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De Diotrich < »

Chere Cllente, cher Cllent,

Décounvrir les produits De Dletrich, c’est éprouver des émotions uniques que
seuls peuvent produire des objets de valeurs.

L’attrait est immédiat dés le premier regard. La qualité du design s’illustre par
'esthétique Intemporslle st les finitions soignées rendant chaque objet élégant
ot raffiné en parfaite harmonle les uns avec les autres.

Vient ensulte I'lrrésistible envie de toucher. Le design De Dietrich capitalise sur
des matériaux robustes et prestigleux ; I'authentique est prviléglé.

En associant la technologie Ia plus évolude aux matériaux nobles, De Diatrich
s’assure la réalisation de produits de haute facture au service de I'art culinaire,
une passion partagée par tous les amoureux de la cuisine.

Nous vous souhaitons beaucoup de satisfaction dans I'utllisation de ce nouvel
apparell et serons heureux de recusillir vos suggestions et de répondre & vos
questions. Nous vous invitons a les formuler auprés de notre service consom-
mateLr ou sur notre site internet.

Nous vous Invitons a enregistrer votre prodult sur www.de-dletrioh.oom pour
profiter des avantages de la marque.

En vous remerciant de votre confiance.

De Dietrich

Retrouvez toutes les informations de la marque sur www.de-dietrich.com
Visitez La Galerle De Dietrich, 6 rue de la Pépiniére & Paris Villéme

Quvert du mardi au samedi de 10h a 19h.
Service Consommateurs : 0892 02 88 04
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E 1 / DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

* PRESENTATION DE VOTRE FOUR

0

u Programmateur Q Gradins fil

G Manette de commandes

e Lampe



1 / DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL FR |

* PRESENTATION DU PROGRAMMATEUR

0 Affichage des modes de cuisson G Affichage de I'horloge

G Indicateur de durées de cuisson G Indicateur de montée en température

G Affichage durée de cuisson/minuterie 0 Indicateur de gradins

0 Indicateur de minuterie Indicateur de verrouillage clavier (sécurité
enfant)

G Indicateur fin de cuisson
0 Affichage de la température du four

Lie o Stop

o 6 °

u Touche de réglage de température

G Touche de réglage de temps,durée,fin de cuisson et minuterie

G Touche arrét



m 2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

o UTILISATION DU PROGRAMMATEUR

«Comment régler Fheure

n- A la mise sous tension

Lafficheur clignote a 12HO0O0.

H-Réglez I’lheure a I'aide de la manette.

Exemple : 12H30.

-Appuyez sur la manette pour valider.
Laffichage ne clignote plus.

- Pour modifier I'heure de I’horloge

n-Appuyez sur la touche @ pendant
quelques secondes jusqu'a faire clignoter
I’afficheur , puis relachez.

Un bip sonore indique que le réglage est
alors possible.

B-Ajustez le réglage de I'heure avec la
manette.

Appuyez sur la manette pour valider.

Attention
8"l n'y a pas de validation 'enregls-
irement ast automatique au bout de

queiques secondes.




2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL FR |

= UTIL/ISATION DU PROGRAMMATEUR

¢ Culsson Immédiate

— Le programmateur ne doit afficher que
I’heure. Celle-ci ne doit pas clignoter.

n— Sélectionnez avec la manette la cuis-
son choisie.

n— Exemple: @ —> Température de pré-
conisation 180°C.

B_ Validez d’'un simple appui sur la manette.

- Modifier la température de cuisson

Votre four vous propose la température opti-
male pour ce type de cuisson.

n-ll vous est cependant possible d’ajuster la-

température en appuyant sur la touche TG,

n—La température clignote dans I'affi-
cheur.

n—Ajustez la température a I’aide de la ma-
nette.

n—Exemple: [wa] > ajustée a 220°C.
- Validez en appuyant sur la manette.

B— Lindicateur de montée en température
mmecosTEEl signale la progression de la

température a l'intérieur du four.

Une série de bips sonores retentit lorsque le

four atteint la température choisie.

Pour arréter la cuisson, appuyez quelques se-
condes sur la touche

Attention
90 seoondes aprés |a fermeture de la
ou du d’une culsson

Ia
hnpodollclm‘ u four s’éteint .
Un ‘IMPIO appule sur ia manette ralkime

===

u Homarquos :A mlmmantl estpos-

::ms#"m q:pu'oarhm-



E 2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

o CUISSON PROGRAMMEE

- Culsson avec départ Immédiat et
durée programmée

- Choisissez le mode de cuisson souhaité et
ajustez la température (voir paragraphe: cuis-
son immédiate).

n—Appuyez sur latouche O |

n- L’affichage clignote a ol T pour
indiquer que le réglage est alors pos-
sible.

H—Al’aide de la manette reglez la durée de
cuisson.

n-Exem ple: 30 min de cuisson.

Appuyez sur la manette pour valider.

Le décompte de la durée se fait immédia-

tement apres le réglage.

Lindicateur de montée en température
mmsoosTmm signale la progression de la

température a l'intérieur du four.

L’ affichage de la durée ne clignote plus.

Apres ces 5 actions, le four chauffe :

Une série de bips sonores retentit lorsque le
four atteint la température choisie.

En fin de cuisson (fin du temps programmé),
- le four s’arréte,

- o[C clignotent.

- une série de bips sont émis durant quelques
minutes. Larrét définitif de ces bips se fait en ap-
puyant sur n'importe quelle touche.

Attention

Toutes les culssons se font porie fermée.
Aprés un cycie de culsson, la turbine de refroidissement continue de fonctionner pendant un
certain temps, afin de garantir une bonne fiabilkité du four.




2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL FR |

o CUISSON PROGRAMMEE

- Gulsson avec départ différé ot heure do
fin cholsiv

Procédez comme une Guisson programmee.

n—Appuyez sur la touche o pour fai-
re ckignoter I’indicateur de fin de cuis-
son.

n- Lindicateur de fin de cuisson cli-
gnote pour indiquer que le réglage est
alors possible.

H- Tournez la manette pour regler 'heure
de fin de cuisson.

n-Exem ple: finde cuisson a 13h30 min

H-App uyez sur la manette pour valider.

Lenregistrement de la fin de cuisson est auto-
matique au bout de quelques secondes.
L'affichage de la fin de cuisson ne clignote
plus.

-Laffichage repasse a ’lheure du jour.

n—Une animation vous indique que votre
four est en mode cuisson différée.

Apres ces 3 actions, le départ de la chauffe
est différé pour gue la cuisson soit finie &
13h30.

Enfin de cuisson (fin du temps programmé),

-le four s’arréte, I'indicateur de durée de cuis-
son et 0:00 clignotent.

- une série de bips sonores est émise durant
quelques minutes. Larrét définitif de ces bips
se fait en appuyant sur n’importe quelle
touche.



E 2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

* PERSONNALISATION DE LA TEMPERATURE PRECONISEE

Sivous souhaitez personnaliser la température préconisée :

Sélectionnez la fonction de cuisson :
- Appuyez sur latouche TrC jusqu’a faire clignoter la température.

-Ajustez la température al’aide de la manette.

-Appuyez sur la manette pour valider.

e UTILISATION DE LA FONCTION MINUTERIE

- Le programmateur de votre four peut étre
uttilisé comme minuterie indépendante per-
mettant de décompter un temps sans fonc-
tionnement du four.

Dans ce cas, I'affichage de la minuterie est
prioritaire sur ’afficheur de I’heure du jour.

n- Appuyez 1 fois sur la touche @ )

n— Le symbole minuterie ¥ et Om00s cli-
gnotent.

- Ajustez le temps choisi a 'aide de la manet-
te

- Appuyez de nouveau sur la manette pour va-
lider.

L afficheur s’arréte de clignoter et la minuterie
se met en marche etdécompte le temps de se-
conde en secondes.

Une fois la durée écoulée, la minuterie émet

une série de bips sonores pour vous avertir. Attention
L arrét de ces bips se faiten appuyant sur n’im- Il est possible de modifier ou d’annuler
porte quelle touche. & n'importe quel moment la programmation

ds Ia minuisrie, en appuyant sur la touche
puls en ramenant le temps & 00:00.

10



2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL FR |

» VERROUILLAGE DES COMMANDES (SECURITE ENFANTS)
FOUR A L’ARRET

Vous avez la possibilité d’interdire I'acces aux
commandes du four en procédant de la fagcon
suivante :

nle four étant a I’arrét, appuyez simul-

tanément sur les touches STOP et @pen—
dant quelques secondes.

nUn “‘cadenas” vient alors s’afficher a’é-
cran

-I’accés aux commandes de votre four est
bloqué.

Pour le débloquer, appuyez simultanément

sur les touches STOP et (® pendant
quelques secondes.

Les commandes de votre four sont & nouveau
accessibles.

» LA FONCTION “MODE VEILLE”

- Votre four est équipé d'une fonction stand by (mise en vellle prolongé)

-Laffichage indique I’heure.
- Aprés 4 min sans action de la part de l'utilisateur I’'affichage du four passe en mode velille.

Aucune touche ne peut étre activés.

Pour réactiver I’affichage,utiliser le selecteur de fonctions.
- De nouveau I'affichage du four est opérationnel il est alors possible de faire une cuisson.

11



m 2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

» REGLAGE DU CONTRASTE

<Reglez I’heure a 00:10(voir réglage de I’heure
p.6)

n- Appuyez sur la touche TC jusqu’a

I'affichage de -LO-.

n— Ajustez le contraste a I'aide de la ma-
nette.

n— Appuyez sur la manette pour valider.

12



2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL FR |

» MODE DEMO

<Reglez I’heure a 00:00 (voir réglage de I’heu-
re p.6)

n— Appuyez simultanément durant 10s sur
les touches Te (3 8TOP jusqu’a I’affi-
chage de DEND.

- Pour retourner en mode normal reglez I’heu-

re a 00:00appuyer de nouveau sur les
touches Te @® 8TOP jusqu’a I’extinc-

tion de DEMD.

Attention
Lorsque le four ast sn moda DEMO les éléments chauifanis sont inactifs.

13



'FR | 3/ MODES DE CUISSON DU FOUR

K@] CHALEUR TOURNANTE

(température préconisée 190°C mini 35°C maxi 250°C)
= La cuisson s’effectue par I'élément chauffant situé au fond du four et par I’hélice de
brassage d’air.
= Montée rapide en température : Certains plats peuvent étre enfournés four froid.
= Recommandé pour garder le mcelleux des viandes blanches, poissons, légumes.
Pour les cuissons multiples jusqu’a 2 niveaux.

O CHALEUR COMBINEE

(température préconisée 180°C mini 35°C maxi 230°C)

= Lacuisson s’effectue par les éléments inférieur et supérieur et par I’hélice de brassa-
ge d’air.

= Trois sources de chaleur associées : beaucoup de chaleur en bas, un peu de chaleur
tournante et un soupcon de gril pour dorer.

= Recommandé pour les quiches, tourtes, tarte aux fruits juteux, posés dans un plat en
terre de préference.

Traditionnel

(température préconisée 200°C mini 35°C maxi 275°C)

= Lacuisson s'effectue par les éléments inférieur et supérieur.

