasa.

Evite mechar la pierna de cordero
con dientes de ajo, ya que perderia
la sangre; en su lugar, deslice el ajo
entre la carne y el hueso o coloque los
dientes de ajo sin pelar junto al cordero
y aplastelos al finalizar la coccion para
que perfumen la salsa; paselo y sirvalo
muy caliente en salsera.

ALGUNAS RECETAS MODO "CHEF"

Pizza

Base: 1 masa para pizza

*con verduras: 6 cucharadas de salsa
de tomate + 100 g de calabacines
cortados en dados + 50 g de pimientos
cortados en dados + 50 g de berenjenas
en rodajas + 2 tomates pequefos en
rodajas + 50 g de gruyer rallado +
orégano + sal + pimienta.

*con roquefort, panceta ahumada: 6
cucharadas de salsa de tomate + 100
g de panceta + 100 g de roquefort en
dados + 50 g de nueces + 60 g de
gruyer rallado.
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*con salchichas, queso fresco: 200 g de
queso fresco escurrido extendido sobre
la masa + 4 salchichas en rodajas

+ 150 g de jamon en tiras + 5 aceitunas
+ 50 g de gruyer rallado + orégano + sal
+ pimienta.

Quiches

Base: 1 molde de aluminio de 27 a 30
cm de diametro

1 masa quebrada lista para usar.

3 huevos batidos + 50 cl de nata espesa.
sal, pimienta y nuez moscada.

Rellenos varios:

200 g de torreznos precocinados,

o - 1 kg de endibias cocidas + 200 g de
gouda rallado.

0 - 200 g de brécoli + 100 g de torreznos
+ 50 g de queso azul.

0 - 200 g de salméon + 100 g de
espinacas cocidas escurridas.

Asado de buey

Salsa SAUTERNES EMPEREJILADO
con ROQUEFORT:

Pochar 2 cucharadas de chalotas
finamente picadas con mantequilla.
Anadir 10 cl de vino Sauternes
y dejar que se evapore. Afadir 100
g de Roquefort, dejar que se funda
lentamente. Afiadir 20 cl de nata liquida,
sal y pimienta. Hervir.

Asado de cerdo con ciruelas pasas
Pida al carnicero que haga un agujero
en toda la longitud del redondo e
introduzca en su interior veinte ciruelas
pasas. Sirvalo cortado en lonchas con
el jugo, o frio con una ensalada de
endibias.
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Pollo

Rellénelo con un ramillete de estragén
fresco o Untelo con una mezcla elaborada
con 6 dientes de ajo machacados con
una pizca de sal gorda y unos granos
de pimienta.

Cordero Salsa de anchoas
Mezcle 100 g de aceitunas negras con
50 g de alcaparras y 3 anchoas,1/2
diente de ajo y 10 cl de aceite de oliva.
Anada 10 cl de nata. Sirvalo con la
pierna de cordero fileteada.

Verduras rellenas

Los restos del cocido, de la pierna
de cordero, de los asados de carnes
blancas y de aves asadas finamente
picados son excelentes bases.

Tarta hojaldrada con
manzanas:
1 masa de hojaldre extendida con su

hoja y pinchada con un tenedor.

praliné

200 ml de nata en ebullicion con una
vaina de vainilla.

2 huevos batidos con 30 g de azucar,
afiadir a la nata enfriada.

2 manzanas cortadas en dados untadas
con 70 g de praliné.

Disponer la nata + las manzanas.
Introduzca el plato en el horno.

Bizcocho a los citricos

Caramelo: 20 terrones de azucar (200g)
Pastel: 4 huevos

200 g de azucar en polvo

200g de harina

200 g de buena mantequilla
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2 cucharaditas de levadura
Frutas: 1 lata pequeia de citricos en
almibar.

Escurra las frutas. Prepare un caramelo.
Cuando haya cogido color, viértalo al
molde para bizcocho, inclinelo para
que el caramelo quede bien repartido.
Déjelo enfriar. Mezcle en el recipiente
de un robot eléctrico, la mantequilla
reblandecida con el azucar. Incorpore
los huevos enteros uno a uno vy,
después, la harina tamizada. Termine
con la levadura. Disponga los cuartos
de los citricos en forma de rosetén sobre
el caramelo. Vierta la masa. Hornee
en la posiciéon “PASTEL”. Desmolde
en una fuente bonita y sirvalo frio. Las
frutas pueden ser manzanas, peras o
albaricoques.

Pastelillos de chocolate

12 moldes individuales de aluminio.

60 g de mantequilla.

200 g de chocolate amargo (mas del
50% de cacao).

100 g de azucar en polvo.

4 huevos.

1 sobre de levadura quimica.

70 g de harina tamizada.

Fundir el chocolate con la mantequilla
a fuego muy lento. Trabajar las yemas
de huevo con el azucar hasta que la
mezcla se vuelva lisa. Afadir la harina,
el chocolate fundido con la mantequilla
y, después, la levadura. Batir las claras
a punto de nieve e incorporarlas con
cuidado a la preparacion. Untar con
mantequilla y enharinar ligeramente los
moldes individuales de aluminio, verter
la mezcla dentro (sin que gotee en los
bordes). Colocar los moldes individuales
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en la placa de reposteria y seleccionar
“GALLETAS”. Desmoldar y dejar enfriar
sobre una rejilla. Acompafiar con crema
inglesa a la vainilla o helado de coco.

Suflés

Base de bechamel:

1/2 litro de leche.

60g de harina.

100g de mantequilla.

4 yemas de huevo + las claras batidas a
punto de nieve.

Sal, pimienta y nuez moscada.

Segun el tipo de suflé, hay que afadir
150 g de gruyer rallado, o 1 kg de
espinacas cocidas ftrituradas, o 1 kg
de coliflor cocida triturada, o 150 g de
restos de pescado cocido machacado, o
150 g de jamon picado.
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Este modo de coccion permite ablandar
las fibras de la carne gracias a una
coccion lenta asociada a temperaturas
poco elevadas.

La calidad de coccion es optima.

EL MODO «BAJA
TEMPERATURA»

m El modo BAJA TEMPERATURA no
requiere ningun precalentamiento.

La coccion debe empezar
OBLIGATORIAMENTE con el horno
frio.

mCocinar a baja temperatura
requiere emplear alimentos
extremadamente frescos. En cuanto a
las aves, es muy importante enjuagar
bien el interior y el exterior con agua
fria y secarlas con papel absorbente
antes de cocinarlas.

COCCION INMEDIATA

- Desde el menu general, seleccione el
modo de coccion «Baja temperatura»
con la rueda y valide.

El horno ofrece varios platos distintos
(ver lista detallada abajo).

- Seleccione su plato.

- Una vez seleccionado el plato, p. ej.:
ternera asada, coloque la carne en el
nivel superior indicado en la pantalla (n.°
2) y ponga la grasera en el nivel inferior
(n.°1).

- Confirme la seleccion pulsando la
rueda. Se inicia la coccion.
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Al finalizar la coccién, el horno se
apagara automaticamente y emitird un
pitido.

- Pulse el botén de parada .

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Puede seleccionar el inicio diferido de la
coccion a «baja temperatura».

Una vez elegido el programa, seleccione
el simbolo fin coccion k&8 . El indicador
parpadeara; ajuste la hora de fin de
coccion girando la rueda y valide.

La pantalla fin coccién deja de

parpadear.
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m LISTA DE PLATOS

Ternera asada (4h)

Roast beef:
poco hecho (3h)
bien hecho (4h)

Asado de cerdo (5h)

Cordero:
poco hecho (3h)

bien hecho (4h)

Pollo (6h)
Pescado pequefio (1h20)

Pescado grande (2h10)

RSN

Yogur (3h)

@NOTA: no utilice la parrilla

para los siguientes programas:
pescados pequefios, pescados
grandes y yogures.

Coloquelos directamente sobre la
grasera en el nivel indicado en la
pantalla.
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L od

% EL MODO «REPOSTERIA»
\————*

Esta funcion selecciona para usted los
parametros de coccién adecuados en
funcion de la reposteria que vaya a
preparar.

COCCION INMEDIATA

- Seleccione el modo «REPOSTERIA»
cuando esté en el menu general y valide.
- Seleccione un plato, por ejemplo,
«Tarta Tatin» y valide.

Para algunos alimentos hay que
introducir el tamafio.

- Seleccione el tamafo correspondiente
y valide; el horno indica en pantalla el
tiempo de coccion.

@ Para algunas reposterias hay que
precalentar el horno antes de
introducir la bandeja.

Aparece un mensaje en pantalla
advirtiendo de no introducir el plato
hasta que el horno esta a la temperatura
adecuada.

Una vez precalentado el horno, meta
el plato; comienza entonces la cuenta
atras.

Introduzca el plato en el nivel de altura
indicado.

- El horno suena y se apaga cuando
ha terminado el tiempo de coccion; la
pantalla indica que el plato esta listo.
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LISTA DE REPOSTERIA

Macarons

Cannelés

Fondant de chocolate

Tarta Tatin

Pastel vasco

Magdalenas

Tarta de cerezas

Borracho

Roscén de Reyes

Kouign Amann

Far bretén

Merengues

Financiers

Flan
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ID:h EL MODO «RECETAS DEL MUNDO»

El modo «RECETAS DEL MUNDO»
Descubra la cocina del mundo a través
de todas nuestras recetas.

COCCION INMEDIATA- Seleccione
el modo «RECETAS DEL MUNDO»
cuando esté en el menu general y luego
confirme

El horno le ofrece 3 categorias para
elegir su plato: recetas saladas, recetas
dulces o una eleccioén por pais

- Seleccione la categoria, por ejemplo,
«Recetas saladas» y luego valide.

- Elige el plato especifico que vas a
preparar,Ejemplo: «CANNELONI» y
validarHay que introducir el peso.- A
continuacion, se propone un peso.
Entre enel peso y confirmar; el horno
automaticamentecalcular y mostrar
automaticamente el tiempo de
coccion.El horno calculara y mostrara
automaticamente el tiempo de coccion,
ademas el horno le dara consejos para
que su receta sea un éxito, asi como la
altura del estante- Poner el plato en el
horno y confirmar
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@ Encuentre el modo «Recetas del

mundo» en la aplicacion DE
DIETRICH SMART CONTROL vy siga
estas recetas paso a paso especialmente
disefiadas para su horno.



MODO «RECETAS DEL MUNDO».

LISTA DE PLATOS

@ También puede seleccionar una receta de todo el mundo eligiendo por pais @

VENTAS DE RECEPCION

PLATOS

Bacalhau
Baeckeoffe

Borek

Cannelloni
Carbonade
Empanadas (carne)
Fabada asturiana

Pierna de cordero marroqui

Karaage
Coulibiac de salmoén

Filetes de salmodn glaseados

Pollo al curry

Pollo tandoori

Pollo tikka masala
Rougail de salchichas
Tian de verduras

PAIS

Portugal
Francia
Turquia
Italia
Bélgica
Argentina
Espafa
Marruecos
Japon
Rusia
Japon
India

India

India
Francia Reunion
Francia

.
ELECCION POR RECETA DULCE

PLATOS

Babka

Baklava

Brioche

Chokladfarn

Chrik

Pudin de papaya
Jablecznik

Rollos de canela suecos
Kapflern

Kourabies con azahar
Pudin de malva
Buchteln de mazapan
Miguelitos

Panettone

Pastéis de nata

Pudin

Robinson

Macarrén de coco
Scones

Stollen

Tarta de santiago
Torta della nonna

PAiS

Polonia
Turquia
Suiza

Suecia
Argelia
Madagascar
Polonia
Suecia
Alemania
Grecia
Sudafrica
Alemania
Espafia

Italia
Portugal
Gran Bretana
Francia Martinica
Congo

Gran Bretana
Alemania
Espafia

Italia
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@ Encuentre el modo
«Recetas del mundo» en
la aplicacion DE DIETRICH
SMART CONTROL y siga
estas recetas paso a paso
especialmente disefadas
para su horno.
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. FUNCION AJUSTES

Desde el menu general, seleccione la
funcién AJUSTES girando la rueda y
valide.

