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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

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

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

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

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

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

iy Avec ses manufactures en France, a Orléans et Venddme,
ow‘G“"& . & De Dietrich cultive une quéte constante d’excellence, perpétuant
‘—,‘{A/NCE g un savoir-faire d’'exception dans la conception de produits
Q/; K parfaitement finis. Nombre de nos électroménagers sont certifiés
4ARAY &

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES E

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

Votre appareil est conforme aux directives et réglementations
européennes auxquelles il est soumis.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou des personnes sans expérience et
connaissance, si elles sont correctement surveillées ou si elles ont
été correctement informées ou formées a I'utilisation de I'appareil en
toute sécurité et qu’elles en comprennent les risques qui en résultent.
Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Le nettoyage et I'entretien par I'usager ne doivent pas étre effectués
par des enfants sans surveillance.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins
qu’ils ne soient surveillés en permanence.

Votre table posséde une sécurité enfant qui verrouille son utilisation a
I'arrét ou en cours de cuisson (voir chapitre : Utilisation de la sécurité
enfant).

@ L'appareil et ses parties accessibles deviennent chauds pendant
I'utilisation. Des précautions doivent étre prises pour éviter de

toucher les éléments chauffants.

Les objets métalliques tels que couteaux, fourchettes, cuilleres et

couvercles ne doivent pas étre placés sur la surface, car ils peuvent

devenir chauds.

[E ATTENTION : la cuisson doit étre surveillée. Une cuisson courte
nécessite une surveillance continue.

Risque d’incendie : ne pas stocker d’objets sur les zones de cuisson.
Une cuisson avec de I'huile ou de la matiére grasse effectuée sur
une table, et sans surveillance peut étre dangereuse et donner lieu a
un incendie. Ne tentez JAMAIS d’éteindre un feu avec de I'eau, mais
coupez I'alimentation de I'appareil avant de couvrir la flamme avec
par exemple un couvercle ou une couverture anti-feu.

»E8 5



SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES E

[ﬂ Si la surface est fissurée, déconnecter I'appareil pour éviter le
risque de choc électrique.

Ne plus utiliser votre table avant changement du dessus en verre.
Ces tables doivent étre branchées sur le réseau par l'intermédiaire
d’'un dispositif a coupure omnipolaire conformément aux régles
d’installations en vigueur. Un moyen de déconnexion doit étre
incorporé dans la canalisation fixe. Votre table de cuisson est prévue
pour fonctionner en I'état sous une fréquence de 50 Hz ou 60 Hz
(50 Hz / 60 Hz), sans aucune intervention particuliere de votre part.
L'appareil doit étre branché avec un céble d’alimentation normalisé
dont le nombre de conducteurs dépend du type de raccordement
désiré (voir chapitre « Installation »)

Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le
fabricant, son Service Aprés-Vente ou des personnes de qualification
similaire afin d’éviter un danger.

Veillez a ce qu’aucun cordon d’alimentation branché a proximité de la
table de cuisson n’entre en contact avec les zones de cuisson.

/\ MISE EN GARDE : Afin qu’il n’y ait pas d’interférences entre votre
table de cuisson et un stimulateur cardiaque, ce dernier doit étre
congu et réglé en conformité avec la réglementation qui le concerne.
Renseignez-vous auprés de son fabricant ou votre médecin traitant.
Utilisez uniquement des protections de tables congues par le fabricant
de l'appareil de cuisson, référencées dans la notice d’utilisation
comme étant adaptées, ou incorporées a I'appareil. Lutilisation de
protections non appropriées peut provoquer des accidents.

Evitez les chocs avec les récipients : la surface vitrocéramique est
treés résistante, mais n’est toutefois pas incassable.

Ne pas poser de couvercle chaud a plat sur votre table de cuisson. Un
effet « ventouse » risquerait d’ endommager le dessus V|troceram|que
Evitez les frottements de récipients qui peuvent & la longue générer
une dégradation du décor sur le dessus vitrocéramique.

Pour la cuisson, n’utilisez jamais de feuille de papier d’aluminium.
Ne déposez jamais des produits emballés avec de I'aluminium, ou
en barquette d’aluminium sur votre table de cuisson. L'aluminium
fondrait et endommagerait définitivement votre appareil de cuisson.

»E8 6




SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES E

Ne rangez pas dans le meuble situé sous votre table de cuisson vos
produits d’entretien ou produits inflammables.

N’utilisez jamais de nettoyeur vapeur pour I'entretien de votre table.
L'appareil n’est pas destiné a étre mis en fonctionnement au moyen
d’'une minuterie externe ou d’un systéme de commande a distance
sépareé.

Aprés utilisation, arréter le fonctionnement de la table de cuisson
au moyen de son dispositif de commande et ne pas compter sur le
détecteur de casseroles.

Ne pas poser d’ustensiles de cuisson chauds en dessous de la zone
située sous l'inscription « Amplify » et sur I'’écran d’affichage.




SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES E

SONDE

La sonde est équipée d’une pile de type CR2032 (utilisez uniquement
la pile spécifiée).

Pour dévisser le couvercle,
utiliser une piéce de monnaie
our tourner jusqu’'a aligner
e trait avec le verrou ouvert

(Fig. 1).

Pour remettre le couvercle,
insérer celui-ci en alignant
le trait avec le verrou ouvert
(Fig. 1), puis le tourner avec une
iece de monnaie pour aligner
e deuxiéme trait avec le verrou
fermé (Fig. 2).

Remplacer la pile lorsqu’elle est usagée ou en cas de fuite. La pile
doit étre retirée de I'appareil avant que celui-ci ne soit mis au rebut.
La pile doit étre jetée dans les conteneurs a pile ou rapportée dans
votre magasin (conformément a la réglementation en vigueur).

- Les différents types de piles ou les piles neuves et usagées ne
doivent pas étre mélangées.

- Si'appareil doit étre entreposé sans étre utilisé pendant une longue
période, il convient de retirer les piles.

- Les bornes d’alimentation ne doivent pas étre court-circuitées.

- Les piles non rechargeables ne doivent pas étre rechargées.

- La sonde n’est pas faite pour aller dans un four.

Nous, Brandt France, déclarons que I'appareil équipé de la fonction Sonde est conforme a la
directive 2014/53/UE. La déclaration UE de conformité compléte est disponible a I'adresse
internet suivante : www.dedietrich-electromenager.com

»ES 8
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ENVIRONNEMENT

Protection de I’environnement

Ce symbole indique que cet
appareil ne doit pas étre traité
comme un déchet ménager.
Votre appareil contient de
B, breux matériaux recyclables.
Il est donc marqué de ce symbole afin de
vous indiquer que les appareils usagés
doivent étre remis a un point de collecte
habilité. Renseignez-vous auprés de votre
revendeur ou des services techniques
de votre ville pour connaitre les points de
collecte des appareils usagés les plus
proches de votre domicile. Le recyclage des
appareils qu’organise votre fabricant sera
ainsi réalisé dans les meilleures conditions,
conformément a la directive européenne
sur les déchets d’équipements électriques
et électroniques.
Certains matériaux d’emballage de cet
appareil sont également recyclables.
Participez a leur recyclage et contribuez
ainsi a la protection de I'environnement
en les déposant dans les conteneurs
prévus a cet effet. Nous vous remercions
pour votre collaboration a la protection de
I'environnement.

Si vous imprimez ce document, pensez a
trier !

. A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE
et si fou

ses accessoires,
piles, batteries
et cordons se
recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Conseil économie d’énergie

Cuisiner avec un couvercle bien ajusté
économise de I'énergie. Si vous utilisez
un couvercle en verre, vous pouvez
parfaitement contréler votre cuisson.
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DEBALLAGE

Enlevez tous les éléments de protection N .

de la table de cuisson, de la sonde et du /| Lithium Cell

support de sonde. CR2032
7, 3y

L se

Votre sonde est livrée avec une pile que
vous devez installer. Pour insérer la batterie
il faut dévisser le couvercle au dos de la
sonde a l'aide d’'une piéce de monnaie,
insérer la pile en respectant la polarité
(+ au dessus) puis revisser le couvercle.
Vérifiez et respectez les caractéristiques de
I'appareil figurant sur la plaque signalétique.
Veuillez noter dans les cadres ci-dessous
les références de service et de type norme
figurant sur cette plaque pour un usage
futur.

Service: Type:

Encastrement

Vérifiez que les entrées et les sorties d’air
sont bien dégagées.

Tenez compte des indications sur les
dimensions d’encastrement (en millimétres)
du plan de travail destiné a recevoir la
table de cuisson. Vérifiez que l'air circule
correctement entre I'avant et l'arriere de
votre table de cuisson.

Encastrement sur plan Encastrement a fleur

60
)

¥
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- | INSTALLATION

En cas d’installation de la table au-dessus d’un tiroir,

Lg=s=arr
A |t
)
§

| <240

ou au-dessus d’'un four encastrable, res-
pectez les dimensions notées sur les illus-
trations afin d’assurer une sortie d’air suffi-
sante.

Collez soigneusement le joint d’étanchéi-
té sur tout le pourtour du verre de la table
avant I'encastrement.

((("») Important

Si votre four est situé sous votre table de cuisson, les sécurités thermiques de la table
peuvent limiter I'utilisation simultanée de celle-ci et du four en mode pyro, affichage
code «F7» dans les zones de commande. Dans ce cas, hous vous recommandons
d’augmenter I’aération de votre table de cuisson en pratiquant une ouverture sur le
c6té de votre meuble (8 cm x 5 cm).

» EE) 1




- | INSTALLATION

Branchement électrique

Ces tables doivent étre branchées sur le
réseau par l'intermédiaire d’un dispositif a
coupure omnipolaire conformément aux
régles d’installations en vigueur. Un moyen
de déconnexion doit étre incorporé dans la
canalisation fixe.

Identifiez le cable de votre table de cuisson :
a) vert-jaune

b) bleu
C) marron
d) noir
e) gris

12

ce db

—N

220-240 V~
ce db

(O S S S Y
B =——uuuw o

r ——l. O

32A

O | Z w——lNNE T




- 2 DESCRIPTION

Description de la table de cuisson

e

_@

Le centre de chaque foyer de cuisson (B)
est indiqué par un losange.

Les traits sérigraphiés (A) délimitent I'arriere
de la zone de cuisson globale.

Les traits (C) délimitent les zones de
cuisson individuelles.

Les traits sérigraphiés (D) en avant de
la plaque de cuisson séparent la zone de
chauffe des commandes tactiles (E).

Il estimportant de ne pas poser d’'ustensiles
de cuisson chauds en dessous de cette
limite, car cela peut endommager I'’écran
de contrdle ou I'appareil (Voir « Sécurités et
recommandations »).

0 0O

Q Limite arriére de zone de cuisson
@ Centre de foyer

G Séparateur de zone de cuisson
Q Limite avant de zone de cuisson

e Commandes tactiles et écran



- 2 DESCRIPTION

Description de la sonde

Cette table de cuisson est fournie avec sa sonde de température connectée et son support
spécifique pouvant se positionner facilement sur tout type de récipient. Cette sonde est
utilisable sur tous les foyers.

1 - Allumez votre sonde avec un appui long, elle émet un flash
blanc.

2 - La sonde clignote en vert, faites un appui
"™ N bref de 1 seconde.

3 - La sonde clignote en bleu. Elle
communique avec votre table,
vous pouvez choisir une fonction
de cuisson.

La LED de la sonde émet un flash blanc bleuté : mise sous tension de la sonde.

La LED de la sonde clignote en vert : connexion en cours.

La LED de la sonde est bleue : la sonde est connectée.

La LED de la sonde clignote en rouge : pile trop faible / perte de communication / arrét de
la sonde.




+ 3 UTILISATION

Ecran d’accueil

Votre écran est entiérement tactile. Un simple appui sur celui-ci permet d’accéder aux
commandes une fois la table mise en route.

Q Touche Marche/Arrét
de la table.

@ Menu

(@ Cuisson avec sonde

@Assistant culinaire

@ Zones de cuisson

Faites un appui sur la touche @ 10 carrés
apparaissent. Les carrés sont fixes si aucun
récipient n’est détecté, ou en pointillés puis
fixe si un récipient est détecté. Un zéro
s’affiche alors dans la zone de cuisson.

Un appui sur la zone de cuisson ouvre
un menu de réglage de la puissance et
de la minuterie. Vous pouvez alors régler
la puissance en faisant glisser votre
doigt horizontalement sur le bandeau de
puissance. La puissance choisie s’affiche.
Vous pouvez également régler la puissance
en appuyant sur les touches de fonctions
rapides :

E Fondre, ou Maintien au chaud,
E Mijoter ou = Saisir.

Un appui sur permet de régler le temps
de cuisson souhaité.

Vous pouvez régler la minuterie en
faisant défiler les minutes et les heures
verticalement ou bien en appuyant sur les
touches + et —. Un appui sur OK valide votre
réglage.

Une fois la puissance et le temps
de cuisson réglés, ces derniers
apparaissent dans le carré
symbolisant votre foyer.

La touche . permet de réinitialiser la
minuterie.

»ES 15




+ 3 UTILISATION

H Fonction Elapsed Time

Cette fonction permet d’afficher le temps
écoulé depuis la derniere modification de
puissance sur un foyer choisi.

Pour utiliser cette fonction, appuyez sur .
Une fenétre contenant le temps écoulé
apparait.

Modification temps de cuisson

Si un temps est affiché sur la minuterie,
attendre 5 secondes pour pouvoir modifier
le temps de cuisson. Pour que la table
détecte un nouveau récipient, posez-le sur
la zone désirée, et appuyez sur le carré
symbolisant votre foyer dans I'écran. Un
zéro apparait.

Réglage puissance désirée

Vous pouvez régler la puissance désirée en
appuyant sur le carré.

Sans demande de votre part, la zone de
cuisson s’éteint automatiquement apres
quelques secondes.

Déplacement récipients

Vous pouvez déplacer un récipient d’'une
zone vers une autre en cours de cuisson
en prenant soin de soulever ce récipient et
non de le faire glisser. Votre table détectera
automatiquement le déplacement et les
réglages attribués seront conservés. Si un
chiffre clignote, il est nécessaire de valider
par un appui sur I'écran dans la zone en
question.

16

Arrét d’un foyer

Pour arréter un foyer, appuyez longuement
sur le carré, un bip long retentit et les
réglages disparaissent dans ce carré, ou le
symbole ﬁnapparait.

Pour arréter complétement la table appuyez
sur la touche

Menu
Un appui sur la touche Menu affiche
toutes les fonctions a votre disposition.

e
&

=

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

X 3z

>la . dans I'écran vous permet de fermer
'affichage et de contréler les autres
foyers.

> la dans I'écran vous permet de revenir
a I'écran précédent.




+ 3 UTILISATION

{03 LES PARAMETRES

Menu Général

Permet de :

- régler l'intensité de I'affichage de la table
en faisant glisser son doigt sur le curseur
(de 1 a10).

- connecter votre table a votre hotte si celle-
ci est compatible.

- choisir la langue du texte de la table de
cuisson.

Menu Contréle Gestuel (selon mo-
dele)

Permet de :

- activer ou désactiver le Motion Control
(assistant gestuel).

- activer ou désactiver le Mode Expert.

Le Motion Control permet avec des gestes
simples de la main, de sélectionner un
foyer et de régler la puissance de cuisson
sans toucher le bandeau de commande.
Cela permet notamment de ne pas salir et
laisser de traces de doigts sur votre table.
Lorsque le Motion Control est active, le
bouton apparait comme cela : . Pour
le désactiver, appuyez sur ce bouton.

Le mode Expert permet en plus de régler la
minuterie avec des gestes.

Menu Paramétres Avancés

- Réglages Fonctions Rapides
Permetde modifier les niveaux de puissance
définis dans les fonctions rapides :
Fondre :

Puissance 1 a 3 (défaut : 2)
Maintien au chaud :
Puissance 4 a 9 (défaut : 7)
Mijoter :

Puissance 10 a 16 (défaut : 14)
Saisir :

Puissance 17 a 19 (défaut : 19)

Général

Controle Gestuel

Parameétres Avancés

A propos du Produit

Activer le motion control  Avec des gestes simples

de la main, contrélez le
ON réglage de puissance et

de temps de cuisson

sans toucher le bandeau

Activer le mode expert de commande.

En appuyant sur la fleche vers la droite,
vous accédez a un tutoriel qui vous permet
de tester les différents gestes a réaliser pour
utiliser le motion control. Chaque étape doit
étre validée par un appui sur .

Réglages Fonctions Rapides
Limitation de puissance

Notices

Service Aprés-Vente

17




+ 3 UTILISATION

- Limitation de Puissance

Permet de limiter la puissance totale de
votre table pour s’adapter a votre installation
électrique.

Par défaut, la puissance de votre table de
cuisson est réglée a son plus haut niveau.
Veillez & ce que la valeur du disjoncteur
de votre installation électrique soit bien
calibrée (voir tableau ci-dessous).

Puissance table (kW) Fusibles /
Disjoncteur (A)
7.4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Assurez vous que la puissance sé-
lectionnée est adaptée aux fusibles du
tableau électrique.

- Notices

Permet d’obtenir la notice de votre produit
sur votre smartphone en scannant le QR
code.

- Service Aprés-vente
Est destiné au Service Aprés-vente en cas
de besoin.

Menu A propos du produit

Permet de connaitre
logiciels de la table.

les versions des

C@' Fonctions spéciales

Du[Lummﬁonsspm.es .
L

Blanchir Sous Vide

18

Fonction Boil E

Cette fonction permet de faire bouillir une
quantité d’eau et de maintenir son ébullition
sans débordement pour faire cuire des
pates par exemple.

NERNy
L e

)

05 ¢

1 +

Positionnez votre récipient sur un foyer.
Réglez la quantité d’eau désirée (de 0,5 a

6 litres).

Validez en appuyant sur , la cuisson
démarre.

Un bip retentit lorsque I'eau atteint I'ébullition
et un message sur 'écran vous demande
d’ajouter les ingrédients. Lorsque cela est
fait, appuyez sur pour valider. Le temps
et la puissance s’affichent.

Vous pouvez néanmoins les ajuster a votre

convenance.
Un bip sonore retentit a la fin de la cuisson.

NOTA : Il est important que I'eau soit a
température ambiante au départ de la
cuisson car cela fausserait le résultat final.
Pour cette fonction, ne pas utiliser de
récipient en fonte, ni de couvercle. Vous
pouvez également utiliser cette fonction
pour faire cuire tout aliment nécessitant une
cuisson dans I'eau bouillante.
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Fonction Grill P |

Associée au grill De Dietrich en fonte
émaillée, cette fonction permet de saisir
rapidement des aliments sur la zone

jumelée et propose les meilleurs réglages
pour retrouver les saveurs de la cuisson au
barbecue.

5 Grill
+ + +

Positionnez votre récipient « grill »

Sélectionner la zone pour démarrer la chauffe

Positionnez votre grill sur la zone
sélectionnée et validez par un appui sur .
Aprés la durée de préchauffage, mettez les
aliments sur le grill.

L'accessoire grill n'est pas fourni avec la
table, il est disponible chez votre revendeur.
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Fonction Blanchir E -

Cette technique de cuisson consiste a faire
cuire des légumes dans de I'eau arrivée a
ébullition pendant quelques minutes, puis
de les tremper dans de I'eau glacée pour
interrompre la cuisson.

Cela permet de conserver la couleur vive
des légumes mais aussi leur texture.

Sélectionnez la quantité d’eau dans la-
quelle sont plongés vos légumes.

Positionnez votre récipient avec les in-
grédients sur un foyer.

Fonction Sous-vide E E

Cette fonction permet de cuire a basse
température les aliments dans un sachet
hermétique vidé de son air, pour en préserver
la qualité gustative et nutritionnelle. Cette
méthode de cuisson est trés saine car elle
ne nécessite pas d’ajout de matiére grasse.
Cette fonction est présente sur les tables
munies d'une sonde de température.
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<<?>> Sonde

Pour faire fonctionner la sonde, il faut
I'allumer (appui sur le bouton du boitier de
plusieurs secondes), allumer la table puis
appuyer sur €, le message recherche de
sonde apparait quelques secondes, puis
sonde détectée.

D <> Sonde
7‘ ‘u <> Sonde Détectée

Manuel Programme Affichage T°

?2) NOTICE

Vous avez acces a 3 modes :
Manuel
Avec ce mode vous sélectionnez la
température de consigne souhaitée.
La température de départ de
cuisson ainsi que la
température de  consigne
s'affichent sur le foyer utilisé.
Dés que la température de consigne est
atteinte, des bips sont émis, et la
température est maintenue. Pour arréter
la cuisson faites un appui long sur le
foyer.
Programme (Fondre / Sous-vide / Saisir
/ Réchauffer / Bouillir / Mijoter / Frire)
Affichage T° Vous pouvez voir en
temps réel la température relevée par
la sonde ou qu’elle se trouve (dans une
préparation sur votre table ou dans un
roti au sortir du four par exemple).

La sonde peut également étre utilisée
dans certaines recettes (Chapitre Guide
Culinaire).
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Positionnement de la sonde
La sonde n’est pas congue pour étre utilisée
a l'intérieur d’un four.

Trois positions recommandées
disponibles :
- Verticale

sont

- Intermédiaire (réglable)

- En biais

Il est déconseillé d'utiliser la sonde sans
son support. Dans un aliment solide, la
sonde doit étre insérée dans la partie la plus
épaisse de l'aliment. Le bout de la sonde
doit étre a mi-hauteur de I'aliment. Lors de
la régulation en température, la table ajuste
automatiquement la puissance nécessaire
ce qui peut provoquer une variation
d’ébullition.

Pour toutes les fonctions, exceptée la

fonction fondre :

- la sonde doit étre 8 1 cm minimum du fond
de la casserole.

- la sonde doit étre immergée de minimum
1 cm dans le mets a cuisiner.

-
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Si cela n’est pas possible, adapter le
diamétre de la casserole et le foyer a la
quantité a cuisiner.

Il est recommandé de remuer réguliérement
le contenu de votre récipient durant la
cuisson.

Mode manuel

Cette fonction permet de faire cuire des
aliments en choisissant directement la
température souhaitée a I'aide des touche
+ / - ou de la roulette. La température est
réglable entre 40 et 180°C.

Fondre

Cette fonction permet de faire fondre des
aliments a une température réglable entre
40 et 70°C. La température de consigne par
défaut est 50°C. Durant ce type de cuisson,
la sonde doit étre en position verticale et
le bout de la sonde doit toucher le fond de
la casserole. Il faut veiller & bien mélanger
lors de la cuisson pour homogénéiser le
mélange. Cette fonction est disponible
uniquement sur les foyers 16 cm, 21 cm ou
1/2 Horizone de votre table de cuisson.

Cuisson sous vide

Cette fonction permet de faire cuire des
aliments a une température réglable entre
45 et 85°C. La température de consigne par
défaut est 60°C.

Réchauffer

Cette fonction permet de réchauffer des
aliments a une température réglable entre
65 et 80°C. La température de consigne par
défaut est 70°C.

Mijoter

Cette fonction permet de faire cuire
lentement des aliments a une température
réglable entre 80 et 90°C,
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La température de consigne par défaut est
80°C.

Bouillir

Cette fonction permet de faire bouillir
de l'eau a une température de 100°C.
Vous pouvez couvrir partiellement votre
récipient a I'aide d’'un couvercle, nous vous
recommandons de le faire dés le début de
la cuisson.

Cette fonction n’est pas destinée a faire
bouillir du lait. Dans ce cas utiliser la
fonction Mijoter.

Saisir

Cette fonction permet de saisir des aliments
a une température réglable entre 40 et
85°C. La température de consigne par
défaut est 60°C.

Un bip est émis a I'atteinte de la température
de consigne par défaut et le foyer arréte la
chauffe. Un bip de retournement a +10°C
retenti.

Frire

Cette fonction permet de frire a une
température réglable entre 130 et 190°C,
la température de consigne par défaut est
180°C.

Avertissement :

Minuterie :

- Vous pouvez programmer une minuterie
en fonction sonde. Dans ce cas le temps
s’affiche de maniere alternée avec la
température.

- La minuterie se déclenche a l'atteinte de la
température de consigne.

- La sonde ne s'utilise que sur un seul foyer
a la fois.

En fin d’utilisation, n’oubliez pas d’éteindre

la sonde en effectuant un appui long sur

la sonde, la led s’éclaire en rouge quelques
secondes.
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La sonde s’éteint automatiquement
1 minute apres extinction de la table.

Afin de ne pas dégrader votre sonde, veillez
a ne pas mettre le boitier électronique
de la sonde directement au dessus des
émanations de cuisson.

La température d’ébullition de [leau
peut varier en fonction de [laltitude et
des conditions atmosphériques de votre
situation géographique.

Une perte de communication peut-étre liée
a une batterie trop faible.

Informations techniques sur la sonde :

Parametre Spécifications Notes
Tension 2.5-3V Pile CR2032
Autonomie 300 h avec pile neuve
Couleur du Blanc Mise sous tension
témoin vert Attente connexion
Bleu Connectée
Rouge Arrét

Température | o - 85°C Boitier de la sonde

d'utilisation

Gamme de

mesure de 5° - 180°C

température

Fréquence de | 2402 - 2480

travail MHz

Portée de la 2 métres

sonde

Puissance <10 mW

maximum
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Consignes de cuisson :

Fonction Ingréd;ﬁnslgte e Quantité (g) Température (°C) Temps Conseils
Manuel Viandes blanches f]ilse(t)zde poulet 80 °C 8412 min Aplatir les blancs (1/1,5 cm de haut)
N . 30s a 2 min/face | Laisser reposer la viande 5 min
150 a 200g 35 a45°C (bleu) (selon épaisseur) aprés cuisson
150 3 200 50 & 55°C (sai- 1 min a 3 min/face Laigser reposer la viande 5 min
as% gnant) (selon épaisseur) | @Pres cuisson
Viandes rouges
N & AEO (x 1 min 30 a 4 min | Laisser reposer la viande 5 min
150 a 200g 60 a 65°C (a point) (selon épaisseur) aprés cuisson
150 3 200 70 & 75°C (bien 2 min a 8 min/face Laigser reposer la viande 5 min
9 cuit) (selon épaisseur) | apres cuisson
160° puis 11 min Plonger 11min puis retirer, re-plon-
Frites congelées 200g /1,51 huile | 1g0° 2 min 30s ger 2 min 30s dés les 180° atteint
pour terminer la cuisson
Mélanger en continu durant la
Sauces béchamel | 500 85a87°C 1 min a ébullition | cuisson pour éviter de coller au fond|
de la casserole
Mélanger en continu durant la
Cremes au chocolal 1300 87 a92°C 8210 min cuisson pour éviter de coller au fond|
de la casserole
N jusqu'a 150°C 3a5min Le brunissement est tres rapide,
Caramel «@sec» (100g) (coloration) (puissance 10) rester vigilant,
al'eau (100g 8a 12 min Surveiller I'ébullition, quand elle
Caramel sucre/60 ml eau) | jusqu’'a 145°c (puissance 10) s’arréte, le brunissement est tres
rapide.
. . ) L EXPERT (compter 1 a 1,2% de
Pates de fruit 400 - 1000 105-110 suivant quantité pectine /kg de fruits)
Fondre | Chocolat noir 50 - 55
Chocolat au lait 100 - 500 45 -50 5a 10 min Mélanger souvent
Chocolat blanc 45-50
Beurre 50 - 500 40-50 5220 min
o _ _ 5 . ne pas mélanger pour bien décanter
Beurre clarifié 50 - 500 40 - 50 5a20 min B ealing Gl e
la quantité de vin ajouté pour la
Forr?crirllaege pour 200 - 1500 40 - 50 10 a 25 min cuisson jouera sur le temps de fonte|
(50c! pour 1kg de fromage)
Réchauf- | Purée 200 - 800 65-75 Suivant quantité
fer
q o q attention, selon la viscosité de la
Soupe 200 - 2000 65-75 2 min 30 a 15 min soupe, les temps peuvent varier.
N . test réalisé sur des conserves de
Bocaux / conserves| 300 - 1000 65-75 4 min a 10 min el
Petits pots 125 - 300 60-70 Suivant quantite [ Tester a température avant
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Consignes de cuisson :

Fonction I"gré‘fﬁ":)g? base Quantité (g) Température (°C) Temps Conseils
Mijoter Adapter le contenant de cuisson a la
_ R N quantité a cuire. Rajouter les pommes
Pot au feu 1000 - 4000 70-80 2h30 & 3h00 de terre épluchées avant la derniere 1/2
heure de cuisson
N Adapter le contenant de cuisson a la
Blanquette de veau| 1000 - 4000 70-80 2h00 a 3h00 quantité a cuire.
. N Adapter le contenant de cuisson a la
Bourguignon 1000 - 4000 70-80 2h00 a 4h00 quantité a cuire.
N Adapter le contenant de cuisson a la
Daube 1000 - 4000 70-80 2h00 & 4h00 quantité a cuire.
. 5 Adapter le contenant de cuisson a la
Poulet basquaise 1000 - 4000 70 -80 1h15 a 1h30 quantité a cuire.
20 min a 1h00 La température de gélification d’une
selon le fruit, confiture est de 105°C (thermometre a
Confiture 1000 - 4000 105 vérifier texture) sucre). On peut abaisser cette tempéra-
ture aux environs des 90°C en ajoutant
de la pectine (15 g pour 1 kg de fruits)
Attention a I'acidité de la tomate en cuis-
. son, sur une sauce a base de tomates
Sauce tomate 1000 - 4000 70-80 40 min fraiches, rajouter une pincée de sucre en
poudre a la cuisson.
Cuisson . saumon 250- .
Sous Poisson 300g 45-50 20 min
videex-
pert . poisson blanc o .
Poisson 250-300 g 56°C 15 min
Légumes verts 200-300g | 85°C 30-75 min
Légumes racine 150 g 85°C 60- 80min
Entre 31 et 5 | d’eau, attention a I'as-
. filet de poulet o : saisonnement, la cuisson sous vide a
Viande blanche 150 g 64°C 25 min tendance a décupler la puissance du sel.
Viande blanche cuisse de poulet | 68°C 120 min
200 g
filet de boeuf 150 30 min pour 2,5
a300g o . cm épaisseur /
Viande rouge g%asuc du bain 2h00 pour 5 cm
épaiseur / jusqu’a|
4h00.
CEuf parfait 50g /1ldeau | 64° 45 min 11deau
Bouillir 100-500 (sec) = Riz «créolex: porter I'eau de cuisson
300 & 1500 ml 12 3 20 min a ébullition, verser le riz (rincé a I'eau
. ’ 3 froide au préalable), couvrir et laisser
Riz Teamestn 90-100 §elon le cuire chaleur douce
[z (attention, certains riz demandent plus
de temps de cuisson : riz «vénéré»)
100 - 500 10 2 12 min de Porter I'eau a ébullition, verser les pates
N (seches) = cuisson et cuire a frémissement.
Pates 11a51d 90-100 L )
g CEl Vérifier cuisson selon la nature des
salee pates utilisées.
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Consignes de cuisson :

Fonction Ingrédientld:. base Quantité (g) Température (°C) Temps Conseils
ou plaf
Saisir Saumon 120 52 14 4 16 min Sonde a coeur
Cuisson sur peau, sans retourne-
ment et avec couvercle
Boeuf (bleu) 160 52 12 min Bip retournement & mi-cuisson
Fagon tournedos
3cm
Boeuf (saignant) 180 57 14 min Bip retournement a mi-cuisson
Fagon tournedos
3cm
Boeuf (a point) 160 68 13 min Bip retournement & mi cuisson
Fagon tournedos
3cm
Filet de canard sur | 300 63 22 a 25 min Adapter le contenant de cuisson
peau a la quantité a cuire.
Cuisson avec couvercle
24 a 30 min Sonde a coeur
Blanc de volaille 130 105 Cuisson sans couvercle avec bip
de retournement
Frire Frites 200 180 10 a 15 min 1500 ml d’huile
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O Fonction RECALL

Cette fonction permet d’afficher les derniers
réglages « puissance et minuterie » de
tous les foyers éteints depuis moins de
3 minutes.

Pour utiliser cette fonction, assurez-vous
que la table est déverrouillée, puis faites un
appui sur O Recall.

Iil Verrouillage des commandes

Votre table de cuisson posséde une sécurité
enfants qui verrouille la table.

Pour des raisons de sécurité, seule la
touche « Marche/arrét » (1) reste toujours
active et autorise la coupure des zones de
chauffe méme verrouillées.

Appuyez sur , un appui long sur

verrouille la table pour une durée
indéterminée. Les zones de cuisson en
fonctionnement continuent de chauffer
mais vous n‘avez pas accés aux touches
de puissance ou de minuterie.

Le symbole s‘affiche sur I'écran.

Déverrouillage :

Lorsque la table est verrouillée, appuyez
sur&ljusqu’é ce qu’un double bip confirme
votre manceuvre, votre table est alors
déverrouillée.

Clean lock :

Cette fonction permet le verrouillage
temporaire de votre table pendant un
nettoyage. Un appui court sur [il verrouille
la table pour une durée de 60 secondes.

é Minuterie indépendante

Cette fonction permet de régler un compte
a rebours sans réaliser de cuisson.

T
1T
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) h

1
2

Une fois votre temps défini, celui-ci apparait
a droite de I'écran d’accueil.
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A la fin du temps programmé, des bips
sonores retentissent, 0:00 clignote puis
s’éteint.

Nota : Pour une remise a zéro rapide du
temps, appuyer sur 0.



+ 3 UTILISATION

@ Jumelage

Votre table vous propose de jumeler les
zones de cuisson afin de vous permettre
d’utiliser des récipients de grande taille.

Appuyez surlatouche Menu, etsélectionnez
Jumelage. Le menu Jumelage apparait
et vous n’avez plus qu’a sélectionner les
foyers et appuyer sur OK.

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Configurations de jumelage

Les configurations de jumelage disponibles
sont les suivantes :

Zones Extense

Zones HorizoneTech

.

Zone HorizonePlus

Zones HorizoneMax

27



+ 3 UTILISATION

Répartition de puissance

@ Lors de [lutilisation simultanée
de plusieurs foyers, la table gére la
répartition de puissance afin de ne pas
dépasser la puissance totale de celle-ci.
Vous disposez de plusieurs zones sur
lesquelles déposer les récipients.

Sélectionnez celle qui vous convient, en

Si la base du récipient est trop petite, le
foyer ne fonctionnera pas, méme si le
matériau du récipient est préconisé pour
I'induction.

Veillez a ne pas utiliser de récipients au
diameétre inférieur a celui du foyer (voir
tableau ci-dessous).

fonction de la taille du récipient.

. . . . Puis-
Dimension du réci- |Forme du e
Zone ient récipient Positionnement sance
P P (Watts)
1 1 -
T/; 'C*h°”z°”e 110 - 220 mm Circulaire | Centré sur foyer 2800
Ovale AR 90 - 140 mm Circulaire Centré sur foyer 1200
Ovale AV 90 -90 mm Circulaire Centré sur foyer 1200
Horizone- 180 mm (rc_)nd) m|n ! Circulaire Centré sur trait au milieu
Tech Ovale / Poissonniére / | Ovale des d 1% Hori Tech 3600
ecl Grill Rectangulaire es deux %2 HorizoneTec
Ovale . .
- Ovale Doit recouvrir les centres
Extense 240 mm mini / Rectangulaire |des 2 foyers arriére 3600
330 mm max
Horizone- Ovale en largeur Ovale Doit recouvrir les centres
Plus 380 mm mini / Poissonniére |des 3 foyers arriére, centré 4600
580 mm max Rectangulaire | droite/gauche
Horizone- 320 - 350 mm Circulaire Doit recouvrir les 4 centres 5500
Max de foyers
Horizone- Doit recouvrir les 4 centres
Max droite 320 - 350 mm Circulaire 3600
de foyers
90 cm
28
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@I Guide culinaire

Votre table dispose sur les zones Horizone
d’'un guide culinaire vous proposant une
sélection de recettes.

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

La table doit étre allumée, faire un appui sur
@l pour accéder au guide culinaire.

