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De Dielrich @

Gentile Cliente,

Scoprire i prodotti De Dietrich significa provare emozioni uniche che possono dare
soltanto gli oggetti di valore.

Si é attirati fin dal primo sguardo. La qualita del design é visibile nell’estetica che sfida
il tempo e nelle finiture accurate che rendono ogni oggetto elegante e raffinato, in
perfetta armonia tra loro.

Viene poi la voglia irresistibile di toccare. Il design De Dietrich si basa su materiali
robusti e prestigiosi che lasciano ampio spazio all’autenticita.

Associando la tecnologia piu evoluta ai materiali nobili, De Dietrich garantisce la
realizzazione di prodotti di elevata manifattura al servizio dell’arte culinaria, una
passione condivisa da tutti coloro che amano la cucina.

Le auguriamo piena soddisfazione con questo nuovo apparecchio e saremo lieti di
accogliere i Suoi suggerimenti e di rispondere alle Sue domande. La invitiamo a
trasmettere le eventuali domande al nostro servizio consumatori o tramite il nostro
sito Internet.

La invitiamo a registrare il prodotto acquistato su www.de-dietrich.com per usufruire
dei vantaggi offerti dalla marca.

La ringraziamo per la Sua fiducia.
De Dietrich

Puo trovare tutte le informazioni riguardanti la marca su www.de-dietrich.com
La invitiamo a visitare La Galerie De Dietrich, 6 rue de la Pépiniére - Parigi Vil
Aperta dal martedi al sabato, dalle 10 alle 19.

Service Consommateurs : 0892 02 88 04

www.dedietrich-electromenager.com *

Con il costante scrupolo di migliorare i nostri prodotti, ci riserviamo il diritto di apportare modi-
fiche alle loro caratteristiche tecniche, funzionali o estetiche, parallelamente all’evoluzione tecni-
ca.

m Importante:

Prima di avviare I'apparecchio, leggere attentamente questa guida d’installazione e di
utilizzo per abituarsi rapidamente al suo funzionamento.
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1 / DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

* PRESENTAZIONE DEL FORNO

Quadro comandi
Livelli

Piatto girevole
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Maniglia porta



1/ UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

e PRESENTAZIONE DEI COMANDI
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o Tasti di selezione
9 Arresto del forno o della programmazione
O Ritorno al livello precedente
9 Display delle informazioni
G Protezione della tastiera
G Tasto di conferma
@ Tasto “sveglia” (fine della funzione stand-by)
Lista delle indicazioni:
(O Programmazione in corso
E| Tastiera bloccata De Dietrich @
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

 REALIZZAZIONE DI UNA COTTURA O DI UNO SCONGELAMENTO

Questo forno consente di accedere a 3 diversi tipi di programmazione secondo il Suo livello di
conoscenza circa la cottura della pietanza:

- Per una ricetta di cui si conoscono i parametri (scelta del tipo di cottura, della temperatura e della
durata di cottura): selezionare la funzione “EXPERT”.

- Per una ricetta per la quale si ha bisogno di assistenza (Lei sceglie semplicemente il tipo di alimento
proposto e il peso, mentre il forno seleziona i parametri pit idonei: temperatura, durata di cottura, tipo
di cottura): selezionare la funzione “RICETTE”".

- Scongelamento automatico. Bisogna scegliere semplicemente il tipo di alimento proposto, immette-
re il peso o la durata per la verdura: selezionare la funzione “SCONGELAMENTO AUTOMATICO”.

e MODALITA’ STAND-BY

Se 'apparecchio non viene utilizzato per 4
minuti, il display si spegne per limitare il
consumo d’energia (eccetto in caso di
avviamento differito) e il tasto O lampeggia.
Lo schermo si mette nella modalita stand-by.

Per attivare il forno e ripristinare la luce del
display, premere a lungo il tasto O (tasto
“sveglia”).

Sullo schermo appare di nuovo l'ora.



2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

e REGOLAZIONI AL MOMENTO DELL’ACCENSIONE

e La lingua

Il forno visualizza direttamente la seguente
schermata.

Permette di scegliere la lingua preferita
premendo i tasti < o >.
Confermare con il tasto OK.

e L'ora

Appare poi una seconda schermata per
I'impostazione dell’ora.

Selezionare I’ora con i tasti
<0 >, quindi premere OK.

L’ora lampeggia. E’ possibile impostarla con
i tasti < e >, e confermarla con il tasto OK.
Procedere allo stesso modo per i minuti (1).

E’ possibile scegliere una visualizzazione
con 12 ore (am/pm) o 24 ore (2).
Selezionare con i tasti < o >, quindi
confermare premendo OK.

e Ripristino dell’ora sull’orologio

- Premere il tasto OK.

Sul forno appare la seguente schermata per
difetto (funzione “Expert”).

- Premere i tasti < 0 > fino a quando appare
la schermata “Regolazioni”, confermare
premendo OK. Appare la schermata “Ora”,
premere di nuovo OK per accedere alla
schermata dei dati della durata, quindi
procedere come per I’accensione.
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

* GESTIONE DEL PIATTO GIREVOLE

Se lo spazio sembra insufficiente per fare Attenzione

girare il piatto nel forno, scegliere la funzione E’ impossibile fermare il
“Arresto del piatto girevole” prima o durante piatto girevole durante
I'esecuzione del programma. l'esecuzione di un programma di

scongelamento automatico.

eArresto del piatto girevole

- Per disattivare la rotazione del piatto
girevole, premere a lungo il tasto OK. Un
simbolo (arresto) appare sul display per 3
secondi.

e Riattivazione del piatto girevole

- Premere di nuovo OK fino a quando appare
un simbolo (durante il funzionamento) sul
display.

* FUNZIONE “EXPERT”

e La funzione “Expert”

La funzione Expert consente d’'impostare da
sé i parametri di cottura: temperatura,
potenza del microonde, tipo di cottura, durata
della cottura.

- Premere il tasto OK. Si accede alla
schermata “Expert”.

- Premere di nuovo OK e selezionare il tipo di @

cottura nella seguente lista, premendo < o > < >
(per questa scelta, riportarsi alla guida alla 2

cottura della pagina successiva) : BOO00

- microonde

- scongelamento

- calore ventilato + microonde
- grill medio + microonde

- grill forte + microonde Esempio

- scaldavivande

- turbo gril TN

- grill forte < : @ " >
Cal.ventil.+MO

- grill medio 0OmO0000000

- calore ventilato.

Confermare la scelta premendo OK.



2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

GUIDA ALLA COTTURA “EXPERT”

m MICROONDE
(potenza consigliata 1000 W mini 100 W maxi 1000 W)

SCONGELAMENTO
t 4 | (potenza fissa 200 W )

CALORE VENTILATO + MICROONDE
~ (temperatura consigliata 200°C mini 50°C maxi 250°C e potenza consigliata 500 W
mini 100 W maxi 500 W)

m GRILL MEDIO + MICROONDE
(posizione consigliata 2 - mini 1 - maxi 3 e potenza consigliata 500 W mini
100 W maxi 700 W)

m GRILL FORTE + MICROONDE
(posizione consigliata 3 - mini 1 - maxi 3 e potenza consigliata 500 W mini 100 W
maxi 700 W)

SCALDAVIVANDE
— (potenza fissa 100 W)

GRILL FORTE
(posizione consigliata 3 - mini 1 - maxi 3)
= La cottura viene effettuata tramite il termoelemento superiore, senza ventilazione.
= Effettuare un preriscaldamento del forno di 5 minuti.
= Consigliato per gratinare le pietanze a base di verdura, pasta, frutta... poggiate sulla

griglia



2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

GUIDA ALLA COTTURA “EXPERT”

TURBO GRILL
! (temperatura consigliata 200 °C mini 50°C maxi 200°C)
« |a cottura avviene grazie al termoelemento superiore e alla ventola dell’aria.

= || preriscaldamento ¢ inutile. Il pollame e gli arrosti sono succosi e croccanti su tutti i lati.
= Mettere la leccarda sul livello piu basso.

= Raccomandato per rosolare e cuocere in profondita il cosciotto d’agnello, le costate di
manzo. Per mantenere teneri i tranci di pesce.

GRILL MEDIO

(posizione consigliata 2 - mini 1 - maxi 3)
= La cottura viene effettuata tramite il termoelemento superiore, senza ventilazione.
= Effettuare un preriscaldamento del forno di 5 minuti.

=« Consigliato per gratinare le pietanze a base di verdura, pasta, frutta... poggiate sulla gri-
glia.

CALORE VENTILATO
(temperatura consigliata 200 °C mini 50°C maxi 250°C)

= |a cottura si effettua tramite il termoelemento riscaldante posto in fondo al forno e con la
ventola.

= Aumento rapido della temperatura: alcune pietanze possono essere messe nel forno fred-
do.

= Consigliato per mantenere teneri la carne bianca, il pesce, la verdura.
Per la cottura multipla fino a 2 livelli.

10



2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

e FUNZIONE “EXPERT”

Il forno richiede I'inserimento dei seguenti
parametri di cottura:

Cottura senza microonde:
temperatura
durata della cottura facoltativa.

Cottura con microonde:
potenza
durata della cottura.

Cottura combinata + microonde:
temperatura

potenza

durata della cottura.

o La temperatura

In base al tipo di cottura selezionato, il forno
consiglia la temperatura di cottura ideale.

Questa pud essere modificata nel modo - ==Ll  standard
seguente:

N
OK

selezionare la casella “Temperatura” o = —
premendo < o >. Confermare con il tasto OK, )
la casella “Temperatura” lampeggia: -
scegliere la temperatura desiderata
premendo < o >, quindi confermare.

In posizione grill (medio o forte), selezionare
la casella “Potenza grill”, regolare con i tasti
< o0 > (da 1 a 3) la potenza desiderata e
confermare.

e La potenza

In base al tipo di cottura selezionato, il forno
consiglia la potenza ideale. Questa puo
essere modificata nel modo seguente:
selezionare la casella “Potenza” premendo <
o >. Confermare con il tasto OK, la casella
“Potenza” lampeggia: scegliere la potenza
desiderata premendo < o >, quindi
confermare.

1"



2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

e La durata della cottura e I'ora di
fine cottura

@ 185°C Standard
Immettere la durata di cottura della
pietanza selezionando la casella { D
Premere < o > e confermare per O P
far lampeggiare questa casella. Immettere la
durata di cottura premendo < o > e
confermare. Quando viene regolata la durata
di cottura, I'ora di fine cottura (casella C_/) @ 185°C Standard
aumenta automaticamente.

OK

Doo:2o
E’ possibile modificare I'ora di fine cottura se m
si desidera una cottura differita.

In tal caso, selezionare la casella (_/ e
procedere come per la regolazione

della durata della cottura.

Dopo avere scelto I'ora di fine cottura,
confermare. 1B:30
Il forno indichera l'ora e il simbolo dell’ora di
fine cottura fino all’avviamento della cottura. ©

FUNZIONE “EXPERT”

o L’opzione “Grill +”

Selezionare la casella “Standard” e
confermare premendo OK. “Standard” si @155.3: ﬁ
mette a lampeggiare. E’ possibile accedere

alla funzione “Grill +” premendo il tasto B =cp=
< o0 >. Confermare. N OK
Questa funzione consente di terminare la -
cottura gratinando la pietanza durante gli
ultimi 5 minuti.

Questa funzione e indicata dal lampeggiare

del grill sul display 5 minuti prima della fine
della cottura.

NB: L’opzione “Grill +” pud essere utilizzata
soltanto con le funzioni
TURBO GRILL e CALORE VENTILATO.

12



2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

e FUNZIONE “EXPERT”

« Avviamento della cottura
Per una cottura con calore ventilato o turbo

grill:
all’inizio della cottura, appare la seguente 15:30
schermata per indicare che il forno inizia la BoosTER

fase di riscaldamento rapido (Booster).
E’ possibile seguire l'aumento della @ Jﬂ
temperatura del forno osservando il E..DDD
riempimento della freccia. A sinistra viene
indicata la temperatura effettiva del forno, a
destra la temperatura di riferimento.

Quando la temperatura & stata raggiunta, il
forno passa alla modalita Cottura.

e Fine della cottura:

Cottura con durata definita:

il forno si spegne automaticamente e suona per 2
minuti.

Premere OK per interrompere il segnale
acustico.

Un disegno animato augura “Buon appetito!”

BON APPETIT !

¢ Interruzione della cottura

Per interrompere la cottura, premere a lungo
STOP.

o Modifica della cottura in corso
In qualsiasi momento € possibile modificare la

temperatura
tem eratgra e la_durata della cottura SETITRA
premendo il tasto €= . Andare nella casella IN CORSO!

“Modifica”, modificare i parametri premendo

13



2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

MICROONDE

UTILIZZO DEI LIVELLI DI POTENZA

Potenza Utilizzo
Riscaldamento rapido di bevande, acqua, pietanze che contengono
1000 W/900 W molta acqua. Cottura di alimenti che contengono molta acqua
(minestre, salse, pomodori...).
800 W/700 W Cottura di verdura fresca o surgelata.
600 W Per sciogliere il cioccolato.
Cottura di pesci e crostacei. Riscaldamento a 2 livelli. Cottura a fuoco
500 W lento di legumi. Riscaldamento o cottura di alimenti delicati a base di
uova.
400 W/300 W Cottura a fuoco lento di prodotti a base di latte, confetture.
200 W Scongelamento manuale. Per ammorbidire il burro, il gelato.
100 W Scongelamento di dolci con la crema.

POTENZA MICROONDE RESA: 1000 W

RISCALDAMENTO A 2 LIVELLI

Con la funzione Microonde,

posizione 500 W, & possibile riscaldare 2 piatti

contemporaneamente. In tal caso, mettere un piatto sul piatto girevole del forno e l'altro piatto

sulla griglia, a livello 3.

Consigli:

coprire i piatti con una pellicola speciale per microonde, un coperchio o un piatto rovesciato:
- per ottenere un riscaldamento piu omogeneo

- per evitare che gli alimenti asciughino troppo

- per ridurre la durata del riscaldamento

- per impedire schizzi nel forno.

Grazie all’effetto vapore, gli alimenti conservano tutto il loro sapore.

Categorie di alimenti Quantita Durata
Alimenti omogenei come pure, L .
o 2 piatti da 200 g 4 -6 min
piselli, sedano, ecc.
Alimenti eterogenei come o )
) s 2 piatti da 300 g 6-8 min
stufato, spezzatino, ravioli, ecc.

14




2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

SCONGELAMENTO

Lo scongelamento degli alimenti surgelati nel forno a microonde fa risparmiare molto tempo.
Per scongelare gli alimenti, utilizzare la funzione SCONGELAMENTO AUTOMATICO o la
funzione MICROONDE, regolata ad una potenza di 200 W.

Informazioni essenziali:

i pezzetti di carne o di pesce possono essere cotti subito dopo essere stati scongelati. |
pezzi piu grandi come gli arrosti di carne od i pesci interi, resteranno leggermente congelati
alla fine del programma di scongelamento.

Si consiglia di lasciarli riposare per un lasso di tempo pari almeno a quello dello
scongelamento, per ottenere una temperatura omogenea.

Per scongelare gli alimenti ricoperti di pezzetti di ghiaccio sara necessario piu tempo. In tal
caso, bisogna aumentare la durata di scongelamento.

Qualche consiglio:
la durata di scongelamento varia secondo il tipo di apparecchio. Tale durata dipende anche
dalla forma, dalle dimensioni, dalla temperatura iniziale e dalla qualita degli alimenti.

Nella maggioranza dei casi, gli alimenti devono essere tolti dal loro imballaggio. Togliere i
fermagli metallici dall'imballaggio.

A meta scongelamento, i pezzi devono essere girati, mescolati e separati se sono stati
congelati insieme.

Se vengono scongelati pezzi di carne di grandi dimensioni o un pesce che impedisce al piatto
girevole di girare, attivare la funzione “Arresto del piatto girevole”. In tal caso, girare gli
alimenti sovente.

Scongelare la carne ed il pesce mettendoli su un piattino capovolto e poggiato su un piatto,
per permettere al succo di scorrere. Se resta a contatto con gli alimenti, il succo sara
surriscaldato.

Non ricongelare mai un alimento se non dopo averlo cucinato.

Durata del programma di scongelamento:

la durata del programma di scongelamento viene calcolata per gli alimenti congelati a- 18° C.
Questo da un’indicazione del tempo di scongelamento necessario ma la durata effettiva pud
variare a seconda dello spessore, della forma, delle dimensioni e del condizionamento degli
alimenti.

15



2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

GUIDA ALLO SCONGELAMENTO

Alimenti Quantita Durata Consigli
. . Mettere su carta assorbente e
Pasta sfoglia o pasta frolla 400 g 1-3min ) .
girare a meta scongelamento.
Alimenti Quantita Durata Consigli
Pettini di mare (parte .
500 g 5-7min
centrale)
Gamberetti sgusciati 100 g 1-2min Mettere 'n\ un piatto, mescolare
Gamberetti rosa interi 200 g 2-4min ameta scongelamento.
Scampi/Gamberoni (10) 500 g 6 -8 min
Alimenti Quantita Durata
100 g 1-2min
200 g 3-5min
. . o ) 400 g 5-7min
Pesci interi / tranci / filetti / tocchi .
500 g 7 -9 min
750 g 12 - 14 min
1kg 17 - 19 min
100 g 1-2min
200 g 3-5min
400 g 5-7 min
500 ¢ 7-9 min
Tacchino / maiale / vitello / manzo / pollame 750 g 12-14 min
Arrosti / tranci / tocchi / ecc. 1 kg 17 - 19 min
1250 ¢g 23-25min
1.500 g 28-30 min
1.750 g 34 - 36 min
2 kg 39-41 min
o . . . 500 g 7-9 min
Cavolfiori / broccoli / carote / funghi / macedonia .
. 750 g 12 - 14 min
di verdure / ecc. .
1kg 17 -19 min
Alimenti Quantita Durata
Fragole 250 ¢ 7-9min
Lamponi/amarene 250 g 6 -8 min
Ribes rosso / mirtilli / ribes nero 250 g 5-7min

16




2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

CALORE VENTILATO + MICROONDE

La funzione Calore ventilato + microonde consente di combinare le microonde e il calore
ventilato, per risparmiare molto tempo. E’ possibile scegliere fra i livelli di potenza microonde
100-200-300-400-500 W.

Consigli:

per la cottura con la funzione Calore ventilato + microonde, non utilizzare teglie metalliche.

Cottura a 2 livelli:

per cuocere contemporaneamente un arrosto di vitello da 1 kg e un gratin di patate preparato
con 800 g di patate, 55 minuti a 170°C potenza microonde a 300 W. Si consiglia di mettere la
teglia per gratin sul piatto girevole e di mettere I'arrosto di vitello nella leccarda, a livello 3.

m Attenzione:

non preriscaldare il forno con la funzione Microonde + calore ventilato, si rischierebbe di
danneggiare I'apparecchio.

Utilizzare una teglia adatta alle microonde, resistente alle temperature elevate, preferibilmente
di terracotta (meno schizzi di grasso che nel vetro).

Togliere il lardello dagli arrosti onde limitare gli schizzi di grasso e il fumo.

Condire a fine cottura, lasciare riposare la carne avvolta in un foglio di alluminio per 10 minuti:
I'attesa favorisce il rilassamento delle fibre e la carne resta tenera.

. . . | Programmazione | Durata -
Alimenti Qta . Consigli
MO + CV (min)

Spalladiagnelio |4 350 0| 500w+ 200° C 32-37 Nella leccarda, livello 2

con I'osso

Controfiletto 800g | 200 W +200°C 23-2g | !Munateglia, posta sulla griglia,
livello 2

Pollo / faraona | 1.200g| 200 W +200° C 35-40 |'Muna teg"al’i\f’;f;i sulla griglia,

Arros'to di 800 g 300 W + 180° C 30.37 In una teglla,' posta sulla griglia,

tacchino livello 2

Arrosto di maiale [1.200g| 300w +180° C 47-5p | !Munateglia, posta sulla griglia,
livello 2

Arrosto divitello | 1kg | 300w +180°C 37-42 [INUNa teg“al’i\f’slsotzs“"a grigla,

17



2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

GRILL + MICROONDE

Questa funzione consente di utilizzare contemporaneamente il grill e le microonde, per una

cottura rapida.

E’ possibile scegliere fra due livelli di cottura grill + microonde:

funzione Grill forte + microonde, e Grill lento + microonde.

E’ possibile combinare queste due modalita di cottura con le 7 seguenti potenze:100 W/200 W/
300 W/400 W/500 W/ 600 W/700 W

GUIDA ALLA COTTURA CON LA FUNZIONE GRILL + MICROONDE

Utilizzare una teglia adatta alle microonde, resistente alle temperature elevate, preferibilmente
di terracotta (meno schizzi di grasso che nel vetro).

Mettere I’alimento in una teglia posta sulla griglia, livello 1, girarlo a meta cottura.

Togliere il lardello dagli arrosti onde limitare gli schizzi di grasso e il fumo.

Condire a fine cottura, lasciare riposare la carne avvolta in un foglio di alluminio per 10 minuti:
I'attesa favorisce il rilassamento delle fibre e la carne resta tenera.

Alimenti Quantita | Programmazione Durata

rse‘::')'a cligt-llo (s, [ 1.300 g 200 W + Grill forte 40 - 45 min
Controfiletto 800 g 200 W + Grill forte 18 - 23 min
Pollo, faraona 1.200 g 500 W + Grill forte 25 - 27 min
Arrosto di tacchino 800 g 300 W + Grill forte 27 - 32 min
Arrosto di maiale 1kg 300 W + Grill forte 35-40 min
Arrosto di vitello 1.200 g 300 W + Girill lento 50 - 55 min

SCALDAVIVANDE

Questa funzione consente di mantenere I’alimento alla temperatura di fine cottura.

. Osservazioni:
la durata massima di programmazione per la funzione SCALDAVIVANDE é di 60 minuti.
E’ possibile modificare la durata della funzione SCALDAVIVANDE in qualsiasi momento.

18



2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

TURBO GRILL

Questa funzione da la possibilita di utilizzare contemporaneamente la funzione Grill +
ventilazione, consentendo una cottura omogenea degli alimenti piu grossi.
La temperatura di cottura & regolabile tra 50°C e 200°C, con un passo di 57.

GUIDA ALLA COTTURA CON LA FUNZIONE TURBO GRILL

Mettere I'alimento in una teglia posta sulla griglia a livello 1.
Girare I'alimento a meta cottura.

Alimenti Quantita Temperatura Durata
Arrosto di manzo 1 kg 190? 36 - 38 min
Pollo intero 1.200 g 1807 75-80 min
Arrosto di maiale 1 kg 170? 90 min

GRILL (forte e medio)

Questa funzione consente di cuocere e fare dorare alimenti come i gratin e la carne.

Pud essere utilizzata prima o dopo la cottura, secondo la ricetta.

E’ possibile scegliere fra 2 livelli di grill: GRILL FORTE e GRILL MEDIO.

Generalmente, il livello GRILL FORTE viene utilizzato per grigliare la carne e il pesce, il livello
GRILL MEDIO per gratinare e per dorare gli alimenti piu delicati.

Utilizzare gli accessori (griglia o leccarda) a livello 1, 2 o 3 secondo I'altezza del recipiente o
dell’alimento.

GUIDA ALLA COTTURA CON LA FUNZIONE GRILL

Cottura con la funzione GRILL FORTE. Mettere I’alimento sulla griglia + leccarda (per
raccogliere il succo) posizionate a livello 3. Girare I'alimento a meta cottura.

Alimenti Quantita Durata

Costate di maiale 4 unita 27 -32 min
Costate di agnello 4 unita 15-17 min
Costata di manzo 800 g 23-25min
Pancetta affumicata 4 - 6 fette 18 - 25 min
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

CALORE VENTILATO

La funzione Calore ventilato consente di cuocere e fare dorare gli alimenti come in un forno
classico.

Consigli:

La temperatura di cottura é regolabile tra 50°C e 250°C, con un passo di 5?.

Utilizzare sempre gli accessori (griglia o leccarda) a livello 1 o 2. Si otterra una migliore ripartizione
del calore e risultati di cottura ottimall.

Utilizzare recipienti resistenti alle temperature elevate.

Se si desidera effettuare uno scongelamento dopo una cottura con una delle funzioni Calore
ventilato, si consiglia di rispettare un tempo di raffreddamento di circa dieci minuti onde ottenere
un migliore risultato.

Cottura a 2 livelli:

preriscaldare il forno.

Per cuocere 2 torte di mele contemporaneamente, per 1 ora a 200°C. Si consiglia di disporre la
prima torta nella leccarda in vetro, a livello 1 e la seconda torta nella teglia per dolci posta sulla
griglia a livello 3. Invertire le due teglie a meta cottura.
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

GUIDA ALLA COTTURA CON LA FUNZIONE CALORE VENTILATO

Alimenti Temperatura Livello Durata
Carne
AmEse el mAED (1 <6l IEDre Sulla griglia, livello 2 il
Ao el (i 1) e Sulla griglia, livello 2 el
Arrosto di manzo (1 Kg) 220°C Sulla ariglia. livello 2 38 - 40 min
Agnello (cosciotto, spalla 1,5 180°C N ufia grighia, fiv 50 - 60 min
kg) ella Iecc':altda,. livello 2 70 - 75 min
PO”e.lm.e I 2P 2L e Nella Ieccard;l livello 2 40-45 min
Coniglio 230°C ’
Pesci (1,2 Kg)
precotti (orata, salmone, merluzzo) 180°C Nella leccarda, livello 2 35-45 min
Verdura
Gratin di patate 180°C Sulla griglia, livello 2 50 - 55 min
Lasagne 180°C Sulla griglia, livello 2 40 - 45 min
Pomodori ripieni 180°C Sulla griglia, livello 2 45 - 55 min
Dolciumi
Savoiardi 150°C Sulla griglia, livello 2 35-45 min
Pan di Spagna 150°C Sulla griglia, livello 1 35-45 min
Biscotto arrotolato 150°C Nella leccarda, livello 2 20 - 25 min
Cake 160°C Sulla griglia, livello 1 40 - 50 min
Cookies 180°C Nella leccarda, livello 2 18 -22 min
Biscotti di pasta frolla 160°C Nella leccarda, livello 2 20-25 min
Crema 160°C Sulla griglia, livello 2 35-45 min
a bagnomaria
Madeleines 170°C Nella leccarda, livello 2 20-30 min
Ciambellone 170°C Sulla griglia, livello 2 40 - 50 min
Dolce al formaggio 170°C Sulla griglia, livello 1 65-75min
stampo apribile da 26 cm
Kuglof 180°C Sulla griglia, livello 1 45 - 50 min
in uno stampo speciale
Bigne 180°C Nella leccarda, livello 2 35-40 min
secondo le dimensioni
Torta di pasta frolla 200°C Sulla griglia, livello 2 40 - 45 min
Torta di pasta sfoglia 250° C* Sulla griglia, livello 2 30 -40 min
Varie
Paté in terrina (1 kg) 190°C Sulla griglia, livello 1 1orae1/2
Torta salata 170°C Sulla griglia, livello 2 55 - 65 min
Stampo da 20 cm
Pirofila chiusa 160°C Sulla griglia, livello 2 1orae1/2-3ore
(stufato, baeckeoffe) secondo il preparato
Pane (500 g di farina) 220°C * Sulla griglia, livello 2 25-30 min

* Preriscaldare il forno alla temperatura indicata.
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

e FUNZIONE “RICETTE”

La funzione “Ricette” seleziona i parametri di
cottura adatti all’alimento da preparare e al
relativo peso.

1. Premere i tasti < o >. Selezionare
“Ricette” e confermare.

RICETTE
alimenti. umood

2. Il forno propone varie categorie di

Premere i tasti < o > per scegliere nella lista
proposta:

- maiale-vitello-tacchino
- manzo

- pesce Esempio
. pollo

- verdura < KD >

- verdura fibrosa

Pesce
- pietanze fresche OOoED00000000

- pietanze surgelate
- pizza surgelata

- torte salate

- torte

Dopo avere scelto, premere OK.

3. Dopo avere selezionato I'alimento, il

forno chiede d’immettere il peso

(casella E) eccetto per le torte salate e le
torte, per le quali la durata e fissa. Immettere il L Im4s oK
peso, il forno calcolera automaticamente e O 1330

visualizzera la durata di cottura ideale.

Se si desidera, & possibile modificare I'ora di
fine cottura selezionando la casella (= e
scegliendo un’ora di fine cottura diversa.