= Cette position permet de faire un gain d’énergie tout en conservant les qualités de
cuisson.

= Toutes les cuissons se font sans préchauffage.

| |

GRIL
(température préconisée 190°C mini 100°C maxi 250°C)
= Lacuisson s'effectue, par I'élément supérieur et par I’hélice de
brassage d’air.
= Préchauffage inutile. Volailles et rétis juteux et croustillants sur toutes les faces.
= Glissez la léchefrite au gradindu bas.
= Recommandé pour toutes les volailles ou rbtis, pour saisiret cuire a coeur gigot, cétes
de beeuf. Pour garder leur fondant aux pavés de poissons.

GRILS VARIABLES MOYEN et FORT
(positions préconisées 4 - mini 1 - maxi 4)
= Lacuisson s'effectue par I’élément supérieur.
= Le gril fort couvre toute la surface de la grille. Le gril moyen, montre une méme effi-
cacité que le gril fort, pour de plus petites quantités.
= |[Issont recommandés pour griller les cotelettes, saucisses, tranches de pain, gambas
posees sur la grille.

* Séquences(s) utlisée(s) pour I'annonce écrite sur Pétiquette énergétigue conformément 3 la norme
europdenne EN 50304 et selon ia directive Européenne 2002/40/CE.

14



3 / MODES DE CUISSON DU FOUR FR |

,;,’ MAINTIEN AU CHAUD

(température préconisée 60°C mini 35°C maxi 100°C)

= Cette position permet un maintien au chaud de vos aliments par un dosage de I’élé-
ment situé au fond du four associé au brassage d’air.

= Recommandé pour faire lever les pates a pain, a brioche, kouglof... en ne dépassant
pas 40°C (chauffe-assiettes, décongélation).

PAIN

(température préconisée 205°C mini 35°C maxi 220°C)

= Seéquence de cuisson préconisée pour la cuisson du pain.

= Aprés un préchauffage, posez la boule de pain sur le plat patisserie - 2éme gradin.

= N’oubliez pas de déposer un ramequin d’eau sur la sole pour obtenir une croQte
croustillante et dorée.

3

ﬂ DECONGELATION
(température préconisée 35°C mini 35°C maxi 75°C)
« La décongélation des plats se fait avec apport limité de chaleur et par brassage
d’air.
« |déal pour les aliments délicats (tartes aux fruits, ala creme,...).
« La décongélation des viandes, petits pains, etc...se fait a 50° C (viandes posées sur la

grille avec un plat dessous pour réecupérer le jus de décongélation qui n’est pas consom-
mable).

15



E 4 /| ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE VOTRE FOUR

* FAIRE UNE PYROLYSE
* Pyrolyse immédiate

Attention
Retirez la casserolerie du four et enlevez les débordements Importants qul auralent pu
se produire.

- Vérifiez que le programmateur affiche I’heu-
re du jour et que celle-ci ne clignote pas.

Vous avez la possibilité de choisir 3 durées de
cycle pyrolyse :

- durée de pyrolyse de 1 heure 30.
- durée de pyrolyse de 1 heure 45.

- durée de pyrolyse de 2 heures.

n—SéIectionnez avec la manette le mode
PYRO.

E—Le symbole Eclignote dans l'affi-

cheur.

n— Validez la selection en appuyant sur la
manette.

n— Sélectionnez avec la manette la durée
du cycle de pyrolyse.

B— Exemple: cycle de pyrolyse de1h30.

n- Validez la selection en appuyant sur la
manette.

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

Au cours de la pyrolyse, le symbole C= ot
fiche dans le programmateur vous indiquant
que la porte est verrouillée .

Loreque le four est frold, uliligez un chilion
_ ) humide pour eniever ia candre bianche.
Enfin de pyrolyse, 0:00 clignote. Le four est propre ot & nouveau utiisabie pour
effeciver une culsson de votre cholx.

16



4 / ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE VOTRE FOUR FR |

* FAIRE UNE PYROLYSE
¢ Pyrolyse différée

- Suivre les instructions décrites dans le para-
graphe “Pyrolyse immeédiate”

Avant de valider le cycle de pyrolyse .

- Appuyez 1 fois sur la touche @
pour fair clignoter I’indicateur de fin

de cuisson.

- Lindicateur de fin de cuisson cli-

gnote pour indiquer que le réglage
est alors possible

- Al’aide de la manette reglez lafin dela
pyrolyse.

n— Exemple: fin de pyrolyse a 18 heures.

B= Validez en appuyant sur la manette.
Apres ces actions, le départ de la pyrolyse est
différé pour qu’elle se termine a 18 heures.

17



'FR |l 5/ SERVICE APRES-VENTE

*INTERVENTIONS

Les éventuelles interventions sur votre appa-
reil doivent étre effectuées par un profession-
nel qualifié dépositaire de la marque. Lors de
votre appel, mentionnez la référence complete
de votre appareil (modéle, type, numéro de sé-
rie). Ces renseignements figurent sur la plaque

signalétique (fig.1).

BRANDT APPLIANCES SAS
7 rue Henri Bequer d
92500 R UEIL MALMATSON

MADE IN FRANCE
230V ~ DHz

fig.1

PIECES D'ORIGINE

Lors d’une intervention d’entretien, deman-
dez I'utilisation excluswe de plécn déte-
chées certifiées d’

FagorBrandt SAS, locataire-gérant - SAS au capital social de 20 000 000 euros RCS Nanterre 440 303 196.

5 CZ5700935-00 - 10/11
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De Dietrich»

Dearvalued customer,

Todiscovera DeDietrich productisto experience the range ofunique emotions
which only high-value Items can produce.

The attraction is immediare, frorm the moment you sst eyes onthe product The
sheer quallly of the design shines through thanks to the timeless style and
outstanding finishes which make each appliance an elegant and réfined little
mastenpleceinits own right, each in perfect harmony with the others.

Next, comes thelrresistible urgeto touch it. De Districh's design makes extensive
use of robust and prestigious materials. The accentisplaced firmly upon
authenticiy.

By combining state-ot-the-arttechnology with top Quality materials, De Dietrich
produces beautifully crafted products to help you get the most from the cullnary
arts, a passion shared by all lovers of cooking and fine food.

We hapae that you enjoy using this new appliance and we would love toreceive
yoursuggeéstions and to answer any questions you may have. Pleasefesl free to
contact our cuslorner service department via our website.

To benefit from the many advantages offered by the brand, we recommend that
you register your product at: www.de-districh.com.

Thankyou for choosing a De Dietrich product.
Da Dietrich

Youcanfind a full range of mformation about the brand at www.de-districh.com
Visitthe De Dietrich Gallery, 8 rus de la Pépiniére (Paris eighth district)

Open from Tuesday to Saturday from 10amfo 7pm

Customer service department: 0892 0288 04

As part of our commitment to constantly improving our products, we reserve the right to make
ohanges to them based on advanoes to their teohnical, funotional and/or aesthetic properties.

Important:
m Before ingtalling and using your appllance, please read this Instaliation and Usage
Quide oarefully, as It will aliow you o quiokly famiilarise yourself with Its operation.
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'ENll 1/ DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE

* INTRODUCTION TO YOUR OVEN

o
o

u Programmer G Wire shelf supports

G Control knob
e Lamp



1 / DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE m

* INTRODUCTION TO THE PROGRAMMER

0 Cooking modes display G Clock display

G Cooking time indicator a Temperature rise indicator

G Cooking time/timer display 0 Shelf support indicator

0 Timer indicator Cor_ltrol panel lock indicator (child safety
device).

G End of cooking time indicator
0 Oven temperature display.

Lie o Stop

o 6 °

u Temperature adjustment button

G Time setting button for cooking time, end of cooking time and timer

G Stop button



'EN ]l 2/ USING YOUR APPLIANCE

* USING THE PROGRAMMER

«How fto set the time

n- When connecting to a power source

The displays flashes 12:00.

H-Set the time using the control knob.

Example: 12H30.

H-Press the control knob to confirm.
The display stops flashing.

- To alter the time

n—HoId the @ button down for a few
seconds until the display flashes and then
release it.

A beep indicates that the time may now be
set.

B—Adjust the time, using the knob.

Press the knob to confirm. =

Note
mlfﬂnmlsmwﬂmed R willre-
gister automstically after a few seconds.




2 / USING YOUR APPLIANCE EN|

= USING THE PROGRAMMER
«Immediate cooking

— The programmer should display only the ti-

me. It should not be flashing.

n- Use the control knob to select the cho-
sen type of cooking.

n Examp Ie

perature 180°C.

—> Recommended tem-
n— Confirm by pressing on the knob once.

- Adjusting the cooking temperature
Your oven will suggest the best temperature
for this type of cooking.

n-You can still adjust the temperature by
pressing and holding the T€ button.

E—The temperature flashes in the display.
H-Set the temperature, using the knob.

n Example —> adjusted to 220°C.
- Confirm by pressing the knob.

H— The temperature indicator
mmscosTEml  signals the temperature rise in-
side the oven.

A series of beeps sounds, when the oven has
reached the selected temperature.

To stop cooking, press and hold the Sror
button for a few seconds.

Note

All ecooking Is done with the door clo-
sed.
After a cooking cycle, the cooling fan cont-
nuee fo run for a time, in order to guaraniee
optimum oven rellablifty.

D Notos';dAt ’tlmeblt Is poss llblot:o
suspend cookin reaein e
buﬂopn, simply proz b{p sﬂgnm



'ENil 2/ USING YOUR APPLIANCE

» PROGRAMMED COOKING

- Cookdng with iImmediate stert and pro-
grammed duration

- Select the desired cooking mode and adjust
the temperature (see paragraph: immediate
cooking).

n— Press the button (©) )

n- The display flashes & T to indi-

cate that you can now adjust the setting.

B-Adjust the cooking time, using the
control knob.

n—Exam ple: 30 minutes cooking.

Press the knob to confirm.

The time starts to count downimmediately af-
ter it has been set.

Theindicator ™msocosTmm shows the tempe-
rature rise inside the oven.

The cooking time display stops flashing.

Once these five steps have been completed,
the oven heats up:

A series of beeps sounds, when the oven has
reached the selected temperature.

At the end of cooking (end of the program-
med time),

- the oven stops,

- o0 flashes.

- aseries of beeps sounds for afewminutes. The
beeps can be stopped by pressing any button.

Note

All cooking Ie done with the door closed.
After a cooking cycle, the cooling fan confinuee lo run for a time, In order to guarantee opt-
mum oven rellabillty.



2 / USING YOUR APPLIANCE [EN|

* PROGRAMMED COOKING

- Cooking with delayed start and selec-
ted end of cooking time

Proceed as for programmed cooking.

n— Press the G button twice until

the end «of cooking time indicator starts
to flash.

E-The end of cooking time indicator
flashes to indicate that it may now be set.

n— Turn the selector to set the end of co-
oking time.

n—Exam ple: end of cooking at 13:30pm

H-Press the control knob to confirm.

The end of cooking time registers automati-
cally after a few seconds.
The cooking end time display stops flashing.