Tiene varios ajustes disponibles:
- hora, idioma, sonido, modo demo,
ajustes luz.

Seleccione la funcion deseada girando la
rueda y valide.
Ajuste los parametros y valide.

Hora
Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar.

Conectividad
Active la conectividad de su horno.
Seleccione «ON» y confirme.
Su horno puede conectarse a través de
su caja en Wi-Fi utilizando la aplicacion
movil «De Dietrich Smart Control» que
debe estar instalada en su smartphone.

<}D Sonido

Al pulsar los botones el horno emite
sonidos. Para mantenerlos, seleccione
ON. Para silenciarlos, seleccione OFF
y valide.

Sl Ajustes luz

Tiene dos ajustes disponibles:

Posicion ON, la luz permanece
encendida durante todas las cocciones
(excepto en el modo ECO).

Posicion AUTO, la luz del horno se
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apaga tras 90 segundos durante la
coccion.
Seleccione la posicion y valide.

Si pasan 90 segundos sin que el

usuario realice ninguna accion, el
brillo de la pantalla disminuye para
limitar el consumo de energia y la luz
del horno se apaga (cuando esta en
modo «AUTO»).
Al pulsar el botén retorno o menu se
puede restaurar el brillo de la pantalla
y activar la luz durante la X1 —
coccion en caso necesario.

A

Idioma
Seleccione el idioma y valide.

El modo DEMO

Por defecto, el horno esta configurado
en modo normal de calentamiento.

Si esta activado en modo DEMO
(posicién ON), modo de presentacion
de los productos en tienda, el horno no
calentaria.

Para activar el modo normal, seleccione
OFF y valide.

Diagnéstico
En caso de un problema relacionado
con la conectividad, tiene
acceso al menu de diagnostico.
Cuando se ponga en contacto con el
servicio técnico, se le pediran los codigos
que aparecen en el diagnostico.
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BLOQUEO DE LOS MANDOS
Seguridad nifos

Pulse simultaneamente los botones
retorno 3 y menu — hasta que
aparezca el simbolo en la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta
disponible durante la coccion o con el
horno apagado.

NOTA: solo permanece activo el boton
de parada @©.

Para desbloquear los mandos, pulse
simultaneamente el botén retorno 'y
menti = hasta que desaparezca el
simbolo de candado I de la pantalla.

¢ 6 AVISADOR

FUNCION AVISADOR

Esta funcion unicamente puede
utilizarse con el horno apagado.

- Desde el menu general, seleccione la
funcion AVISADOR girando la rueda y
valide.

Aparece en pantalla OmO00s.

Ajuste el avisador girando la rueda y
pulse para validar; se iniciara la cuenta
atras.

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefial acustica. Para detenerla,
pulse cualquier boton.
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Nota: se puede modificar o anular la
programacion del avisador en cualquier
momento.

Para anularlo, vuelva al menu del
avisador y ajustelo en OmO00s.

Si pulsa la rueda durante la cuenta atras,
parara el avisador.
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CONEXION WIFI

Su horno puede ser «conectado» o «desconectado» en cualquier momento a través
de su caja Wi-Fi utilizando la aplicacién movil «De Dietrich Smart Control» que debe
ser instalada en su smartphone para beneficiarse de la funcién de conectividad.
Gracias a esta aplicacion podras controlar tu horno a distancia con la aplicacion «De
Dietrich Smart Control». También se le informara mediante mensajes de notificacion,
de los eventos relacionados con su horno, como si estuviera al lado. Ya no es
necesario estar en casa para encender o precalentar el horno, cambiar de programa o
simplemente ajustar la configuracion durante la coccion. Para mas informacion, visite
www.dedietrich-electromenager.com

CONEXION WIFI: PREGUNTAS Y RESPUESTAS
Preguntas Respuestas y soluciones

- La conectividad del producto funciona con Wifi 2.4 Ghz comprueba

que tu caja esta bien parrametrizada con un Wifi 2.4Ghz.

No puedo conectar mi| - Intenta introducir de nuevo los parametros de la red wifi a través de
producto la aplicacion

- Si el horno sigue sin poder conectarse a su caja wifi, tal vez la

sefal sea débil, intente llevar la caja o instalar un repetidor wifi.

- Para teléfonos Android: - Para teléfonos 10S :
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control Il

¢ Doénde puedo en-
contrar la solicitud? A

La aplicacién permite controlar varios electrodomésticos conectados de
la marca De Dietrich.

¢ Puedo pedir varios
dispositivos con la
aplicacion?

@ Consejo:

Para mantener su dispositivo actualizado es necesario conectar su producto una vez al
mes.
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Conexion Wifi: Preguntas y respuestas

Preguntas Respuestas y soluciones

- Vuelve a reparar el producto.
1- Restablecer el producto, los ajustes del menu del horno y
Voy a cambiar la configu- | luego la conectividad.

racion de mi red Wifi Restablecer:( ver menu de configuracion).
2- Aplicacion del smartphone, ver Menu y luego Gestion de
productos y luego Reconectar el producto.

- Desde el menu de la aplicacion, vaya a «Gestiéon de produc-
tos» y luego a «Eliminar mi producto».

Vendo mi producto*. - Si solo tiene un producto, puede eliminar su cuenta de cliente
a través de la aplicacion en Mi Cuenta y luego eliminar la
cuenta

- Para conectarse a su horno, la aplicacion le pedira que escanee
su codigo QR o que introduzca su nimero de serie. Esta
informacién se encuentra en la placa de caracteristicas similar

a la que se muestra a continuacion, visible al abrir la puerta del
horno.

No sé dénde esta el
codigo QR del producto )
B: Referencia de ventas

C: Referencia del servicio
A: Numero de serie
D: Cddigo QR

Declaracion de conformidad

Nosotros, Brandt France. declaramos que el aparato equipado con la funcién Smart Control cumple con la Directiva 2014/53/UE.
La declaracién de conformidad de la UE completa esté disponible en: www.dedietrich-electromenager.com

Banda de frecuencia de 2.4 GHz: Potencia maxima100 mW (20 dbm)

¢ Brandt France no se hace responsable:

En caso de fallo, pérdida, retraso o error en la transmisién de datos que estén fuera de su control, si los datos no le llegan, por cualguier motivo, o si los datos
ue recibe son ilegibles o imposibles de procesar; en caso de que el usuario no pueda acceder o utilizar la aplicacion y los servicios asociados por cualquier

motivo, la conexién debe ser suspendida o interrumpida.

Ademés, Brandt France declina toda responsabilidad en caso de mal uso del terminal y/o de incidentes relacionados con el uso del terminal durante la

aplicacion. Brandt France no se responsabiliza de los dafios. de la naturaleza que sean. que puedan causarse a su terminal y a los datos almacenados en él,

ni de las consecuencias que puedan derivarse de dichos dafios.

* Por razones de seguridad, cada aparato sélo puede conectarse a una cuenta de usuario. Por consiguiente, en caso de cambio de usuario del

aparato (transferencia del aparato, por ejemplo), el antiguo usuario debe eliminar su cuenta de usuario de su aplicacion moévil. El nuevo usuario debe

asegurarse de que la eliminacion se ha realizado antes de poder crear su propia cuenta siguiendo los mismos pasos de instalacién y registro descritos

en este manual.

Sin embargo, la misma cuenta de usuario puede utilizarse en varios teléfonos moviles o tabletas. Por lo tanto, en el caso de un cambio de usuario del

dispositivo (transferencia del dispositivo, por ejemplo) el antiguo usuario debe eliminar su cuenta de usuario de su aplicacion movil. ou tablette.

Nota :
La pantalla en espera (ver menu de ajustes): Después de 90 segundos sin
accion del usuario, el brillo de la pantalla disminuye para limitar el consumo de
energia. El mantenimiento de la conexién Wifi esta siempre activo.

@ Consejo

Si el wifi esta activado, puede utilizar la funcion DeDietrich Smart Control.
En modo de espera, el dispositivo consume un maximo de 2W mientras man-
tiene la conexion de red.
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO:

SUPERFICIE EXTERIOR

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

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

Levante la parte delantera del nivel,
empujelo y haga salir el gancho
delantero de su alojamiento. A
continuacioén, tire despacio del nivel
hasta sacar los ganchos traseros de sus
alojamientos. Retire los 2 niveles.

LOS CRISTALES DE LA PUERTA

Advertencia

No utilice productos de limpieza
abrasivos ni estropajos metalicos
duros para limpiar la puerta de cristal
del horno, ya que podrian arafar la
superficie y provocar la rotura del
cristal.

Antes de desmontar los cristales, retire
el exceso de grasa del cristal interior con
un paino suave y lavavajillas liquido.
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Abra la puerta por completo y bloquéela
con una de las cufias de plastico
incluidas en la bolsa de plastico de su
aparato.

Extraiga el primer cristal enganchado:
Con la ayuda de otra cufia (o de un
destornillador) presione en las ranuras
Q para desenganchar el cristal.

La puerta incluye dos cristales
suplementarios con un espaciador
negro de goma en cada esquina.
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Si es necesario, retirelos para limpiarlos.
No sumerja los cristales en el agua.
Enjuaguelos con agua limpia y séquelos
con un trapo que no suelte pelusa.

Tras la limpieza, vuelva a colocar los
cuatro topes de goma con la flecha hacia
arriba y coloque de nuevo los cristales.

Encaje el ultimo cristal en los topes
metalicos y después enganchelo, con
la cara que indica «PIROLITICO»
orientada hacia usted y legible.
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Retire la cufia de plastico.
El aparato ya esta nuevamente
operativo.

DESMONTAJE Y MONTAJE DE LA
PLACA "SENSOR"

Puede desmontar la placa "SENSOR"
que indica la presencia del sensor de
humedad que esta vinculado al modo
CHEF pero que no es esencial para el
funcionamiento normal del horno. Use
la cufia de plastico suministrada para
desmontar el vidrio de la puerta.

A

A

-

Desmontaje:

Deslice la cufia de plastico entre la placa
"SENSOR" y la parte superior del horno
y haga un movimiento hacia abajo para
soltarla.

Reensamblaje:

Sujete la placa "SENSOR" e inserte

firmemente las muescas en las
ranuras correspondientes hacia arriba.
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{} FUNCION LIMPIEZA
¢¢" (del interior)
Retire los accesorios y los
niveles del horno antes de
iniciar una limpieza por pirdlisis. Es
muy importante que en la limpieza
por pirdlisis se saquen del interior
del horno todos los accesorios no
aptos para pirdlisis (como guias
telescépicas, rejillas cromadas), asi
como todos los recipientes.

AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

Este horno esta equipado con una
funcion de autolimpieza por pirdlisis:

La pirdlisis es un ciclo de calentamiento
del interior del horno a una temperatura
muy alta que permite eliminar toda
la suciedad debida a salpicaduras o
desbordamientos.

Antes de proceder a una limpieza
pirolitica de su horno, elimine las
acumulaciones de grasa importantes
que se hayan podido producir. Retire el
exceso de grasa de la puerta con una
esponja humeda.

Como medida de seguridad, la
operacién de limpieza Unicamente se
efectua tras el bloqueo automatico de la
puerta (sera imposible desbloquearla).

EFECTUAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA

Este horno ofrece tres ciclos de
pirdlisis. Las duraciones estan
predefinidas y no son modificables.
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Pyro Express: 59 minutos

Esta funcion especifica

aprovecha el calor acumulado durante
una coccién anterior para ofrecer una
limpieza automatica rapida del interior:
limpia un interior poco sucio en menos
de una hora.
La vigilancia electrénica de Ila
temperatura del interior determina si el
calor residual en el interior es suficiente
para obtener un buen resultado
de limpieza. En caso contrario, se
establecera una pirdlisis de 1h30
automaticamente.

Auto Pyro: entre

1h30y 2h15
para una limpieza con la que se
ahorra energia.

Turbo Pyro: 2 horas

para una limpieza mas profunda
del interior del horno.

AUTOLIMPIEZA INMEDIATA

- Seleccione el modo «LIMPIEZA»
cuando esté en el menu general y valide.
- Seleccione el ciclo de autolimpieza
mas adecuado, por ejemplo, Turbo
Pyro y valide.

La pirdlisis se pone en marcha. La
cuenta atras se inicia inmediatamente
tras la validacion.

Durante la pirdlisis, el simbolo en
el programador indica que la puerta
esta bloqueada.

Al final de la pirdlisis, tiene lugar una
fase de enfriamiento, su horno no
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estara disponible durante este tiempo. AJUSTES LUZ

Cuando el horno esté frio, use
un pafio humedo para eliminar
la ceniza blanca. El horno esta
limpio y listo para volver a cocinar.

AUTOLIMPIEZA CON INICIO
DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el
apartado anterior.

- Seleccione el simbolo fin coccion
(inicio diferido) [ y valide.

- Ajuste con la rueda la hora de fin de
pirélisis que quiera y valide.

Al cabo de unos segundos, el horno se
pone en modo «espera» y el inicio de
la pirdlisis queda pospuesto para que
termine a la hora de fin programada.
Una vez terminada la pirdlisis, pare el
horno pulsando el boton (.
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Advertencia
Para evitar cualquier riesgo de
electrocucién, asegurese de que
el aparato esté desconectado de la
alimentaciéon antes de cambiar la
bombilla. Realice la intervencion
cuando el aparato se haya enfriado.

Caracteristicas de la bombilla:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Puede
cambiar la bombilla usted mismo cuando
deje de funcionar. Desatornille el plafén
y extraiga la bombilla (utilice un guante
de goma que facilitara el desmontaje).
Introduzca la nueva bombilla y vuelva a
instalar el plafon.

Este producto contiene una fuente de
luz de clase de eficiencia energética G.



° 9 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

- La pantalla indica «AS» (parada
automatica)
Esta funcién corta el calentamiento del
horno en caso de olvido. Ponga el horno
en PARADA.

- El cédigo de fallo comienza por «F». El
horno ha detectado una anomalia.
Apague el horno durante 30 minutos. Si el
fallo persiste, corte la alimentacion durante
al menos un minuto.

Si el fallo persiste, contacte con el servicio
posventa.

- El horno no calienta. Compruebe que el
horno esté bien enchufado y que el fusible
de la instalacion no esté estropeado.
Compruebe que el horno esté en modo
«DEMO» (ver menu Ajustes).

- La lampara del horno no funciona.
Cambie la bombilla o el fusible.
Compruebe que el horno esté bien
enchufado.

- El ventilador de enfriamiento sigue
funcionando al parar el horno. Es normal,
puede seguir funcionando hasta una hora
como maximo tras la coccion para ventilar
el horno. Si se alarga mas de una hora,
contacte con el servicio posventa.

- La limpieza por pirdlisis no se realiza.
Compruebe el cierre de la puerta. Si el
problema persiste, contacte con el servicio
posventa.

- El simbolo de «bloqueo de puerta»
parpadea en la pantalla. Fallo del bloqueo
de la puerta. Contacte con el servicio
posventa.

39

Ruido de vibracioén.

Compruebe que el cable de alimentacion
no esté en contacto con la pared
posterior. Esto no tiene ningun impacto
en el funcionamiento adecuado de su
dispositivo, pero puede generar un ruido
de vibracién durante la ventilacion. Retire
su dispositivo y mueva el cable. Instale
de nuevo su horno en su alojamiento.



° 1 0 SERVICIO TECNICO

INTERVENCIONES

Las eventuales intervenciones que pueda
requerir el aparato deberan ser efectuadas
un profesional cualificado y autorizado.
Para facilitar el tratamiento de su solicitud,
cuando llame no olvide dar las referencias
completas del aparato (referencia
comercial, referencia de servicio y nimero
de serie). Esta informacion figura en la
placa descriptiva.

SERVICE : —Wg
Nr. XX XX XXXXE

. Référence commerciale
. Référence service

: Numéro de série

: QR Code

or0Ow
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p— * Vv, * * VvV * * P *
= | =] | %] [@] ] [&]
PLATOS BE g ATAE T o (2] coccon
g‘ g J;LC g &C g &C d &LC d &C g
g g g g g g
Asado de cerdo (1kg) 200 2 190 2 60
Asado de ternera (1kg) 200 2 190 2 60-70
Asado de buey 240 2 200 2 30-40
© |Cordero (pata, paletilla 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
2 Aves (1 kg) 200 | 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
M |Muslos de pollo 220 3 210 | 3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 3 20-30
Costillas de buey (1kg) 210 3 210 3 20-30
Costillas de cordero 210 3 20-30
Pescados asados 275 4 15-20
F il (dorada) 200 3 190 3 30-35
Pescados en papillote 220 3 200 3 15-20
rﬁ Gratenes (alimentos cocinados) 275 2 30
g Gratenes «dauphinois» 200 3 180 3 45
S [Lasanas 200 | 3 180 | 3 45
5 Tomates rellenos 170 3 170 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 3 180 4 35
|Brazo de gitano 220 3 180 2 190 3 5-10
|Brioche 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
|Brownies 180 2 180 2 20-25
Bizcocho - cuatro cuartos 180 3 180 | 3 180 3 45-50
Tarta de cerezas 200 3 190 3 30-35
g Galletas - Polvorones 175 3 170 3 15-20
M |Kugelhopf 180 | 2 40-45
a Merengues 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 60-70
220 3 210 3 5-10
Masa de bufiuelos 200 3 180 3 200 3 30-40
Pastas hojaldradas 220 3 200 3 5-10
Pastel Savarin 180 3 175 | 3 180 3 30-35
Tarta de masa quebrada 200 1 200 1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 1 200 1 20-25
Paté en terrina 200 2 190 2 80-100
Pizza masa quebrada 240 1 15-18
§ Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40
R [sufie 180 | 2 50
8 Empanadas 200 2 190 2 40-45
Pan 220 2 220 2 30-40
Pan tostado 275 |4-5 2-3

* seglin modelo
Antes de introducirla en el horno, todas las carnesdeben estar al menos 1 hora a temperatura ambiente.

m CALIENTE PREVIAMENTE EL HORNO ANTES DE INTRODUCIR LAS BANDEJAS.

EQUIVALENCIA : CIFRAS === °oC

Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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PRUEBAS DE APTITUD A LA FUNCION SEGUN NORMA CEI 60350

ALIMENTO oo e | NIVEL ACCESORIOS °c TIEMPO min.

Galletas de mantequilla (8.4.1) 5 bandeja 45 mm 150 30-40 Sl

Galletas de mantequilla (8.4.1) 3 5 bandeja 45 mm 150 25-35 Sl

Galletas de mantequilla (8.4.1) = 2+5 bandeja 4.5 mm 150 25-45 Sl

— + parilla

Galletas de mantequilla (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 sl

Galletas de mantequilla (8.4.1) 2+5 ban(:eljg:t“;iamm 160 30-40 SI

Magdalenas (8.4.2) |:| 5 bandeja 45 mm 170 2535 si

Magdalenas (8.4.2) 5 bandeja 45 mm 170 2535 si

Magdalenas (8.4.2) 2+5 | bandeja45mm 170 20-40 sl
+ parilla

Magdalenas (8.4.2) 3 bandeja 45 mm 170 2535 si

Magdalenas (8.4.2) 2+5 | bandeja45mm 170 25-35 S|
+ parilla

Bizcocho esponjoso sin grasa

(8.5.1) I:l 4 parilla 150 30-40 Sl

Bizcocho esponjoso sin grasa

(8.5.1) 4 parilla 150 30-40 Sl

Bizcocho esponjoso sin grasa - :

8.5.1) =] 2+5 | bandeja45mm 150 30-40 S|
+ parilla

Bizcocho esponjoso sin grasa

(8.5.1) 3 parilla 150 30-40 Sl

Bizcocho esponjoso sin grasa .

8.5.1) 2+5 | bandeja45mm 150 30-40 S|
+ parilla

Tarta de manzana (8.5.2) 1 parilla 170 90-120 sl

Tarta de manzana (8.5.2) 1 parilla 170 90-120 sl

Tarta de manzana (8.5.2) 3 parilla 180 90-120 sl

Surperficie de gratinado (9.2.2) 5 parilla 275 36

* segun modelo NOTA : Para cocinar sobre 2 niveles, se puede salir los platos a diferentes momentos.

Receta con levadura (segun el modelo)

Ingredientes:
« 2 kg de harina * 1.240 ml de agua « 40 g de sal * 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada.
Mezcle la masa con la mezcladora y haga subir la masa en el horno.

Procedimiento: Para las recetas de masa con levadura. Vierta la masa en una fuente resistente
al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.

Precaliente el horno con la funcién de calor giratorio a 40-50°C durante 5 minutos. Apague el horno y deje
que la masa suba durante 25-30 minutos con el calor residual.
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HYVA ASIAKAS!

De Dietrichin tuotteet antavat sinulle aivan ainutlaatuisia kokemuksia.
Se on rakkautta ensi silmayksella. Suunnittelun laatu kuvastaa ajatonta
estetiikkaa ja huolitellut yksityiskohdat tekevat naistad yhteensopivista
laitteista elegantteja ja hienostuneita. Ne suorastaan houkuttelevat
koskettamaan.

De Dietrichin suunnittelussa hyddynnetaan kestavia
ja arvokkaita materiaaleja; panostamme aitouteen. De Dietrichin
laadukkaissa kodinkoneissa huippuluokan tekniikka on yhdistetty parhaisiin
materiaaleihin, mika tekee keittidssa tydskentelystad nautinnollista.
Toivomme teille mukavia hetkia uuden laitteenne parissa!l
Kiitdmme luottamuksestanne!

&€ ”VZ ., Etiketti «Origine France Garantie» varmistaa kuluttajalle tuotteen
%NCE@ @ jaljitettavyyden antamalla selkedn ja puolueettoman ilmoituksen
FRP‘% % alkuperasta. DE DIETRICH-tuotemerkki on ylpea siita, ettd se

O4RA$&\ § kiinnittaa taman etiketin ranskalaisten tehtaiden tuotteisiin, jotka

sijaitsevat Orléans ja Vendome.

[m] >t [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>
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http://www.dedietrich-electromenager.com/
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TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE

TULEVIA TARPEITA VARTEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan internetsivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen,
pura pakkaus tai huolehdi
pakkauksen purkamises-
ta valittomasti. Tarkista laite
paallisin puolin. Tee mahdol-
liset huomautukset kirjallisesti
lahetystositteeseen ja sailyta
itsellasi kopio.

TARKEAA:

Tama laite soveltuu
lasten kayttéon 8-vuotiaasta
alkaen ja alentuneen fyysisen,
aisteja koskevan tai henkisen
toimintakyvyn omaavien
henkildiden kayttoon siten, etta
jos kayttajilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta, heita tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin
mahdollisiin riskeihin ja heita
tulee valvoa kayttaessaan lai-
tetta.

— Ala anna lasten leikkia
laitteella. Ala anna lasten
puhdistaa tai huoltaa laitetta
ilman valvontaa.