Confermare premendo OK.
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

e FUNZIONE “RICETTE”

4. Infornare la teglia.

5. Confermare premendo OK; il forno si

mette in moto. BON APPETIT!
6. Il forno suona e si spegne quando la
durata di cottura € terminata e un disegno
animato augura “Buon appetito!”
o« GUIDA ALLA FUNZIONE “RICETTE”
Funzione Peso/Tempo Peso/Tempo
utilizzata minimo massimo
MAIALE-VITELLO- MO + cal. ventilato 500 g/25 min 2 kg/75 min
TACCHINO
MANZO MO + cal. ventilato 500 g/15 min 2 kg/40 min
PESCE Microonde 100 g/1 min 45 1 kg/12 min
girare I'alimento al segnale acustico (meta cottura)
POLLO Grill + MO 500 g/20 min 2 kg/??? min
VERDURA Microonde 100 g/3 min 10 1 kg/18 min
girare I’alimento al segnale acustico (meta cottura)
VERDURA FIBROSA Microonde 100 g/4 min 1 kg/21 min
girare I’alimento al segnale acustico (meta cottura)
PIETANZE FRESCHE Grill + MO 500 g/12 min 30 2 kg/16 min 24
PIETANZE Grill + MO 250 g/8 min 1 kg/25 min
SURGELATE
PIZZA SURGELATA | MO + cal. ventilato 100 g/7 min 700 g/11 min 40
TORTE SALATE MO + cal. ventilato 35 min fissi
TORTE MO + cal. ventilato 35 min fissi
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

GUIDA ALLA COTTURA CON LA FUNZIONE “RICETTE”

Questa funzione consente di cuocere e fare dorare arrosti di tacchino,
maiale e vitello da 500 g a 2 kg.

La cottura avviene con la funzione combinata Microonde + calore ventilato.
Utilizzare una teglia adatta alle microonde, resistente alle temperature
vitello, elevate, preferibilmente di terracotta (meno schizzi che nel vetro).

. Togliere il lardello dagli arrosti onde limitare gli schizzi di grasso e il fumo.

tacchino Togliere la carne dal frigorifero e lasciarla per 1 ora a temperatura

Maiale,

& ambiente prima d’infornarla.
Mettere la teglia sulla griglia a livello 2.
Manzo Dopo la cottura, lasciare riposare I'arrosto avvolto in carta d’alluminio per

10 minuti. Quest’attesa favorisce il rilassamento delle fibre e I'arrosto
rimarra tenero.
Condire a fine cottura.

Questa funzione consente di cuocere il pesce da 100 g a 1 kg. Tutti i pesci
sono adatti alla cottura a microonde. Scegliere sempre pesce fresco.

La cottura avviene con la funzione Microonde.

E’ possibile cuocere il pesce intero (in questo caso, incidere il lato piu
spesso), in tranci o filetti.

Disporre il pesce in una teglia rotonda od ovale di vetro adatta alle
microonde, aggiungere 2-3 cucchiai d’acqua, limone e vino bianco e
coprire con il coperchio della teglia o una pellicola trasparente, condire a
fine cottura.

Mettere la teglia sul piatto girevole in vetro.

Pesce

Questa funzione consente di cuocere e fare dorare un pollo intero o a
pezzi (cosce) da 500 g a 2 kg.

La cottura avviene con la funzione combinata Microonde + calore ventilato
e/o grill.

Utilizzare una teglia adatta alle microonde, resistente alle temperature
elevate, preferibilmente di terracotta (meno schizzi che nel vetro). Le cosce di
pollo possono essere poste direttamente nella leccarda di vetro.

Prima d’infornare, bucherellare la pelle per evitare gli schizzi.

Mettere olio, sale e pepe sul pollo, e le spezie preferite.

Il pollo intero: mettere la teglia sulla griglia a livello 1.

Le cosce di pollo: fino a 900 g, mettere nella leccarda a livello 2.

A fine cottura, lasciare riposare il pollo per 5 minuti nel forno prima di
servirlo.

Pollo
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

GUIDA ALLA COTTURA CON LA FUNZIONE “RICETTE”

Questa funzione consente di cuocere la verdura da 100 g a 1 kg.

La cottura avviene con la funzione Microonde.

Scegliere verdura fresca e cuocerla con:

- 2 cucchiai d’acqua fino a 200 g

-1/2 dl d’acqua fino a 500 g

-1dld’acqua fino a 1 kg

Adeguare il recipiente al volume dell’alimento, coprire eccetto per i
funghi.

Verdura Mettere la teglia sul piatto girevole in vetro.

Un segnale acustico a meta cottura indica che occorre mescolare gli
alimenti. Aggiungere un po’ di grasso e condire a piacimento.

A fine cottura, lasciare riposare la verdura per alcuni minuti prima di
servire.

Verdura tenera che contiene molta acqua:

zucchine tagliate a fette o a dadi, porri spezzettati sottili, patate intere
calibrate o tagliate a tocchetti regolari, pomodori tagliati a spicchi, indivie
tagliate in 4 e marinate al limone, spinaci a foglie, funghi affettati, ecc.
Verdura piu dura e piu fibrosa:

cavoletti di Bruxelles, cavoli bianchi a fettine, cavolfiori o broccoli tagliati a
infiorescenze, carote tagliate a fette, sedano rapa tagliato a dadi, ecc.

Questa funzione consente di riscaldare e gratinare pietanze pronte
. surgelate (lasagne alla bolognese, gratin di patate, pasticcio di carne,
Pietanze pesce gratinato, ecc.) da 250 g a 1 kg.

fresche Il riscaldamento o la cottura devono essere effettuati con la funzione
Microonde + grill.

& Togliere il prodotto dalla confezione e metterlo in una teglia adatta alle
microonde e resistente alle temperature elevate. Scegliere preferibilmente
una teglia di dimensioni adeguate alla pietanza. Non coprire.

surgelate Mettere la teglia sul piatto girevole in vetro.

Pietanze

Questa funzione consente di riscaldare o cuocere e fare dorare le pizze|

. surgelate da 100 g a 750 g.
Pizza Il riscaldamento o la cottura devono essere effettuati con la funzione
surgelata Calore ventilato.
Togliere la pizza dalla confezione e metterla sulla griglia a livello 2.
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

GUIDA ALLA COTTURA CON LA FUNZIONE “RICETTE”

Questa funzione consente di cuocere e fare dorare torte salate fresche da
27 a 30 cm di diametro.
La cottura avviene con la funzione combinata Microonde + calore
Torte salate | ventilato.

Utilizzare uno stampo per torte adatto alle microonde e resistente alle

& temperature elevate (in vetro pyrex, porcellana, ecc.).

Torte Se viene utilizzata la pasta per torte pronta per I'uso, non togliere la carta
forno. Ritagliare la carta in eccedenza secondo le dimensioni della teglia.
Mettere lo stampo per torte sulla griglia a livello 2.
Consigli: non utilizzare uno stampo per torte metallico.
Dopo avere versato il preparato sulla pasta, mettere la torta salata in
forno. Non lasciare che la pasta si bagni troppo, altrimenti non cuocera
bene.
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

e FUNZIONE “SCONGELAMENTO AUTOMATICO”

La funzione “Scongelamento automatico”
seleziona i parametri di scongelamento adatti
all’alimento e al relativo peso.

1. Premere i tasti < o >. Selezionare
“Scongelamento automatico” e confermare.

2. Il forno propone varie categorie di *

alimenti.
()
Premere i tasti < o > per scegliere nella lista SCONGEL. AUTOMATICO
proposta: OROO00O00
- pane
- dolci
- verdura
- pesce .
Esempio

- maiale
- carne rossa < E(‘) >
- pollame 009
Dopo avere scelto, premere OK. Om0O000d

3. Dopo avere selezionato I'alimento, il

forno chiede d’immettere il peso

(casella @) eccetto per la verdura, per la

quale viene proposta una durata modificabile. & 100G

_ _ . D OmEH
Immettere il peso, il forno calcolera — OK
{H 1=:30

automaticamente e visualizzera la durata di

cottura ideale.

Se si desidera, € possibile modificare I'ora di
fine cottura selezionando la casella (5 e
scegliendo un’ora di fine cottura diversa.

Confermare premendo OK.

27



2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

* FUNZIONE “REGOLAZIONI”

Premere i tasti < o > fino a quando appare la

schermata “Regolazioni”.

Confermare premendo OK. < % >

E’ possibile accedere alle seguenti REGOLAZIONI
regolazioni: OoOOmOd

- ora (cfr. inizio del presente capitolo)
- suono

- display

- consumo

- lingua

- servizi De Dietrich

e ¢ O >

premere i tasti < o > fino a ottenere “Suono”.

Suono
Re.golaglone del suono emesso durante I'uso e
dei tasti:
€ possibile eliminare i segnali acustici emessi
al momento della conferma di un comando. ﬂ

A tale scopo, entrare in quest’opzione e ATARE
scegliere: ACUSTICO OFF

Bip on (attivo) o Bip off (silenzioso).
Confermare.

Display:

Regolazione del contrasto dello schermo:

premere i tasti < o > fino a quando appare la < >
schermata “Display”. Confermare premendo
OK.

Display
OOomOooo

Selezionare la barra di contrasto con i tasti <
0 > e confermare. CONTRASTO

Aumentare o ridurre il contrasto con i tasti < _

0 > e confermare premendo OK.
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

* FUNZIONE “REGOLAZIONI”

Consumo:

- Regolazione del consumo di elettricita:

accedendo a questa schermata, & possibile -
consultare il consumo elettrico del forno dal < Z >
momento dell’'ultimo resettaggio. —
Consumo
Se il contratto di alimentazione elettrica & a OoOmod
fasce orarie meno onerose, € possibile
inserire le fasce orarie corrispondenti e
conoscere quindi il dettaglio del consumo
delle fasce orarie a tariffa piena e di quelle a
tariffa ridotta.
Per inserire o modificare i dati, confermare e
immettere le fasce orarie per periodo.
Fine delle 1
“ore a tariffa ridotta”
- OREATARlI}FA
Inizio delle RIDOTT,

“ore a tariffa ridotta”

(; =230 G'EE:EI:I
Periodo 1 OK

E’ possibile immettere fino a
3 periodi diversi

Lingua:
- Selezione della lingua:
Selezionando questa schermata, & possibile < >
scegliere la lingua utilizzata per leggere le Lingua
indicazioni relative al funzionamento del So=a D
forno.
Sono disponibili diverse lingue: A m
francese slovacco norvegese Francais
inglese ungherese svedese

8 Deutsch
tedesco polacco finlandese \Y%
spagnolo italiano danese
portoghese greco
olandese russo
ceco ebraico
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

* FUNZIONE “REGOLAZIONI”

Servizi De Dietrich

Questa opzione consente di ottenere il
numero di telefono del servizio consumatori
e del servizio post vendita.

FUNZIONE CONTAMINUTI

Questa opzione consente di utilizzare la
funzione Contaminuti.

Questa funzione & accessibile quando il forno

non viene utilizzato con la funzione cottura o
pirolisi.

Premere i tasti < o > fino a visualizzare
“Contaminuti” e confermare.

Il display lampeggia a 0:00.
Immettere I'ora desiderata con i tasti

< 0> e confermare con il tasto OK.

Il contaminuti calcola il tempo dal momento
della conferma e suona quando il tempo &
trascorso.

Premere il tasto Stop per interrompere la
suoneria.
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2 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

* PROTEZIONE DEI COMANDI (DISPOSITIVO DI SICUREZZA BAMBINI)

E’ possibile impedire I'accesso ai comandi
del forno procedendo nel seguente modo:

con il forno spento, premere il tasto per
alcuni secondi, appare una “chiave” nella

parte inferiore della schermata. L’accesso ai

comandi del forno & protetto.

Per togliere la protezione, premere il tasto .
qualsiasi, selezionare la casella E 3 - 3 D

“Sbloccaggio” e confermare. E|

| comandi del forno sono di nuovo

accessibili.
Attenzione

E’ impossibile proteggere i comandi se e stata programmata una cottura.

* MODALITA “DEMO”

Per attivare la modalita DEMO:

impostare I'ora a 0:00 (vedi capitolo
“Ripristino dell’ora”), quindi confermare. D H DD
Premere contemporaneamente i tasti
< e > per 10 secondi fino a quando “DEMO”
appare sul display.

Per cancellare la modalita DEMO:

impostare I'ora a 0:00. Confermare.

Premere contemporaneamente i tasti
< e > per 10 secondi fino a quando “DEMO”
scompare sul display.

Attenzione
Quando il forno si trova nella modalita “Demo”, gli elementi riscaldanti non sono attivi.
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3 / MANUTENZIONE E PULIZIA DELL’APPARECCHIO

* PULIZIA DELLA SUPERFICIE ESTERNA

Si consiglia di pulire il forno periodicamente e
di togliere tutti i depositi alimentari presenti
dentro e fuori dell’apparecchio. Utilizzare una
spugna umida e un po’ di sapone. Se
I’'apparecchio non viene mantenuto in buono
stato di pulizia, la superficie rischia di
deteriorarsi, influire negativamente sulla
durata di vita operativa del forno e indurre
situazioni pericolose. Se la porta o la sua
guarnizione sono danneggiate, il forno non
deve essere utilizzato se non dopo essere 3
stato riparato da una persona qualificata. Fig.1
Non pulire I'apparecchio con un dispositivo di
pulizia a vapore.

L’utilizzo di prodotti abrasivi, alcool o diluenti
€ sconsigliato: rischio di deterioramento
dell’apparecchio.

Non utilizzare prodotti abrasivi o spugne
metalliche dure per pulire il vetro della porta
del forno, in quanto la superficie potrebbe
essere scalfita e provocare I’esplosione del
vetro.

Se dal forno si sprigiona un odore sgradevole
o se il forno & sporco di grasso, fare bollire
per 2 minuti una tazza d’acqua con del succo
di limone e pulire le pareti del forno con un
po’ di liquido per lavare i piatti.

Per pulire la parte superiore del vano del
forno, abbassare la resistenza del grill (Fig.1).
Sganciare la resistenza del grill premendo
sull’asta posta in alto a sinistra (Fig.2).

Il piatto girevole pud essere tolto per facilitare
la pulizia. Per toglierlo, prenderlo dagli
appositi punti di presa. Se viene tolto il
supporto con l'asse di avanzamento, evitare
di far penetrare I’acqua nel foro dell’asse
motore.

Pensare a rimettere il supporto, le rotelle del
supporto ed il piatto girevole.
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4 / TEST DI ATTITUDINE AL FUNZIONAMENTO

Test di attitudine al funzionamento secondo le norme CEI/EN/NF EN 60705.

La commissione elettrotecnica internazionale, SC.59K, ha stabilito una norma per i test
funzionali comparativi effettuati su vari forni a microonde. Per questo apparecchio si consiglia

quanto segue:

Test Carica Durata Selettore di Recipienti / Consigli
approssimativa potenza
Crema 1 kg 16 - 18 min 500 W Pyrex 227
pasticciera 13- 15 min Sul piatto girevole
(12.3.1) 750 g Pyrex 220
Sul piatto girevole
Dolce savoiardo 4759 6-7 min 700 W Pyrex 827
(12.3.2) Sul piatto girevole
Carne in crosta 900 g 14 min 700 W Pyrex 838
(12.3.3) Coprire con una
pellicola di plastica.
Sul piatto girevole
Scongelamento 500 g 11-12 min 200 W Sul piatto girevole
della carne
(13.3)
Scongelamento 250 g 6-7 min 200 W In un piatto piano
dei lamponi Sul piatto girevole
(B.2.1)

Gratin di 1.100 g 23-25min Grill lento Pyrex 827
patate +700 W Sul piatto girevole
(12.3.4)

Pollo 1.200 g 24 - 26 min Grill forte Poggiare sull’'insieme
(12.3.6) + 500 W griglia + leccarda
Inserire a livello 1
partendo dal basso
Girare a meta cottura
35-40 min Calore ventilato In una teglia di
200? terracotta smaltata
+200 W Poggiare sulla griglia
inserita a livello 1
partendo dal basso
Dolce 700 g 20 min Calore ventilato Pyrex 828
(12.3.5) 220°C + 200 W Mettere sulla griglia a
livello 1
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5 / SERVIZIO POST VENDITA

* INTERVENTI

Gli eventuali interventi sull’apparecchio devo-
no essere effettuati da personale qualificato e
autorizzato dalla ditta concessionaria del mar-
chio. Al momento della chiamata, indicare i ri-
ferimenti completi dell’apparecchio (modello,
tipo, numero di serie). Queste informazioni so-
no riportate sulla targhetta delle caratteris-
tiche.(Fig.1).

De Dietrich<»» cs-eiz p
W max Service: ‘m
220-240V ~ 50Hz  Nr:AAMM 00001 ey C€
2450 MHz
~ [—]
|| Tve pxooooox | 22 =] — |

PEZZI ORIGINALI
In occasione di un intervento di manutenzio-
ne, richiedere I'utilizzo esclusi-
vo di pezzi di ricambio origi-
nali certificati.

* Servizio fornito da FagorBrandt SAS, locatario-gestore, Stabilimento di Cergy, 5/7 avenue des Béthunes,
95310 Saint Ouen L’Aumédne. SAS con capitale di 20.000.000 di euro, RCS Nanterre 440 303 196.

FagorBrandt SAS, locatario gestore - SAS con capitale sociale di 20 000 000 di euro - RCS Nanterre 440 303 196.

CZ5701157-00 09/12
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De Dielrich @

Szanowna Klientko, szanowny Kliencie,

Odkrycie produktdw marki De Dietrich wigze sie z doswiadczeniem wyjatkowych
emocji, dostarczanych wyfgcznie przez wyjgtkowe produkty.

Juz od pierwszego wejrzenia, mozna odczuc ich site przyciggania. Jakosc¢ stylistyki
odzwierciedla ponadczasowa estetyka i staranne wykoriczenia, nadajgce kazdemu
przedmiotowi elegancji i wyrafinowania, tagczgc je w idealnej harmonii.

Nastepnie, nadchodzi nieodparta pokusa dotkniecia. Stylistyka De Dietrich opiera sie
na solidnych i ekskluzywnych materiatach; stawiajgc autentycznos¢ na najwyzszym
miejscu.

tgczac najnowoczesniejszg technologie ze szlachetnymi materiatami, De Dietrich
tworzy produkty najwyzszej jakosci w stuzbie wszystkim mifosnikom sztuki kulinarnej.

Zyczymy Paristwu duzo satysfakcji podczas uzytkowania nowo nabytego urzadzenia.
Z przyjemnoscig zapoznamy sie z Paristwa sugestiami i odpowiemy na ewentualne
pytania. Zachecamy do przekazywania ich do naszego dziatu obstugi klienta lub na
naszej stronie internetowej.

Zapraszamy do zarejestrowania swojego produktu na stronie www.de-dietrich.com
umozliwiajgcego korzystanie z ofert marki.

Dziekujemy za okazane nam zaufanie.
De Dietrich

Wszelkie informacje na temat naszej marki znajdujg sie na stronie www.de-dietrich.com
Zapraszamy do Galerii De Dietrich, 6 rue de la Pépiniere w Paryzu (VIII)

Otwartej od wtorku do soboty w godzinach od 10.00 do 19.00.

Dziat obstugi klienta: 0892 02 88 04

www.dedietrich-electromenager.com *

Majac na mysli ciagte doskonalenie naszych produktéw, zastrzegamy sobie prawo
wprowadzania wszelkich zmian do ich specyfikacji technicznych, funkcjonalnych i
estetycznych.

Wazne:
Przed wtaczeniem urzadzenia, nalezy uwaznie przeczytac instrukcje instalacji i obstugi,
aby zaznajomic sie z jego funkcjonowaniem.
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1/ OPIS URZADZENIA

e PREZENTACJA PIEKARNIKA

Panel sterowania
Prowadnice

Talerz obrotowy

©GCE

Uchwyt drzwiczek



1/ UZYTKOWANIE URZADZENIA

« OMOWIENIE PRZYCISKOW

| |
° °
< >
® sToP De Dietrich@ oK e O o—
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C) o 00 ©

Przyciski wyboru
Zatrzymanie piekarnika lub programowania
Powrét do poprzedniego poziomu

Wyswietlacz informaciji

() of X ] >

Blokada klawiatury
G Przycisk potwierdzenia

@ Przycisk “wake up” (zakonczenie trybu czuwania)

Lista wskaznikow:

@ Trwa programowanie

El Klawiatura zablokowana

DeDietrich@
| SRR




e PIECZENIE LUB ODMRAZANIE

Piekarnik oferuje 3 typy programowania w zaleznoéci od poziomu znajomoséci danego przepisu
przez uzytkownika:

- W przypadku realizowania przepisu o znanych parametrach (uzytkownik samodzielnie wybiera typ,
temperature i czas pieczenia): wybra¢ funkcje “EKSPERT”.

-W przypadku przepisu wymagajacego dodatkowej pomocy piekarnika (wystarczy wybra¢ rodzaj i
wage produktu, a piekarnik sam wybierze najodpowiedniejsze parametry: temperature, czas i typ
pieczenia): wybra¢ funkcje “PRZEPISY”.

- Odmrazanie automatyczne. Wystarczy wybra¢ typ zywnosci, wpisa¢ wage lub czas w przypadku
warzyw: wybraé funkcje “AUTOMATYCZNE ODMRAZANIE”.

» PRZEJSCIE NA TRYB CZUWANIA

Jezeli uzytkownik nie wykona zadnych

czynno$ci przez 4 minuty, wyswietlacz

zgasnie, aby ograniczy¢ zuzycie energii

(z wyjatkiem op6znionego startu) a przycisk
zacznie migac¢. Ekran jest wowczas w

trybie czuwania.

Aby aktywowaé piekarnik i uruchomié
ponownie jasno$¢ wyswietlacza, przycisna¢
przycisk O (przycisk “wake up”).

Ekran wys$wietla na nowo godzine.
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e USTAWIENIA PRZY PODLACZANIU DO PRADU

o Jezyk

Piekarnik wys$wietla bezposrednio nastepny
ekran.

Umozliwia wybranie danego jezyka za
pomoca przyciskow < lub >.

Potwierdzi¢ za pomoca przycisku OK.

e Godzina

Nastepnie pojawia sie drugi ekran,
umozliwiajgcy ustawienie godziny.

Wybra¢ godzine za pomocag przyciskéw < lub
> a nastepnie przycisna¢ OK.

Godzina miga, mozna ustawi¢ jg za pomocg
przyciskéw < i > i potwierdzi¢ przyciskiem
OK.

Postepowac w ten sam sposéb w przypadku
minut (1).

Mozna wybraé wyswietlacz w formacie 12h
(am/pm) lub 24h (2).

Dokona¢ wyboru za pomocg przyciskow
<lub > a nastepnie zatwierdzi¢ przyciskiem
OK.

o Ustawienie aktualnej godziny na
zegarze

- Przycisng¢ OK.
Piekarnik wyswietla domys$inie nastepny
ekran (funkcja “Ekspert”).

- Przycisna¢ przyciski < lub > az pojawi sie
ekran “Ustawienia”, potwierdzi¢ przyciskiem
OK, wyswietli sie ekran “godzina’,
przycisng¢ ponownie OK, aby wej$¢ do
ustawien czasu, a nastepnie postepowac jak
w przypadku podtaczenia do pradu.

M

2

| o

Francais

v Deutsch

®1=2:00

24HH OK

=3:30

Cyfrowy wyswietlacz

q U B

EKSPERT
|| mmmm]

< B5

Godzina
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* UZYWANIE TALERZA OBROTOWEGO

Jezeli uzytkownik uwaza, iz naczynie m Uwaga

uniemozliwi swobodne obracanie sig talerza, Nie mozna zatrzymaé talerza
nalezy zatrzymac talerz przed lub podczas obrotowego podczas trwania programu
trwania programu. automatycznego odmrazania.

o Zatrzymanie talerza obrotowego

- Aby zatrzymaé obroty talerza, przycisna¢
przez difuzszy czas przycisk OK. Na
wys$wietlaczu pojawia sie przez 3 sekundy
symbol (stop).

e Wznowienie obrotow talerza
obrotowego

- Przycisng¢ ponownie OK az pojawi sie (w
funkcji) w wyswietlaczu.

* FUNKCJA “EKSPERT”
o Funkcja “Ekspert”

Funkcja Ekspertumozliwia samodzielne
ustawienie wszystkich parametréw pieczenia:
temperatury, mocy mikrofali, typu i czasu
trwania pieczenia.

- Przycisngé OK. Pojawia sie ekran “Ekspert”.

- Przycisnaé ponownie OK, a nastepnie
wybraé typ pieczenia sposréd ponizszej listy,

€ 6] list )
przyciskajac < lub > (w tym celu odnie$¢ sie < >

do zalecen pieczenia na nastepnej stronie): EKSPERT
- Mikrofale moooo
- Odmrazanie

- Termoobieg + Mikrofale

- Grill $redni + Mikrofale
- Grill mocny + Mikrofale

- Utrzymanie w cieple Przyktad

- Turbo grill

- Grill mocny < @ >
- Grill $redni TermoolI).+l\;IikrofaIe

- Termoobieg OOomO000000
Potwierdzi¢ wybor poprzez nacisniecie

przycisku OK.
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ZALECENIA DOTYCZACE PIECZENIA W TRYBIE “EKSPERT”

MIKROFALE
(zalecana moc 1000 W - min. 100 W - maks. 1000 W)

* ODMRAZANIE
44 | (stata moc 200 W)

.| TERMOOBIEG + MIKROFALE
‘| (zalecana temperatura 200°C min. 50°C maks. 250°C i zalecana moc 500 W - min. 100
W - maks. 500 W)

GRILL SREDNI + MIKROFALE
(zalecana pozycja 2 - min. 1 - maks. 3 i zalecana moc 500 W - min. 100 W - maks. 700 W)

F~<v~ GRILL MOCNY + MIKROFALE
(zalecana pozycja 3 - min. 1 - maks. 3 i zalecana moc 500 W - min. 100 W - maks. 700 W)

UTRZYMANIE W CIEPLE
| (stata moc 100 W)

livl GRILL MOCNY
(zalecana pozycja 3 - min. 1 - maks. 3)

= Pieczenie odbywa sie przy uzyciu goérnej grzatki bez mieszania powietrza.

= Nagrzaé piekarnik przez 5 minut.

= Zalecane do rumienienia zapiekanek warzywnych, makaronu lub owocow,
umieszczonych na ruszcie.
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ZALECENIA DOTYCZACE PIECZENIA W TRYBIE “EKSPERT”

TURBO GRILL
5 | (zalecana temperatura 200°C - min. 50°C - maks. 200°C)

= Pieczenie odbywa sie na przemian przy uzyciu gérnej grzatki i wentylatora
mieszajgcego powietrze.

= Wstepne nagrzanie jest niepotrzebne. Soczysty i chrupigcy z wszystkich stron dréb i
pieczenie.

= Umiesci¢ naczynie do zbierania ttuszczu na dolnym poziomie.

= Zalecany do pieczenia powierzchownego i dogtebnego udZca jagniecego czy
zeberek wotowych. Pozwala zachowa¢ soczystos¢ filetéw rybnych.

GRILL SREDNI

(zalecana pozycja 2 - min. 1 - maks. 3)

= Pieczenie odbywa sie przy uzyciu gornej grzatki bez mieszania powietrza.

= Nagrza¢ piekarnik przez 5 minut.

« Zalecane do rumienienia zapiekanek warzywnych, makaronu lub owocéw,
umieszczonych na ruszcie.

@ TERMOOBIEG
¥ | (zalecana temperatura 200°C - min. 50°C - maks. 250°C)
= Pieczenie odbywa sie przy uzyciu grzatki znajdujacej sie w $rodku piekarnika i
wentylatora mieszajgcego powietrze.
= Szybki wzrost temperatury: Niektére potrawy moga by¢ wiozone do zimnego
piekarnika.
« Zalecane dla zachowania soczysto$ci biatego miesa, ryb i warzyw.
Do pieczenia kilku dan naraz na maksymalnie 2 poziomach.

10
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 FUNKCJA “EKSPERT”

Piekarnik prosi o podanie nastepujgcych
parametréw pieczenia:

Pieczenie bez mikrofali:
Temperatura
Fakultatywny czas pieczenia.

Pieczenie z mikrofalami:
Moc
Czas pieczenia.

Pieczenie tryb potaczony + mikrofale:
Temperatura

Moc

Czas pieczenia.

o Temperatura

W zaleznosci od wybranego typu pieczenia,
piekarnik proponuje odpowiednig

w nastepujacy sposoéb: ﬂ 185°C Standard

Wybraé¢ pole “Temperatura”, przyciskajac D
<lub >. Potwierdzi¢ przyciskiem OK, pole — OK
“Temperatura” miga: wybra¢ temperature, Q=i

przyciskajac < lub > i potwierdzi¢.

W pozyciji grill (sredni lub mocny), wybrac¢
pole “Moc grilla”, ustawié za pomoca
przyciskéw < lub > (od 1 do 3) wybrang moc
i potwierdzic¢.

e Moc

W zaleznosci od wybranego typu pieczenia,
piekarnik proponuje idealng temperature.
Mozna ja zmieni¢ w nastepujacy sposob:
Wybra¢ pole “Moc”, przyciskajac < lub >.
Potwierdzi¢ przyciskiem OK, pole “Moc”
miga: wybra¢ odpowiednia moc, przyciskajac
<lub > i potwierdzié.

11
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e Czas trwania pieczenia i godzina
zakonczenia pieczenia

o . . . @ 185°C Standard
WplSaC czas trwania pieczenia

przygotowywanego dania, wybierajac pole i R
Przycisna¢ < lub > a nastepnie potwierdzié, (Dt
woéwczas pole bedzie migaé. Wpisaé czas
pieczenia, przyciskajac < lub > i potwierdzi¢.
Podczas ustawiania czasu trwania pieczenia,

godzina zakonczenia pieczenia (pole C_/) §1asc Standard
zmienia si¢ automatycznie.