-The display returns to the time of day.

n-An animation in the display indicates
that the oven is in delayed cooking mode.

The oven cavity is lit when cooking starts and
the light switches off at the end of cooking.

After these 3 steps, oven heating is delayed
so that cooking ends at 18:30.

At the end of cooking (end of the program-
med time),

- the oven switches off; the cooking time indi-
cator and 0:00 flash.

- a series of beeps sounds for a few minutes.
The beeps can be stopped by pressing any
button.



'ENil 2/ USING YOUR APPLIANCE

* PERSONALISING THE RECOMMENDED TEMPERATURE

If you wish to customise the recommended temperature:
Select the cooking function:
- Press the T"C touch control until the °C flashing.

-Set the temperature, using the knob.

-Press the control knob to confirm.

e USING THE TIMER FUNCTION

- Your oven’s programmer can be used as an
independenit timer that allows you to count
down a time without using the oven.

In that case, the timer display takes priority
over the clock display.

n— Press the (9 button three times.

n- The timer symbol X and OmOO0s flash.

- Set the time using the control knob.

- Press the button again to confirm.

The display stops flashing after a few seconds
and the timer starts to run, counting down the
time in seconds. Note

Coee o seape et anon, 1 M2 L3 teia poseite o chnge or cancel e
' v time the Timer by pressing the bution

The beeps can be stopped by pressing any
button. and by reducing the time to 00:00.

10



2 / USING YOUR APPLIANCE EN|

* LOCKING THE CONTROLS (CHILD SAFETY)
OVEN OFF

You have the option of preventing access to
the oven controls by taking the following
steps:

when the ovenis off, press and hold the
8TOP and ® buttons for afew seconds.

A “padlock” appears in the display
-access to the oven’s controls is locked.

To unlock it, press and hold the STOP and
O buttons for a few seconds.

The oven controls are once again accessible.

o THE “STAND BY FUNCTION®

- Your oven has a standby function.

-The display indicates the time.

- After 4 minutes with no action by the user, the oven display returns to standby .

None of the buttons can be used.

To reactivate the display, use the function selector.

- The oven display is active once again and cooking is now possible.

11



'ENJl| 2/ USING YOUR APPLIANCE

o ADJUSTING THE CONTRAST

- Adjust the time to 0:10 (see section
"Resetting the time") then confirm.

n- Press athe T¢ buttons until "-C3-"
is shown in the display.

E- Adjust the contrast, using the control
knob

B- Press the button to confirm.

12




2 / USING YOUR APPLIANCE

e DEMO MODE

- Adjust the time to 0:00 (see section
"Resetting the time") then confirm.

n— Press and hold down the T¢ (©
STOP buttons simultaneously

for 10 seconds until "BENC" is shown in the
display.

To exit from DEMO mode:
Set the time to 0:00. Confirm.

Press and hold downthe Te ® 8STOP

buttons simultaneously for 10 seconds until
"DEMD" disappears from the display.

13
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m 3 / OVEN COOKING MODES

[;»] FAN OVEN
—=1 (recommended temperature 190°C min 35°C max 250°C)
= (Cooking is controlled by the heating element at the bottom of the oven and by the
fan.
= Rapid temperature increase: Some dishes can be placed in the oven while it is still
cold.
= This is recommended to retain moisture in white meat, fish and vegetables.
For cooking multiple items on up to 3 levels.

5 COMBINED HEAT
=] (recommended temperature 180°C min 35°C max 230°C)
= Cooking controlled by the upper and lower heating elements and by the fan.
= Three combined sources of heat: a lot of heat from the bottom, a little circulating heat
and a touch from the grill for browning.

= Recommended for quiches, pies, tarts with juicy fruits, preferably in an earthenware
dish.

Traditional
(recommended temperature 200°C min 35°C max 275°C)
= Cooking controlled by the upper and lower heating elements.

< This position allows energy savings while maintaining the quality of the cooking.
= All types of cooking are done without preheating.

GRILL(recommended temperature 190°C min 100°C max 250°C)
E = Cooking controlled, alternately, by the upper element and by
the fan.
= Preheating is not necessary. Roasts and poultry are juicy and crisp all over.
= Slide the drip tray on to the bottom shelf support.
= Recommended for all roasted poultry or meat, for sealing and cooking a leg or arib of
beef well done To retain the moist texture of fish steaks.

VARIABLE MEDIUM and HIGH GRILL

(recommended settings 4 - min 1 - max 4)

= Cooking controlled by the upper element.

= The high grill covers the entire shelf surface. The medium grill is as effective as the
high grill for smaller quantities.

= Recommended for grilling cutlets, sausages, toasting bread, prawns placed on the
grill.

* Programmes used fo obiain the results Incicated on the energy label In compifance with European
standard EN 50304 and in accordance with European Directive 2002/40/EC.

14



3 / OVEN COOKING MODES [EN|

,;,’ KEEPING THINGS WARM
(recommended temperature 60°C min 35°C max 100°C)

= This position allows you to keep your food warm using bursts of heat from the element
at the bottom of the oven combined with the fan.

= Recommended for letting dough rise for bread, brioche, kigelhopf, etc. without ex-
ceeding 40°C (plate warming, defrosting).

BREAD

(recommended temperature 206°C min 35°C max 220°C)

« Recommended cooking sequence for bread making.

= After preheating, place the ball of dough on the pastry tin - 2nd shelf.

= Don’t forget to place a dish of water on the base to obtain a golden crispy crust.

9

m DEFROSTING

(recommended temperature 35°C min 35°C max 75°C)

« Dishes are defrosted using a limited amount of heat and the fan.
« |deal for delicate dishes (fruit tarts, custard pies, etc.).

« Meat, buns, etc., are defrosted at 50°C (meat should be placed under the grill with a
dish underneath to catch drips from the defrosting which are not edible).

15



m 4 / CARING FOR AND CLEANING YOUR OVEN

°* PYROLYSIS
* ImmedIate pyrolysis

Note
Remove oookware from the oven and olean up any major spiil residue.

-Check that the programmer is displaying the
time of day and that it is not flashing.

You can choose between 3 pyrolysis cycle
times:

- pyrolysis time 1 hour 30 minutes.
- pyrolysis time 1 hour 45 minutes.

- pyrolysis time of 2 hours.

n— Select PYRO mode using the control
knob.

n—The symbol E flashes in the display.

n— Confirm the selection by pressing the
control knob.

n— Select the pyrolysis cycle time, using
the control knob..

B— Example: pyrolysis cycle of 1hr 30
mins.

n— Confirm the selection by pressing the
control knob.

The pyrolysis cycle begins. The time begins to
count down immediately it has been set.

During pyrolysis, the symbol e s displayed
in the programmer to indicate that the door is

When the oven Is cool, use a damp cloth to

locked.
When pyrolysis finishes, 0:00 flashes. The oven Is olean and onoe again ready for the
oooking application of your oholoe.

16



4 / CARING FOR AND CLEANING YOUR OVEN [EN|

* PYROLYSIS

» Delayed pyrolysis

= Follow the instructions described in the “Pro-
gramming for immediate pyrolysis” section

Before confirming the pyrolysis cycle

n— Press the G button until the end

of cooking time indicator starts to flash.

- The end of cooking time flashes to in-
dicate that it may now be set.

n— Using the control knob, adjust the end
of cooking time.

n— Example: End of cooking at 18:00.

B= Confirm by pressing the control knob.
After these steps have been completed, the start
of pyrolysis is delayed so that it finishes at 18:00.

17




5 / AFTER-SALES SERVICE

» SERVICE CALLS

Any repairs to your appliance must be made
by a qualified professional, authorised to work
on the brand. When you call, provide your ap-
pliance’s complete reference information (mo-
del, type, serial number). This information ap-
pears on the manufacturer’s nameplate

(Fig.1).

BRANDT APPLIANCES SAS
7 rue Henri Bequer d
92500 R UEIL MALMATSON
MADE IN FRANCE
230V ~ D Hz

fig.1

ORIGINAL PARTS

During maintenance work, request the exclu-
sive use of oertified genuine replacement

parts. ~micy

CUSTOMER RELATIONS

»To find out more about all the brand’s pro-
ducts:

information, tips, sales outlets, after-sales spe-
cialists.

*Confacting us:
we will personally respond to all your com-
ments, suggestions and proposals.

FagorBrandt SAS, tenant-manager - SAS with share capital of 20 000 000 euros RCS Nanterre 440 303 196.

18
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De Dietrich»

Estimado cliente, estimada clienta:

Descubrir los producios De Dietrich, es sentir las emociones dnicas que s6lo nos
aportan algunos objetos de valor.

La atraccion es inmediata nada mas verios. La calidad del diserio se refieja en la
esidtica intemporaly en el cuidado en los acabados que los convierten en objefos
elagantesy refinados, en perfectaarmonia entre sl.

Inmediatamente, sentimos un iresistible deseo de tocarios: porque él disefio De
Dietrich se apoya en materiales robustos y prestigiosos; se da prioridad a lo
autentico.

Asociando latecnologla mgs svolucionada al empleo de materiales nobles, De
Dietrich se assgura la fabricacion de productos de alta factura al servicio del arte
culinario, una pasion compartida por todos los amantes de la buena cocina.

Le deseamos mucha satisfaccién enla utilizacion de esle nuevo aparaio y
estaremos ancantados de recibir sus sugerenclas y responder a sus preguntas. Le

invitamos a que nos las haga llegar a través de nuesiro servicio de atenciéon al cliente
o de nuestra paginaweb.

Ls animamos a que inscriba su producto en www.de-dietrich.com para disfrutar de
las Ventalas delamarca.

Agradecléndole su confianza.
De Dietrich

ConoZca todas Ias noticlas de la marca en www.ae-agletrich.com
Visite La Galerfa De Dietrich, 6 rue de la Pépiniere, en Patfs Vill
Ablerto de martes a sgbado delas 10:00a las 19:00.

Servicio de atencion al cliente: +33(0)892 0288 04

www.dedietrich-electromenager.com

h

Con el obfetivo de mejorar constantemente nuestros productos, nos reservamos el derecho de
efeotuar modifioaoiones en sus oaraoteristicas relacionadas oon los avanoes.

Importante:
Anfes de poner en marcha el horno, lea atentamente esta gula de Instalacion y
utliizacién para famlliarizarse més répidamente oon su funcionamiento.
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'ES i 1/ DESCRIPCION DEL APARATO

* PRESENTACION DEL HORNO

u Programador G Varillas de soporte

G Rueda de mandos

e Lampara



1 / DESCRIPCION DEL APARATO ES |

* PRESENTACION DEL PROGRAMADOR

0 Visualizacion de los modos de cocdon G Presentacion del reloj

G Indicador de la duracion de cocdon a Indicador de aumento de temperatura

Visualizacion de la duracion de Q Indicador de altura

coccion/minutero . _
0 Indicador de bloqueo del teclado (seguridad
Indicador de minutero para nifios)

G Indicador de final de coccion e
0 Visualizacion de la temperatura del horno

7f'C C'D Stop
0 o 0

u Mando de regulacién de temperatura

G Mando para regular el tiempo, la duracion, el final de la cocciény el minutero

G Mando de parada



'ES ] 2/ UTILIZACION DEL APARATO
» UTILIZACION DEL PROGRAMADOR
Cémo ajustar la hora

n- Al encender el horno

Vera que en la pantalla parpadea 12:00

E-Ajuste la hora utilizando la rueda.
Ejemplo: 12:30.

n—Presione la rueda para validarla.
La pantalla deja de parpadear.