Lors de I'utilisation de votre table en mode
Recettes, I'écran vous préconisera d’utiliser
un type d’'ustensile adapté a la sélection.

La plupart des ustensiles sont compatibles
avec linduction. Seuls le verre, la terre,
laluminium sans fond spécial, le cuivre
et certains inox non magnétiques ne
fonctionnent pas avec la cuisson induction.

@ Nous vous suggérons de choisir des
récipients a fond épais et plat. La chaleur
sera mieux répartie et la cuisson plus
homogéne. Ne jamais mettre a chauffer
un récipient vide sans surveillance.

& Ne pas poser de récipients sur I'écran
de commande, cela endommagerait votre
produit.
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Nous vous proposons une sélection de recettes dans lesquelles vous serez guidés a chaque

étape de sa réalisation.

Recettes {Q Ingrédients

Recettes pas a pas

Plats

Desserts

Bibimbap coréen

Chocolat a la viennoise

Blanquette de veau

Créme au chocolat

Boeuf bourguignon

Creme patissiére

Boulettes boeuf sauce tomate

Poires pochées chocolat

Coqg au vin

Pommes caramélisées

Fondue savoyarde

Marmite du pécheur

CEufs brouillés aux truffes

Osso buco

Paélla fruits de mer

Pot au feu

Potage champignons

Poulet a la basquaise

Ragout d’agneau

Ramen au poulet

Ratatouille du chef

Risotto cepes

Sauté de dinde olives citron

Veau marengo
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Nous vous proposons une sélection d’aliments pour lesquels la table préconise un récipient,
une puissance et programme automatiquement une durée de cuisson en fonction du type
ou de la quantité souhaitée.

Ingrédients Type
Viandes

Boeuf Fin / Moyen / Epais
Steak haché Frais / Surgelé
Agneau Cotelettes
Porc Cbtes moyennes / Cotes épaisses
Canard Magrets / Aiguillettes
Volaille Blancs / Cuisses

Produits de la mer

Filets

Darnes

Pavés

Poissons entiers

Petit / Rond < 350 g ou Plat > 350 g

Crabes

Pocher / Pocher ECO*

Crevettes

Griller / Pocher / Pocher ECO*

Moules / coques

Noix de St Jacques

Légumes

Tomates

Courgettes

Aubergines

Poivrons

Oignons

Champignons

Taillés / Entiers

Pommes de terre blanchies

Epinards
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Ingrédients Type Quantité
Desserts

Chocolat fondu

Crépes

Pancakes

Brioche pain perdu

Caramel

CEufs

Au plat 2/4

Omelette 21416

Brouillés 21416

Durs 21416

Mollets 2/4/6

A la coque 2/416

Caille

Pates / Riz

Pates fraiches 100/150/200/300/400¢g

Pates seches Pennes 100/150/200/300/400¢g
Pennes ECO* 100/150/200/300/400¢g
Spaghettis 100/150/200/300/400¢g
Spaghettis ECO* 100/150/200/300/400¢g
Tagliatelles 100/ 150/200/300/400g
Tagliatelles ECO* 100/ 150/200/300/400g
Coquillettes 100/ 150/200/300/400g
Coquillettes ECO* | 100/ 150 /200 /300 /400 g

Riz Blanc 100/150/200/300/400¢g
Complet 100/ 150/200/300/400¢g
Vénéré 100/ 150/200/300/400¢g

* Les recettes ECO font référence a la cuisson passive, qui permet de faire des économies
d’énergie en utilisant la chaleur résiduelle. Grace au couvercle, la chaleur reste concentrée
a lintérieur de la casserole aprés I'arrét de la table permettant la poursuite de la cuisson
durant un temps prédéfini par la fonction ECO.
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Exemple de recette de blanquette de veau pas a pas.

][] = T -
JEpER HERRD

Em 9 Ingrédi i <.
Recettes 9 Ingrédients 4 I3 u

Boeuf

) ) uf
* Mes Favoris * Mes Favoris Bibimbap sy Eouralignon

1 > Allez dans Recettes. 4 > Appuyez sur Voir pour connaitre le

détail de la recette.
D [ ] Recette
L [ ] [ | eI Recette
7‘ H L] # Blanquette de Veau

N\

Desserts . .
2kg Veau (épaule/poitrineftendron)

8 unité(s)  Carotte
8 unité(s)  Gousses d'ail
2 unité(s)  Poireaux

2509 Champignon de Paris
. 200g Oignons grelots (saucier)
2 > Puis Plats. 1 unité(s)  Oignons

6 unité(s)  Clous de girofle

1 unité(s)  Bouquet garni

20g Beurre (cuisson champignons)

60g Beurre (roux)

60 g Farine (roux)

59 Poivre blanc moulu
Sel fin (viande)
Sel fin (champignons)
Sel fin (oignons)
Sucre
Citron

(L
HENER

A | A5 | 2%

*Blanquette 5 > La recette apparait, vous allez

Bibimbap De Veau
L]

maintenant valider chaque étape
jusqu’a lancer la cuisson.

3 > Enfin, accédez a votre choix.

pEE 33




+ 3 UTILISATION

¢ Blanquetie deveau Nous vous souhaitons bon appétit.
Sur une recette, un appui sur é vous
permet de sauvegarder la recette dans vos
Favoris.
- . Pour la réutiliser, il vous suffira en début de
Sélectionnez un foyer puis démarrez la . , .
cuisson. cuisson d’appuyer sur la touche Favoris.

6 > Positionnez votre récipient comme
proposeé par I'afficheur.

‘ 4 Blanquette de veau ~

Cuisson en cours...

Arrét Cuisson

DDH:H # Blanquette de veau
HERR |

Vous pouvez ajouter du temps via le minuteur.

Maintenir Au Chaud Terminer

7 > Vous pouvez maintenant suivre le statut
de la cuisson jusqu’a la fin, I'afficheur
vous donnera I'opportunité de Maintenir
au chaud ou de Terminer la cuisson..

» B2 34
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SECURITES & RECOMMANDATIONS

Zone protégée

Ne pas positionner d’ustensiles de cuisson
sous les repéres sérigraphiés délimitant
la zone de commande tactiles (voir
« Description »). Les positionnements
suivants sont incorrects et risquent
d’endommager votre table de cuisson :

0000

Chaleur résiduelle

Aprés une utilisation intensive, la zone
de cuisson que vous venez d'utiliser peut
rester chaude quelques minutes.

Une M s'affiche durant cette période.

Ne touchez pas la zone concernée.

Limiteur de température

Chaque zone de cuisson est équipée
d’'un capteur de sécurité qui surveille en
permanence la température du fond du
récipient. En cas d'oubli d’'un récipient
vide sur une zone de cuisson allumée,
ce capteur adapte automatiquement la
puissance délivrée par la table et limite ainsi
les risques de détérioration de l'ustensile ou
de la table.
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Protection en cas de débordement

L'arrét de la table peut étre déclenché dans

les 3 cas suivants :

- Débordement qui recouvre les touches de
commande.

- Chiffon mouillé posé sur les touches.

- Objet métallique posé sur les touches de
commande.

Enlevez I'objet ou nettoyez et séchez les

touches de commandes puis relancez

la cuisson. Dans ces cas, le symbole =

s’affiche accompagné d’un signal sonore.

Systéme « Auto-Stop »

Si vous oubliez d’éteindre un foyer, votre
table de cuisson est équipée d’une fonction
de sécurité « Auto-Stop » qui coupe
automatiquement la zone de cuisson
oubliée, aprés un temps prédéfini (compris
entre 1 et 10 heures suivant la puissance
utilisée). En cas de déclenchement de cette
sécurité, la coupure de la zone de cuisson
est signalée par I'affichage « Auto-Stop »
dans la zone de commande et un signal
sonore est émis pendant 2 minutes environ.
Il vous suffit d’appuyer sur une touche
quelconque des commandes pour l'arréter.

@ Des sons semblables a ceux des
aiguilles d’une horloge peuvent se
produire.

Ces bruits n’interviennent que lorsque
la table est en fonctionnement et
disparaissent ou diminuent en fonction
de la configuration de chauffe. Des
sifflements peuvent également
apparaitre selon le modéle et la qualité
de votre récipient. Les bruits décrits sont
normauyx, ils font partie de la technologie
d’induction et ne signalent pas de panne.

@ Nous ne recommandons pas de
dispositif de protection de table.
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ENTRETIEN DE LA TABLE

Pour des salissures légéres, utilisez une
éponge sanitaire. Bien détremper la zone
a nettoyer avec de l'eau chaude, puis
essuyez.

Pour une accumulation de salissures
recuites, des débordements sucrés, du
plastique fondu, utilisez une éponge
sanitaire et/ou un racloir spécial verre. Bien
détremper la zone a nettoyer avec de I'eau
chaude, utilisez un racloir spécial verre pour
dégrossir, finir avec une éponge sanitaire,
puis essuyez.

Pour des auréoles et traces de calcaire,
appliquez du vinaigre blanc chaud sur la
salissure, laissez agir, et essuyez avec un
chiffon doux.

Pour des colorations métalliques brillantes
et entretien hebdomadaire, utilisez un
produit spécial verre vitrocéramique.
Appliquez le produit spécial (qui comporte
du silicone et qui a de préférence un effet
protecteur) sur le verre vitrocéramique.

Remarque importante : ne pas utiliser de
poudre ni d’éponge abrasive. Privilégiez les
crémes et les éponges spéciales vaisselle
délicate.
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ENTRETIEN DE LA SONDE

- Nettoyer la sonde avant la premiére
utilisation

- Utiliser uniquement des produits neutres,
pas de produits abrasifs, de tampons
a récurer, de solvants, ni dobjets
métalliques.

-Ne pas laver la sonde dans le lave
vaisselle.

- Le support de sonde peut étre lavé au
lave-vaisselle.



+ 5 ANOMALIES ET SOLUTIONS

A LA MISE EN SERVICE

Votre installation disjoncte ou un seul
coté fonctionne. Le branchement de votre
table est défectueux. Vérifiez sa conformité
(voir chapitre Branchement).

La table dégage une odeur lors des
premiéres cuissons. L'appareil est neuf.
Faites chauffer chaque zone pendant une
demi-heure avec une casserole pleine
d’eau.

A LA MISE EN MARCHE

La table ne fonctionne pas et les
afficheurs lumineux sur le clavier restent
éteints.

L'appareil n’est pas alimenté. L'alimentation
ou le raccordement sont défectueux.
Inspectez les fusibles et le disjoncteur
électrique.

La table ne fonctionne pas et un autre
message s'affiche. Le circuit électronique
fonctionne mal. Faites appel au Service
Apreés-Vente.

La table ne fonctionne pas, I'information
« bloc » s’affiche. Déverrouillez la sécurité
enfants.

Code défaut F9 : tension inférieure a 170 V.

Code défaut D1 : température inférieure a
5°C.

EN COURS D’UTILISATION

La table ne fonctionne pas, le visuel
affiche = et un signal sonore retentit.

Il'y a eu débordement ou un objet encombre
le clavier de commande. Nettoyez ou
enlevez I'objet et relancez la cuisson.

Le code F7 s’affiche.
Les circuits électroniques se sont échauffés
(voir chapitre Encastrement).

Durant le fonctionnement d’une zone de
chauffe, les voyants lumineux du clavier
clignotent toujours.

Le récipient utilisé n’est pas adapté.

Les récipients font du bruit et votre table
émet un cliquetis lors de la cuisson (voir
le conseil «Sécurités et recommandations»).
C’est normal. Avec un certain type de
récipient, c’est le passage de I'énergie de la
table vers le récipient.

La ventilation continue de fonctionner
apreés l'arrét de votre table.

C’estnormal. Cela permet le refroidissement
de I'électronique.

En cas de dysfonctionnement persistant.
Mettez votre table hors tension durant
1 minute. Si le phénoméne persiste,
contactez le Service Aprés-Vente.
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- O SERVICE APRES-VENTE

RELATIONS CONSOMMATEURS
FRANCE

Pour en savoir plus sur nos produits ou
nous contacter, vous pouvez :
> consulter notre site :

www.dedietrich-electromenager.com

> nous écrire a l'adresse postale suivante

Service Consommateurs

DE DIETRICH

5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

Service 0,50 € [ min
+ prix appel

0 892 02 88 04

NOTA:

Dans le souci dune amélioration
constante de nos produits, nous nous
réservons le droit d’apporter a leurs
caractéristiques techniques, fonction-
nelles ou esthétiques toutes modifica-
tions de leurs caractéristiques liées a
I'évolution technique.

Afin de retrouver aisément les réfé-
rences de votre appareil, nous vous
conseillons de les noter ici.

INTERVENTIONS FRANCE

Les éventuelles interventions sur votre

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

@[
H]

SERVICE:

Nr

B : Référence commerciale
C : Référence service

H : Numéro de série

I: QR Code

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

09 69 39 34 34

Service gratuit
+ prix appel

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




DEAR CUSTOMER,

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

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

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

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

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

iy With its factories based in France, in Orléans and Vendéme, De

236 N, i Dietrich cultivates a constant search for excellence, perpetuating

W” £ exceptional know-how in the design of perfectly finished products.

‘% & Many of our electrical appliances are certified by the “Origine
kLT z

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS m

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND
KEEP FOR FUTURE REFERENCE.
This user guide is available for download on the brand’s website.

Your appliance complies with applicable European Directives and
regulations.

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

Children must not be allowed to play with the appliance.

Cleaning and maintenance operations must not be carried out by
children without supervision.

Children under 8 years of age should not be allowed near the appli-
ance, unless they are constantly supervised.

Your hob is equipped with a child safety device that locks its oper-
ation after use or during cooking (See " Child Safety use " section).

@ The appliance and its accessible parts become hot during use.

Precautions must be taken to avoid touching the heating elements.
Metal objects such as knives, forks, spoons and lids must not be
placed on the cooking surface as they may become hot.

[E CAUTION: cooking must be monitored. Short cooking requires
constant surveillance.

Danger of fire: do not store objects in the cooking zones.

Leaving oil or fat to cook unattended on a hob can be dangerous and
lead to fire. NEVER attempt to extinguish a fire with water. Instead,
switch off the appliance and cover the flame with a lid or a fire blanket.

[ﬂ If the surface is cracked, turn off the appliance to avoid the risk of
electric shock.

Do not use your hob until you have replaced the glass top.

These hobs must be connected to the mains via an all-pole cut-off
device that complies with current installation regulations. A discon-
nection device must be incorporated into the fixed wiring. Your hob is
designed to work at a frequency of 50 Hz or 60 Hz (50 Hz / 60 Hz),

»E8 4




IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS m

without you having to do anything.

The appliance must be connected via a standardised power supply
cable with the suitable number of conductors for the type of connec-
tion wanted (see installation chapter)

If the power cable is damaged, it should be replaced by the man-
ufacturer, its after-sales service department or a similarly qualified
person, so as to avoid danger.

Ensure that the power cables of any electrical appliances plugged in
close to the hob are not in contact with the cooking zones.

/A\ WARNING: In order to avoid interference between your cooking
hob and a heart pacemaker, the pacemaker must be designed and
programmed in compliance with the regulations that apply to it. Ask
the pacemaker manufacturer or your GP.

Only use hob protectors designed by the manufacturer of the cooking
appliance or listed as suitable in the user guide, or included with the
appliance. The use of unsuitable protectors could cause accidents.
Avoid hard shocks from cookware: although the vitroceramic glass
worktop is very sturdy, it is not unbreakable.

Do not place any hot lids flat on your cooking hob. A suction effect
may damage the vitroceramic surface. Avoid dragging cookware
across the surface, which could damage the decorative finish on the
vitroceramic top in the long term.

Never use aluminium foil for cooking. Never place items wrapped in
aluminium foil or packaged in aluminium dishes on your cooking hob.
The aluminium will melt and permanently damage your appliance.
Do not store cleaning products or flammable products in the cabinet
underneath the hob.

Never use a steam cleaner to clean your cooking hob.

The appliance is not designed to be switched on using an external
timer or separate remote control system.

After use, turn off the hob using its control device and do not rely on
the pan sensor to do this.
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SENSOR
The sensor is fitted with a CR2032 battery (only use the specified
battery).

To unscrew the cover, use a coin
to line up the line with the open
padlock (Fig. 1).

To put the cover back on, insert it
by lining up the line with the open
padlock (Fig. 1), then turn it with
a coin to line up the second line
with the closed padlock (Fig. 2)

Fig. 2

Replace the battery when it is worn out or if it leaks. The battery must
be removed from the appliance before disposing of the appliance.
The battery must be disposed of in battery containers or taken back
to your shop (in compliance with regulations in force).

— Different types of batteries or new and used batteries must not be
mixed together.

- If the appliance has to be stored without being used for a long period,
remove the batteries beforehand.

- The supply terminals must not be short-circuited.

- Do not recharge non-rechargeable batteries.

- The sensor is not designed to go in an oven.

We, Brandt France, declare the appliance equipped with the sensor function complies to
directive 2014/53/EU. The full EU declaration of compliance is available on the following
website: www.dedietrich-electromenager.com

4= 6


http://www.dedietrich-electromenager.com

ENVIRONMENT

PROTECTING THE ENVIRONMENT

This symbol indicates that this
appliance must not be treated
as household waste. Your
appliance contains a large
B . ount of recyclable material.
It is marked with this symbol to indicate
that used appliances must be disposed
of in certified collection points. Contact
your town hall or your retailer for the used
appliance collection points closest to your
home. Recycling of appliances organised
by your manufacturer is carried out under
the best conditions, in accordance with the
European regulation on waste disposal of
electronic and electrical equipment.
Some of the packaging material used
for this appliance can also be recycled.
Recycle and contribute towards protecting
the environment by disposing of packaging
in local waste containers designed for this
purpose. We thank you for your help in
protecting the environment.

Advice on how to save energy

Cooking with the correctly sized lid saves
energy. If you use a glass lid, you can
control your cooking perfectly.
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UNPACKING

Remove all the protective elements from
the hob, the sensor and the sensor stand.
Your sensor is delivered with a battery
which you need to install. To insert the
battery, unscrew the cover on the back of
the sensor using a coin. Insert the battery
following the polarity (+ upwards), then
screw the cover back on. Check and respect
the characteristics of the appliance on the
manufacturer's nameplate.

Note the service and standard references
shown on this plate in the boxes below for
future reference.

Service: Type:

FITTING THE HOB

Check that the air intakes and outlets are
unobstructed.

Comply with the information concerning
the fitting dimensions (in millimetres) of the
work top destined to receive the hob.
Check that air can flow correctly between
the front and back of your hob.

Fitting into the worktop

Lithium Cell

60
)
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If installing the hob above a drawer,

| <240

or above a built-in oven, comply with the
dimensions provided on the illustrations to
ensure a sufficient outlet air flow.

Apply a seal all around the edge of the hob
before fitting it.

M Important

If your hob is located above your oven, the hob’s thermal safety devices can impede
the simultaneous use of the hob and the oven’s pyrolysis programme, display code
"F7" in the control zones. In such circumstances we recommend that you increase
the hob’s ventilation by creating an opening in the side of the cabinet (8 cm x 5 cm).
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ELECTRIC CONNECTIONS

These hobs must be connected to the mains
via an all-pole cut-off device that complies 220240 Vi~
with current installation regulations. A
disconnection device must be incorporated ce db a a b c
into the fixed wiring. : :
Identify the cable for your hob: ’ ’
a) green-yellow ’ 1
b) blue | I
c) brown
d) black @ ‘N
e) grey 5 1
63A
220-240 V~
ce db a a b c
’ ’
’ ’
’ ’
T |”
L N @ @ N L
32A 16 A




-2 PRESENTATION OF YOUR APPLIANCE m

Cooktop description

e

=) 6 o

The center of each cooking area (B) is eRear cooking zone limit
indicated by a square.

The printed lines (A) mark the back of the @ Center of cooking area

overall cooking zone.

The lines (C) mark the individual cooking G Cooking zone separator
zones.

The printed lines (D) in front of the cooktop Q Front cooking zone limit
separate the heating area from the touch
controls (E). e Touch controls and screen

It is important not to place hot cooking
utensils below this limit, as it may damage
the control screen or the appliance (See
"Safety and recommendations").

» EE) 11




-2 PRESENTATION OF YOUR APPLIANCE m

Probe description

This hob is supplied with a connected temperature sensor and specific stand that can be
easily positioned on any type of cookware. This sensor can be used on all cooking zones.

1 - Press and hold to switch your sensor on, it flashes white.

2 -The sensor flashes green, press the button
NS briefly for 1 second.

3 -The sensor flashes blue. It
communicates with your hob, you
can now select a cooking function.

The sensor's LED flashes blue-white: sensor switching on.

The sensor’s LED flashes green: connecting.

The sensor's LED is blue: the sensor is connected.

The sensor's LED flashes red: weak battery / loss of communication / sensor switching off.




- 3 USING YOUR APPLIANCE

Home screen

Your screen is fully touch-sensitive. Simply press the screen to access the controls once the

hob is switched on.

Press the @ key, 10 squares appear. The
squares are fixed if no pan is detected, or
dotted then fixed if a pan is detected. A zero
then appears in the cooking ring.

Press the cooking ring to open up a power
and timer setting menu. You can then set
the power by sliding your finger horizontally
over the power ribbon. The selected
temperature displays.

You can also set the power by pressing the
quick function keys:

E Melt, Keep warm, E Simmer

or Sear.

Press to set the desired cooking time.
You can set the timer either by scrolling the
minutes and hours vertically or by pressing
the + and - keys. Press OK to confirm your
settings.

Once the power and cooking
time set, the latter appear in the
square symbolising your cooking
ring.

@ Hob On/Off key.

@ Menu

@ Cooking with the
sensor

@ Cooking assistant
@ Cooking rings

- this key enables you to reset the timer

13



- 3 USING YOUR APPLIANCE

H Elapsed TIME function

This function displays the time since the
power setting was last changed for a
selected cooking ring.

To use this function, press the time key .
A window containing the elapsed time
appears.

Adjustment of cooking time

If a time is displayed on the timer, wait for 5
seconds before modifying the cooking time.
For the hob to detect a new pan, place it
on the desired ring, and press the square
symbolising your ring on the screen. A zero
appears.

Adjustment of desired power

You can now adjust the power by pressing
the square. If you do not select a power
level, the cooking ring will automatically
shut off after a few seconds.

Moving cookware

You may move an item of cookware from
one zone to another during cooking, making
sure that you lift it and do not drag it; your
hob will automatically detect the new
position and the settings assigned will be
kept. If a number flashes, it is necessary to
confirm by pressing the zone in question on
the screen.

14

Turning off a cooking zone

To stop a cooking ring, press and hold the

square, a long beep sounds and the settings

disappear from this square, or the symbol
appears.

To turn the hob off altogether, press the key

Menu
Press the Menu key to display all the
functions available to you.

N
@ =

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

> the on the screen enables you to
close the display and check the other
cooking rings.

> the on the display enables you to go
back to the previous screen.
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£33 THE SETTINGS

Menu General

Press General to:

- set the hob display brightness by sliding
your finger along the slider (from 1 to 10).

- connect your hob to your extractor fan if
the latter is compatible.

- select the text language for the your hob.

Menu Motion Control

Press Motion Control to (depending on the
model) :

- activate or deactivate the Motion Control,
(Motion assistant).

- activate or deactivate the Expert Mode.

The Motion Control enables you to select
a ring and set the cooking power with
simple hand gestures, without having to
touch the control panel. This avoids dirtying
your hob and leaving finger marks on it.
When the Motion Control is activated, the
button appears as shown below: 0 To
deactivate it, press this button.

The Expert Mode also makes it possible to
set the timer with gestures.

Menu Advanced Settings

- Quick Functions Settings

Allows modifying the power levels preset in
quick functions:

o Melt: power level between 1 & 3
(level 2 by default)

e Keep warm: power level between 4 & 9

(level 7 by default)

Simmer: power level between 10 & 16
(level 14 by default)

Sear: power level between 17 & 19
(level 19 by default)

General

Motion Control

Advanced settings

About the Product

Activate Motion Control With simple hand ges-

tures, control the power

ON and cooking time settings
without touching the
control screen.

Activate Motion Expert

Press the arrow on the right to access
a tutorial which enables you to test the
different gestures to use motion control.
Each step must be validated by pressing

.

Quick Functions Settings
Power Management

[VELIVEIS

After Sales Service
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- Power Management

Access the Power Management to limit the
total power of your hob to adjust to your
electrical installation.

By default, the hob's power is set to its hi-
ghest level.

Make sure the value of the circuit breaker
in your electrical installation is correctly ca-
librated (See table below).

Hob power in kW Fuses /
Circuit breaker (A)
7.4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Make sure the selected power level is
compatible with the electric panel's break-
ers.

- Manuals

Press Manuals to obtain your product's user
manual on your smartphone by scanning
the QR code.

- After-Sales Service

Intended for after-sales service if needed.

Menu About the Product

Allows viewing the software versions of the
cooktop.

U_d Special functions:

[ [ ]
Dﬂ‘ﬂ

Blanchir Sous Vide

16

Boil function E -

This function enables you to boil water and
keep it boiling without overflowing to cook
pasta, for example.

NERNy
EEREE

Select the quantity of water
in which to immerse the veg-
etables

)

Place your pan on a cooking ring.

Set the quantity of water required (from 0.5
to 6 litres).

Confirm by pressing , cooking starts.

A beep sounds when the water is boiling
and a message on the display prompts you
to add the ingredients. When it is done,
press to confirm. The time and power
display.

You can however adjust them at your con-
venience.

Abeep sounds out when cooking is finished.

NOTE: Itis important that water is at ambient
temperature at the start of cooking or the fi-
nal result will be distorted. Do not use a cast
iron pan or a lid with this function. You can
also use this function to cook any food that
needs to be cooked in boiling water.
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Grill function m -

Paired with the De Dietrich enamelled cast
iron grill, this function makes it possible to
quickly sear food on the twin ring and offers
the best cooking parameters to enjoy the
same flavours as barbecue grilling.

5 Grill
+ + +

Place your “grill” cookware

Select the zone to start heating

Place your grill on the selected ring and
confirm by pressing .

After the preheating phase, place the food
on the grill.

The grill accessory is not provided with the
hob and is available from your retailer.

Blanch function E -

This cooking technique consists in cooking
vegetables in boiling water for a few mi-
nutes, then immersing them in ice-cold wa-
ter to interrupt cooking.

This preserves the vivid colour of vege-
tables as well as their texture.

Select the quantity of water in which to im-
merse the vegetables.

Place your pan with the ingredients on a
cooking ring.

Vacuum cooking function 5] o |

This function enables you to cook food at a
low temperature, in a vacuum-sealed bag,
to preserve its flavour and nutritional quali-
ties. This cooking method is very healthy as
it does not require to add any fat.

This function is available on cooktops
equipped with a temperature sensor.

17
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<<?>> Sensor

To use the sensor, first switch it on (press
the button on the case for a few seconds),
switch the hob on then press @ the
message searching for sensor displays
for a few seconds, then sensor detected.

D <> Sensor
7‘ ‘u <> Sensor Detected

Manual Program Display T°

?2) INSTRUCTIONS

You can access 3 modes:
Manual
Use this mode to select the desired
setpoint temperature.
The cooking start temperature
as well as the requested
setpoint display on the ring
used. Once the setpoint
reached, beeps are emitted and the
temperature is maintained. To stop
cooking, press and hold the key for the
ring.
Programme (Melt / Vacuum cook / Sear
/ Reheat / Boil / Simmer / Fry)
T° display You can see in real time the
temperature recorded by the sensor
wherever it is located (such as in a
preparation on your hob or in a roast just
taken out of the oven).

The sensor can also be used with certain
recipes (Cooking Guide Chapter).

18

Positioning of the sensor
The sensor is not designed to go in an oven.
There are 3 recommended positions:

- Vertical

- Intermediate (adjustable)

- Slanted

It is not recommended to use the sensor in
its stand. In a solid food item, the sensor
must be inserted into the thickest part of the
food. The sensor tip must be halfway into
the food. When setting the temperature, the
hob automatically adjusts the necessary
power which may cause a difference in
boiling.

For all functions, except the melting function:

- the sensor must be at least 1 cm away
from the base of the pan.

- the sensor must be immersed by at least 1
cm in the food to be cooked.

1:]

1cm)
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If this is not possible, adapt the diameter of
the pan and the ring to the quantity to be
cooked.

It is recommended to regularly stir the
contents of your cookware during cooking.

Manual mode

This function allows you to cook food by
directly selecting the required temperature
using the + / - keys or the dial. The
temperature can be adjusted between 40
and 180°C.

Melt

This function allows you to melt food
at temperature that can be adjusted
between 40 and 70°C. The default setpoint
temperature is 50°C. During this type of
cooking, the sensor must be vertical and the
tip of the sensor must touch the base of the
pan. Mix well during cooking to homogenise
the mix. This function is available only on
the 16 cm, 21 cm or 1/2 Horizone burners
on your hob.

Vacuum cooking

This function allows you to cook food
at a temperature that can be adjusted
between 45 and 85°C. The default setpoint
temperature is 60°C.

Warm

This function allows you to warm food
at a temperature that can be adjusted
between 65 and 80°C. The default setpoint
temperature is 70°C.

Simmer

This function allows you to slow cook food
at a temperature that can be adjusted
between 80 and 90°C.

The default setpoint temperature is 80°C.
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Boil

This function allows you to boil water at a
temperature of 100°C. You can partially
cover your pan with a lid; we recommend
you do this from the start of cooking.

This function is not intended to boil milk. To
do so, use the Simmer function.

Sear

This function allows you to sear food
at a temperature that can be adjusted
between 40 and 85°C. The default setpoint
temperature is 60°C.

A beep sounds when the setpoint
temperature is reached and the cooking
ring stops heating. A turn over beep sounds
at +10°C.

Fry

This function allows you to fry at a
temperature that can be adjusted between
130 and 190°C. The default setpoint
temperature is 180°C.

Warning:

Timer:

- You can set a timer in sensor mode. In this
case, the time is displayed alternately with
the temperature.

- The timer starts to run once the setpoint
temperature is reached.

- The sensor can only be used on one ring
at a time.

At the end, remember to switch off the

sensor by pressing and holding the button

on the sensor; the LED light switches to red
for a few seconds.

The sensor turns off automatically 1 minute

after switching off the hob.

To avoid damaging your sensor, do not put

the electronic case of the sensor directly

above the cooking fumes.
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The boiling temperature of water may vary
depending on the altitude and atmospheric
conditions of your geographical situation.

A loss of communication may be caused by
a weak battery.

Technical information regarding the sensor:

Parameter Specification Notes
Voltage 2.5-3V CR2032 battery
Autonomy 300 hours with new battery
LED colour White On
green Connecting
Blue Connected
Red Off

Operating 0 - 85°C Sensor's box

temperature

Temperature

measurement | 5° - 180°C

range

Working 2402 - 2480

frequency MHz

Reach of the 2 metres

sensor

Maximum <10 mW

power

» EE) 20
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Cooking instructions:

Function [fesclngzedisniondish Quantity (g) Temperature (°C) Time Tips
Manval White meat 150g chicken fillets | 80°C 8to 12 min Flatten the breasts (1/1.5 cm high)
30s to 2 min/side Leave the meat to rest for 5 min after
150 to 200g 35 to 45°C (blue) (depending on cooking
thickness)
1 min to 3 min/side | Leave the meat fo rest for 5 min after
150 to 200g 50 to 55°C (rare) (depending on cooking
thickness)
Red meat
1:min 30 fo 4 min Leave the meat to rest for 5 min after
150 to 200g 60 1o 65°C (medium) | (depending on cooking
thickness)
2 min t in/sic Le th 11 1 fe in afte
150 10200 70 t0 75°C (well min to 8 min/side eovg e meat fo rest for 5 min after
9 done) (depending on cooking
thickness)
160°C 11 min Immerse for 11 minutes then remove,
X . 180° 2 min 30s immerse again for 2 min 30s as soon
Frozen fries 200g / 1.51 oil
as the temperature reaches 180°C to
finish cooking
. ; . Stir constantly during cooking to avoid
Béchamel sauces 500 85 to 87°C Boil for 1 minute o
sticking to the bottom of the pan
. Stir constantly during cooking fo avoid
Chocolate cream 1300 87 to 92°C 8to 10 min o
sticking to the bottom of the pan
c ’ iy (100 up to 150°C 3to 5min Browning happens very quickly, stay
arame v (100g) (colouration) (power level 10) alert.
with water (100g 8to 12 min Monitor the boiling. When it stops,
Caramel up to 145°C . .
sugar/60 ml water) (power level 10) browning occurs very quickly.
L 0 EXPERT (use 1 to 1.2% pectin / kg of
Fruit jellies 400 - 1000 105-110 depending on PERT { °p g
quantity fruits)
Melt Dark chocolate 50-55
Milk chocolate 100 - 500 45-50 5to 10 min Stir frequently
White chocolate 45-50
Butter 50 - 500 40- 50 5 to 20 min
) 5 do not stir to properly decant the casein|
Clarified butter 50 - 500 40-50 5 to 20 min
from the butter
the quantity of wine added for cooking
Fondue cheese 200 - 1500 40 - 50 10 to 25 min will affect the melting time
(50cl for 1kg cheese)
Warm < _ ~ Depending on
Purée 200 - 800 65-75 quantity
. . attention, depending on the viscosity of
Soup 200 - 2000 65-75 2 min 30 to 15 min )
the soup, the time may vary.
Jars / preserves 300 - 1000 65-75 4 min to 10 min test carried out on cassoulet preserves
_ _ Depending on Test the temperature before eating
Small pots 125 - 300 60-70 quantity
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Cooking instructions:

Function Rastclivgieciantioncil Quantity (g) Temperature (°C) Time Tips
Simmer Adjust the cooking container to the quantity
Stew 1000 - 4000 70-80 2h30 to 3h to cook. Add the peeled potatoes before the
last 1/2 hour of cooking
Adjust the cookware to the quantity to be
Veal blanquette 1000 - 4000 70-80 2hto 3h
cooked.
. Adjust the cookware to the quantity to be
Bourguignon 1000 - 4000 70-80 2h to 4h
cooked.
Adjust the cookware to the quantity to be
Casserole 1000 - 4000 70-80 2h to 4h
cooked.
. Adjust the cookware to the quantity to be
Basque-style chicken | 1000 - 4000 70-80 1h15 to 1h30
cooked.
20 min to Th The gelling temperature of jam is 105°C
depending on the
Jam 1000 - 4000 105 fruit, check the (sugar thermometer). This temperature can be
texture) decreased to around 90°C by adding pectin
(15g for 1kg of fruits)
Be careful of the acidity of the tomatoes dur-
Tomato sauce 1000 - 4000 70-80 40 min ing cooking. Add a pinch of powdered sugar
to fresh tomato sauce during cooking.
Expert Fish 250-300g salmon 45-50 20 min
vacuum N
cooking | Fish white fish 250- 56°C 15 min
300g
Vegetables sggg?gglg een 85°C 30-75 min
Vegetables ;gg%goof vege- 85°C 60 - 80min Between 3L and 5L of water. Be careful when
seasoning as vacuum cooking tends to inten-
White meat 150g chicken fillets | 64°C 25 min sify the power of salf.
White meat chicken thighs 68°C 120 min
200 g
beef fillet 150 to 30 min for 2.5 cm
300 hi h
Red meat g 56.5°C waterbath | Mickness/ 2hfor 5
cm thickness / up
to 4h.
Perfect eggs 50g / 1l water 64° 45 min 1l water
Boil 100-500 (dry) = "Creole" rice: bring the water to the boil. Pour
300 fo 1500 ml 12 10 20 minutes de- in the rice(rinsed with cold water beforehand),
Rice salted water 90-100 pendmg on the cover and leave to cook on gentle heat
=3 (warning: some types of rice require a longer
cooking time such as Venere rice)
100 - 500 (dry) = 10 to 12 min Bring the water to the boil. Pour in the pasta
11'to 5 | salted water] cooking and simmer.
Pasta 90-100
Check the cooking depending on the type
of pasta used.
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Cooking instructions:

Function Basic ingredient or dish Quantity (g) Temperature (°C) Time Tips
Sear Salmon 120 52 1410 16 min Sensor in the middle
Cook skin side down, without turning over
and with lid
Beef (rare) 160 52 12 min Turnover beep halfway through cooking
Toumedos style 3 cm
Beef (medium) 180 57 14 min Turnover beep halfway through cooking
Toumedos style 3 cm
Beef (well done) 160 68 13 min Turnover beep halfway through cooking
Toumedos style 3 cm
Duck breast skin side 300 63 22 to 25 min Adjust the cookware to the quantity to
be cooked.
Cook with alid
24 to 30 min Sensor in the middle
Poultry breast 130 105 B R B
Cook without a lid and with turn over beep
Fry Chips 200 180 10 to 15 min 1500 ml oil
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O RECALL function

This function lets you display the last
"power and timer" settings for all the rings
which were switched off less than 3 minutes
previously.