— Valvo lapsia, etteivat he
paase leikkimaan laitteen
kanssa.

VAROITUS:

— Laite ja sen koske-
teltavissa olevat osat kuume-
nevat kayton aikana. Varo
koskettamasta uunin sisalla
sijaitsevia kuumia osia. Alle
8-vuotiaat lapset on hyva pitaa
etaalla laitteesta, ja laitteen
lahella ollessaan heita on val-
vottava jatkuvasti.

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen luukun
ollessa kiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin
pyrolyysipuhdistusta.

— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman
kuin normaalikaytossa.
Suosittelemme lasten pita-
mista loitolla.

— Ala kayta hoyrypuhdistus-
laitetta.

— Ala kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metalli-
kaavinta, silla nama voivat
naarmuttaa pintaa ja rikkoa
lasin.



TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

VAROITUS:

Varmista ennen lam-
pun vaihtamista sahkdiskun
ehkaisemiseksi, etta laite on
irrotettu virransyotosta. Suorita
toimenpide laitteen jadhdyttya.
Kayta kumikasinettd lampun
suojalasin irrottamiseen.

mPistorasian tulee olla saa-

vutettavissa asennuksen
jalkeen. Laitteen erottaminen
virransyotosta tulisi olla
mahdollista joko irrottamalla
pistoke pistorasiasta tai asen-
tamalla virtakatkaisin kiinteaan
putkijohtoon asennusohjeiden
mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut,
sen vaihtaminen on turvalli-
suussyista annettava valmis-
tajan, tdman huoltopalvelun
tai jonkun muun vastaavan
ammattitaidon omaavan
henkildon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.
— Keskita uuni kalusteisiin
siten, ettd sen ja vieressa
olevan kalusteen valiin jaa
vahintdan 10 mm:n vali. Upo-

tettaessa uuni kalusteisiin nai-
den materiaalin tulee kestaa
kuumuutta (tai ne on paallys-
tettava tallaisessa materiaalil-
la). Asennuksen tukevuuden
parantamiseksi uuni voidaan
kiinnittaa kalusteisiin 2 ruuvilla
sen sivutuissa olevien reikien
kautta.

— Laitetta ei saa asentaa
koristeoven taakse ylikuume-
nemisen ehkaisemiseksi.

— Tama laite on tarkoitet-
tu kotikayttoon tai sitd vas-
taavaan, kuten tavaratalojen
henkilostotilojen keittidonurk-
kauksiin, toimistoihin ja muille
vastaaville tyopaikoille; maati-
loille; hotellivieraiden kayttoon,
motelleihin ja muihin asuin- ja
majoitustiloihin.

— Uuni on sammutettava kaik-
kia uunin sisdan kohdistuvia
puhdistustoimia varten.

Al3 tee muutoksia laitteen omi-
naisuuksiin, silla tallainen toi-
minta on riskialtista.

Alad kaytd uunia kaytén jalk-
een ruuan tai tavaroiden sai-
lytyspaikkana.



¢ 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA
KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin
sellaiseen tilaan, joka vastaa
asennuskaaviossa annettuja mittoja.
Laite voidaan asentaa joko ty6tason alle
(kuva A) tai kalusteisiin (kuva B).
Huomaa: Jos kalusteiden alaosa on avoin
(tyotason alla tai kalusteissa), seinan ja
uunin asennustason tason etaisyys saa
olla korkeintaan 70 mm* (kuva C).

Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu,
tee niihin 50 x 50 mm reika virtajohtoa
varten.

Kiinnita uuni kalusteisiin. Irrota uunin
kiinnitysta varten kumitulpat ja tee
pienet reiat @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkaisemiseksi. Kiinnita
uuni 2 ruuvilla. Asenna kumitulpat
takaisin paikoilleen.

@Vinkki

Voit varmistua asennuksen
asianmukaisuudesta ottamalla
yhteyden kodinkoneasentajaan.

A




¢ 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni kytketaan 3-johtimisella (johdin
1,5 mm? 1 vaihe + 1 nolla + maa)
virtajohdolla 220~240 V -virransy6ttoén
vakiomallisen CEI 60083 -pistorasian
kautta tai virtakatkaisimen kautta
asennusohjeen mukaisesti.
Suojamaajohdin (vihrea-keltainen)
on kytketty laitteen liittimeen ja se
tulee kytked asennettaessa maahan.
Asennuksen sulakkeen tulee olla 16
ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siita, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitantaan tai jos kytkentoja
ei ole tehty asianmukaisesti.

Sininen
johto

Neutraali
(N)

Musta, ruskea tai
punainen johto
= Vihreé/keltainen johto

m Varoitus:

Jos asennuspaikan sahkojarjestelma
vaatii muutoksia laitteen
kytkemiseksi, ota yhteys valtuutettuun
sahkoasentajaan. Jos uunissa
ilmenee jotakin tavallisuudesta
poikkeavaa, irrota laite sahkoverkosta
tai katkaise virta laitteen sulakkeesta.

- |

° 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Taman laitteen pakkausmateriaalit voi-
daan kierrattda. Suojele ymparistda
viemalld pakkausmateriaalit niille tarkoi-
tettuihin kunnallisiin kerayspisteisiin.
Laite sisaltdéd monia kierratyskelpoisia
materiaaleja. Laite on merkitty logolla,
joka osoittaa, ettd kaytettya
laitetta ei saa laittaa sekajattei-
siin.
Laitteen kierratys suoritetaan
I oikein lajiteltuna eurooppa-
laisen direktiivin 2002/96/EY (sa&hko- ja

elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys kuntasi jatehuoltoon tai
jalleenmyyjaasija pyydatietoa asuinpaik-
kasi lahella olevista kerayspisteista.
Kiitdmme sinua ymparistén suojele-
miseksi tekemastasi yhteistyosta.



° 3 UUNIN YLEISKUVAUS

UUNIN YLEISKUVAUS
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e Valo

e Kiskot (6 korkeutta kaytettavissa)



° 3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

° 0

A N@,
0 -
O =

e Pysaytyspainike Q Nayttolaitteet
(paina pitkaan) e Painikkeella varustettu
. kiertokatkaisin (ei irrotettavissa) :
e Paluupainike

TR A - Katkaisinta kaantamalla voit
%?ér;;'geos@-ae}mommn valita ohjelman seka suurentaa ja

ei uunitoiminnon aikana) pienentaa arvoja.

- Katkaisimen keskustaa painamalla
VALIKKO-painike voit valita toiminnon.

(uunitoiminnot, asetukset,
munakello, puhdistus)

NAYTON SYMBOLIT

Aloita uunitoiminto m Uunitoimintojen tallennus

m Lopeta uunitoiminto Painikkeiden lukituksen

ilmaisin
Lampotila asteina
Rl Luukun lukituksen ilmaisin
Uunitoiminnon kestoaika pyrolyysipuhdistuksen
aikana

Uunitoiminnon lopetusaika
= (ajastettu kaytto)

Uunin sisalla olevien peltitasojen ilmaisin ruokien
kypsentamiseen



° 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (riippuen mallista)

- Kaatumisenestolla varustettu
turvaritila

Ritilaa voi kayttaa paistettavien tai
gratinoitavien ruoka-astioiden tai
vuokien alustana. Sita voidaan kayttaa
grillaamiseen (ruoka-ainekset asetetaan
ritilan paalle)

Aseta ritila uunin takaosaa vasten.

- Paistopelti, monikayttoinen, syva 45
mm

Asennus kiskoille ripa kohti uunin
luukkua. Pelti kerda grillattavista
ruuista tippuvan rasvan, sitd voidaan
kayttdd puoliksi vedelld taytettyna
vesihaudekypsennykseen.

- Aromiritilat

Puolikokoisia aromiritiléita voi kayttaa
toisistaan riippumatta matalalle tai syvalle
pellille asetettuina putoamisenestoripa
vasten uunin takaseinaa.

Yhta ritilaa kayttamalla voit pitaa ruoka-
aineet kosteina pellille kertyneella

nesteella.

¢ Paistopelti 8 mm

Asetetaan peltitasolle. Soveltuu
keksien, pikkuleipien ja kuppikakkujen
paistamiseen.

Viistottu taso helpottaa ruokien
asettamista pellille. Peltid voi myods
kayttda peltitasolla grilliritilan alla
kerddmaan grilliruuista tippuvaa rasvaa.

10



° 3 UUNIN YLEISKUVAUS

- Aromiritilat

Puolikokoisia aromiritildita voi kayttaa
toisistaan riippumatta matalalle tai
syvalle paistopellille asetettuina
putoamisenestoripa vasten uunin
takaseinaa.

Yhta ritilaa kayttamalla voit pitda ruoka-
aineet kosteina pellille kertyneella
nesteelld.-Liukukiskojarjestelma
Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kasittely on kaytannollistd ja helppoa.
Pellit voi vetaa ulos pehmeasti, mika
tekee niiden kasittelysta yksinkertaista.
Pellit voi my0s irrottaa kokonaan, jolloin
niihin paasee helposti kasiksi.

Pellit ovat lisdksi vakaita, mista johtuen
ruokien tyostaminen ja kasittely on
turvallista. Tama vahentdd myos
palovammojen riskia, Ruuat on todella
helppo ottaa pois uunista.

LIUKUKISKOJEN ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Veda ensin ulos 2 kiskoa, valitse
sitten peltitaso (2 - 5), jolle haluat
asentaa liukukiskot. Kiinnita vasen
kisko vasemmanpuoleiseen ristikkoon
painamalla sen etuosaa ja takaosaa
siten, etta liukukiskon 2 uloketta
asettuvat ristikon sisaan. Menettele
samalla tavalla oikeanpuoleisen
liukukiskon kanssa.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee ojentua uunin etuosaa kohti ja sen
paa ® 'tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta
sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelma on nyt
valmis kayttoon.

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen
ristikot.

Paina ulokkeita ristikon 1api taaksepain
niiden irrottamiseksi ristikosta. Veda
liukukisko irti itseasi kohti.

11

Vinkki

Vilttadksesi rasvaisista lihoista
syntyvdn savun muodostumista
paistamisen aikana suosittelemme
laittamaan pienen maaran vetta tai
oljya syvan paistopellin pohjalle.

Lisavarusteet voivat muuttaa
muotoaan kuumuuden takia,

mutta tadma ei vaikuta niiden
toimintaan. Ne palautuvat
jadhtyessaan alkuperaiseen
muotoonsa.



¢ 3 UUNIN YLEISKUVAUS

ALKUASETUKSET
KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli

Uunin  ensimmaisen kayttéonoton
yhteydessa tai sahkokatkoksen

jalkeen on valittava kieli kaantamalla
valintakiekkoa.  Vahvista valinta
painamalla valintakiekkoa.

- Aseta kellonaika

Naytossa vilkkuu 12:00.

Aseta vuoronperaan tunnit ja minuutit
kaantamalla valintakiekkoa ja
vahvistamalla valinta valintakiekkoa
painamalla.

Uuni nayttaa nyt kellonaikaa.

HUOMIO: Vaihtaaksesi kellonaikaa
katso kappale "Asetukset”.

Ohjelmavalinta

Valmistusopas

Ennen uunin kayttamista

ruuanlaittoon ensimmadista
kertaa, anna sen olla paalla 30
minuuttia maksimilampétilassa.
Varmista, etta tilan ilmanvaihto on
riittava.
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- Kdynnistaminen - Paavalikko

Siirry paavalikkoon  painamalla
painiketta VALIKKO — uunin
nayttéessa pelkastaan aikaa.

Nain paaset ensimmaiseen
uunitoimintoon: Ohjelmavalinta-tila.

Kaanna valintakiekkoa selataksesi
ohjelmia :
Asetukset
Munakello
Puhdistus

Chef

Matala
lampétila

Leivonnaiset

Paina valintakiekkoa siirtyaksesi
valittuun ohjelmaan.