- Para modificar la hora del reloj

n—PuIse el mando @ durante unos
segundos hasta que la pantalla parpadee y

luego suéltelo.
Unos pitidos indican que se puede comenzar

la regulacion.

H—Ajuste la hora con la rueda.
Presione la rueda para validarla.

m Atenclén
8i no la valids, se grabard
autométicamente al cabo de unos

segundoe.




2 / UTILIZACION DEL APARATO ES |

= UTILIZACION DEL PROGRAMADOR
» Cocclén Inmediata

- El programador sélo debe indicar la hora y
ésta no debe parpadear.

n- Seleccione con la rueda la coccién que
desea.

E— Ejemplo:ﬂTemperatura recomenda-
da 180°C.

n— Valide presionando la rueda.

- Modificar la temperatura de coccién

El horno le propone la temperatura 6ptima
para ese tipo de coccion.

n— Sin embargo, usted puede ajustar la
temperatura manteniendo pulsado el
mando TC .

- La temperatura va a parpadear en la
pantalla.

B— Ajuste la temperatura utilizando la rue-
da

- Ejemplo:[;] ajustada a 220°C.- Valide-
la presionando la rueda.

- El indicador de aumento de temperatu-
ra WEBCOSTEE seofjgla el avance de la
temperatura en el interior del horno.

Emitird una serie de pitidos cuando haya al-
canzado la temperatura elegida.

Para parar la coccién, pulse unos segundos
el mando.

===

Atenclén
Todas las cocolones se realizan oon %
la PW';: Z:’Z:d:lclo do i I : D Nolas: En cualz.ulor momento se

de enfriamienio sigue funcionando dursnte ol botén STOP, pulse el estimulo g oooina
clerto tiempo para garantizar una buena de la palanca
flabilidad del hormo.



'ES |l 2/ UTILIZACION DEL APARATO

« COCCION PROGRAMADA

- Coeolén con Iniclio Inmediato y dura-
cién programada

- Elija el modo de coccién deseado y ajuste la
temperatura (ver apartado: coccion inmedia-
ta).

n- Pulse el mando G )

n- La pantalla parpadea para indi-
car que se puede comenzar la regulacion.

B- Ajuste la duracién de la coccién con
ayuda de larueda.

n- Ejemplo: 30 min. de coccion.
Presione larueda para validarla.

La cuenta atras del tiempo se comienza in-
mediatamente después del ajuste.

El indicador ‘'=mmcosTmam de gumento de
temperatura sefiala el avance de la tempera-
tura en el interior del horno.

La pantalla del tiempo deja de parpadear.

Una vez realizado esto, el horno comienza a
calentar:

Emitira una serie de pitidos cuando haya al-
canzado la temperatura elegida.

Al final de la coccién (fin del tiempo progra-
mado),

- el horno se para,

- o0 parpadean.

- se escucha una serie de bips sonoros du-
rante unos minutos. Se pueden parar definiti-
vamente estos pitidos pulsando cualquier
mando.




2 / UTILIZACION DEL APARATO =

o COCCION PROGRAMADA

- Coccidn con iniclo diferido y hora de fi-
nal programada

Proceda como para una coccion programa-
da.

n— Pulse el mando ® hasta que par-
padee el indicador de fin de la coccidn.

n- El indicador de fin de coccién par-
padea indicando que se puede comenzar
la regulacién.

H— Gire la rueda para ajustar la hora
de fin de coccidn.

n— Ejemplo: final de coccidén a las
13:30.

B— Presione la rueda para validarlo.

El final de coccidon queda registrado au-
toméaticamente al cabo de unos segun-
dos.

La pantalla de fin de coccidén deja de par-
padear.

- La pantalla pasa de nuevo a la hora del
dia.

n- Una animacion le indica que el hor-
no esta en modo de coccidon diferida.

El interior del horno queda iluminado
desde el inicio de la coccién y se apaga
al final de la coccién.

Una vez efectuadas estas operaciones, la
puesta en marcha queda retardada para que
la coecién termine a las 13:30.

Al final de la coccidn (fin del tiempo progra-
mado),

- el horno se detiene y parpadea el indicador
de duracién de la coccion y 0:00.

- se escucha una serie de bips sonoros du-
rante unos minutos. Se pueden parar definiti-
vamente estos pitidos pulsando cualquier
mando.



'ES |l 2/ UTILIZACION DEL APARATO

* PERSONALIZACION DE LA TEMPERATURA RECOMENDADA

Si desea personalizar la temperatura recomendada:

Seleccione la funcién de coccién:

- Pulse latecla I'C hasta que la temperatura °C empiece a parpadear.

- Ajuste la temperatura utilizando la rueda.

- Presione larueda para validarlo.

UTILIZACION DE LA FUNCION MINUTERO

= [El programador del horno se puede utilizar
como minutero independiente que permite
realizar una cuenta atras sin que esteé funcio-
hando el horno.

En ese caso, la visualizacién del minutero tie-
ne prioridad sobre la visualizacién de la hora.

n- Pulse el mando@.

n- El simbolo del minutero zy 0:00 co-
mienzan a parpadear.

- Ajuste el tiempo elegido utilizando la rueda

- Pulse de nuevo larueda para validar o espe-
re unos segundos.

La pantalla deja de parpadear al cabo de unos
segundos y el minutero se pone en marcha
descontando el tiempo segundo a segundo.
Una vez transcurrido el tiempo, el minutero
emite una serie de pitidos para advertirle.

Se pueden parar los pitidos pulsando cual-
quier mando.

Atencion

IUsted puede modificar o canoelar en
cualquler momento el iemporizador pulsan-
do ol botén @ y al raducir sl tiempo de
00:00.



2 / UTILIZACION DEL APARATO ES |

» BLOQUEO DE LOS MANDOS (SEQURIDAD NINOS)
HORNO PARADO

Tiene la posibilidad de impedir el acceso alos
mandos del horno procediendo de la siguien-
te forma:

ncon el horno parado, pulse simultanea-
mente los mandos 8TOPy @ durante unos
segundos.

nApareceré un candado en la pantalla

- el horno ha bloqueado el acceso a los man-
dos.

Para desbloquearlo, pulse simultaneamente
los mandos STOP y ® durante unos se-
gundos.

Los mandos del horno estan de nuevo acce-
sibles.

o EL FUNCION*MODO DE REPOSO "

- El horno esita equipado con una funcién de espera (prolongada del suefio)

-La pantalla muestrala hora.

- Después de 4 minutos sin ninguna accion por el usuario que ve el horno entra en modo de re-
pOSO.

No hay botdn se puede activar.

Para reactivar la pantalla, utilice el selector de funciones.
- Unavez mas, mostrando el horno esta en funcionamiento es posible entonces a la cocina.

11



'ES | 2/ UTILIZACION DEL APARATO

« AJUSTE DEL BRILLO DE LA
PANTALLA

Ajuste la hora en 0:10 (ver apartado "Puesta
en hora") y validelo. <%
_/\/\/\

|1 =
- Pulse el mando T'¢  hasta que

aparezca “L0” en la pantalla.

n— Regule el brillo deseado.

n— Presione la rueda para validarlo.

12



2 / UTILIZACION DEL APARATO

« MODO DEMO

- Para activar el modo DEMO:

Ajuste la hora en 0:00 (ver apartado "Puesta
en hora") y validelo.

n— Pulse simultdneamente los mandos
e O STOP durante 10 segundos hasta
que aparezca “0END” en la pantalla.

Para eliminar el modo DEMO:
Regule la hora en 0:00 y validelo.
Pulse simultaneamente los mandos

€ @O STOP durante 10 segundos hasta
que desaparezca “DEND” de la pantalla.

13
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'Es | 3/ MODOS DE COCCION DEL HORNO

+ )] CALOR GIRATORIO
—=1 (temperatura recomendada 190°C minimo 35°C maximo 250°C)
La coccidn se efectua con el elemento calefactor situado al fondo del horno y con la hé-
lice para mover el aire.
Aumento rapido de la temperatura: Algunos platos se pueden introducir en el horno frio.
Recomendado para conservar tiernas carnes blancas, pescados y verduras.
Para las cocciones mdiltiples utilizando hasta 3 niveles.

K CALOR COMBINADO

(temperatura recomendada 180°C minimo 35°C maximo 230°C)

La coccién se efectua con la resistencia inferior y la superior y con la hélice de movi-
miento de aire.

Tres fuentes de calor asociadas: mucho calor en la parte inferior, un poco de calor gira-
torio y un toque de gratinador para dorar.

Recomendado para quiches, empanadas, tartas de frutas jugosas, colocadas preferen-
temente en una bandeja de barro.

* E TRADICIONAL
(temperatura recomendada 200° € min. 35° C max. 275° C)
La coccion se efectua con los elementos inferior y superior.
Esta posicidn permite ahorrar energia conservando las cualidades de coccion.
La posicién ECO se utiliza para el etiquetado energético.
Todas las cocciones se realizan sin precalentamiento.

E GRATINADOR

—=| (temperatura recomendada 190° C min. 100° C max. 250° C)
La coccidn se realiza con el elemento superior y con la hélice para mover el aire.
No hace falta precalentamiento. Aves y asados jugosos y crujientes por todos los lados.
Colocar la bandeja profunda en la posicion méas baja.
Recomendado para todas las aves o asados hechos, para soasary cocinar hasta el cen-
tro piernas de cordero y chuletas de buey. Para que los lomos de pescado queden jugo-
sos y tiernos.

GRATINADOS VARIABLES MEDIO y FUERTE
(posiciones recomendadas 4 = min. 1= max. 4)
La coccién se efectua con el elemento superior.
El gratinador fuerte cubre toda la superficie de la rejilla. El gratinador medio ofrece la
misma eficacia que el gratinador fuerte, para cantidades mas pequefias.
Recomendados para asar chuletillas, salchichas, rebanadas de pan o langostinos a la
parrilla.

* Sacuencia(s) uiliizada(s) para el anuncio escrifo en |a etiqueia anergéiica segiin Ia norma
europea EN 50304 y segiin la directiva europea 2002/40/CE.

14



3 / MODOS DE COCCION DEL HORNO ES |

,;,’ MANTENIMIENTO CALIENTE

(temperatura recomendada 60° C min. 35° C max. 100°C)

« Esta posicidén permite mantener calientes sus alimentos, dosificando la intervencion
del elemento situado al fondo del horno junto con el movimiento de aire.

« Recomendado para levantar las masas de pan brioche, kouglof... sin superar los 40°
C (calienta-platos y descongelacion).

PAN

(temperatura recomendada 205°C minimo 35°C maximo 220°C)

« Secuencia de coccidén recomendada para la coccién del pan.

« Tras un precalentamiento, coloque la bola de pan en la bandeja de reposteria - 2° ni-
vel.