OK

L ono:an
Mozna zmieni¢ godzine zakonczenia m
pieczenia jezeli uzytkownik pragnie ja

opdznic.
W takim przypadku, wybraé pole C—/ i
postepowac¢ w ten sam sposoéb jak podczas
ustawiania czasu trwania pieczenia.

Po wybraniu godziny zakonczenia pieczenia, 1B:30
potwierdzi¢.
Piekarnik wys$wietli godzine i symbol godziny ©
zakonczenia pieczenia az do rozpoczecia
pieczenia.

FUNKCJA “EKSPERT”
o Opcja “Grill +”

Wybra¢ pole “Standard”, a nastepnie

potwierdzi¢ przyciskiem OK, “Standard” miga.

Mozna wej$é do funkcji “Grill +”, przyciskajac @ 185°C ﬁ
przycisk < lub > i potwierdzajac. D
Funkcja ta umozliwia zakonczenie pieczenia — OK
5-minutowym rumienieniem pieczonego dania. @)=
Po uruchomieniu tej funkcji przez ostatnie
5 minut pieczenia na ekranie miga symbol

grilla.

Uwaga: Opcja “Grill +” jest dostepna
wytacznie wraz z funkcjami: TURBO GRILL i
TERMOOBIEG.

12
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* FUNKCJA “EKSPERT”

e Rozpoczecie pieczenia

W przypadku pieczenia w trybie termoobieg
lub turbo grill:

Po rozpoczeciu pieczenia wys$wietla sie
ponizszy ekran, wskazujgc, iz uruchamia sie
szybie grzanie (Booster). Mozna $ledzi¢ BoosTER prp-
wzrost temperatury piekarnika dzieki i i
wypetniajgcej sie strzatce. Lewa strona 120 | | [HERE=E]
wskazuje aktualng temperature piekarnika a
prawa strona - zalecang temperature.

15:30

Po osiagnieciu zalecanej temperatury,
piekarnik przechodzi do trybu pieczenia.

o Koniec pieczenia:

Pieczenie o okreslonym czasie trwania:
Piekarnik wytgcza sie automatycznie, przez
2 minuty rozlega sig sygnat dzwiekowy.
Przycisna¢ OK, aby wytgczy¢é sygnat BON APPETIT !
dzwiekowy.

Animacja zyczy wszystkim “Smacznego”!

o Zatrzymanie w trakcie pieczenia

Aby przerwaé pieczenie, przycisnaé przez
dtuzszy czas STOP.

o Wprowadzenie zmian w trakcie
pieczenia

Mozna w kazdej chwili zmieni¢ temperature i

czas pieczenia, przyciskajac €1 . Przej$¢ do @ TRWA
o e o PIECZENIE!
pola “Zmien”, zmieni¢ parametry, przyciskajac

<lub > a nastepnie potwierdzic. Zmien “

13
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MIKROFALE
UZYCIE POZIOMOW MOCY

Moc Zastosowanie

Szybkie odgrzanie napojéw, wody, dan o duzej zawartosci wody.
1000 W / 900 W Gotowanie/pieczenie produktéw o duzej zawartosci wody (zupa,
sos, pomidory ...).

800 W /700 W Pieczenie $wiezych lub mrozonych warzyw.

600 W Topienie czekolady.

Pieczenie ryb i skorupiakéw. Odgrzewanie na 2 poziomach.
500 W Gotowanie warzyw straczkowych. Odgrzewanie lub gotowanie
delikatnych potraw na bazie jajek.

400 W / 300 W Gotowanie nabiatu, konfitur.

200 W Odmrazanie reczne. Zmiekczenie masta, lodéw.

100 W Odmrazanie ciast na bazie Smietany.

ODTWORZONA MOC MIKROFAL: 1000 W

ODGRZEWANIE NA 2 POZIOMACH

W trybie mikrofal, w pozycji 500 W, mozna jednoczesnie odgrza¢ 2 talerze. W tym przypadku
nalezy umiesci¢ jeden talerz na talerzu obrotowym, a drugi na ruszcie poziomu 3.

Porady:

Przykrywa¢ talerze specjalng folig do kuchenek mikrofalowych, specjalng pokrywka lub
odwréconym talerzem, aby:

- Uzyska¢ bardziej rownomierne odgrzanie.

- Unikngé wysuszenia potraw.

- Skréci¢ czas odgrzewania.

- Unikngé kipienia potraw w kuchence.

Dziegki efektowi pary produkty zachowuja petna soczystosé.

Rodzaj produktu llosé Czas
Produkty o jednolitej konsystgncll np. 5 talerze o wadze 200 g 4 do 6 min
puree, zielony groszek, seler itp.

Produkty wieloskfadnikowe 2 talerze o wadze 300 g 6 do 8 min

fasolka po bretonsku, gulasz, ravioli itp.

14
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ODMRAZANIE

Odmrazanie mrozonek w kuchence mikrofalowej to znaczna oszczednos¢ czasu.
Do odmrazania produktéw wykorzysta¢ funkcje AUTOMATYCZNE ODMRAZANIE lub funkcje
MIKROFALE ustawiong na moc 200 W.

Co nalezy wiedzie¢:

Mafe kawatki migsa lub ryby nadajg sie do pieczenia tuz po odmrozeniu. Wieksze produkty
jak pieczen miesna lub ryba w catosci, pozostang lekko zamrozone po zakonczeniu
programu odmrazania.

Zalecamy pozostawienie ich na czas co najmniej rowny odmrazaniu, aby uzyska¢ jednolitg
temperature produktu.

Produkty pokryte szronem wymagajg dtuzszego odmrazania. W tym przypadku, nalezy
zwigkszy¢ czas odmrazania.

Porady:
Czas trwania odmrazania zalezy od typu urzadzenia. Zalezy on réwniez od ksztattu, wielkosci,
pierwotnej temperatury i jakosci produktow.

W wiekszosci przypadkéw nalezy wyjaé produkty z ich opakowania. Pamietaé o usunieciu
metalowych zszywek opakowan.

Po uptywie potowy czasu odmrazania, nalezy obréci¢ kawatki, wymieszac i rozdzieli¢ je, jezeli
byty zamrazane razem.

W przypadku odmrazania duzych kawatkéw miesa lub ryb, hamujacych obroty talerza
obrotowego, nalezy wtaczy¢ funkcje zatrzymania talerza obrotowego. W tym przypadku,
nalezy regularnie obraca¢ odmrazany produkt.

Odmraza¢ migso i ryby, umieszczajgc je na spodku utozonym do géry dnem na talerzu, aby
ufatwi¢ sptywanie sokéw. Jezeli soki pozostana w kontakcie z zywnoscia, ulegng przegrzaniu.
Nigdy nie zamrazaé ponownie produktu jezeli nie zostat upieczony.

Czas trwania programu odmrazania:

Czas trwania programéw odmrazania jest obliczony dla produktéw zamrozonych w
temperaturze -18°C. Czas ten stuzy jako wskazéwka do ustalenia koniecznego czasu
odmrazania, lecz rzeczywisty czas odmrazania moze sie rézni¢ w zaleznosci od grubosci,
ksztaftu, wielkosci i konsystenciji produktu.

15
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ZALECENIA DOTYCZACE ODMRAZANIA

Potrawy llos¢ Czas Zalecenia
Ciasto frfancuskle lub pot- 400 g 1-3min Umlesglc' ?a paplerz'e absort)_UJaF:ym i
francuskie obroci¢ w pofowie odmrazania.
Potrawy llos¢ Czas Zalecenia
Muszle $w. Jakuba 500 g 5-7 min
Obrane krewetki 100 g 1-2min Umiesci¢ na talerzu, wymieszac¢
Rézowe krewetki w catos$ci 200 ¢ 2-4 min W potowie odmrazania.
Duze krewetki (10) 500 g 6 -8 min
Potrawy llos¢ Czas
100 g 1-2min
200 g. 3-5min
- e . 400 g. 5-7 min
Ryby w catosci / steki / filety / w panierce 500 g. -9 min
750 g. 12 - 14 min
1000 g 17 - 19 min
100 g 1-2min
200 g 3-5min
400 g 5-7 min
500 g 7-9min
Indyk / wieprzowina / cielecina / wofowina / dréb 750 g 12-14 min
W formie pieczeni / stekow / kawatkéw / itp. 1000 g 17 - 19 min
1250 g 23-25min
1500 g 28-30 min
1750 g 34 - 36 min
2000 g 39-41min
. . 500 g 7-9min
\}:;Irazfl?/\r/r/]ebﬁrufy/ marchew / grzyby / safatki 750 g 12 -14 min
y P- 1000 g 17 -19 min
Potrawy llos¢ Czas
Truskawki 250 g 7-9min
Maliny / wisnie 250 g 6-8 min
Porzeczki / jagody 250 g 5-7min

16
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TERMOOBIEG + MIKROFALE

Funkcja termoobieg + mikrofale stuzy do potgczenia mikrofal i termoobiegu, co pozwala
znacznie zaoszczedzi¢ na czasie. Piekarnik posiada nastepujace stopnie mocy mikrofal: 100-
200-300-400-500W.

Porady :

Podczas pieczenia z wykorzystaniem funkcji termoobieg + mikrofale nie uzywac metalowych naczyn.

Pieczenie na 2 poziomach:

Aby jednoczesnie upiec cielecag pieczer o wadze 1 kg i zapiekanke z ziemniakéw przygotowang
z 800 g ziemniakow - 55 min., 170°C, moc mikrofal 300 W. Sugerujemy, aby ustawi¢ naczynie z
zapiekankg na talerzu obrotowym, a pieczert w naczyniu na tfuszcz ustawionym na poziomie 3.

m Uwaga:

Nigdy nie nagrzewaé¢ wstepnie piekarnika w trybie mikrofale + termoobieg, gdyz grozi to
uszkodzeniem urzadzenia.

Uzywaé naczynia dostosowanego do mikrofal i odpornego na wysokie temperatury, najlepiej z
kamionki (powoduje mniej pryskania niz szkto).

Najlepiej przyrzadzac¢ pieczenie bez stoniny, aby ograniczy¢ pryskanie ttuszczu i dymienie.

Po upieczeniu doprawi¢, zawing¢ w folie aluminiowg i pozostawié na 10 minut. Ten czas wptywa
korzystnie na rozluznienie wtdkien miesa i pozwala zachowac jego soczystosc.

Programowanie Czas
Produkty llos¢ | MIKROFALE + (min) Porady
TERMOOBIEG

topatka jagnieca

- 1300 g| 200 W +200°C | 32-37 | W naczyniu do ttuszczu, poziom 2
z kosécig

Poledwica wotowa | 800 g [ 200 W +200°C | 23-28 W naczyniu, na ruszcie, poziom 2

Kurczak / perliczka | 1200 g| 200 W +200°C | 35-40 W naczyniu, na ruszcie, poziom 1

Pieczen z indyka 800g | 300 W +180°C | 32-37 W naczyniu, na ruszcie, poziom 2

Pieczen wieprzowa | 1200 g| 300 W + 180°C | 47-52 W naczyniu, na ruszcie, poziom 2

Pieczec cieleca 1000 g| 300 W +180°C | 37-42 W naczyniu, na ruszcie, poziom 2
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

GRILL + MIKROFALE

Funkcja pozwala na jednoczesne uzycie grilla i mikrofal, co umozliwia szybkie przyrzadzenie

dania.

Dostepne sa dwa poziomy pieczenia przy uzyciu grilla + mikrofal:

Funkcja Grill mocny + mikrofale i Grill delikatny + mikrofale.

Moze je taczy¢ z nastepujacymi stopniami mocy: 100 W/200 W/300 W/400 W/500 W/
600 W/700 W

ZALECENIA DOTYCZACE PIECZENIA W TRYBIE GRILL + MIKROFALE

Uzywaé naczynia dostosowanego do mikrofal i odpornego na wysokie temperatury, najlepiej z
kamionki (powoduje mniej pryskania niz szkto).

Umiesci¢ produkt w naczyniu postawionym na ruszcie na poziomie 1, w potowie pieczenia
obréci¢ produkt na druga strone.

Najlepiej przyrzadza¢ pieczenie bez stoniny, aby ograniczy¢ pryskanie ttuszczu i dymienie.

Po upieczeniu doprawi¢, zawingé w folie aluminiowa i pozostawi¢ na 10 minut. Ten czas wptywa
korzystnie na rozluznienie wtdkien miesa i pozwala zachowac¢ jego soczystosé.

Produkty llosé Programowanie Czas
Lopatka jagnieca (bez kosci i 1300 g 200 W + Grill mocny 40 - 45 min
obwigzana sznurkiem)

Poledwica wotowa 800 g 200 W + Grill mocny 18-23 min
Kurczak, perliczka 1200 g 500 W + Grill mocny 25-27 min
Pieczen z indyka 800 g 300 W + Grill mocny 27 - 32 min
Pieczen wieprzowa 1000 g 300 W + Grill mocny 35-40 min
Piecze¢ cieleca 1200 g 300 W + Grill delikatny 50 - 55 min

UTRZYMANIE W CIEPLE

Funkcja ta umozliwia utrzymanie dania w danej temperaturze po zakonczeniu pieczenia.

Uwagi:

Maksymalny czas programowania funkcji UTRZYMANIE W CIEPLE wynosi 60 minut.
W kazdej chwili mozna zmieni¢ czas UTRZYMANIA W CIEPLE .
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

TURBO GRILL

Funkcja ta umozliwia jednoczesne wykorzystanie funkcji grilla + wentylacji, co zapewnia
jednolite upieczenie grubych kawatkéw zywnosci.
Mozna ustawia¢ temperature pieczenia od 50°C do 200°C skokami co 5°C.

ZALECENIA PIECZENIA PRZY UZYCIU TURBO GRILLA

Umiesci¢ zywnos$¢ w naczyniu umieszczonym na ruszcie na poziomie 1.
Obréci¢ zywnos$é w potowie pieczenia.

Produkty llosé Temperatura Czas
Pieczen wotowa 1000 g 190°C 36 - 38 min
Kurczak w catosci 1200 g 180°C 75-80 min
Pieczen wieprzowa 1000 g 170°C 90 min

GRILL (mocny i sredni)

Funkcja stuzy do pieczenia i opiekania potraw jak zapiekanki i miesa.

Moze by¢ uzywana przed lub po pieczeniu w zaleznosci od przepisu.

Kuchenka posiada 2 poziomy grilla: GRILL MOCNY i GRILL SREDNI.

W zasadzie nalezy uzywa¢ poziomu GRILL MOCNY do grillowania miesa i ryb, natomiast
poziomu GRILL SREDNI do rumienienia oraz opiekania najdelikatniejszychproduktéw.
Uzywaé wyposazenia dodatkowego (ruszt lub naczynie do zbierania tfuszczu) na poziomie 1, 2
lub 3 zaleznie od wysokosci naczynia lub produktu.

ZALECENIA PIECZENIA PRZY UZYCIU GRILLA

Pieczenie w trybie GRILL MOCNY. Umiesci¢ produkt na ruszcie i naczyniu do ttuszczu (do
zbierania soku) umieszczonych na poziomie 3. Obréci¢ danie w potowie pieczenia.

Produkty llos¢ Czas
Kaszanka, kiefbasy 4 do 6 sztuk 22 -30 min
(naktu¢ widelcem)

Zeberka wieprzowe 4 sztuki 27 -32 min
Zeberka jagniece 4 sztuki 15-17 min
Zeberka wotowe 800 g 23 - 25 min
Boczek wedzony 4 do 6 plastréw 18 - 25 min
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

TERMOOBIEG

Funkcja termoobiegu stuzy do pieczenia i opiekania potraw jak w piekarniku tradycyjnym.

Porady:

Mozna ustawiac temperature pieczenia od 50°C do 250°C skokami co 5°C.

Zawsze umieszczac¢ wyposazenie dodatkowe (ruszt lub naczynie na ttuszcz) na poziomie 1 lub 2.
W ten sposdb uzyska sie lepsze roztoZzenie ciepta i optymalne rezultaty pieczenia.

Stosowac naczynia odporne na wysokie temperatury.

Jezeli chce sie odmrazac¢ produkt po wykonaniu pieczenia z wykorzystaniem jednej z funkcji
termoobiegu, zalecamy, aby odczekac dziesie¢ minut na ochfodzenie piekarnika w celu uzyskania
lepszego efektu.

Pieczenie na 2 poziomach:

Nagrzac piekarnik.

Aby upiec jednoczesnie 2 tarty z jabtkami, w ciggu 1 godziny w temp. 200°C. Sugerujemy
przygotowanie jednej tarty w szklanym naczyniu do tfuszczu ustawionym na poziomie 1, a drugiej
tarty na ruszcie umieszczonym na poziomie 3. W pofowie pieczenia zamieni¢ miejscami oba ciasta.
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

ZALECENIA DOTYCZACE PIECZENIA PRZY UZYCIU TERMOOBIEGU

Produkty Temperatura Poziom pieczenia Czas
Miegsa
Pieczen wieprzowa (1 kg) 160°C Na ruszcie, poziom 2 90 min
Pieczen cieleca (1 kg) 180°C Na ruszcie, poziom 2 70-75 min
Pieczen wofowa (1 kg) 220°C* Na ruszcie, poziom 2 38 - 40 min
Jagniecina (udziec, topatka 1,5 kg) 180°C W naczyniu do tluszczu, poziom 2| 50 - 60 min
Dréb (1,2 kg) 180°C Na ruszcie, poziom 1 70-75 min
Dréb duza sztuka 180°C Na ruszcie, poziom 1 1godz. 30 -
2 godz.
Krélik 230°C W naczyniu do ttuszczu, poziom 2| 40 -45 min
Ryby (1,2 kg)
gotowe (dorada, tosos, dorsz) 180°C W naczyniu do ttuszczu, poziom 2| 35 -45 min
Warzywa
Zapiekanka ziemniaczana 180°C Na ruszcie, poziom 2 50 - 55 min
Lasagne 180°C Na ruszcie, poziom 2 40 - 45 min
Faszerowane pomidory 180°C Na ruszcie, poziom 2 45 - 55 min
Wypieki
Babka 150°C Na ruszcie, poziom 2 35-45min
Biszkopt 150°C Na ruszcie, poziom 1 35-45 min
Rolada biszkoptowa 150°C W naczyniu do ttuszczu, poziom 2| 20 - 25 min
Keks 160°C Na ruszcie, poziom 1 40 - 50 min
Cookies 180°C W naczyniu do ttuszczu, poziom 2| 18 - 22 min
Ciasto kruche 160°C W naczyniu do ttuszczu, poziom 2| 20 - 25 min
Krem 160°C Na ruszcie, poziom 2 35-45min
kapiel wodna
Magdalenki 170°C W naczyniu do ttuszczu, poziom 2| 20 - 30 min
Ciasto ucierane 170°C Na ruszcie, poziom 2 40 - 50 min
Sernik 170°C Na ruszcie, poziom 1 65 - 75 min
tortownica 26 cm
Kuglof 180°C Na ruszcie, poziom 1 45 - 50 min
w specjalnej formie
Ptysie 180°C W naczyniu do ttuszczu, poziom 2| 35 -40 min
wedfug
wielkosci
Tarta z ciasta pof-francuskiego 200°C Na ruszcie, poziom 2 40 - 45 min
Tarta z ciasta francuskiego 250°C* Na ruszcie, poziom 2 30 - 40 min
Rozne
Pasztet w glinianym naczyniu (1 kg) 190°C Na ruszcie, poziom 1 1 godz. 30
Pasztet w ciescie 170°C Na ruszcie, poziom 2 55 - 65 min
Forma 20 cm
Zamknieta gesiarka 160°C Na ruszcie, poziom 2 1 godz. 30 -
(duszone migso, gulasz) zaleznie od sposobu 3 godz.
przyrzadzenia
Chleb (500 g maki) 220°C* Na ruszcie, poziom 2 25-30 min

* Nagrza¢ piekarnik do wskazanej temperatury przed rozpoczeciem pieczenia.
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

* FUNKCJA “PRZEPISY”

Funkcja ta oferuje automatyczne wybranie
parametrow pieczenia w zaleznosci od
rodzaju i wagi przygotowywanego dania.

1. Przycisna¢ przyciski < lub >. Wybraé 37

“Przepisy” a nastepnie i potwierdzic.

2. Piekarnik proponuje poszczegélne PRZEPISY
rodzaje produktow. ] _[m{m]m]

Przycisnag¢ przyciski < lub >, aby wybra¢
sposrdd ponizszej listy:

- Wieprzowina-Cielecina-Indyk

- Wotowina
* Ryby Przyktad
- Kurczak

- Warzywa < D<> >

- Warzywa witokniste
Ryba

- Dania swieze OOmO000000000
- Dania mrozone

- Zamrozona pizza
- Ciasto typu quiche
- Tarty

Po dokonaniu wyboru, potwierdzi¢
przyciskiem OK.

3. Po wybraniu produktu, piekarnik prosi
o podanie jego wagi (pole @) z wyjatkiem
dan typu quiche i tarta o okreslonym czasie D IS

pieczenia. Wpisa¢ wage, wéwczas piekarnik m OK

automatycznie obliczy i wy$wietli idealny

czas pieczenia.

Uzytkownik moze zmieni¢ godzine
zakohczenia pieczenia, wybierajac pole C—/ i
wyswietlajgc nowa godzine zakonczenia

pieczenia.

Potwierdzi¢ przyciskiem OK.
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

e FUNKCJA “PRZEPISY”

4. Wiozy¢ naczynie do piekarnika.

5. Potwierdzi¢
piekarnik uruchamia s

, przyciskajac
ie.

OK;

6. Piekarnik wydaje sygnat dzwiekowy i
wytacza sie po uptywie czasu pieczenia a
animacja zyczy wszystkim “Smacznego”!

BON APPETIT !

« ZALECENIA DOTYCZACE FUNKCJI “PRZEPISY”

Uzywana Waga/Minimalny |Waga/Maksymainy
funkcja czas czas
[~ WIEPRZOWINA- | Mikrofale + termoobieg 500g/25min 2000g/75min
CIELECINA-INDYK
WOLOWINA Mikrotale + termoobieg 500g/15min 2000g/40min
RYBA Mikrotale 100g/1mind5 1000g/12min
obroci¢ produkt po sygnale dzwiekowym
(pofowa czasu pieczenia)
KURCZAK Grill + Mikrofale 500g/20min 2000g/min
WARZYWA Mikrofale 100g/3min10 1000g/18min
obréci¢ produkt po sygnale dzwiekowym
(potowa czasu pieczenia)
WARZYWA Mikrofale 100g/4min 1000g/21min
WLOKNISTE
obroci¢ produkt po sygnale dzwiekowym
(pofowa czasu pieczenia)
DANIESWIEZE |  Grill + Mikrofale 500g/12min30 2000g/T6min24
[ DANTA MROZONE Grill + Mikrofale 250g/8min T000g/25min
PIZZA Mikrofale + termoobieg T00g/7min 700g/TTmin40
ZAMROZONA
QUICHE Mikrofale + termoobieg 35min czas staty
TARTA Mikrotale + termoobieg 3omin czas staty
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

ZALECENIA DOTYCZACE FUNKCJI “PRZEPISY”

Funkcja ta umozliwia pieczenie i rumienienie pieczeni z indyka,
wieprzowiny lub cieleciny od 500 g do 2000 g.

Wieprzowina, | Pieczenie odbywa sig w trybie potgczonym mikrofale + termoobieg.
Uzywac¢ naczynia dostosowanego do mikrofal i odpornego na wysokie

cu::‘leclna, temperatury, najlepiej z kamionki (powoduje mniej pryskania niz
indyk szkto).
& Najlepiej przyrzadzac¢ pieczenie bez stoniny, aby ograniczyé pryskanie
. tluszczu i dymienie.
Wotowina

Wyja¢ mieso z lodéwki i pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na
1 godzine przed wtozeniem go do piekarnika.

Umiesci¢ danie na ruszcie na poziomie nr 2.

Po upieczeniu pozostawi¢ pieczen zawinietg w folie aluminiowag na
10 minut. Ten czas wptywa doskonale na rozluznienie wtdékien miesa i
pozwala zachowaé soczystos¢ pieczeni.

Pod koniec pieczenia nalezy doprawi¢ danie.

Funkcja stuzy do pieczenia ryb o wadze od 100 g do 1000 g. Wszystkie
ryby nadajg sie do pieczenia za pomocag mikrofal. Nalezy jedynie czuwaé
nad tym, aby wybrana ryba byta bardzo $wieza.

Ryby Gotowanie odbywa sie z uzyciem funkcji mikrofale.

Mozna piec catfg rybe (w tym wypadku nalezy nacig¢ ja w najgrubszym
miejscu), dzwonki lub filety.

Utozy¢ rybe w okragtym lub owalnym naczyniu ze szkta dostosowanym
do mikrofal, doda¢ 2-3 tyzki wody, cytryny lub biatego wina i przykryé¢
pokrywka naczynia lub folia; doprawi¢ pod koniec pieczenia.

Postawi¢ naczynie na szklanym talerzu obrotowym.

Funkcja stuzy do pieczenia i opiekania catego kurczaka lub kurczaka w
kawatkach (udka) o wadze od 500 g do 2000 g.

Pieczenie odbywa sie w trybie potgczonym mikrofale + termoobieg i/lub grill.
Uzywaé naczynia dostosowanego do mikrofal i odpornego na wysokie
Kurczak temperatury, najlepiej z kamionki (powoduje mniej pryskania niz szkto). Udka
kurczaka mozna potozy¢ bezposrednio w szklanym naczyniu do zbierania
ttuszczu.

Naktu¢ skore drobiu, aby uniknaé pryskania ttuszczu.

Kurczaka doprawi¢ oliwa, sola, pieprzem i dowolnymi przyprawami.

Caty kurczak: umieéci¢ danie na ruszcie, poziom nr 1.

Udka kurczaka: az do 900 g witozyé naczynie do zbierania ttuszczu na
poziom 2.

Po zakonczeniu pieczenia pozostawi¢ dréb na 5 minut w piekarniku przed
spozyciem.
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

ZALECENIA DOTYCZACE FUNKCJI “PRZEPISY”

Funkcja stuzy do gotowania warzyw o wadze od 100 g do 1000 g.
Gotowanie odbywa sie z uzyciem funkcji mikrofale.

Wybra¢ bardzo swieze warzywa i ugotowac je:

- z 2 fyzkami wody dla wagi do 200 g

-z 1/2 dl wody dla wagi do 500 g

-z 1 dl wody dla wagi do 1000 g

Dopasowa¢ naczynie do wielko$ci dania i przykry¢ z wyjatkiem grzyboéw.
Warzywa Postawi¢ naczynie na szklanym talerzu obrotowym.

Krétki sygnat dzwiekowy w potowie gotowania informuje, ze trzeba
wymiesza¢ produkty. Doda¢ ttuszcz i ewentualnie doprawié.

Po zakonczeniu gotowania pozostawié warzywa na kilka minut przed ich
spozyciem.

Miekkie warzywa o wigkszej zawarto$ci wody:

Pokrojona w plastry lub w kostke cukinia, drobno pokrojone pory,
pokrojone w plasterki ziemniaki lub ziemniaki jednakowej wielkosci w
catoéci, éwiartki pomidoréw, endywia pokrojone na 4 pokropione sokiem z
cytryny, lisci szpinaku, pokrojone grzyby itp.

Twardsze i bardziej widkniste warzywa:

Brukselka, poszatkowana kapusta, rozdzielony kalafior lub brokuty, pokrojona
w plasterki marchew, pokrojony w kostke seler korzeniowy, itp...

Funkcja ta stuzy do odgrzewania gotowych mrozonych dan (lasagne,
Dania $wieze | zapiekanki ziemniaczane, miesne lub rybne, itp.) wazacych miedzy 250 g a
& 1000 g.

. Odgrzewanie lub pieczenie odbywa sie przy uzyciu funkcji mikrofale + grill.
Dania Wyjaé produkt z opakowania i umieéci¢ w naczyniu przeznaczonym do

mrozone kuchenek mikrofalowych i odpornym na wysokie temperatury. Najlepiej

wybraé naczynie o wymiarach dostosowanych do przygotowywanego

dania. Nie przykrywag.

Postawi¢ naczynie na szklanym talerzu obrotowym.

Ta funkcja umozliwia odgrzanie lub upieczenie i przyrumienienig|
zamrozonych pizzy o wadze od 100 g do 750 g.

Odgrzewanie lub pieczenie odbywa sie w trybie termoobiegu.
zamrozona Wyjac¢ pizze z opakowania i umiesci¢ na ruszcie na poziomie 2.

Pizza

25



2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

ZALECENIA DOTYCZACE FUNKCJI “PRZEPISY”

Dzieki tej funkcji mozna piec i opieka¢ $wieze quiche o $rednicy od 27 cm

do 30 cm.
Ciasto typu | pieczenie odbywa sie w trybie potaczonym mikrofale + termoobieg.
quiche W tym celu uzy¢ zaroodpornej formy do tart do kuchenek mikrofalowych
& (ze szkfa typu pyrex, porcelany, itp.).
W przypadku uzywania gotowych ciast, pozostawi¢ zataczony do nich
Tarty papier do pieczenia. Wycia¢ papier w zaleznosci od ksztaftu naczynia.

Umiesci¢ forme do tarty na ruszcie na poziomie 2.

Porady: Nie uzywa¢ form metalowych.