Voit siirtya valikossa taaksepain (paitsi
uunitoiminnon aikana) painamalla
paluupainiketta 3 ja voit pysayttaa
uunin toiminnan painamalla muutaman
sekunnin ajan pysaytyspainiketta @

Maailman
reseptit
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UUNITOIMINNOT

Valitse uunitoiminnot valmistusohjeessa
annettujen tietojen mukaisesti:

Valitse OHJELMAVALINTA
valitaksesi uunitoiminnon,
lampdtilan ja kestoajan.

Valitse "VALMISTUSOPAS”,
kun haluat uunin auttavan
sinua valitsemaan sopivan
kypsennystavan. Valitse sitten
ruoka-ainestyyppi ja sen paino, minka
jalkeen uuni valitsee automaattisesti
kypsentamiseen sopivat muuttujat.

Valitse CHEF, kun haluat
kayttaa jotakin eri ruokalajeille
tarkoitettua esiohjelmoitua
ohjelmaa. Valitse valikosta
jokin yleisimmistd ruokalajeista
valmistusta varten.

By

i} n Valitse MATALA
m’ LAMPOTILA, kun haluat
kayttdad jotakin uunille

esiohjelmoitua erikoisohjelmaa
(hidas kypsennys).

# Valitse LEIVONNAISET,

% kun haluat kayttaa jotakin
Y= 8 civonnaisille tarkoitettua

esiohjelmoitua ohjelmaa.

$|D:'h alitse tila «<sMAAILMAN
RESEPTIT» Tutustu
maailman keittidon kaikkien
reseptien kautta. Valitse vain resepti ja
sen paino, ja uuni valitsee sopivimmat
parametrit.

@ Etsi DE DIETRICH SMART
CONTROL -sovelluksesta tila
«Maailman reseptit» ja noudata naita
erityisesti uunillesi suunniteltuja
vaiheittaisia resepteja.
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@ UUNITOIMINNOT (riippuen mallista)

Anna uunin lampétilan nousta tyhjana aina ennen ruuan laittamista
uuniin.
Téassa toimintatilassa voit itse valita kaikki uunin toimintaan liittyvat asetukset: lampétila,
uunitoiminto ja toiminta-aika.
Uunin nayttaessa pelkastaan aikaa paina VALIKKO = siirtyaksesi paavalikkoon, valitse
sitten "Ohjelmavalinta”.
- Valitse sopiva uunitoiminto kdantamalla valintakiekkoa alla olevasta listasta ja vahvista
valinta painamalla

Asento T°C suositeltu Kaytto
min - max
Kiertoilma 205°C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille
+ perinteinen 35°C -230°C sopivassa keramiikka-astiassa.
Kiertoilma 180°C Suositellaan vaaleiden lihan, kalan ja
35°C - 250°C Vvihannesten pehmeyden sailyttdmiseen.

Valmistettaessa ruokaa useilla tasoilla,
jopa 3 kerroksessa.

I:I Perinteinen 200°C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille
35°C - 275°C  Sopivassa keramiikka-astiassa.

ECO* 200°C Témé_ ase_tus auttaa sfa'_ést?m?::a:n
35°C -275°C energiaa ja samalla sailyttamaan
uunitoiminnon hyvat puolet. Tata
toimintoa kayttdaen kypsentdminen
voidaan suorittaa ilman esilammitysta.

m
0
i

Siipikarjan liha ja mehevat tai rapeat
Grilli + 200°C  paistit kaikilla liesitasoilla,

puhallin 100°C - 250°C Sijoita syva paistopelti alimmalle
ristikkotasolle.
Suositellaan siipikarjan lihalle ja paisteille,
paistin alustaksi ja kypsennykseen seka
naudan kyljyksille. Kalasta valuvan
rasvan keraamiseen pellille.

Alalampé + 180°C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille
75°C - 250°C

puhallin sopivassa keramiikka-astiassa.

*Uunitoiminto standardin EN 60350-1 : 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014
mukaisia tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

14
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Asento T°C suositeltu Kaytto
min - max
. Suositellaan ritilélle asetettujen kyljysten,
Va_lli_hteleva 144 makkaroiden, leipaviipaleiden ja katkarapujen
grifh ) grillaukseen. Kypsentdminen tapahtuu
ylaosassa sijaitsevan kuumennuselementin
avulla. Kuumennuselementti kattaa koko
ritildn alan.
Liampiméana 60°C Suositellaan leipa- ja pullataikinan
(e pito 35°C - 100°C hostattamiseen ja kuivakakuille.

Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40°C
(astioiden lammitys, sulatus)

Soveltuu herkille ruoka-aineille (hedelma-
g Sulatus 35°C ja kermakakut) Lihan, sémpyléiden jne.
30°C-50°C  gylatus... tapahtuu 50°C:een lampdtilassa
(liha asetetaan pellin paalle asetetulle
ritildlle lihasta valuvan nesteen keraamiseksi

talteen).
Leipa 205°C Lgivén paistamiseen suositeltu menetelma.
f 35°C - 220°C - Ala unohda vesivuokaa uunin alaosaan,

minka avulla leivan kuoresta tulee rapea ja
kauniin ruskea.

$ Kuivaus 80°C Tata uunitoimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
@ 35°C - 80°C ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten

hedelmat, vihannekset, viljat, juurikasvit
seka mauste- ja yrttikasvit. Katso jaljempana
oleva kuivaukseen liittyva taulukko.

Ald koskaan laita alumiinifoliota suoraan kontaktiin pohjan, silld
nouseva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.

Energiansaastoohje
Valtd luukun avaamista uunitoiminnon aikana lammoénhukan
ehkadisemiseksi.

15
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PIKATOIMINTO
(Ohjelmavalinta-tila)

Kun olet valinnut ja vahvistanut
ohjelman, esim.: Alaldampd + puhallin,
uuni suosittelee yhden tai kaksi
paistotasoa.

- Aseta pelti suositellulle paistotasolle.
Kaynnistd toiminto painamalla
valintakiekkoa uudelleen. Lampdtila
alkaa nousta valittdmasti.

HUOMIO: Jotkut valinnat ovat
muokattavissa ennen kypsentamisen
aloittamista (l&mpdtila, uunitoiminnon
kestoaika ja ajastettu aloitus). Katso
seuraavat kappaleet.

LAMPOTILAN VALINTA

Riippuen valitusta uunitoiminnosta voit
myds saataa uunin lampaétilaa.
Lampdétilan voi saatdaa seuraavalla
tavalla:

- Valitse symboli lampdtila (] ja vahvista
valinta.

- Aseta lampdtila valintakiekkoa kaan-
tamalla ja vahvista valinta.

UUNITOIMINNON KESTOAIKA

Voit asettaa uunitoiminnon kestoajan
ruualle sopivaksi valitsemalla symbolin
uunitoiminnon kestoaika ja vahvista
valinta.

Valitse  kestoaika  valintakiekkoa
kaantamalla ja vahvista valinta.

Uuni on varustettu “SMART ASSIST”
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-toiminnolla, joka suosittelee
muokattavissa olevaa kestoaikaa valitun
uunitoiminnon mukaan.

Toiminnon kestoaika alkaa pienentya,
kun asetettu lampétila on saavutettu.

MUUTETTU UUNITOIMINNON
PAATTYMISAIKA

Asettaessasi uunitoiminnon
toiminta-aikaa paattymisaika saatyy
automaattisesti. Voit halutessasi muuttaa
uunitoiminnon paattymisaikaa.

- Valitse uunitoiminnon paattymisajan
symboli ja hyvaksy valinta.

Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta.

HUOMIO: Voit myds aloittaa uunin
kayton valitsematta toiminta-aikaa tai
paattymisaikaa. Tassa tapauksessa,
kun arvioit ruuan olleen uunissa riittavan
pitkdan, sammuta uuni (katso kappale
"Meneillaan olevan uunitoiminnon
pysayttaminen”).

MENEILLAAN OLEVAN
UUNITOIMINNON PYSAYTTAMINEN

Voit
uunitoiminnon
valintakiekkoa.
Uunissa nakyy seuraava viesti:
"Haluatko pysayttaa kaynnissa olevan
valmistuksen?”

Hyvaksy valitsemalla "Kylla” ja vahvista
valinta tai valitse "Ei” ja hyvaksy valinta
jatkaaksesi toimintaa.

lopettaa meneilldadn olevan
painamalla
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KUIVAUS

Kuivattaminen on yksi vanhimmista
ruoka-aineiden sailytysmenetelmista.
Paamaarana on poistaa vesi ruoka-
aineista kokonaan tai osittain niiden
sailyttdmiseksi ja mikrobikasvuston
syntymisen ehkaisemiseksi. Kuivaus
sailyttaa ruoka-aineiden ravintosisallon
(mineraalit, proteiinit ja vitamiinit). Se
mahdollistaa ruoka-aineiden varastoinnin
optimaalisella tavalla pienentamalla
niiden massaa helpottaen samalla niiden
kayttda uudelleen veden avulla.

Kayta vain tuoreita ruoka-aineita
Pese ruoka-aineet huolellisesti, anna
veden valua niista ja pyyhi ne kuiviksi.

Peita ritild pergamenttipaperilla ja aseta
leikatut ruoka-aineet sen paalle samalla
tavalla.

Kayta korkeustasoa 1 (jos kaytat
useampia ritil6ita, aseta ne tasoille 1 ja
3).

Kdannd mehuisia ruoka-aineita
useampaan kertaan kuivauksen aikana.
Taulukossa annetut arvot voivat vaihdella
riippuen kuivattavan ruoka-aineen
tyypista, kypsyysasteesta, paksuudesta
ja kosteusarvosta.

Ohjeellinen taulukko ruoka-aineiden kuivaukseen.

sy s . . i Aika -
Hedelmat, vihannekset ja yrtit lampétila tunteina Lisdavarusteet
Siemenhe_zc_j_elmét (83 mm:n viipaleina, 80°C 5.9 1 tai 2 ritilaa
200 g/ ritila)
Kivelliset hedelmat (luumut) 80°C 8-10 1 tai 2 ritilaa
Juurikasvit (porkka.nat, palsternakat), 80°C 5.8 1 tai 2 ritilaa
raasteena, kaltattuina
Sienet viipaleina 60°C 8 1 tai 2 ritilaa
Tomaatti, mango, appelsiini, banaani 60°C 8 1 tai 2 ritilaa
Punajuuri viipaleina 60°C 6 1 tai 2 ritilaa
Yrttikasvit 60°C 6 1 tai 2 ritilaa

17
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SUOSIKIT
(Ohjelmavalinta-tilassa)

- Valmistustavan tallentaminen

"Suosikit”-toiminto mahdollistaa 3
usein kaytetyn reseptin tallentamisen
"Ohjelmavalinta”-tilassa.

Valitse Ohjelmavalinta-tilassa ensin
sopiva uunitoiminto, lampdétila ja
toiminnon kestoaika.

Tallenna sitten ndma toimintoasetukset
valitsemalla kayttokytkintd kaantaen
symbolin B ja vahvistamalla valinnan.

Nayttd ehdottaa asetusten tallentamista
muistiin EY & &%, Valitse yksi
naista ja vahvista valinta. Valmistustapa
on nyt tallennettu.

Voit aloittaa toiminnon vahvistamalla
valinnan uudelleen.

HUOMIO: Jos 3 muistipaikkaa ovat jo
kaytossa, jokainen uusi tallennus korvaa
edellisen.

Ajastettu kdynnistys ei ole mahdollista
tallennettuja ohjelmia kaytettaessa.

- Kayta jotakin ”Suosikit”-valikkoon
tallennetuista ohjelmista.