« No olvide colocar un molde con agua en la solera para obtener una corteza
crujiente y dorada.

9

m DESCONGELACION
(temperatura recomendada 35°C minimo 35°C maximo 75°C)
« La descongelacion de los platos se efectia con una aportacién limitada de calor y
con el movimiento del aire.
« |deal para alimentos delicados (tartas de frutas, tartas de crema...).
« La descongelacién de carnes, panecillos, etc. se efectua a 50° C (carnes colocadas

sobre la parrilla con una bandeja debajo para recuperar el jugo de la descongelacion,
que no es consumible).

15



E 4 / MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DEL HORNO

* HACER UNA PIROLISIS
* Pirolis/s iInmediata

Atencién
Retire Ia bateria de cocina del homo y los desbordamientos Importantes que hubleran
podido produoirse.Cuando el horno esté irfo, utilioe un pafio himedo para retirar ia oeniza

bienca.
El horno esif limplo y puade ser utllizado de nuevo para efectuar la coccién que dasee.

- Verifique que el programador indica la hora
del diay que ésta no parpadea.

Tiene la posibilidad de elegir entre 3 dura-
ciones de ciclo de pirdlisis:

- duracion de pirdlisis de 1 hora 30.
- duracién de pirdlisis de 1 hora 45.
- duracién de pirdlisis de 2 horas.

n— Seleccione con la rueda el modo PY-
RO

- El simbolo Eva a parpadear en la
pantalla.

B—Validelo presionando la rueda.

- Seleccione conlarueda la duracién del
ciclo de pirdlisis.

B- Ejemplo: ciclo de pirdlisis de 1h30.

n—Vall’deIo presionando la rueda.

La pirdlisis se pone enmarcha .

La cuenta atras se iniciainmediatamente des-
pués de la validacion.

Durante la pirdlisis, vera en el programador el
simbolo €= que indica que la puerta esta
bloqueada.

Al final de la pirdlisis, 0:00 parpadea.

m Loreque lo four o¢t frold, uliligez un chilion
humide pour eniever ia candre bianche.

Le four ast propre et # nouveau utilisable pour
effeciver une culsson de votre cholx.
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4 / MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DEL HORNO ES |

» HACER UNA PIROLISIS

* Pirolisis diferida

- Siga las instrucciones descritas en el apar-
tado “Pirdlisis inmediata”

Tc

Después de validar el ciclo de pirdlisis.

n- Pulse el mando (C hasta que parpa-
dee el indicador de fin de la coccién.

n- Elindicador de fin de coccién parpadea
indicando que se puede comenzar la regula-
cion.

n— Ajuste el final de la coccion con ayuda
dela rueda.

n— Ejemplo: fin de coccion a las 18 horas.

HVall'deIo presionando la rueda. Una vez

hecho esto, la puesta en marcha de la pirdlisis
queda retardada para finalice alas 18 horas.

17



'Es ] 5 /SERVICIO TECNICO

*INTERVENCIONES

Todas las intervenciones que pueda ser nece-
sario efectuar en su aparato deben ser realiza-
das por un profesional cualificado autorizado
porla marca. Cuando realice su llamada, men-
cione la referencia completa del aparato (mo-
delo, tipo y numero de serie). Estas informa-
ciones figuran en la placa de caracteristicas
(Fig.1).

BRANDT APPLIANCES SAS
7 rue Henri Bequer el
92500 RUEIL MALMATSON

MADE IN FRANCE
230V ~ D H

fig.

PIEZAS ORIGINALES
Siempre que realice cualquier intervencién de
mantenimiento, pida que se utilicen exclusiva-

mente piezas de recambio cer- —wuica
%,,@’

tificadas orfginales.
Stencts

«ATENCION AL CONSUMIDOR

*S/ desea saber mds sobre todos Ios
productog de /a marca:

informacién, consejos, puntos de venta,
especialistas de servicio técnico.

*Para comunicarse con nosotiros;
permanecemos a la escucha de todas sus
observaciones, sugerencias y propuestas, a
las cuales responderemos personalmente.

* Service fourni par FagorBrandt SAS, locataire-gérant, Etablissemeant de Cergy, 5/7 avanue des Béthunes,
956310 Saint Ouven L’Auméne SAS au oapiial sacial de 20.000.000 surcs RCS Nanterre 440 303 196

FagorBrandt SAS, locataire-gérant - SAS au capital social de 20 000 000 euros RCS Nanterre 440 303 196.

CZ5700935-00-ES - 10/11



PT MANUAL DE UTILIZACAO
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De Dietrich@
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De Dietrich < »

Estimadof(a} Clients,

Descobrir os produtos De Dletrich é experimentar emogdes Linicas que
apenas os objectos de valor podem produair.

A atracgdo é Imedlata desde o primeiro olhar. A qualldade do design é
ilustrada pela estética intemporal e os acabamentos cuidados que tornam
cada obfecto elegante e refinado, em perfelta harmonla uns com os outros.

A seguir, vem a irresistivel vontade de tocar. O design De Dietrich assenta em
materials robustos e prestiglantes; O auténtico é privileglado.

Ao associar a tecnologia mais evoluida aos materiais nobres, a De Dletrich
assegura a criagdo de produtos de alta execuclo ao servigo de arte da
culindria, uma paix4o partilhada pelos apaixonados pela cozinha.

Esperamos que desfrute bastante da uliliza¢do deste novo aparelho e
teremos todo o prazer em receber as suas sugestdes e de responder as suas
dovidas. Convidamo-o(a) a envid-las para © nosso servico de apolo ao cllente
OU para ¢ nosso website.

Convidamo-lo(a} a registar o seu produto em www.de-dietrich.com para
desfrutar das vantagens da marea.

Agradeoemos a sua confianga.

De Dietrich

Encontre todas as informagdes acerca da marca em www.de-dletrich.com
Visite A Galeria De Dietrich, 6 rue de la Pépiniere em Paris, Vill

Aberta de terpga-felra a sébado, das 10h as 19h.
Servigo de Apolo ao Clients: 0892 02 88 04

www.dedietrich-electromenager.com

h

Num esforeo de mehoria constante dos nossos produtos, reservamos o direito de fazer
alteracbes técnicas, funclonais ou estéticas para mekhorar o produto.

Importante:
Antes de ligar o seu apareiho, lela com atengdo este manual de instalagdo e de

utliizac#o, de modo a famiiarizar-6o mais rapidsemente com o seu funcionamento.
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1 / DESCRIGAO DO SEU APARELHO

» APRESENTAGAO DO SEU FORNO

o
o

a Programador Q Encaixes do filamento

a Manipulo dos comandos

e Lampada



1 / DESCRICAO DO SEU APARELHO

* APRESENTACAO DO PROGRAMADOR

0 Apresentacdo dos modos de cozedura G Visualizac&o do relégio

G Indicador das duracdes de cozedura G Indicador de aumento da temperatura

Visualizacéo da duracéo da 0 Indicador de encaixes
cozedura/temporizador
Indicador de bloqueio de teclado (seguranca
Q Indicador do temporizador para as criancas)
G Indicador de fim de cozedura 0 Visualizacio da temperatura do forno

Lie o Stop

o 6 °

u Botéo de regulacdo da temperatura

G Botéo de regulacdo do tempo, duracéo, final de cozedura e temporizador

G Botéo de parar



2 / UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

o UTILIZACAO DO PROGRAMADOR

«Como acertar a hora

n- Aquando da ligacéo eléctrica

O visor pisca em 12H0O.

H- Acerte a hora com o manipulo.

Exemplo: 12H30.

H— Prima o manipulo para validar.
O visor deixa de piscar.

- Para modificar a hora do relégio

n— Prima o botao ® durante alguns
segundos até que o visor esteja a piscar,
depois deixe de o premir.

Um bip sonoro indica-lhe que pode iniciar o
acerto.

B— Acerte a hora com o manipulo.

Prima o manipulo para validar. =

Atencéol
8o néo validar, o valor é regisiado
automaticamenis apds uns segundos.




2 / UTILIZACAO DO SEU APARELHO

» UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR

e Cozegdura imediata

— O programador deve apresentar apenas a
hora. Esta ndo deve estar a piscar.

n— Seleccione com 0 manipulo acozedura
escolhida.

n— Exemplo: ] Temperatura reco-
mendada de 180 °C.

n- Valide premindo simplesmente o
manipulo.

- Modificar a temperatura de cozedura
O forno propde-lhe uma temperatura optimi-
zada para este tipo de cozedura.

n- Pode, no entanto, regular atemperaturao
botéo TC .

n— A temperatura pisca no visor.
B_ Acerte a hora com o manipulo.

n- Exemplo: ] > regulada a 220 °C.
- Valide premindo o manipulo.

B— O indicador de aumento de temperatu-
ra ‘'=mscosrmm assinala a progressédo da
temperatura no interior do forno.

Quando o forno atingir a temperatura deseja-
da, ouvird uma série de sons.

Para parar a cozedura, prima alguns segun-
dos o botado

Afencio!

Todae ae cozeduras s8o feliae com a
porta fechada.
ApSs um ciolo de oozedura, a turbina de
amefecimenio continua a funcioner duran-
fe um certo tempo, de modo a garantir
uma fiabilidade correcia do forno.

===

u Notias: A

er momento é possk
nl aucpondcr o nto, preesio-
botlio STOP, pressionar ¢ 6o-

zimonto estimulo alavanca.



2 / UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

o COZEDURA PROGRAMADA

- Cozedurs com Infclo Imediato e
duragéo programada

- Escolha o modo de cozedura pretendido e
regule a temperatura (consulte o paragrafo:
cozedura imediata).

n— Prima o botéao O] )

n- O visor pisca @®MTX]para indicar

que a regulacéo é entdo possivel.

n— Com o manipulo, acerte a duracdo de
cozedura.

n- Exemplo: 30 min de cozedura.

Prima o manipulo para validar.

A contagem decrescente do tempo

comeca imediatamente apds o acerto.

O indicador de aumento da temperatura
WEROOSTEE 5ssinala a progressao da

temperatura no interior do forno.

O visor da duracao deixa de piscar.

Ap0s esses 5 passos, 0 forno aquece:

Quando o forno atingir a temperatura desejada,
ouvird uma série de sons.

No final da cozedura (fim do tempo progra-
mado),

- Oforno para,
- of W piscam.

- S840 emitidos varios sons durante alguns minu-
tos. A paragem definitiva dos bips sonoros efec-
tua-se premindo qualquer botéo.

m Todas as oozeduras séo fomsoomapom feohada.
Apds um ciclo de cozedurs, a turbina de arrefecimento continua a funcionar durante um
certo tempo, de modo a garantir uma Nabllidade correcta do forno.

8



2 / UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

o COZEDURA PROGRAMADA

- Cozedura com Iniclo diferido e hora
final escolhida

Proceda como jpara uma cozedura programada

n- Prima 2 vezes o botéo ® até que
o indicador de duracdo de cozedura
fique a piscar.

n- O indicador de final de cozedura pisca
para indicar que a definicdo € entéo
possivel.

n- Rode o manipulo para acertar a hora de
fim da cozedura.

n- Exemplo: Fim de cozedura as 13h30 min.