Natychmiast po wlaniu ptynnego nadzienia na ciasto, umiesci¢ je w
piekarniku. Nigdy nie dopusci¢ do rozmokniecia ciasta, poniewaz
uniemozliwi to prawidtowe pieczenie.
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

o FUNKCJA “AUTOMATYCZNE ODMRAZANIE”

Funkcja “Automatyczne odmrazanie” oferuje
wybranie parametrow odmrazania w
zaleznosci od produktu i jego wagi.

1. Przycisng¢ przyciski < lub >. Wybra¢
“Automatyczne odmrazanie” a nastepnie

potwierdzi¢.
2. Piekarnik proponuje poszczegdlne *
rodzaje produktow. 6 é

AUTO. ODMRAZANIE

Przycisng¢ przyciski < lub >, aby wybra¢

sposrod ponizszej listy: i —
- Chleb

- Ciasta

- Warzywa

- Ryby Przyktad

- Wieprzowina

- Czerwone migso < E@ >

. Dréb Ciasta
][]

Po dokonaniu wyboru, potwierdzi¢
przyciskiem OK.

3. Po wybraniu produktu, piekarnik prosi

0 podanie jego wagi (pole @) z wyjatkiem
warzyw kiedy to proponowany jest czas
pieczenia. (> Om24

O 18:30 I

Wpisa¢ wage, wowczas piekarnik

automatycznie obliczy i wys$wietli idealny

czas pieczenia.

Uzytkownik moze zmieni¢ godzine
zakonczenia pieczenia, wybierajac pole C—/ i
wyswietlajgc nowa godzine zakonczenia
pieczenia.

Potwierdzi¢ przyciskiem OK.
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* FUNKCJA “USTAWIENIA”

Przycisnaé przyciski < lub > az pojawi sie

ekran “Ustawienia”.

Potwierdzi¢ przyciskiem OK. < % >

Mozna ustawi¢ nastepujace parametry:

USTAWIENIA
- Godzina (patrz poczatek tego rozdziatu) OoOomO
- Dzwiek
- Wyswietlacz
- Zuzycie energii
-Jezyk
- Ustugi De Dietrich
Dzwiek:
Przycisnaé przyciski < lub > az pojawi sie < ‘)) >
ekran “DZwigk”. o
Ustawienie dzwieku przyciskow: D[:ZIWE'QDKD
Mozna catkowicie wyciszy¢ sygnat dzwiekowy
wydawany przy kazdym potwierdzeniu.
W tym celu, nalezy wejs¢ do tej opciji i wybraé: ﬂ
Bip on (aktywny) lub Bip off (wyciszony). BIP OFF g
Potwierdzi¢.

Wyswietlacz:

Ustawienie kontrastu ekranu:

Przycisnaé przyciski < lub > az pojawi sie

ekran “Wyswietlacz”. Potwierdzi¢ przyciskiem

oK < >
Wybraé¢ pasek kontrastu za pomoca Wyswietlacz
przyciskéw < lub > i potwierdzi¢. SERSES
Zwiekszy¢ lub zmniejszyé kontrast za KONTRAST
pomoca przyciskéw < lub > a nastepnie @@
potwierdzi¢ przyciskiem OK.
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

* FUNKCJA “USTAWIENIA”

Zuzycie energii:

- Ustawienia zuzycia pradu:

Niniejszy ekran umozliwia sprawdzenie
zuzycia pradu przez piekarnik od chwili
ostatniego wyzerowania (RAZ).

Jezeli uzytkownik podpisat umowe z
dostawca energii elektrycznej oferujaca

godziny taryfy znizkowej,

moze on

wprowadzi¢ je i pozna¢ zuzycie pradu w
godzinach petnej taryfy i taryfy znizkowe;.
Aby wpisac¢ lub zmieni¢ dane, zatwierdzi¢ a
nastepnie wpisaé godziny danej taryfy.

Jezyk:

Godzina korica

) <Y
< 3 >
Zuzycie energii
ooomog

“godzin znizkowych”

Poczatek
“godzin znizkowych”

GODZINY TAkYFY
ZNIZKOWEJ

Mozna wpisa¢ maksymalnie
3 rézne okresy

- Ustawienie jezyka:
Wybierajac ten ekran, mozna wybra¢ jezyk
uzywany do komunikaciji z piekarnikiem.

Dostepne sg nastepujgce jezyki:

Francuski
Angielski
Niemiecki
Hiszpanski
Portugalski
Niderlandzki
Czeski

Stowacki Norweski
Wegierski Szwedzki
Polski Finski
Wioski Dunski
Grecki

Rosyjski

Hebrajski
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

* FUNKCJA “USTAWIENIA”

Ustugi De Dietrich De Dietrich ¢
stugi De Dietric < @. >
Ustugi
Opcja ta umozliwia uzyskanie danych ooooCm
adresowych dziatu obstugi klienta i serwisu
posprzedaznego.
ZAPRASZAMY NA
www.de-dietrich.com

e FUNKCJA MINUTNIKA

Opcja ta umozliwia uzywanie funkcji

minutnika. X

Funkcja ta jest dostepna nawet gdy < >
piekarnik nie jest uzywany do pieczenia lub MINUTNIK

do czyszczenia w trybie pirolizy. o |
Przycisnaé przyciski < lub > az pojawi sie 15:30
ekran “Minutnik” a nastepnie potwierdzié. X

N

Ekran wyswietla migajace 0:00. B Oo0.00 —

ﬁ/—‘+
Wopisa¢ wybrany czas za pomoca przyciskow
<lub > i potwierdzi¢ przyciskiem OK.

Minutnik odlicza czas od potwierdzenia i X ==
wydaje sygnat dzwiekowy po zakonczeniu - =
odliczania. oo:20

Przycisnaé Stop, aby przerwaé¢ sygnat
dzwigkowy.
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2 / UZYTKOWANIE URZADZENIA

« BLOKADA PRZYCISKOW (ZABEZPIECZENIE PRZED DZIECMI)

Mozna zablokowaé dostep do przyciskow
piekarnika w nastepujacy sposoéb:

kiedy piekarnik jest wytaczony, przycisnaé¢
* ” przez kilka sekund, w dolnej czesci
ekranu pojawi sie “ktédka”, dostep do
przyciskéw piekarnika jest zablokowany.

Aby odblokowa¢ dostep, przycisnaé
ponownie przycisk “ EI ”, wybra¢ nastepnie EEED
pole B

“Odblokuj” i potwierdzi¢.

Przyciski piekarnika sg na nowo dostepne.

m Uwaga
Nie mozna zablokowa¢ piekarnika jezeli zaprogramowano wczesniej pieczenie.

* TRYB “DEMO”

Aby aktywowac¢ tryb DEMO:
Ustawi¢ godzine na 0:00 (patrz rozdziat demo

“Ustawienie godziny) i potwierdzi¢. D o DD
Przycisna¢ jednoczesnie przyciski < i > przez
10 sekund az do pojawienia si¢ “DEMO” na
wyswietlaczu.

Aby wyjs¢ z trybu DEMO:

Ustawi¢ godzine na 0:00. Potwierdzié.
Przycisnagé jednoczesnie przyciski < i > przez
10 sekund az “DEMO” zniknie z wyswietlacza.

Uwaga
m Kiedy piekarnik znajduje sie w trybie “Demo” elementy grzejne nie sq aktywne.
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3 / KONSERWACJA | CZYSZCZENIE URZADZENIA

» CZYSZCZENIE ZEWNETRZNEJ POWIERZCHNI

Zalecamy regularne czyszczenie kuchenki i
usuwanie wszelkich resztek zywnosci
wewnatrz i na zewnatrz urzadzenia. W tym
celu uzywa¢ wilgotnej gabki z dodatkiem
mydta. Jezeli urzadzenie nie jest utrzymywane
w czystosci, jego powierzchnia moze ulec
zniszczeniu i skroci¢ nieodwracalnie czas
eksploatacji urzadzenia oraz doprowadzi¢ do
niebezpiecznych sytuacji. Jezeli drzwiczki lub
uszczelka drzwiczek sg uszkodzone, nie
wolno korzystaé z kuchenki do chwili
wykonania naprawy przez wykwalifikowang Rys.1
osobe.

Nie czyscié kuchenki przy pomocy urzadzenia
na pare.

Nie wolno stosowaé $rodkéw Sciernych,
alkoholu lub rozpuszczalnika, gdyz moga
spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

Nie stosowac do czyszczenia szklanych drzwi
piekarnika $ciernych preparatéw
czyszczacych ani twardych metalowych
drapakéw, poniewaz mozna porysowac
powierzchnie i spowodowac¢ pekniecie szkta.
W przypadku wystapienia nieprzyjemnego
zapachu lub znacznego zabrudzenia
kuchenki, nalezy zagotowa¢ filizanke wody z
sokiem z cytryny przez 2 minuty i wyczyscic¢
Scianki kuchenki wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.

Aby wyczys$ci¢ gérna czes¢ wnetrza kuchenki,
nalezy obnizy¢ grzatke grilla (Rys.1).

Odtaczy¢ grzatke grilla poprzez naci$niecie na
trzpien znajdujacy sie u gory z lewej strony
(Rys. 2).

Mozna wyja¢ talerz obrotowy, aby utatwi¢
czyszczenie. Aby wyjaé talerz, chwyci¢ go w
zagtebieniach przewidzianych do tego celu. W
przypadku wyjecia wspornika z watem
napedowym, nie dopusci¢, aby woda dostata
sie do otworu watu silnika.

Pamieta¢, aby wtozyé z powrotem wspornik,
kétka i talerz obrotowy.
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4/ TEST WYDAJNOSCI URZADZENIA

Badania przydatnosci zgodnie z normami CEI/EN/NF EN 60705 ;

Miedzynarodowa Komisja Elektrotechniczna, SC.59K, ustalita norme dotyczaca poréwnawczych badan
osiggow wykonanych na réznych typach kuchenek mikrofalowych. Dla tego urzadzenia zalecamy:

Préba Waga | Orientacyjny | Poziom mocy Naczynia / Porady
czas
Krem z 1000 g 16 - 18 min 500 W Pyrex 227
jajkami 13-15 min Na talerzu obrotowym
(12.3.1) 750 g Pyrex 220
Na talerzu obrotowym
Babka (12.3.2) 4759 6-7 min 700 W Pyrex 827
Na talerzu obrotowym
Pasztet 900 g 14 min 700 W Pyrex 838
(12.3.3) Przykry¢ folig plastikowa
Na talerzu ;Jbrotowym

Odmrazanie 500 g 11 -12 min 200 W Na talerzu obrotowym
miesa
(13.3)

Odmrazanie 250 g 6-7 min 200 W Na ptaskim talerzu
malin Na talerzu obrotowym
(B.2.1)

Zapiekanka 1100 g 23-25min Grill delikatny Pyrex 827

ziemniaczana +700 W Na talerzu obrotowym
(12.3.4)
Kurczak 1200 g 24 - 26 min Grill mocny Umiesci¢ na ruszcie
(12.3.6) +500 W z naczyniem do zbierania
ttuszczu
Witozy¢ na poziom 1
liczac od dotu
Obréci¢é w potowie
35-40 min Termoobieg W naczyniu z emaliowanej
200°C gliny
+200 W Umieszczone na ruszcie
na poziom 1 liczac od dofu
Ciasto 700 g 20 min Termoobieg Pyrex 828
(12.3.5) 220°C +200 W Umiesci¢ na ruszcie,
poziom 1
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5 / SERWIS POSPRZEDAZNY

* NAPRAWY

Ewentualne naprawy urzadzenia muszg by¢
wykonane przez wykwalifikowany,
koncesjonowany serwis. Wzywajac serwis
prosze podaé kompletne dane urzgdzenia
(model, typ, numer seryjny). Informacje te
znajduja sie na tabliczce znamionowej (Rys.1).

De Dietrich<»» cs-eiz p
W max Service: ‘m
220-240V ~ 50Hz  Nr:AAMM 00001 ey C€
2450 MHz
== K
|| Tve pxooooox | 22 =] — |

ORYGINALNE CZESCI
Podczas naprawy nalezy zada¢ uzycia
wytacznie oryginalnych czesci zamiennych
z certyfikatem potwierdzajacym
ich pochodzenie.

* Serwis dostarczony przez FagorBrandt SAS, zarzadce dzierzawce, Zaktad w Cergy, 5/7 avenue des Béthunes,
95310 Saint Ouen L’Auméne SAS z kapitatem w wysokosci 20 000 000 euro RCS Nanterre 440 303 196.

FagorBrandt SAS, zarzadca dzierzawca - SAS z kapitatem w wysokos$ci 20 000 000 euro RCS Nanterre 440 303 196.

CZ5701157-00 09/12
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YBarkaembivi nokynaress!

OTKpbITe AnA cebsa npoaykunio DeDietrich, 510 3HaYMT UCTIbITATE YHUKATIbHBIE SMOLMH,
KOTOpPbIE€ MOTYT Bbl3bIBaThb TO/IbKO LIeHHbIE BELLIU.

BreyeHne BO3HMKaeT HeMe/JIeHHO, C rnepBoro Barnidja. KayectBO Aun3ariHa
MOAYEPKMBAETCA SCTETUKON BHE BPEMEHH 1 TLUATE/IbHLIMM AETaTAMM OTAESKM,
AENaroLLMMU KaxK bl MpeaMeT S/1eraHTHLIM M YTOHYEHHBIM B COBEPLLIEHHON rapMOHUN
OAHNX C APYIHMM.

3atem npuxoanT HenpeoAoIMMOoe KenaHue notporars. [JusaviH De Dietrich ocHoBbiBaeTca
Ha MPOYHBIX U MPECTMIKHbLIX MaTepuanax; MNPeAnoYTeEHHe OTAaeTCA NOJTMHHOCTM.

Bnaroaapsa co4yeTaHnio camMori COBEPLLEHHOM TEXHOOMMM ¢ 61aropoAHbIMM Matepranamy,
De Dietrich rapaHtupyet cebe u3rotoBieHne n3aenmi NPeKpacHoro UCoIHEHNA Ha
cny»be UCKYCCTBa KyJIMHapHH, CTPACTH, PasaensaeMor Bcemm BtoBIeHHbIMM B KYXHIO.

Mbi xxenaem, uTo6bi Bbl NOAYYMIM OFPOMHOE YI0BIETBOPEHHE OT UCIONb30BaHNS 9TOro
HoBoro rnpubopa, 1 6yaem pasbl Mosy4Y1Tb BALLM MPESIOXKEHUA U OTBETUTL Ha BaLLM
Bonpoce.. lMpurnaluaem Bac 3agaBartb ux M60 HalleMy oT4esy o pabote ¢
notpebutenamu, Mmbo Ha HalLuem MIHTepHeT cadTe.

Mpocum Bac 3apernctpupoBarts Ballie nszenme Ha caiite www.de-dietrich.com, 4to6ei
UMETb BO3SMOXKHOCTb BOCI0/Ib30BaTLCA NPENMYLLECTBaMU MapPKH.

Bnaroaapum Bac 3a goBepue.
De Dietrich

Haviaure Bcro uHpopmaumro o Mmapke o aapecy www.de-dietrich.com:

lMocerure anepero De Dietrich no aapecy: MNapwx, VIl okpyr, pro ae nsa lNenuHbep, 6.
OTKpbITO CO BTOPHUKa Mo cy66orty, ¢ 10 go 19.

Oraen no paborte ¢ notpebutenamum: 0892 02 88 04

www.dedietrich-electromenager.com

k

C yesnbro NOCTOAHHOIoO ynydlieHnAa KadectBa Hawien npoaykuyun, Mbl octaBJiiemM 3a coboii npaso
BHOCHUTb B ee TeXHHU4YecKue, (DyHKLIMOHaﬂbeIe nJiin 3CTeTUHYEeCKNe XapPaKTepnuCTukn nobble
HN3MEeHeHUA, HanpaBJ/leHHble Ha ee Mo4epHN3aLlnro.

BantHo:
ﬂpem.qe YeM BHKJIIOYUTb Ball an6op, BHUMaTeJIbHO npotmraﬁre 9TO PYyHOBOACTBO IO
ycraHosne H 3Kcnnyaraum4, '-IT06bl 6blcrpee MO3HaKOMHTbCA C TeM, KaK OH padoraer.
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(RUll 1/ ONMCAHME BALLIEFO NPUBOPA

« MPEACTABJIEHHUE BALLIE! MEYU

MaHenb ynpaenexus
Yetynbl
Bpatiatoleecs 6ntono

Pyuka asepubl

©GCE



1 / BKCMNYATALMA BALLIErO NPUBOPA m

» MNPELCTABJIEHHE IMAHEJIN YTIPABJIEHHUA
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KHonku Beibopa

OcTaHOBKa Meyn uam nporpaMmmMuMpoBaHue
BosBpat Ha npeablayLumin ypoBeHb
MHdpopMaumMoHHbIN Ancnnen

BrnokvupoBka knasuatypsl

KHonka noaTsep>kaeHuna

(of § i of ¥ af >

KHorKa “npoBykaeHne” (BbIBOA U3 PEXKUMA OXKUAAHWS)

Cn1COK NoKasaHui:

® MaeT nporpaMmMupoBaHve

EI KnaBMaTypa 3a6n0KprBaHa De Dietrich @




AU
NPUIrOTOBJIEHUE UITM PASMOPAM{UBAHHUE

LaHHana neub obecneunBaeT BaM AOCTYN K 3 TMUNaMm pasinuHbIX NpOrpamMm, B COOTBETCTBUMU C
YPOBHEM 3HaHUI, KOTOPbLIM Bbl 06NajaeTe NO UCMOMHEHMIO Ballero peuenta:

- PeuenT, BcemMn napameTpamu KOTOPOro Bbl Brajeete (Bbl camu BbibupaeTe TUM, TemMneparypy M
NPOACIMKUTENBHOCTb MPUrOTOBNEHHR): BoiOepuTe dyHKUUIo “OKCMNEPT”.

- peuenT, ANA KOTOPOro Bam HY)XHa MOMOLLb Neyu (Bbl MPOCTO BbiBMpaeTe TUM NpeanaraeMoro
NpoAyKTa, ero Bec, U Nedyb cama 3aHMMaeTcA BbiIOOPOM Haubonee NOAXOAALLUMX NapamMeTpOoB:
Temneparypa, NPOAOCIKUTENBHOCTb, TUM NPUroTOBNEHHA): BbiOepuTe pyHKuuo “PELIEMTDI”.

- ABTOMaTtnyecKoe pasmMmoparkupaHue. Bbl npocTo BhIOMpaeTe TUN NpeanaraeMoro npoayKra,
BBOAWTE €ro BeC Ui Bpema Af oBoLLei: Bbibepute ¢pyHKuuto “ABTOPASMOPAKUBAHUE”.

YCTAHOBHKA B PEM{UM OM{UOAHHA

Mpwu oTCyTCTBUM AEWCTBUIA CO CTOPOHI
nonb3oBaTens B TedeHue 4 MUHYT, AUCTNen
BbIK/OYAETCA B LieNAX OrpaHuyeHns
aHepronoTpebnexus (kpome crnyyas

OT/IOXKEHHOIo Hayana), a KHonka O HayuHaeTt
muratb. [lucnnev B 3TOM crlyyae HaxoauTca B
pexmMme oXxxXnaaHuAa.

UtoObl BKOYMTL NeYb M BOCCTAaHOBUTL

APKOCTb AUCNENA, HAXKMUTE Ha KHOMKY O
(kHoMKa “npoBy)kaexHue”).
Lucnnei cHoBa NoKasbiBaeT BPEMS.



2 / SKCMNYATALIMA BALLEro NPUBOPA m

« HACTPOUKMU IPU NOJAYE HAMPAMEHHNA

e A3bIK
[Meub cpasy nokasbiBaeT cneaytoLllee OKHO.

OHo nosBonaeT Bam BblOpaTb HY)XHbIR A3bIK,
HaXKMMana KHOMKK < unu >,
MoaTteepaute kHonkow OK.

o Bpemsa

3aTeM nofABfAeTcA BTOPOE OKHO, KOTOpoe
Nno3BONAET HaCTPOUTb BPEMA.

BbiGepuTe BpeMA nNpu MOMOLLM KHOMOK
< unu >, 3ateM Haxxmute OK.

Bpemsa muraet, Bbl MOXXeTe HacTPOUTbL ero
KHOMKaMu <K >, 3atreM noaTBepAuTe
KHonkow OK.

OeicTByiMTe Takum Xe obpasom Ans
HacTPOMKKU MUHYT (1).

Y Bac ecTb BO3MOXXHOCTb BblOOpa MHANKaLMK
B dopmare 12 4 (am/pm) unun 24 4 (2).
BbibepuTe Npu NOMOLLM KHOMOK < UNU >,
3aremM noarsepaute, Haxkas OK.

e Hactpoiina BpemeHH yacos

- Ha>xmute Ha kHonKy OK.

Meyb nNokasblBaeT NO YMOJYAHWUIO
crneaytoliee OKHO (dyHKumna “Okcnept”).

- Ha)KmMuTE Ha KHOMKK < MnK > A0 NOABNEHUA
OKHa “HacTpoWKu”, noaTBepAUTE KHOMKOWM
OK; noaBnAetcA OoKHO “BpemMAa”, ewe pas
Hakmute Ha OK, 4yToObl MeperTu K OKHY
ANaHHbIX BpeMeHHU, 3aTeM AeUCTBYHNTe, Kak
NPy BKITOYEHUMN.

M
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(RUll 2/ SKCNNYATALMA BALLIETO MPUBOPA

* YIIPABJIEHUE BPALLIAFOLLIUMCA BITFO4OM

Ecnu Bbl cunTaeTe, UTO B NeyYn HeAOCTaTOYHO BHumaHHe

npocTpaHcTBa AnA cBOOOAHOro BpalleHus, Bo Bpema vcrnonHeHUA nporpaMmmbl
Bbl MO)XeTe OCTaHOBMWTb Bpaujatouieecn aBsTomatndyeckoro PASMOPAM{UBAHHUA
6noao nepea M Bo BpeMA UCNONHEHUA Bpauwjarowjeecs 6_m-o,qo OCTaHOBHUTb
nporpamMmbl. Henb3A.

o« OcTaHOoBKa Bpawarouerocs
é6nrona

- Ytobbl OoCcTaHOBUTL BpauweHua Onioaa,
Ha)XXMUTe U yaepxunsante kHonky OK. Ha
avcnnee B TeyeHne 3 CeKyHA BbiCBeuyMBaeTcA
CUMBON (OCTaHOBKA).

e [ToBTOPHOE BHNIlOYEHHEe
Bpawyaroujerocs 6nroga

- CHoBa Haxkmute Ha OK u yaepxuBainTe Ao
NOABNEHWA Ha Aucniee cumBona (B paborte).

* ®YHHKUHNA “OHCIMNEPT”
o dyHHUMA “OHCNEPT”

dyHKUMA DKcnepT NO3BONAET BaM CaMUM
HacTpavBaTb BCe napameTpbl NPUroTOBMEHMA:
Temneparypa, MOLWHOCTb MUKPOBOJH, THUM,

NPOAOKHUTENILHOCTb NPUrOTOBAEHUA.
- Haxmute Ha kHonky OK. Bbl 3axoaute B < @ >
OKHO “JKcnepT”.

SKCMNEPT
- CHoBa HaykxmuTe Ha OK, 3atem BbiGepuTe Tvn OO0
NPUroTOBNEHMA U3 CeAyloLero cnucka,

Ha)kaB Ha < unu > ('~IT06bI caenartb Bbl60p,
CMOTPUTE HUHCTPYKUUKU Ha cne.qyrou.leﬁ

cTpaHuue):

- MMKpOBONHbI

- PasmoparmBaH1e

- KoHBEKLMOHHbII Harpes + MUKPOBOHbI Npumep

- CpeaHui rpunb + MUKPOBOJHbI

- CUnbHBbI# rpunb + MUKPOBOSIHbI T

- Moanepraxue B Tenne < @ >
. Typ60 rpunb KoHBeku. HarpeB + MB

- CUnbHBbIN rpynb o o o o

- CpeaHui rpunb

- KOHBEKLUMOHHbIH Harpes.

Moateepaute Baw BoiGop, Haxxas OK.



2 / SKCMNYATALIMA BALLErO NPUBOPA m

HUHCTPYHLINU 10 TOTOBKE “9HKCIEPT”
MHUKPOBOIJHbI
(pekomeHayemasn moLHocTb 1000 BT - muHnmym 100 BT - makcumym 1000 Br)
* PASMOPAH{UBAHUE
(dnKcnpoBaHHaa MoLLHocTL 200 BT)

KOHBEKLMOHHbIA HATPEB + MUKPOBOJTHbI

pekomMeHayemasa MoLHOCTb 500 BT - MuHrumym 100 BT - makcumym 500 Br)

m CPEOHWH rPUIb + MUKPOBOJHbI

(pekomeHayeman Temnepartypa 200°C - muHumym 50°C - makcumym 250°C u

(pekomeHayemMoe NosnoXKeHue 2 - MUHUMYM 1 - MakcuMyM 3 1 pekoMeHayemMan MOLLHOCTb

500 BT - MuHumMym 100 BT - makcumym 700 BT)

CUNbHbIX IrPUIb + MUKPOBOJTHbI

(peKomeH,qyeMDe Nnonoexve 3 - MWHUMYM 1 MaKCUMyM 3u pekomMeHayemMmaa MOLLUHOCTb

500 BT - MuHumym 100 BT - makcumym 700 Br)

—1 NOAAEPHAHMUE B TEMNE
@ (dnKcupoBaHHaa moLHocTs 100 BT)

CUNbHbIX IPUINb
(pexomMeHAayemMoe NonoXeHue 3 - MUHUMYM 1 - Makcumym 3)

- anIFOTOBJ'IeHVIe ocyulecTBnaeTcA BepXHUM HarpesaTe/lbHbIM 31IEMEHTOM Ges

nepemeLLMBaH1a BO3AyXa.
« [NpeaBapuTenbHO PasorpeiTe B TedeHWe 5 MUHYT.

- PeKOMeHﬂ,yeTCH AnA rpatTMHUpoBaHUA OBOLHbIX 6J'IIO£I, MaKapOHHbIX U3genun,

bPYKTOB..., NOCTaBNEHHbIX Ha PeLIeTKY.



m 2 / SKCMNYATALIMA BALLErFO NPUBOPA

HUHCTPYHKLIUH O TOTOBKE “9KCINEPT”

TYPBO IPUINb
| (pexomeHayemas TeMneparypa 200°C - MuHUMYM 50°C - Mmakcumym 200°C)

« [puUroToBneHWe OCYLECTBNAETCA BEPXHUM HarpeBaTeslbHbIM 3/1IEMEHTOM U
KOHBEKLMOHHBIM BEHTUNATOPOM.

« HeT Heo6X0AMMOCTH B NpeABapuTeNbHOM pasorpese. MTuua U XapKoe, COUYHble U
OAHOBPEMEHHO XPYCTALLME CO BCEX CTOPOH.

< [lomecTuTe NOAAOH ANS CTEKAHUA COKA Ha HUXKHUI YCTy.

= PekomMeHAyeTcA ANA Nerkoro o6apuBaHua M NpoxapuBaHua 3agHen OapaHbein
HOKM, FOBAXKbUX pedpbiLLeK. [nA COXpaHEHNA COYHOCTH KPYMHbIX KYCKOB pbiObI.

Ijl CPEOHWH IPUMNb

(pekoMeHayemoe nosoXeHune 2 - MUHUMYM 1 - Makcumym 3)
= [IpUroToBieHNe OCYLLECTBNAETCA BEPXHUM HarpesaTesibHbIM 3ieMeHToM Oes
nepemMeLLMBaHUA BO3ayXa.
« [penBapuTenbHO pasorpenTe B TeueHne 5 MUHYT.
= PekomeHayeTcA ANA rpaTMHUPOBAHWA OBOLUHbLIX 61104, MakapoHHbLIX M3Aenui,
®PYKTOB..., NOCTABMIEHHbIX Ha PELLETKY.

KOHBEKLMOHHbIA HATPEB

(pekomeHayeman Temnepartypa 200°C - MuHUMyMm 50°C - makcumym 250°C)

« [lpurotoBneHne ocyLecTBAAETCA NPM NOMOLLM HarpeBaTeNbHOro 3J1eMeHTa,
pacrnoNoXKEHHOro B ryGuHe Neun U KOHBEKLMOHHOTO BEHTUNATOPA.

= BuicTpoe yBenuueHve Temnepatypbl: HekoTopbie 6nt04a MOXHO NoMellaTh B
XONOAHYHO MeYb.

= PeKkoMeHAyeTCA ANA COXPaHEHUA MATKOCTHU Genoro MaAca, pbidbl, OBOLLEH.
Lna npurotoBneHua pasnuuHbix 6ntoa Ao 2 ypoBHEMN.
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2 / BKCNNYATALUA BALLEFO NPUBOPA [RU|

o ®PYHHKLUHNA “9KCINEPT”

Meub 3anpawunBaeT Bac BBeCTU cneayrouine
napamMeTpbl NPUroToBNEeHUA:

MpurotoeneHne 6e3 MUKPOBOJIH:
Temneparypa

MpoAoMKNUTENBHOCTb NPUroToBNeHUA
daKynbTaTMBHA.

MpuroToBneHWe ¢ MUKPOBOSTHAMMU:
MowHocTb
MpoAoMKUTENBHOCTbL NMPUrOTOBNEHUS.