Siirry "Ohjelmavalinta”-valikkoon ja
vahvista valinta.

Siirry valikossa kohtaan "Suosikit B
valintakiekkoa kaantamalla.

- Valitse yksi muistiin tallennetuista
valmistustavoista B2 BRtai BM ja vahvista
valinta painamalla valintakiekkoa.

Uuni aloittaa toiminnan.

18

VALMISTUSOPAS

)
[=m]

Tassa toimintatilassa uuni valitsee
sopivat toiminta-asetukset
valmistettavan ruoka-ainetyypin
mukaan.

PIKATOIMINTO

Valitse «VALMISTUSOPAS”
paavalikosta ja vahvista valinta.

Uuni antaa valita sopivan monesta eri
ryhmasta, jotka kaikki sisaltadvat useita
eri ruokalajeja (Katso alla oleva lista)

- Valitse ryhma, esim. "Kala”, ja vahvista
valinta.

- Valitse sitten ruokalaji, esim. "Taimen”
ja vahvista valinta.

Uuni pyytda asettamaan painon (tai
koon) tietyille ruokalajeille.

- Uuni ehdottaa painoa. Aseta paino
ja vahvista valinta; uuni laskee
automaattisesti kypsennysajan ja
-lampdtilan seka kypsennystason.

- Laita ruoka-ainekset uuniin ja vahvista
valinta.

Jotkut reseptit vaativat
esilammitystd ennen ruuan
laittamista uuniin.
Voit avata uunin toiminnan aikana milloin
vain kostuttaaksesi ruokaa.
- Uuni antaa aanimerkin ja kytkeytyy
pois toiminnasta kypsennysajan tultua
tayteen; nayttd ilmoittaa, ettd ruoka on
valmista.
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[=]m]

(D)

VALMISTUSOPAS

RUOKALAJILUETTELO

LINNUNLIHA / RIISTA

Paahdettu kana
Ankka
Ankanrinta
Kalkkunankoipi
Kalkkuna

Hanhi

LIHA
Lampaanlapa

Naudanliha punertava
Naudanliha medium
Naudanliha kypsa
Porsaanpaisti
Porsaan ulkofilee
Kinkku

Vasikanpaisti
Vasikankyljykset
Lihaterriini

] KALA

Taimen
Hummeri
Kalaterriini
Meriahven

Ravintolaruoat

Lasagne
Ohutkuorinen pizza
Juustopiirakka
Quiche

Suolaiset piirakat
Kohokkaat
Perunagratiini
Taytetyt tomaatit
Moussaka
Kasvisgratiini
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y LEIPA
Voitaikina

Murotaikinaleivat
Taikinan kohotu
Pulla

Leipa

Patongit

LEIVONNAISET
Makeat piiraat
Hedelma crumble
Tuulihatut
Sienikakut
Kuppikakut
Paahtovanukas
Suklaakakut
Keksit/pikkuleivat *
Kakut
Jogurttikakut
Marengit
Kuivakakut

=)

*Jotkutreseptitvaativatesilammitysta

ennen ruuan laittamista uuniin.
Naytolla nakyy ilmoitus, etta
ruokaa ei tule laittaa uuniin, ennen
kuin uuni on saavuttanut oikean

lampatilan.

Aanimerkki ilmoittaa esilammityksen

paattymisen; Kkypsennysaika alkaa

juosta tasta hetkesta.

Laita ruoka suositellulle peltitasolle.

MUUTETTU UUNITOIMINNON
PAATTYMISAIKA

Voit halutessasi muuttaa uunitoiminnon
paattymisaikaa valitsemalla symbolin
TOIMINNON PAATTYMISAIKARE
vahvistamalla valinnan. Kun olet valinnut
paattymisajan, hyvaksy valinta.

Jos resepti vaatii esilammitysaikaa,
paattymisajan muuttaminen ei ole
mahdollista.
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"CHEF”-TILA

Tama tila helpottaa kayttda, sillda uuni
laskee automaattisesti sopivat asetukset
valitun ruokalajin mukaan (lampétila,
kestoaika, uunitoiminto) uuniin
sijoitettujen sahkdisten anturien avulla,
jotka mittaavat jatkuvasti kosteusastetta
ja lampatilan vaihtelua.

"CHEF”-tilaa kaytettdessa ei
tarvitse kayttaa esilammitysta.
Ruuanvalmistus on EHDOTTOMASTI

aloitettava uunin ollessa kylma.

PIKATOIMINTO

- Valitse valintakytkimelld paavalikossa
«CHEF” ja vahvista valinta

Uuni nayttaa luettelon erilaisia ruokalajeja
(katso ruokalajit alla).

- Valitse ruokalaji ja vahvista valinta.
Kaynnistd toiminto painamalla
valintakiekkoa uudelleen.

mVAROITUS:

Tama uunitoiminto tapahtuu kahdessa
vaiheessa:

1- Ensimmaisessa maaritysvaiheessa
uuni alkaa lammeta ja maarittaa opti-
maalisen valmistusajan. Tama vaihe
kestaa 5 - 40 minuuttia riippuen ruoka-
lajista.

TARKEAA: Al3d avaa uunin

luukkua taman vaiheen aikana,
jotta laskenta ja tietojen tallennus
eivat hairiintyisi, jollei toimintaa
sitten peruuteta.

20

Tatd maaritysvaihetta ilmaistaan

animaatiolla ¢ €000,

2- Toiminnon toisessa vaiheessa uuni
on saavuttanut tarvittavan ja animaatio
sammuu.

Jaljella olevan ajan naytto sisaltdd myos
ensimmaiseen vaiheeseen kuluvan ajan.

Tasta lahtien luukku on mahdollista

avata lihan kostuttamista tai
kaantamista varten.
- Uuni  kytkeytyy pois toiminnasta

valmistusajan tullessa tayteen, ja nayttd
ilmoittaa ruuan olevan valmista.

MUUTETTU
PAATTYMISAIKA

UUNITOIMINNON

Voit asettaa toiminnon lopetusajan ennen
ruuan laittamista uuniin suositellulle
tasolle.

Paattymisajan asettaminen tapahtuu
seuraavasti:

- Valitse paattymisajan symboli ,
aseta kellonaika ja vahvista valinta.
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RUOKALAJILUETTELO
et™

Pitsa

300g-1,2kg
Pitsa, ravintola - tuorepasta
Pitsa, valmistaikina
Pitsa, "talon” taikina

Aseta pitsa ritilalle, jotta pohjasta tulee
rapea (voit laittaa ritilan ja pitsan valiin
leivinpaperin suojaamaan uunia valu-
valta juustolta.

Naudanpaisti (3 valmistus-
tapaa) :
* naudanliha,

(800 g - 1,6 kg)
* naudanliha verinen
likvosa —
puolikypsa @%

» naudanliha, kypsa

Poista suurin osa pintarasvasta: siita
syntyy savua.

Kypsentamisen lopuksi lihaa on ennen
leikkaamista hyva hauduttaa 7 - 10 mi-
nuuttia.

Luuton karitsanviulu

(2 valmistustapaa):
reisi 2 kg - 2,8 kg

* Medium karitsanviulu luulla
AD

» Kypsa karitsanviulu luulla

Valitse mieluummin pydrea

reisi kuin pitka ja hoikka.

Aseta paisti syvan paistopellin paalle
asetetulle ritilalle.

Anna lampaanreiden hautua paistamisen
jalkeen.

Karitsanviulu luulla

(2 valmistustapaa):
reisi 1,4 kg - 1.8 kg

* Medium luuton karitsanviulu

« Kypsa luuton karitsanviulu ‘ I

Valitse mieluummin pydred reisi kuin
pitka ja hoikka.

Aseta paisti syvan paistopellin paalle
asetetulle ritilalle.

Anna lampaanreiden hautua paistamisen
jalkeen.

g
R

S
e Porsaanpaisti
700 g-1,4kg
ulkofile

sisafile

Aseta paisti syvan paistopellin paalle
asetetulle ritilalle.

Kypsentamisen lopuksi lihaa on ennen
leikkaamista hyva hauduttaa 7 - 10 mi-
nuuttia. Ripottele pinnalle suolaa paista-
misen jalkeen.
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.{' RUOKALAJILUETTELO
—

Broileri

broileri 1,4 kg - 2,5 kg
Kananpoika, helmikana

Aseta kana syvan paistopellin paalle
asetetulle ritilalle.

Kyni siipikarjan nahka ennen kypsenta-
mista roiskeiden ehkaisemiseksi.

Kala

400g-1kg
kokonainen kala (hammasahven,
turska, taimen, makrilli)
kalapatee
Ei sovellu litteille kaloille
Kayta tata toimintoa kokonaisten kalojen
valmistukseen.
Kayta monikayttdalustaa.

Taytetyt vihannekset

taytetyt tomaatit, taytetty paprika
Lihaperunasoselaatikko, brandade

Valitse sopivan kokoinen astia
valmistettavalle ruualle, jotta mehua ei
paase valumaan yli.
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Suolaiset piirakat

Tuoreet piiraat
Pakastetut piiraat

Kayta tarttumatonta alumiinivuokaa:
pohjasta tulee rapea.

Poista pakastettujen piiraiden pakkaus
ennen niiden asettamista ritilalle.

Makeat piiraat

tuoreet piiraat
pakastetut piiraat

Kayta tarttumatonta alumiinivuokaa:
pohjasta tulee rapea.

Piiraat ja kakut

1509 -1kg
Tavalliset piiraat ja kakut (suolaiset,
makeat), hedelmakakut
Valmistuotteet pusseissa

Vuokakakut, pyoreét ja kulmikkaat, aina
asetettuina ritilalle
Voit paistaa 2 kakkua vierekkain.
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RUOKALAJILUETTELO

Keksit / pikkuleivat

Erilaiset keksit ja pikkuleivat, financier-
leivokset, croissantit, sampylat,
rusinapullat, juustokinkkuleivat

Aseta pienet leivonnaiset erikseen
leivinpellille ja tama ritilalle.

Varoitus: Tuulihatut tulee paistaa
uunitoiminnolla “Piiraat ja kakut” hyvan
paistotuloksen saavuttamiseksi.

Kohokkaat

Kéayta korkeaa suorareunaista vuokaa,
jonka halkaisija on 21 cm

Voitele vuoka voilla ja varo koskemasta
sisapintoja sormin, muutoin kohokas ei
kohoa.
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NEUVOT JA VINKIT

* Nauta, porsas, lammas

- Nosta liha ehdottomasti pois jadkaapista
hyvissd ajoin ennen Kkypsennysta:
kylmén ja kuuman ilman shokki tekee
lihasta sitkeampaa. Vahentamalla
shokkivaikutusta naudanpaistista tulee
ruskistettu ulkopuolelta ja kuuma ja
punainen sisalta.

Al lisd4 suolaa ennen kypsennysté: suola
imee veren ja kuivattaa lihan. Kdanna lihaa
lastan avulla: jos pistat lihaa haarukalla,
veri valuu pois. Anna lihan aina levata 5-10
minuutin ajan kypsennyksen jalkeen: kaari
se alumiinifolioon ja aseta se lampiman
uunin etuosaan: ndin kypsennyksen aikana
ulospain kulkeutuva veri menee takaisin
sisdanpain ja kostuttaa paistin.

- Kayta savesta valmistettua paistivuokaa:
lasinen vuoka edistaa rasvan roiskumista.

- Valta pistamasta lampaanpaistiin reikia
valkosipulille, muuten veri valuu paistista;
aseta valkosipuli mieluummin lihan ja
luun valiin tai kypsennd kuorimattomat
valkosipulit paistin vieressa ja murskaa
ne kypsennyksen lopussa kastikkeen
maustamiseksi; siivildi kastike ja tarjoile
kuumana kastikeastiassa.