H- Prima o manipulo para validar.

A memorizacdo do fim da cozedura é
automatica apds alguns segundos.
O visor do fim da cozedura deixa de piscar.

- O visor volta a indicar a hora actual.

n— Uma animacéo indica que o seu forno
esta no modo de cozedura diferida.

O interior do forno é iluminado desde do ini-
cio da cozedura e apaga-se no fim da mesma.

Apds estas trés operagdes, o inicio do ague-
cimento é diferido, de modo a que a cozedura
termine &s 13h30.

No final da cozedura (fim do tempo progra-
mado),

- O forno para, o indicador do tempo de coze-
dura e 0:00 piscam.
- sédo emitidos varios sons durante alguns mi-

nutos. A paragem definitiva dos bips sonoros
efectua-se premindo qualquer botéo.



2 / UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

* PERSONALIZAGCAC DA TEMPERATURA RECOMENDADA

Seleccione a funcéo de cozedura:

Se quiser personalizar a temperatura aconselhada:
- Prima o botéo T'C até a temperatura ficar a piscar.
-- Acerte a temperatura com o manipulo.

- Valide premindo simplesmente o manipulo.

 UTILIZAGAO DA FUNGAO DO TEMPORIZADOR

- O programador do seu forno pode ser wtili-

zado como temporizador independente, per= n Tc
mitindo uma contagem decrescente de tem-
po sem funcionamerito do forno.

Nesse caso, o tempo indicado pelo temporizador
é prioritario em relacéo ao visor dahora do dia.

n- Prima 3 vezes o botéo (9

n— O simbolo do temporizador & e 0m00s
piscam.

- Ajuste o tempo escolhido com o manipulo.

- Prima novamente o manipulo para validar ou
aguarde alguns segundos.

O visor fica fixo apds alguns segundos, o tem-

porizador coloca-se em funcionamento e a

contagem decrescente de segundo em se-

gundo éiniciada.

Quando terminar o tempo, o temporizador

emite uma série de sons para avisar. A ‘0

A paragem dos bips sonoros efectua-se pre-
mindo qualquer botao. VOCE PODE MODIFICAR OU CAN-
CELAR A QUALQUER MOMENTO O TEM-
IZADOR PRESSIONANDO O BOTAO
E REDUZINDO O TEMPO DE 00:00

10



2 / UTILIZACAO DO SEU APARELHO

o BLOQUEIO DOS COMANDOS (SEGURANGCA PARA AS CRIANCAS)
FORNO DESLIGADO

Pode impedir o acesso aos comandos do for-
no, procedendo da seguinte forma:

nCom o forno desligado, prima em

simultaneo os botdes STOP e ® durante
alguns segundos.

nAparece um “cadeado” no visor.
- O acesso aos comandos do seu forno fica
bloqueado.

Para o desbloquear, prima em simultaneo os

botdes STOP e Q] durante alguns segundos.

Os comandos do forno estdao novamente
acessiveis.

Atenciol
Néc pode bloquear o forno se tiver progremedo uma cozedura.

o A FUNCAO “MODO DE ESPERA"

- O seu forno vem equipado com uma funcéo de espera (espera prolongada).
- Ovisor indica a hora.

- Apds 4 minutos sem acc¢des por parte do utilizador, o visor do forno entrano modo de espe-
ra.

Nenhum botéo por baixo do visor pode ser activado.

Para reactivar o visor, utilize o selector de funcdes.
- Ovisor do forno fica novamente operacional e podera voltar a cozinhar.

11



2 / UTILIZAGAO DO SEU APARELHO

o AJUSTE O CONTRASTE

Acerte a hora em 0:10 (consulte o capitulo
"Acertar a hora") e valide.

n— Prima o botio TI'C até ao

w Ty

aparecimento de “-Liui-" no visor.

E— Ajuste o contraste usando o manipulo

B— Valide premindo simplesmente o mani-
pulo.

12



2 / UTILIZACAO DO SEU APARELHO

 MODO DEMOC

- Para activar o modo DEMO:
Acerte a hora em 0:00 (consulte o capitulo
"Acertar a hora") e valide.

n - Prima em simultidneo os botées T¢€
® sT0P durante 10 segundos até ao apa-

recimento de “DEMNC” no visor.

Para desactivar o modo DEMO:

Acerte a hora em 0:00. Valide.

Prima em simultaneo os botses Te (&
STOP durante 10 segundos até ao apareci-

mento de “DEMND” no visor.

Atengéol

Bl c

Qusndo o forno estiver no modo DEMO, os elementos de agquecimento ¢stio Inactivoe.

13



3 / MODOS DE COZEDURA DO FORNO

[-)] CALOR GIRATORIO

—=1 (temperatura recomendada 190 °C min. 35 °C max. 250 °C)

= A cozedura é feita pelo elemento de aquecimento que se encontra no fundo do forno
e pela hélice de ventilacdo do ar.

= Subida rapida da temperatura: Alguns pratos podem ser introduzidos no forno frio.
= Recomendado para manter tenras as carnes brancas, peixes, legumes.
Para as cozeduras multiplas até 3 niveis.

O CALOR COMBINADO

(temperatura recomendada 180 °C min. 35 °C max. 230 °C)

= A cozedura é efectuada através dos elementos inferior e superior, mas também
através da ventoinha de ventilacdo de ar.

= Trés fontes de calor associadas: Muito calor em baixo, um pouco de calor ventilado
e um nadinha de grelhador para dourar.

= Recomendado para quiches, empadas, tartes com frutos sumarentos colocados, de
preferéncia, num prato de barro.

——=] ECO
——— | (temperatura recomendada 200 °C min. 35 °C max. 275 °C)
= A cozedura efectua-se através dos elementos inferiores e superiores.

< Esta posicdo permite poupar energia, conservando ao mesmo tempo as qualidades
da cozedura.

= A posicéo ECO é utilizada para a etiquetagem energética.

= Todas as cozeduras sao feitas sem [pré-aguecimento.

m GRELHADOR

—® | (temperatura recomendada 190°C min. 100 °C max. 250 °C)

= A cozedura é efectuada, alternadamente, atraves do elemento superior e da ventoinha
de ventilacéo de ar.

= Pré-aquecimento inutil. Aves e assados suculentos e estaladicos em todos os lados.

= Coloque a pingadeira no suporte lateral inferior.

= Recomendado para todas as carnes de ave e assados, para tostar ou cozer na per-
feicdo pernas de borrego, costeletas de vaca. Para obter postas de peixe tenras.

GRELHADORES VARIAVEIS MEDIO e FORTE

(posicdes recomendadas 4- min. 1 - max. 4)

= A cozedura é efectuada através do elemento superior.

= O grelhador forte cobre toda a superficie da grelha. O grelhador médio apresenta a
mesma eficacia que o grelhador forte para quantidades inferiores.

= Sao recomendados para grelhar costeletas, salsichas, fatias de pdo, gambas coloca-
das em cima da grelha.

* Sequéncia(s) usllizada(s) para o amincio escrito na efiqueta energética em conformidade com a norma
ouwropeis EN 50304 e sequndo a direciiva Euwropeia 2002/46/CE.

14



3 / MODOS DE COZEDURA DO FORNO

;;,3 MANTER QUENTE

(temperatura recomendada 60 °C min. 35 °C max. 100 °C)
= Esta posicdo permite manter quente os alimentos através a regulacao do elemento
situado no fundo do forno associado a ventilacdo de ar.
« Recomendado para fazer levedar massas de pao, brioche, folar... sem exceder os
40 °C (aquece-pratos, descongelacéo).

PAO

(temperatura recomendada 205 °C min. 35 °C max. 220 °C)

= Sequéncia de cozedura recomendada para cozer péo.

« Apds um pré-aquecimento, coloque a bola de pao no tabuleiro de pastelaria -
2° encaixe.

= N&o se esqueca de colocar um forma com agua na base para obter uma crosta
estaladica e tostada.

3

m DESCONGELACAO

(temperatura recomendada 35 °C min. 35 °C max. 75 °C)

« A descongelacé&o de pratos faz-se com pouco calor e por circulacdo de ar.

e |deal para alimentos delicados (tartes de frutas, com creme...).

« A descongelacéo de carnes, paezinhos de leite, etc... € feitaa 50 °C (carnes coloca-
das no grelhador com um prato por baixo para recuperar o molho da descongelacéo,
que ndo é consumivel).

15



4 /| MANUTENGAO E LIMPEZA DO FORNO

* EFECTUAR UMA PIROLISE
* Pirdlise Imediata

m Atencéol

Retire os acessorios do forno e remova os eventuals derrames Importantes.

- Certifique-se de que o programador esteja a
indicar a hora actual e que nao esteja a piscar.

Pode escolher entre 3 duracdes de ciclo de
pirélise:

Duracao de pirdlise de 1 hora 30.
Duracao de pirdlise de 1 hora 45.

Duracao de pirdlise de 2 horas.

n— Seleccione com 0 manipulo o modo
PYRO.

E—O simbolo E ficaintermitente no visor.

n— Valide a seleccéo premindo o manipulo.

n— Seleccione com o0 manipulo a duracéo
do ciclo de pirdlise.

B— Exemplo: Ciclo de pirdlise de 1h30.

n— Valide a selecc&o premindo o manipulo.

A pirdlise é iniciada. A contagem decrescente
do tempo comeca imediatamente apds a vali-
dacao.

Durante a pirdlise, o simbolo €= aparece no
programador, indicando que a porta esta

bloqueada. Quandpo o forno eativer 10, ulilize um pano

hiimido para remover a cinza branca.
No fim da pirdlise, 0:00 pisca. O forno esid Bmpo e pode novamants ser util-
zado para efeciuar as cozeduras pretendidas.

16



4 / MANUTENGAO E LIMPEZA DO FORNO

= EFECTUAR UMA PIROLISE

* Pirélise diferida

= Siga as instrucdes descritas no paragrafo
“Pirdlise imediata”

Ap0ds ter validado o ciclo de pirdlise.

n— Prima 1 vezes o botéo G até que
o indicador de duracdo de cozedura

fique a piscar.

n— O indicador de final de cozedura pisca
para indicar que a definicdo é entéo
possivel.

B— Com o manipulo, regule o final da coze-
dura.

n- Exemplo: Fim de cozedura as 18 horas.
Valide, premindo o manipulo.

H= Apbs estas operacdes, oinicio da pirdlise
é diferido para que termine as 18 horas.

17



5 / SERVICO POS-VENDA

e INTERVENCOES

As eventuais intervencdes no seu aparelho de-
vem ser efectuadas por um profissional quali-
ficado que trabalhe para a marca. Durante o
seu telefonema, indique a referéncia completa
do seu aparelho (modelo, tipo, nUmero de sé-
rie). Estas informacdes figuram na placa infor-
mativa situada no aparelho (imagem 1).

BRANDT APPLIANCES SAS Nem

7 rue Henri Bequer d
92500 R UEIL MALMATSON

imagem 1
PEGCAS DE ORIGEM

Durante uma intervencdo de manutencao,
peca para utilizar exclusivamente pegas
de substituicdo certificadas

de origem.