Kom6uHupoBaHHOEe nNpUroToBneHue +
MUKPOBOJIHbI:

Temnepartypa

MowHocTb

MpoAOMKUTENBHOCTbL MPUFOTOBIIEHMA.

o Temnepartypa

B saBucumocTtu ot yxe Bbl6paHHOFO BamMu - 185°C [T .
TMNa NPUroToBNeHUd, nedb PeKoMeHayeT BamM A

uaeanbHylo TeMnepartypy NpUroToB/EeHHS. S P
OHa MOXeT W3MeHATLCA CclelyloWwnm — OK
obpasom: O ——im

Bbibepute Knetouky “Temneparypa’, Ha)xas
Ha < unu >. NMoaTteepaute KHonkow OK,
Knetouka “Temnepatypa” muraet: Boibepute
HY)XHYIO TeMnepartypy, Ha)kaB Ha < uiau >,
3arem noaTBepauTe.

B nonoxeHuun “rpunb”’ (cpeaHUn unu
CHUNbHbIN), BoIBEepUTE KNeTouky “MoLHOCTb
rpuna”, HaCTPoOMTe NPU NOMOLUU KHOMOK <
unn > (o1 1 fo 3) »enaemyto MOLHOCTb U
noatsepauTe.

e MowHoCcTb

B 3aBUCMMOCTH OT y)ke BbIOpaHHOro Bamu
TMNa NPUroToB/IEHUA, NeYb PeKOMeHAYeT BaM
naeanbHyl0O MOLWHOCTb NpurotosneHua. OHa
MOXXET UBMEHATLCA CreaytoLnMm oBpasom:
BuibepuTe KneTouky “MOLUHOCTL”, HaXaB Ha
< unu >. Noareepante kHonkon OK, kneTouka
“MowHoCcTb” MUraeT: BolBepuTe HYXKHYHO
MOLWHOCTb, HaXaB Ha < WAM >, 3aTem
noatsepauTe.
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m 2 / SKCMNYATALIMA BALLEFO MPUBOPA

o ﬂpo,qon)fmr ©JIbHOCTb IPUIroTOBI/IeHUA
M BpeMA OKOHYaHHA NMPUroToBI1IeHHA

@ 1BS°CC | CraHpapTHoe
Beeaute NPOAOMKUTENIbHOCTb NPUrOTOBJIEHUA

Ballero 6noaa, BbIOpaB KNeTouky i .
Haxmute Ha < unu >, satem

noATBepanTe, YToObl 3amurana aTa KeTouKa.
Beeante NpoAoMKUTENBHOCTE MPUTrOTOBIEHHU,
HaXkaB Ha < unu >, 3aTem noaTsepauTe. Koraa
Bbl HacTpauBaeTe MPOAOIIKUTENBHOCTb
MPUrOTOBNEHWA, BPEMA OKOHYaHMUA (KNeTouKa
(=)) aBTOMATHUECKN YBENMUNBAETCH. Doo:an

OK
Bbl MOXXeTe U3MEHUTb 3TO BPEMA OKOHYaHMUA m—

NPUroTOBMIEHUA, €CNIU XOTUTE UCNONL3OBAaTb
OTNOXXEHHOE NPUroTOBMIEHHE.

B aToM cnyuyae, BbiGepuTe KNeTouKy Cj "
LlecTBYITe TeM Xe oOpas3om, YTo M And
HaCTPOMKKN NMPOAOSIKUTENBHOCTU MPUrOTOBIEHNA. IE . 3 D
BbibpaB BpeMA OKOHYaHUA NPUrOTOBINIEHHS, -
noaTsepauTe. €
Bawa neyb OyaeT nokasbiBaTb BpeMf U
CUMBOJT BPEMEHU OKOHYaHWUA MPUroTOBNEHUA
BMNOTb A0 Hayana npuroToB/IeHU .

OK

@ 185°C CraHpapTHOe

PYHKLIUA “OKCIIEPT”

e Onymsa “Ipune +”

§ 185 ﬁ

Bbibepute Knetouky “CTaHaapTHbIA”, 3aTeM D .
noaTBepAuTe KHonkoi OK, “CTtaHaapTHbI” S o Y 7 ¢
HauyMHaeT Muratb. MMeeTcA BO3ZMOXHOCTb () e ya——
aoctyna K GyHKUMK “T'punb +” nyTemM HarkaTtuA
Ha KHOMKY < uAM >C nocneayrlwum
NOATBEPKAEHUEM.

OTa PYyHKUMA NO3BONAET BaM 3aKOHUYUTb
MPUroTOB/IEHWE TpaTUHUpOBaHWEM Ontoja B
TeueHue 5 nocneaHUX MUHYT MPUFOTOBNEHMA.
OTa dyHKUMA 0HO3HAYAETCA MUraHueMm rpuna
Ha Aucnnee BO BpeMA ee BK/OYeHMA 3a 5
MUWHYT O OKOHYaHWUA NPUrOTOBNEHHA.

Mpumeyanue: OnumAa “Ipunb +” ncnonbayercA
TonbKo ¢ dyHKkunamu: TYPEO TPUJb #
KOHBEKLMOHHbLIV HATPEB.
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2 / SKCMNNYATALIMA BALLEro NPUBOPA m

e @PYHHLHNA “OKCIIEPT”

o 3anycn NnpPHUroToBJsIeHHUA

B cnyyae npuUroToBneHWs B pemume
KOHBEKLMOHHOIO Harpeea unu Typ6o rpuns:
MpK Hauane NPUroTOBNEHUA, BLICBEUMBAETCA e
cneaylollee OKHO, MOKasbiBaA BaM, YTO Neub
BK/IOUMNACh B PeXWUM BLICTPOro Harpesa BoOSTER pr»-
(BycTep). Bbl MoeTe cneauTb 3a i i
noBbILLEHWEM TeMnepaTtypbl Neyun, cyaa no 120 | | [HERE=E]
3anonHeHuto cTpenku. Cnesa ykasbiBaeTcs
peanbHaa TemnepaTypa B Neuu, a cnpasa,
3afaHHan Temneparypa.

Mo AOCTUXKEHUW DToM TemMnepaTtypbl, Neyb
NepPexXoauT B PEXKUM MPUrOTOBNEHMA.

o OKOH4YaHHe NMPUroTOBJIeHHUA.

MpurotoBneHue c 3ajaHHOM
NPOAOCIKUTENbHOCTbIO:
[Meub aBTOMATUYECKM BLIKITFOYAETCH, U 3BOHUT B BON APPETIT!

TeYeHUe 2 MUHYT.

Haxxmute OK, 4ToObl OTKNIOUYNUTL 3BYKOBOW
curHan.

AHumauuna >xkenaetr Bam “llpuATHOroO
annetuta’!

e OctaHoB BO BpeMA NPpUroToBsieHUA

Y106l OCTAHOBUTL TEKYLLUEe NPUroTOBMEHHE,
Ha)kmuTe u yaepxwusante CTOIN.

e U3mMeHeHHE BO BpemAa
NMPHUroToBJ1IeHHUA

Bbl Mo)keTe B Nt0O6ON MOMEHT U3BMEHUTL
WOET

TemMnepartypy n BpeMAa OKOHYaHu1Aa
NMPUrOTOBIEHUE!
NPUroTOBAEHNA, Ha)XXaB Ha KHONKY .

Mepenante B KNETOUKy “UsMeHUTL”, U3MeHUTe M3MeHMTb“

napameTpbl, HaXkaB Ha < UAKM >, 3aTeM
noareepauTe.
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m 2 / BKCMNYATALIUA BALLEFrO NPUBOPA

MHUKPOBOJIHbI
UCMNOoIb30BAHUE YPOBHEHW MOLLHOCTHU

MowHocTb MpumeHeHue

BLICTPOE pasorpeBaH1e HaMWTKOB, BoAbl, 604, CoaepKalLmnx
1000 B1/900 Bt MHOro Boabl. MpuroToBneHne 6ntoa, coaepyKallmnx MHOTO BOAb
(cynoB, coycoB, MOMKAOP...).

800 BT/700 Bt MPUroTOBEHNE CBEXUX WM 3aMOPOXKEHHBIX OBOLLIEH.

600 Bt TonneHue Wwokonaaa.

MpurotoBneHue pribbl U MONNIOCKOB. [lBa YPOBHA pasorpesa.
500 Bt TylweHune cyxux oBoluei. PasorpesaHune uauM npuroTosieHne
[ZenuKaTHbIX 6k Ha OCHOBE AL,

400 BT1/300 BT TylweHne MoNoUHbIX B0, BapeHuit.

200 Bt PyuyHoe pasmoparkuBaHve. PacTannvBaHve macna, nbaa.

100 BTt PasmopaykmBaHWe KOHAUTEPCKUX U3JeNWUil HA OCHOBE CIUBOK.

BOCCTAHOBIJIEHHAA MOLLIHOCTb MUKPOBOIJIH: 1000 Bt

JBA YPOBHA PA3OrPEBA

B pexxnme MUKpoBONHbI, B nosoxxeHun 500 BT, Bbl MOXeTe OAHOBPEMEHHO pasorpeBaTb ABe
Tapenku. B gaHHOM cnyyae noctaBbTe OAHY Tapenky Ha Bpallatoweecs H6nto4o, a Apyryro Ha
peLueTKy Ha ypoBHe 3.

CoBerTbl:

HakpebiBaiiTe Tapenku cneuvanbHON NNEHKON ANA MUKPOBOJIHOBBLIX NeYen, KPbILKOW AnA Tapenok
UK Apyrovi nepeBEpPHYTON TapenKkomn.

- AAnq nonyyeHus Gonee paBHOMEPHOrO NPOrpeBaHus.

- Bo n3bexxaHue BbiCYLUMBaHWA NPOAYKTOB.

- [AnA ymMeHbLUEeHMA BpeMeHHW pasorpeBaHus.

- Bo usbexxaHue pasdpbiarnBaHua B Neuu.

Bnaronapa naposomy addeKTy, NPoAYKTbl COXPaHAIOT BCE CBOM BKYCOBbIE KayecTBa.

Tun npoayKToBs KonuuecTteo Bpemsa
OAaHopoAHble MPOAYKTHI, TAaKME KaK mrope,
AHOP ,‘u poay - P 2 tapenku no 200 r 4 -6 MUH
3eJIeHbI roOpoLLEK, cenbaepen U T.A4.
HeoaHopoaHble NpoAyKThl, TAKME KaK pary,
AROPOA poay pary 2 tapenku no 300 r 6 -8 MuH

roBaanHa no-BypryHACKM, NefbMeHu U T.4.
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2 / BKCMNYATALMA BALLErO NPUBOPA m

PASMOPAMHBAHHUE

Pasmopa)kusaHue 3aMOpPOIKEHHbIX MPOAYKTOB B MUKPOBOJSIHOBOM Meyn Nno3sBonfaeT Bam
BbIUrpaTb 3HAYUTENbHOE KONMYECTBO BPEMEHM.

Lna pasmoparkuBaHua NpoayKToB, ucnonbsyite ¢yHkumio ABTOPASMOPAXUBAHUE vnu
¢dyHKuno MUKPOBOIJTHbI, ¢ yctaHoBKOW MOLLIHOCTH Ha 200 BT.

Yro cnenyer 3HaTh:

Hebonblime Kycku Maca unu pbibbl MOXHO FOTOBUTbL Cpasy XKe rnocfie pasMopaykKuBaHus.
Bonee KpynHble KYCKKU, TaKMe KaK »XapKoe M3 MAca uinu uenas pbiGa, no saBepLleHUn
nporpamMmMbl pa3aMopaXKuBaHWA OCTaHYTCA HEMHOTO MOAMOPOXEHHBIMM.

Mbl pekoMeHAyeM BamM OCTaBWUTb UX Ha BpeMs, KaKk MUHUMYM paBHOE BPEMEHMU
pasMoparkuBaHus, YToObl JOOUTLCA PaBHOMEPHOM TeMnepaTypbil.

MpoayKTam, NOKPBLITEIM KpucTannamu nbaa, notpebyertca OGonblue BpeMeHWU Ha
pasmoparkuBaHve. B Takom cnyuyae, Bam cneayet yBeNUMUUTL BPEMA PasMOpPayKUBaHHUS.

HecKonbKo coBeToB:
Bpemsa pasmoparkuBaHua 3aBUCUT OT Tuna npudopa. OHO TaKyKe 3aBUCHT OT GOPMbI, pasmepa,
HayanbHOW TeMNepaTypbl U KauecTBa NPOAYKTOB.

B GonblWwMHCTBE Cny4yaeB, C MPOAYKTOB crieAyeT CHATb ynakoBKy. He 3abyabTe CHATbL C
YNaKoBKW METaIIMYECKHE 32KUMBI.

Ha cepeavHe BpemeHM pasmMoOparkuBaHWA, KYyCKU HeOOXOAMMO nepeBepHyTb, NepemMeluarb
pasaenuTb, eCu OHWU CMepP3NNCh BMECTe.

Ecnu Bbl pasmoparkuBaete HofbLUME KYCKU MAca UK pbiBbl, Mellatolne BpallatoLiemMycs
6ntofly KpYTUTLCA, aKTUBUPYITE PEXUM OCTAHOBKM Bpaluatouleroca 6ntoaa. B atom cnyvae,
perynapHo noBopaynBaiTe NPOAYKTsl CAMOCTOATENLHO.

Pasmopa)kuBanTe MACO W pbiOy, MOMOXMB WX Ha Nexallee B Tapenke nepeBepHyToe BBepX
AHoMm 6ntogue, 4ToObl NO3BONUTL COKY cTeKkaTtb. Ecnn oH OyaeT KacaTbCa NMPOAYKTOB, TO
neperpeercs.

HuKoraa BHOBb He 3aMOpakuBaiTe He NPUroTOBNEHHBIE MPOAYKTHI.

MpoRoMHUTENBHOCTb NPOrpaMmMbl pa3MoparKMBaHUA:

MpoAOMKUTENBHOCTL NPOTrPaMMbl Pa3MOpPaXKUBaHWA PaCCUYUTHIBAETCA ANA MPOAYKTOB,
3aMOPOXKEHHBIX NMpu -18°C. JTo AaeT BaM OPUEHTUPOBOYHOE HeoBOXxoAWMOe BpemA
pasMopa)KuBaHWA, OAHAKO peanbHad MPOAOIKUTENBHOCTb MOXKET BapbMpPOBaThCA B
3aBMCUMOCTH OT TOSLLUMHBI, OPMBI, pasmMepa U GacOBKU NMPOLAYKTOB.
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HUHCTPYKLINH 110 PASMOPAXHUBAHHWUIO

MpoAayKTbl KonuuectBo | Bpems PexomeHgauuun
" Mono)kute Ha BNUTbIBatOLLYIO BRary
Crnoé&Hoe unv necoyHoe
TecTo 400r 1-3MuH | 6ymary 1 nepeBepHUTE Ha cepeanHe
BPEMEHU Pa3MOpaXKUBaHMs.
MpoAayKTbl KonuuectBo | Bpemsa PeKomeHaauuu
Mopckue rpebeLuku 500 r 5-7 MuH
(6e3 pakoBuHbI)
Monoyxute Ha Tapenky,
KpeBeTKu ouuLLEHHbIE 100 r 1-2 MuH nepemeLLaTe
KpeBeTkun po3oBble Lenbie 200 r 2-4 MUH Ha cepeanHe BpemMeHun
i m pasMoparkusaHus.
aHryctuHbl/KpeseTku 500 6-8 MUH
KpynHele (10)
MpoAayKTbI KonuuectBo Bpemsa
100 r 1-2 MUH
200 r 3-5 MuH
Priba uenan/pasaenaHHan/oune/ KpynHbIMM 400 r 5-7 MyH
KycKamu 500 r 7-9 MuH
7501 12-14 MuH
1 000r 17-19 MuH
1001 1-2 MUH
200r 3-5 MuH
4001 5-7 MWH
500 r 7-9 MUH
MHarowarvHa/cBuHUHA/TENATUHA roBAAMHA/NTULA 750r 12-14 MmuH
Llenmkom/aonbkamu/Kycoukamu/ v T.4. 1 000r 17-19 MuH
1250r 23-25 MuH
15001 28-30 MuH
1750r 34-36 MuH
2 000r 39-41 MuH
500 r 7-9 MUH
tl:sTH::ﬂK:;);C:://:?OKKOHM/MOpKOBb/rpr)bI/ 750 19-14 MuH
H A 1,000 17-19 MuH
MpoAyKTbI KonuuectBo Bpema
KnyGHuka 250r 7-9 MuH
ManuHa/BuLWHA
KpacHaa cMopoaunHa/yepHuKa/YEpHasn 2501 6-8 mur
P poauta/uep /4ep 250r 5-7 MuH
cMopoauHa
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2 / SKCMNYATALIMA BALLEro NPUBOPA m

KOHBEKLMOHHbIA HATPEB + MMKPOBOJTHbI

PeXXUM KOHBEKUMOHHbIA HarpeB + MWKPOBOJ/IHbI No3BonaeT Bam KOMOUHUpPOBATH
MUKPOBOJIHbI C KOHBEKLUMOHHBIM HarpeBoM, CrocoBCTBYA 3HAUNUTENBHOW SKOHOMUU BPEMEHM.
B Bawem pacnopseHuu cneaytoLime MOLLHOCTM MUKkpoBonH: 100-200-300-400-500 Br.

CoBerbr.

lpyn rotoBre B pexxuMe KOHBEKUMOHHbIH HarpesB + MUKPOBOJIHbI HE UCTIONb3YITE METAIMYECKYHO
nocyay.

FoToBKa Ha 2-x ypoBHAX:

YHro6bI 0OAHOBPEMEHHO MPHUrOTOBUTL 1 KI TENIAYBErO XAaPKOro U 3anedYeHHbli ¢ CbipOM KapTodesb
n3 800 r Kaptogens, 55 muH npu Temnepatype 170°C u MowyHocTn MukposonH 300 BT. Mebl
peKoMeHayeM BaM MocTaBUTb MOCYAY ANA rpatMHa Ha Bpaljaroljeeca 61040, a KapKoe
MONIOXNUTb HAa NOAAOH Ha ypOoBHe 3.

B BHumaHue:

Hu B Hoem cnyyae He HarpeBaliTe npefBapuTeNibHO Baluy neub B pexume MHKPOBOJIHbI
+ HOHBEKLWOHHbIH Harpes, TaK KaK 3TO MOXeT NoBpeAnTs Baww npubop.

McnonbayiTe nocyny, NPUCNOCOBNEHHYO AN MUKPOBOSHOBLIX NeYer U BblAEPIKMBAIOLLYIO
BbICOKYIO TEMMEpPaTypy, NPeAnoyYTUTENBHO KEPAMUYECKYHD (MeHbLUe XUPHbIX OpbI3r, YeM B
CTEK/IAHHOMN).

BbiGupaiTe Kycku MAca 6e3 LnuKa, 4ToObl COKPaTUTL BPLI3MU XKUPa U AbIM.

Mo OKOHYaHWK NPUrOTOBNEHWA A0OaBbTE NPUNPaBbl, AaiTe MACY NOCcToATb 10 MUHYT OBEepHYTLHIM B
antoMUHKEBYIO GONbry, UTO COAENCTBYET PasMArYeHUO TKaHe! M NO3BONAET MACY COXPaHWUTb
HEXHOCTb.

MporpammupoBaHue | Bpemsa

MpoAyKTbI K-Bo CoBeTbl
poRy MB + KH (MuH)
BaparbA nonarka 1300r 200 BTt + 200°C 32-37 B noanoHe, ypoBeHb 2
Ha KOCTh
TOHKMI dunen 800r 200 Bt + 200°C 23 - 28 | B 6ntoae, Ha peLueTke, ypoBeHb 2

Kypuua/uecapka 1200r 200 Bt + 200°C 35 - 40 | B 6ntoae, Ha pelueTke, ypoBeHb 1

Xapkoe u3 nHatowkun | 800 r 300 Bt + 180°C 32 - 37 | B 6ntoae, Ha peLueTke, ypoBeHb 2

Yapkoe 13 cBuHUHBI | 1 200 r 300 Bt + 180°C 47 - 52 | B 6ntoge, Ha pelueTKe, ypoBeHb 2

Yapkoe n3 TenatvHbl| 1 000 r 300 BT + 180°C 37 - 42 | B 6ntoae, Ha peLleTKe, ypoBeHb 2
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m 2 / BKCMNNYATALIUA BALLEro NPUBOPA

rPUITb + MMKPOBOIJIHbI

OTOT peXxum no3sosiAeT OAHOBPEMEHHO UCNONb30BaTb FPUb U MUKPOBOJIHBI, YTO

obecneunBaeT ObICTPOE NPUrOTOBEHUE.

B Bawem pacnopsaxeHun ABa YPOBHA NPUrOTOBNEHUA MPUIb + MUKPOBOHBI:

®YHKUMA CUIbHBIA FPUAb + MUKPOBOHBI M Cnadbli rpunb + MUKPOBOJIHBI.

Bbl MOYKeTe KOMOMHMPOBATB MX C 7 CreayHoLLMMM YPOBHAMM MoLuHocTH: 100 BT/200 Br/300 Br/400 Bt/
500 Bt/ 600 Bt/700 Bt

HUHCTPYHKLIHNH 10 rOTOBHKE B PEMXUME PUJTb + MMKPOBOJIHbI

McnonbayiTe nocyay, NpUcrnocoOneHHyo Anfa MUKPOBOSHOBLIX NeYen 1 BblAePIKUBALOLLYIO BbICOKYHO
Temneparypy, NPEAnoYTUTENLHO KEPaMMUUECKYHO (MEHbLLE XUPHBIX OPbI3r, 4eM B CTEKNIAHHOM).
MomecTuTe NPOAYKT B 6040, NOCTaBMAEHHOE Ha peLueTKy, ypoBeHb 1, nepeBepHUTe ero no
UCTEYEHMU MONOBUHEI BPEMEHU MPUrOTOBEHUS.

BhiGupariTe Kycku MAca 6es WnuKa, YToBbl COKPaTUTL OpPbI3ru XKUpa 1 AbIM.

Mo OKOHYaHMK NpUroToBneHna AobaBbTe NPUNPaBbl, AanTe MACY NOcToATb 10 MUHYT 0OEpHYTHIM B
ATFOMUHUEBYHO HOBIY, UTO COAEMCTBYET PasMAMUEHMIO TKaHEM 1 MO3BONAET MACY COXPaHWTL HEXKHOCTb.

MpoAayKTbI Honuuectso| NporpammupoBaHue | Bpemsa
IS (8 (s 1 300r 200 BT + CunbHbIN [punb 40-45 MuH
nepeBA3aHHasn)

ToOHKUIK dunewn 800r 200 Bt + CunbHbii Mpunb 18-23 MuH
Kypuua, uecapka 1200r 500 BT + CunbHbIn punb 25-27 MuH
Yapkoe 13 UHAIOLLIKK 800 r 300 BT + CunbHbIM Tpunb | 27 - 32 MuH
YXapkoe 13 CBMHUHBI 1 000r 300 BT + CunbHbIN [punb 35-40 MuH
Xapkoe u3 TenATuHbI 1200r 300 BT + Cnabwivi Fpunb | 50 - 55 MuH
noAJEPHAHME B TEN/E

OTa ¢dyHKUMA no3BonAeT NoAAepXMBaTb NPOAYKT NpU ero Temnepatype OKOHYaHuA
NPUroTOBNEHMUA.

lNpumedyaHus:

MakcumanbHoe BpemMAa nporpamMmupoBaHna Ana ¢yHkumm MOQAEPH{AHWUE B TEMNJIE
cocTaBnaet 60 MUHYT.
Bei moxeTe uamennts Bpema MNOALAEPHAHUA B TEIIIE B 10604 MOMEHT.
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TYPBO IPUIlb

JaHHaa GyHKUMA AaeT BO3MOXKHOCTb MCNONb30BaTh OAHOBPEMEHHO GYHKUMIO Mpunb +
BEHTUNAUMSA, UTO oBecneunBaeT paBHOMEPHOE NPUrOTOBNIEHWE ANIA TONCThIX MPOAYKTOB.
Temnepatypa npurotoBneHuna Hactpamsaetca ot 50°C ao 200°C waramu no 5°C.

HUHCTPYHKLIUHA 10 TOTOBKE B PEMXUME TYPEO IPUJIb

MomecTute NPOAYKT B 6J'IIO,D,O, nocTaBneHHOe Ha peLleTKy, YpOBeHb 1.
I'IepeBepHMTe Nno UCTe4eHUN NONOBUHLI BpEeMEHU NPUIroTOBJIEHNA.

MpoAyKTbI KonuuecTBo Temnepatypa Bpema
YXapkoe 13 roBaamnHbl 1 000r 190°C 36-38 MUH
Kypuua uennkom 1200r 180°C 75-80 MuH
YXapKoe 13 CBUHWHBbI 1 000r 170°C 90 MUH

TPUJIb (cHnbHbIN U cpeaHHH)

OTOT peXXUM Mo3BONAET FOTOBUTL M NOAPYMAHWBATL MACHBIE U 3aneKaemMble C Cbipom Ontoaa.
Ero Mo)kHO ncnonb3oBatb 4O UK NOCIe NPUroTOBMIEHUA, COMNAcHO peLenTy.

B Bawem pacnopskeHnn 2 yposHa rpuna: CUITbHbIW TPUINb 1 CPEQHUM TPUTb.

O6b1uHO yposeHs CUINbHBIA TPUTb 1cnonbaytoTca AnA NPUrOTOBNEHNA Ha rpuie MAca W phidbl,
a yposeHs CPEAHWUM TPUMb, nnq 3aneKkaHua ¢ CHIPOM, a TakXe AnA NOAPYMAHMBAHMA
CaMbIX HEXHbIX MPOAYKTOB.

Mcnonb3yiTe akceccyaphbl (PELWETKY UM NOAAOH) Ha ypoBHe 1, 2 unu 3, UCXOAA U3 BbICOThI
nocyAbl Unu NpUroTaBIMBaeMbIX NPOAYKTOB.

HUHCTPYHKLIHNHA 10 TOTOBKE B PEMXUME IPUJTb

lotoBka pexume CUIbHBIN FPUMb. MomecTUTe NPOAYKTHI HA PELLETKY C NOAAOHOM (U4TOBbI
cobupatb COK), ycTaHOBUTE Ha ypoBHe 3. [epeBepHUTE NPOAYKT HA cepeAnHe BPEMEeHU
NpUroToBNEHUSA.

MpoAayKTbl KonuuectBo Bpemsa
Konbacku, KpoBsiHaa Konbaca, COCMCKU

N 4-6 WTYK 22-30 MHH
(NPOKONOTbL BUIIKOW)
CBuHblE p&bpa 4 WTyKK 27 - 32 MuH
BapaHbu p&bpa 4 WTYKK 15-17 MuH
[oBsXbM p&bpa 800r 23-25 MuH
pyavHKa KonyéHaa 4-6 nomMTHKOB 18-25 MuH
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KOHBEKLMOHHbIA HATPEB

PeXXuM KOHBEKLUMOHHOro Harpesa No3BONAET FOTOBUTb U NOAPYMAHUBATL 6niona, Kak B
TPaAMLMOHHON Neyu.

CoBeTbl:

Temnepartypa npurotosneHnsa Hactpansaetca ot 50°C go 250°C waramu rno 5°C.

Bceraa yctaHaBnuBariTe akceccyapsl (PeLUETKY win nogaoH) Ha yposHe 1 wim 2. Tak Bbl qo6beTecs
JlydLuero pacnpeaesneHuns Teria U onTMMalibHbIX pe3yfibTaToB MPUroTOBEHHA.

Hcnonbayiite nocyay, BbIAEPIKNBAIOLLYIO BbICOKUE TeMepatyphl.

Ecnn Bebl )enaete npoBecTH pa3mMoparKuBaHme nocse roToBKU B pPeXXMMe KOHBEKLUMOHHOIro
HarpeBa, peKoMeHAyeTcA AaTb Me4Yu OCTbITb OKOO AECATU MUHYT, YTOObl JOOUTLCA JIyYLLIEro
pesynbTara.

loToBHa Ha 2-x ypOBHAX:

lMpeaBaputenbHoO pas3orpenTe nedb.