» Kala

- Ostaessasi kalaa sen tuoksun tulee olla
miellyttéva ja mieto.

- Kalan tulee olla luja ja jaykka, suomujen
tiukasti kiinni nahassa, silman kirkas ja
kupera, ja kidusten kirkkaat ja kosteat.
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* Tortut, quiches

- Valta kayttamasta lasi- ja posliinivuokia:
ne ovat lilan paksuja ja pitkittavat
kypsennysaikaa eika tortun pohja ole
rapea.

- Jos teet hedelmatorttuja, tortun pohja
voi kostua: sirottele pohjan paalle hieman
hienoja mannaryyneja, murskattuja
keskipaloja, manteli- tai tapiokajauhoa,
joka imee hedelmistd [&htevan mehun
kypsennyksen aikana.

- Jos kaytat vetta sisaltavia tai pakastettuja
kasviksia (purjosipuli, pinaatti, parsakaali
tai tomaatti), voit sirotella pohjan paalle
ruokalusikallisen maissijauhoa.

* Pitsa

- Estd juuston tai tomaattikastikkeen
valuminen uuniin asettamalla ritilan ja
pitsan valiin voipaperiarkin.

JOTKUT MUOTI RESEPTIT "CHEF"

Pizza Pohja:
1 pizzataikina:

*

kasvispitsa : 6 ruokalusikkaa
tomaattikastiketta + 100 g kuutioitua

kesakurpitsaa + 50 g

kuutioitua paprikaa + 50 g munakoisoa
renkaina + 2 pienta tomaattia renkaina +
50 g juustoraastetta + oreganoa + suolaa
+ pippuria.

*sinihomejuustoa ja savustettua

porsaanrintaa :
6 ruokalusikkaa tomaattikastiketta + 100 g

porsaanrintaa + 100 g sinihomejuustoa
kuutioina + 50 g pahkinda +50 g
juustoraastetta.

*salami, tuorejuustoa :
200 g tuorejuustoa levitettyna taikinalle +

24

4 salamia renkaina + 150 g

kinkkua siivuina + 5 oliivia + 50 ¢
juustoraastetta + oreganoa + suolaa +
pippuria.

Quiche-piiraat:

Pohja: 1 alumiinivuoka, halkaisija 27-30
cm

1 valmis murotaikina

3 vatkattua munaa + 5 dl ranskankermaa
suolaa, pippuria, muskottia.

Erilaisia taytteita :

200 g valmiita sianlihakuutioita

tai 1 kg keitettyja endiiveja + 200 g
goudajuustoraastetta

tai 200 g parsakaalia + 100 g
sianlihakuutioita + 50 g sinihomejuustoa
tai 200 g lohta + 100 g keitettya valutettua
pinaattia.

Naudanpaisti

Persilja-Sauternes- tai sinihomekastike:
Kuullota voissa 2 ruokalusikkaa pienittyja
salottisipuleita. Lisaa 1 dl Sauternes-viinia,
anna haihtua.

Lisaa 100 g Roquefort-juustoa, anna sulaa
miedolla 1ammolla. Lisda 2 dl kermaa,
suolaa, pippuria. Anna kiehua.

Porsaanpaisti
PorsastajaluumujaPyydalihakauppiasta
tekemaan reian koko paistin pituudella,
laita

parikymmenta luumua sisélle. Tarjoile
viipaloituna liemensa tai kylmana
endiivisalaatin kanssa.



¢ 4 UUNITOIMINTO

Broileri

Taytda se tuoreella rakuunakimpulla
tai voitele se seoksella, jossa on 6
valkosipulinkyntta
pienittyna  hyppyselliseen
suolaa ja hieman pippuria.

karkeaa

Lammas

Anjoviskastike:

Sekoita 100 g mustia oliiveja ja 50 g
kapriksia ja 3 anjovista, 1/2 valkosipulin
kynsi ja 1 dI oliividljya.

Lisaa 1 dl ranskankermaa. Tarjoile
viipaloidun lampaanpaistin kanssa.

Taytetyt kasvikset

Lihakeiton, lampaanviulun, porsaanpaistin,
broilerin tahteet hienonnettuna ovat
erinomainen

pohja.

Mantelinen omenatorttu:

1 avattu lehtitaikina, painele
haarukalla.

200 ml kiehumapisteen kuumennettua
kermaa, vaniljatanko.

2 kananmunaa ja 30 g sokeria vatkattuna,
lisda jaahdytetty kerma.

2 omenaa leikattuina
pyoriteltyina 70  g:ssa
kaneliseosta.

Laita kerma + omenat taikinaan. Laita
uuniin.

reikia

kuutioiksi,
sokeri-

Sitrushedelmakakku

Karamellikastike: 20 palaa sokeria (200 g)
Kakku: 4 munaa

200 g kidesokeria

200 g jauhoja

200 g hyvaa voita

2 tl hiivaa

Hedelmat: 1 pieni tolkki sitrushedelmia
liemessa.

Valuta hedelmat. Valmista karamellikastike.
Kun se on saanut varia, kaada se vuokaan;
kallista

siten, ettd se jakautuu tasaisesti. Anna

jaahtya. Sekoita monitoimikoneessa
pehmennetty voi
sokeriin. Laita mukaan kokonaiset

kanamunat yksi kerrallaan, laita sitten
siivildidyt jauhot. Laita

lopuksi hiiva. Laita sitrushedelmat
ympyraksi karamellikastikkeelle. Kaada
taikina. Laita uuniin

"KAKKU”-toiminnolla Ota pois vuoasta ja
laita kauniille astialle, tarjoile kylmana.
Hedelmat
voivat olla
aprikooseja.

omenoita, paaryndita,

Pienet suklaakakut

12 pientd alumiinivuokaa

60 g voita

200 g vahvaa tummaa suklaata (yli 50 %
kaakaota)

100 g tomusokeria

4 munaa

1 pussi kemiallista hiivaa

70 g de seulottuja jauhoja.

Sulata suklaa voin kanssa erittdin miedolla
[Bmmolla. Sekoita kananmunan keltuaiset
sokerin

kanssa, kunnes seoksesta tulee tasainen.
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Lisaa jauhot, sulatettu suklaavoiseos ja
lisda lopuksi

hiiva. Vatkaa valkuaiset vaahdoksi ja lisaa
ne varovasti valmisteeseen. Voitele ja
jauhota kevyesti

alumiinivuoat, kaada taikina niiden
sisdan (alda anna vuotaa yli reunoilta).
Laita vuoat leivontaalustalle ja valitse
"PIKKULEIVAT”. Irrota vuoista ja anna
jaahtya ritilalla. Tarjoile kakkujen kanssa
vaniljakastiketta tai kookosjaatel6a.

Veda valkoiset Iumessa ja lisaa
ne varovasti valmisteeseen. Voita ja
jauhoa alumiiniramekinit kevyesti,
kaada taikina niihin (ajamatta reunoja).
Aseta ramekiinit leivinpellille ja valitse
«PETITS BUISCUITS». Irrota ja anna
jaahtya telineella. Tarjoile vaniljakastike-
tai kookosjaatelon kanssa.

puhalletaan

Tuen perusta:

1/2 litraa maitoa

60g jauhoja

100 g voita

4 nuorta munaa + valkoiset lumen
mukana

Suola, pippuri, muskottipahkina.

Sokerin luonteesta riippuen lisaat
150 g raastettua Gruyere-juustoa tai
1 kg kypsennettya pinaattia tai 1 kg
kypsennettya kukkakaalia tai 150 g
jaljella murskattua keitettya kalaa tai
150 g hienonnettua kinkkua.
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Tama valmistustapa tekee lihasta
mureata, koska kypsennys on hidasta ja
ldampédtila suhteellisen matala.

N&in saavutat hyvan paistotuloksen.

MATALA LAMPOTILA
-TOIMINTO

m MATALA LAMPOTILA ei vaadi
uunin esilammitysta.
Ruuanvalmistus on EHDOTTOMASTI

aloitettava uunin ollessa kylma.

Matalassa lampotilassa

kypsentdminen vaatii erittain
tuoreita ruoka-aineita. Siipikarjan liha
on tarkeata huuhdella hyvin sisalta ja
paalta kylmalla vedella ja kuivata
huolellisesti imukykyisellda paperilla
ennen kypsentamista.

PIKATOIMINTO

- Valitse valintakytkimelld paavalikossa
«Matala Iampétila” ja vahvista valinta.
Uuni nayttaa luettelon erilaisia ruokalajeja
(katso ruokalajit alla).

- Valitse ruokalaji.

- Kun olet valinnut ruokalajin, esim.
vasikanpaisti, aseta liha ritildlle naytdn
iimoittamalle ylemmalle peltitasolle (n°2)
ja syva paistopelti alemmalle peltitasolle
(n°1).

Hyvaksy valinta painamalla
valintakiekkoa. Uuni aloittaa toiminnan.
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Toiminnon paatyttyd uuni kytkeytyy
automaattisesti pois toiminnasta ja
antaa danimerkin.

Paina "Virtakatkaisinta” .

MUUTETTU
PAATTYMISAIKA

Voit valita uunitoiminnon paattymaan
sopivaan aikaan “matala lampdétila”
-tilassa.

Kun olet valinnut uunitoiminnon, valitse
sitten uunitoiminnon p&attymisajan
symboli 0} Nayttd alkaa vilkkua; aseta
toiminnon paattymisaika kaantamalla
valintakiekkoa ja hyvaksy valinta.
Toiminnon paattymisajan naytto ei vilku
enaa.

UUNITOIMINNON
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m RUOKALAJILUETTELO

Vasikanpaisti (4h00)
Naudanpaisti:
verinen (3:00)
kyps& (4h00)
Porsaanpaisti (5:00)
Lammas:

Rosee (3:00)

kypsa (4h00)

Kananpoika (6h00)

C
% Pienet kalat (1:20)
Suuret kalat (2h10)

HUOMAUTUS: Ali kiyta ritilaa
seuraaville ohjelmille: pienet
kalat - suuret kalat, jogurtit.

Jogurtit (3:00)

Laita nama suoraan syvalle paistopellille
nayton ilmoittamalle peltitasolle.
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% “LEIVONNAISET”-TOIMINTO
\————*

Tassa toimintatilassa uuni valitsee
sopivat toiminta-asetukset
valmistettavan leivonnaistyypin mukaan.

PIKATOIMINTO

- Valitse «LEIVONNAISET” paavalikosta
ja vahvista valinta.

- Valitse valmistettava leivonnainen,
esim. "Tarte Tatin” ja vahvista valinta.
Uuni pyytaa asettamaan koon tietyille
ruoka-aineille.

- Aseta koko ja hyvaksy valinta; uuni
iimoittaa toiminta-ajan.

Tietyt leivonnaiset vaativat uunin
esilammitysta ennen niiden laittamista
uuniin.
Naytolla nakyy ilmoitus, etta ruokaa
ei tule laittaa uuniin, ennen kuin
uuni on saavuttanut oikean lampaétilan.

Aanimerkki ilmoittaa esilammityksen
paattymisen; kypsennysaika alkaa
juosta tasta hetkesta.

Laita ruoka suositellulle peltitasolle.

- Uuni antaa &animerkin ja kytkeytyy
pois toiminnasta kypsennysajan tultua

tayteen; nayttd ilmoittaa, ettéd ruoka on
valmista.

NEOSEEEEEEE0EE [
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LEIVONNAISLUETTELO

Macarons-leivokset

Cannelé-leivokset

Pehmea suklaakakku

Tarte Tatin

Baskikakku

Madeleine-leivokset

Pannukakkupiiras

Baba au rhum

Kuninkaiden torttu

Kouign Amann

Luumupannari

Marengit

Financier-leivokset

Créme brilée
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ID:é «MAAILMAN RESEPTIT» -TILA

«MAAILMAN RESEPTIT» -tila

Tutustu maailman keittioon kaikkien
reseptien kautta.