» RELAQOES COM OS CLIENTES

*» Para mals esclarecimenios sobre todos os
produtos da marca:

Informacdes, conselhos, pontos de venda e
especialistas pos-venda.

* Para comunicer:

Estamos atentos a todas as suas obser-
vacdes, sugestdes e propostas, as quais
responderemos pessoalmente.

FagorBrandt SAS, locatario-gerente - SAS com o capital social de 20.000.000 Euros RCS Nanterre 440 303 196.

CZ5700935-00 - 10/11
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De Dietrich < »

Liebe Kundiin, liebsr Kunde,

wenn sie Produkie aus dem Hause De Districh entdecken, dann ist das mit
ehzégar;f(gen Emotlonen verbunden, dfe nur von Wertobjekten hervorgerufen
werden kénnen.

Dle Veriockung entsteht schon beim ersten Anblick. Das Deslign zeichnet sich
durch eine zeltiose Asthetik und aine sorgfiitige Verarbeitung aus, wodurch
[Jedem Qegenstand Eleganz und Raffinesse verllehen wird und beldes in
perfektem Einklang zueinander steht.

Sofort kommt das unwiderstehliche Verlangen nach einer Berlihrung auf. Das
Design von De Dietrich zeigt sich in widerstandstihigem und hochwertigen
Materiallen. Hier wird der Authentizitédt der Vorzug gegeben.

Durch die Symblose von Spitzentachnologle mit edlen Matanriallen schafft De
Dietrich hochwertige Produkte fUir die kulinarische Lebensart, eine
Leidenschaft, die von allen Kichenfreunden getsilt wird.

Wir wilnschen Ihnen mit Ihrem neuen Gerét viel Freude und wirden uns Uber
Ihre Anregungen freuen. Gerne beaniworten wir auch Ihre Fragen. Sie kénnen
uns Uber dan Verbrauohersarvioe oder auch Uber unseras Internetprisenz
erreichen.

Um die Voritaile der Marke nutzen zu k&nnen, registrieren Sie Ihr Produkt auf
www.de-dietrich.com.

Wir danken Ihnen fr das entgegengebrachte Vertrauen.
De Disirich

Alle Informationen Uber die Marke auf www.de-dietrich.com

Besuchen Sie La Galerie De Dietrich, 8 rue de Ia Pépiniere in Paris im VIII.
Arrondissement

Gedffnet von dlenstags bls samstags von 10:00 bis 19:00 Uhr
Verbraucher-Service: 6892 02 88 04

www.dedietrich-electromenager.com

h

Da wir unsere Produkte stindig verbessern mdchten, behalten wir uns im Zuge der technieschen
Waiterentwickdung das Recht vor, ihre teohnisohen, funktionellen und &sthetisohen Merkmale zu
verdndern.

Wichtig:
Biite lesan Sle die vorllegenden Hinweise zu Einbau und Gebrauch auimerksam vor
der ersten Inbeiriebnahme durch, damit Sie ihr Geriit schnell beherrschen.
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» UBERSICHT UBER DEN BACKOFEN

a Programmiervorrichtung G Einschubleisten
9 Bedienschalter

e Lampe
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* BESCHREIBUNG DER PROGRAMMIERVORRICHTUNG

0 Anzeige der Garmethoden G Anzeige der Uhrzeit

G Anzeige der Gardauer G Anzeige des Temperaturanstiegs

G Anzeige der Gardauer/Zeitschaltuhr 0 Anzeige der Einschubleisten

0 Anzeige der Zeitschaltuhr Ar?zeige.d er Tastenverriegelung
(Kindersicherung)

G Anzeige der Garzeitbeendigung
0 Anzeige der Backofentemperatur

7fC C'D Stop
0 o 0

u Taste zur Einstellung der Temperatur

G Taste zur Einstellung von Zeit, Gardauer, Garzeitbeendigung und Zeitschaltuhr

G STOP-Taste
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o BENUTZUNG DER PROGRAMMIERVORRICHTUNG

«Einstellung der Uhrzeit

n- Bei Stromzuschaltung:

Die Anzeige blinkt auf 12:00 Uhr.

H- Durch Drehen des Bedienschalters die
Uhrzeit einstellen.

Beispiel: 12:30.

H— Zur Bestédtigung den Bedienschalter
driicken.

Die Anzeige blinkt nicht mehr.

- Zur Anderung der Uhrzeit:

n— Einige Sekunden lang die Taste o
gedriickt halten, bis die Anzeige blinkt,
und dann loslassen.

Ein Piepton zeigt an, dass die
Einstellung nun maoglich ist.

B— Die Einstellung der Uhrzeit durch
Drehen des Bedienschalters anpassen.

Zur Bestdatigung den Bedienschalter
driicken.

Achtung

Erfoigt keine Besiitigung, gesohleht
dis Reglstrierung nach sinigen Sekunden
automatisch.
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» BENUTZUNG DER PROGRAMMIERVORRICHTUNG

s Sofortiges Garen

— Die Programmiervorrichtung darf nur die
Uhrzeit anzeigen, und diese darf nicht blinken.

n- Durch Drehen des Bedienschalters die
gewlnschte Garmethode auswéahlen.

n— Beispiel: @ —> Temperaturvorgabe
180 °C.

n— Zur Bestétigung einfach den Bedien-
schalter driicken.

- Reduzierung der Gartemperatur:
Ihr Backofen schlagt die fur die gewahlte
Garmethode optimale Temperatur vor.

- Durch Driicken der Taste T€ |gsst sich die
Temperatur jedoch anpassen.

n- Die Temperatur blinkt auf der Anzeige
auf.

H- Durch Drehen des Bedienschalters die
Temperatur verandern.

n— Beispiel: [ g Anpassung auf 220 °C.
- Zur Bestéatigung den Bedienschalter driicken.

B- Die Anzeige fur den Temperaturanstieg
mmncOsTEEl 7eigt die Temperaturentwicklung
im Backofenan.

Bei Erreichen der gewahlten Backofentempe-
ratur erschallt eine Reihe von Signaltdnen.

Zum Abschalten des Garvorgangs einige
Sekunden lang die Taste STOP driicken.

m Achtung

- 90 Sekunden naoh SohlleBen der Tlr
oder naoh Beginn elnes Qarvorgang eril-
scht die Lampe im Garraum.

= Durch kurzes Driicken auf eine beliebige
Taste geht die Lampe wieder an.

===

D HINWEISE: Zu jeder Zeit ist es md-

glich, Kochen, indem Sle die STOP-
Tasto ontorb driicken Ste einfach den
Hebel Reiz Koehon
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» PROGRAMMIERTES GAREN

- Unverziiglich anlsufender Garvorgang
{dber eine vorprogrammierte Dauer

- Auswiahlen der gewiinschten Garmethode
und Anpassung der Temperatur (siehe
Absatz: Sofortiges Garen):

n— Die Taste o dricken.

n- Die Anzeige blinkt auf T und
zeigt so an, dass die Einstellung nunvor-
genommen werden kann.

n- Durch Drehen des Bedienschalters die
Gardauer einstellen.

n- Beispiel: Garzeit 30 Min.

Zur Bestatigung den Bedienschalter driicken.

Der Countdown fur die eingestellte

Dauer lauft sofort ab Einstellung an.

Die Anzeige flir den Temperaturanstieg
mmsoosTmm 7cigt die Temperaturent-

wicklung im Backofen an.

Die Anzeige flr die Gardauer blinkt nicht

mehr.

Nach diesen 5 Schritten beginnt der
Backofen zu heizen:

Bei Erreichen der gewédhlten Backofentempe-
ratur erschallt eine Reihe von Signaltnen.

Bei Garzeitbeendigung (Ende der program-
mierten Gardauer).

- schaltet sich der Backofen aus,
- oI blinkt,

- und es erschallt einige Minuten lang eine Reihe
von Signaltonen. Diese kdnnen durch Driicken
einer beliebigen Taste abgestellt werden.

Achitung

Garvorgange miissen stels bel ges-
ohlossener Ofentilr erfoigen.
Zur Gewdhrleistung der Gerditezuverilissiy-
keit lduft das Kilhigebldse nach einem
beendeten Qarzykius noch einige Zeit wei-
tor.
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e PROGRAMMIERTES GAREN

- Zeltlich verzdgert beginnender Garvor-
geng mit Wehl des Gerzeliendes

Wie beim programmierten Garen vorgehen.

n-ZweimaI die Taste (® driicken, bis die
Anzeige flr die Garzeitbeendigung blinkt.

n— Die Anzeige fur die Garzeitbeendi-
gung blinkt und gibt so an, dass die
Einstellung nun moglich ist.

B- Durch Drehen des Bedienschalters die
Uhrzeit flr die Garzeitbeendigung einstellen.

n- Beispiel: Garzeitbeendigung um 13:30 min.

B- Zur Bestédtigung den Bedienschalter
driicken.

Das gewinschte Ende der Garzeit wird automa-
tisch nach einigen Sekunden abgespeichert.
Die Anzeige fir die Garzeitbeendigung blinkt
nicht mehr.

- Die Anzeige springt wieder auf die Anzeige
der Tageszeit um.

- Anhand einer entsprechenden Animation
wird angezeigt, das sich der Backofen im Mo-
dus fur verzogertes Garen befindet.

Die Beleuchtung des Ofenraums springt zu
Beginn des Garvorgangs an und geht nach
Abschluss des Garvorgangs wieder aus.

Nach diesen 3 Schritten wird das Aufheizen
zeltlich so versetzt, dass der Garvorgang um
13:30 Uhr abgeschlossen ist.

Bei Garzeitbeendigung (Ende der program-
mierten Gardauer).

- schaltet sich der Backofen aus, die Anzeige flr
die Gardauer und die Zeitangabe 0:00 blinken
auf und

- es erschallt einige Minuten lang eine Reihe
von Signaltonen. Diese konnen durch Driicken
einer beliebigen Taste abgestellt werden.
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* VERANDERUNQ DER EMPFOMHLENEN TEMPERATUR

Die Garfunktion wahlen:
Wenn die empfohlene Temperatur verdandert werden soll:
- Die Taste T°C driicken, bis die °C blinkt.

- Durch Drehen des Bedienschalters die Temperatur verandern.

- Zur Bestatigung den Bedienschalter driicken..

o BENUTZUNG DER ZEITSCHALTUHR-FUNKTION

- Die Programmiervorrichtung des Backofens
kann als separate Zeitschaltuhr eingesetzt
werden, ohne dass der Ofen dabei
eingeschaltet iist.

In diesem Fall hat die Anzeige der Zeitschalt-
uhr Vorrang vor der Anzeige der Tageszeit.

n- Dreimal die Taste @ driicken.

nDas Symbol der Zeitschaltuhr ¥ und
die Angabe OmOOs blinken auf.

- Durch Drehen des Bedienschalters die

gewinschte Zeit einstellen.

- Durch erneutes Driicken des Bedienschal-
ters bestédtigen oder einige Sekunden lang
warten.