To use this function, ensure that the cooktop
is unlocked, then press O Recall.

Iil Locking the controls

Your hob has a child safety feature that
locks the hob.

For safety reasons, only the “On/Off” @ key
is always active as it authorises a cooking
ring to be switched off even when the hob
is locked.

Press , press and hold |'i| to lock the

hob for an indefinite period. The operating
cooking rings keep heating however
the power and timer keys are no longer
accessible.

this symbol displays on the screen.

Unlocking:

When the hob is locked, press Iil until a
double beep confirms your operation, your
hob is now unlocked.

Clean lock:

This function allows you to temporarily lock
your hob while cleaning it. Press briefly
to lock the hob for 60 seconds.

é Independent timer

This function enables you to set a timer
without cooking.

T
1T

1
2

Once your time is set, it displays on the
right-hand side of the home screen.

25
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At the end of the set time, beeps sound out,
0:00 flashes then switches off.

Note: To quickly reset the time, press O
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@ Pairing

Your hob offers you to twin the cooking rings
for large pans.

Press the Menu button, and select Pairing.
The Pairing menu appears, and you simply
select the cooking zones and press OK.

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Pairing configurations

The available pairing configurations are as
follows:

Extense zones

HorizoneTech zones

HorizonePlus zone

HorizoneMax zones

. ‘ .
. .
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Power distribution

@When several cooking rings are used
at the same time, the hob manages the
power distribution, so as not to exceed
its total power.

You have several cooking rings available.
Select the one most suited to the size of
the pan. If the base of the cookware is
too small, the power indicator will start

to flash and the cooking ring will not
work, even if the cookware's material is
recommended for induction.

Avoid using pans which are smaller
in diameter than the cooking ring (see
table).

Zone Container size Container Positioning Power (W)
shape
; ) ] -
"2 Horizone 110 - 220 mm Circular Centered on cooking 2800
Tech zone
OvalRear |90-140mm  |Circular Centered on cooking 1200
zone
Oval Front 90 - 90 mm Circular Centered on cooking 1200
zone
180 mm (round) | Circular Centered on line
HorizoneTech | min. Oval / Fish | Oval between two ¥z Horizo- 3600
kettle / Grill Rectangular | neTech
Oval 240 mm Oval Must cover the centers
Extense min / 330 mm Rectangular of the 2 rear cooking 3600
max zones
Oval widthwise |Qval Must cover the centers
HorizonePlus | 380 mm min / Fish kettle of the 3 rear cooking 4600
580 mm max Rectangular | zones, centered right/left
HorizoneMax | 320 - 350 mm | Circular Must cover the centers 5500
of the 4 cooking zones
HorizoneMax . Must cover the centers
right 90 cm 320 - 350 mm Circular of the 4 cooking zones 3600
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@I Cooking guide

Your hob includes a cooking guide offering
you a selection of recipes.

This cooking mode selects for you the
suitable cooking parameters based on the
food to be prepared.

The hob must be switched on, press Al
to access the cooking guide. When using
your hob in Recipe mode, the screen will
recommend using a type of utensil suitable
for the selection.

Most cookware is compatible with induction.
Only glass, terracotta, aluminium without
a special base, copper and some non-
magnetic stainless steels do not work with
induction cooking.

@ We suggest that you choose
cookware with a thick, flat bottom.
The heat will be better distributed and
cooking will be more uniform. Never
leave an empty pan to heat unattended.

& Do not place any cookware on the
control panel as this would damage your
product.

» EE) 27
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We offer you a selection of recipes which will guide you at each step of the completion.

Recipes 1@ Ingredients

Step-by-step recipes

Dishes Desserts
Korean bibimbap Viennese chocolate
Veal blanquette Chocolate cream dessert
Beef Bourguignon Custard cream
Beef meatballs in tomato sauce Poached pears with chocolate
Coq au vin Caramelised apples

Fondue savoyarde

Fish stew

Scrambled eggs with truffles

Osso-buco

Seafood paella

Stew

Mushroom soup

Basque chicken

Lamb stew

Chicken ramen

Chef's ratatouille

Cep risotto

Pan-fried turkey with olives and lemon

Veal marengo
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We offer you a selection of food items for which the hob recommends a pan and automatically
sets a power level and cooking time according to the type and desired quantity.

Ingredients Type
Meat
Beef Thin / Medium / Thick
Burger patties Fresh / Frozen
Lamb Cutlets
Pork Medium chops / Thick chops
Duck Duck breast / Aiguillettes
Poultry White meat / Legs
Seafood
Fillets
Fish steaks
Fish fillet
Whole fish Small / Round < 350g / Flat > 350g
Crabs Poach / Poach ECO*
Shrimp Grill / Poach / Poach ECO*
Mussels / Cockles
Scallops
Vegetables
Tomatoes
Courgettes
Aubergines
Peppers
Onions
Mushrooms Sliced / Whole
Blanched potatoes
Spinach
29
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Ingredients Type Quantity
Desserts

Melted chocolate

Crépes

Pancakes

Brioche / Pain perdu

Caramel

Eggs

Fried 2/4

Omelette 21416

Scrambled 21416

Hard boiled 21416

Soft boiled 2/41/6

Boiled 2/416

Quail

Pasta / Rice

Fresh pasta 100/ 150 /200 /300 /400g

Dried pasta Penne 100/ 150 /200 / 300 / 400g
Penne ECO* 100/ 150 /200 / 300 / 400g
Spaghetti 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Spaghetti ECO* 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Tagliatelle 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Tagliatelle ECO* 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Pasta shells 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Pasta shells ECO* | 100/ 150 /200 /300 / 400g

Rice White 100/ 150/ 200/ 300/ 400g
Whole wheat 100/ 150/ 200/ 300/ 400g
Black 100/ 150 /200 / 300/ 400g

* The ECO recipes refer to passive cooking, which makes it possible to save energy by
using residual heat. Thanks to a lid, heat remains concentrated inside the pan after stopping
the hob, which makes it possible to continue cooking for a time predetermined by the ECO
function.
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Step-by-step veal blanquette recipe.

I |-
NINEN

=W Recipes 19 Ingredients

* Favorites * Favorites

1> Go into recipes

Dishes

ENRecipe

Cook like a real chef thanks
to our unique recipes

Desserts

HElE
HSREE

ENIRecipe
@ Dishes

'Y

Blanquette Beef

Bibimbap Veal Bourguignon

3 > And select your recipe

ElRecipe
@ Dishes

HENER
LR

,,:~ See ‘. w'{

Blanquette Beef
Bibimbap Veal \ Bourguignon

4 > Press “view” to see the details of the
recipe

NENE
HEEEN

2k Veal (shoulder/breast/sirloin)
8 unit(s) Carrot

8 unit(s) Garlic cloves

2 unit(s) Leeks

2509 Button mushrooms

ElRecipe
@ Veal blanquette

2009 Spring onions
1 unit(s) Onions
6 unit(s) Cloves

1 unit(s) Mixed herbs

Butter (to cook the mushrooms)
Butter (roux)

Flour (roux)

Ground white pepper

Fine salt (meat)

Fine salt (mushrooms)

Fine salt (onions)

Sugar

Lemon

5 > The recipe displays, you will now
confirm each step until launching the
cooking.
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4 Veal blanquette

Place the casserole on the indicated ring

6 > Select the cooking zone

Cooking in progress on the secondary burner

4 Veal blanquette

Stop Cooking

You can add extra time with the timer.

Finish

Keep warm

7>You can now monitor the cooking

status until the end, the display

will give you the option to either

Keep warm or stop cooking..
4

32

Bon Appétit!

On a recipe, press @ to save it to your
Favourites.

To reuse it, simply press the Favourites key
when you start cooking.



458

- 3 USING YOUR APPLIANCE

SAFETY PRECAUTIONS & RECOM-
MENDATIONS

Protected zone

Do not place cooking utensils under
the markers delimiting the touch control
area (see “Description”). The following
placements are incorrect and may damage
your cooktop:

0000

Residual heat

After intensive use, the cooking ring you
have just used may remain hot for several
minutes,

AW displays during this period.

Do not touch the zone concerned.

Temperature limiter

Each cooking ring is fitted with a safety
sensor that continuously monitors the
temperature of the bottom of the pan. In the
event that an empty pan is left on a zone
that is switched on, the sensor automatically
adapts the power delivered by the hob and
limits the risk of damaging the cookware or
the hob.

Spillage protection

The hob may be switched off in the following
three cases:

- Spillage covering the control keys.

- Damp cloth placed over the keys.

- Metal object placed on the control keys.

33

Remove the object or clean and dry the
keys and resume cooking.

In these cases, the = symbol is displayed
accompanied by an audible signal.

“Auto-Stop” System

If you forget to switch off a ring, your hob
has an “Auto-Stop” safety function that
automatically switches off the forgotten
cooking ring after a pre-set time (between
1 and 10 hours based on the power level
setting). If this safety system is used, the
cut-off to the cooking zone is displayed
as “Auto-Stop” on the control panel and a
beep sounds for about 2 minutes. To stop it,
simply press any of the control keys.

@ Sounds similar to the ticking of a
clock may be heard.

These sounds occur when the hob is
in operation and disappear or decrease
according to the heating configuration.
There may also be whistling sounds
depending on the model and quality
of your cookware. Such noises are a
normal part of induction technology and
do not indicate a faulit.

@ We do not recommend using any
hob protection mechanisms.
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LOOKING AFTER THE HOB

For light soiling, use a kitchen sponge. Use
hot water to wet the area to be cleaned and
then wipe dry.

For burnt-on food deposits, sugary spills,
melted plastic, use a scouring sponge and/
or a special glass cleaning scraper. Use hot
water to wet the area to be cleaned, use a
special glass cleaning scraper to remove
the dirt, finish off with a scouring sponge
and then wipe dry.

For rings and hard water residue, apply
warm white vinegar to the stain, let stand,
then wipe with a soft cloth.

To keep metal shining brightly and for
weekly cleaning, use a special glass and
ceramic hob cleaning product. Apply the
special product (which contains silicone
and has a naturally protective effect) to the
vitroceramic hob.

Important note: do not use abrasive
powders or scourers. Use cleaning creams
and special gentle washing up sponges.
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LOOKING AFTER THE SENSOR

- Clean the sensor before using for the first
time

- Only use neutral products, no abrasive
products, scouring pads, solvents or metal
objects.

- Do not wash the sensor in the dishwasher.

- The sensor's stand can be washed in the
dishwasher.
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WHEN USING FOR THE FIRST
TIME

The circuit breaker trips/blows a fuse
or only one side of the hob works. The

hook-up of your hob is faulty. Verify its
compliance
(see connexion chapter).

The hob gives off a smell during the first
few uses. The appliance is new. Heat each
zone for half an hour with a pan full of water.

WHEN POWERING ON

The hob does not operate and the lights
on the keypad remain off.

There is no power supply to the hob. The
electrical supply or the connection are faulty.
Inspect the fuses and the circuit-breaker.

The hob does not work and another
message is displayed. The electronic circuit
is faulty. Contact the After-Sales Service.

The hob does not work, the "bloc"
information is displayed. Unlock the child
safety lock.

Fault code F9 : voltage less than 170 V.

Fault code D1 : temperature less than 5°C.
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DURING USE

The hob does not work, the screen
displays = and a beep sounds.

There was a spillage or an object is
obstructing the control panel. Clean or
remove the object and resume cooking.

Code F7 is displayed.
The electronic circuits have overheated
(See “Fitting” chapter).

While a heating area is on, the control
panel's illuminated symbols continue to
flash.

The pan being used is not suitable.

The pans make a noise and the hob emits
a clicking noise during cooking (see

the “safety and recommendations” tip). This
is normal. With certain types of pan, heat
passing from the hob to the pan causes this
clicking.

The ventilation continues to operate
after the hob is switched off.
This is normal. It cools the electronics.

In the event of a persistent malfunction.
Switch off your hob for 1 minute. If the
problem persists, contact the After-Sales
Service.
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CUSTOMER RELATIONS FRANCE SERVICING AND REPAIRS, FRANCE

For more information about our products or Any repairs to your appliance must be made
to contact us, you can: by a qualified professional accredited to
work on the brand. When you call, in order
to facilitate processing your request, make
sure to have the following information rela-
ting to your appliance in front of you (com-

> visit our web site:
www.dedietrich-electromenager.com

>write fo us at the following address: mercial reference, service reference, serial
Service Consommateurs number).
DE DIETRICH

5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

@ e
H]

SERVICE:
Nr

B: Sales code

GENUINE REPLACEMENT PARTS C: Service number
H: Serial number
During maintenance work, request that I: QR Code
only certified genuine replacement parts
are used. o
< Ceﬁ} &
°~snzuc\¥°

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
SAS with a share capital of €100,000,000 euro RCS NANTERRE 801 250 531.

» EE



/ Vv / /7
VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU
Pravé jste si zakoupili vyrobek De Dietrich. Tato volba je dikazem vas$i vysoké urovné
a lasky k francouzskému zpUsobu Zivota.
Vyrobky De Dietrich, které jsou vysledkem vice nez 300 let know-how, ztélesuji
spojeni designu, autenticity a technologie ve sluzbach kulinafského uméni.
Nase spotfebi¢e jsou vyrobeny z téch nejlepSich materiald a maji dokonalou
povrchovou Upravu.
Jsme presvédceni, Ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nadSenciim do pfipravy
pokrm( uplatnit sv(j talent.
V neustdlé snaze o lep$i uspokojeni vasich pozadavk( vam oddéleni zakaznického

servisu spolecnosti De Dietrich zodpovi vSechny vase dotazy a pfipominky.
Je nam cti byt vasim novym partnerem v kuchyni. Dékujeme vam za vasi dlivéru.

I Spole€nost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych
eg.‘G“Ve . 8 méstech Orléans a Venddme, neustale usiluje o dokonalost
FRP‘/)CE §  audrZuje si vyjimecné know-how pfi navrhovani svych vyjimecnych
04“‘@“ é vyrobkd. Mnoho nasich spotfebicli je opatfeno znackou Origine

France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Francii.

I Toto oznaceni zaruCuje kvalitu a dlouhou Zivotnost nasich
spotrebicl a také zarucuje jejich sledovatelnost tim, ze poskytuje jasny a objektivni
udaj o jejich plvodu.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach
spole¢nosti.

Vas pfistroj odpovida Evropskym smérnicim a pfedpisiim, kterym
podléha.

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

Déti si nesméji se spotfebiCem hrat.

Déti nesmi provadét Cisténi a uzivatelskou udrzbu bez dozoru.

Déti do 8 let véku se musi zdrzovat v bezpecné vzdalenosti nebo
musi byt pod stalym dohledem.

Varna deska je vybavena détskou pojistkou, ktera ji pfi pouziti
zablokuje v poloze vypnuti nebo v poloze vareni (viz kapitola: pouziti
détske pojistky).

@ Spotfebi¢ a jeho pfistupné Casti jsou pfi pouzivani horké. Je
nutno pfijmout opatfeni, aby nedoslo k dotyku topnych prvku.
Doporucuje se nepokladat kovové predméty, jako jsou noze, vidliky,

IZicky a poklicky na varnou plochu, protoze by se mohly zahfat.

[ UPOZORNEN: vZdy je nutno mit vafeni pod dohledem. Kréatké
vafeni vyZaduje nepretrzity dohled.

Nebezpeci pozaru: na varné desce neskladujte pfedméty.

Vareni s olejem nebo tukem na varné desce provadéné bez dohledu
muUze byt nebezpetné a muze vést k pozaru. NIKDY se nesnazte
uhasit ohen vodou, ale vZdy vypnéte napajeni zafizeni a prekryjte
plamen napfiklad poklickou nebo protipozarnim krytem.

[ﬂ Pokud je povrch popraskany, pfistroj odpojte, aby nehrozilo
riziko elektrického Soku.

Do vymeény sklenéné horni plochy jiz pfistroj nepouzivejte.

Tyto varné desky se musi pfipojit k siti pomoci zasuvky nebo
vicepolového jistiCe podle platnych pravidel instalace. Jisti€ musi byt
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

zabudovan do pevného rozvodu. Varna deska je navrzena tak, aby
mohla pracovala pfi 50 Hz nebo 60 Hz (50 Hz / 60 Hz) bez jakéhokoli
zvlastniho zasahu z Vasi strany.

Zafizeni musi byt pfipojeno standardizovanym napajecim kabelem,
jehoz pocet vodiCu zavisi na pozadovaném typu zapojeni (viz
kapitola Instalace)

Je-li napajeci kabel poSkozeny, musi jej z bezpecnostnich davodu
vymeénit vyrobce, servisni oddéleni nebo opravnéna osoba, aby
nedoslo k rizikovym situacim.

Zkontrolujte, zda se privodni kabel elektrického pfistroje zapojeného
v blizkosti varné desky nedotyka varnych zon.

/A\ UPOZORNENi: Aby nedochazelo k interferencim mezi varnou
deskou a VasSim kardiostimulatorem, musi byt kardiostimulator
vyroben a sefizen podle platnych pfedpisu. Informujte se u vyrobce
nebo osetfujiciho Iékare.

Pouzivejte pouze ochranné prvky navrzené vyrobcem varného
zafizeni uvedené v navodu k pouZziti jako vhodné nebo zafazené do
baleni pfistroje. Pouziti nevhodnych ochran mize zpUsobit zranéni
Ci poSkozeni.

Zabrante narazim nadobami: sklokeramicka plocha je velmi odolna,
nikoliv vSak neznicitelna.

Nepokladejte na varnou desku horkou pokli¢ku. Existuje riziko, Ze
by efekt ,banky“ poskodil sklokeramickou desku. Netfete o varnou
desku nadobim, coz by dlouhodobé& mohlo poskodit dekoraci na
sklokeramickeé desce.

Na vareni nikdy nepouZzivejte alobal. Nikdy nepokladejte na varnou
desku vyrobky zabalené v alobalu nebo v hlinikové vanicce. Hlinik
by se roztavil a nevratné poskodil vasi varnou desku.
Neuchovavejte ve skiince pod varnou deskou Cistici nebo hoflavé
pfipravky.

K udrzbé desky nepouzivejte parni Cistic.

Pristroj neni urCen k zapinani prostfednictvim externiho Casovace
nebo samostatného dalkového ovladace.

Po pouziti varnou desku vypnéte pomoci ovladani a nespoléhejte
na detektor hrnca.

»E8 5



DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

SONDA

Sonda je vybavena baterii typu CR2032 (pouzivejte pouze uvedenou
baterii).

Chcete-li  kryt  odSroubovat,
otacejte pomoci mince, dokud se
drazka nezarovna se symbolem
otevieného zamku (obr. 1).

Chcete-li kryt vratit na misto,
vliozte jej tak, ze drazka bude v
roviné se symbolem otevieného
zamku (obr. 1.), poté jim otodte
pomoci mince, abyste zarovnali
druhou drazku se symbolem
zavieného zamku (obr. 2.)

(obr. 2.)

Vymeénte baterii, kdyz je vybita nebo vytéka. Pfed likvidaci je nutné z
pfistroje vyjmout baterii.

Baterie musi byt odlozena do nadob baterii nebo vracena do vaseho
obchodu (v souladu s platnymi predpisy).

- NesméSuijte rizné typy baterii nebo nové a pouzité baterie.

- Pokud zafizeni nebudete delSi dobu pouzivat, je tfeba vyjmout
baterie.

- Napajeci svorky nesmi byt zkratovany.

- Nedobijeci baterie by se nemély dobijet.

- Sonda neni navrzena pro pouziti uvnitf trouby.

Spolecnost Brandt France prohlasuje, Ze spotfebiC vybaveny funkci sondy je v souladu se
smérnici 2014/53/EU. Uplné znéni EU prohlaSeni o shodé je k dispozici na adrese:
www.dedietrich-electromenager.com



http://www.dedietrich-electromenager.com

ZIVOTNI PROSTREDI

Ochrana zivotniho prostredi

Tento symbol znamena, Ze tento
spotrebi¢ se nesmi likvidovat jako
domovni odpad. Va$ spotrebic
obsahuje mnoho recyklovatelnych
B a0, Je proto oznacen
timto symbolem, ktery Vam sdéluje, Ze
se vyfazené spotiebiCe maji likvidovat
na prislusné sbérné misto. Informujte
se u svého prodejce nebo na obecnim
ufadé v misté bydlisté, kde se nachazeji
sbérna mista pro pouzité spotiebice
nejblize vaSemu bydlisti. Vyrobce zafizeni
recykluje za nejlepSich podminek v souladu
s evropskou smeérnici o likvidaci elektrickych
a elektronickych zafizeni.
Nékteré obalové materialy tohoto spotiebice
jsou recyklovatelné. Podilejte se na jejich
recyklaci a pfispéjte tak k ochrané Zivotniho
prostfedi. Likvidujte je v kontejnerech
s komunalnim odpadem ur€enych k tomu
uCelu. Dékujeme vam za spolupraci pfi
ochrané Zivotniho prostredi.

Doporuceni pro usporu energie
Radné umisténa poklice useti energii pi
vareni. Pokud pouzivate sklenénou poklici,
mate dokonalou kontrolu nad varenim.
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VYBALENI

Odstrante z varné desky, sondy a drzaku
sondy vSechny ochranné prvky.

VaSe sonda se dodava s baterii, kterou
musite nainstalovat. Chcete-li vlozit baterii,
musite pomoci mince odSroubovat kryt na
zadni strané sondy, vloZit baterii s dodrzenim
polarity (+ nahofe) a poté kryt nasSroubovat
zpét. Ovérte a dodrzujte parametry pfistroje
uvedené na typovém Stitku.

Do nize uvedenych rameckd napiste
servisni oznaCeni a standardni typové
oznaceni uvedené na Stitku pro pozdéjsi
pouziti.

Servis: Typ:

ZABUDOVANI

Zkontrolujte, zda vstupy a vystupy vzduchu
nejsou ni¢im blokované.

Vénujte pozornost idajum o rozmérech pro
vestavbu (v milimetrech) do pracovni desky
podle Udaju pro zabudovani varné desky.
Zkontrolujte, zda mezi pfedni a zadni ¢asti
varné desky volné proudi vzduch.

Vestavba na pracovni desku

Lithium Cell

60
)
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V pfipadé instalace desky nad zasuvku

| <240

nebo nad vestavnou troubu dodrzujte
rozméry uvedené na obrazcich, abyste za-
jistili dostate€né proudéni vzduchu v predni
¢asti.

Peclivé nalepte tésnéni po celém obvodu
sklenéné desky, nez zahajite vestavbu.

()
Dulezité upozornéni

Je-li trouba umisténa pod varnou deskou, mohou tepelné pojistky omezovat soubézné
pouziti varné desky a trouby v rezimu pyrolyzy, zobrazeni kédu ,,F7“ v oblasti ovladacu.
V takovém pripadé doporucujeme zlepsit odvétrani varné desky zhotovenim otvoru
v boku nabytku (8 cm x 5 cm).
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ELEKTRICKE ZAPOJENI

Tyto varné desky se musi pfipojit k siti
pomoci zasuvky nebo vicepolového jistice
podle platnych pravidel instalace. Jisti¢
musi byt zabudovan do pevného rozvodu.
Vyhledejte kabel va&i varné desky:

a) zelenozluty

b) modry

c) hnédy

d) Eerny

e) Sedy

10
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- 2 POPIS VASEHO PRISTROJE

Popis varné desky

R

e
l

_Q

Stfed kazdé varné plochy (B) je oznacen
kosoctvercem.

Vytisténé ¢ary (A) ohranicuji zadni ¢ast celé
varné oblasti.

Cary (C) ohraniéuji jednotlivé varné zény.
Vytisténé c&ary (D) pfed varnou deskou
oddéluji topnou z6nu od dotykovych
ovladacich prvku (E).

Je dulezité neumistovat horké varné
nadobi pod tuto hranici, protoze to mlze
poskodit ovladaci panel nebo pfistroj (Viz
~Bezpecénostni opatfeni a doporuceni*).

0 0O

Q Zadni hranice varné zény
@ Stfed varného mista

G Oddeélovac varné zony
Q Pfedni hranice varné zony

e Dotykové ovladani a displej
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Popis sondy

Tato varna deska je dodavana s pfipojenou teplotni sondou a specifickym drzakem,
ktery lze snadno umistit na jakykoli typ nadoby. Tuto sondu Ize pouzit na vSech
varnych zonéch.

1 - Zapnéte sondu dlouhym stisknutim, bile blikne.

2 — Sonda blika zelené, kratce stisknéte na 1
sekundu.

3 - Sonda modfe blika. Komunikuje
s varnou deskou, muZete si vybrat
funkci vareni.

Kontrolka sondy modrobile blika: zapinani sondy.

Kontrolka sondy blika zelené: probiha pfipojovani.

Kontrolka sondy je modra: sonda je pfipojena.

Kontrolka sondy blika ¢ervené: baterie je pfili§ slaba / ztrata komunikace / vypnuti sondy.
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Popis domovské obrazovky

Displej je pIné dotykovy. Po spusténi desky ziskate pfistup k ovladacimu panelu jednim

stiskem displeje.

Po stisknuti tlacitka @ se objevi 10 Ctverce.
Ctverce jsou vypln&né, pokud neni deteko-
vana zadna nadoba, nebo teCkované a poté
vyplnéné, pokud je nadoba detekovana. Na
varné zoné se pak zobrazi nula.

Po stisknuti varné zény se otevie nabidka
nastaveni vykonu a €asovace. Vykon pak
muzete upravit posunutim prstu vodorovné
po listé vykonu. Zobrazi se zvolena teplota.
Vykon muzete také upravit stisknutim rych-
lych funkénich klaves:

E Rozmrazit nebo Udrzet v teple

nebo E Dusit nebo = Smazit.

Stisknutim tlacitka
Zadovany Cas vareni.
Casovaé muzete nastavit vertikalnim po-
souvanim minut a hodin nebo stisknutim
tlacitek + a -. Stisknutim tlacitka OK potvr-
dite své nastaveni.

Jakmile nastavite vykon a dobu
vareni, objevi se tyto udaje v
Ctvereci symbolizujicim vasi var-
nou zoénu.

muzete nastavit po-

@ spusteninvypnuti
desky.

@ Nabidka

@ Vafeni se sondou
@Asistent vareni
@ Varné zony

13

- Tato klavesa umoZiiuje vynulovat
Casoval
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H Funkce ELAPSED TIME

Tato funkce umoziiuje zobrazit Eas uplynuly
od posledni zmény vykonu ve vybrané
varné zéné.
Chcete-li pouzit
tiacitko [
Okno obsahujici uplynuly ¢as se zobrazi.

tuto funkci, stisknéte

Zmeéna doby vareni

Pokud se zobrazi ¢as na ¢asovadi, pockejte
5 sekund, nez mlzete zménit dobu vareni.
Aby varna deska detekovala novou nadobu,
umistéte ji na poZzadovanou zénu a stisknéte
na obrazovce &tverec symbolizujici danou
varnou zénu. Objevi se nula.

Nastaveni pozadovaného vykonu

PoZadovany vykon muzZete stiskem kosoc-
tverce. Nenastavite-li hodnotu, varna zéna
se po nékolika sekundach automaticky
vypne.

Posun nadob

Nadobu muzete v prabéhu vareni premistit
z jedné zény do druhé, budete-li dbat na to,
abyste ji zvedli a nepfesouvali; vase deska
premisténi automaticky zjisti a pfislusna
nastaveni budou zachovana. Pokud néjaké
Cislo blika, je nutno potvrdit stiskem na
obrazovku v pfislusné zoné.

14

Vypnuti varné zény

Chcete-li varnou zé6nu vypnout, stisknéte a
podrzte Ctverec, ozve se dlouhé pipnuti a
nastaveni v tomto _kosoctverci zmizi, nebo
se objevi symbol .

Pro Uplné zastaveni varné desky stisknéte
klavesu

Nabidka

Stisknutim klavesy Nabidka zobrazite
vSechny funkce, které jsou k dispozici.

N
@ =

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

> moznost na displeji vam umozriuje
zobrazeni zavfit a ovladat ostatni varné
zbny.

> moznost na displeji vam umozriuje
vratit se na pfedchozi zobrazeni.
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@ Nastaveni

Nabidka Obecné

Stisknuti tlaCitka Obecné umozriuje:

- nastavit jas displeje varné desky posunutim
prstu po posuvniku (od 1 do 10).

- pfipojit vasi varnou desku k digestofi,
pokud je kompatibilni.

- vybrat jazyk textu varné desky.

Nabidka Motion Control (podle modelu)
Stisknuti ovladani gesty umozriuje:
- aktivovat nebo deaktivovat
Control (asistent gest).

- aktivovat nebo deaktivovat Expert Mode
(expertniho rezimu).

Ovladani gesty vam umozniuje vybrat zdroj
tepla a upravit vykon vareni jednoduchymi
gesty rukou, aniz byste se dotkli ovladaciho
panelu. Diky tomu varnou desku neusSpinite
a nezanechate na ni otisky prstl. Kdyz je
aktivovana funkce Motion Control, tlacitko
vypada takto: . Chcete-li ji vypnout,
stisknéte libovolné tladitko.

Expertni rezim také umoznuje nastavit
¢asovac¢ pomoci gest.

Motion

Nabidka Pokrocilé Nastaveni
- Nastaveni rychlych funkci

Umoziiuje upravit rovné vykonu nastavené
pro rychlé funkce:

™ VVykon rozmrazeni na hodnotu 1 az 3
(vychozi nastavena hodnota je 2)

e Uchovani v teple na hodnotu 4 az 9
Il (vychozi nastavena hodnota je 7)

Vykon Dusit na hodnotu 10 a 16
(vychozi nastavena hodnota je 14)

Vykon Smazit na hodnotu 17 az 19
(vychozi nastavena hodnota je 19)

Obecné
Motion Control
Pokrocilé Nastaveni

O Produktu

Aktivovat Motion Control Jednoduchymi pohyby

ruky ovladejte nastaveni

ON vykonu a ¢asu vareni, aniz
byste se dotkli ovladaciho
displeje.

Aktivovat Motion Expert

Stisknutim Sipky vpravo ziskate pfistup
k programu nacviku, ktery vam umozni
vyzkouSet rGzna gesta, ktera je tfeba
provést pfi ovladani pohybem. Kazdy krok
je nutné potvrdit stisknutim <.

Nastaveni rychlych funkci

Power Management

Navody

Servisni oddéleni

15
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- Power Management

MozZnost Power Management vam umozni
omezit celkovy vykon vasi varné desky po-
dle vasi elektroinstalace.

Vychozi vykon va$i varné desky je nasta-
ven na nejvysSi uroven.

Ujistéte se, Ze hodnota jistiCe vasi
elektroinstalace je spravné nakalibrovana
(viz tabulka nize).

Tabulka vykonu kW Pojistky /
jistic (A)

74 32

57 25

4,6 20

3,6 16

& Ujistéte se, Ze zvoleny vykon je vhodny
pro jistiCe na elektrickém panelu.

- Navody

Stisknuti tlaCitka Navody vam umozni
ziskat pokyny pro va$ produkt na vasem
smartphonu naskenovanim QR kodu.

- Servisni oddéleni

Je ur€eno pro servisni oddéleni v pfipadé
potfeby.

Nabidka O produktu

Umoziuje zjistit verze softwaru varné
desky.

————

Ud Specialni funkce

[ [ ]
Dﬂ‘ﬂ

Blanchir Sous Vide

16

Funkce Kontroly varu KE -

Tato funkce umoznuje varfeni a udrZeni varu
vody bez pfeteCeni, napfiklad pfi vafeni
téstovin.

«—

NIy
EEREE

Zvolte mnozstvi vody, do které je
zelenina ponorena.

)

Postavte nadobu na plotnu.
Nastavte pozadované mnozstvi vody
(od 0,5 do 6 litrd).

Potvrdte stisknutim tlacitka . Zahaji se
tepelna uprava.

Ozve se zvukovy signal, kdyz voda dosah-
ne varu a na displeji se zobrazi zprava s
vyzvou k pfidani pfisad. Nasledné potvrdte
stiskem tlaCitka . Zobrazi se Cas a vy-
kon.

Muzete je vSak upravit podle sebe.

Na konci vafeni zazni zvukovy signal.

POZNAMKA: Je dlleZité, aby voda na po-
Catku tepelné Upravy méla pokojovou teplo-
tu, aby nedoSlo ke zkresleni kone€¢ného vy-
sledku. U této funkce nepouzivejte litinoveé
nadobi ani viko. Tuto funkci mlzete pouzit i
k vareni jakychkoli potravin, které se vafri ve
vrouci vodeé.
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Funkce Gril m -

Tato funkce spojena se smaltovanym liti-
novym grilem De Dietrich vdm umozriuje
rychle opékat jidlo na dvojité zéné a nabizi
nejlepsi nastaveni pro novou radost z gri-
lovani.

5 Grill
+ + +

Umistéte nadobu na ,gril*

Zvolte varnou zonu pro spusténi ohfevu

Umistéte gril na vybranou zénu a potvrdte
stisknutim

tlagitka <>,

Po uplynuti doby pfedehfivani polozte jidlo
na gril.

Grilovaci pfisluSenstvi se s varnou deskou
nedodava, je k dostani u vaseho prodejce.

Funkce spareni E

Tento postup vareni umoznuje pfipravovat
zeleninu na nékolik minut ve vrouci vodé a
poté ji ponofit do ledové vody, aby se vareni
prerusilo.

To pomaha zachovat Zivou barvu zeleniny,
ale také jeji texturu.

Zvolte mnozstvi vody, do které je zelenina
ponofena.

Postavte nadobu se zeleninou na varnou
zonu.

Funkce Sous-vide [& o |

Tato funkce umozniuje vaiit jidlo pfi nizké
teploté ve vzduchotésném sacku bez vzdu-
chu, aby se zachovala jeho chut a nutriéni
kvalita. Tento zplsob vareni je velmi zdra-
vy, protoze nevyzaduje pfidany tuk.

Tato funkce je k dispozici na deskach vyba-
venych teplotni sondou.

17
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<<?>> Sonda

Chcete-li sondu pouzivat, musite ji
zapnout (stisknéte tlaCitko na krabi¢ce na
nékolik sekund), zapnéte varnou desku
a stisknéte tladitko & na par sekund se
zobrazi zprava hledani sondy a poté je
detekovana sonda.

D “» Sonda
‘ ‘ <«»Sonda detekovana

Ruéni Program Zobrazeni T°

29 NAVODY

Mate pfristup ke 3 rezimam:
*  Rugéni
V tomto rezimu zvolite pozadovanou
teplotu sami.
| Na pouzité varné zéné se
zobrazi  pocCate¢ni teplota
vareni i pozadovana teplota.
Jakmile je dosazeno nastavené
teploty, ozve se pipnuti a teplota se
udrzuje. Chcete-li vafeni zastavit,
stisknéte a podrzte tlacitko varné zoény.
* Program (Rozmrazit / Sous-vide /
Opékat / Ohfivat / Vafit / Dusit / Smazit)
» Zobrazeni T° V realném case vidite
teplotu méfenou sondou, at’ jste kdekoli
(napfiklad béhem pfipravy na vasi varné
desce nebo v peceni pfed vyjmutim z
trouby).

Sondu je mozné pouzitiv urcitych receptech
(kapitola kucharsky prtvodce).