Y066l MpurotoBUTL 2 AGIOYHBLIX Mupora ogHoBpemeHHo, 1 wac npu 200°C. Mbi npeanaraem Bam
rOTOBUTb MepBbIf MUPOr B CTEKNIAHHOM MOAJO0He Ha ypoBHe 1, a BTopo#i B 6/ro4e Ad nporos Ha
peLuéTke Ha ypoBHe 3. [omeHsTe 61ro4a MecTaMu Ha cepeanHe BpeMeH! NPUroTOBIEHHUA.
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HUHCTPYKLIUH 10 TOTOBKE B PEM{UME KOHBEHKLIWOHHOIO HATPEBA

MpoAayKTeI Temnepatypa|YpoBeHb ycTaHOBKM | Bpemsa
Msaco
XKapkoe 13 cBuHUHbI (1 Kr) 160°C Ha peluetke, ypoBeHb 2 YR
YXapkoe n3 TenatuHel (1 Kr) 180°C Ha pelueTke, ypoBeHb 2 70-75 MnH
Yapkoe 13 roeaavHbl (1 Kr) 220°C* Ha peluetke, ypoBeHb 2 €D
BapaHuHa (3aaHAA Hora, nonatka 1,5 Kr) 180°C B noanoHe, yposeHb 2 SLEYYIIE
Mtuua (1,2 Kr) 180°C Ha pelueTke, ypoBeHb 1 70-75 MnH
MTrua 6oNbLUMM KYCKOM 180°C Ha peluetke, ypoBeHb 1 U EDRITI=2E
Kponuk 230°C B noAanoHe, ypoBseHs 2 SN
Pui6a (1,2 Kr)
['otoBan (Aopaaa, NOCoCh, XEK) 180°C B noanoHe, yposeHb 2 35-45 muH
Osowun
Kaptodenb rpatmHa no-40PUHCKH 180°C Ha peluetke, ypoBeHb 2 50-55 MuH
J1asaHbA 180°C Ha pelueTke, ypoBeHb 2 40 - 45 muH
dapLunpoBaHHble MOMUAOPSI 180°C Ha peluetke, ypoBeHb 2 45-55 MuH
Bbineuka
CaBoWickoe neyeHbe 150°C Ha pelueTke, ypoBeHb 2 35-45 muH
MwuHaanbHOe NMPOoXKHOE 150°C Ha pelueTke, ypoBeHb 1 35-45 muH
Pynet 150°C B noanoHe, yposeHb 2 20-25 MyH
Topt 160°C Ha peluetke, ypoBeHb 1 40-50 MuH
MeueHbe 180°C B noanoHe, yposeHb 2 18-22 MuH
MecouHoe neveHbe 160°C B noanoHe, yposeHsb 2 20-25 muH
Kpem 160°C Ha pelueTke, ypoBeHb 2 35-45 muH
BoAAHaA HaHA
MeyeHbe “Maanen” 170°C B noanoHe, yposeHb 2 20-30 MyH
YeTbipe yeTBEpPTH (NMUPOT) 170°C Ha pelueTke, ypoBeHb 2 40-50 MuH
TBOPOXHUK 170°C Ha peluetke, yposeHsb 1 65-75 MuH
pasbemHan dpopma 26 cMm
PomoBasn 6aba 180°C Ha peluetke, ypoBeHb 1 45-50 MuH
B creunanbHon popme
Mupor ¢ kanycTon 180°C B noanoHe, yposeHb 2 3540 MuH B
3aBMCUMOCTH OT
pasmepa
Mupor 13 necouHoro Tecta 200°C Ha pelueTke, ypoBeHb 2 40 - 45 MmuH
Mupor 13 cnoeHoro Tecta 250°C* Ha pelueTke, ypoBeHb 2 30-40 MuH
PasHoe
Mawrert (1 Kr) 190°C Ha peluetke, ypoBeHsb 1 1430 MuH
Kpyrnbi nupor 170°C Ha rpune, ypoBeHb 2 55-65 MuH
dopma 20 cm
3akpblTan rycAtHuua 160°C Ha peluetke, ypoBeHb 2 | 1430 MUH -3 4
(TyLuEHOE MACO, anb3accKoe pary) COrnacHo pelenty
Xne6 (500 r MyKu) 220°C * Ha peLueTke, ypoBeHb 2 25-30 M1H

* Mepen roToBKOW, NPeABapUTENBHO pa3orpeiTe Neub A0 yKa3aHHOW TeMnepaTypbl.
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» ®OYHKLIUA “PELEITbBI”

dyHKuMa “Peuentbl” BolOuMpaeT anAa Bac
COOTBETCTBYHOLLME NapamMeTpbl NPUrOTOBMIEHNUS,
B 3aBMCUMMOCTM OT NPUroTaBIMBaEemMoro
npoAyKTa 1 ero Beca.

1. HaykmMuTe Ha KHOMKM < unu >. Buibepute
“PeuenTbl” 3aTeM NOATBEPAUTE.

2. Meyb npeanaraet pasfinyHbie NPOAYKThI.

Ha)kmMuTe Ha KHOMKK < WUiu >, 4ToObl BblépaTb
13 NpeanoXXeHHOro cnucka:

- CBMHUHa - TenATUHa - UHAOWKaA

- FToBAgMHa
- Puiba Mpumep
- Kypuua

- OBoLLK < D<> >

- BONOKHUCTbIE OBOLLMU

Pbi16a

- Ceemme 6nrona DOmO000000000
- 3amopoeHHble 6noaa
- 3amoporeHHan nuuua
- 3anekaHKa “kuw”
- Mupor
Caenas Bbibop, noaTBepAnTe Haxkas OK.

3. MNocne BbIGopa NPoOAYKTa, Nedb NPOCHT
Bac BBECTH ero BeC
(kneTouka @) KpoMe cnyyan 3aneKaHoK KuLl U
nuporos, rae BpemMma pukcuposaHo. Beeaute D IS
BecC, Neyb aBTOMATUUYECKW paccyuTaeT " O 18:30 ol
NOKa)keT naeanbHyO NPOAOIIKUTENBHOCTb

NPUroToBNEeHuA.

Bbl MOXeTe, ecnu enaete, U3MEHUTb BpeMs

OKOHYaHUA NPUTroTOBNEHUA, BblépaB KNEeToYKy

(5, v BbIBEAR Ha AMchNedl HOBOE BPeMs

OKOHYaHMA NPUroTOBNEHUA.

Moartsepaunte, Haxkae OK.
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o PYHHKLUWNA “PELIENTbI”

4. MNMocTaBbTe Balle

5. NoateepaunTe,

6nroa0 B neub.

Ha)xkaB Ha OK; neub

BHIIOHACTCR. BON APPETIT !
6. Meub M3naeT 3BYKOBOW CUrHan u
BbIK/lOYAeTCA MO WCTEYEHWU BPEMEHHU
NPUroTOB/IEHUA, @ aHUMaLUMUA KenaeT Bam
“MpuAtHoro annetuta”!
e UHCTPYHKLINU 10 dYHHLHNUN “PELIETITBI”
Hcnonb3yemasn Bec/Bpewms Bec/BpemAa
MOLLJHOCTb MHHHUMYM MaHKCHUMYM
[~ CBAHWHA - TEJTATUHA -|MB + KOHBeEKL. Harpes 500 /25 MWH 2000 /75 MnH
MHOMOLLKA
 TOBAAWHA MB + KOHBEKL. HarpeB 500 r/75 MuH 2000 r/40 MuH
[ PEIBA MWKpPOBONHBI 100 r/T munH 45 T000 r/12 muH
nepeBepHUTE NPOAYKT NPU 3BYKOBOM CUTHase
(cepeavnHa NpUroToBneEHUA)
T RYPALA Tpvnb + MB 500 r/20 MuH 2000 r/MnH
OBOLLIN MWKpPOBOSHBI 100 r/3 muH 10 1000 r/18 MuWH
nepeBepHUTE NPOAYKT NpU 3BYKOBOM CUTHase
(cepeanHa NpUroToBEHWA)
BOJIOKHUCTBIE MWKPOBOJSHbI 100 r/4 muH 1000 r/21 muH
oBOLUK
nepeBepHUTE NPOAYKT NPU 3BYKOBOM CUTHase
(cepeanHa NpUroToBEHWA)
CBEMMUE BJTFOLA I'pune + MB 500 r/12 muH 30 2000 r/16 MuH 24
—3AMOPOMKEHHEIE Tpwnb + MB 250 r/8 MUH T000 r/25 MuH
BNMOOA
[ 3AMOPOYKEHHAA MB + KOHBEKL. Harpes 100 r/7 MuH 700 r/11 mun 40
MULLA

SATIERAHKA "HULL"

MB + KoHBeKLU. HarpeB

35 MUH GUKCUMPOBaHO

[ TTAPOT

MB + KOHBEKLU. HarpeB

35 MUH GUKCUMPOBaHO
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HUHCTPYHKLHH 10 TOTOBKE B PEM{UME “PELIETITbI”

OTOT peXxMM No3BONAET FOTOBUTb U NOAPYMAHWBATbL YKAPKOe W3 MHAIOLLKH,
CBWHUHBI MK TenATuHbLI BecoMm ot 500 r ao 2000 r.
MpurotoBneHue ocyllecTBNAeTcA B KOMOUMHUPOBAHHOM peXume
CBUHMHA, | \iykpoBOnHbI + KOHBEKUMOHHBIA HArpe.
TEeNATUHaA, | Mcrnonbayiite nocyay, NPUCNOCOBNEHHYIO ANA MUKPOBOHOBLIX Neyed U
BblAEPIKMBAIOLWYIO BbLICOKYIO TemMnepaTypy, NpeAnoYTUTENbHO
UHAKOLWKa -
KepaMMUUYEeCKyto (MeHbLue BpbI3r, YHeM B CTEKIAHHOM).

& BuibupaiTte Kycku MAca 6es WwnuKka, YtoObl M3bexarb OPbI3rv Xupa U abiM.
loBaguHa BblIHbTe MACO M3 XONOAWNIbHMKA M OCTaBbTe Ha 1 Yyac NpuM KOMHaTHOW
Temnepartype, Npexxae YeM CTaBUTb ero B neyb.

MocTaBbTe 6Nt0A0 Ha PELUETKY Ha YPOBHE 2.

Mocne NpUroTOBNEHUA, AaiTe XKapKoMy, 0OEPHYTOMY B altoMUHWUEBYHO
donbry, noctoTs 10 MUHYT. JTO OXKMAAHME CMOCOOCTBYET PasMArYeH o
TKaHEMN, U XKapKoe COXPaHAET BCIO CBOK HEXKHOCTb.

Mo OKOHYaHWK NPUroTOBNEHWA Ao0aBbTe NPUNPaBhI.

OTOT peXkum nossonseT rotoBuTb peidy Becom ot 100 r go 1000 r. Bece
BuAbLl pbl® NOAXOAAT ANA FOTOBKW B MUKPOBOJIHOBOWM neun. MpocTo
yAOCTOBepbTeCh B TOM, YTO BbibpaHHaA Bamu pbiba cBexas.

Pbiba MpuroToBneHne OCyLLECTBNAETCA B PEXUME MUKPOBOJSIHBI.

Pbi®y MOXXHO rOTOBWTb LENMKOM (B TaKOM criyyae caenante Haapes Ha
Hanbornee TONCTOM YacTH), KyCOUKaMu Unu B BUAE dune.

Pacnonoxute pbiby Ha Kpyrnom unu oBanbHOM CTeKIfAHHOM Ontoae,
npucnoco6seHHOM AN MUKPOBOJIHOBLIX Nevei, AobOaBbTe 2-3 JIOXKKHK
BOAbI, TMMOHa unu HGenoro BUHa, HaKPOWTE KPLIWKOW OT 6ntoga unu
NNEHKOM, MO OKOHYAHUM NPUroTOBNEeHUs AoOaBbTe NPUNPaBsI.

MocTaBbTe TapesKy Ha CTeKNAHHOe Bpallatoweecs 6nt040.

OTOT peXkMM No3BONAET FOTOBUTb U NOAPYMAHUBATL KYPULY LENUKOM WK
Kycoukamu (Hoxku) Becom ot 500 r ao 2000 r.

MpuroToBneHue ocyllecTBNAeTcAd B KOMOUHUPOBAHHOM peXume
MWKPOBOJSIHbI + KOHBEKLIMOHHbBIN HarpeB 1/uinu rpunb.

Kypuua MUcnonbayiite nocyay, NpMcnocobieHHyo AnA MUKPOBOHOBLIX NeYen v
BbIAEPXXMUBAIOLLYIO BLICOKYIO TeMmnepatypy, NpeanovTUTENBHO KepamMUYECKYHO
(MeHbLe BpbI3r, YeM B CTEKNAHHOMN). KypuHble HOXXKU MOXHO KnacTb
HernocpeACTBEHHO Ha CTEKNAHHbIA MOAAOH.

MPOTKHUTE KOXKY NTHLI, UTOObI N36eXKaTb pasdpblaruBaHNs.

JobaBbTe B KypHLy pacTUTeNIbHOro Macna, Comnu, nepLia v Npunpas Mo BKyCY.
Kypuua uenMkom: noctaBbTe G040 Ha PELLETKY Ha ypoBHe 1.

KypwuHble HoXKM: o 900 r, cTaBbTe NOAAOH Ha YPOBEHb 2.

Mo OKOHYaHWMKM NPUrOTOBMIEHMA AalTe NTUUEe NOCTOATb 5 MUHYT B neyu
nepej Tem, Kak eé nojaBartb.
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HUHCTPYKLIUH 10 TOTOBKE B PEX{UME “PELIEITbI”

311 PyHKUMKM NO3BONAIOT roTOBUTL oBoLwM Becom oT 100 r go 1000 .
MpuroToBneH1e OCYLLECTBNAETCA B PEXXMME MUKPOBOJSIHBI.

BribepuTe cBEXXME OBOLUM U FOTOBbLTE UX C:

- 2 noxxkamu oAbl Ao 200 r

-1/2 an Boabl Ao 500 r

-1 an Boabl go 1000 r

Monbepute nocyay noA KONUYECTBO MPOAYKTOB, HaKpoiTe, 3a
UCKtoueHeM rpuboB.

OBowu MocTaBbTe Tapenky Ha Bpallatoleeca 6noao.

3BYKOBOW CHUrHan no UCTeYEeHUU MOSNIOBUHbLI BPEMEHWU NPUrOTOBNIEHUA
yKasblBaeT, YTO HeoBXoAMMO nepemellatb NpoAyKThl. JobaBbTe Macna u
npunpaB No XeNaHuto.

Mo OKOHYaHWM NPUroTOBNEHMA AaiTe OBOLLUAM MOCTOATb HECKONIbKO MUHYT,
npexzae YemM Mx nozaBartb.

Msarkuve oBowu, coaeprkaiume OonbLue BOAbI:

Kabauku, HapesaHHble KpYXOUYKaMu Uin KyOuKamu, TOHKO HapesaHHbIR JTyK-
nope, Lenbli KanMbpoBaHHbIA UK Hape3aHHbLIN KPY)XOUKaMu OAWHAKOBOWM
TONWMHbI KapTodenb, NOMUAOPLI, MOpe3aHHble Ha YETBEPTUHKU, LMKOPHUH,
paspesaHHbli Ha 4 4acTu U COPBIHYTLIA COKOM NIMMOHA, IMCThA LUMNUHATA,
TOHKO HapesaHHble rpubel, U T.4.

Bonee TBepable u 6onee BONOKHUCTbIE OBOLUM:

BptoccenbecKan Kanycra, TOHKO HapesaHHan OeflokovaHHas Kanycra, LBeTHad
Kanycrta unv OpPOKKONK, HapesaHHaA COLBETUAMM, Hape3aHHasa KpPy)XOuKamu
MOPKOBb, HapesaHHbIM KyOuKaMu KopeHb cenbaepes, U T.4.

OTOT peXkuMm NosBOsIAET pas3orpesarth U 3aneKkaTb roToBble 3aMOPOIKEHHbIE
6nioga (nasaHbu 6GonoHbesa, KapTodenb rpaTMH3 MO AOPUHCKH,
Ceexue KapTodenbHasa sanekaHka ¢ MACOM, 3aneyeHHasa ¢ cbipoMm pbiba, 1 T.4.)

6mona Becom ot 250 r go 1000 r.
PasorpeB vnun NpurotoBneHne ocyLLECTBAETCA B PEXXMME MUKPOBOJHbI +
& rPUnb.
Bbnroga M3BneKnuTe NPOAYKT M3 3aBOACKON YNaKoBKK M ynoxuTe B 61040,

3aMOPOMEHHbIE NPUroAHOE ANA MUKPOBONHOBLIX NEYeH, U yCTORYUBOE K BEICOKUM
TemnepaTtypam. OTaaBalTe nNpeAnouYTeHWe mocyae NOA pasmep

npurotaenueaemoro 6ntoaa. He HakpbiBaTh.

MocTaBbTe TapenKy Ha Bpallatoweeca 6n040.

OTOT peXxMMm nosBonfAeT pasorpeBartb U NOAPYMAHWBATL 3aMOPOXKEHHbIE)
n nuuubl Becom ot 100 r ao 750 r.

huua BoccTaHoBneHWe unu NpUroToBiieHNe OCYLIECTBNAEGTCA B PeXxume
3aMOPOMKEHHaA| KoHBEKUMOHHOro Harpesa.
M3BnekuTe nuuLy M3 3aBOACKOW YNAaKOBKU U MOJSIOXKMUTE Ha peLueTKy Ha
ypoOBHe 2.
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HUHCTPYKLINH 10 rOTOBKE B PEXKHUME “PELIETTbI”

OTOT peXMM NOo3BOMAET rOTOBUTL U MOAPYMAHUBATL CBEXME 3aneKaHKu
KWW AnameTpom oT 27 Ao 30 cm.
MpuroToBneHne ocyLWecTBNAETCA B KOMOUMHUPOBAHHOM peXume

3anekaHKa ’
) y MWKPOBOJIHbI + KOHBEKLMOHHbIA Harpes.
KUl Mcnonbayite GopMy AnA MMPOroB, NPUMCNOCOONEHHYHO ANA MUKPOBOHOBLIX
& neyer U YCTOMUYMBYIO K BHICOKMM TemMnepaTtypaM (M3 NUpocTeKkna,
I1Mpor dapdopa...)

Ecnv Bbl UCMoNb3yeTe roToBOE K ynoTpebneHuto TecTo, ocTaBbTe Oymary ana
rotoBku. OBpexkbTe NuHo Bymary no pasmepy énoga.

MocTaBbTe GOPMY AN MUPOroB Ha PELUETKY Ha YPOBHe 2.

CoseTbl: He ncnonb3yite MmeTannmMueckyto dpopmy.

KaKk TONbKO HauMHKa MONOXEHA B TECTO, CTaBbTe 3arNeKaHKy roTOBUTb.
Hukoraa He paBaiTe TecTy OCeCTb, MHAauye OHO MPUrOTOBUTCA
HenpaBuNbHO.
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o PYHKLHNA “ABTOPASMOPAMUBAHUE”

dyHKUMA “ABTOpasmMoparkuBaHue” BblibupaeTt
ANA Bac COOTBEeTCTBYHOLWME napameTpsl
pasmMopauBaHuA, B 3aBUCUMOCTU OT
npuroTasnMBaeMoro nNpoAyKTa 1 ero seca.

1. Ha)KMUTe Ha KHOMKKU < uam >.
Buibepute “ABTOpasMopa)kMBaHue”, satem

noATBepAauTe. *

2. Meuyb npeanaraeT pasiuyHble 6 é
NPOAYKTHI. ABTO PA3MOPAX.

OROO00O00
HaykmuTe Ha KHOMKK < unu >, ytoBbl BhIOpaTh
13 NPEANOXKEHHOrO CNUCKa:
- Xneé
- Bbineuka
- OBoLLMH
Mpumep
- Pbiba
- CBUHWHA < Em >
- KpacHoe maAco Bomenra
. nTVII.Ia OmOOoogd
Caenas Bbibop, noaTBepanTe Haxkas OK.
3. Mocne Bribopa NpoayKTa, neyb NPocuT
Bac BBECTH ero BeC
(knetoyka @) KpoMme ciyyada oBoLuent, rae & 100G
D Om2H
npeanaraemMoe BpeMsa MOXET MEeHATLCA. : OK
D 1=:30
Beeaute Bec, neyb aBTOMaTUYECKMU

paccyunTaet n noKaxeT naeanbHyr

NPOACIKNTENBHOCTb MPUrOTOBJIEHUA.

Bbl MO)KeTe, ecnn Xenaete, U3MEHUTL BPeMA
OKOHYaHWA MPUrOTOBNEHMA, BbIOPAB KIETOUKY
(5, v BbIBEAA Ha Ancnnen HoBoe BpeMA

OKOHYaHUA NPUroToBNEeHNA.

Moatsepaute, Haxkas OK.
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» ®YHHKUUA “HACTPOHUKHN”

HaxmuTe Ha KHOMKKU < UM >, A0 BbIXOAa B
OKHO “HacTponku”.
Moartsepante, Haxxas Ha OK.

Bbl nonyyaete poctyn K crneaylowum
HacTponKkam:

- Bpems (cM. Hayano rnasel)
- 3BYK

- Unaukauumsa

- Motpebnenne

- A3bIK

- Ycnyru De Dietrich

3BykK:

Ha>kmuTe Ha KHOMKK < uau >, A0 BbIXOAA B
OKHO “3BYK”.

Hactpoiika 3ByKa, NpoM3BOAUMOrO NpH
MUCNONb30BaHWUMU KHOMOK:

Bbl MO)XXeTe no XenaHuto y6paTb 3BYKOBbIE
CUrHanel, npounssoanMble NMPU KaxAOM
noaTBepXXAeHUn.

[ns aToro, sanauTe B 3Ty ONUMIO U BbiOepuTe:

Bip on (3Byk BK”.) (BKOYEH) unn Bip off (3ByK
BbIK/.) (Bes 3ByKa). [MoaTBepauTe BLIGOP.

Unauvkaumn:
HacTpoiiKa KOHTpPacTHOCTHU AUCNNEn:

HaxmuTe Ha KHOMKKM < uaun >, A0 BbIXOAA B
OKHO “UHamkaumna’. Noaresepante, Haxkas OK.

BbiGepuUTe KOHTPACTHYIO JNIMHEWKY mnpu
MOMOLLM KHOMOK < UNK > U NoATBEPAUTE.

YBenuMubTe UM yMEHbLUMTE KOHTPACTHOCTb
npuM MNOMOLM KHOMOK < MAM >, 3aTeM
noaTeepanTe, Haxkas Ha OK.

qd B

HACTPOWKHM
(][]

< O >

3BykK
Omoo0o

3BYK BKIl. gg

< >

WUHaukauusa
oOomOoogd

KOHTPACT

O 1
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* ®YHKUHA “HACTPOHUKN”

Motpebnenmue:

- Hactpoiika noTpe6neHusa aneKTpoaHepruu:
3aiaA B 3TO OKHO, y Bac MNOABWUTCH

BO3MOXXHOCTb NMPoOCMOTpeTh noTpebneHune Z-
3NIEKTPO3HEPIrUM Ballen Neyn ¢ MoMeHTa < >
nocnegHero o6Hynenus (RAZ)
y : MoTtpe6nexue
Ecnu BBl nonb3yetechb KoHTpakTom EDF ¢ poUmid
HEMUKOBBLIMU YacaMu, Bbl MOXeTe BBECTHU
COOTBETCTBYIOLINE ANANa30Hbl BPEMEHHU, U
TakuM obpasoM ysHaTb noTpebrneHue B
NUKOBbIE/HEMUKOBbIE Yachl.
YtoObl BBECTM WNW U3MEHWUTb AaHHble,
noaTsepAnTe, a 3atemM BBeAWTe AnanasoHbl
BpPEMEHU No nepuoaam.
Bpemsa okoHYaHUA
“HennKoBbIX YacoB”
Hayarsno HEMUKOBBLIE HACHI
‘HenmnKoBbIX YacoB”
(; 2:30 | G a=:30
Bebi Mo)xeTe BBecTH 40 Mepuoa 1 OK
3 pasnny4Hbix nepnoaos
Asbik:
- HacTtpoiika asbika: < >
BbibpaB 3TO OKHO, Bbl MOXKeTe BbiOpaThb A3bIK
ana oBLUeHuna ¢ Ballei neybto. A3bik
Oooomd
MmetroTcA pasnuuHblie A3bIKK:
R
PpaHLy3CKUI CnoBaukun HopBsemckui Francais
AHrnunckun BeHrepckui LLIseackun
Hemeusuit MonbcKuin DUHCKMI v Deutsch
UcnaHcKun UtanbaHcKun JHAarckun
Moptyranbckuit  lpeuyeckun
FonnaHAackuin Pycckui
Yewuckun Uspur
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m 2 / SKCMNNYATALIMA BALLEFO NPUBOPA

« ®@YHHKUUA “HACTPOHUKHN”

Ycnyru De Dietrich

OTa onuus nosBonAeT BamM MONy4YUTb
KoopAuHaTel oTtaena no pabote ¢
notpebutenaMu W MNOCNENPOAAXKHOTO
obcnyxusaHus.

®YHKUNA TAUMEP

OTa onuuA nos3BofiAeT MNofib3oBaTbCA
PyHKUMeN Tanmepa.

[aHHaa ¢yHKUMA AOCTYNHa Kpome cnyyaeB
McCnonb3oBaHUA NeyYuh B  pexume
NPUroToBNEHUA UNU NUPONU3a.

Ha)kmuTe Ha KHOMKKM < unu >, A0 BbiIxoAa B
OKHO “Tavimep”, 3aTemM noATBepAMTE.

B okHe muraet 00:00.
BBeauTe Hy>kHOe BpeMsA Npy MOMOLLUMU KHOMOK

<wnu > 1 noatBepauTe KHonkon OK.

TaimMmep HauyMHaeT OTCYET BPEMEHU C
MOMEHTa noaTBep)XaeHnAa U 3BOHUT MO
OKOHYaHUK oTCYeTa.

HaxmuTe Ha KHOMKY Cron, uTo6bl BbIKNOUYNTL
3BOHOK.

De Dietrich €

< © >
CepBuUChbI
Oooodm

BCTPEYA HA

www.de-dietrich.com

qd X B

TANMEP
OOooOoocs

X 15:30

Aﬁ—/ﬁL
/I:II:I:I:II:I—

ﬁ/—‘+

X 15:30

OoO:20




2 / BKCMNYATALIMA BALLUErO NPUBOPA [RU|

* BJ/IOKMUPOBHKA IMAHEJIN YTIPABJIEHWUA (3ALUMTA OT JETEH)

Bbl Mo)XeTe orpaHMunMTb AOCTYyn AeTen K
opraHam ynpaBieHWA Neyu, BbIMONHUB
cneaytoLume AenNCTBUA:

neyb AOMKHA ObiTb BbIKMIOYEHA; HAXKMUTE Ha
KHOMKY EI M yaep)xuBanTe B TeyeHue
HECKOJMNbKUX CEKYHA, B HWXKHEW YacTu aucnnen
oTobparkaetca “KNtY”, AOCTYN K NaHenu
ynpasneHus Ballen neun 3aBNoKUpoBaH. EEED
Ytobbl pasbnokMpoBaTh ee, CHOBa HaXXMUTE EI

Ha KHOMKY , BolbepuTe 3aTeM KIeTouky
“PasbnokupoBath” M NoaTBepAMTE.

OpraHbl ynpaBneHua Balwei neyn BHOBb
AOCTYMHbI.

BHumaHne
Bbl He MoMerTe 3a6normposarb ne4dyb, eciniun Bbi yme 3anporpaMmmupoBalv
ﬂer ‘OTOBJIeHHe.

* PEXUM “LEMO”

YTo6bl BKNHOUUTL perum AEMO:
HacTtpowTte Bpema Ha 0:00 (cmoTpu rnasy
“HacTtpoiika BpemMeHKn”), 3aTeM NOATBEPAUTE. D . DD
HakxmnWTe 0OAHOBPEMEHHO W yAepXkusante
KHONKK < u > B TeyeHue 10 ceKkyHAa Ao
noasnexHua Haanucu “OEMO” Ha gucnnee.

YTo6bl OTKNIOUUTL peum JEMO:
HactpowTe Bpemsa Ha 0:00. Moatesepaute.
HakxmnWTe 0OAHOBPEMEHHO U yAepkusante
KHOMKK < 1 > B TeyeHne 10 ceKyHA, noka He
ncuyesHet Haanuck “AEMO” Ha aucnnee.

BHumaHne
Horpa Bawa neyb HaxoguTcAa B pexume “LJemo”, HarpeBaTtenbHble 3/1€eMEHTbI
OTHJIFOYEHBI.
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m 3 / OBCNYHUBAHUE U UACTKA BALLIEFO NMPUBOPA

e OYUCTHA BHELLIHEA NOBEPXHOCTH

Mbl pekoMeHAyeM BaM pPeryisapHO YUCTUTb
neuyb, yaanaa Bce cneabl OT NPOAYKTOB BHYTPU
1 cHapyxwu npubopa. UcnonbayiTe BnayKHytO
U crnerka MbinbHyto ryéky. Ecnu npubop He
NoALEepIKUBAETCA B YUCTOM COCTOAHWM, ero
NOBEPXHOCTb MOXET UCMOPTUTBCA, YTO
HenonpaBMMblM o6pa3oM BnuAeT Ha
NPOLOMKUTENBHOCTb €ro CNy»Obl U MOXeT
NpuBECTU K onacHoW cutyauun. Ecnu asepua
UNU eé NpoKnaaka NnoBpeXAeHbl, NeYybto
Henb3A NoNb30BaThbCA, NMOKA €& He MOUYUHUT
KOMMETEHTHbIA CNELUasnnCT. Puc. 1
He uucTtute npubop yctpoicTBOM AnA
OUYMUCTKM NapoM.

He pekomMeHayeTcA ucnonb3oBaTb
abpasuBHble Matepuansl, CAUPT WK
pacTBOPUTENH; OHM MOTYT MOBPEANTL NPUBOP.
He vcnonbayite abpasvBHble cpeacTBa AnA
oOCny)XuBaHUA, a TaKXe )KecTkue
MeTannuyeckue CKpeOKM ANA UYUCTKHU
CTEKNAHHOM ABepUbl NeYn, MOCKONbKY TaKUM
06pa3oM MOXXHO nouapanats NOBEPXHOCTb, a
CTEKJ10 MOXKET NOTPEecKaTbCA.