VALITON KYPSENTAMINEN

- Valitse «kMAAILMAN RESEPTIT»
-tila, kun olet yleisvalikossa, ja vahvista
sitten.

Uuni tarjoaa sinulle 3 luokkaa, joista voit
valita ruokalajisi: suolaisia resepteja,
makeita resepteja tai valinnan maan
mukaan:

- Valitse luokka esimerkiksi «Suolaisia
resepteja» ja vahvista sitten.

- Valitse valmistettava ruokalaji,
Esimerkki: «CANNELONI» ja validoi.
Paino on syotettava.

- Taman jalkeen ehdotetaan painoa.
Kirjoita

paino ja vahvista; uuni automaattisesti
laskee ja nayttaa kypsennysajan
automaattisesti.

Uuni laskee ja nayttda automaattisesti
kypsennysajan, lisédksi uuni antaa
neuvoja reseptin onnistumiseen seka
hyllyn korkeuden.

- Laita astia uuniin ja vahvista.
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Ethsi DE DIETRICH SMART

CONTROL -sovelluksesta tila
«Maailman reseptit» ja noudata naita
erityisesti uunillesi suunniteltuja
vaiheittaisia resepteja.



MAAILMAN RESEPTIT» -TILASSA
RUOKALUETTELO

@ Voit myés valita reseptin eri puolilta maailmaa valitsemalla maan mukaan. @@

VASTAANOTTO SALEES

RUOKIA
bacalhau
baeckeoffe

borek

cannelloni
carbonade
empanadas (liha)
fabada asturiana

marokkol. lampaan reisi

karaage

avoin lohi-peruna
kuorrutetut lohifileet
currykana
tandoori-kana

tikka masala -kana
rougail-kastike
kasvis-tian

MAA
Portugali
Ranska
Turkki
Italia
Belgia
Argentiina
Espanja
Marokko
Japani
Venaja
Japani
Intia

Intia

Intia
Ranska Reunion
Ranska

CHOIX PAR RECETTE SUCREES

RUOKIA

babka

baklava

brioche
suklaakeksi
chrik
papaja-vanukas
jablecznik
ruotsin kanelipullat
kapflern
kourabies
appelsiinikukilla
malva-vanukas
marzipan buchteln
miguelitos
panettone
pastéis de nata
vanukas
robinson
kookosmakaroni
teeleivat

stollen

tarta de santiago

MAA

Puola

Turkki
Sveitsi
Ruotsi
Algeria
Madagaskar
Puola

Ruotsi
Saksa
Kreikka
Etela-Afrikka
Saksa
Espanja
Italia
Portugali
Iso-Britannia
Ranska Martinique
Kongo
Iso-Britannia
Saksa
Espanja
Italia
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Ethﬁi DE DIETRICH
SMART CONTROL
-sovelluksesta tila
«Maailman reseptit» ja
noudata naita erityisesti
uunillesi suunniteltuja
vaiheittaisia resepteja.
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ASETUKSET-TOIMINTO

- Valitse valintakytkimelld paavalikossa
«ASETUKSET” ja vahvista valinta.

Voit muokata erilaisia asetuksia:

- kellonaika, kieli, aanimerkki, demo-
tila, valon asetukset.

- Valitse valintakytkimella toiminto ja
vahvista valinta.

Aseta sopiva arvo ja vahvista valinta.

Kello
Aseta tunnit ja vahvista valinta, aseta
sitten minuutit ja vahvista valinta.

Liitettavyys
Aktivoi uunin liitettavyys. Valitse «ON»
ja vahvista.
Uunisi voidaan kytkea laatikon kautta
Wi-Fi-yhteyteen alypuhelimeesi
asennettavalla mobiilisovelluksella «De
Dietrich Smart Control».

CQD Aini

Uuni antaa aanimerkin painikkeita
painettaessa. Jos haluat kuulla
aanimerkin, valitse ON, jos et halua
kuulla aanimerkkia, valitse OFF ja
vahvista sitten valinta.

@ Valon hallinta

Kaytettavissa on kaksi valintaa:
Asetuksella ON valo on toiminnassa
aika, kun uuni on toiminnassa (paitsi
ECO-toiminnossa).
Asetuksella AUTO
90 sekunnin
kaynnistymisesta.

valo
kuluttua

sammuu
uunin
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Valitse sopiva asetus ja vahvista valinta.

Jos uunia ei kayteta 90 sekuntiin,

ndytté6 himmenee energian
sddstamiseksi ja uunin lamppu
sammuu (ollessaan "AUTO”-tilassa).
Voit toiminnan aikana tarvittaessa
saada uunin valon syttymaan ja nayton
valon kirkastumaan painamalla kerran
paluupainiketta £ tai menu-painiketta

A Kieli

Valitse kieli ja vahvista valinta.

DEMO-tila

Perusasetuksissaan uuni on asetettu
toimimaan normaalikypsennystilassa.
Jos DEMO-tila on otettu kayttéon (asetus
ON), joka on tarkoitettu uunin esittelyyn
myymalassa, uunin kuumennus on
kytketty pois toiminnasta.

Vaihtaaksesi tilan normaaliksi, vaihda
asetus OFF-tilaan ja vahvista valinta.

Diagnostiikka
Jos yhteysongelma ilmenee, voit
kayttaa diagnostiikkavalikkoa.
Kun otat yhteytta huoltopalveluun,
sinulta kysytaan diagnoosissa nakyvat
koodit.
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OHJAUSPAINIKKEIDEN
LUKITSEMINEN

lapsilukko

Paina samanaikaisesti paluu-*3 jamenu
o ja pida painettuna, kunnes
lukkosymboli [ iimestyy nayttéen.

Hallintalaitteiden lukitseminen on
mahdollista uunin toiminnan aikana ja
uunin ollessa pois toiminnasta.

HUOMAA: vain
kaytettavissa .

virtapainike on

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen
kayttéén paina paluu-‘3 ja menu =,
kunnes lukkosymboli I#l haviaa naytolta.

¢ 6 MUNAKELLO

MUNAKELLO

Tama toiminto on kaytettdvissd vain
uunin ollessa pois toiminnasta.

- Valitse paavalikosta "MUNAKELLO”
kaantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta.

Nayttoon ilmestyy teksti Om00s.

Aseta munakello sopivaan aikaan
kaantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta, jolloin munakellonaika alkaa
juosta.

Kun aika on kulunut loppuun, uuni antaa
aanimerkin. Voit sammuttaa danimerkin
painamalla mitad tahansa painiketta.
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HUOMIO: Munakelloa voi muuttaa tai
sen voi peruuttaa milloin tahansa.

Voit peruuttaa munakellon siirtymalla
munakellovalikkoon ja vaihtamalla
asetukseksi Om00s.

Voit pysayttaa munakellon sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.
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WIFI-YHTEYS

Uunisi voidaan “yhdistaa” tai “irrottaa” milloin tahansa Wi-Fi-laatikon
kautta kayttamalla "De Dietrich Smart Control” -mobiilisovellusta, joka
on asennettava alypuhelimeesi, jotta voit hyddyntda yhteystoimintoa.
Taman sovelluksen ansiosta voit ohjata uunia
etana "De Dietrich Smart Control” -sovelluksella.
Saat myds ilmoitusviesteja uuniin liittyvista tapahtumista, aivan kuin olisit naapurissa.
Sinun ei enada tarvitse olla kotona kaynnistamassa tai esilammittamassa uunia,
vaihtamassa ohjelmia tai yksinkertaisesti sdatamassa asetuksia ruoanlaiton aikana.
Lisatietoja on osoitteessa www.dedietrich-electromenager.com

WIFI-YHTEYS: KYSYMYKSET JA VASTAUKSET
Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

- Tuote yhdistetéaan Wifi 2.4 Ghz -verkkokaistaan. Varmista, etta
boksisi on saadetty toimimaan Wifi 2.4Ghz -kaistalla

- Yrita sy6ttda uudelleen WiFi-verkkoasetukset sovelluksen kautta

- Jos uuni ei vielakdan saa yhteyttéa WiFi-boksiisi, signaali voi olla
heikko. Yrita asettaa boksi lAhemmaksi uunia tai asentaa WiFi-toistin

En pysty yhdistdmaan
tuotettani

- Android-puhelimet: - 10S-puhelimet:

De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control Il

Mista I6ydan sovel-
luksen? l
Voinko ohjata sovel-

Sovelluksella voi ohjata erilaisia De Dietrich -merkin kodinkoneita, joilla
luksella useampaa -
laitetta? saa yhteyden WiFi-verkkoon.

@ Vinkki:

Yhdista tuotteesi kerran kuussa, jotta se pysyy paivitettyna.
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WiFi-yhteys: Kysymykset ja vastaukset

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

- Muodosta tuotteen yhteys uudelleen.

Muutan uuteen osoittee- 1- Nollaa tuote, valitse uunin Asetukset-valikko ja sitten Liitetta-
vyys. Valitse sitten

Nollaa: (katso Asetukset-valikko).

2- Siirry alypuhelinsovelluksessa kohtaan Valikko, Tuotteiden
hallinta ja sitten Muodosta tuotteen yhteys uudelleen.

seen tai vaihdan WiFi-ver-
kon asetuksia

- Mene sovellusvalikossa kohtaan "Tuotteiden hallinta" ja sitten
"Poista tuote".

- Jos sinulla on vain yksi tuote, voit poistaa asiakastilin sovelluk-
sen kohdassa Oma tili

Myyn tuotteeni*

- Uuniyhteyden muodostamiseksi sovellus pyytaa sinua
skannaamaan tuotteen QR-koodin tai antamaan tuotteen
sarjanumeron. Loydat nama tiedot alla esitellyn nakdisesta
tyyppikilvestd, jonka naet avatessasi uunin luukun.

I
En tieda, misté I0ydan L/
tuotteen QR-koodin

B: Tuotenumero

C: Huoltotiedot <
A: Sarjanumero &
D: QR-koodi e AN

Yhdenmukaisuustodistus:

Me, Brandt France, ilmoitamme, ettad Smart Control -toiminnolla varustettu laite on yhdenmukainen 2014/53/EU -direktiivin kanssa.

Kattava EU-yhdenmukaisuustodistus on saatavilla osoitteessa: www.dedietrich-electromenager.com.

Taajuuskaistat 2.4 GHz: Maksimiteho 100 mW (20 dbm)

Brandt Francea ei voi pitda vastuussa:

siita riippumattomista tietojen puutteesta, katoamisesta tai siirtovirheista, jos se ei ole saanut tietoja mista tahansa syysta tai jos tiedot ovat lukukelvot-
tomia tai mahdottomia kasitell; jos kayttaja ei kyennyt padsemaan sovellukseen tai kayttdmaan sovellusta ja siihen liittyvia palveluja mista tahansa
syystd, yhteys keskeytyi tai katkesi.

Brandt France ei myoskaan ota vastuuta paatteen huonosta kaytosta ja/tai paatteen kayttoon liittyvasta ongelmasta sovelluksen kayton aikana. Brandt
Francea ei voi pitdd missaan tapauksessa vastuussa mistaan vahingoista, riippumatta niiden luonteesta, joka aiheutuu paatteelle ja siihen tallennetuille
tiedoille eikd mydskaan vahinkojen aiheuttamista seurauksista.

* Turvallisuussyista kukin kodinkone voidaan yhdistaa vain yhteen kayttajatiliin. Jos laitteen kayttaja vaihtuu (esimerkiksi laitteen luovutus), vanhan
kayttajan on poistettava kayttajatilinsa mobiilisovelluksesta. Uuden kayttdjan