18

Umisténi sondy

Sonda neni navrzena pro pouziti uvnitf
trouby.

K dispozici méate 3 doporuéené polohy:

- Svisle

- Stiedné (nastavitelné)

- Sikmo

Nedoporu€uje se pouzivat sondu bez

drzadku. U silngjSich potravin by méla

byt sonda zasunuta do nejtlustsi casti

potraviny. Hrot sondy musi byt v poloviné

vysSky potraviny. PFi regulaci teploty varna

deska automaticky nastavi potfebny vykon,

coz muze zpusobit zmény varu.

Pro vS8echny funkce kromé funkce

rozmrazovani plati:

-sonda musi byt alespori 1 cm od dna
hrnce;

- sonda musi byt ponofena alesporina 1 cm
do pfipravovaného pokrmu.

-

1cm,
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Pokud to neni mozné, pfizpusobte
pramér hrnce a varné zény mnoZzstvi,
které chcete varit.

Bé&hem vareni se doporucuje obsah nadoby
pravidelné promichavat.

Rucni rezim

Tato funkce umozriuje vaifit jidlo pfimou
volbou pozadované teploty pomoci tlaCitek
+/- nebo kolec¢kem. Teplotu Ize nastavit od
40 do 180 °C.

Rozmrazovani

Tato funkce umozriuje rozmrazit jidlo pfi
nastavitelné teplot¢ mezi 40 a 70 °C.
Doporucena teplota je standardné 50 °C. P¥i
tomto typu vafeni musi byt sonda ve svislé
poloze a Spicka sondy se musi dotykat dna
hrnce. Davejte pozor, abyste pfi vareni
dobfe promichali, aby smés byla jednolita.
Tato funkce je k dispozici pouze u varnych
z6n 16 cm, 21 cm nebo 1/2 Horizone vasi
varné desky.

Vareni sous vide

Tato funkce umozfuje vafit jidlo pfi
nastavitelné teplot¢ mezi 45 a 85 °C.
Doporucena teplota je standardné 60 °C.

Ohrev

Tato funkce umozriuje ohfat jidlo pfi teploté
nastavitelné mezi 65 a 80 °C. Doporu¢ena
teplota je standardné 70 °C.

Duseni

Tato funkce umozhuje pomalé vareni jidla
pfi teploté nastavitelné mezi 80 a 90 °C.
Doporucena teplota je standardné 80 °C.

19

Vareni

Tato funkce umozriuje vafit vodu o teploté

100 °C. Nadobu muzete CasteCné zakryt
vikem, doporu€ujeme to provést hned od
zacatku vareni.

Tato funkce neni urena pro vafeni mléka.
V tomto pfipadé pouzijte funkci duseni.

Peceni

Tato funkce umoziiuje opékat potraviny
pfi teploté nastavitelné mezi 40 a 85 °C.
Doporucena teplota je 60 °C.

Pfi dosazeni standardné doporucené
teploty se ozve pipnuti a varna zéna zastavi
ohfev. Pfi +10 °C se ozve zpétné pipnuti.

Smazeni

Tato funkce umozZniuje opékat potraviny pfi
teploté nastavitelné mezi 130 a 190 °C,
doporucena teplota je standardné 180 °C.

Varovani:

Casovaé:

- PFi funkci sondy je mozné naprogramovat
Casovag. V tomto pfipadé se ¢as zobrazen
stfidavé s hodnotou teploty.

- Casovag se spusti pfi dosaZeni nastavené
teploty.

- Sonda je pouzitelna ve stejnou dobu vzdy
jen na jedné varné zéné.

Po ukoncéeni pouzivani nezapomente

sondu vypnout stisknutim a podrzenim

sondy, kontrolka se na par sekund
rozsviti Cervené.
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Sonda se automaticky vypne 1 minutu po
vypnuti varné desky.

Aby nedoslo k poskozeni vasi sondy, dejte
pozor, abyste elektronickou ¢&ast sondy
neumistili pfimo nad vypary z vareni.
Teplota varu vody se muze lisit v zavislosti
na nadmorské vySce a atmosférickych
podminkach vasi zemépisné polohy.

Ztrata komunikace mize souviset s vybitou
baterii.

Technické informace o sondé:

Parametr Specifikace Poznamky
Napéti 25-3V Baterie CR2032
Vydrz 300 hod s novou baterii
Barva Kureci prsa Zapojeni napajeni
kontrolky zelend Cekani na pripojeni

Blue rare Pripojeno

Cervend Vypnout
Provozni 0-85°C Pouzdro sondy
teplota
Rozsah méreni

o _ 0O

teploty 5°-180 °C
Provozni 2402-2480
frekvence MHz

Dosah sondy | 2 metry

Maximalni <10 mW
vykon

» EE) 20
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Navod na vareni:

Zékladni slozk St P
Funkce f,ego':; o Mnoizstvi (g) Teplota (°C) Doba Doporuceni
Ruéni Bilé maso kufeci fizky 150 g 80 °C 8 az 12 min Naklepeijte pldatky (1/1,5 cm na vysku)
150 a7 200 35 a7 45 °C (modd) 30 s az 2 min/strana | Po upeceni nechte maso 5 minut
¢ (podie floustky) | odpoginout
1 min az 3 min/ Po upeceni nechte maso 5 minut
150 aZ 200 g 500255 °C (kvave) | srana odpocinout
. (podle tloustky)
Cervené maso
150 a7 200 60 aZ 65 °C (stredné 1,5 az 4 min Po upeceni nechte maso 5 minut
propecené) (podile tloustky) odpoginout
15002200 7ooafe7cﬁe;%)(d°bfe gvrg;?goz 8 min/ ZZ ug;zﬁ:tfnechfe maso 5 minut
prop (podle tioustky) P
160°, pak 11 min Ponorte na 11 minut, poté vyjméte a
)} _ 180° 2,5 min znovu ponofte na 2,5 minuty, jakmile
Zmrazené hranolky 200 g/ 1,51 oleje . L,
teplota dosdhne 180°, aby bylo vareni
dokonceno
N . L. N ) Béhem vareni neustdle michejte, aby se
BeSamelové omdcky | 500 85az87°C 1 min k varu N . .
smés nepiichytila ke dnu hrnce
x . L . . . Bé&hem vareni neustdle michejte, aby se
Cokolddové krémy 1300 87 az92°C 8 az 10 min N N 3
smés neprichytila ke dnu hrnce
az 150 °C 3az5min K zhnédnuti dochdzi velmi rychle, budte
Karamel wza sucha" (100 g) P . .
(zbarveni) (vykon 10) ostraiiti,
s vodou (100 g . 8 az 12 min Hiidejte var, kdyZ skonci, zhnédnuti je
Karamel azZ 145 °C . . N
cukru/60 ml vody) (vykon 10) velmi rychlé.
. . v z4vislosti na EXPERT (pocitejte 1 az 1,2 % pektinu/
Ovocné pyré 400 - 1000 105-110 mnostvi kg ovoce)
Rozmrazo-| Horkd Gokoldda 50- 55
MIéEnd Eokoldda 100 - 500 45-50 5 az 10 min Casto michejte
Bilé okoldda 45-50
Mdslo 50 - 500 40-50 5 az 20 min
o . . nemichejte,aby se kasein z mdsla
Prepusténé mdslo 50 - 500 40 - 50 5 az 20 min Y o
fadné sl
mnozstvi vina piidaného k vareni oviivni
Syr na fondue 200 - 1500 40- 50 10 a7 25 min dobu rozpoustént syra
(50 cl na 1 kg syra)
Ohiev < V zdvislosti na
Kase 200 - 800 65-75 RS
, . . pozor, v zdvislosti na hustoté polévky se
Polévka 200 - 2000 65-75 2,50z 15 min N -
casy mohou [isit.
. S 5 N . test provddény na konzervdch
Sklenice / zavareniny | 300 - 1000 65-75 4 minuty az 10 minut
kasouletu
< V zdvislosti na Pred konzumaci otestujte teplotu
Malé hrnce 125 - 300 60-70 e i

21
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Navod na vareni:

Funkce Z:l;lggr;;:ﬁz"l,(a Mnoistvi (g) Teplota (°C) Doba Doporuéeni
Duseni PfizpUsobte velikost nddoby mnoZstvi, které
;/;gsn?,fo’bovez’ se 1000 - 4000 70 - 80 2:30 - 3:00 chcete vaiit. Na poslednich 30 minut vareni
pridejte oloupané brambory
B PizpUsobte velikost nddoby mnoistvi, které
Teleci blanquette 1000 - 4000 70-80 2:00 - 3:00 .
chcete varit.
L PizpUsobte velikost nddoby mnoistvi, které
Hovézi po burgundsku | 1000 - 4000 70-80 2:00 - 4:00 ~
chcete varit.
L PfizpUsobte varnou nddobu mnoistvi, které
Dusené maso 1000 - 4000 70-80 2:00 - 4:00 =
chcete varit.
~ . PiizpUsobte velikost nddoby mnozstvi, které
Kufe po baskicku 1000 - 4000 70-80 1:15-1:30 .
chcete varit.
20 minut az 1 ho- Teplota Zelatinace dzemu je 105 °C
dina v zdvislosti na
Diem 1000 - 4000 105 ovoci, zkonfrolujte | (teplomér na cukr). Tuto teplotu mdzeme
strukturu) snizit na cca 90 °C priddnim pektinu (15 g na
1 kg ovoce)
Pfi vafeni dejte pozor na kyselost rajcat, na
Rajéatovd omdcka 1000 - 4000 70-80 40 min omacku z Eerstvych rajéat pridejte pii vareni
Spetku mouckového cukru.
Expert Ryby losos 250-300 g 45-50 20 min
- vafeni
. bild ryba 250- .
sous vide | pyp 56°C 15
yby 3009 min
Zelenina zelend 200-300 g 85°C 30-75 min
Zelenina korenovd 1509 85°C 60-80 min 31ai 5| vody, dejte pozor na kofeni, vareni
Bilé maso kufeci fizek 150 g 64 °C 25 min sous vide md tendenci desetkrdt zvysit in-
tenzitu soli.
Bilé maso Kureci stehna 68 °C 120 min
200 g
hovézi filet 150 az 30 min pro tloustku
300 2,5 2 hodi
Cervené maso 9 56,5 °C vodni lézen cm /H oainy
pro tloustku 5 cm /
az 4 hodiny.
Zastfené vejce 50 g/1 Ivody 64° 45 min 11vody
Vareni 100-500 (suchd) = wKreolska" ryze: piivedte vodu k varu, vsypte
300 az 1500 mi 12 a7 20 minut v ryZi [érsdem propldchnufou siude.nou vodou),
RyZe osolené vody 90-100 ;av:/osi’rvna prikryjte a nechte na mirném ohni varit
runuryze (pozor, nékterd ryze vyZaduje delsi dobu
vareni: , ulezeld“ ryze)
100 - 500 (suché) = 10 az 12 minut Vodu privedte k varu, vsypte téstoviny a
11az 5/ osolené vareni privedte k varu.
Téstoviny ety 90-100
Zkontrolujte uvareni podle druhu pouZitych
téstovin.
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Navod na vareni

Funkce Zdkladni slozka nebo Mnoistvi (g) Teplota (°C) Doba Doporuéeni
pokrm
Peceni Losos 120 52 14 0z 16 min Sonda uprostfed
Vareni na kizi, bez otaceni a s poklickou
hovézi maso (blue rare) 160 52 12 min Pipnuti pro otoceni v poloviné vareni
Styl Tournedos 3 cm
Hovézi (krvavé) 180 57 14 min Pipnuti pro oto&eni v poloviné vareni
Styl Tournedos 3 cm
Hovéz (sifedné pro- 160 68 13 min Pipnuti pro oto&eni v poloviné vareni
pecene]
Styl Tournedos 3 cm
Kachni filet na kzi 300 63 22 az 25 min PlizpUsobte varnou nddobu mnozstvi, které
chcete vaifit.
Vareni s poklickou
N 24 0z 30 min Sonda uprostied
Dribe fizky 130 105 o i o o
Vareni bez vika s pipnutim pro otoceni
Smazeni Hranolky 200 180 10 0Z 15 min 1500 ml oleje

23
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O Funkce RECALL

Tato funkce umozriuje zobrazit posledni na-
staveni ,vykon a Casovac“ vSech varnych
z6n vypnutych pfed méné nez 3 minutami.
Pro pouziti této funkce se ujistéte, Ze je var-
na deska odemcena, a poté stisknéte O/
Recall.

Iil Uzamé€eni ovladaciho panelu

VasSe varna deska je vybavena détskou po-
jistkou, ktera desku zablokuje.

Z bezpecnostnich duvodl je stale aktivni
tlacitko ,Spusténi/Vypnuti“ @ které umoz-
nuje vypnout varnou zénu i v zablokovaném
stavu.

Stisknéte tlacitko ’e dlouhym stiskem

tlacitka El uzamknete varnou desku na
dobu neurcitou. Varné zény v provozu na-
dale ohfivaji, ale nemate pfistup k tlacitkim
napajeni nebo ¢asovace.

& .
’ na obrazovce se zobrazi tento sym-

bol.

Odblokovani:

Kdyz je varna deska zamdcena, stisknéte
[il dvoijité pipnuti potvrdi vas postup, varna
deska se pak odemkne.

Clean lock:

Touto funkci mizete docasné zablokovat
varnou desku pfi Cisténi. Kratké stisknuti
tlacitka [il uzamkne stal na 60 sekund.

é Nezavisly ¢asovaé

Tato funkce vam umozni nastaveni
odpocitavani ¢asu v kterékoli chvili.

T
1T
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) h

1
2

Jakmile je vas Cas nastaven, objevi se
napravo od domovské obrazovky.

24

Na konci poZadované doby zazni zvuko-
vé signaly, zablika 0:00 a pak automaticky
zhasne.

Poznamka: Pro rychlé vynulovani casu
stisknéte tlacitko 0.
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@ Sdruzeni

Vas$ stdl vam umozriuje kombinovat varné
zbny, abyste mohli pouzivat velké nadoby. .

Stisknéte tla¢itko Nabidka a vyberte
Sdruzeni. Zobrazi se nabidka Sdruzeni a
staci vybrat varné zény a stisknout OK.

""H I & JUMELAGE
‘+ |+

Konfigurace sdruzeni

Dostupné konfigurace sdruzeni jsou nasle-
dujici:

Extense zény

HorizoneTech z6ny

.

HorizonePlus zéna

HorizoneMax zény

25




- 3 POUZITI ZARIZENI

Rozdéleni vykonu

nebude fungovat, prestoze je material
nadoby doporucen pro indukéni vareni.
Nepouzivejte nadobi, které ma mensi

@ Pfi soubézném pouziti vice varnych
z6n rozdéluje varna deska vykon tak,
aby nebyl prekrocen jeji celkovy vykon.

Pro umisténi nadobi mate k dispozici
nékolik varnych zoén. Vyberte zénu, ktera
je vhodna podile velikosti nadoby. Pokud
je dno nadoby priliS malé, ukazatel
vykonu zaéne blikat a varna zéna

pramér nez varna zéna (viz tabulka).

Zéna Zshk%t nado- Tvar nadoby | Umisténi Vykon (W)
2 Horizone- . Centrovano na varnou
Tech 110 - 220 mm Kruhovy 26nu 2800
Ovalna zadni |90 - 140 mm | Kruhovy ch::ro"ano na varnou 1200
Ovalna . Centrovano na varnou
predni 90 - 90 mm Kruhovy 26nu 1200
180 . .
(kruhrg T,) min Kruhovy Centrovano na stfed
HorizoneTech Ovalna )//R b'. Ovalny mezi dvéma "2 Horizo- 3600
vaina ,y ! Obdélnikovy |neTech
hrnec / Gril
Ovélna o . sy
Extense 240 mm min / g\ézlf]ly ikovv Mu3|’pokryt s'tredy’2 3600
330 mm max élnikovy |zadnich varnych zén
Ouinana st [ouiny [ Mem ol ate0r
HorizonePlus | 380 mm min / Rybi hrnec trova dy /’ 4600
580 mm max ObdéInikovy centrovano doprava
doleva
HorizoneMax |320 - 350 mm | Kruhovy Musi pokryt 4 stredy 5500
varnych zén
HorizoneMax 320 - 350 mm Kruhovy Musi pokryt 4 stfedy 3600
prava 90 cm varnych zon
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@I Kucharsky pravodce

Va8e varna deska mé funkci kucharského
pravodce, ktery vam nabizi vybér z recepta.
Tento rezim vafeni za vas vybere
vhodné parametry peceni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho hmotnosti.

Varna deska musi byt zapnuta, stiskem
@ prejdete ke kucharskému pravodci. PFi
pouzivani varné desky v rezimu Recept,
displej vam doporu&i pouzit typ nacini
vhodny pro vybér.

VétSina nadobi je kompatibilni s indukci.
Pro indukéni vafeni neni vhodné pouze
sklo, hlinéné nadobi, hlinik bez specialniho
dna, méd a nékteré druhy nemagnetické
nerezové oceli.

@ Doporucujeme vybirat nadobi se
silnym a rovnhym dnem. Teplo se lépe
rozlozi a vareni bude stejnomérnéjsi.
Nikdy nenechte ohfivat prazdnou
nadobu bez dozoru.

& Nepokladejte nadoby na ovladaci
obrazovku, protoze by to poskodilo vas
produkt.
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Nabizime vam vybér receptl, které vam pomohou v kazdé fazi pfipravy.

Recepty BQ Ingredience

Recepty krok za krokem

Pokrmy

Dezerty

Korejsky bibimbap

Videriska ¢okolada

Teleci blanquette

Cokoladovy krém

Hovézi bourguignon

Cukrarsky krém

Kuli€ky z hovéziho masa s rajskou
omackou

Hrusky v ¢okoladé

Kohout na viné

Karamelizovana jablka

Savojské fondue

Rybarsky hrnec

Michana vejce s lanyzi

Osso buco

Paella s mofskymi plody

Varené hovézi se zeleninou

Houbova polévka

Kufe po baskicku

Jehnéci ragu

Kufeci ramen

Ratatouille podle $éfkuchare

Houbové rizoto

Soté z kratiho masa s olivami a citrénem

Teleci marengo
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Nabizime vadm vybér potravin, pro které tabulka automaticky doporu€i nadobu, vykon a
automaticky naprogramuje dobu vareni v zavislosti na pozadovaném druhu nebo mnozstvi.

Ingredience Typ
Maso

Hovézi Tenké / stfedni / silné
Karbanatek Cerstvé / mrazené
Jehnédi Kotlety
Veprové Stfedné silny bok / Silny bok
Kachna Prsa / nudlicky
Dribez Prsa / stehna

Mofiské plody

Filety

Podkovy

Steaky

Celé ryby

Mala / obla < 350 g / plocha > 350 g

Krabi

Vareni / Vareni ECO*

Krevety

Gril / vareni / vareni ECO*

Musle / srdcovky

Hiebenatky

Zelenina

Rajcata

Cukety

Lilky

Papriky

Cibule

Houby

Krajené / celé

BlansSirované brambory

Spenat

29
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Ingredience Typ Mnozstvi
Dezerty

Cokoladova poleva

Palaginky

Livance

BrioSka, francouzsky toast

Karamel

Vejce

Volské oko 2/4

Omeleta 2/4/6

Michana vejce 21416

Natvrdo 2/416

Nahnilicko 2/4/6

Namékko 21416

Krepelka

Téstoviny / ryze

Cerstvé t&stoviny 100/ 150/200/300/400g

Suché téstoviny Penne 100/150/200/300/400¢g
Penne ECO* 100/150/200/300/400g
Spaghetti 100/150/200/300/400g
Spaghetti ECO* 100/ 150/200/300/400g
Tagliatelle 100/150/200/300/400g
Tagliatelle ECO* 100/150/200/300/400g
Muslicky 100/ 150/200/300/400g
Muslicky ECO* 100/150/200/300/400g

Ryze Kufeci prsa 100/ 150/200/300/400g
Cela 100/150/200/300/400g
Ulezelé 100/150/200/300/400g

* Recepty ECO odkazuji na pasivni vareni, které Setfi energii vyuzitim zbytkového tepla.
Diky viku zustava teplo koncentrovano uvnitf panve i po vypnuti varné desky, coz umoznuje

pokracovat ve vareni po dobu pfedem definovanou funkci ECO.

4=
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Priklad receptu na teleci blanquette krok za krokem.

S —
HENEN

E8 Recepty 19 Ingredience

* Oblibené * Oblibené

1 > Prejdéte na recepty

ElRecept

Vaite jako skute¢ny
$éfkuchar s nasimi original-
nimi recepty

Dezerty

2 > Pak Pokrmy
N [ EMRecept
’_‘D D 4 Pokrmy

N LR || 20y

‘Blan [ Hovézi maso
Bibimbap Te?eci Hovézi po burgundsku

3 > Konecné se zobrazi vase volba

L L] -
HEREN 5

*

Viz 2 G~
) S i
Blanquette = VezI ma

Hovézi maso
Bibimbap "~ Teleci Hovézi po burgundsku

4 > Chcete-li zjistit podrobnosti o receptu,
stisknéte ,zobrazit*

T ——
HENER

N\

2kg Teleci (plec/hrud/hrudi)
8 jednotek  Mrkev
8 jednotek  Strouzky Eesneku
2 jednotek  Porek
50 g Pafizské Zampiony
2009 Drobné cibulky (pod$alek)
1 jednotek  Cibule
6 jednotek  Hrebitky
1 jednotek  Svazek bylinek
Maslo (vafeni Zampionu)
Rozpusténé maslo (hnédé)

Mouka (zaprazena)
Mlety bily pepf
Jemnd sul (maso)
Jemna sl (houby)
Jemna sl (cibule)
Cukr

Citron

5 > Objevi se recept, nyni potvrdite kazdy
krok, dokud nezac¢ne vareni
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4 Teleci blanquette

Umistéte zapékaci misku na ozna¢enou
varnou zénu

6 > Vyberte varnou zénu

Probiha vafeni na vedlej$i plotynce

# Teleci blanquette

Zastaveni Vafeni

MuzZete pfidat €as pomoci ¢asovace.

Uchovani v teple Ukongit

7 > Nyni muzete sledovat stav vafeni az
do konce, displej nabidne moznost
uchovat v teple nebo dokondit vareni..
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Prejeme dobrou chut’.

Pfi receptu muzete stiskem tladitka 9
uloZit recept a pfidat jej do oblibenych.
Chcete-li jej pak znovu pouzit, staci jen
stisknout tlacitko Oblibené na zacatku
vareni.
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- 3 POUZITI ZARIZENI

BEZPECNOST A DOPORUCENI
Chranéna zéna

Neumistujte nadobi pod znacky vymezuijici
oblast dotykového ovladani (viz ,Popis®).
Nasledujici umisténi jsou nespravna a
mohou poskodit vasi varnou desku :

0000

Zbytkové teplo

Varna zéna mUiZze po intenzivnim pouzivani
zustat horka nékolik minut.

Béhem této doby se zobrazi .
Nedotykejte se prislusné zony.

Omezovac teploty

Kazda varnd z6éna je vybavena
bezpecnostnim cCidlem, které neustale
kontroluje teplotu dna nadoby. Pokud
zapomenete prazdnou nadobu na zapnuté
varné zongé, tento snimac¢ automaticky
pfizpusobi vykon varné desky, &imz
minimalizuje rizika poskozeni nadobi nebo
varné desky.

Ochrana v pripadé vykypéni

K vypnuti varné desky mize dojit v téchto

3 pfipadech:

- Vykypéni pokrmu na ovladaci tlacitka.

- Mokra utérka poloZzena na ovladacim
panelu.

- Kovovy pfedmét polozeny na ovladacich
tlagitkach.
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Odstrarite pfedmét nebo vycistéte a
vysuste ovladaci panel a znovu zapnéte
vareni.

V tomto pfipadé se zobrazi symbol = a
zazni zvukovy signal.

Systém ,,Automatického vypnuti“

Varna deska je vybavena bezpec€nostni
funkci ,Auto-Stop“, ktera automaticky
vypne prisluSnou varnou z6nu po pfedem
nastavené dobé (v rozsahu 1 az 10 hodin
podle pouzivaného vykonu),

pokud zapomenete vypnout varnou zénu
s pripravovanym pokrmem. Pokud se
tato pojistka spusti, vypnuti varné zény
signalizuje ,Auto Stop“ v ovladaci oblasti a
po dobu cca 2 minut je vydavan zvukovy
signal. Pro jeho vypnuti stadi stisknout
kterékoliv ovladaci tlagitko.

@ Mohou byt slySet zvuky podobné
zvuktim hodinovych rucicek.

Tento zvuk se ozve, pokud je varna
deska v provozu, a zmizi nebo se ztiSi
v zavislosti na nastaveni ohievu. Podle
modelu a kvality nadoby se muze objevit
i piskani. Popsané zvuky jsou obvyklé,
jsou soucasti indukéni technologie
a neohlasuji poruchu.

@ Nedoporucujeme pripojeni varné
desky pres proudovy chranic.



-4 UDRZBA

UDRZBA VARNE DESKY

Na mirné znecisténi pouzijte houbu na
nadobi. Pedlivé navlhéete zneciSténou
z6nu teplou vodou a otfete.

V pfipadé nahromadéni zapecené necistoty,
vykypéni sladkych pokrmu, roztaveného
plastu pouzijte hygienickou houbicku a/
nebo specialni stérku na sklo. Teplou vodou
navlhete Ccisténé misto a vycistéte jej
specialni Skrabkou pro odstranéni mastnoty,
docistéte houbickou a vysuste.

Na stopy a zbytky vapniku naneste teply bily
ocet a nechte pUsobit, pak otfete mékkym
hadfikem.

Na kovové lesknouci skvrny a pro
pravidelnou udrzbu pouzZijte specialni
pfipravek na sklokeramiku. Naneste

specialni pfipravek (ktery obsahuje silikon
a ma predevSim ochranny ucinek) na
sklokeramiku.

Dulezitd poznamka: nepouzivejte prasek
ani abrazivni houbicky. Pouzivejte krémy
a houbicky uréené pro kiehké nadobi.
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UDRZBA SONDY

- PFed prvnim pouzitim sondu vycistéte

- Pouzivejte pouze neutralni produkty,
Za4dné abrazivni prostiedky, draténky,
rozpoustédla nebo kovové predméty.

- Sondu nemyjte v my¢ce na nadobi.

- Drzak sondy Ize myt v my&ce na nadobi.



. 5 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

PRI UVEDENI DO PROVOZU

Vas spotrebi¢ vypina jisti¢ nebo funguje
pouze jedna strana. Zapojeni vasi

varné desky je vadné. Ovéfte spravnost
zapojeni

(viz kapitola o zapojeni).

Béhem prvnich vareni uvoliuje varna
deska zapach. Spotfebi¢ je novy. Nechejte
kazdou zénu zahfat na si pul hodiny s
hrncem plnym vody.

PRI UVADENiI DO PROVOZU

Varna deska nefunguje a svételné
displeje na ovladacim panelu nesviti.
Spotfebi€ neni  napajen  elektrickym
proudem. Napajeni nebo zapojeni je vadné.
Zkontrolujte pojistky a elektricky vypinac.

Varna deska nefunguje a zobrazuje se
jiné hlaseni. Elektronicky obvod nefunguje
spravné. Obrat’te se na servisni stiedisko.

Varna deska nefunguje, objevi
informace ,,zablokovani“. Odblokujte
détskou pojistku.

se

Koéd zavada F9: napéti je nizSi nez 170 V.

Kaéd zavada D1: teplota je nizsi nez 5 °C.
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V PRUBEHU POUZITI

Varna deska nefunguje, zobrazi se udaj
na displeji= a zazni zvukovy signal.
Pokrm piekypél nebo na ovladacim panelu
prekazi néjaky predmét. Odstrarite necistoty
nebo prekazejici pfedmét a znovu zapnéte
vareni.

Zobrazi se kéd zavady F7.
Pfehfaly se elektronické obvody
(viz kapitola vestavba).

Po zapnuti varné zoény kontrolky na
ovladacim panelu stale blikaji.
Pouzité nadobi neni vhodné.

Nadobi pfi vareni déla hluk a varna deska
pfi vareni drnéi (viz

kapitola ,Bezpe€nost a doporuceni®). To
je normalni. U nékterych typa nadobi je
to zplsobeno pfechodem energie z varné
desky do nadobi.

Ventilace bézi jesté po vypnuti varné
desky.

To je normdlni. Timto se ochlazuje
elektronika varné desky.

Zavada pretrvava.

Odpojte varnou desku od sité na 1 minutu.
Pokud problém pretrvava, kontaktujte
servisni stfedisko.



- POPRODEJNI SERVIS

VZTAHY SE SPOTREBITELI VE OPRAVY VE FRANCII
FRANCII - . . e .
Pfipadné opravy vasSeho zafizeni musi
Chcete-li zjistit vice o naSich vyrobcich Ci provadét kvalifikovany odbornik, kterého
nas kontaktovat, pak mizete: spole¢nost autorizuje. Pokud nas budete
> navstivit nase webové stranky: kontaktovat, je nezbytné nam poskytnout
www.dedietrich-electromenager.com kompletni reference spotfebi¢e (obchodni
oznaceni, servisni oznaceni, sériové Cislo),
> napsat nam na nasledujici postovni urychlite tak vyfizeni své zadosti. Tyto infor-
adresu (zakaznické oddéleni): mace naleznete na typovém Stitku.
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5, avenue des Béthunes -
CS69526 SAINT OUEN LCAUMONE -
95060 CERGY PONTOISE CEDEX &= H
FRANCE 3
=
=
R
ORIGINALNi NAHRADNI DiLY B: Prodejni reference

C: Odk luzb
PFi zakroku v ramci udrzby pozadujte H: Sérigséngisslgz .
pouzivani vyluéné puvodnich certifi- I .QR kod
kovanych nahradnich dila. ’

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
SAS - akciova spolecnost se zakladnim jménim 100.000.000 eur RCS Nanterre 801 250 531.
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KARE KUNDE,

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

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

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

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

Vi er beaerede over at vaere din nye partner i kakkenet og takker dig for din tillid.

| Med sine fabrikker i Frankrig, i Orléans og Venddme, dyrker
361N, De Dietrich en konstant sg@gen efter ekspertise og viderefgrer
/NCE en enestaende knowhow inden for design af perfekt feerdige

produkter. Mange af vores apparater er certificeret med Origine
France Garantie-maerket, en anerkendelse, der vidner om, at de
I er fremstillet i Frankrig.
Dette meerke garanterer ikke kun kvaliteten og holdbarheden af
vores apparater, det garanterer ogsa deres sporbarhed, hvilket giver en klar og objektiv
indikation af deres oprindelse.

— ;
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@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER m

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER, SKAL LASES OM-
HYGGELIGT OG OPBEVARES TIL SENERE BRUG.
Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

Dit apparat er i overensstemmelse med de europzeiske direktiver og
forordninger, som angar apparatet.

Dette apparat kan anvendes af bgrn pa mindst 8 ar og opefter og af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller mental kapacitet, eller
som er uden erfaring eller kendskab, hvis de bliver korrekt overva-
get eller, hvis de har faet forudgaende korrekt instruktion i brugen af
apparatet pa en sikker made og hvis de har forstaet de risici, som de
udseetter sig for.

Barn ma ikke lege med apparatet.

Brugerens renggring og vedligeholdelse ma ikke udfgres af bgrn
uden overvagning.

Barn pa under 8 ar skal holdes pa afstand, med mindre de er under
konstant opsyn.

Pladen omfatter en bagrnesikring, der laser den, sa den ikke kan teen-
des eller fastlaser den pa igangveerende tilberedningsstyrke (se ka-
pitlet om brug af barnesikring).

@Apparatet og de tilgeengelige dele bliver meget varme under brug.
Der skal udvises papasselighed for ikke at bergre de varme ele-

menter.

Metalgenstande, sasom knive, gafler, skeer og lag ma ikke laegges

pa pladen, da de kan blive meget varme.

[EADVARSEL: Tilberedningen skal overvages. Korte tilberednings-
tider kraever konstant overvagning.

Brandfare: Stil ikke genstande pa kogepladen.

En tilberedning med olie eller fedtstoffer udfart pa en kogeplade uden
overvagning kan veaere farligt, da olien eller fedtstoffet kan ga i brand.
Forseg ALDRIG at slukke en brand med brug af vand, men sluk forst
for apparatet, og tildaek derefter ilden med f.eks. et Iag eller et brand-
taeppe.

[ﬂ Hvis overfladen er revnet, skal apparatet frakobles for at undga
risiko for at fa elektrisk stad.
Brug ikke pladen igen, fgr glasset er blevet udskiftet.

»E8 4



VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER m

Disse kogeplader skal tilsluttes elnettet ved brug af et elstik med en
omnipoleer afbryderanordning i overensstemmelse med de geelden-
de installationsregler. Der skal integreres en frakobling i den faste
kanalisering. Din kogeplade er designet til at fungere ved 50 Hz eller
60 Hz (50 Hz / 60 Hz) uden nogen seerlig indgriben fra din side.
Apparatet skal tilsluttes med et standard strgmkabel, hvor antallet
af streamfgrende ledninger afhaenger af den gnskede tilslutningstype
(se afsnittet om installation)

Hvis el-kablet beskadiges, skal det udskiftes af fabrikanten eller den-
nes kundeservice eller en lignende kvalificeret person for at undga
enhver fare.

Sarg for, at elforsyningskablet til et tilsluttet elektrisk apparat i naerhe-
den af kogepladen, ikke kommer i kontakt med kogezonerne.

/\ PAS PA: For at der ikke skal veere interferens mellem kogepla-
den og en pacemaker, skal sidstnaevnte veere designet og indstillet i
overensstemmelse med bestemmelserne angaende denne. Indhent
oplysninger hos fabrikanten eller din lzege.

Brug udelukkende de pladebeskyttelser, der er fremstillet af fabrikan-
ten af kogepladen, og som der henvises til i brugsanvisningen som
vaerende velegnede til eller indbygget i apparatet. Brug af ikke-pas-
sende beskyttelser kan vaere arsag til ulykker.

Undga slag med gryder og pander: Den vitrokeramiske overflade er
meget modstandsdygtig, men det er ikke umuligt at sla den i stykker.
Laeg ikke et varmt lag med den varme side nedad pa kogepladen.
Der kan opsta en sugekop-virkning, som kan beskadige den vitroke-
ramiske overflade. Undga at gryder og pander gnider mod overfla-
den, hvilket med tiden kan forringe tegningerne pa den vitrokerami-
ske flade.

Brug aldrig alu-papir til tilberedning. Anbring aldrig produkter pa ko-
gepladen, der er indpakket i aluminium eller i aluminiumsbakker. Alu-
minium vil smelte og beskadige kogepladen uopretteligt.

Du ma ikke opbevare vedligeholdelsesprodukter eller brandbare pro-
dukter i mgblet under kogepladen.

Brug aldrig damprensning til rengering af kogepladen.

Apparatet er ikke beregnet til at seette i gang ved brug af et eksternt
ur eller et saerskilt fiernbetjeningssystem.

Efter brug slukkes kogepladen ved brug af betjeningen hertil, overlad
ikke slukningen til grydedektoren.
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER m

SONDE
Sonden er udstyret med et batteri af typen CR2032 (brug kun det
specificerede batteri).

For at skrue daekslet af skal du
bruge en ment til at dreje, indtil
stregen flugter med den abne las

(Fig. 1).

For at udskifte daekslet skal du
seette det i, sa linjen flugter med
den abne las (Fig. 1), og derefter
dreje det med en ment for at
flugte den anden linje med den
lukkede las (Fig. 2)

Udskift batteriet, nar det er opbrugt, eller hvis det leekker. Batteriet
skal tages ud af apparatet, fgr det bortskaffes ved endt brugstid.
Batteriet skal bortskaffes i dertil indrettede beholdere eller returneres
til butikken (i overensstemmelse med de geeldende bestemmelser).
- Du ma ikke sammenblande forskellige batterityper eller nye og
gamle batterier.

— Tag batterierne ud af apparatet- hvis det ikke skal bruges i leengere
tid.