MpW HaNIMYKUKM HEMPUATHOTO 3anaxa U CUNIbHOTo
3arpA3HeHusn, BCKUMNATUTE B MNeun B TeueHue 2
MWHYT YallKy BOAbl C MTMMOHHBIM COKOM, M
NMOYUCTUTE CTEHKWU HeBOMbLIMM KONMYECTBOM
YXUAKOCTW AN MbITbfl MOCYAbI.

OnA OYUCTKM BepxHel 4YacTu MONOCTH,
ONyCTUTE HarpeBaTeNbHbIM dNeMeHT rpuna
(Puc. 1).

OTcoeanHUTE HarpeBaTeNibHbIA 3NEeMEHT
rpUnf, Ha)kaB Ha pblyar, PacnonoXeHHbIM
HaBepxy cnesa (Puc. 2).

UTto6bl 06nerynTb YMCTKY, Bpallatoweecd
6nt0o40 MOXXHO BbIHYTb. YTOObI BbIHYTb €ro,
GepuTech 3a Hero B NPeayCMOTPEHHbIX ANf
aToro 3oHax. Ecnu Bl cHMMaeTe noactaBky ¢
NpUBOAHLIM BanoMm, usberainte nonagaHun
BOJbl B OTBEPCTHE OCU ABUratens.

He 3abyabTe yCcTaHOBWUTb Ha MECTO
NOACTaBKY, pPOJIMKM  MOACTABKU U
BpaLlaroleeca 6nofo.
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4 /| TECT PABOYEMW MPUTOQHOCTHU [RU|

TecTsl paboueit npurogHocTH cornacHo Hopmam CEI/EN/NF EN 60705;

MemayHapoaHaA dneKTpoTexHUUyecKkaa Komuccua SC.59K yctaHoBMNa HOpPMbl OTHOCUTENbBHO
CpaBHUTENbHBIX paBounx UCMbITAHUI ANA Pa3NMUHBIX MHKPOBONHOBBLIX Neyen. Jina gaHHoro npubopa
Mbl peKOMeHAYyeM crneaytoLlee:

UcnbiTaHne Harpyska | Mpu6n. | Nepexntouatens Mocyna/CoseTbi
Bpemsa MOLLIHOCTH
AnyHbI Kpem 1 000r 16-18 500 Bt Mupekc 227
(12.3.1) MUWH Ha Bpawwatowemca 6ntoae
750 13-15 Mupekc 220
MWH Ha Bpawatowiemcn 6ntoae
Caoiickuit TopT 475t 6 -7 MUH 700 Bt Mupekc 827
(12.3.2) Ha Bpawatowiemca 6ntoae
Mupor ¢ macom 900 r 14 MuH 700 Bt Mupekc 838
(12.3.3) HakpbITb N1acTMKOBOK
NNEHKOMN.
Ha Bpawatowemca 6ntoge
PasmopaxxuBaHue 500 r 11-12 200 Bt Ha Bpawwatowemca 6ntoae
mAca MWH
(13.3)
PasmopaxuBaHve 250r 6 -7 MUH 200 Bt Ha nnockow Tapenke
MasuHBI Ha Bpawatoiemca 6ntoae
(B.2.1)
3aneyeHHbIn ¢ 1100r 23-25 Cnabuiii Mpunb Mupekc 827
CblpoOM MWH +700 Bt Ha Bpawatowiemcn 6ntoae
KapTodenb
(12.3.4)
Kypuua 1200r 24-26 CwunbHbiv 'punb [Mono)xute Ha peLueTKy
(12.3.6) MWH + 500 Bt C NOAAOHOM
YcTaHoBWTE Ha ypOBEHb
1 cHu3y
[MepeBepHWUTE Ha cepeanHe
rOTOBKM
35-40 KOHBEKLMOHHBI B 6ntone u3
MWH Harpes 3MaIMPOBAHHON KEPaMUKM
200°C [MomecTtuTe Ha peLueTky,
+ 200 Bt BCTaBNEHHYO
Ha 1- ypoBeHb CHU3Y
Topt 700r 20 MuH KOHBEKUMOHHBbIN Mupekc 828
(12.3.5) Harpes Mono)kute Ha peLueTky,
220°C + 200 Bt ypoBeHb 1
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m 5 / NTOCNENPOJAXHOE OBCNYXUWUBAHUE

* BbINNIO/THEHHE PABOT

PeMoHTHble paboTel Ha Bawem npubope
AOJKHBI BbINONHATECA KBAIMOULMPOBAHHBIM
cneuvanucTom, npeacTaBuTeENeM KOMMaHUU.
Mpu obBpalleHUn B CEPBUCHBLIA LEHTp,
cooBLmTe NonHyto MHGopMauuto No Bawlemy
obopynoBaHuto (MoAenb, TUN, CEPUNAHBIN
HOMep). OTM cBeAeHUA WMEITCA Ha
MHPOPMaUUOHHOW nnactuHe (Puc.1).

De Dietrich<»» cs-ez p
W max Service: ‘m
220-240V ~ 50Hz Nr : AA MM 00001 (— C e
2450 MHz
== X
|| ve pxoooooox | 22 = — |

Puc.1
OPHUrHHAJIbHBIE OETAJTTU
Mpwu BbINOMHEHUH TEeXHUYecKoro

obcnyxuBaHua TpeOyiiTe MCNonb3oBaTth
TONbKO OPHIHHAMNbHbIE CEPTUPHLNPOBaHHbIE
3anacHsle getanu.

* Ycnyra npegoctasneHa FagorBrandt SAS, apeHaarop npeanpuaTtus, Etablissement de Cergy,
5/7 avenue des Béthunes, 95310 Saint Ouen L’Aumone, aKUMoHepHoe 06LUeCTBO C yCTaBHbIM KanuTaniom
B 20 000 000 000 000 espo RCS Nanterre 440 303 196.

FagorBrandt SAS, apeHzarop NpeanpyATUA - aKLIMOHepHOe OBLLIECTBO C ycTaBHbLIM KanuTaioM B 20 000 000 eBpo RCS Nanterre 440 303 196.

CZ5701157-00 09/12
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De Dielrich @

Vazeny zdkazniku,

objeveni spotfebicl znacky De Dietrich je svdzdno s vyjimecnymi pocity, které
navozuji pouze vyjimecné spotrebice.

JiZ na prvni pohled je mozné pocitit jejich vyjimecnou pritaZlivost. Nadcasovy design,
kvalita provedeni a dokonald povrchova Uprava se prolinaji v dokonalé harmonii
napfi¢ véemi Ffadami spotiebi¢t De Dietrich.

Poté prichdzi neodolatelna touha dotknout se. Design De Dietrich je zaloZen na
pouZiti odoinych a uslechtilych materialt s ddrazem na autenticitu.

Diky kombinaci nejnovéjsich technologii s nejlepsimi materidly vyrabi De Dietrich
spotfebice nejvyssi kvality pro vsechny milovniky kulindFského uméni.

Doufame, Ze budete velmi spokojeni s pouZivdanim Vaseho nového spotiebiée znacky
De Dietrich. Bude nam potésenim seznamit se s vasimi navrhy a pfipominkami a radi
odpovime na vase otdzky. Prosim posilejte je na nase oddéleni sluZeb zakaznikim
nebo pouZijte formulaf na nasich internetovych strankdch.

Doporucujeme zaregistrovat si své spotfebic¢e na strankach www.de-dietrich.com coz
vam umozni vyuZivat véechny vyhody, které znacka nabizi.

Dékujeme za vasi duvéru.

De Dietrich

Veskeré informace o znacce a spotfebicich najdete na strankach www.de-dietrich.cz
Zveme Vas k ndvstéveé Galerie De Dietrich v ulici Pépiniere €. 6 v 8. pafiZském
obvodu.

Otevieno od utery do soboty od 10h do 19h.

Zakaznické oddéleni: 0892 02 88 04

www.dedietrich-electromenager.com

k

Ve snaze neustdle zlepsovat nase vyrobky si vyhrazujeme pravo provadét zmény jejich
technickych, funk&nich nebo vzhledovych viastnosti v souvislosti s technickym vyvojem.

Diilezité upozornéni:
Pred uvedenim pristroje do provozu si pozorné prectéte tento navod na instalaci a pouZiti,
abyste se rychleji seznamili s jeho funkcemi.
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1/ POPIS SPOTREBICE

e POPIS TROUBY

Ovladaci panel
Vodici listy
Otocny talif
Madlo dvefi

©GCE



1/ POPIS SPOTREBICE E

» POPIS OVLADANI

I |
° °
e sTop De Dietrich @& oK e O o—
“— T B e
o () (E 3 F) ©
@ Tladitka volby
@ Zastaveni trouby nebo nastavovani
@ Navrat na predchozi droveft
Q@ Informagni displej
G Zamek ovladaciho panelu
G Tlagitko potvrzeni volby
@ Tlagitko ,probuzeni* (ukon&eni rezimu spanku)
Pruh symboll
@ Program bézi
El Ovladaci panel je zamknuty De Dietrich @
e a
PR L




* PECENI NEBO ROZMRAZOVANI

Trouba nabizi 3 druhy programU v zavislosti na Urovni znalosti daného receptu uzivatelem:

-V pripadé, Ze se rozhodnete pripravovat pokrm podle receptu, ktery velmi dobfe znate (sami si
volite typ, teplotu a ¢as peceni): vyberte funkci ,EXPERT".

- V pripadé, Ze potfebujete s receptem pomoci (stadi vybrat druh a vahu surovin a trouba sama
vybere nejvhodné;jsi teplotu, as i typ pe&eni): vyberte funkci ,KUCHARKA*.

- Automatické odmrazovani. Stac¢i vybrat typ suroviny zadat vdhu nebo v pfipadé zeleniny &as:
vyberte funkci ,Automatické rozmrazovani*.

* PRECHOD DO POHOTOVOSTNIHO REZIMU

Jestlize uZivatel neprovede s troubou po dobu
4 minut zadnou ¢&innost, displej zhasne, aby
nedochazelo ke zbyte¢nému plytvani energii (s
vyjimkou odloZzeného startu) a tlaél’tkoo
zacne blikat. Displej je v tom okamZiku v
pohotovostnim rezimu.

Chcete-li zapnout troubu a opét rozsvitit
displej staci zméacknout tIaéitkoO (tladitko
~probuzeni®). Na displeji se zobrazi aktualni
¢as.



2 / POUZiIVANI SPOTREBICE

« *NASTAVENI PO PRIPOJENI K NAPAJENI

Lokalizace

Trouba automaticky
nésledujici obrazovku.

zobrazi

Stiskem tlacitek < a > miZete vybrat
poZadovany jazyk. Vasi volbu
potvrdte tlacitkem OK.

Cas

Nésledujici obrazovka vam umozZni
nastavit ¢as. Pomoci tladitek < a >
vyberte poZadovany c¢as a potvrdte
tlacitkem OK.

KdyZ hodinovd hodnota blika -
mdZete ji nastavit pomoci tladitek < a
> a potvrdit tlacitkem OK. Pro
nastaveni minut postupujte stejnym
zplsobem.

MdazZete zvolit zobrazeni ¢asu ve
formatu 12h (am/pm) nebo 24
hodinové zobrazeni. Volbu provedte
pomoci tlaCitek < nebo > a potvrdte
tlacitkem OK.

o Nastaveni aktualniho ¢asu

- Stisknéte tlacitko OK.

Na displeji se zobrazi nasledujici obrazovka
(funkce ,Expert").

- Pomoci tlagitek < a > vyberte obrazovku
.Nastaveni“ a potvrdte stisknutim tlacitka
OK. Zobrazi se obrazovka ,Hodiny“; aby bylo
mozné nastavit Cas, stisknéte opét tlacitko
OK. Daéle postupujte stejné, jako v pfipadé
nastavovani po pfipojeni k napéajeni viz vyse.

M

2

| o

Francais

v Deutsch

®1=2:00

24HH OK

=3:30

Cyfrowy wyswietlacz

q U B

EKSPERT
|| mmmm]

< B5

Godzina
BOO000




2 / POUZiVANi SPOTREBICE

POUZIVANI OTOCNEHO TALIRE
Pokud si myslite, ze vase nadobi bude branit
volnému otacéeni otoéného talite, mlzete

zastavit otoény talif pfed vybranim programu,
nebo v jeho prabéhu.

o Zastaveni otocného talire

- Pro zastaveni oto&ného talife zmacknéte a
delSi dobu podrzte tlagitko OK. Na displeji se
na 3 sekundy zobrazi symbol zastaveni talife.

« Opétovné spusténi otocného talife
- Opét stisknéte tlacitko OK, dokud se na
displeji nezobrazi symbol spusténi oto¢ného
talife.

FUNKCE ,EXPERT*
o Funkce “Expert”

Funkce ,Expert® vdm umoznuje nastavit
v8echny parametry peceni (teplota, vykon
mikrovlin, typ peceni, doba peceni).

- Stisknéte tla¢itko OK. Zobrazi se uvodni
obrazovka funkce ,Expert®.

- Opét stisknéte tlacitko OK a nasledné
vyberte typ pecéeni z nabizenych moznosti
pomoci tlagitek < a > (jednotlivé typy peceni
jsou blize popsany na nasledujici stranég):

* Mikroviny

*Rozmrazovan(

* Horkovzdu3né pe&eni + Mikroviny

* St¥ednf gril + Mikroviny

¢ Silny gril + Mikroviny

e UdrZovan( teploty

* Turbo gril

¢ Silny gril

o Stredn( gril

* Horkovzdu3né ped&eni

Vybér potvrdte stiskem tlacitka OK.

ﬂ Upozornéni
Otocny talif nelze zastavit v
pribéhu programu automatické

rozmrazovani.

Example

< >

Microwave & Fan
] o o




2 / POUZIVANI SPOTREBICE

PRUVODCE PECENIM V REZIMU “EXPERT*

MIKROVLNY
Doporuéené nastaveni vykonu 1000 W (min. 100 W - max. 1000 W)

* ROZMRAZOVANI
Stély vykon 200 W

] HORKOVZDUSNE PECENI + MIKROVLNY
‘IDoporugena teplota 200 °C (min. 50 °C - max. 250 °C) a doporu&eny vykon 500 W (min.
100 W - max. 500 W)

m STREDNI GRIL + MIKROVLNY
Doporucend pozice 2 (min. 1 - max. 3) a doporucené nastaveni vykonu 500 W (min. 100 W - max.
700 W)

r=vv~ SILNY GRIL + MIKROVLNY
m Doporucend pozice 3 (min. 1 - max. 3) a doporucené nastaveni vykonu 500 W (min. 100 W - max.
700W)

— UDRZOVANI TEPLOTY
Stély vykon 100 W)

SILNY GRIL
Doporucena pozice 3 (min. 1 - max. 3)

= K peéeni je pouzito horni topné téleso bez cirkulace vzduchu.

= Nahfivejte troubu po dobu 5 minut.

= Jakékoli pokrmy umisténé na rostu (zeleninové, téstovinové, ovocné pokrmy apod.)
jsou pfi tomto typu peceni do zlatova zapeceny.



2 / POUZiVANi SPOTREBICE

PRUVODCE PECENIM V REZIMU “EXPERT*

vy TURBO GRIL

2 Doporucena teplota 200 °C (min. 50 °C — max. 200 °C).

Peceni je realizovdno pomoci horniho topného télesa a ventilatoru.

Pfedehfati trouby neni potfeba. Vysledkem je vidy $tavnaté a ze v3ech stran do kfupava
opecené kure.

Do spodni pozice zasurte nadobu na zachycovani odkapdvajiciho tuku.

Doporucuje se pro dobré propeceni jehnéci kyty nebo hovézi pecené. Pro zachovani
$tavnatosti rybich steakd.

vy STREDNI GRIL

Doporucend pozice 2 (min. 1 — max. 3).

Peceni je realizovano pomoci horniho topného télesa, bez vyuZiti ventildtoru.

Nahftivejte troubu po dobu 5 minut.

Jakékoli pokrmy umisténé na rostu (zeleninové, téstovinové, ovocné pokrmy apod.) jsou pfi
tomto typu peceni do zlatova zapeceny.

< HORKOVZDUSNE PECENI
heo Doporucend teplota 200 °C (min. 50 °C — max. 250 °C).

Peceni je realizovdno pomoci kruhového topného télesa umisténého na zadni sténé trouby a
ventilatoru.

Rychly narlst teploty: nékteré potraviny mohou byt vlioZzeny do nepfedehraté trouby.
Doporuéeny pro zachovani $tavnatosti bilého masa a ryb.

Umozriuje pedeni az dvou jidel zéroven na dvou rdznych drovnich.

10



2 / POUZiVANi SPOTREBICE

* FUNKCE EXPERT
FUNKCE , EXPERT*

Trouba vas pozadda o zadani nédsledujicich
udaja:

Peceni bez mikrovin:
Teplota
Volitelné — ¢as peceni

Mikrovinné peceni:
Vykon mikrovin
Cas peceni

Kombinované peéeni s mikrovinami:
Teplota

Vykon mikrovin

Cas peceni

Teplota

V zdvislosti na vami vybraném typu peceni
vam trouba doporuéi ideélni teplotu pegeni. Je ﬂ 1B5°C Standard

mozné ji zménit nasledujicim zplsobem: =

Pomoci tladitek < a > vyberte polozku L e

,Teplota“. Potvrdte vybér stiskem tladitka OK. 07 OK
Polozka , Teplota“ blika: nastavte I

poZadovanou teplotu pomoci tladitek < a > a
potvrdte stiskem OK.

PFi vyuziti grilu (slabého nebo silného),
vyberte symbol ,Vykon grilu“ a pomoci
tladitek < a > nastavte vykon grilu na
pozadovanou Uroven (od 1 do 3) a potvrdte
stiskem tlacitka OK.

Vykon

V zdvislosti na vami vybraném typu peceni
vam trouba doporuci idealni vykon. Je mozné
jej zménit nasledujicim zpisobem:

Pomoci tlacitek < a > vyberte polozku , Vykon“.
Potvrdte vybér stiskem tlacitka OK. Polozka
»Vykon“ blikd: nastavte poZzadovany vykon
pomoci tlacitek < a > a potvrdte stiskem OK.

11



2 / POUZiVANIi SPOTREBICE

s v v v e, @1EEDE Standard
Cas peceni a €as ukonéeni peceni

Cas peceni zadate vybranim symbolu * Q.
Vybér provedete tlacitky < a > a naslednym )
potvrzenim volby tladitkem OK. Pole se : .
symbolem zacne blikat. Zadejte ¢as peceni
pomoci tlacitek < a > a vasi volbu potvrdte.
Jakmile nastavite dobu peceni, ¢as ukonéeni

OK

peceni (pole se symbolem 6) se automaticky & 1BS°C Standard
ptizplsobi.

Pokud chcete oddalit spusténi programu OK
peceni, zménte ¢as ukoncéeni peceni. V tom

pfipadé vyberte pole se symbolem G a
postupujte stejnym zplsobem, jako v pfipadé

nastavovani doby peceni.
Po vybrani ¢asu ukonceni peceni svou volbu

potvrdte.
Na displeji trouby bude aZ do zapoceti peceni IE H 3 D

zobrazen cas a symbol nastaveného ¢asu @
ukonceni peceni.

FUNKCE ,,EXPERT”

Funkce Gril + m'|EEF-E m

Vyberte pole ,Standard” a potvrdte stiskem -

tlacitka OK. Pole ,Standard“ zacne blikat. B ——

Stiskem tlacitek < a > vyberte funkci ,,Gril +“ a \D— OK
volbu potvrdte. ——t—

Tato funkce umozniuje ukondit program peceni
5 minutovym grilovanim, aby pokrm ziskal
krfupavy do zlatova propeceny povrch.

Po aktivaci této funkce blika na displeji po
dobu poslednich 5 minut peceni symbol grilu.

Upozornéni: Funkce ,,Gril +“ je dostupna

vyhradné spolecné s funkcemi TURBO GRIL a
HORKOVZDUSNE PECENI.

12
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* FUNKC E “E XPERT”

e FUNKCE EXPERT

e Spusténi programu peceni

Pro horkovzdusné peceni nebo funkci ,, Turbo
gril“: 15:30
Po zapoceti peceni se na displeji zobrazi

obrazovka informujici o tom, Ze trouba je BOOSTER »>>
pravé v rezimu rychlého nahfivani (Booster). @ Jﬂ

Na displeji mUZete sledovat nar(st teploty E..DDD
uvnitf trouby: leva strana ukazuje aktualni
teplotu trouby a prava strana doporucenou
teplotu.

Po dosazeni doporucené teploty trouba
automaticky prejde do rezimu peceni.

e Konec peceni

Peceni s nastavenou dobou peceni:
Trouba se automaticky vypne a po dobu 2 BON APPETIT !
minut vydava zvukovy signal.

Stiskem tlacitka OK zastavite zvukovy signal.
Animace vam popfeje ,,Dobrou chut“!

e Preruseni peceni
Pokud chcete prerusit program peceni v jeho
prubéhu, stisknéte a podrzte tlacitko STOP.

e Zmény programu v jeho prabéhu
Kdykoli mizete zménit teplotu nebo ¢as

peceni stisknutim tlacitka €1 Nasledng TRWA
vyberte polozku ,,Zménit” a zmérite PIECZENIE!

pozadované nastaveni stiskem tlacitek < a >.
Zménéné nastaveni potvrdte tlacitkem OK. Zmien .:".

13
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MIKROVLNY

POUZITi JEDNOTLIVYCH STUPNU VYKONU

Vykon Pouziti
1000 / 900 W Rychlé zahtati ndpoju, vody, jidel s vysokym obsahem vody. Ptiprava jidel
s vysokym obsahem vody (polévky, omacky, rajcata atd.).
800 / 700 W Peceni Cerstvé nebo zmrazené zeleniny.

600 W Rozpousténi ¢okolady.

500 W Peceni ryb a dar(i more. Ohfivani na dvou trovnich. Setrnd priprava suché
zeleniny. Zahtivani nebo ptiprava jidel obsahujicich vejce.

400 / 300 W Setrnd pFiprava mléénych produkti a marmelad.
200 W Manualni odmrazovani. Zmékcovani masla a zmrzliny
100 W Odmrazovani cukrovi na bazi smetany.

Maximalni vykon mikrovin 1 000 W

Ohfivani potravin na dvou urovnich
Pfi poufZiti mikrovinného ohfevu s vykonem 500 W muZete ohrat dva pokrmy najednou. V takovém
pfipadé je nutné umistit jeden talif na otocny talif a druhy na rost na trovni 3.

Tipy:

Talite prikryjte specidlni félii vhodnou k pouziti v mikrovinnych troubéch, specialni poklickou nebo
obracenym talifem:

- Ziskate mnohem rovnomérnéjsi ohrev.

- Zabranite vysus$eni potravin.

- Zkrétite €as ohfivani.

- Zabranite znecisténi trouby potravinami.

Diky vznikajici pafe si potraviny zachovévaji $tavnatost, chut a vini.

Druh potravin Mnoistvi Cas
Potraviny s jednotnou konzistenci jako jsou 2 talife s vahou 200 g 4-6 minut
bramborova kase, hrasek, celer atd.

Potraviny s riznorodou konzistenci jako jsou 2 talife s vahou 300 g 6—8 minut
Bretariské fazole, gulas, ravioli.

14
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ROZMRAZOVANI

Pouzivani mikrovinné trouby k rozmrazovani zmrzlych potravin vdm usetfi spousty ¢asu.
Pro rozmrazovani potravin pouzivejte funkci AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI nebo funkci
MIKROVLNY nastavené na vykon 200 W.

Co byste méli védét:

Malé kousky masa nebo ryb je mozné péct okamzité po rozmrazeni. Vétsi kusy masa, jako jsou velka
pecené nebo ryby v celku, mohou byt po dokonéeni programu rozmrazovani stéle mirné zmrzlé.
Proto doporucujeme pro dosazeni rovnomérné teploty nechat potraviny odstat po dobu alespor
stejné dlouhou, jako trval program rozmrazovani.

Rozmrazovani potravin, které jsou pokryté ledem, bude trvat déle. V tom pfipadé je nutné zvysit cas
rozmrazovani.

Nékolik tipt:

Cas rozmrazovani zavisi na typu trouby. Zale#i rovné? na tvaru, velikosti, po¢atecni teploté a kvalité
potravin.

Ve vétsiné pripaddl je nutné vyjmout potraviny z jejich obald. Pamatujte také na odstranéni vsech
kovovych prvka obalu.

V poloviné programu rozmrazovani je nutné kousky potravin obratit zamichat nebo rozdélit, pokud
byly zmraZzeny dohromady.

V pfipadé, Ze rozmrazujete vétsi kusy masa nebo ryb, které brani otaceni talife, je nutné vypnout
funkci otaceni talife. V tomto pfipadé je nutné pravidelné obracet rozmrazované potraviny.

Maso nebo ryby rozmrazujte tak, Ze je poloZite na obraceny $alek umistény na velkém talifi, na ktery
stéka $tava. Kdyby totiZ byla stdva v kontaktu s potravinami mohla by se zaéit vafit.

Nikdy opét nezmrazujte potraviny, pokud jste je neupekli.

Doba rozmrazovani:

Doba rozmrazovani se vypocitd podle potravin zmraZenych na -18°C. Tento ¢as je pouze orientacni a
muUZe se ménit v zavislosti od tloustky, tvaru, velikosti a baleni potravin.
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PRUVODCE ROZMRAZOVANIM

Rozmrazovani tésta
Potravina Mnoistvi | Doba Doporuceni
Listové nebo trhané tésto 400 g 1-3 min PoloZte ho na saci papir a v poloviné doby

rozmrazovani ho otocte

Rozmrazovani kory$t

Potravina Mnoistvi | Doba Doporuceni
HFebenatky (maso) 500 g 5-7 min
Krevety (loupané) 100 g 1-2 min PoloZte je na talif a v poloviné doby
Celé krevety 200 g 2—-4 min rozmrazovani zamichejte.
Garnaty (10) 500 g 6—8 min
Potravina Mnozstvi Cas
100 g 1-2 min
200 g 3-5 min
] s 400 g 5-7 min
Ryby v celku / steaky / filety / v téstitku 500 g 7-9 min
750 g 12-14 min
1000 g 17-19 min
100 g 1-2 min
200g 3-5min
400¢g 5-7 min
500 g 7-9 min
Krita / vepfové / teleci / hovézi / dribez 750 g 12-14 min
Ve formé pecené / steakt / kouskU atp. 1000 g 17-19 min
1250 g 23-25 min
1500 g 28-30 min
1750 ¢g 34-36 min
2000 g 39-41 min
" . Y. . . 500 g 7-9 min
Kvétak / brokollces/ar;xz\;r{.hrlby / zeleninové 750¢ 19-14 min
1000 g 17-19 min
Jahody 250g 7-9 min
Maliny / vi§né 250 g 6-8 min
Angrest / borGvky / éerny rybiz 250 g 5-7 min
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MIKROVLNY + VENTILATOR

Funkce ,,Mikroviny + ventildtor” kombinuje mikrovinny ohfev s horkovzdusnym pecenim, ¢imz znacné
Setfi vas Cas. Lze vyuzit nasledujici stupné vykonu mikrovin: 100-200-300-400-500W.

Tipy:

Pfi poutziti kombinované funkce ,,Mikroviny + ventilator” nepouzivejte kovové nadobi.

Peceni na 2 trovnich:

Pokud chcete zdroven upéct teleci peceni o vaze 1 Kg a zapecené brambory pfipravené z 800 g
brambor — pottebujete 55 minut, 170 °C a vykon mikrovin 300 W. Doporucujeme poloZit nddobu
s brambory k zapeceni na otocny talit a teleci peceni na odkapavaci podlozku na drover 3.

m Nikdy nepredehfivejte troubu s vyuZitim funkce ,Mikroviny + ventilator”. Tento postup by
mohl poskodit vas spotrebic.

PouZivejte nadobi vhodné k mikrovinnému peéeni a odolné vici vysokym teplotdm. Zvlast vhodné je
kameninové nadobi (potraviny prskaji méné, nez ve sklenéné nadobé).

Pecené s mensim mnoZstvim tuénych &asti, nebo pridané slaniny zplisobuje méné prskani a vytvareni
koure.

Po upeceni nechte maso odpocinout zabalené v hlinikové félii po dobu 10 minut. Tento postup
zpUsobi uvolnéni vlaken masa a zachovd jeho Stavnatost.

Nastaveni Cas
Potravina Mnoistvi | MIKROVLNY + (min) Doporuceni
VENTILATOR
Jsekhons!:iu plec 1300 g 200W +200°C | 32-37 Na odkapdvaci podloZce, Urover 2
Svickova 800 g 200W +200°C | 23-28 V nadobé, na rostu, Groven 2
Kure, perlicka 1200 g 200W +200°C | 35-40 V nadobé, na rostu, Uroven 1
Kriti pecené 800 g 300W +180°C | 32-37 V nadobé, na rostu, Uroven 2
Veprova pecené 1200 g 300W +180°C | 47-52 V nadobé, na rostu, Groven 2
Teleci pe¢ené 1000 g 300W +180°C | 37-42 V nddobé, na rostu, Urover 2
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MIKROVLNY + GRIL

Tato funkce umozZriuje pouzit zaroven gril a mikrovinnou troubu, coz umozniuje velice rychle pfipravit
pokrm.