Die Anzeige blinkt nach einigen Sekunden
nicht mehr, die Zeitschaltuhr startet und z&hlt
die Zeit sekundenweise rickwarts.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,

erschallt eine Reihe von Signaltdnen. Achumq

Diese konnen durch Drilicken einer beliebigen k3 dind

Taste abgestellt werden. Sie rn oder zu Irgendel-
nhem Zeltpunkt die Timer abbrechen, indem
Sle die Taste © , und duroh die Reduzle-
rung der Zefit bis 00:00 Ukr.

10
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o VERRIEGELUNG DER BEDIENELEMENTE (KINDERSICHERUNG)
IM AUSGESCHALTETEN ZUSTAND DES BACKOFENS

Der Zugriff zu den Bedienelementen des Back-
ofens kann folgendermaBen gesperrt werden:

n Bei abgeschaltetem Backofen einige
Sekunden lang gleichzeitig die Tasten STOP

und @ dricken.

E Auf der Anzeige erscheint ein
,Schloss“-Symbol.

- Der Zugriff zu den Bedienelementen
des Backofens ist nun gesperrt.

Zur Freigabe einige Sekunden lang gleichzei
tig die Tasten STOP und ® driicken.

Die Bedienelemente des Backofens sind
jetzt wieder zugénglich.

Achtung
Bei einem programmiertem GQarvorgeng kann der Backofen nicht verriegeit werden.

o FUNKTION “STAND-BY"

- Das Geriit verfiigt dber einen Stand-by-Modus (verlingerter Stand-by)

-Inder Anzeige wird die Uhrzeit angezeigt.

- Wenn vom Benutzer innerhalb von 4 Min. keine Eingaben vorgenommen wurden, geht der Ofen
in den Stand-by-Modus uber.

Keine der Tasten unter der Anzeige kann aktiviert werden.

Zur Reaktivierung der Anzeige den Funktionswahlschalter verwenden,
- Die Anzeige des Ofens ist wieder betriebsbereit und das Gerat kann verwendet werden.

11
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o KONTRASTEINSTELLUNG

-Stellen Sie die Zeit bis 00.10 Uhr (siehe
Einstellung der Zeit S.6)

- Driicken Sie die Taste T€ | bis das

Display -Lui-.

n— Stellen Sie den Kontrast mit dem
Joystick.

n— Zur Bestétigung den Bedienschalter
driicken..

12
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= AKTIVIERUNG DES DEMO-MODUS

Die Uhrzeit auf 0:00 stellen (siehe Kapitel
,Neueinstellung der Uhrzeit"), anschlieBend

bestatigen. n Tc @ StorP

n— Gleichzeitig 10 Sekunden lang die

Tasten ¢ © sTOP dricken, bis "LDENC”
in der Anzeige erscheint.

Loschen des DEMO-Modus:

Die Uhrzeit auf 0:00 stellen und bestétigen.
Gleichzeitig 10 Sekunden lang die Tasten
= O STOP driicken, bis "DEMNL” in der
Anzeige erlischt.
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[;;] UMLUFT
—=1 (Temperaturvorgabe 190 °C, mindestens 35 °C, hochstens 250 °C)
= Das Garen erfolgt durch das Heizelementin der Riickwand des Backofens und durch
die Schraube fiur die Luftumwaélzung.
= Schneller Temperaturanstieg: Manche Gerichte kdnnen in den kalten Backofen
gestellt werden.
= Empfohlen flir zartes helles Fleisch, Fisch und Gemse.
Fur gleichzeitige Gar- und Backvorgdange auf bis zu 3 Ebenen.

" | KOMBI-HITZE

(Temperaturvorgabe 180 °C, mindestens 35 °C, héchstens 230 °C)

= Das Garen erfolgt durch die Elemente flir Ober- und Unterhitze sowie durch die
Schraube fur die Luftumwélzung.

= Kombination dreier Heizquellen: viel Unterhitze, ein wenig Umluft und etwas Grillein-
wirkung zum Bréunen.

= Empfohlen fur Quiches, Pasteten, saftige Obstkuchen (vorzugsweise in TongeféBen).

TRADITIONELL
(Temperaturvorgabe 200 °C, mindestens 35 °C, hochstens 275 °C)

= Das Garen erfolgt durch die Elemente fir Ober- und Unterhitze.

* Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten Garergebnissen Energie gespart werden.
= Die Energiesparposition ECO dient als Grundlage fiir die Angaben auf dem Energie-
etikett.

= Alle Garvorgénge erfolgen oehne Vorwérrmmen.

GRILL
m (Temperaturvorgabe 190 °C, mindestens 100 °C, héchstens 250 °C)
= Das Garen erfolgt abwechselnd durch das Element flir Oberhitze und durch die
Schaube fiir die Luftumwalzung.
= \orheizen nicht erforderlich. Fir saftige(s), rundum knusprige(s) Geflligel und Braten.
= Die Fettpfanne in die untere Einschubleiste einschieben.
= Empfohlen fir alle Gefligelsorten oder SpieBbraten, zum Anbraten und Garen von
Lammkeulen und Rinderkoteletts. Zur Erhaltung des zarten Charakters von Fischkoteletts.

VARIABEL EINZUSTELLENDER GRILL (MITTEL und STARK)
(empfohlene Positionen 4 - mindestens 1- hochstens 4)
= Das Garen erfolgt durch das Element fir Oberhitze.
= Der starke Grill deckt die gesamte Flache des Grillrosts ab. Der mittelstarke Grill ist
genauso effektiv wie der starke Grill, aber fir kleinere Mengen gedacht.
= Empfohlen fir das Grillen von Koteletts, Wirstchen, Brotscheiben und Gambas auf
dem Girillrost.

* Abfoige(n) filr die Angabe auf dem Energieetikett gemaB der europlischen Norm EN 50304 und der
Europiischen Richilinie 2002/40/EQ.

14
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,;,’ WARMHALTEN
(Temperaturvorgabe 60 °C, mindestens 35 °C, hochstens 100 °C)
= |Indieser Position kdnnen Lebensmittel durch dosierte Warmeabgabe des Heizelements
an der Riuckwand des Backofens in Kombination mit Umluft warmgehalten werden.
= Empfohlen, um das Aufgehen von Brot-, Hefe- und Gugelhupfteig zu beglnstigen,
ohne dabei jedoch 40 °C zu Uberschreiten (Telleraufwarm- oder Auftautemperatur).

BROT

(Temperaturvorgabe 205 °C, mindestens 35 °C, héchstens 220 °C)

= Empfohlene Einstellung zum Backen von Brot.

= Nach dem Vorheizen die Teigkugel auf das Kuchenblech legen (Einschubleiste 2).

= Nicht vergessen, eine Form mit etwas Wasser auf den Ofenboden zu stellen. Dadurch
entsteht eine knusprige, goldbraune Kruste.

9

m AUFTAUEN

(Temperaturvorgabe 35°C, mindestens 35 °C, hochstens 75 °C)

« Zum Auftauen von Speisen wird wenig Warme zugefiihrt und die Luft wird umgewalzt.
« |deal fur empfindliche Lebensmittel (Obstkuchen, Cremespeisen usw.)

« Das Auftauen von Fleisch, Brotchen usw. erfolgt bei 50 °C (Fleisch auf den Grillrost

legen und ein GefdB zum Auffangen der Auftauflissigkeit darunter stellen. Diese
Flissigkeit ist nicht fiir den Verzehr geeignet).

15
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* DURCHFJHRUNG EINER PYROLYSE

» Sofortige Pyrolyse
m Acitung
Gbergelaufene Reste enifernen.

- Sicherstellen, dass die Programmiervorrich-
tung die Tageszeit anzeigt und diese nicht
blinkt.

Es besteht die Auswahl zwischen 3 Pyrolyse-
programmen:

Pyrolysedauer 1 1/2 Stunden
Pyrolysedauer 1 3/4 Stunden

Pyrolysedauer 2 Stunden

n— Durch Drehen des Bedienschalters den
PYRO-Modus auswahlen.

n— Das Symbol =] blinkt auf der Anzeige
auf.

n- Durch Driicken des Bedienschalters
die Auswahl bestatigen.

n- Durch Drehen des Bedienschalters die
Pyrolysedauer auswéhlen.

H— Beispiel: Pyrolysezyklus 1 1/2 Stunden.

n— Durch Dricken des Bedienschalters
die Auswahl bestatigen.

Die Pyrolyse beginnt. Die Pyrolysedauer wird so-
fort nachdem Bestétigen auf Null zuriickgezahit.

Im Verlauf der Pyrolyse blinkt das Symbol e
in der Programmierleiste auf und zeigt so an,
dass die Tur verriegelt ist.

Am Ende der Pyrolyse blinken 0:00.

16

Das gesamte ZubehOr aus demm Baokofen nehhmen und evemuell vorhandene, stark

Wenn der Backofon R igé, die welle Agche
mil einem feuchisn Tuch enifernen.
Der Backoien ist nun sauber und icann fir einan

neuen Garvorgang genutzt werden.
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» DURCHFUHRUNG EINER PYROLYSE

» Verz6gerte Pyrolyse

= Die Anweisungen aus dem Abschnitt ,Sofor-
tige Pyrolyse*“ befolgen.

Nach Bestétigung des Pyrolyseprogramms:

n— Zweimal die Taste G dricken, bis

die Anzeige fur die Garzeitbeendigung
blinkt.

n— Die Anzeige fur die Garzeitbeendi-
gung blinkt und gibt so an, dass die Eins-
tellung nun moglich ist.

B— Durch Drehen des Bedienschalters das
Ende der Garzeit einstellen.

n— Beispiel: Garzeitbeendigung um 18:00

Uhr.

BZur Bestatigung den Bedienschalter
dricken. Nach diesen Vorgéangen wird der Be-
ginn der Pyrolyse so verschoben, dass sie um
18:00 Uhr abgeschlossenist.

17
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* REPARATURARBEITEN

Eventuelle Reparaturarbeiten am Gerét missen von
qualifiziertem Fachpersonal eines Handlers fiir die-
sen Hersteller vorgenommen werden. Geben Sie bei
Benachrichtigung des Kundendienstes die vollstan-
digen Gerateangaben (Modell, Typ und Seriennum-
mer) an. Diese Angaben sind dem Typenschild

(Abb. 1) 21 entnehimen.

BRANDT APPLIANCES SAS Nem

7 rue Henri Bequer d
92500 R UEIL MALMATSON

MADE IN FRANCE
230V ~ DHz

ORIGINAL-ERSATZTEILE

Verlangen Sie bei Reparaturarbeiten, dass
ausschlieBlich zertifizierte Original-Ersatz-

telle verwendet werden. —ica

» KUNDENKONTAKTE

» N&hore Angaben zu allen Markenprodulkten:

Information, Beratung, Verkaufsstellen, spe-
zialisierter Kundendienst.

o Kommunlication:

Anmerkungen, Anregungen und Vorschlage
nehmen wir jederzeit gern entgegen und wer-
den personlich darauf antworten.

FagorBrandk SAS, Pachter - vereinfachte Aktiengesellschaft mit einem Grundkapital von 20 000 000 Euro, Handelsregister Nanterre 440 303 196.

CZ5700935-00 - 10/11