- Forsyningsklemmerne ma ikke kortsluttes.

- Ikke-opladelige batterier ma ikke genoplades.

- Sonden téler ikke brug i ovn.

Vi, Brandt France, erkleerer, at apparatet udstyret med funktionen Sonde er i henhold til
direktivet 2014/53/EU. Den fulde EU-overensstemmelseserkleering er disponibel pa fglgende
internetadresse:

www.dedietrich-electromenager.com

4= 6


http://www.dedietrich-electromenager.com

MILJO

Beskyttelse af miljoet

Dette symbol angiver at dette

apparat ikke ma behandles som

almindeligt  husholdningsaffald.

Apparatet indeholder mange
B | ;icrialer, der kan genbruges.
Det angives med dette symbol for at vise, at
brugte apparater ikke ma blandes sammen
med almindeligt husholdningsaffald.
Kontakt teknisk forvaltning i kommunen
eller forhandleren for at fa at vide,
hvor brugte apparater kan afleveres i
nzerheden af din bopael. Genvindingen af
apparater, som producenten organiserer,
sker under de mest optimale betingelser i
overensstemmelse med EU's direktiv om
affald af elektrisk og elektronisk udstyr.
Nogle af emballagematerialerne til dette
apparat kan genbruges. Du kan sgrge
for dette og dermed vaere med til at
beskytte miljget ved at bortskaffe dem
pa genbrugspladsen. Vi takker for dit
samarbejde med hensyn til at beskytte
miljget.

Gode rad til energibesparelse

Tilberedning med et lag, der passer il
gryden, sparer energi. Et glaslag er perfekt
til at kontrollere tilberedningen.
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UDPAKNING

Fjern alle beskyttende elementer fra koge-
pladen, sonden og sondebasen.

Sonden leveres med et batteri, som du
skal iseette. For at indsaette batteriet skal
daekslet bagpa afskrues med en meant,
indsaet batteriet med overholdelse af pola-
riteten (+ @verst), og skru daekslet pa igen.
Kontrollér og overhold apparatets specifika-
tioner, som er anfgrt pa typeskiltet.

For fremtidig brug skal du notere service-
referencerne og standardtyperne, der vises
pa typeskiltet i rammerne nedenfor.

Service: Type:

INDBYGNING

Kontrollér, at luft ind- og udgange ikke er
blokerede.

Overhold angivelserne forindbygningsmale-
ne (i millimeter) pa det kekkenbord, der skal
modtage kogepladen. Kontroller, at luften
cirkulerer korrekt mellem for- og bagende af
kogepladen.

Indbygning i kekkenbord

Lithium Cell

Indbygning sa pladen flugter med
kokkenbordet

60
)




> - | INSTALLATION m

Hvis kogepladen skal monteres over en skuffe,

| <240

eller over en indbygget ovn, skal de mal, der
er angivet pa illustrationerne, overholdes for
at sikre tilstraekkelig udluftning.

Lim omhyggeligt teetningslisten hele vejen
rundt om kogepladens glas fer monteringen.

()
Vigtigt

Hvis ovnen er placeret under kogepladen, kan kogepladens termiske sikkerhed
begranse samtidig brug af kogeplade og ovn i pyrolysefunktion, visning af kode
“F7” i betjeningsomraderne. Hvis denne situation opstar, skal du gge udluftningen for
kogepladen ved at lave en abning pa siden af mablet (8 cm x 5 cm).
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ELEKTRISK TILSLUTNING

Disse kogeplader skal tilsluttes elnettet
ved brug af et elstik med en omnipoleer
afbryderanordning i overensstemmelse
med de geeldende installationsregler. Der
skal integreres en frakobling i den faste
kanalisering.
Identificer kogepladekablet:

a) gron-gul

b) bla
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. 2 PRASENTATION AF APPARATET

Beskrivelse af kogeplade

e

_@

Midten af hver kogeplade (B) er markeret
med en kvadrat.

De trykte linjer (A) afgreenser bagkanten af
det samlede kogeomrade.

Linjerne (C) afgreenser de
kogeplader.

De trykte linjer (D) foran kogepladen adskiller
varmezonen fra bergringskontrollerne (E).

Det er vigtigt ikke at placere varme
kogeredskaber under denne graense, da
det kan beskadige kontrolpanelet eller
apparatet (Se "Sikkerhed og anbefalinger").

individuelle

0 0O

Q Bagkant af kogeomrade
@ Center for kogezone

G Adskillelse af kogeomrade
Q Forkant af kogeomrade

e Bergringskontroller og skeerm



. 2 PRASENTATION AF APPARATET

Beskrivelse af sonden

Denne kogeplade er forsynet med en tilsluttet temperatursonde og den szerlige holder, der
let kan placeres pa alle typer af beholdere. Sonden kan bruges pa alle kogezonerne.

2 - Sonden blinker grent, udfer et kort tryk i
1 sekund.

3 - Sonden blinker blat.

Den kommunikerer med
kogepladen, og du kan vaelge en
tilberedningsfunktion.

Sondens LED-lampe udsender et blahvidt blink: Sonden far tilfart stram.

Sondens LED-lampe blinker grent: Tilslutning er i gang.

Sondens LED-lampe er bla: Sonden er tilsluttet.

Sondens LED-lampe blinker radt: Batteri for lavt/tab af kommunikation/slukning af sonden.

1 - Teend sensoren med et langt tryk, den udsender et hvidt blink.



+ 3 BRUG AF APPARATET

Beskrivelse af startskaermen

Betjeningspanelet er bergringsfalsomt. Et tryk pa skaermen giver adgang til betjeningerne,

nar kogepladen er taendt.

Tryk pa tasten @ 10 kvadrater kommer
frem. Kvadrater er faste, hvis der ikke er
detekteret en gryde/pande, eller stiplede
og derefter faste, hvis der er detekteret en
gryde/pande. Der vises i sa tilfeelde er nul i
zonens betjeningsomrade.

Ved at trykke pa kogezonen abnes en menu
til indstilling af styrke og minutur. Du kan
derefter indstille styrken ved at lade fingeren
glide vandret hen over styrkebandet. Den
valgte temperatur vises pa displayet.

Du kan ogsa justere styrken ved at trykke
pa tasterne for hurtiﬁnktion:

Smelte eller Holde varm eller

E Simre eller H Brune.

Et tryk pa giver mulighed for at indstille
den gnskede tilberedningstid.

Du kan indstille minuturet ved at rulle lodret
gennem minutterne og timerne eller ved at
trykke pa tasterne + og -. Tryk pa OK for at
bekreaefte din indstilling.

Nar styrken og tilberedningstiden
er indstillet, vises de i kvadrat, der
symboliserer din kogezone.

@) T=nd/sluk-tasten for
kogepladen

@ Menu

@ Tilberedning med
sonde

@ Kulinarisk assistent
@ Kogezoner

13

- denne tast nulstiller minuturet



+ 3 BRUG AF APPARATET m

H Funktionen FORL@BET TID

Denne funktion anvendes til at vise
den tid, der er forlgbet siden den sidste
styrkeaendring pa den valgte kogeplade.
For at bruge denne funktion skal du trykke
pa tasten i

Et vindue med den forlgbne tid vises.

Andring af kogetid

Hvis der vises en tid pa minuturet, skal
du vente 5 sekunder, fgr du kan endre
tilberedningstiden. For at fa kogepladen
til at registrere en ny gryde/pande skal du
placere den pa den gnskede zone og trykke
pa ruderen, der symboliserer dit kogezonen
pa skaermen. Et nul vises.

Indstilling af onsket effekt

Du kan indstille den gnskede styrke ved at
trykke pa ruderen. Hvis du ikke laver nogen
indstilling, slukker kogezonen automatisk
efter nogle sekunder.

Flytning af gryder

Dukan flytte en gryde fraen zone tilen anden
under tilberedningen ved omhyggeligt at
lafte og ikke blot skubbe gryden. Kogepladen
vil automatisk registrere flytningen, og de
tilhgrende indstillinger bliver bevaret. Hvis
et tal blinker, er det ngdvendigt at godkende
med et tryk pa skaermen i den pageeldende
kogezone.

Slukning af kogezone

For at stoppe en kogezone skal du udfere et
langt tryk pa ruderen, sa lyder der et langt
bip, og indstillingerne forsvinder fra ruderen,
eller symbolet i vises.

Tryk pa tasten for at stoppe kogepladen
helt.

Menu
Et tryk pa tasten Menu ’ vil vise alle de

funktioner, der er tilgeengelige for dig.

@ = O

PARAMETRES Fonctions Recall
Spéciales

[ . &

Verrouillr~~ i Jumelage Minuterie
X

og til at styre de andre kogezoner.

> med i displayet kan du vende tilbage
til forrige visning.

14
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@ Indstillingerne

Menu Generelt

Med et tryk pa Generelt kan du:

- justere styrken af kogepladens display ved
at lade fingeren glide over skyderen (fra 1
til 10).

- tilslutte kogepladen til din emhaette, hvis
den er kompatibel.

- veelge sproget for teksten pa kogepladen.

Menu Motion Control

Med et tryk pa Avancerede indstillinger kan
du (afheengigt af model):

- aktivere eller deaktivere Motion Control
(beveegelsesguide).

- aktivere eller deaktivere Expert Mode
(Eksperttilstand).

Med Motion control kan du bruge enkle
handbevaegelser til at veelge en kogezone
og justere styrken uden at rgre ved
kontrolpanelet. Det betyder, at du ikke
afsaetter fingeraftryk pa din kogeplade. Nar
Motion Con er aktiveret, ser knappen
sadan ud: @ Tryk pa en hvilken som
helst tast for at deaktivere.

| Eksperttilstand kan du ogsa indstille
minuturet ved hjeelp af bevaegelser.

Menu Avancerede indstillinger
- Indstillinger for hurtige funktioner

Giver mulighed for at @aendre de
forudindstillede effektniveauer i hurtige
funktioner:

2 Styrke for Smelte mellem 1 og 3
(styrke 2 som standard)

ey Styrke for Holde varm mellem 4 og 9
Bl (styrke 7 som standard)

Styrke for Simre mellem 10 og 16
(styrke 14 som standard)

Styrke for Brune mellem 17 og 19
(styrke 19 som standard)

Generelt

Motion Control

Avancerede indstillinger

Om produktet

Aktivere Motion Control Med enkle handbevaegel-
ser kan du kontrollere
effektindstilling og tilbered-
ningstid uden at rgre ved
kontrolskeermen.

ON

Aktivere Motion Expert

Ved at trykke pa pilen til hajre kommer du til
en guide, hvor du kan afprgve de forskellige
beveegelser, du skal lave for at bruge
beveegelsesstyring (Motion Control). Hvert
trin skal bekreeftes ved at trykke pa .

Indstilling af hurtigfunktioner

Styrkestyring

Brugsanvisninger

Efterservice

15
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- Styrkestyring

Abn Styrkestyring, som lader dig begreen-
se kogepladens samlede effekt, sa den
passer til din elektriske installation.

Styrken pa kogepladen er som standard
indstillet pa sit hajeste niveau.

Sgrg for, at afbrydervaerdien i den elektriske
installation er korrekt kalibreret (se tabellen
herunder).

Kogepladens styrke i kW Sikringer/
Hovedafbryder (A)
74 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Serg for, at den valgte styrke er afpas-
set efter sikringerne i din el-tavle.

- Brugsanvisninger

Med et tryk pa Brugsanvisninger kan du
scanne QR-koden og fa produktbrugsanvis-
ningen pa din smartphone.

- Efterservice

Er beregnet til eftersalgsservice, hvis ngd-
vendigt.

Menu Om produktet

Tillader visning af softwareversioner for ko-
gepladen.

) Serlige funktioner

Du[Lummﬁonsspm.es .
L

Blanchir Sous Vide

16

Boil-funktion IE R |

Denne funktion anvendes til at bringe vand

til kogepunktet og holde det der for f.eks. at
koge pasta, uden at det koger over.

«—

NERENy
EEREE

Veelg den maengde vand, som
grentsagerne er nedsaenket i.

)

Seet gryden/panden pa kogezonen.

Indstil den gnskede vandmeengde (fra 0,5
til 6 liter).

Bekraeft ved at trykke pa . Opvarmnin-
gen starter.

Der lyder et bip, nar vandet nar kogepunk-
tet, og der vises en besked pa skaermen,
hvor du bliver bedt om at tilsaette ingredi-
enserne. Nar det er gjort, skal du trykke pa
for at godkende. Tiden og styrken vises
pa displayet.

Men du kan justere dem, som du vil.

Et lydsignal udsendes, nar tilberedningsti-
den er forlgbet.

BEMAERKNING: Det er vigtigt, at vandet har
omgivende temperatur ved begyndelsen af
tilberedningen, da det vil pavirke det ende-
lige resultat. Brug ikke en stgbejernsgryde
og heller ikke lag til denne funktion. Du kan
ogsa bruge denne funktion til at tilberede an-
dre retter, der kraever kogning i vand.
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Funktionen Grill -

Kombineret med De Dietrich emaljeret
stebejernsgrill giver denne funktion dig mu-
lighed for hurtigt at stege maden pa den
dobbelte zone og tilbyder de bedste indstil-
linger til at genopdage smagen af grill.

5 Grill
+ + +

Placer din “grill”-beholder

Veelg zonen for at starte opvarmningen

Placer din grill pa den .valgte zone, og
bekreeft ved at trykke pa .

Efter forvarmningstiden placeres maden pa
grillen.

Grilltilbehgret falger ikke med kogepladen,
men kan kabes hos din forhandler.

Funktionen blanchering E e |

Denne teknik ger det muligt at tilberede
grontsager i kogende vand i et par minut-
ter og derefter leegge dem i isvand for at
afbryde tilberedningsprocessen.

Dette bevarer bade grgntsagernes klare
farve og tekstur.

Veelg den maengde vand, du vil nedseenke
dine grgntsager i.

Saet din gryde med ingredienserne pa en
kogezone.

Funktionen Sous vide E m

Denne funktion ger det muligt at tilberede
maden ved lav temperatur i en hermetisk
lukket pose, der er helt togmt for luft, sa
smag og neeringsindhold bevares. Denne
tilberedningsmetode er meget sund, fordi
der ikke kreeves tilseetning af fedt.

Denne funktion er tilgaengelig pa kogepla-
der med en temperatursensor.

17
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<<?>> Sonde

For at fa sonden til at fungere skal du teende
den (tryk i flere sekunder pa knappen pa
boksen), teende for kogepladen og derefter
trykke pa , meddelelsen sggning efter
sonde vises i nogle sekunder, derefter
sonde fundet.

D <> Sonde
‘ ‘ <“» Sonden er registreret

Vejledning Program Visning af T°

?) BRUGSVEJLEDNING

Du har adgang til 3 funktioner:

¢ Manuel
Med denne funktion veelger du den
gnskede temperatur.

Starttemperaturen og den

anbefalede temperatur vises

pa den anvendte kogezone.

Sa snart den indstillede
temperatur er naet, lyder der et bip, og
temperaturen opretholdes. For at stoppe
tilberedningen skal du udfere et langt
tryk pa kogezonen.

* Program (Smelte/Sous-vide/Brune/
Genopvarme/Koge/Simre/Stege)

* Visning af T° Du kan i realtid se den
temperatur, som sonden maler, uanset
hvor den befinder sig (f.eks. i en
tilberedning pa kogepladen eller i en
steg, der lige er kommet ud af ovnen).

Sonden kan ogsa bruges i visse opskrifter
(kapitlet Kulinarisk guide).

18

Placering af sonden

Sonden taler ikke brug i ovn.

3 anbefalede positioner til din radighed:
- Lodret

- Mellemposition
(kan justeres)

- Pa skra

Det frarades at bruge sonden uden dens
holder. Hvis der er tale om fast mad (ikke
flydende), skal sonden stikkes ind i den
tykkeste del af maden. Spidsen af sonden
skal veere i midten af maden. Ved regulering
af temperaturen justerer kogepladen
automatisk den ngdvendige styrke, hvilket
kan fremkalde en variation i kogningen.

For alle funktionerne, undtagen funktionen

smelte:

- Sonden skal veere mindst 1 cm fra grydens
bund.

- Sonden skal veere neddyppet mindst 1 cm
i retten, der tilberedes.

11

1cm,
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Hvis det ikke er muligt, skal grydens og
zonens diameter tilpasses efter meengden,
der tilberedes.

Det anbefales at rgre jeevnligt i indholdet i
gryden under tilberedningen.

Manuel funktion

Med denne funktion kan du tilberede
fgdevarer ved direkte valg af den gnskede
temperatur ved brug af tasterne + / - eller
drejeknappen. Temperaturen kan indstilles
mellem 40 og 180°C.

Smelte

Med denne funktion kan du smelte fedevarer
ved en temperatur, der kan indstilles mellem
40 og 70°C. Den anbefalede standard
temperatur er pa 50°C. Under denne type
tilberedning skal sonden veere i lodret
postion, og sondeenden skal rgre bunden
af gryden. Det er vigtigt, at der rgres under
tilberedningen for at gere blandingen
ensartet. Funktionen er kun disponibel pa
zonerne 16 cm, 21 cm eller 1/2 Horizone pa
kogepladen.

Sous vide-tilberedning

Med denne funktion kan du tilberede
fedevarer ved en temperatur, der kan
indstilles til mellem 45 og 85°C. Den
anbefalede standard temperatur er 60°C.

Opvarme

Med denne funktion kan du opvarme
f@devarer til en temperatur, der kan indstilles
til mellem 65 og 80°C. Den anbefalede
standard temperatur er 70°C.

Simre

Med denne funktion kan du tilberede maden
langsomt ved en temperatur, der kan
indstilles til mellem 80 og 90 °C

Den anbefalede standard temperatur er 80°C.

19

Koge

Med denne funktion kan du koge vand fil

en temperatur pa 100 °C. Du kan daekke
beholderen delvist ved brug af et lag, vi anbefaler
at det gares lige fra starten af kogningen.

Denne funktion er ikke beregnet til at koge
meelk. Hvis der skal koges maelk, skal du
bruge funktionen Simre.

Brune

Med denne funktion kan du brune fadevarer
ved en temperatur, der kan indstilles til
mellem 40 og 85°C. Den anbefalede
standard temperatur er 60°C.

Der lyder et bip, nar den anbefalede
standard temperatur er naet, og kogepladen
ophgrer med at varme. Der lyder et bip for
at vende maden ved +10°Ci.

Stege

Med denne funktion kan du stege ved en
temperatur, der kan indstilles til mellem
130 og 190 °C, Den anbefalede standard
temperatur er 180 °C.

Forsigtig:
Minutur:
-Du kan programmere et minutur i
sondefunktion. | sa tilfaelde vises tiden

skiftevis med temperaturen.
- Minuturet starter, nar den
temperatur er naet.
- Sonden kan kun bruges pa én kogezone
ad gangen.
- Nar du er feerdig med at bruge sonden,
skal du ikke glemme at slukke for den ved at
udfgre et langt tryk pa sonden, LED-lampen
teender i rgdt i nogle sekunder.
Sonden slukker automatisk 1 minut efter
slukning af kogepladen.
For ikke at beskadige sonden, skal du passe pa
ikke at lzegge den elektroniske del af sonden
direkte oven over tilberedningens varmestraling.

indstillede
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Temperaturen for kogning af vand kan
variere alt efter hgjden over havet og de
atmosfeeriske forhold for den geografiske
placering.

Et kommunikationstab kan skyldes et for
svagt batteri.

Tekniske oplysninger om sonden:

Parameter Specifikationer Bemaerkninger

Speending 25-3V Batteri CR2032
Brugstid 300t med et nyt batteri
Kontrollam- Hvid Tilslutning til
pens farve Grgn el-nettet

BI& Venter pa tilslutning

Rad Tilsluttet

Stop

Brugstempe- | 0 til 85°C Sondens boks
ratur
Omréde for
temperatur- 5° - 180°C
maling
Driftsfrekvens | 2402 - 2480

MHz
Sondens raek- | 2 meter
kevidde
Maksimal <10 mwW
effekt

» EE) 20
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Tilberedningsindstillinger:

Funktion | Hovedingrediens eller ret Kvantitet (g) Temperature (°C) Tid Gode rad
Manvel | Hvidt ked Kyllingebryst 150 g| 80 °C 8 til 12 min. Spred det hvide ked ud (1/1,5 cm i tykkelse))
30 sek. til 2 min./pd& | Lad kedet hvile 5 min. efter tilbered-
i 35 1il 45 °C (meget | hverside ningen
150 til 200 g Tod) (afhcengigt of ing
tykkelsen)
1 min. til 3 min./pd& Lad kgdet hvile 5 min. efter tilbered-
" ; hver side .
150 til 200 g 50 til 55 °C (red) " ningen
(afhcengigt af
tykkel:
Rodt ked yikelsen)
1 min. 30 til 4 min. Lad kgdet hvile 5 min. efter filbered-
150 til 200 g 60 til 65 °C (rosa) (afhcengigt af ningen
tykkelsen)
2 min. til 8 min./p& | Lad kedet hvile 5 min. efter filbered-
; 70 til 75 °C (gennem- | hver side .
150 fil 200 g stegt) (afhcengigt af ningen
tykkelsen)
160° derefter 11 min. Dyp dem i 11 minutter, tag dem op,
180° 2 min. 30 sek. og dyp dem igen i 2 minutter o
Frosne fritter 200 g/1,5 1 olie 9 cyp 9 9
30 sekunder ved 180° for at afslutte
tilberedningen
i - Rer hele tiden under tilberedningen for at
Bechamelsovs 500 85 1il87 °C | min ved koge . _ 9
punkie undgd, at det kiceber til bunden af gryden|
Rer hele tiden under filberedningen
Creme med chokolade 1300 87 til 92 °C 8 til 10 min. for at undgd, at det klceber til bunden
af gryden
op til 150° C 3 til 5 min Bruningen sker meget hurtigt, s& vaer
Karamel “ter” (100 g) . o
(farvning) (styrke 10) forsigtig,
med vand (100 8 til 12 min. Hold gje med kogningen, for nér den
Karamel g sukker/60 ml op fil 145°C (styrke 10) stopper, bliver karamellen meget
vand) hurtigt brun.
i EKSPERT (beregn 1 til 1,2 % pektin
Frugtkrumbel 400 - 1000 105-110 Afhcengig af (bereg s pektin/
maengden kg frugt)
Smelte | Mark chokolade 50-55
Mcelkechokolade 100 - 500 45-50 5 til 10 min. Blandes ofte
Hvid chokolade 45-50
Smar 50 - 500 40- 50 5 il 20 min.
; ) bland ikke for at dekantere kaseinet
Klaret smar 50 - 500 40- 50 5 il 20 min. )
i smorret
meaengden af vin, der tilscettes tilbered-
Ost til fondue 200 - 1500 40-50 10 fil 25 min. ningen, pévirker smeltefiden
(50 cl til 1 kg ost)
Opvar- _ _ Afhcengig af
e Mos 200 - 800 65-75 maengden
. . B Bemcerk, at tiderne kan variere afhcen-
Suppe 200 - 2000 65-75 2 min. 30 fil 15 min. .
gigt af hvor “tyk” suppen er.
Glas/konserves 300 - 1000 65-75 4 min. til 10 min. test udfert pd cassoulet p& ddse
. _ _ Afhcengig af Test temperaturen fer serveringen
Sma beholdere 125 - 300 60-70 maengden

21
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Tilberedningsindstillinger:

Funktion | Hovedingrediens ) p Q) Tid Gode rad
Simre Tilpas tilberedningsbeholderen efter
i in til | maengden, der skal filberedes. Tilscet de
Pot au feu 1000 - 4000 70-80 2 fimer og 30 min i o _ . .
imer. skreellede kartofler inden den sidste 1/2 time
af tilberedningen
. o Tilpas tilberedningsbeholderen efter maeng-
Kalveblanquette 1000 - 4000 70 - 80 2 timer fil 3 timer )
den, der skal tilberedes.
. . o Tilpas tilberedningsbeholderen efter mceng-
Bourguignon 1000 - 4000 70-80 2 timer fil 4 timer .
den, der skal tilberedes.
B . o Tilpas tilberedningsbeholderen efter maeng-
Stuvning 1000 - 4000 70-80 2 fimer til 4 timer .
den, der skal tilberedes.
N " 1 time og 15 min. til | Tilpas tiberedningsbeholderen efter maeng-
Baskisk kyllin: 1000 - 4000 70-80 . P
viing 1 time og 30 min. den, der skal tilberedes.
20 min til 1 time af- | Geleringstemperaturen for marmelade er
hecengigt aof frugten,| 105° C.
. tiek teksturen)
Syltetoj 1000 - 4000 105 (sukkertermometer). Denne temperatur kan
saenkes til omkring 90° C ved at filscette pektin
(15 g til 1 kg frugt)
Pas p& tomatens syreindhold, nér du tilbere-
. der. Hvis du laver en sauce baseret pd friske
Tomatsauce 1000 - 4000 70-80 40 min. ) L
tomater, skal du tilscette en knivspids rersukker
under tilberedningen.
Sous vi- Fisk laks 250-300 g 45-50 20 min.
d
tilbered- | isk :;f fsk 250- 56°C 15 min.
ning g
Grentsager grenne 200-300 g 85°C 30-75 min.
Grentsager Redder 150 g 85°C 60-80 min. Mellem 3 og 5 liter vand, og pas pé med
Hvidt ked Kylingebryst 150 g | 64 °C 25 min. krydderierne, da sous vide-tilberedningen har
en tendens til at forstcerke saltets styrke.
Hvidt ked kyllingeldr 68 °C 120 min.
200g
Oksefilet 150 g 30 min for 2,5 cm
300 tykkelse/2 fir fe
Rodl kad g 56,5°Cvandbag | Ykelse/Z fimer for
5 cm tykkelse/op til
4 timer.
Pocherede ceg 50g/11vand 64° 45 min. 1lvand
Koge 100-500 (“ter")= Kreolske ris: Bring vandet i kog, hceld risene i
300 il 1500 ml saltet N (skyllet i koldt vand forinden), lceg I&g pd, og
Ris 90-100 N az0miniiolge | o4 dem koge ved svag varme
vand ris
(pas pd, nogle ris krcever laengere kogetid:
“vilde" ris)
100- 500 (terre)= 10 til 12 min kogning| Bring vandet i kog, hceld pastaen i, og lad
11til 51saltet vand det simre.
Pasta 90-100
Tiek, om pastaen er fcerdig, afhcengigt af
hvilken type pasta du bruger.
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Tilberedningsindstillinger:

Funkiion | Hovedingrediens eller ret Kvantitet (g) Temperature (°C) Tid Gode rad
Brune Laks 120 52 14116 min. Sonden ind i midten
Tiberedning p& skindet, uden at vende
og med lég
Bof (meget rad) 160 52 12 min. Bip for vending halvvejs

Som 3 cm foumedos

Bof (red) 180 57 14 min. Bip for vending halvvejs
Som 3 cm foumedos

Bof (rosa) 160 68 13 min. Bip for vending halvvejs
Som 3 cm foumedos

Andefilet pé siden 300 6 22 1il 25 min. Tilpas filberedningsbeholderen efter maeng-
med skind den, der skal filberedes.
Tiberedning med lag

24 il 30 min. Sonden ind i midten
Hvidt fierkrce 130 105 Tilberedning uden l&dg med bip, nér der
skal vendes
Stege Fritter 200 180 10 til 15 min. 1500 ml olie

23
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O Funktionen GENBRUG

Med denne funktion kan de sidste indstillin-
ger for “styrke og minutur” blive vist for alle
kogezoner, der har veeret slukket i maks. 3
minutter.

For at bruge denne funktion skal du sikre
dig, at kogepladen er last op, og derefter
trykke pa Q1 Genbrug.

Iil Lasning af betjeningerne
Kogepladen har en bgrnesikring, som laser
betjeningen af kogepladen.

Af sikkerhedsgrunde forbliver tasten “Taend/
sluk” @ altid aktiv, og du kan bruge den til
at afbryde kogezonerne, selv om de er last.

Tryk pa ’e et langt tryk pa [il laser ko-

gepladen pa ubestemt tid. Kogezonerne vil
fortsat varme, men du har ikke adgang fil
tasterne for styrke eller minutur.

o}
’ dette symbol vises pa skeermen.

Oplasning:

Nar kogepladen er last, skal du trykke pa
Iil, indtil et dobbelt bip bekreefter, at du har
gjort det, og kogepladen er nu last op.

Clean lock:

Denne funktion anvendes til midlertidig las-
ning af kogepladen under renggring af den-
ne. Et kort tryk pa [il laser kogepladen i 60
sekunder.

é Uafhangigt minutur

Med denne funktion kan du indstille en tid
uden at udfgre en tilberedning.

T
1T

1
2

25
SRR

Nar du har indstillet tiden, vises den i hgjre
side af startdisplayet.

24

Nar den indstillede tid er udlgbet, lyder der
et bip, 0:00 blinker og slukkes derefter.

Bemaerkning: For en hurtig nulstilling af
Tiden, skal du trykke pa ‘O.
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@ Pairring

Din kogeplade giver dig mulighed for at
kombinere kogezonerne, sa du kan bruge
store beholdere.

Tryk pa Menu-knappen, og veelg Pairring.
Pairringsmenuen vises, og du skal blot
veelge kogezonerne og trykke pa OK..

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Parringskonfigurationer

De tilgaengelige parringskonfigurationer er
som falger:

Extense zoner

HorizoneTech zoner

HorizonePlus zone

HorizoneMax zoner

. ‘ .
. .
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Effektfordeling

@ Ved samtidig brug af flere kogezoner,
styrer kogepladen fordelingen af styrken
saledes, at dens totale styrke ikke
overskrides.

Du rader over flere kogezoner, hvor pa
der kan sattes gryder/pander. Valg
den der passer bedst til grydens/
pandens storrelse. Hvis grydens bund

er for lille, vil styrkeindikatoren blinke og
kogezonen vil ikke fungere, heller ikke
selv om gryden er en gryde beregnet til
induktion. Pas pa ikke at anvende gryder/
pander med en diameter, der er mindre
end kogepladens (se oversigten).

Zone Beholderens Beholderens Placering Effekt (W)
storrelse form
1 : _
.é Ic-ihorlzone 110 - 220 mm Cirkulaer Centreret pa kogezonen 2800
Oval Bag 90 - 140 mm Cirkuleer Centreret pa kogezonen 1200
Oval Foran |90 - 90 mm Cirkuleer Centreret pa kogezonen 1200
180 mm (rund) | Cirkuleer & [ini
HorizoneTech | min. Oval / Fis- | Oval I(::i:)e:f tl—T:rilzIzJ:enTeTcil_ 3600
kekoger / Grill Rektangulaer 2
Oval 240 mm Oval Skal deekke midtpunk-
Extense min / 330 mm va terne for de 2 bageste 3600
Rektanguleer
maks kogezoner
HorizonePlus {380 mm min / Fiskekoger K t 9 t 4600
580 mm maks | Rektangulaer ogezoner, centrere
hgjre/venstre
HorizoneMax [320 -350 mm | Cirkuleer | ke deekke midtpunk- 5500
terne for de 4 kogezoner
Ho'rlzoneMax 320 - 350 mm Cirkuleer Skal deekke midtpunk- 3600
hgjre 90 cm terne for de 4 kogezoner
» EE) 26
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@I Kulinarisk vejledning

Kogepladen har en kulinarisk vejledning
med et udvalg af opskrifter.

Denne tilberedningsfunktion veaelger de
passende tilberedningsindstillinger for dig i
forhold til den madvare, der skal tilberedes.
Med kogepladen teendt skal du trykke pa
@' for at abne kulinarisk vejledning. Nar
du bruger kogepladen med funktionen
Opskrifter, skaermen vil anbefale, at du
bruger en type kgkkenredskab, der passer
til valget.

De fleste gryder/pander er kompatible med
induktion. Det er kun glas, ler, aluminium
uden speciel bund, kobber og visse rustfrie,
ikke magnetiske beholdere, der ikke
fungerer med induktionskogepladen.

@Vianbefaler, atderbruges tykbundede
gryder/pander med flad bund. Varmen
fordeles bedre og tilberedningen er mere
ensartet. En tom gryde/pande ma aldrig
opvarmes uden overvagning.

& Anbring  ikke  beholdere  pa
betjeningsdisplayet, da det vil beskadige
produktet.

» EE) 27
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Vi har sammensat et udvalg af opskrifter, der guider dig gennem hvert trin i processen.

Opskrifter ﬁQ Ingredienser

Opskrifter trin-for-trin

Retter

Desserter

Koreansk bibimbap

Wienerchokolade

Kalveblanquette

Creme med chokolade

Boeuf bourguignon

Kagecreme

Oksekgdsboller med tomatsovs

Pzerer pocheret i chokolade

Coqg au vin

Karamelliserede aebler

Savoyarde fondu

Fiskerens gryde

Rgraeg med trafler

Osso buco

Paella med skaldyr

Pot au feu

Champignonsuppe

Baskisk kylling

Lammeragout

Ramen med kylling

Kokkens ratatouille

Risotto med svampe

Stegt kalkun med oliven og citron

Marengo kalv
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Her er et udvalg af fgdevarer, hvor kogepladen automatisk anbefaler en gryde/pande og
programmerer en tilberedningsstyrke og -tid i henhold til den gnskede type eller meengde.

Ingredienser Type
Kad

Oksekgd fint/middel/tykt
Hakkebaf Frist/frosset
Lam Koteletter
Svin Middeltykke koteletter/tykke koteletter
And Bryst/vinger
Fjerkree Hvidt bryst/lar

Fisk og skaldyr

Filetter

Fisk i skiver

Steaks

Hele fisk Lille/Rund < 350 g/Flad > 350 g
Krabber Pochere/ECO pochere

Rejer Grille/Pochere/ECO pochere

Muslinger/skaldyr

Kammuslinger

Grontsager

Tomater

Squash

Auberginer

Peberfrugter

Lag

Champignoner

Skarne/hele

Blancherede kartofler

Spinat
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Ingredienser Type Kvantitet
Desserter

Smeltet chokolade

Franske pandekager

Dessert pandekager

Brioche Pain perdu

Karamel

Ag

Pa panden 2/4

Omeletter 2/4/6

Rgreeg 2/4/6

Hardkogte 2/4/6

Blgdkogte 2/4/6

Blgdkogt g i seggebaeger 2/4/6

Vagtel

Pasta/ris

Frisk pasta 100/150/200/300/400 g

Tarret pasta Penne 100/150/200/300/400 g
ECO* penne 100/150/200/300/400 g
Spaghetti 100/150/200/300/400 g
ECO* spaghetti | 100/150/200/300/400 g
Tagliatelle 100/150/200/300/400 g
ECO* tagliatelle | 100/150/200/300/400 g
Coquillette 100/150/200/300/400 g
ECO* coquillette|] 100/150/200/300/400 g

Ris Hvide 100/150/200/300/400 g
Brune 100/150/200/300/400 g
Vilde 100/150/200/300/400 g

* ECO-opskrifter henviser til passiv tilberedning, som sparer energi ved at bruge restvarme.
Takket vaere laget forbliver varmen koncentreret i gryden, efter at kogepladen er slukket, sa
tilberedningen kan fortsaette i en forudindstillet tid, der er indstillet af ECO-funktionen.
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Eksempel pa opskrift til kalveblanquette trin-for-trin.

DTF GVELEDNNG
SRR

E8 Opskrifter #9 Ingredienser

* Favoritter * Favoritter

1 > Ga til Opskrifter

Retter

EROpskrift

Lav mad som en uddannet
kok med vores nye
opskrifter

Desserter

2 > veelg derefter Retter

EROpskrift
4 Retter

Blanquette
Bibimbap Kalv
L]

Y s

Oksekad
Bourguignon

3 > Og abn til sidst dit valg

31

EROpskrift
@ Retter

HERE
s DW

A

Bibimbap

B

Oksekgd

Blanquette ¥
Bourguignon

4 > Tryk pa “Se” for at fa opskriftens

NENE
HEEEN

Kalvekad (bov/ bryst/ merbrad)
Gulerod

Hvidlggsfed

Porrer

Champignoner

Forarslgg (saucier)

EmOpskrift
4 Kalveblanquette

24|86

29
Kryddernelliker
Bouquet garni
Smer (til stegning af champignon)
Smer (usaltet)
|

Mel

Stadt hvid peber

Fin salt (ked)

Fin salt (champignon)
Fin salt (leg)

Sukker

Citron

5 > Opskriften vises, og du kan nu
bekreefte hvert trin, indtil du begynder
tilberedningen.