Jsou dostupné dvé urovné nastaveni této funkce:

Silny gril + mikroviny a slaby gril + mikroviny

Muzete je kombinovat s nasledujicimi Grovnémi vykonu mikrovin: 100 W / 200 W / 300 W / 400 W /
500 W / 600W / 700 W

PRUVODCE FUNKCI MIKROVLNY + GRIL

PouZivejte nadobi vhodné k mikrovinnému peéeni a odolné vici vysokym teplotdm. Zvlast vhodné je
kameninové nadobi (potraviny prskaji méné, nez ve sklenéné nadobé).

Umistéte potraviny v nadobé na rost na drovni 1 a v poloviné peceni je obratte na druhou stranu.
Pecené s mensim mnoZstvim tuénych &asti, nebo pfidané slaniny zplisobuje méné prskani a vytvareni
koufre.

Po upeceni nechte maso odpocinout zabalené v hlinikové félii po dobu 10 minut. Tento postup
zpUsobi uvolnéni vlaken masa a zachovd jeho Stavnatost.

Potravina Mnoistvi Nastaveni Cas
Jehnéci plec (vykosténa a svazana) 1300 g 200 W + Silny gril 40-45 min.
Svickova 800g 200 W + Silny gril 18-23 min.
Kure, perlicka 1200 g 500 W + Silny gril 25-27 min.
Krati pecené 800 g 300 W + Silny gril 27-32 min.
Veprova pecené 1000 g 300 W + Silny gril 35-40 min.
Teleci pe¢ené 1200 g 300 W + Slaby gril 50-55 min.
UDRZOVANI TEPLOTY

Tato funkce umoznuje udrzet jidlo teplé po ukonceni peceni.

Poznémka:

Maximalni doba nastaveni funkce , Udrzovani teploty” je 60 minut.
Kdykoli miZete zménit nastaveni doby udrZovani teploty.
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TURBO GRIL

Tato funkce umozriuje soucasné poufZiti horniho topného télesa (grilu) a ventildtoru, coz umoznuje
rovnomérné propeceni vétsich kust potravin.
Teplotu peceni je mozné nastavit v rozmezi od 50 °C do 200 °C po 5 °C krocich.

PROVODCE FUNKCi TURBO GRIL

Potraviny v nddobé umistéte na rost na Urovni 1.

V poloviné pedeni potraviny obratte na druhou stranu.

Potravina Mnoistvi Nastaveni Cas
Hovézi pec¢ené 1000 g 190 °C 36-38 min.
Celé kure 1200 g 180 °C 75-80 min.
Veprova pecené 1000 g 170 °C 90 min.

GRIL (SILNY A STREDNI)

Tato funkce slouzi k peceni masa a zapékani potravin.

V zavislosti na receptu, mGze byt tato funkce pouZita pred nebo po peceni.
Trouba disponuje dvéma druhy nastaveni grilu: SILNY GRIL a STREDNI GRIL.
Ve vétsiné pripadd se SILNY GRIL pouzivé na grilovani masa a ryb a SLABY GRIL je pouZivan k opékani

delikatnich pokrmd.

PouZivejte prislusenstvi (rosty nebo odkapdvaci nadobu) na drovni 1, 2 nebo 3 v zavislosti na vysce

nadoby nebo potravin.

PROVODCE FUNKCI GRIL

Peceni s funkci SILNY GRIL. Potraviny umistéte na rost a odkapévaci nadobu (pro zachyceni tuku a
$tav) na uroveri 3. V poloviné peceni potraviny obratte na druhou stranu.

Potraviny Mnoizstvi Cas

Puding, klobasy (na nékolika mistech nabodnout vidlickou) 4 az 6 kusU 22-30 min.
Veprové kotlety 4 kusl 27-32 min.
Jehnéci kotlety 4 kusl 15-17 min.
Hovézi Zebirka 800 g 23-25 min.
Anglicka slanina 4 a7 6 platka 18-25 min.
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HORKOVZDUSNE PECEN{
Funkce horkovzdusné peceni slouzi k peceni a opékani stejné jako v tradi¢ni troubé.

.:l Tipy:

Teplotu peceni je mozné nastavit v rozmezi od 50 °C do 250 °C po 5 °C krocich.

Vzdy umistéte prislusenstvi (rost nebo odkapavaci nadobu) na Urovni 1 nebo 2. Tim zajistite optimalni
distribuci tepla a dosdhnete tak nejlepsich vysledk( peceni.

PouZivejte nadobi odolné vici vysokym teplotam.

Pokud chcete poufZit troubu po peceni k rozmrazovani potravin, doporuc¢ujeme nechat troubu 10
minut vychladit.

Peceni na dvou trovnich:

Nahtejte troubu.

K upeéeni dvou jableénych kold¢l zérover béhem 1 hodiny pfi teploté 200°C, doporucujeme jeden
kola¢ umistit na Urovni 1 a druhy na Uroven 3. V poloviné pecdeni prohodte pozice obou kolacu.
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Potravina Teplota | Uroveri peéeni Cas
Masa
Veprova pecené (1 kg) 160 °C Rost na Urovni 2 90 min.
Teleci pecené (1 kg) 180 °C Rost na urovni 2 70-75 min.
Hovézi pecené (1 kg) 220°C * | Rost na uUrovni 2 38-40 min.
Jehnééi (kyta, plec (1,5 kg)) 180°C | Nédoba na odkapavani na tGrovni 2 50-60 min.
Dribez 180 °C Rost na urovni 1 70-75 min.
Velké kusy driibeze 180 °C Rost na urovni 1 90-120 min.
Kralik 230°C Nadoba na odkapavani na Grovni 2 40-45 min.
Ryby (1,2 kg)
Varené (Prazma, Losos, Hejk) | 180 °C Nadoba na odkapavani na Grovni 2 35-45 min.
Zelenina
Zapékané brambory 180 °C Rost na urovni 2 50-55 min.
Lazané 180 °C Rost na urovni 2 40-45 min.
PInénd rajcata 180 °C Rost na urovni 2 45-55 min.
Moucniky
Savoysky kolac 150 °C Rost na urovni 2 35-45 min.
Piskotovy dort 150 °C Rost na urovni 1 35-45 min.
Piskotova roldda 150 °C Nadoba na odkapavani na drovni 2 20-25 min.
Kola¢ 160 °C Rost na urovni 1 40-50 min.
Susenky 180 °C Nadoba na odkapavani na drovni 2 18-22 min.
Susenky 160 °C Nadoba na odkapavani na drovni 2 20-25 min.
Krém 160 °C Rost na uUrovni 2 35-45 min.
vodni lazen
Magdalénky 170 °C Nadoba na odkapavani na drovni 2 20-30 min.
Babovka 170 °C Rost na urovni 2 40-50 min.
Cheesecake 170°C Rost na urovni 1, forma na dort 26 cm | 65—-75 min.
Mramorové babovka 180 °C Rost na uUrovni 1 45-50 min.
Koblihy 180 °C Nadoba na odkapavani na drovni 2 35-40 min.
podle velikosti
Kolac¢ z trhaného tésta 200 °C Rost na urovni 2 40-45 min.
Koldc z listového tésta 250 °C * | Rost na urovni 2 30-40 min.
Rlzné
Pastika 190 °C Rost na uUrovni 1 90 min.
PInény kolac 170 °C Rost na urovni 2, forma 20 cm 55-65 min.
Pekac s poklici (dusené hovézi | 160 °C Rost na uUrovni 2, v zavislosti na 90-180 min.
se zeleninou, gulas) pfipravé
Chleba (500 g mouky) 220°C * | Rost na uUrovni 2 25-30 min.

* Troubu predehfejte na poZzadovanou teplotu
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® FUNKCE ,RECEPTY“
Tato funkce nabizi automaticky vybér
parametrl peceni v zavislosti na druhu a vaze

potravin.

1. Stiskem tlaéitka < nebo > vyberte funkci RECEPTY
~Recepty”. = - —

2. Trouba vam nabidne moznost, vybrat si ze | |m.

seznamu ruznych potravin.

Stiskem tlacitka < nebo > vyberte
z nasledujiciho seznamu:
e Veprové-Teleci-Kriti

e Hovéz Priklad
e Ryba
e Dribez

e Zelenina
e VIdknita zelenina < >

o Cerstvé potraviny

e Zmrazené potraviny Ryba

® Zmrazendpizza DOmO00000000
e Kold¢ Quiche

e Kolace

KdyzZ si vyberete, stisknéte tlacitko OK pro
potvrzeni volby.

3. Po vybéru potraviny vds trouba pozada o

zadani vahy potravin (pole M), s vyjimkou

potravin typu Kolac¢ Quiche a Kolace, kde @

je nastaven pevny cas. Po zadani vahy 100G

trouba automaticky vypocita a zobrazi = |
idealni ¢as peceni. I? TmH5

OK

Pokud chcete, muZete zménit nastaveny ¢as \D 19:30

ukonceni peceni vybranim pole G) a
nastavenim nového ¢asu.

Volbu potvrdite stiskem tlacitka OK.
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FUNKCE ,,RECEPTY"

Vlozte pokrm do trouby.
Potvrdte stiskem OK; trouba se spusti.

Po uplynuti ¢asu peceni se trouba vypne a ozve se
zvukovy signdl. Na animovaném displeji se zobrazi
pfani ,,Dobrou chut!”

BON APPETIT !

PRUVODCE FUNKCI ,,RECEPTY*

PouZita funkce

Vaha / Minimalni ¢as

Vaha / Maximalni éas

HOVEZI horkmLkJS;’LZyp;éeni 500 g / 15 min. 2000 g / 40 min.
RYBY 100 g/ 1 min. 45 1000 g / 12 min.
Mikroviny V poloviné €asu peéeni se ozve zvukovy signal:
po signélu otocte pokrm na druhou stranu.
DRUBEZ Gril + mikroviny 500 g / 20 min. 2000 g / min.
ZELENINA 100 g / 3 min. 10 1000 g / 18 min.

Mikroviny V poloviné €asu peéeni se ozve zvukovy signal:

po signélu otocte pokrm na druhou stranu.

VLAKNITA ZELENINA 100 g / 4 min. 1000 g / 21 min.
Mikroviny V poloviné ¢asu peéeni se ozve zvukovy signal:

po signalu otocte pokrm na druhou stranu.

CERSTVE POKRMY

Gril + mikroviny

500 g/ 12 min. 30

2000 g 16 min. 24

MRAZENE POKRMY

Gril + mikroviny

250 g /8 min.

1000 g 25 min.

ZMRAZENA PIZZA

Mikroviny +
horkovzdusné peceni

100 g / 7 min.

700 g /11 min. 40

SLANY KOLAC QUICHE

Mikroviny +
horkovzdusné peceni

35 min. — pevny Cas

OVOCNE KOLACE

Mikroviny +
horkovzdusné peceni

35 min. — pevny Cas
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PRUVODCE FUNKCI ,,RECEPTY*

VEPROVE, TELECI, | Tato funkce umozriuje upéct nebo ugrilovat veprovou, teleci, kriti nebo hovézi
KRUTi A HOVEZI peceni od 500 g do 2000 g.

Pfi peceni se pouziva zaroven funkce mikrovinného peceni a horkovzdusného
peceni.

PouZivejte nadobi vhodné k mikrovinnému peceni a odolné vaci vysokym
teplotam. Zvlast vhodné je kameninové nadobi (potraviny prskaji méné, nez ve
sklenéné nadobé).

Peéené s mensim mnoZstvim tuénych &asti, nebo pfidané slaniny zplsobuje
méné prskani a vytvareni koure.

Po upeceni nechte maso odpocinout zabalené v hlinikové félii po dobu 10
minut. Tento postup zpUsobi uvolnéni vlaken masa a zachova jeho $tavnatost.

Pfed koncem peceni jidlo dochutte.

RYBY Tato funkce umozriuje upéct ryby od 100 g do 1000 g. VSechny ryby jsou
vhodné k peceni v mikrovinné troubé. Ujistéte se ale, aby vybrand ryba byla
Cerstva.

PFi peceni se pouziva funkce mikrovinného peceni.

Muzete péct rybu v celku (v tom pfipadé rybu nafiznéte v nejsirsi ¢asti), platky
nebo filety.

Polozte rybu do kulaté nebo ovalné nadoby ze skla, kterou je mozné pouZzit

v mikrovinné troubég, pFidejte 2-3 IZi¢ky vody, citrénové $tavy nebo bilého vina
a prikryjte pokli¢kou nebo fdlii; pred koncem peceni jidlo dochutte.

Nadobu s pokrmem umistéte na otocny talit.

DRUBEZ Tato funkce umozriuje upéct nebo ugrilovat celé kute nebo kureci kousky
(stehna) s hmotnosti mezi 500-2000 g.

P¥i peceni se pouziva zaroven funkce mikrovinného peceni + horkovzdusného
peéeni a/nebo gril.

Pouzivejte nadobi vhodné k mikrovinnému peceni a odolné vici vysokym
teplotdm. Zvlast vhodné je kameninové nadobi (potraviny prskaji méné, nez ve
sklenéné nadobé).

Kufeci stehna je moZné pfipravit pfimo ve sklenéné nadobé na odkapavani.
Propichejte kdzi, abyste zabranili prskani tuku.

Pridejte olej sul, pepf a posypte kofenim dle vlastni chuti.

Celé kufe: nddobu umistéte na rost na Urovni 1.

Kufeci stehna: aZz do 900 g, poufZijte sklenénou nadobu na odkapavani na
urovni 2.

Po dopeceni ponechte pokrm v troubé na 5 minut ,,odpocinout”.
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2 / POUZiVANi SPOTREBICE

PRUVODCE FUNKCI ,,RECEPTY*

ZELENINA Tato funkce umozriuje pfipravit zeleninu o hmotnosti 100-1000 g.
Pfi pfipravé se pouziva funkce mikrovinného peceni.

Vyberte ¢erstvou zeleninu a pfipravte ji:
- s 2 IZzickami vody pro vahu do 200 g,

- s % dl vody pro vahu do 500 g,

-s 1dl vody pro vahu do 1000 g.

Pouzijte vhodné nadobi vzhledem k objemu potravin a poklicku pokud
pfipravujete houby.

Nadobu s potravinami umistéte na otocny talif.

Kratky zvukovy signal v poloviné doby pfipravy vas upozorni, Ze je potreba
zamichat pokrm, ptidat olej pfipadné dochutit pokrm.

Po dokonceni pfipravy ponechte pokrm v troubé na nékolik minut
,odpocinout”.

Mékka zelenina s vétsim obsahem vody:

Cuketu nakrajejte na kolecka nebo kostky; porek nakrdjejte na drobno;
brambory stejné velikosti ponechte v celku, nebo je nakréjejte na stejné velké
Casti; rajCata nakrajejte na Ctvrtky; ¢ekanku nakrajejte na 4 ¢asti a pokapejte
citrénovou $tavou; $penat ponechte v celku; houby nakréjejte na tenké platky
atd.

Tvrdsi a vice vldknita zelenina:
RaZzickova kapusta, tence nakrajené bile zeli, rozdéleny kvétak nebo brokolice,
mrkev nakrajena na kolecka, celer nakrajeny na kosticky atd.

CERSTVE A Tato funkce umozniuje ohfivani a zapékani hotovych a mrazenych pokrma
MRAZENE (lasagne, zapékané brambory s masem nebo rybou atd.) s vahou mezi 250-
POKRMY 1000 g.

K ohfivani nebo zapékani se pouziva funkce mikrovin a gril.

Vyjméte pokrm z obalu a umistéte v nddobé vhodné k mikrovinnému peceni a
odolné vici vysokym teplotam. Doporucujeme pouzit vhodnou nddobu
vzhledem k objemu potravin. Nadobu nepfikryvejte.

Nadobu s pokrmem umistéte na sklenény otocny talif mikrovinné trouby.

MRAZENA PIZZA Tato funkce umoZfiuje upéct zmraZenou pizzu s véhou mezi 100-750 g.
K rozmrazovani a peceni se pouziva funkce horkovzdusného peceni.

Vyjméte pizzu z obalu a umistéte ji na rost na Urovni 2.
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2 / POUZiVANi SPOTREBICE

PRUVODCE FUNKCI ,,RECEPTY*

SLANY KOLAC Tato funkce umozfiuje péct kolace s primérem od 27 do 30 cm.
QUICHE A

OVOCNE KOLAZE Pfi peceni se pouZziva zérover funkce mikrovinného peceni a horkovzdusného

peceni.

Pouzivejte nadobi vhodné k mikrovinnému peceni a odolné vici vysokym
teplotam (ze skla typu Pyrex, porceldnu atp.).

Pokud pouZzijete hotové tésto, ponechte k nim dodavany pecici papir. Papir
ofiznéte podle tvaru nadoby. Formu umistéte na rostu na drovni 2.

Doporuéeni: nepouzivejte kovové nadoby (formy).

lhned po naliti naplné na tésto vlozte formu do trouby a zapnéte peceni. Tim
zabranite, aby tésto nasalo vlhkost z ndplné a doslo k nerovnhomérnému
peceni.
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2 / POUZiVANi SPOTREBICE E

FUNKCE ,,AUTOMATICKE ROZMRAZOVAN{“ *
Funkce ,,Automatické rozmrazovani“ ‘ ‘
nastavuje parametry rozmrazovani v zavislosti AUTO. ROZMRAZOVANI
na druhu pokrmu a jeho vaze. ORO0O0O00

1. Stiskem tlacitka < nebo > vyberte
,Automatické rozmrazovani“ a volbu
potvrdte.

2. Trouba vdm nabidne moZnost, vybrat si ze
seznamu rtiznych pokrmda. Priklad

Stiskem tlacitka < nebo > vyberte
poZzadovanou potravinu z nabidky:

o < oo

e Zelenina Kolace
. Ryby OmO0000
e Vepiové

o Cervené maso

e Dribez @
Pro dokonceni vybéru stisknéte tlacitko OK. 100G

D Om2H
zadani vahy pokrmu (pole M) s vyjimkou Ta e O K
zeleniny, kdy trouba nabizi nastaveni ¢asu. \D 19:30

Po zaddani vahy trouba automaticky spocitd a
zobrazi idedlni ¢as rozmrazovani.

3. Po vybrani pokrmu vas trouba poprosi o

UZivatel mGze zménit dobu ukonceni

rozmrazovani vybérem pole C‘/a nastavenim
nového casu dokonéeni rozmrazovani.

Volbu potvrdte stiskem tlacitka OK.
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2 / POUZIVANi SPOTREBIC

NASTAVEN{ TROUBY

Stiskem tlacitka < nebo > vyberte polozku
,Nastaveni“ a volbu potvrdte stiskem tlacitka
OK.

Ziskate pristup k nastaveni nasledujicich
parametrG:

o Cas (vizstrana 7)
e Zvuk

e Displej

e Spotieba energie
e Jazyk

e Sluzby De Dietrich

Zvuk:

Stiskem tlacitka < nebo > vyberte polozku
,Zvuk”.

Nastaveni zvuku vydavaného pfi stisku
tlacitka:

Zvuk potvrzujici pfi stisk tlacitek je mozné
uplné vypnout.

Vyberte nastaveni zvuku a oznadte:

Beep on (aktivni) nebo Beep off (vypnuté).
Volbu potvrdte stiskem OK.

Displej:
Nastaveni kontrastu obrazovky:

Stiskem tlacitka < nebo > vyberte polozku
,Displej“. A volbu potvrdte stiskem OK.

Pomoci tlacitka < nebo > vyberte listu
zobrazeni kontrastu a potvrdte.

Zvyste nebo snizte kontrast displeje pomoci

tlacitka < a > a nastaveni potvrdte stiskem OK.

Zvuk
OomOood

Displej
OOmOO0

KONTRAST

Ommm Y

. OK |
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2 / POUZiIVANi SPOTREBICE

NASTAVENiI TROUBY

Spotieba energie: ?Z’

- Nastaveni spotfeby energie: < e >
Tato funkce vam zobrazi spotfebu elektrické Spotfe ba

energie vasi trouby od doby, kdy byla tato

hodnota naposledy vynulovéna. OoComoOd

Jestlize vas dodavatel elektrické energie nabizi
v urcitych hodindch elektrickou energii za
vyhodnéjsi cenu (no¢ni proud), mdzZete tyto
¢asové intervaly zadat do nastaveni trouby a
ziskat tak prehled o spotfebé trouby v tomto
obdobi.

Pro zaddni nebo zménu jinak u¢tovaného
obdobi stisknéte OK a zadejte pocatecni a
koncovy ¢as intervalu.

Cas konce ,,zvyhodnéného obdobi“

CASOVY USHK SE
SNIZENOU SAZBOU

Cas zacatku ,,zvyhodnéného 0bdobi* m——
Y (5 8:30 | (5 23:30

Muzete vlozit 3 rizna obdobi Sasovy lsek 1 OK

s ¢ oy

- Nastaveni jazyka:

Tato funkce vdam umozni nastavit jazyk, JBZYk
kterym s vami bude trouba komunikovat. OO0OCmO
Dostupné jsou nasledujici jazyky:
Francouzsky  Slovensky Norsky
Anglicky Mad‘arsky Svédky A m
Némecky Polsky Finsky
Spanélsky Italsky Dansky
Portugalsky  Recky Holandsky Francais
Rusky Cesky Hebrejsky
Y Deutsch
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E 2 / POUZIVANI SPOTREBICE

NASTAVENiI TROUBY

De Dietrich ¢
Sluzby De Dietrich (‘\
Tato funkce vdm umozni ziskat kontakt na < Q >
za?kaz'nlckou podporu a autorizovany servis De Sluiby
Dietrich.
| ]|

NAVSTIVTE NAS NA

www.de-dietrich.com

FUNKCE ,,CASOVY SPINAC X
Tato volba umozniuje pouZzit funkci < >

vestavéného ¢asovace. CASOVY SPINAC

Tato funkce je pfistupna vZdy, pokud trouba I o o
neni v rezimu pyrolyzy.

Stiskem tlacitka < nebo > vyhledejte

X

obrazovku ,Casovy spinad” a nasledné volbu

potvrdte. X 15:30

Na displeji blika 00:00. < \ .
o000 —
-

] !
T

Zadejte pozadovany ¢as pomoci tlacitek <
nebo > a potvrdte tlagitkem OK. 7

Casovy spina¢ odpoditéva ¢as od potvrzeni a
na konci odpocitavani se ozve zvukovy signal.

Pro vypnuti zvukového signalu stisknéte

Y 15:30
tlacitko Stop. Z

ao0:20
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2 / POUZIVANI SPOTREBICE

ZAMEK OVLADACIHO PANELU (détska
pojistka)

MdUzZete znemoznit pfistup k ovladacim
prvkdm trouby nésledujicim zplsobem:

=3:30

Kdy?Z je trouba vypnutd, podrite nékolik

sekund stisknuté tlacitko El, v dolni ¢asti [9]
displeje se zobrazi zamek a pfistup k ovladani
trouby je nyni zablokovan.

Chcete-li ovladani trouby opét odemknout,

stisknéte opét tlacitko El, vyberte moznost
»Odemknout” a volbu potvrdte.
Ovladani trouby je opét pristupné.

Upozornéni:
Pokud jste naprogramovali peceni,

uzamdeni trouby provést nelze.

REZIM ,,DEMO“

Chcete-li aktivovat ,DEMO* rezim:

Nastavte ¢as na hodnotu 00:00 (viz strana 7) a
potvrdte.

Podrzte zaroven stisknuté tlacitka < a > po m
dobu 10 sekund, dokud se na displeji

nezobrazi napis ,,DEMO”. D - D D
n

Chcete-li opustit ,,DEMO* rezim:

Nastavte ¢as na hodnotu 00:00 a potvrdte.
Podrzte zéroven stisknuté tlacitka < a > po
dobu 10 sekund, az zmizi na displeji zobrazeny
napis ,,DEMO“.

Upozornéni:
Kdyz je trouba v rezimu ,DEMO*,
topna télesa nejsou funkéni.
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3 / UDRZBA A CISTENi SPOTREBICE

CISTENI VNEJSIHO POVRCHU

Doporucuje se Cistit mikrovinnou troubu
pravidelné a odstranovat zbytky pokrm
zevnitt a z vnéjsich ¢ésti spotfebice. Pouzijte
hadftik, navlhéeny saponatem. Pokud spotrebic
nebudete udrZovat ¢isty, povrch by se mohl
poskodit, co by mohlo mit trvalé nasledky na y
jeho Zivotnost a vést k vzniku nebezpecnych Obr. 1
situaci. Pokud se poskodi dvitka nebo tésnéni,
nesmi se trouba pouzivat dfiv, neZ ji
kompetentni osoba opravi.

Troubu necistéte parnim pfistrojem na cisténi.

Nesmi se pouzivat abrazivni (drsné) produkty,
alkohol nebo rozpoustédla, protoze by mohli
poskodit spottebic.

Qbr. 2

Sklenéné dvere trouby necistéte abrazivnimi
Cisticimi prostfedky ani kovovymi Skrabkami,
protoZze mohou poskrabat povrch skla a
zpUsobit jeho prasknuti.

Pokud citite zapach, nebo je trouba
znecisténd, dejte do trouby pohdr s vodou a s
citronovou $tavou a nechte ho zahfivat 2
minuty, potom ocistéte stény trochou
saponatu na nadobi.

Abyste vnitfek trouby dukladné vy¢istili,
otocCte topné téleso GRILu smérem dolu (obr.
1).

Uvolnéte topné téleso GRILu tak, Ze ho
potahnete smérem nahoru vlevo (obr. 2)

Otocny talif mGZete také vyjmout, abyste si
zjednodusili ¢isténi. Pokud ho chcete vyjmout,
uchopte ho na misté, které je na to urcené
vevnitf trouby. Pokud vyndate otocny
mechanizmus, dbejte, aby voda nevnikla
dovnitf otvoru, kde se nachazi vieteno
motoru.

Nezapomerite opétovné vloZit na misto otoc¢ny

mechanizmus, spolu s podstavcem s kolecky a
otoénym talifem.
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4/ VHODNOST FUNKCE

Zkouska vhodnosti funkce podle norem CEI/EN/NF EN 60705.

Mezinarodni komise pro elektrotechniku SC.59K stanovila normu, souvisejici s porovnavacimi
zkouskami vykonnosti, uskute¢nénymi na rtiznych troubach a mikrovinnych troubach.

Pro tento spotiebi¢ doporucujeme nasledujici:

Zkouse.ne Mnoistvi | Priblizny cas Nastaveni vykonu Nadoby / Doporuéeni
potraviny
Vajecny krém | 1000 g 16-18 min. 500 W Pyrex 227 / Na oto¢ném talifi
750 g 13-15 min. Pyrex 220 / Na oto¢ném taliti
Savojsky kola¢ | 475 g 6-7 min. 700 W Pyrex 827 / Na oto¢ném talifi
Masovy kold¢ | 900 g 14 min. 700 W Pyrex 838 / Na oto¢ném taliFi
prikryté plastovou félii
Rozmrazovani | 500 g 11-12 min. 200 W Na otocném talifi
masa
Rozmrazovani | 250 g 6-7 min. 200 W Na plochém talifi
malin Na oto¢ném talifi
Zapékané 1100 g 23-25 min. Slaby gril Pyrex 827
brambory +700 W Na otocném talifi
Kure 1200 g 24-26 min. Silny gril Polozte ho na sadu mtizka +
+500 W odkapavaci miska.
Zasunte je na 1 vySkovy stupen
zdola.
V poloviné Gpravy ho otocte.
35-40 min. Horkovzdusné peceni | Na kameninové misce
200 °C + 200 W s glazurou.
PoloZte ho na mtizku na 1
vySkovém stupni zdola.
Kola¢ 700 g 20 min. Horkovzdu$né peceni | Pyrex 828
220°C+200 W PoloZte ho na mtizku na 1
vyskové drovni
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5 / SERVIS SPOTREBICE

o HLASENI ZAVADY

Pfipadné opravy spotfebi¢e musi byt
provadény pouze autorizovanym servisnim
stfediskem. Volate-li servisni stfedisko, uvedte
kompletni informace o vaSem spotfebici
(model, typ, sériové &islo). Tyto informace se
nachéazeji na vyrobnim Stitku, viz obrazek 1.

De Dietrich<»» cs-eiz p
W max Service: ‘m
220-240V ~ 50Hz  Nr:AAMM 00001 o CE
2450 MHz
~= X
|| v pxcoooox | 22 = "

ORIGINALNI NAHRADNI DILY
PFi pripadném servisnim zasahu poZadujte
pouziti pouze origindlnich nahradnich dild s
certifikatem zarucujicim jejich
puvod.

* Serwis dostarczony przez FagorBrandt SAS, zarzadce dzierzawce, Zaktad w Cergy, 5/7 avenue des Béthunes,
95310 Saint Ouen L’Auméne SAS z kapitatem w wysokosci 20 000 000 euro RCS Nanterre 440 303 196.

FagorBrandt SAS, zarzadca dzierzawca - SAS z kapitatem w wysokos$ci 20 000 000 euro RCS Nanterre 440 303 196.

CZ5701157-00 09/12
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