+ 3 BRUG AF APPARATET m

# Kalveblanquette Vi gnsker jer Velbekomme.

Hvis du trykker pa ° i en opskrift, kan du
gemme den i dine Favoritter.

Hvis du vil bruge den igen, skal du blot
trykke pa knappen Favoritter, nar du starter
tilberedningen.

Saet gryden pa den angivne kogezone

6 > Valg kogepladen
LEN

Tilberedning i gang pa tilstedende kogeplade

@ Kalveblanquette

Holde varm

DDH:H Ofaveblanqueﬂe :‘;

Du kan tilfgje ekstra tid med timeren.

Holde varm Afslut

7 > Du kan nu fglge tilberedningsstatussen
helt til slutningen, hvor displayet giver
dig mulighed for at holde varm eller
afslutte madlavningen.
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SIKKERHED OG ANBEFALINGER

Beskyttet zone

Anbring ikke kekkenredskaber under
markeringerne, der afgraenser omradet med
touch-kontrol (se "Beskrivelse"). Falgende
placeringer er forkerte og kan beskadige
din kogeplade:

0000

Temperaturbegranser

Hver kogezone er udstyret med en sikker-
hedsfgler, som konstant overvager tem-
peraturen i bunden af gryden. Hvis du har
glemt en tom gryde pa en teendt kogezone,
tilpasser denne faler automatisk temperatu-
ren, og du begraenser saledes risikoen for
beskadigelse af gryden eller kogepladen.

Beskyttelse mod at maden koger over

Slukning af kogepladen kan finde sted i fal-

gende 3 tilfeelde:

- Noget ’koger over’, og deekker betje-
ningstasterne.

- En fugtig klud ligger pa tasterne.

-En metalgenstand, ligger pa betje-
ningstasterne.

Fjern genstanden, eller renger og after

betjeningstasterne, og start tilberedningen

igen.

| dette tilfeelde vises symbolet = fulgt af et

lydsignal.

33

Systemet “Auto-Stop”

Kogepladen er udstyret med en sikkerheds-
funktion, “Auto-Stop”, der, hvis du glemmer
at slukke for en kogezone, automatisk sluk-
ker den glemte kogezone efter en
foruddefineret varighed (mellem 1 og 10
timer alt efter den anvendte styrke). Hvis
denne sikkerhed udlgses, signaleres afbry-
delsen af kogezonen via visning af “Auto
Stop” i betjeningsomradet, og et lydsignal
udsendes i ca. 2 minutter. Du skal blot tryk-
ke pa en vilkarlig betjeningstast for at slukke
lydsignalet.

@ Der kan forekomme lyde, der minder
om et urveerks tikken.

Disse lyde opstar, nar kogepladen er
i drift og forsvinder eller formindskes i
forhold til opvarmningskonfigurationen.
Der kan ogsa forekomme flgjtelyde alt
efter modellen og kvaliteten af gryden
eller panden. De beskrevne lyde er nor-
male, de opstar i forbindelse med induk-
tionsteknologien og er ikke tegn pa fejl.

@ Vi anbefaler ikke anordninger til be-
skyttelse af kogepladen.
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VEDLIGEHOLDELSE AF

KOGEPLADEN
For lettere tilsmudsning bruges en
kokkensvamp. Seet omradet, der skal

renggres, i blad med varmt vand, og aftar
derefter.

For stgrre ansamlinger af fastbreendte
madrester, overkogt sukkerholdigt mad og
smeltet plast bruges en kakkensvamp eller
en specialspartel til glas. Seet omradet, der
skal renggres, i blgd i varmt vand, brug en
specialspartel til glas til at fierne det grove,
og afslut med kekkensvampen, og after
derefter.

For skjolder og kalkrester skal du pafere
varm eddike pa stedet, lad det virke et
stykke tid, og after med en blgd klud.

Til blankt, farvet metal og ugentlig
vedligeholdelse anvendes et
specialprodukt til glaskeramikplader. Pafar
specialproduktet (som indeholder silikone,
og som gerne har en beskyttende virkning)
pa glaskeramikpladen.

Vigtig bemaerkning: Brug aldrig
skurepulver eller slibende svamp. Brug
renggringscreme og specialsvampe til sart
service.

34

VEDLIGEHOLDELSE AF SONDEN

- Sonden  skal for
ibrugtagning

- Brug kun neutrale produkter, ikke slibende
produkter, ridsende grydesvampe, oplgs-
ningsmidler eller metalgenstande.

- Sonden taler ikke vask i opvaskemaskine.

- Sondens holder taler vask i opvaskema-
skine.

renggres forste
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VED FORSTE IBRUGTAGNING

Din installation afbryder stremmen, eller
det er kun den ene side af kogepladen,
der fungerer. Tilkoblingen af

kogepladen har fejl. Kontrollér, at den er i
overensstemmelse med bestemmelserne
(se kapitlet om tilslutning)

Kogepladen udsender en lugt, under
brug de forste gange. Apparatet er nyt.
Lad hver kogezone blive varm i en halv time
med en gryde fuld af vand.

VED TANDING

Pladen fungerer ikke, og de lysende
visninger pa tastaturet forbliver slukket.
Apparatet  far  ikke tilfert  strgm.
Stremitilfarslen eller tilslutningen er defekt.
Efterse sikringer og el-propper.

Kogepladen fungerer ikke, og der vises
en meddelelse. Det elektriske kredslgb
fungerer darligt. Ring til kundeservice.

Kogepladen fungerer ikke, informationen
“bloc” vises. Oplas
barnesikringen

Fejlkode F9: Spaendingen er under 170 V.

Fejlkode D1: Temperatur er under 5°C.
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UNDER BRUG

Kogepladen fungerer ikke, = vises, og
der udsendes et lydsignal.

Mad er kogt over, eller der har ligget en
genstand péa tastaturet. Renggr, eller fijern
genstanden, og fortsaet tilberedningen.

Kode F7 vises.
De elektroniske kredslab er blevet ophedet
(se kapitlet om indbygning).

Under drift af en kogezone blinker
kontrollamperne hele tiden under
opvarmning.
Gryden/panden
kogezonen.

er ikke passende il

Gryderne/panderne frembringer lyde,
og kogepladen udsender klik under
tilberedningen (se

goderad under “Sikkerhed og anbefalinger”).
Det er helt normalt. Med en bestemt type
gryde/pande, skyldes det, at der passerer
energi fra kogeplade til gryden/panden.

Ventilationen fortsatter med at kore,
efter at kogepladen er slukket.
Det er helt normalt. Dette
elektronikken.

afkgler

| tilfelde af vedvarende fejlfunktion.
Afbryd stremmen til kogepladen i 1 minut.
Hvis fsenomenet vedvarer, kontaktes
eftersalgsservicen.



- KUNDESERVICE

FORBRUGERSERVICE | FRANKRIG

For at fa mere at vide om vores produkter
eller kontakte os kan du:

> gaind pé vores website:
www.dedietrich-electromenager.com

> skrive til os pa falgende adresse:
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX
FRANCE

AEGTE UDSKIFTNINGSDELE

Under vedligeholdelsesarbejde bedes du
kun bruge certificerede originale reserve-
dele.

erf
O &
S
Qs TRUCT

REPARATIONER FRANKRIG

Eventuelle indgreb pa apparatet skal fore-
tages af en kvalificeret tekniker, som er au-
toriseret af maerket. Nar du ringer til os, skal
du, for at vi bedre kan hjeelpe dig, have alle
oplysningerne om dit apparat klar (varenum-
mer, servicereference, serienummer). Disse
oplysninger star pa typeskiltet.

=
=
Made in France

[ e
H]

SERVICE:
Nr

B: Kommerciel reference
C: Tjenesten reference
H: Serienummer

I: QR-kode

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
SAS med aktiekapital pa 100.000.000 euro RCS NANTERRE 801 250 531.

» EE



Liebe Kundin,
lieber Kunde

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

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

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

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

I Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendoéme,
ooy, pflegt De Dietrich ein standiges Streben nach Exzellenz und setzt
%NCE@ z  sein aulRergewohnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt
\:“A/ﬁ ¢ verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgeréte tragen
®4pax® B das Giitesiegel ,Origine France Garantie®, eine Anerkennung, die

II ihre Herstellung in Frankreich bescheinigt.
Dieses Siegel sichert nicht nur die Qualitdt und Langlebigkeit
unserer Gerate, sondern garantiert auch ihre Rickverfolgbarkeit und bietet einen
klaren und objektiven Hinweis auf ihre Herkunft.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN ﬁ

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie kdnnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der
Marke herunterladen.

Das Gerat entspricht den einschlagigen europaischen Richtlinien
und Vorschriften.

Dieses Gerat kann von Kindern ab einem Alter von 8 Jahren, von Per-
sonen mit korperlich, sensorisch oder geistig eingeschrankten Fahig-
keiten oder von Personen ohne spezifische Erfahrung oder Kenntnis-
se verwendet werden, wenn sie ordnungsgemaf beaufsichtigt werden
oder wenn sie ordnungsgemal in die Geratebenutzung eingewiesen
worden sind, auch was die Sicherheit betrifft, und wenn sie die damit
verbundenen Risiken verstehen.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

Die dem Benutzer obliegende Reinigung und Pflege der Gerate dir-
fen nicht von Kindern ohne Aufsicht ausgefihrt werden.

Kinder in einem Alter von weniger als 8 Jahren miussen vom Gerat
ferngehalten werden, sofern sie nicht standig GUberwacht werden.
Das Kochfeld verfugt uber eine Kindersicherung, die die Benutzung
nach Abschaltung oder wahrend des Kochvorgangs sperrt (siehe Ka-
pitel: Nutzung der Kindersicherung).

@ Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden bei der Benut-
zung hei. Es mussen Vorkehrungen getroffen werden, um zu

vermeiden, dass die Heizelemente beruhrt werden.

Gegenstande aus Metall wie Messer, Gabeln, Loffel und Deckel

durfen nicht auf der Flache abgestellt werden, weil sie heild werden

konnten.

[EACHTUNG: Der Garvorgang muss Uberwacht werden. Ein kurzer
Garvorgang muss ununterbrochen Uberwacht werden.

Brandgefahr: Es durfen keine Gegenstande auf den Garzonen abge-
stellt werden.

Das unbeaufsichtigte Kochen auf einer Kochplatte mit Fett oder Ol
kann gefahrlich sein und einen Brand verursachen. Versuchen Sie im
Brandfall NIE, das Feuer mit Wasser zu I6schen, sondern schalten
Sie das Gerat aus und bedecken Sie die Flamme beispielsweise mit
einem Deckel oder einer Brandschutzdecke.

»E8 4




SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN ﬁ

[ﬂ Wenn die Oberflache Risse aufweist, muss das Gerat vom Strom-
netz abgeschaltet werden, um die Gefahr eines elektrischen Schlags
zu vermeiden.

Das Kochfeld erst wieder benutzen, wenn die Glasoberflache aus-
getauscht wurde.

Diese Kochfelder sind mit einer omnipolaren Abschaltvorrichtung
nach den gultigen Einbauregeln an das Netz anzuschlielRen. In die
festen Leitungen ist eine Abschaltvorrichtung einzubauen. Ihr Koch-
feld ist fur einen Betrieb mit einer Frequenz von 50Hz oder 60Hz
(50Hz/60HZz) vorgesehen, ohne dass hierfur ein besonderer Eingriff
Ihrerseits notwendig ware.

Das Gerat muss mit einem genormten Stromkabel angeschlossen
werden, dessen Aderzahl von der gewunschten Anschlussart ab-
hangt (siehe Kapitel Installation).

Zur Vermeidung von Gefahren muss ein beschadigtes Kabel vom
Hersteller, dem Kundendienst oder einer Person mit vergleichbarer
Qualifikation ausgetauscht werden.

Sicher gehen, dass kein in der Nahe des Kochfeldes angeschlossenes
Stromkabel eines elektrischen Gerats mit den Kochzonen in Beruhrung
kommt.

/A\ WARNHINWEIS: Herzschrittmacher miissen vorschriftsmalig
konzipiert und eingestellt sein, damit Interferenzen zwischen dem
Kochfeld und dem Herzschrittmachern verhindert werden. Erkundi-
gen Sie sich beim Hersteller des Herzschrittmachers oder lhrem be-
handelnden Arzt.

Es durfen nur Kochfeldabdeckungen eingesetzt werden, die vom
Hersteller des Kochgerates entwickelt wurden und in der Gebrauchs-
anleitung als geeignet angegeben werden, oder die im Gerat einge-
baut sind. Die Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen kann
zu Unfallen fuhren.

StoReinwirkung durch Gargefale vermeiden: Die glaskeramische
Oberflache ist sehr widerstandsfahig, jedoch nicht unzerbrechlich.
Keinen heillen Deckel flach auf das Kochfeld legen. Ein ,Saugnapf*-
Effekt kdnnte die glaskeramische Oberflache beschadigen. Reibung
von Gefallen auf der Glaskeramikflache vermeiden, da auf Dauer ihr
Dekor beschadigt werden kann.

»E8 5
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Nie Alu-Folie zum Kochen benutzen. Niemals in Aluminium oder in
einer Aluminiumschale verpackte Produkte auf dem Kochfeld abstel-
len. Das Aluminium wurde schmelzen und das Kochfeld nachhaltig
beschadigen.

Im Mobel unter dem Kochfeld keine Haushaltsprodukte oder ent-
zundlichen Stoffe aufbewahren.

Fur die Pflege des Kochfelds darf kein Dampfreiniger verwendet wer-
den.

Das Gerat ist nicht daftir vorgesehen, mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem getrennten Fernbediensystem eingeschaltet zu werden.

Nach der Verwendung des Kochfelds dieses mit Hilfe der Bedien-
vorrichtung abschalten; verlassen Sie sich nicht auf den Sensor zur
KochgefalRerkennung.




SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN ﬁ

SONDE

Die Sonde ist mit einer Batterie des Typs CR2032 ausgestattet
(verwenden Sie nur die angegebene Batterie).

Um den Deckel abzuschrauben,
drehen Sie mit einer Minze,
bis der Strich auf das offene
Vorhangeschloss ausgerichtet
ist (Abb. 1).

Abb. 1

Um den Deckel wieder
anzubringen, setzen Sie ihn so
ein, dass der Strich auf das offene
Vorhangeschloss ausgerichtet
ist (Abb. 1), und drehen Sie
ihn dann mit einer Munze, um
den zweiten Strich auf das
geschlossene Vorhangeschloss
Abb. 2 auszurichten (Abb. 2).

Ersetzen Sie die Batterie, wenn sie verbraucht ist oder wenn sie
auslauft. Die Batterie muss aus dem Gerat entfernt werden, bevor es
entsorgt werden kann.

Die Batterie muss in den Batteriecontainern entsorgt oder in |hrem
Geschaftzurickgegebenwerden (gemaf den geltenden Vorschriften).
- Verschiedene Batterietypen oder neue und gebrauchte Batterien
durfen nicht miteinander vermischt werden.

- Wenn das Gerat Uber einen langeren Zeitraum hinweg nicht benutzt
wird, missen die Batterien entfernt werden.

- Die Stromanschlusse durfen nicht kurzgeschlossen werden.

- Nicht wiederaufladbare Batterien durfen nicht aufgeladen werden.
- Die Sonde ist nicht fur den Einsatz in einem Backofen vorgesehen.

Wir, Brandt France, erklaren, dass das mit der Funktion Sonde ausgeristete Gerat der
Richtlinie 2014/53/EU entspricht. Die vollstdndige EU-Konformitatserklarung kann auf
folgender Website heruntergeladen werden:

www.dedietrich-electromenager.com
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UMWELT

UMWELTSCHUTZ
Dieses Symbol bedeutet, dass das
Gerat nicht mit dem Haushaltsmiill
entsorgt werden darf. In das Gerat
verwertbare

wurden viele wieder

I VMaterialien eingebaut. Dieses Symbol
bedeutet, dass Altgerate bei einem
zugelassenen Sammelpunkt abgegeben werden
mussen. Fragen Sie bei lhrem Handler oder
beim technischen Dienst lhrer Stadt nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fiir Altgerate.
Die vom Hersteller organisierte Wiederverwertung
erfolgt unter optimalen Bedingungen und halt die
europaische Richtlinie fiir Abfalle aus elektrischen
und elektronischen Geraten ein.

Erfassung von Altgeraten - Nur giiltig fir
Deutschland

Elektro-

geworden sind, werden als Altgerate bezeichnet.

und Elektronikgerate, die zu Abfall

Besitzer von Altgeraten haben diese einer vom
unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung
zuzufiihren. Altgerate gehdren insbesondere nicht
in den Hausmill, sondern in spezielle Sammel-
und Riickgabesysteme.

Batterien und Akkus sowie Lampen

haben Altbatterien
und Altakkumulatoren, die nicht vom Altgerat

Besitzer von Altgeraten

umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerdt entnommen
werden koénnen, im Regelfall vor der Abgabe an
einer Erfassungsstelle vom Altgerat zu trennen.
Dies gilt nicht, soweit Altgerate einer Vorbereitung
zur Wiederverwendung unter Beteiligung eines
offentlich-rechtlichen Entsorgungstragers
zugefihrt werden.

MGoglichkeiten der Riickgabe von Altgerdten
Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten
kénnen diese bei den Sammelstellen der 6ffentlich-
rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den von
Herstellern oder Vertreibern im Sinne des ElektroG

eingerichteten Rlcknahmestellen unentgeltlich

abgeben. Rulcknahmepflichtig sind Geschafte
mit einer Verkaufsfliche von mindestens 400
m? flir Elektro- und Elektronikgerate sowie

diejenigen  Lebensmittelgeschafte mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800 m?,
die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft Elektro-
und Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt
bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertrieb unter
Verwendung von Fernkommunikationsmitteln,
wenn die Lager- und Versandflachen flr Elektro-
und Elektronikgerate mindestens 400 m? betragen
oder die gesamten Lager- und Versandflachen
mindestens 800 m? betragen. Vertreiber haben
die Ricknahme grundsatzlich durch geeignete
Ruckgabemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung
zum jeweiligen Endnutzer zu gewabhrleisten.

Die Mdoglichkeit der unentgeltlichen Rickgabe
eines Altgerates besteht bei ricknahmepflichtigen
Vertreibern unter anderem dann, wenn ein neues
gleichartiges Gerat, das im Wesentlichen die
gleichen Funktionen erfillt, an einen Endnutzer
abgegeben wird. Wenn ein neues Gerat an
einen privaten Haushalt ausgeliefert wird,
kann das gleichartige Altgerdt auch dort zur
unentgeltlichen Abholung Ubergeben werden;
dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung
von Fernkommunikationsmitteln fir Gerate der
Kategorien 1, 2 oder 4 gemal § 2 Abs. 1 ElektroG,
namlich ,Warmeubertrager®, ,Bildschirmgerate®
oder ,GroRgerate” (letztere mit mindestens einer
auleren Abmessung Uber 50 Zentimeter). Zu
einer entsprechenden Riickgabe-Absicht werden
Endnutzer beim Abschluss eines Kaufvertrages
befragt.

Loschung von Daten

Der Endnutzer ist fur das Loschen der eventuell
gespeicherten,

auf den zu entsorgenden Altgeraten selbst

personenbezogenen Daten

verantwortlich.

Bestimmte Verpackungsmaterialien des Gerates
sind auch recyclingfahig. Flhren Sie sie der
Wiederverwertung zu und leisten Sie einen
Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie sie in den
dazu vorgesehenen Containern entsorgen. Wir
danken fur lhren Beitrag zum Umweltschutz.




- | EINBAU

AUSPACKEN

Entfernen  Sie alle  Schutzelemente
vom Kochfeld, von der Sonde und vom
Sondenhalter.

Die Sonde wird mit einer Batterie geliefert,
die Sie einlegen missen. Um die Batterie
einzusetzen, missen Sie den Deckel auf
der Rickseite der Sonde mithilfe einer
Minze abschrauben, die Batterie unter
Beachtung der Polaritat (+ oben) einsetzen
und den Deckel wieder aufschrauben.
Uberpriifen und befolgen Sie die Angaben
auf dem Typenschild des Gerats.

Tragen Sie fir eine kinftige Nutzung in die
unten aufgefiihrten Rahmen die Angaben
zum Kundendienst und zum Typ ein, die
sich auf diesem Kennschild befinden.

Kundendienst: Typ:

EINBAU

Achten Sie darauf, dass alle Luftein- und
-ausgange frei bleiben.

Berlcksichtigen Sie die Angaben zu
den Einbaumafen (in Millimetern) der
Arbeitsflache, in die das Kochfeld eingebaut
werden soll. Prifen Sie, dass die Luft
zwischen der Vorder- und der Rickseite
des Kochfelds gut zirkuliert.

Einbau in eine Arbeitsplatte

Lithium Cell
CR2032
3V

60
)
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Im Falle der Installation des Kochfelds (ber einer Schublade

Lg=s=arr
A |t
)
§

| <240

oder Uber einem einbaubaren Backofen
die auf den Abbildungen angegebenen Ab-
messungen einhalten, damit die Luft gut
ausstrémen kann.

Vor dem Einbau kleben Sie die Dichtung
sorgfaltig auf den gesamten Umfang des
Kochfelds.

Wichtig

Wenn sich der Backofen unter lhrem Kochfeld befindet, kdnnen die warmetechnischen
Sicherheitsvorrichtungen des Kochfeldes eine gleichzeitige Benutzung mit dem
Backofen im Pyrolysebetrieb einschranken, Anzeige Code ,,F7“ im Bedienfeld. In
diesem Fall empfehlen wir eine bessere Beliiftung des Kochfeldes, die durch eine
Offnung in der Seite lhres Einbaumébels erreicht wird (8 cm x 5 cm).

4= 10
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ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Diese Kochfelder sind mit einer omnipola-
ren Abschaltvorrichtung nach den giiltigen
Einbauregeln an das Netz anzuschliefRen.
In die festen Leitungen ist eine Abschaltvor-
richtung einzubauen.
Identifizieren Sie das Kabel am Kochfeld:

a) griin-gelb

b) blau

c) braun

d) schwarz

e) grau

11
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Beschreibung des Kochfelds

e

_@

Der Mittelpunkt jeder Kochzone (B) ist durch
eine Quadrat gekennzeichnet.

Die aufgedruckten Linien (A) markieren die
Ruickseite des gesamten Kochbereichs.

Die Linien (C) markieren die einzelnen
Kochzonen.

Die aufgedruckten Linien (D) vor dem
Kochfeld trennen den Heizbereich von den
Touch-Bedienelementen (E).

Es ist wichtig, keine heilRen Kochutensilien
unterhalbdieser Grenzezuplatzieren,dadies
das Bedienfeld oder das Gerat beschadigen
kann (siehe ,Sicherheitsmafinahmen und
Empfehlungen®).

0 0O

e Hintere Begrenzung der Kochzone
@ Mittelpunkt der Kochzone

G Kochzonentrenner

Q Vordere Begrenzung der Kochzone

e Touch-Bedienfelder und Bildschirm
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Beschreibung der Sonde

Dieses Kochfeld wird mit einer verbundenen Temperatursonde und einer speziellen
Halterung geliefert, die sich leicht auf jedem Kochgeschirr positionieren lasst. Diese Sonde
ist fir alle Kochzonen verwendbar.

1 - Schalten Sie lhre Sonde mit einem langen Druck ein, sie
leuchtet kurz auf.

2 - Die Sonde blinkt griin. 1 Sekunde lang
NS driicken.

3 - Die Sonde blinkt blau. Sie
kommuniziert mit Ihrem Kochfeld
und Sie kénnen eine Garfunktion
auswahlen.

Die LED der Sonde blitzt blaulich-weif8 auf: Einschalten der Sonde.

Die LED der Sonde blinkt griin: Verbindung wird hergestellt.

Die LED der Sonde leuchtet blau: Die Sonde ist verbunden.

Die LED der Sonde blinkt rot: Batterie zu schwach/Verlust der Kommunikation /Abschaltung
der Sonde.
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Startbildschirms

Der Bildschirm funktioniert komplett als Touchscreen. Wenn das Kochfeld eingeschaltet ist,
genugt ein Druck auf den Bildschirm, um auf die Bedienbefehle zuzugreifen.

Dricken Sie die Taste @ Es erscheinen
10 Quadrate. Die Quadrat sind fest, wenn
kein Gefaly erkannt wird, andernfalls sind
sie gestrichelt und werden dann fest, wenn
ein Gefall erkannt wird. In der Kochzone
wird dann eine Null angezeigt.

Wenn Sie auf die Kochzone drlicken, 6ffnet
sich ein Menl, in dem Sie die Leistung
und die Zeitschaltuhr einstellen kénnen.
Sie kénnen dann die Leistung einstellen,
indem Sie I|hren Finger horizontal Uber
die Leistungsleiste ziehen. Die gewahlte
Temperatur wird angezeigt.

Sie konnen die Leistung auch durch
Driicken der Kurzwahltasten einstellen:

Schmelzen oder Warmhalten oder

Schmoren oder = Anbraten.

Durch Driicken auf kann
gewtnschte Garzeit eingestellt werden.
Sie konnen die Zeitschaltuhr einstellen,
indem Sie vertikal durch die Minuten und
Stunden scrollen oder die Tasten + und -
driicken. Durch Driicken auf OK wird |hre
Einstellung bestatigt.

Sobald Sie die Leistung und
die Garzeit eingestellt haben,
erscheinen diese in der Quadrat,
die lhre Kochzone symbolisiert.

die

Q Ein-/Austaste des
Kochfelds.

@ Meni

@ Garen mit Sonde

@ Kulinarischer Assistent
@ Kochzonen

14

- mit dieser Taste kann die Zeitschaltuhr
zurlickgesetzt werden
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H Funktion ELAPSED TIME

Mit dieser Funktion wird die Zeit angezeigt,
die seit der letzten Anderung der Leistung
einer bestimmten Zone vergangen ist.

Um diese Funktion zu verwenden, driicken
Sie die Taste .

Ein Fenster mit der abgelaufenen Zeit
erscheint.

Andern der Kochzeit

Wenn auf der Zeitschaltuhr eine Zeit
angezeigt wird, 5 Sekunden warten, um
die Garzeit andern zu kénnen. Damit das
Kochfeld ein neues Gefall erkennt, stellen
Sie es auf die gewiinschte Zone und tippen
Sie auf dem Bildschirm auf die Quadrat, die
Ihre Kochzone symbolisiert. Es erscheint
eine Null.

Einstellung der gewiinschten Leis-
tung

Sie kénnen die gewinschte Leistung
einstellen, indem Sie auf die Quadrat
driicken. Ohne Eingabe schaltet sich
die die Garzone nach einigen Sekunden
automatisch ab.

Verschieben von Kochgeschirr

Sie konnen wahrend des Garvorganges
ein Gargefall von einer Garzone an eine
andere versetzen, wobei darauf zu achten
ist, dass das Gefalt gehoben und nicht Gber
das Kochfeld gezogen oder geschoben
wird; das Kochfeld erkennt automatisch die
Ortsveranderung, und die zugewiesenen
Einstellungen bleiben erhalten. Wenn eine
Ziffer blinkt, muss mit einem Druck auf den
Bildschirm in der betreffenden Garzone
eine Bestatigung erfolgen.

15

Ausschalten einer Kochzone

Um eine Kochzone auszuschalten, driicken
Sie lange auf die Quadrat, es ertdnt ein
langer Signalton und die Einstellungen
verschwi n in dieser Quadrat, oder das
Symbol ﬁjerscheint.

Um das Kochfeld ganz auszuschalten,
driicken Sie die Taste

Menii

Durch Dricken der Menutaste ,
werden alle lhnen zur Verfligung stehenden
Funktionen angezeigt.

n
@ =

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

> mit konnen Sie die Anzeige schlielen
und die anderen Kochzonen kontrollieren.

> mit kénnen Sie zum vorherigen
Bildschirm zurtickkehren



. 3 BEDIENUNG DES GERATS

@ Die Parameter

Menii Aligemein

Durch Driicken auf Allgemein werden
folgende Optionen ermdglicht:

- die Intensitat der Kochfeld-Anzeige durch
Ziehen mit dem Finger Uber den Schiebere-
gler einstellen (von 1 bis 10).

- das Kochfeld an die Dunstabzugshaube
anschlielRen, wenn diese angeschlossen ist
kompatibel.

- die Sprache des Textes auf dem Kochfeld
wahlen.

Menii Motion Control

Durch Driucken auf Gestensteuerung wer-
den folgende Optionen ermdglicht (je nach
Modell):

- die Motion Control ein- oder ausschalten
(Gestenassistent).

- den Expert Mode (Expertenmodus) zu ak-
tivieren oder deaktivieren.

Die Motion Control ermdglicht es, mit ein-
fachen Gesten der Hand eine Kochzone aus-
zuwahlen und die Garleistung einzustellen,
ohne das Bedienfeld zu beriihren. Dadurch
werden insbesondere Verschmutzungen und
Fingerabdriicke auf dem Kochfeld vermie-
den. Wenn die Motion Control aktiviert ist,
erscheint die Schaltflache wie folgt: @
. Um sie zu deaktivieren, driicken Sie diese
Taste.

Im Expertenmodus ist es zusatzlich mdéglich,
die Zeitschaltuhr mit Gesten einzustellen.

Menii Erweiterte Einstellungen
- Einstellungen Schnellfunktionen
Ermdglicht das Andern der voreingestellten
Leistungsstufen fur Schnellfunktionen:
s Schmelzen Leistung zwischen 1 & 3
(standardméRig Leistung 2)
el Warmhalten Leistung zwischen 4 & 9
Bl (standardmaRig Leistung 7)
Schmoren Leistung zwischen 10 & 16
(standardmaRig Leistung 14)
Anbraten Leistung zwischen 17 & 19
(standardmaRig Leistung 19)

Allgemein

Motion Control

Erweiterte Parameter

Uber das Produkt

«—

Motion Control aktivieren Mit einfachen Handbewegun-

gen steuern Sie die Leistungs-
und Garzeiteinstellungen, ohne

ON das Bedienfeld zu beriihren.

Motion Expert aktivieren

Wenn Sie auf den Pfeil nach rechts
driicken, gelangen Sie zu einem Tutorial, in
dem Sie die verschiedenen Gesten testen
koénnen, die Sie zur Verwendung der Mo-
tion Control bendétigen. Jeder Schritt muss
durch Drucken auf bestatigt werden.

Einstellung der Schnellfunktionen

Power Management

Bedienungsanleitungen

Kundendienst

16
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- Power Management

Zugriff auf das Power Management, mit
dem Sie die Gesamtleistung lhres Koch-
felds begrenzen kdnnen, um es an lhre
Elektroinstallation anzupassen.
StandardmaRig ist die Leistung lhres Koch-
felds maximal eingestellt.

Achten Sie darauf, dass der Wert des Schutz-
schalters |hrer elektrischen Anlage korrekt kalib-
riert ist (siehe untenstehende Tabelle).

Leistung des Kochfelds Sicherungen /
kw Schutzschalter (A)
7,4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Vergewissern Sie sich, dass die aus-
gewahlte Leistung an die Sicherungen des
elektrischen Verteilers angepasst ist.

- Bedienungsanleitungen

Durch Driicken auf Bedienungsanleitungen
erhalten Sie auf Ihrem Smartphone die Be-
dienungsanleitung fur Ihr Produkt, indem
Sie den QR-Code einscannen.

- Kundendienst

Fir den Kundendienst im Bedarfsfall.

Menii Uber das Produkt

Ermoglicht die Anzeige der Softwarever-
sionen des Kochfeldes.

\__d Besondere Funktionen

[ [ ]
Dﬂ‘ﬂ

Blanchir Sous Vide

Kochen-Funktion E

Diese Funktion ermdglicht es, eine bestim-
mte Menge Wasser zum Kochen zu brin-
gen und das Wasser ohne Uberkochen
am Kochen zu halten, um z. B. Nudeln zu
kochen.

NERNy
EEREE

Wabhlen Sie die Wassermenge,
in der das Gemiise gekocht wird

)

Stellen Sie das Gefal} auf eine Kochzone.
Stellen Sie die gewlinschte Wassermenge
(von 0.5 bis 6 Liter) ein.

Bestatigen Sie durch Driicken auf .

Der Garvorgang beginnt.

Ein Signalton ertdnt, wenn das Wasser den
Siedepunkt erreicht, und eine Meldung auf
dem Display fordert Sie auf, die Zutaten hin-
zuzufigen. Wenn dies geschehen ist, dri-
cken Sie zum Bestéatigen auf . Die Zeit
und die Leistung werden angezeigt.

Sie koénnen sie jedoch nach Belieben anpas-
sen.

Nach Abschluss des Garvorgangs ertont
ein Signalton.

HINWEIS: Die Wassertemperatur muss zu
Beginn des Garvorgangs bei Raumtempera-
tur liegen, weil anderenfalls das Endergebnis
verfalscht werden konnte. Fiir diese Funktion
kein Gargefalt und keinen Deckel aus Guss
verwenden. Sie kénnen diese Funktion fir
alle Lebensmittel verwenden, die in kochen-
dem Wasser gegart werden.

17
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Grill-Funktion

In Verbindung mit dem De Dietrich-Grill
aus emailliertem Gusseisen ermdglicht
diese Funktion das schnelle Anbraten von
Speisen auf der gekoppelten Zone und
bietet die besten Einstellungen, um den
Geschmack des Grillens zu erleben.

5 Grill
+ + +

Den Grill-Behalter positionieren

Die Zone auswahlen, um den Erwarmungsvorgang
zu starten

Positionieren Sie lhren Grill auf dem ausge-
wahlten Bereich und bestatigen Sie durch
Driicken auf .

Nach der Vorheizzeit legen Sie das Grillgut
auf den Girill.

Das Grillzubehdr ist nicht im Lieferumfang
des Kochfelds enthalten. Es ist bei Ihrem
Handler erhaltlich.

18

Blanchier-Funktion E sren

Bei dieser Gartechnik wird Gemise in
kochendem Wasser einige Minuten lang ge-
kocht und dann in Eiswasser abgeschreckt,
um den Garvorgang zu unterbrechen.
Dadurch bleibt nicht nur die kraftige Farbe
des Gemluses erhalten, sondern auch seine
Konsistenz.

Wahlen Sie die Wassermenge, in der das
Gemuse gekocht wird.

Stellen Sie das Gefall mit den Zutaten auf
eine Kochzone.

Vakuum-Funktion IE M

Mit dieser Funktion werden Lebensmittel
in einem luftleeren, luftdichten Beutel bei
niedrigen Temperaturen gegart, sodass der
Geschmack und der Nahrwert erhalten blei-
ben. Diese Garmethode ist sehr gesund, da
kein Fett hinzugefiigt werden muss.

Diese Funktion ist auf Kochfeldern mit Tem-
peratursensor verflgbar.
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<<?>> Sonde

Um die Sonde zu betreiben, miissen Sie
sie einschalten (driicken Sie mehrere Se-
kunden lang auf die Taste am Gehauseg),
das Kochfeld einschalten und dann auf
driicken. Die Meldung Sonde suchen er-
scheint einige Sekunden lang, gefolgt von
Sonde erkannt.

D <> Sonde
‘ ‘ <> Sonde erkannt

Manuell Program Anzeige T°

?) BEDIENUNGSANLEITUNG

Sie haben Zugriff auf 3 Modi:
Manuell
Mit diesem Modus wahlen Sie die ge-
wilinschte Solltemperatur.
Die Garstarttemperatur sowie
die Solltemperatur werden auf
der verwendeten Kochzone
angezeigt. Sobald die einge-
stellte Temperatur erreicht ist, ertdnt ein
Signalton und die Temperatur wird ge-
halten. Um den Garvorgang zu been-
den, driicken Sie lange auf die Kochzo-
ne.
Programm (Schmelzen / Vakuumie-
ren / Anbraten / Aufwarmen / Kochen /
Schmoren / Frittieren)
Temperaturanzeige Sie kdnnen die von
der Sonde gemessene Temperatur in
Echtzeit sehen, egal wo sie sich befindet
(z. B. in einem Gericht auf lhrem Koch-
feld oder in einem Braten aus dem Ofen).

Die Sonde kann auch in einigen Rezepten
verwendet werden (Kapitel Kulinarischer Leit-
faden).

19

Positionierung der Sonde
Die Sonde ist nicht fir den Einsatz in einem
Backofen vorgesehen.

3 empfohlene Positionen stehen |hnen zur
Verfliigung:
- Vertikal

- Zwischenstellung
(einstellbar) [

- Schrag

Es wird davon abgeraten, die Sonde ohne Hal-
terung zu verwenden. In einem festen Lebens-
mittel sollte die Sonde in den dicksten Teil des
Lebensmittels eingefiihrt werden. Die Spitze der
Sonde muss sich auf halber Hohe des Lebens-
mittels befinden. Bei der Temperaturregelung
passt das Kochfeld automatisch die erforder-
liche Leistung an, was zu Schwankungen der
Siedestarke fiihren kann.

Fir alle Funktionen auller der Funktion

Schmelzen:

- Die Sonde muss mindestens 1 cm vom
Boden des Topfes entfernt sein.

- Die Sonde muss mindestens 1 cm in das
zu garende Gericht eingetaucht werden.

-
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Wenn das nicht moglich ist, passen Sie den
Durchmesser des Topfes und die Kochzone
an die zu garende Menge an.

Es wird empfohlen, den Inhalt des
Topfes wahrend des Garens regelmalig
umzurihren.

Manueller Modus

Mit dieser Funktion kdénnen Speisen gegart
werden, indem die gewlinschte Temperatur
direkt mit den Tasten + / - oder mit dem
Drehrad ausgewahlt wird. Die Temperatur kann
zwischen 40 und 180°C eingestellt werden.

Aufschmelzen

Mit dieser Funktion kdnnen Lebensmittel
bei einer einstellbaren Temperatur zwischen
40 und 70°C geschmolzen werden. Die
standardméBige Solltemperatur betragt
50°C. In diesem Garmodus muss sich die
Sonde in vertikaler Position befinden und die
Sondenspitze muss den Boden des Topfes
berthren. Beim Kochen ist es wichtig,
gut umzurtihren, damit die Mischung
homogenisiert wird. Diese Funktion ist nur
bei den Kochzonen 16 cm, 21 cm oder 1/2
Horizone Ihres Kochfelds verfugbar.

Vakuumgaren

Mit dieser Funktion kdnnen Lebensmittel bei
einer einstellbaren Temperatur zwischen 45
und 85°C gegart werden. Die standardmaRige
Solltemperatur betragt 60°C.

Erwarmen

Mit dieser Funktion kdénnen Lebensmittel
bei einer einstellbaren Temperatur zwischen
65 und 80°C aufgewarmt werden. Die
standardmaRige Solltemperatur betragt 70°C.

Schmoren

Mit dieser Funktion kénnen Lebensmittel bei
einer einstellbaren Temperatur zwischen 80
und 90°C langsam gegart werden.

Die standardmafige Solltemperatur betragt
80°C.

20

Sieden

Mit dieser Funktion kann Wasser mit
einer Temperatur von 100 °C zum Kochen
gebracht werden. Der Kochtopf kann
teilweise mit einem Deckel abgedeckt
werden. Wir empfehlen, dies gleich zu
Beginn des Garvorgangs zu tun.

Diese Funktion ist nicht zum Aufkochen
von Milch vorgesehen. In diesem Fall
verwenden Sie die Funktion Schmoren.

Anbraten

Mit dieser Funktion kdnnen Lebensmittel bei
einer einstellbaren Temperatur zwischen 40
und 85°C angebraten werden. Die stan-
dardmafige Solltemperatur betragt 60°C.
Bei Erreichen der standardmafigen
Solltemperatur ertént ein Signalton und die
Kochzone hort auf zu heizen. Es ertdnt ein
Signalton zum Wenden bei +10°C.

Frittieren

Mit dieser Funktion kann bei einer
einstellbaren Temperatur zwischen 130 und
190°C frittiert werden. Die standardmaRige
Solltemperatur betragt 180°C.

Warnhinweis:

Zeitschaltuhr:
-Sie konnen eine Zeitschaltuhr mit
Sondenfunktion programmieren. In

diesem Fall wird die Zeit abwechselnd mit
der Temperatur angezeigt.
- Die Zeitschaltuhr startet bei Erreichen der
Solltemperatur.
- Die Sonde ist nur separat fir jeweils eine
Zone verwendbar.
Am Ende der Verwendung vergessen Sie
nicht, die Sonde auszuschalten, indem
Sie lange auf die Sonde driicken. Die LED
leuchtet einige Sekunden lang rot auf.
Die Sonde schaltet sich automatisch
1 Minute nach dem Ausschalten des
Kochfelds aus.
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Um die Sonde nicht zu beschadigen, sollten
Sie das Elektronikgehause der Sonde nicht
direkt iber Kochdampfen platzieren.

Die Siedetemperatur des Wassers kann je
nach Hoéhenlage und Wetterbedingungen
an lhrem Standort variieren.

Ein Verlust der Kommunikation kann auf
eine zu schwache Batterie zurlickzufiihren
sein.

Technische Informationen Uber die Sonde:

Parameter | Spezifikationen Hinweise
Spannung 2,5-3V Batterie CR2032
Autonomie 300 Std. mit neuer Batterie
Farbe der Kon-| WeiB Eingeschaltet
trollleuchte Griin Aufbau der Ver-

Blau bindung
Rot Verbunden

Ausgeschaltet

Betriebstempe-| o - 85°C Gehduse der Sonde
ratur

Temperatur-
messbereich | 5° - 180°C

Betriebsfre- 2402 - 2480

quenz MHz
Reichweite der| 2 Meter
Sonde

Maximale <10 mw
Leistung

» EE) 21
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Garhinweise:
Funktion ogg:lgenu'%fm Menge (g) Temperatur (°C) Ungefdhre Empfehlungen
Manvell . . X . Die Brustfilets flach dricken (1/1,5 cm
Helles Fleisch Hdhnchenfilets 150g | 80°C 8 bis 12 min

hoch)

30 s bis 2 min/Seite

Das Fleisch nach dem Garen 5 Minuten

150 bis 200 35 bis 45°C (blau, . N
g (blav) (je nach Dicke) ruhen lassen
. ) ) 1 min bis 3 min/Seite | Das Fleisch nach dem Garen 5 Minuten
150 bis 200g 50 bis 55°C (blutig) . .
(je nach Dicke) ruhen lassen
Rotes Fleisch
. X 1 min 30 bis 4 min Das Fleisch nach dem Garen 5 Minuten
150 bis 200g 60 bis 65°C (rosa) - .
(je nach Dicke) ruhen lassen
150 bis 200 70 & 75°C (durch) 2 min bis 8 min/Seite | Das Fleisch nach dem Garen 5 Minuten
g (je nach Dicke) ruhen lassen
160° dann 11 min 11 Min. tauchen, dann herausnehmen,
Tiefgefrorene Pom- | 200g /1,51 ¢ 180° 2 min 30s 2 Min. 30 Sek. bei 180° wieder tauchen,
um den Garvorgang abzuschlieBen
Wdhrend des Kochens sténdig um-
BechamelsoBen 500 85 bis 87 °C 1 Min. kochen rGhren, um ein Ankleben am Topfboden
zu verhindern.
Wdhrend des Kochens stéindig um-
Schokoladencreme 1300 87 bis 92 °C 8 bis 10 min rGhren, um ein Ankleben am Topfboden
zu verhindern.
bis 150°C 3 bis 5 min Die BrGunung erfolgt sehr schnell, daher
Karamell wfrocken" (100g) . .
(Farbung) (Leistung 10) gut aufpassen.
mit Wasser (100g Zu- B 8 bis 12 min Auf das Sieden achten. Wenn es auf-
Karamell bis 145°C " " . .
cker/60 ml Wasser) (Leistung 10) hért, erfolgt die Bréunung sehr schnell.
. EXPERTE (mit 1 bis 1,2% Pektin /kg Obst
Fruchtpasten 400 - 1000 105-110 je nach Menge
rechnen)
Auf- Zartbitterschokolade 50-55
Milchschokolade 100 - 500 45-50 5 bis 10 min Hd&ufig umrGhren
WeiBe Schokolade 45-50
Butter 50 - 500 40-50 5 bis 20 min
. . . nicht umrihren, damit sich das Kasein
Gekldrte Butter 50 - 500 40-50 5 bis 20 min
der Butter gut absetzt
die Menge an Wein, die zum Kochen
hinzugefigt wird, spielt bei der Schmelz-
Kdse fir Fondue 200 - 1500 40-50 10 bis 25 min B o
zeit eine Rolle
(50cl fir kg Kdse)
Erwérmen | pyree 200 - 800 65-75 Je nach Menge
. . X Achtung, je nach Viskositéit der Suppe
Suppe 200 - 2000 65-75 2 min 30 bis 15 min . . ) N
kénnen die Zeiten variieren.
. L . Test durchgefihrt mit Cassoulet-Kon-
Gldaser / Konserven 300 - 1000 65-75 4 min bis 10 min
serven
Erbsen 125 - 300 60-70 Je nach Menge Temperatur vor dem Verzehr testen
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Garhinweise:
Basiszutat ..
Funktion oder Gericht Menge (g) Temperatur (°C) Ungefahre Empfehlungen
Schmoren Den Kochbehditer an die zu kochende Men-
Eintopf 1000 - 4000 70-80 2h30 bis 3h00 ge anpassen. Die geschdlfen Karfoffeln vor
der letzten 1/2 Stunde der Kochzeit hinzufigen
) . ) Den Kochbehdlter an die zu kochende
Kalbsfleischfrikassee 1000 - 4000 70-80 2h00 bis 3h00
Menge anpassen.
) } Den Kochbehdlter an die zu kochende
Bourguignon 1000 - 4000 70-80 2h00 bis 4h00
Menge anpassen.
. Den Kochbehditer an die zu kochende
Schmorbraten 1000 - 4000 70-80 2h00 bis 4h00
Menge anpassen.
) ) Den Kochbehdilter an die zu kochende
Baskisches Huhn 1000 - 4000 70-80 1h15 bis 1h30
Menge anpassen.
20 min bis Th00 je Die Geliertemperatur einer Konfitire liegt
nach Frucht, Konsis-| bei 105 °C
tenz prifen
Marmelade 1000 - 4000 105 (Zuckerthermometer). Diese Temperatur kann
durch Zugabe von Pektin (15g fur 1kg Frichte)
auf ca. 90°C gesenkt werden.
Achten Sie beim Kochen auf die SGure der
. Tomate. Bei einer SoBe aus frischen Tomaten
TomatensoBe 1000 - 4000 70-80 40 min . X X .
geben Sie beim Kochen eine Prise Zucker
hinzu.
Experte- Fisch Lachs 250-300g 45-50 20 min
Vakuum-
iBer Fisch 250-
garen Fisch weiBer fisch 250- | sgoc 15 min
300g
GemdUse grin 200-300g 85°C 30-75 min
GemUse wurzel 1509 85°C 60- 80min Zwischen 3L und 5L Wasser, achten Sie auf die
Helles Fleisch Héhnchenfilet 150 g| 64°C 25 min Wirzung, da das Vakuumgaren dazu neigt,
die Salzkraft betréchtlich zu steigern.
Helles Fleisch Héhnchenschenkel | 68°C 120 min
2009
Rinderfilet 150 bis 30 min fir 2,5 cm
i 3009 56,5°C des Wasser- | Dicke /200 fir 5
Rotes Fl h .
ofes Heise bads cm Dicke / bis zu
4h00.
Perfektes Ei 50g / 11 Wasser 64° 45 min 1l Wasser
Sieden 100-500 (trocken) = Kreolischer Reis: Wasser zum Kochen bringen,
300 bis 1500 m! . » Reis (mit kaltem Wasser abspulen) hinein-
sal 12 bis 20 min je geben, zudecken und bei schwacher Hitze
Reis alzwasser 90-100 nach
Rei kochen lassen
eis
(Achtung, manche Reissorten benstigen mehr]
Kochzeit: Reis ,,vénéré*)
100 - 500 (fro- 10 bis 12 min Das Wasser zum Kochen bringen, die Nudeln
C)kg,n} I_ Sal kochen hineingeben und kécheln lassen.
Nudeln 11 bis 51 Salzwasser 90-100

Je nach Art der verwendeten Nudeln, prifen,
ob sie gar sind.
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Garhinweise:
Funktion Basiszutat oder Gericht Menge (g) Temperatur (°C) Ungeféhre Empfehlungen
Anbraten Lachs 120 52 14 bis 16 min Kernsonde
Garen auf der Haut, ohne Wenden und
mit Deckel
Rindfleisch (blau) 160 52 12 min Signalton zum Wenden nach Ablauf der
Tournedos 3 cm Hdlfte der Garzeit
Rindfleisch (blutig) 180 57 14 min Signalton zum Wenden nach Ablauf der
Tournedos 3 cm Halfte der Garzeit
Rindfleisch (rosa) 160 68 13 min Signalton zum Wenden nach Ablauf der
Tournedos 3cm Hdlfte der Garzeit
Entenfilet auf der Haut 300 63 22 bis 25 min Den Kochbehdlter an die zu kochende
Menge anpassen.
Garen mit Deckel
24 bis 30 min Kernsonde
Geflugelbrust 130 105 Garen ohne Deckel mit Signalton zum
Wenden
Frittieren Pommes frites 200 180 10 bis 15 min 1500 ml O

@ Tipps zum Energiesparen
Das Kochen mit dicht schlieBendem Deckel spart Energie. Wenn Sie einen
Glasdeckel verwenden, konnen Sie lhr Kochen perfekt steuern.

» (EE) 2
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O Funktion RECALL

Mit dieser Funktion konnen die letzten
Einstellungen “Leistung und Zeitschaltuhr®
aller Zonen, die seit weniger als 3 Minuten
ausgeschaltet sind, angezeigt werden.

Um diese Funktion zu verwenden, stellen
Sie sicher, dass das Kochfeld entsperrt ist,
und driicken Sie dann auf (J / Recall.

Iil Sperrung der Bedienelemente

Ihr Kochfeld besitzt eine Kindersicherung,
mit der das Kochfeld gesperrt wird.

Aus Sicherheitsgriinden ist nur die ,Ein/
Aus“-Taste (1) immer aktiv und lasst auch
die Abschaltung einer gesperrten Heizzone
Zu.

Dricken Sie auf ’e Durch langes Dru-

cken auf [il wird das Kochfeld auf unbe-
stimmte Zeit gesperrt. Die eingeschalteten
Kochzonen heizen weiter auf, aber Sie ha-
ben keinen Zugriff auf die Leistungs- oder
Zeitschaltuhr-Tasten.

]
’ dieses Symbol erscheint auf dem

Bildschirm.

Entsperren:

Wenn das Kochfeld gesperrt ist, driicken
Sie auf das L], bis die Einstellung durch
einen doppelten Signalton bestéatigt wird,
dann ist lhr Kochfeld entsperrt.

Reinigungssperre:

Diese Funktion ermdglicht das voriber-

gehende Sperren des Kochfelds wahrend

der Reinigung. Durch kurzes Driicken auf
wird das Kochfeld fir 60 Sekunden ge-

sperrt.

é Unabhéangige Zeitschaltuhr

Mit dieser Funktion kénnen Sie einen
Countdown einstellen, ohne einen Garvor-
gang durchzufiihren.

s

A Minuterie

Sobald Sie |hre Zeit eingestellt haben,
erscheint sie auf der rechten Seite des
Startbildschirms.

Nach Ablauf der gewlinschten Zeit ertdnen
Signalténe, 0:00 blinkt und schaltet sich
dann aus.

Hinweis: Fur ein schnelles Zuriicksetzen
der Zeit driicken Sie auf O

25



. 3 BEDIENUNG DES GERATS

@ Kopplung

Ihr Kochfeld bietet Ihnen die Mdglichkeit,
Kochzonen zu koppeln, damit Sie auch
grof3e Topfe verwenden kdnnen.

Driicken Sie die Menltaste und wahlen Sie
Koppeln. Das Koppelungsmeni erscheint
und Sie missen nur die Kochzonen
auswahlen und auf OK drlicken.

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Koppelungskonfigurationen

Die verfugbaren Koppelungskonfigurationen
sind wie folgt:

Extense Zonen

HorizoneTech Zonen

HorizonePlus zone

HorizoneMax Zonen

. ‘ .
. .
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Leistungsaufteilung

@ Bei gleichzeitiger Nutzung mehrerer
Zonen kontrolliert das Kochfeld
die Leistungsverteilung, damit die
Gesamtleistung des Kochfelds nicht
tiberschritten wird.

Sie verfiigen tiber mehrere Zonen, auf die
Sie die GargefaBe stellen konnen. Wahlen
Sie je nach GroRe des GefaBes eine Zone
aus. Wenn der Boden des GargefiRes

zu klein ist, blinkt die Leistungsanzeige
und die Zone funktioniert nicht, auch
wenn das Material des GargefaBes
induktionsgeeignet ist. Achten Sie
darauf, dass Sie keine GargefaBe
verwenden, deren Durchmesser
geringer ist als derjenige der Kochzone
(s. Tabelle).

Zone GefaRgroRe GefaRform Positionierung Lelg’t’t)mg
1 1 -
4;';10”20”6 110-220 mm  |Rund Auf Kochzone zentriert 2800
Oval hinten |90 - 140 mm Rund Auf Kochzone zentriert 1200
Oval vorne 90 - 90 mm Rund Auf Kochzone zentriert 1200
:n?r? rgr:a(lr/und) Rund Auf der Linie zwischen
HorizoneTech Fiséhbréter / Oval den beiden %2 Horizone- 3600
> Rechteckig Tech zentriert
Grill
Oval 240 mm Oval Muss die Mittelpu-
Extense min /330 mm va . nkte der 2 hinteren 3600
Rechteckig
max Kochzonen abdecken
Oval quer 380 | Oval r,:Aklf[:SdglreSer:itrt]i;pr;
HorizonePlus | mm min / 580 Fischbrater 4600
mm max Rechteckig Kochzonen abdecken,
zentriert rechts/links
Muss die Mittelpunkte
HorizoneMax |320 - 350 mm Rund der 4 Kochzonen ab- 5500
decken
HorizoneMax Muss die Mittelpunkte
320 - 350 mm Rund der 4 Kochzonen ab- 3600
rechts 90 cm
decken
27
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@I Kulinarischer Leitfaden

Ihr Kochfeld verfiigt ber einen kulinarischen
Leitfaden mit einer Auswahl an Rezepten.
Dieser Garmodus wahlt die geeigneten
Parameter je nach zuzubereitendem
Gericht aus.

Das Kochfeld muss eingeschaltet sein.
Auf @' driicken, um auf den kulinarischen
Leitfaden zuzugreifen. Wenn das Kochfeld
im Rezeptmodus verwendet wird, der
bildschirm empfiehlt ihnen, eine fir die
auswahl geeignete art von kochgeschirr zu
verwenden.

Die meisten Utensilien sind induktionsge-
eignet. Lediglich Glas, Ton, Aluminium ohne
Spezialboden, Kupfer und einige nichtmag-
netische Edelstahle sind fur das Garen mit
Induktionswarme ungeeignet.

@ Wir empfehlen lhnen, GargefaBe mit
einem dicken und glatten Boden aus-
zuwahlen. Die Hitze wird besser verteilt
und der Garvorgang ist homogener. Nie-
mals leeres Kochgeschirr unbeaufsich-
tigt erhitzen.

& Kein Gargefal auf den Bedienbildschirm
stellen, sonst wird das Gerat beschadigt.

» EE) 28
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Wir bieten Ihnen eine Auswahl an Rezepten, bei denen Sie Schritt fir Schritt durch die
Zubereitung gefiihrt werden.

Schritt-fiir-Schritt-Rezepte

Gerichte Desserts
Koreanischer Bibimbap Wiener Schokolade
Kalbsfleischfrikassee Schokoladencreme
Boeuf bourguignon Créme patissiére

Rindfleischballchen in Tomatensauce | Birnen pochiert Schokolade

Coq au vin Karamellisierte Apfel

Savoyisches Fondue
Fischeintopf
Ruhrei mit Triffeln

Osso buco

Paella mit Meeresfriichten

Eintopf

Pilzsuppe

Baskisches Huhn

Lammragout

Hldhner-Ramen

Ratatouille vom Chefkoch

Risotto mit Steinpilzen

Putenbrust mit Oliven und Zitrone

Kalb Marengo
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Wir bieten Ihnen eine Auswahl an Lebensmitteln, fur die das Kochfeld ein Gargefa und
eine Leistung vorschlagt sowie automatisch eine bestimmte Garzeit je nach Art oder Menge

programmiert.

Zutaten Typ

Fleisch
Rind Dinn / Mittel / Dick
Hackfleisch Frisch / Tiefgekinhlt
Lamm Koteletts
Schwein Mittlere Koteletts / Dicke Koteletts
Ente Brust / Innenbrustfilets
Geflugel Brust / Schenkel

Meeresfriichte

Filets
Fischsteaks
Steak
Ganze Fische Klein / Rund < 3509 / Platt > 350g
Krabben Pochieren / Pochieren ECO*
Garnelen Grillen / Pochieren / Pochieren ECO*

Miesmuscheln / Muscheln

Jakobsmuscheln

Gemiise

Tomaten

Zucchini

Auberginen

Paprika

Zwiebeln

Pilze

Geschnitten / Ganz

Blanchierte Kartoffeln

Spinat
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Zutaten Typ Menge
Desserts

Geschmolzene Schokolade

Pfannkuchen

Pancakes

Brioche Pain perdu

Karamell

Eier

Spiegelei 2/4

Omelette 21416

Ruhreier 21416

Hartgekocht 2/4/6

Weichgekocht 2/4/6

Weich 2/41/6

Wachtel

Nudeln / Reis

Frische Nudeln 100/ 150 /200 /300 /400g

Trockene Nudeln Penne 100/ 150 /200 / 300 / 400g
Penne ECO* 100/ 150 /200 / 300 / 400g
Spaghetti 100/ 150 /200 / 300 / 400g
Spaghetti ECO* 100/ 150 /200 / 300 / 400g
Tagliatelle 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Tagliatelle ECO* | 100/ 150 /200 /300 /400g
Makkaroni 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Makkaroni ECO* | 100/ 150 /200 /300 / 400g

Reis Weil} 100/ 150/ 200/ 300/ 400g
Vollkorn 100/ 150/ 200/ 300/ 400g
Venéré 100/ 150 /200 / 300/ 400g

* ECO-Rezepte beziehen sich auf das passive Kochen, bei dem durch die Nutzung der
Restwarme Energie gespart wird. Der Deckel sorgt dafiir, dass die Hitze auch nach dem
Ausschalten des Kochfelds im Topf bleibt und das Garen flr eine von der ECO-Funktion
festgelegte Zeit fortgesetzt werden kann.
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Beispiel fiir ein Schritt-fir-Schritt-Rezept fiir Kalbsfleischfrikassee

][ | =
T e 4

Em Rezepte #9 Zutaten » i e -

Boeuf

* i * i h
Favoriten Favoriten Bibimbap 14 . Bourguignon

1 > Gehen Sie in Rezepte 4 > Driicken Sie auf ,sehen”, um die
Details des Rezepts zu erfahren.

Ell Rezept
# Kalbsfleischfrikassee

N\

EHl Rezept

Kochen wie ein echter
Chefkoch mit unseren
brandneuen Rezepten

: o o
Gerichte Desserts Kalb (Schulter/Brust/Knorpelstiick) 24|26
Karotte

Knoblauchzehen

Lauch

Champignons

Perlzwiebeln (Saucier)

Zwiebeln

2 > dann Gerichte G Nelken
u Kréauterbund
Butter (Garen der Pilze)
Ell Rezept
D D 4 Gerichte

Butter (Mehlschwitze)

Mehl (Mehlschwitze)
Gemahlener weilRer Pfeffer
Feines Salz (Fleisch)
Feines Salz (Champignons)
Feines Salz (Zwiebeln)
Zucker

Zitrone

a AR | a0

Kalbsfleis- Boeuf 5 > Das Rezept erscheint, Sie bestatigen
Bibimbap Plikasses Bourguignon nun jeden Schritt bis zum Start des

Garvorgangs
3 > Gelangen Sie schlieBlich zu Ihrer
Auswahl
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& Kalbsfleischfrikassee

Stellen Sie den Topf auf die angegebene
Kochzone

6 > Wahlen sie das Kochfeld

# Kalbsfleischfrikassee
X
Garvorgang auf der Nebenherdplatte lauft

Kochen Stoppen

# Kalbsfleischfrikassee «

Sie kénnen Uber die Zeitschaltuhr Zeit hinzufiigen.

Warmhalten Beenden

7>Sie koénnen nun den Status des
Garvorgangs bis zum Ende
verfolgen, das Display gibt Ihnen die
Méglichkeit zum Warmhalten oder
zum Beenden des Garvorgangs..

33

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit.

Bei

Driicken auf° das Rezept speichern, um
es in Ihren Favoriten abzulegen.

Um es wieder zu verwenden, driicken Sie
zu Beginn des Garvorgangs einfach die
Favoriten-Taste.

einem Rezept koénnen Sie durch
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SICHERHEITSVORRICHTUNGEN
UND EMPFEHLUNGEN

Geschiitzte Zone

Stellen Sie keine Kochutensilien unter
die Markierungen, die den Bereich des
Touch-Bedienfelds  abgrenzen  (siehe
,Beschreibung®). Die folgenden Positionen
sind falsch und konnten |hr Kochfeld
beschadigen:

0000

Temperaturbegrenzer

Jede Garzone ist mit einem Sicherheits-
fuhler ausgeristet, der die Temperatur des
GefalRbodens standig Uberwacht. Wenn
ein leeres Gefald auf einer eingeschalteten
Garzone vergessen wird, passt diese Son-
de automatisch die vom Kochfeld abgege-
bene Leistung an und verringert somit das
Risiko, dass das Gargefalt oder das Koch-
feld beschadigt werden.

Uberlaufschutz

In den 3 nachfolgend aufgefiihrten Fallen
kann sich das Kochfeld ausschalten:

- Uberlaufen (iber die Bedientasten.

- Feuchter Lappen auf den Tasten.

- Metallgegenstand auf den Bedientasten.
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Entfernen Sie den Gegenstand oder reini-
gen und trocknen Sie die Bedientasten und
starten Sie anschlieBend erneut den Gar-
vorgang.

In diesen Fallen erscheint das Symbol =
und ein Signalton ertént.

Das ,,Auto-Stopp System*

Das Kochfeld ist mit einer ,Auto-Stopp®-
Funktion ausgerustet, die, wenn das Ab-
schalten einer Garzone vergessen wurde,
automatisch die betroffene Garzone nach
einer

voreingestellten Zeit abschaltet (je nach ein-
gestellter Leistung zwischen 1 und 10 Stun-
den). Wenn diese Sicherheitsvorrichtung
ausgelost wird, wird das Ausschalten der
Garzone durch die Anzeige ,Auto-Stopp*
und einen etwa 2 Minuten langen Signalton
angezeigt. Zur Abschaltung eine beliebige
Taste dricken.

@ Es kénnen Tone wie bei den Zeigern
einer Uhr zu horen sein.

Diese Gerdusche sind zu héren, wenn
das Kochfeld in Betrieb ist, und sie ver-
schwinden oder werden leiser, je nach
Heizkonfiguration. Je nach Modell und
Qualitit des GargefaBes konnen auch
Pfeiftone zu horen sein. Die beschriebe-
nen Gerausche sind normal und hédngen
mit der Induktionstechnologie zusam-
men und sind kein Zeichen fiir eine Sto-
rung.

@ Wir empfehlen keine Schutzabde-
ckung fiir das Kochfeld.
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PFLEGE DES KOCHFELDS

Leichte Verschmutzungen entfernen Sie
mit einem Haushaltsschwamm. Die zu
reinigende Zone gut mit heilem Wasser
aufweichen, dann abwischen.

Zum Entfernen von angebackenen
Ansammlungen von Verschmutzungen,
Ubergelaufenem zuckerhaltigem Kochgut,
geschmolzenem Plastik u.dgl. verwenden
Sie einen Haushaltsschwamm und/oder
einen Spezialschaber fir Glas. Die zu
reinigende Zone gut mit heilem Wasser
aufweichen, mit einem Spezialschaber
far Glas vorbearbeiten, mit der
Scheuerseite eines Haushaltsschwamms
weiterbearbeiten und dann abwischen.

Kalkrander und Kalkspuren behandeln
Sie mit heiRlem Spritessig, den Sie auf
die Verschmutzung auftragen, einwirken
lassen und danach mit einem weichen Tuch
abwischen.

Fir glanzende metallic-farbene Teile und
zur wochentlichen Pflege verwenden Sie ein
Spezialpflegemittel fir Glaskeramik. Tragen
Sie das Spezialpflegemittel (silikonhaltig
und moglichst mit Schutzwirkung) auf die
Glaskeramikflachen auf.

Wichtiger Hinweis: Verwenden Sie weder
Scheuerpulver noch Scheuerschwdmme.
Verwenden Sie vorzugsweise Reinigungs-
cremes und Spezialschwamme fiir emp-
findliches Geschirr.
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PFLEGE DER SONDE

- Die Sonde vor dem ersten Gebrauch
reinigen.

- Nur neutrale Produkte verwenden, keine
Scheuermittel, Scheuerschwamme, LO6-
sungsmittel oder Metallgegenstande.

- Die Sonde nicht in der Spllmaschine
waschen.

- Der Sondenhalter kann in der Spulmaschi-
ne gereinigt werden.
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BEI DER INBETRIEBNAHME

Die Anlage schaltet sich aus oder es
funktioniert nur eine Seite. Der Anschluss
des

Kochfeldes ist fehlerhaft. Die Konformitat
Uberprifen

(siehe Kapitel ,Anschluss®).

Bei den ersten Kochvorgangen gibt das
Kochfeld einen Geruch ab. Das Gerat
ist neu. Jede Zone mit einem mit Wasser
geflliten Topf eine halbe Stunde heizen
lassen.

BEIM EINSCHALTEN

Das Kochfeld funktioniert nicht und die
Leuchtanzeigen der Tastatur leuchten
nicht auf.

Das Gerat wird nicht mit Strom versorgt.
Die Versorgung oder der Anschluss ist
fehlerhaft. Die Sicherungen und den
elektrischen Leistungsschalter iberpriifen.

Das Kochfeld funktioniert nicht und es
erscheint eine andere Anzeige. Der elektro-
nische Schaltkreis funktioniert nicht richtig.
Den Kundendienst rufen.

Das Kochfeld funktioniert nicht, die
Meldung "Block"” wird angezeigt.

Entsperren Sie die
Kindersicherung.

Fehlercode F9 : Spannung unter 170 V.

Fehlercode D1 : Temperatur unter 5°C.
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WAHREND DER BENUTZUNG

Das Kochfeld funktioniert nicht, das
Display zeigt = an und ein akustisches
Signal ertont.

Etwas ist Ubergelaufen oder ein
Gegenstand behindert die Bedientastatur.
Reinigen oder Gegenstand entfernen und
den Kochvorgang wieder starten.

Der Code F7 erscheint.

Die elektronischen Schaltkreise haben sich
Uberhitzt

(siehe Kapitel ,Einbau®).

Wahrend des Betriebs einer Heizzone
blinken die Leuchtanzeigen der Tastatur
stindig.

Das benutzte Gargefal} ist nicht geeignet.

Die GargefdaBe machen Gerdusche und
das Kochfeld klickt beim Kochen (siehe

Tipp ,Sicherheitsvorkehrungen und Emp-
fehlungen®). Das ist normal. Dies ist bei
einem bestimmten Typ von Gargefald auf
die Ubertragung der Energie vom Kochfeld
zum Gargefal’ zuriickzufihren.

Die Beliiftung lauft nach Abschaltung
des Kochfeldes weiter.

Das ist normal. Das dient zum Abkuhlen der
Elektronik.

Im Fall einer dauerhaften Stérung.
Schalten Sie das Kochfeld fiir 1 Minute aus.
Wenn die Stérung nicht behoben ist, rufen
Sie den Kundendienst.



- G KUNDENDIENST

KUNDENKONTAKTE FRANKREICH

Weitere Informationen zu unseren Produkten
erhalten oder mit uns Kontakt aufnehmen
kénnen Sie:

> auf unserer Website:

www.dedietrich-electromenager.com

> Schreiben Sie uns an folgende Adresse:
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX
FRANCE

EINZELTEILE

Verlangen Sie im Servicefall die
ausschlieRliche Verwendung von zertifi-
zierten Original-Ersatzteilen.

off
O &
O, S

NstructS,

REPARATURARBEITEN
FRANKREICH

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem Gerat
mussen von qualifiziertem Fachpersonal
des Handlers vorgenommen werden. Um
bei lnrem Anruf die Entgegennahme lhres
Anliegens zu erleichtern, halten Sie bitte die
vollstandigen Gerateangaben bereit (Han-
dels-Referenznummer, Service-Referenz-
nummer, Seriennummer). Diese Angaben
finden Sie auf einem an |hrem Gerat ange-
brachten Schild.

CE’

| Made in France

[ e
H]

SERVICE:
r

B: Verkaufsreferenz
C: Service-Referenz
H: Seriennummer

I: QR-Code

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
SAS mit Stammkapital 100.000.000 Euro, eingetragen im Handels- und Firmenregister NANTERRE 801 250 531.
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ATAMHTOI
NMEAATEZ,

MOoAi¢ ayopdoarte éva mpoidv De Dietrich. Autr n emAoyr amoKaAUTITEL TOCO TIG ATTAITAOEL
0ag 600 Kal To YoUOoTo 0ag 0Tn YOANKNA Téxvn TnS (wnic.

Me Bdaon ta 300 kat mhéov €Tn Texvoyvwaiag, ot dnuioupyieg tng De Dietrich evowpatwvouv
Tov ouvduaoud design, AUBEVTIKOTNTAG Kal TEXVOAOYIOE, OTNV UTTNPECIA TNG UAYEIPIKAG
TéXVNG. Ol CUOKEVEC PaG EivVal KATAOKEVAOUEVEG e TIOAUTEAR] UAIKA Kal TTIPOGPEPOULV Aoyn
TTOLOTNTA PVIPIOUATOG.

Eipaote oiyoupol 6Tt autr) n vPnAnNg ToLOTNTAC CUOKELN Ba eMTPEPEL OTOUC AATPEIC TNG
MAYEIPIKAG VA EKYPACOLV OAA TOUC TA TOAEVTA.

H unnpeoia e€unnpétnong katavalwtwv tng De Dietrich givat S1aBéoiun yia va amavtrioel oe
ONEC TIC EPWTAOELG KAl TIC TIPOTACEIG OAG 1A VA IKAVOTIOLEL TTAVTA KAAUTEPA TIG ATTAITAOELS OAGC.
Eival iy pag va gipaoTe o véog oag ouvepydtng oTnv kouliva Kat 6ag EUXAPIOTOUE Yid TNV
EUMoTOOUVN OAG.

P Me Ta epyootdoid tng otn laAAia, otnv OpAedvn kat otn Bavtoy,
PRUIEON u n De Dietrich kaA\igpyei pia ouvexny avalitnon yla tv aploTeia,
%N(:E" = Slwwvifovtag Ty €aIpeTikn TEXVOYVWaia TNG 0To OXeSIAOHO ApTia
F“/S g OAOKANPWHEVWVY TIPOTOVTWV. MOANEG amd TIC OIKIOKEG OG OUOKEUEG
Capan® 2 eival motomoinpéveg pe tnv etikéta Origine France Garantie, pia

I avayvwpLon TIoU TIOTOTOLE] TNV KATAOKEeLH Toug otn MaAAia.
AuTH n €TIKETA OXL HOVO Slao@alilel Tnv moldTnTa Kat Ty avOekTikdTNTA
TWV CUOKEUWV MaCg, aANA gyyudTal Kal TNV IXVNAACIUOTNTA TOUG, TIAPEXOVTAG oa®r Kal
QAVTIKEIMEVIKN €VOEIEN TNC TTPOENEVTHC TOUC.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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A2XZDPAANEIA KAI X HMANTIKEY I[TPODPYAAZEIY

ZHMANTIKEXZ OAHTIEXZ AXDAANEIAZ. AIABAXITE TIZ ME NPOXOXH KAI
OYNASTETIZ NA MEANONTIKEZ XPHZEIZ.

AuTéG o1 00nyieg xpnong StatiBevtal MPog PeTaPOPTWON O0ToV SIKTUAKO
TOTIO TNG KATAOKELAOTPIAG ETAIPEIQC.

H ocuokeun oag eival cupewvn UE TIC eupwTaikég Odnyiec kal Toug
KAVOVIOUOUG OTOUG OTTOI0UG UTTOKELTAL.

H cuokeuy auth umopei va xpnotpomoleital amd maidid nAikiag 8 etwv
Kal Avw Kal armd ATopa UE TTEPIOPIOUEVEC CWHATIKEG, AlIoONTNPIOKEC
VONTIKEG LKAVOTNTEG N ME EANEWPN eumELpiag 1 YVWOEWY, €@OCOV €ival
untd KataAANAn emiBAePn f e@ocov Toug €xouv doBel cwoTéG odnyieg
OXETIKA UE TNV A0PAAR XPriON TNG CUCKEUNG Kal EQOCOV KATAVOOUV TOUG
KIvOUVOUG TTOU gvéxovTal.

Ta maidia dev mpémel va maiouv e TN CUOKEUN.

O kaBaplopd¢ Kal n ouvtpnon amod Tov Xpriotn 8ev Ba mpémnel va yivovTal
amd naidid xwpig emTnpenon.

Ta madld KATw Twv 8 ETWV TIPETTEL VA TTAPAPEVOUV HAKPLA EKTOC Kal av
Bpiokovtal uno Stapkn emiBAeyn.

H ouokeun oag d1aBétel cuoTNUA AoPAAELAG Yia TTatdid, To omoio eumodilel
™ Xxpron Tng katd tn Swakomn Asrtoupyiag i Katd tn OldpKela Tou
Hayelp€UaTog (BA. evOTNTA: XPri0N TOU CUCTHUATOG ACPAAELAG Yia TTAUSLA).

H ocuokeun kattampoofdcipa pépn tng Oeppaivovtal katd tn Sidpkela
™G xpnone. Meémnel va Aapdavete mpo@UAAEELG TTPOKEIUEVOL VA NV
OKOUUTTATE Ta OEPUAVTIKA OTOIXEIQ.
Ta peETAANIKA QVTIKEIYEVA, OTIWG Haxaipla, MEoUVIa, KOUTAALA Kal KATTAKIA,
Oev nmpénel va tomoBeTouvTal MAvw oTnV eM@Avela, d16TL urmopei va yivouv
KauTa.

[K. MPOXOXH: 1o payeipepa Oa mpémnel va yivetat pe emifAen. AKSuN Kat
TO payeipepa ocuvToung SApKELag amattei ouvexn emiBAeyn.

Kivbuvog mupkayldc: pnv TtomoBeteite avtikeipeva mavw oTIC (WVEC
MayEIPENATOC.

To payeipepa pe xprion Aadlou i Amapng ouciag oTIC €0TIEC KAl XwPIC
eniPAePn umopei va eival emkivéuvo Kal va mpoKaAéoel mupkayld. Mnv
emyeipnoete NOTE va ofroete Tn wtid pe vepd. Avtibeta, Béote TN
OUOKEUN €KTOC AEITOUPYIOG Kal PETA OKEMAOTE TN PAGYQ, yia Tapddetypa,
ME éva KATTAKL A PE pia KouBépTta mupooBeonc.

»E8 4
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A2XZDPAANEIA KAI X HMANTIKEY ITPODPYAAZELY

[ﬂ Eav n em@dvela éxel payiogl, amoouvOEOTE TN OUCKEUN yla va
amo@evuyOei o kivduvog nAektpomAnéiac.

Mnv xpnoigomnotjoete {avd tn ouokeur, €éwg OTOU aAVTIKATAOTAOEl N
YUAAIVN M@Avela.

Autil n ouokeun mpémel va eival ocuvOedepévn pe TOo OIKTUO HECW
EVOG AOQPOAEIOOIOKOTITN CUUPWVA HE TOUG LOXUOVTEG KAVOVIOUOUG
eykataotaonG. [Mpémel va umdpxel Ml evowpatwuévn  Sdtaén
amoouvdeong oto otabepd Siktuo. O payelplkég e0TieC oag mpoopilovtal
va Asitoupyei wg €xel, oe ouxvotnta 50 Hz 1 60Hz (50Hz/60 Hz), xwpig
Kauia 18laitepn mapéuPaon and pépoug oac.

H ouokeuy mpémel va ouvdebei pe éva Tumomoinuévo Kaiwdio
Tpoodoaiag, Tou omoiou o aplBudC aywywyv eaptdtal amd Tov TUTO TNG
emBuuntAg ouvdeonc (BA. kepAAalo eykatdoTtaong).

Eav 1o kaAwdilo tpogodoaciag éxel @Oapei, MPEMEL va avTiKataoTaOei
amdé TOV Kataokevaotr, Tnv Ymnpeoia EEumnpétnong Melatwv tou
KOTAOKEVAOTA 1} éva dtouo pe mapodpola e€€1dikeuon, yla TNV amo@uyn
KABe Kivéuvou.

BeBaiwbeite 611 T0 KAOAWSIO TPOPOSOGIAGC TUXOV NAEKTPIKAG CUOKEUNG
TTOU €ival ouvOedepévn KOVTA 0T OUOKEUN OeV €pXETal OE EMAPN HE TIC
(WVEG HayEIPEUATOG.

/A\ MPOEIAOMOIHEH: Ma va pnv umapéouv mapePPoAEéG avapeoa
OTn OUOKeUN Kal o€ Kapdlakd PBnuatodotn, o Pnuatodotng mpémnel va
gival oxeSloopéVog Kal PUBUIOPEVOC CUMPWVA HE TOUG QVTIOTOIKOUG
KavovIiopoUG. AreuBuvBeite 0Tov KATAOKEVAOTH TOU BnuatoddTn 1 oTov
Bepamovta ylatpd oag.

XpNOIUOTIOIEITE UOVO TTPOOTATEVTIKA KOAUUUATA VIO LAYEIPIKEG EOTIEC TTOU
€xouv oxeSlaoTEl AMd TOV KATACOKEVAOTH TNG CUOKEUNG HAYEIPEUATOC KAl
Ta omoia cuoTrvovTal oTIC 0dNYieg Xpriong w¢ KATAAANAA 1} Ta omoia ival
EVOWMATWPEVA 0TN OUOKeLN. H xprion akatdAANAwV TTPOCTATEUTIKWY
KOAUPUATWVY UTTOPEL va TIPOKAAETEL ATUXAMATA.

ATIO@QEVYETE va XTUTIATE TA OKEUN: N VAAOKEPAIKN ETTIPAVELQ €ival TTOAU
avOeKTIKN, aAAd OxL kal dBpavoTn.

Mnv tomoBeteite (e0Td KAMAKIA EMAVW OTN OUOKEUN, o€ opt{ovtia Béon.
Evdéxetal va mpokAnBei To gpaivéuevo «Bevtoular» Kal va KATAOTPAPEL N
UOAOKEPAUIKA EM@PAVELQ. ATTOPEVYETE VA CUPETE TA OKELN, KABOTIL PE TOV
XPOvo umopei va ¢Bapouv Ta SIaKOOUNTIKA OTOIXEIA TNG VOAOKEPAIKAG
eM@Avelag.

»E8 5
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A2XZDPAANEIA KAI X HMANTIKEY I[TPODPYAAZEIY

Mnv XpnolJomolgite TOTE OAOUMIVOXOPTO Yia TO payeipepa. Mnv
TomoBeTeiTe TMOTE MAVW OTN OUCKEUN 00¢ TIPOIOGVTA CUOKEUAOUEVA
ME aAOUMIVIO | o€ OKeVOG aloupviou. To aloupivio Ba Aiwoel kat Ba
TPOKANOei avemavopBwtn {nuid oTn CUCKEUN HAYEIPEUATOC.

Mnv @UAACOETE MPOIOVTA CUVTHPNONG 1N EVPAEKTA TIPOIOVTA OTO EMITTAO
mov BpiokeTal KATW amd Tn CUOKEUN.

Mnv XpNOIUOTIOLEITE TTOTE CUOKEVEC KABAPIOUOU e ATO YIa TN ouvThPNoN
TNG OUOKELNG 0aC.

Houokeun devmpoopiletatylaevepyomoinon UeEWTEPIKO XPOVOSIAKOTTN
N £exwpPLoTd cUOTNA TNAEXEIPIOUOV.

Metd Tn Xprion, BETETE TIC PAYEIPIKEC £0TIEC EKTOC AElTOUPYIAC HEOW TNG
S1ataéng eAéyxou kat punv Bacileote 0tn AelToupyia avixveuong OKEVWV.

EL



AXDPAAEIA KAI SHMANTIKEY IIPODPYAAZEIY |55

AIZOHTHPAZ

O ateBntipag dlabétel umatapia tumou CR2032 (xpnotuomoleite pévo
OUYKEKPIPEVN purratapia).

Na va &ePidwoete t0 KATAKI,
XPNOIUOTIOINOTE €va KEPUa yla
va TO TIEPIOTPEYPETE WG OTOU va
eVOuypapuioeTe TN YPAUUN UE TO
oUuBoAO TNG avolxTtAg KAedapldg
(k. 1).

MNavatomoBetoete EavATOKATIAKI,
gloayayeté 1o evBuypappiovtag
TN YPapun HE To ovpPolo NG
avolxtng kAedapldg (eik. 1) kai,
ETIEITA, TIEPIOTPEYPTE TO ME €va
KépUa yla va gubuypaupioste Tn
OeltepPn ypaAUPn ME TO oUMPOAO
NG KAEIOTAG KAEIOaPLAG (E1K. 2)

Ek. 2

Avtikataotiote Tnv pratapia otav e€avtAnOein o mepintwon diapporic.
MNpénelva apalpEceTe TNV unatapia mpiv amd tnv andoppidn tTnG CUOKEUNC.
H pmatapia mpémnel va amoppintetal oToug KASoUC yla Umatapiec i va
mapadidetal 0To KATAoTNUa ayopdc TnG (CUMPWvVA HE TNV L1oxUoUCa
vouoBeaia).

- Aev mpémel va avapetyvoovtal Sla@OopPETIKOl TUTOL UTITATAPIWV N
KAIVOUPYIEG UTTATAPIEG UE TIG XPNOLUOTIOINUEVEG.

- Eav n ouokeun mpémel va amoBnKeuTel Kal va pnv XpnoldoToleital yia
HEYANO XPOVIKO S1A0TNHA, POVTICETE VA APAIPEITE TIC UITATAPIEC,.

- O1akpodékteg Tpoodoaiag dev mpémel va BpaxUKUKAWvovTal.

- Ot un emavagopTi{opeveg umatapieg dev mpémnel va emavagoptifovtal.

- O aloBnTRpPag dev eival KATAOKEVAOUEVOC Yia va ToTroBeTeiTal péoa o€
poupvo.

H Brandt France &nAwvel 61t n cuokeur mou Slabétel Asitoupyia aloOntripa gival cUPPWVN UE
v odnyia 2014/53/EE. H mA\npn¢ dnAwon cuppdpewong EE eival Siabéoipn otn Stadiktuakn
tonoBeaia:

www.dedietrich-electromenager.com

»E8 7
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IHHEPIBAAAON

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

AuT6 TO oUBOAO UTTOdEIKVUE! OTI
QUTA N ouokeun dev TTIPETTEN VA
QTTOPPITITETAI OTTWG TA  OIKIOKA
ommopAnTa. H ouokeul  oag
TTEPIEXEI TTOAAG  QVAKUKAWGCIKO
UAIKG. Dépel ouveTtdig autd To oUMBOoAO,
TIPOKEINEVOU VO oag uTtodelkvuel 6T ol

XPNOILOTTIOINUEVEG OUOKEUEG TTPETTEI
va Tapadivovial g€ KATAAAnAo  onpeio
TTEPICUANOYNG. Evnuepwbeite  péow

TOU QVTITTPOCWTIOU O0G N TWV TEXVIKWYV
UTTNPECIWV TNG TTOANG 0AG OXETIKA JE
Ta TANCIéaTEPA  onueia  TTEPIGUAAOYAG
XPNOIJOTIOINUEVWY  CUOKEUWV. Me  Tov
TPOTTO AUTAV, N AVAKUKAWGON TWV GUOKEUWY
TTOU OpPYOVWVEI O KATAOKEUOOTAG Oa
TpayyatotroiNBei  uTmd  TIG  KaAUTEPEG
ouvOnkeg, oUp@wva WE TNV EUPWTTAIKNA
odnyia oxeTikd e TO QMOBANTA  €10WV
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU EEOTTAICHOU.
Opiopéva a1mod Ta UNIKG ouokeuaoiag auTtrg
TNG OUOKEUNG €ival €TTiONG aVOKUKAWOIUAL.
Mrtropeite va cuppetdoxete otn dladikaoia
avakUKAwOoNG, aTToppPITITOVTAG Ta  UAIKG
guoKkeuaoiag oToug €10IkoUg KAdoug TTou
Bétel otn O1G6eon cag o SAuOG, Kal va
OUMPBAAAETE KT QUTOV TOV TPOTIO GTNV
mpooTacia  Tou  TrepIBAAAOvTOG. Zdag
€UxapIoTOUPE yia Tn OUPPBOA cag oTnv
TTpooTacia Tou TTEPIBAAAOVTOG.

ZulBouAn £§0IKOVOUNONG EVEPYEING
To payeipepa pe KATTAKI TTOU €QAPUOLE
owoTd eColkovopei  evépyeia. Edav
XPNOIUOTTOIEITE YUAAIVO KOTTAKI, TTOPEITE Va
TTapakoAouBeite TEAEIQ TO payeipeya.



- | ErKATASTAZH

AQAIPEZH ZYZKEYAZIAZ

AgpaipéoTe OAa Ta TTPOCTATEUTIKG UAIKG aTTd
TIG €0TIEG pAYEIPEPATOG, TOV AICONTAPA Kal
TN BAon Tou aiIcBNTAPA.

O aioBnmpag mapadideTal pali pe pia
MTTaTaPia TNV OTTOIO TTPETTEI VO TOTTODETACETE.
MNa va ToTroBeTAoETE TNV PTTATAPIC, TTPETTE
va &efidwoete 10 KAAUppa OTO  TTIOW
MEPOG TOu aIoBNTHpa PE €va VOPIoHd, va
TOTTOBETACETE TNV WTTATOPIO CUPQWVA JE
TNV TTOAIKOTNTA (TO + OTTO TTAVW) KOl PETA
va cavafidwoete 10 KAAUPPa. EAéyEre kal
TNPAOTE TO XOPOKTNPIOTIKA TNG OUOKEUNG
TTOU P@avidovTal aTnV TTIVAKida orjuavong.
2nUEILOTE OTA TTOPOKATW TrAdiola Toug
KwdIKoUg g€pPIg kal Tov TUTTO TTPOTUTIOU,
TTOU gp@avifovtal  oTnVv  TTIVaKida, yia
MEAANOVTIKA Xprion.

YTnpeoia: ToTroG:

ENTOIXIZMOZ

BeBaiwBeite o1 01 gicodol kal £§odol Tou
agépa dev PpAcoovTal.

N&Bete  umoywn TG evdeieic Twv
01a0TA0EWY gvToIXiIopoU (o€ XIAIoOTd) TOu
TTAyKou €pyaciag OTov OTIoio  TTPOKEITAI
VA  EVTIOIXIOTOUV Ol  UOYEIPIKEG  EOTIEG.
BeBaiwBeite 611 0 aépag KUKAOQopei owoTd
MTTPOG Kai TTiow atrd TN GUOKEUA 0ag.

EvTtoixiopdg o€ mayko

Lithium Cell
CR2032
3V

60
)




> - | ErKATASTAZH

2 TTEPITITWON £YKATAOTAONG TWV ECTIWV ETTAVW aTTO CUPTAPI,

Lg=s=arr
A |t
)
§

| <240

M TTévw aTTd EVTOIXICOPEVO YOUPVO, TNPHROTE
TIG OI00TACEIS TTOU  €TTIoNUaivovTal  OTIG
€IKOVEG, TIPOKEIYEVOU  va  BIaOPONICETE
e€apxng 611 N £€000¢ aépa gival ETAPKNAG.
KoAARoTe 1O TTapéufuopa oTeyavoTnTag O€
6A\o ToV TTATO TNG CUOCKEUNG TIPIV OTT® TOV
EVTOIXIOUO.

Mpoooxn

Edv n o @oUpvog oag gival TOTMOBETNUEVOG KATW OTTO Tl OUOKEUR, Ol BgpMIKEG
AOQAAEIEG TNG EVIEXETAI VA TTEPIOPICOUV TNV TAUTOXPOVN XPHON TNG CUOKEUNRG Kal
TOU (OUPVOU OTOV TPOTTO AEITOUpPYiag TTUPOAUOTG: 0 KwAIKOG «F7» gppavifeTal oTig
Jwveg eAéyXou. € QUTA TNV TTEPITITWON, CAG TIPOTEIVOUE VO AUSHOETE TOV £§aEPIOUO
TWV E0TIWV COg dnuIoUpywVTag éva dvolypa oTo TTAdI Tou etritrAou (8cm x 5¢cm).

» EE) 10




- | ErKATASTAZH

HAEKTPOAOTIKH ZYNAEZH

AuTH n CUOKEeUN TIPETIEL va gival ouvdedepévn
pe To SIKTUO PEOW €VOG AOPANEIOSIOKOTTN
oUUPWVA UE TOUG LOXUOVTEG KOVOVIOHOUG
gykataotaong. [lpémel va  umdpyxel pia
evowpatwuévn dataén amoolvdeong oto
otabepd Siktuo.

EvTomioTe To KAAWSIO TWV HAYEIPIKWY ECTIWV
oag:

a) MPACIVO-KITPIVO

220-240 V~
ce db a a
v’ v’
’ ’
v’ v’
P
63 A
220-240 V~
ce db a a b ¢
’ ’
v’ v’
v’ v’
I
L N @ @ N L
32A 16 A
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. 2 IHHAPOYXIAXH THY Y YXKEYHY YXAXY

Mepiypan eoTiag payeIpEPATOg

e

_@

To kévipo kdBe eoTiag payeipépatog (B)
uTTOOEIKVUETAI PE évav pouBo.

O1 TuTtwpéveg ypaupés (A) oploBeTolv
TO THiow PEPOG TNG OUVOANKAG  Qwvng
HayeipéuaTog.

O1 ypauuég (C) oploBeTolv TIG €TTIUEPOUG
{WVEG PHaYEIPEPATOG.

O1 TuTtwpéveg ypappég (D) pmrpootd atrd
TNV EMIQAVEIQ PaYEIPEUATOG Dlaxwpifouv TN
qwvn Bépuavong ammod Ta XEIPIOTAPIA APhG
(E).

Eival onuavTiké va punv Totrobeteite {e0Td
payeipikd okeun KATw o1d autd TO OpIo,
KaBwg pTtTopei va TTpokaAéoel {nuId oTnv
oBovn eAéyxou A otn ouokeun (Agite
«ACQAAEIO KAl CUCTATEIG).

12
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Q Miow 6plo Jwvng PayeIpéPaTog

@ Kévtpo eoTiag

G AloxwpIoTAG CWvNG HOYEIPEUATOG
Q MtrpooTivd 6plo wvng HOYEIPEPATOG

e XeIpIoTAPIO a@ng Kal 086vn



. 2 IHHAPOYXIAXH THY Y YXKEYHY YXAXY

Mepiypaen Tou aicdnTRpa

AuTECG o1 payelpikéG eoTieg SlaBéTouv S1kd Toug ouvbedepévo alobntrpa Bepuokpaciag pe e181KN
Bdon, mou pmopei va TomoBeteital eUKoAa o€ KABE €idoug okeVLOC. AUTOC 0 AIOOBNTAPAC UMTOPEi va
XpnotuomnolnBei o€ OAEC TIG EOTIEC.

1 - EvepyormolnoTe Tov alodntrpa YE éva MapaATETAPEVO TTATNUA, Ba
avayel éva Aeukd Xpwia.

2 - O auoBntrpag avaBooBrvel pe TPAcIvo XpwHa,
TTOTHOTE oUvVToa yia 1 deutepdAenTo.

3- 0 aloOnTrpag avaBooPrvel ue Ume
Xpwpa. Emkovwvei pe tn ouokeun oag,
pmopeite va emAéEeTe pia Aertoupyia
MayEIPEUATOG,.

H Auxvia LED tou aioOntripa avdpel pe yohalwro xpwpa: evepyomoinon Tou alodntripa.

H Auxvia LED tou aioBntripa avapoofrivel pe mpdoivo xpwpua: cuvéeon oe e€ENEN.

H Auxvia LED tou aicBntrpa givat pmhe: o aiobntripag eival cuvdedepévoc.

H Auyxvia LED tou aioBnmpa avafoofrvel Pe KOKKIVO Xpwua: TTOAD XapnAr umatapia / Siakorm
emKovwviag / amevepyormoinon aiodntrpa.




. 3 XPHXH THY YYXKEYH2Y YAX

Mepiypaen Tng apxikig 086vng
OMNOKANpPN n 086vn cag gival apne. Natwvtag amwg mavw TN, UMopEite va TPooTeAICETE TIC
EVTOAEC, a@oU TeOe( o€ AerToupyia n CUOKeLN.

Q MARktpo Evapéng/Alakomiig
AeITOVPYIOC TNG CUOKEUNC.

@ Mevou

@ Mayeipepa pe
XPOVoSIaKATTN

@ BonB4¢ payelpikng
G ZWVEG HAYEIPEUATOG

Matrote 10 MARKTPO @ euaviCovtal 10 Te-
TPaywva. Ot teTpdywva epgavifovtal otabepd
€dv Sev éxel evtomioTei Kavéva oKelOG 1 ava-
BooBrivouv kal petd epgavifovtal otabepd
€dv evtomioTel éva okevoq. Eva undeviko ep-
@aviletal otn {Wvn HAYEIPEUATOC.

Matwvtag pia @opd otn {wvn HAYEIPEUATOC,
avoiyel To pevol puOUIoNG TNG 1oXVOG Kal Tou
XPovoSIakomTn. Me autdv Tov Tpodmo, Ymopei-
T€ va pubuioeTe TV 10XL cupovTag To SAKTUNG
oag opllévTia oTnV Pndpa TG toxVog. Epgpavi-
Cetal n emAeypévn Oepuokpaoia.

Mmopseite, emiong, va puBuioete TV 1oL maTw-
VTaG Ta TTANKTPA Q’vopwv AerToupylwv:

Awotpo n Awatripnon Tng BepuodTn-

Tagn E JiyoBpdotipo n = Towydpiopa.

Matwvtag pmopeite va Segite Tov Xpovo
TTOU AMOWEVEL Yia To eMBUUNTO payeipepa.
Mmopeite va puBuioete tov xpovoSiakomtn
gp@avifovtag KABeTa Ta AeMTA Kal TIG WPECG 1
TTATWVTAG Ta TARKTPA + Kal -. MNatrote to OK
yta va emPePawoeTe Tn pUBUICH Oag.

MOoAIg puBuicete TV 1oYXU Kal Tov
XPOVO HOYEIPEUATOG, Ol TIMEG TOUG
gugavifovtal oTov TETPAYWVO TTOU
umoSEIKVUEL TNV €0TIA OAG.

. ME autd TO TIAAKTPO WMOPEiITE va
pn&evioete Tov XpovoSIakdTTn

» B2 14




. 3 XPHXH THY YYXKEYH2Y YAX

H AEITOYPT'IA ELAPSED TIME

Me autq Tn Aeiroupyia  pTtropeite  va
TpoBaAeTe TOVv XpOvo TToU  TTaPRABE
ammd Tnv TeAeutaia aAdayr 1oxU0g OE pIa
OUYKEKPIYEVN €0TIAL

MNa va xpnoiyoTtroinoeTe auth Tn AeiImoupyia,
TTATAOTE TO TTANKTPO .

Epgavietar éva mapdBupo TTou TTEPIEXEI
TOV XPOVO TToU £XEl TTAPEABEL.

Tpomomoinon Tou xpévou
HOayEIPEPATOG

eav eupaviceTal XpOvog aTov
XPOVOOBIOKOTITN, TIEPINEVETE 5 SEUTEPOAETTTA
yla va oAAGEETE TOV XPOVO MPayEIPEUATOG.
[MpokeIuévou N CUCKEUR va EVTOTTIOEl €va
v€o OKEUOG, TOTTOBETAOTE TO OTNV £MOUKNTNA
{wvn Kai TTaTroTe ToV PO TToU CUMPBOAICE!
TNV €0Tia 0ag atnv 006vn. Epgaviletal éva
MNOEVIKO.

PUBpion emBupunTtig 10006

Mtropeite va puBuioete TNV emBuuNTA 1I0XU
TTaTWVTOG Tov poufo. Edv dev KaveTe Kapia
emAoyn, n dwvn payeipéuatog Ba ofnoel
QAUTOMOTO PETA ATTO YEPIKA DEUTEPOAETTTA.

MeTakivnon okeuwv

Mrropeite va METOKIVEITE TO OKEUOG aTTO
™ Mia duvn otnv AAAn Kkatd 1n didpkeia
TOU MOyeIpEPATOG, (POVTICOVTAG va  TO
OnNKWVETE Kal 61 va To oupeTe. H ouokeun
Ba avixvelael auTOPaTa TN METAKIVNON Kal
ol emAeyuéveg puBuioeig Ba diatnpnBouv.
Edv kdmoiog apiBudg avapfoofhvel, Ba
TPETTEl va  eMPBEBAIWOETE TTATWVTAG TN
OUYKEKPIYEVN Qwvn aTnv 086vn.

ATtrevepyotroinon {wvng
Hayeipéparog

Na va O&wkéPete o eotia, maTAOTE
mapatetapéva tov poppo, Ba akouoTei évag
HAKPOC XOPAKTNPIOTIKOG XOG Kal Ol puBUicElg
0a efapaviotouv amo Tov pouPo n Ba
EUPAVIOTEI TO CUMPBOAO .

MNa va SiakdYPete MANPWC TN AEITOUPYia TNG
OUOKEUNG, TATHOTE TO MARKTPO

Mevou
Matwvtag 10 TAAKTPO  Mevou
epavifovTal 6Aeg ol S1aB£aiueg AsiToupyieg.

@ = O

Fonctions

PARAMETRES Spéciales

Recall

0 o ® A

Verrouillage Jumelage Minuterie

> 70 GUHBOAO aTnv 086vn 0ag EMTPETTE
Va OTTIEVEPYOTIOINCOETE TNV 08d4vn Kal va
eAEYEETE TIG AAAEG €OTiEG.

> 10 gUUBOAO oTnVv 086vn 0ag ETITPETTEI
vVa ETTIOTPEYETE GTNV TTPONYoUUEVn 0846vn

15
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. 3 XPHXH THY YYXKEYH2Y YAX

@ O1 TTapdueTpoOl

Mevou levika

Matwvtag oto lMevikd pmopeite:

- va puBpioeTe TN PWTEVOTNTA TNG 006VNG TNG
OUOKEUN G oLpovTag To SAKTUAS oag oTo slider
(a6 1 éwc 10).

- va OUVvOECETE TN OUOKEUR 0©OC OTOV
anmoppoPNTAPA 0ag, KATA TTEPIMTWON.

- va emAé€ete TN YAWOOO KEIWWEVOU TNG
OUOKEUNG.

Mevou Motion Control

Matwvtag otov Xelpokivnto €NeyXo, UMOpEiTe
(av@hoya pe To HOVTENO):

- Va EVEPYOTIOIAOETE 1} VO OTIEVEPYOTTOINOETE
To Motion Control (EAeyxog kivnong).

- VO EVEPYOTIOINOETE 1} VO OTIEVEPYOTIOINOETE TN
Expert Mode (Acitoupyia Epmeipoyvwudvwy).
H Aertoupyia motion control emtpénel pe
AmAEC KIVIOEIG TOU XEPLOU TNV EMAOYH HIOG
€oTiag kal tn pUBUICN TNG IOXVOG HAYEIPEUATOG
Xwpic va ayyiéete Tov mivaka xelpiopou. Autod
0ag EMIPEMEL VA PNV AEPWVETE KAl va PNV
aprvete SaxTulié¢ oTn ouokeury oag. ‘Otav
gival evepyoroinuévn n Aertoupyia Motion
Control, 1o mM\iiktpo ep@avifeTal pe autov
TOoV TPOTO: # MNa va amevepyomnoinBei,
TTATAOTE QUTO AAKTPO.

Me 1t Aertoupyia Expert pmopeite va
pubpiceTe TOV XPOVOSIAKOTTN UE KIVAOELG TOU
XepLou.

MéevoU PuBuiocsig yia mpoxwpnpévoug

- PuBpioeig Mpriyopwv Asttoupytwv

Yag emTpémEl  va  TPOTIOTIOIROETE T
mpokaBopiopéva emimeda  10XVOG yld  TIG

YOPEC AelTOUPYIEG:

% Awopo 1oxugamo 1 éwg 3
(100 2 am6 mpoemAoyn)

e Alatiipnon tng BeppotnTag 1oxUg anod 4
I <) 9 (1oXUC 7 QM6 TIPOETIAOYH)
Ziyofpactpo 1oxu¢ and 10 éwg 16
(loxU¢ 14 amo6 mpoemAoyn)
Towyapiopa 1oxug amd 17 £wg 19
(1ox0¢ 19 amnd mpoemAoyry)

[evika

Motion Control

Mponyuéveg pubpioeig

ZXETIKA PE TO TIPOIOV

«—
Motion Control
eAéyyou Kivnong

ON

Me atmAég KIVAOEIG Tou XEpIOU,
eAEyETE TN PUBUION 10XU0OG
Kal Tou XpOvou PayelpéUaTog
Xwpig va ayyigeTe TNV 006vn
eAEyxXOU.

Motion Expert
eAéyxou kivnong

Matwvtag oto Béhog ota Oefla, éxete
npéofaon otnv  ekMAdeUTIK  AElToupyia,
omou éxete tn SuvatoTNTa va SOKIUACETE TIG
S1aPOPETIKEC KIVIOELG TOU XEPLOU TTOU UMTOPEITE
Va XPNOIMOTTOICETE TO motion control. Mpémel
va empBePaiwoete KAOE Bripa MATWVTAG TO .

PUBpIoN ypriyopwv AsIToupyiwv

Power Management

Obdnyieg

YTnpeoia PeTéd TNV TWANCN

16




. 3 XPHXH THY YYXKEYH2Y YAX

- Power Management

MeTaBeite oto Power Management, étou
MTTOPEITE VO PEIWOETE TN GUVOAIKA 10XU TNG
OUCKEUNG OOG YIa va TNV TTIPOCOPHOCETE
OTNV NAEKTPIKA OAG EyKATACTACN.

Ao TTpoemmAoyr, n 1I0XUG TNG OUOKEUNG
payeipépatog pubuiCetal oto  UWPNASTEPO
emitedo.

®povriote n TR TOoUu OIAKOTITN  TNG
NAEKTPIKAG 0AG EYKATACTAONG VA Eival KAOAX
BaBuovounuévn (BA. TTapaKkaTw TTiVaKa).

lox0g eoTiag (kW) Aoc@dAeieg /
AiokoémrTng (A)
7.4 32
5,7 25
4,6 20
3,6 16

& BeBaiwBeite 611 n 10x0G TOU €XETE
eMAEEEl eival KATAAANAN yia TIG ACQAAEIES
TOU NAEKTPIKOU TTiVAKA.

- Odnyieg

Martwvrag oTig Odnyieg ptropeite va AAPeTe
oT0 smartphone ocag TIG 008nyieg TOU
TTPOIOGVTOG GO OKavAapovTag Tov kwdikd QR.
- Ymnpeoia peTd TNV TTWANON

Mpoopietal yia Tnv €fumnpétnon o€
TEPITITWON avAYKNG.

MevoU ZXETIKA ME TO TTPOIOV

Emtpémel Tnv TPpoBOAR Twv ekdOOEWV
AoyiopIKoU TNnG €0TiaG.

———

Ud Ei1d1kég Aeitoupyieg

Du[Lummﬁonsspm.es .
L

Blanchir Sous Vide

AsgiToupyia Boil K B

AuTr n Aeitoupyia odg emTPETTEI VO BpdleTe
vepd Kal va To diatnpeite oe Beppokpaacia
Bpacpou xwpic utrepxeilion, yia  va

Bpdoerte, yia TTapdderyua, CUPApPIKA.

NIy
EEREE

EmAEETE TNV TTOOGTNTA VEPOU
oV oroia BubidovTal Ta
Aaxavikd.

)

TotroBeTr|OTE TO OKEUOG 0OG OE JIA €CTIA.
PuBuioTe TNV mmoooTNTA VEPOU TTOU BEAETE
va xpnoipotroimoete (amméd 0,5 £wg 6 AiTpa).
EmBeBaiwoTe TOTWVTAG TO .

To payeipepa Ba gekivroel.

MOAIG To vepd Bpdoel, Ba akouoTei évag
XAPAKTNPIGTIKOG NXO0G Kal Ba eupavioTei éva
uAvupa atnv 086vn Tou Ba oag ¢nTrRoel va
TpooBéoeTe Ta UNIKA. MOAIG T TTpOOBEDETE,

TTOTAOTE yla emBeBaiwon. Epgavidetal
0 Xpovog Kkal N 10XUG.
Mmopeite, woTdoo, va Ta TIPOCOECETE

OTTOTE ETTIOUEITE.
210 TENOG TOu payelpéuaTog, Ba akouoTei
£Vag XAapaKTNPIOTIKOG AXOG.

ZHMEIQZH: Eivai anuavTiké n Bepuokpaaia
TOU vepou va eival gg Beppokpaaia
dwpartiou oTNV apXr] TOU HOYEIPEPATOG,
yiati 7o avtibeto Ba aAloiwve TO TEAIKO
amotéAeopa. MNa autrv TN Asimoupyia, pnv
XPNOIMOTIOIEITE OKEUN ATTO XUTOCIONPO 1 JE
KaTTakl. MTTopeiTe va XpnoIPOTIOIEITE QUTH)
™ A€iIToupyia yia va payelpevete OAa Ta
TPéYIUA TToU TTPETTEI va Bpdoouy o€ veEPO.

17



. 3 XPHXH THY YYXKEYH2Y YAX

Aeitoupyia CkpIA |

AuTti n Asitoupyia agopd 1o yKpIA De Die-
trich ye epayi€ TTATO KOl ETMITPETTEI TO YPIYOPO
TOlYdpIopua TPOYipwy oTn culeuypuévn dwvn
Kal TTPOTEIVEI TIG KAAUTEPEG pUBUICEIS yIa va
OnuIoupynael TIG YeUOEIG EVOG UTTAPUTTEKIOU.

5 Grill
+ + +

TomoBeTHOTE TO OKEVOG «YKPIA» GG,

Emé€te T {Wvn yia va Eexivrioet n Béppavon

TotroBeTr|OTE TO YKPIA GAG OTNV ETTIAEYUEVN
qwvn Kal eTIRERAIWATE TTATWVTAG .
Metd Tn didpkela TG TTPOBEPUAVONG, TOTTO-
BetrioTE TA TPOPIYA OTO YKPIA.

To €€dpTnua YKPIA dev TTAPEXETAI PE TN OU-
oKeun, diatiBeTal aTrd ToV JETATTWANTA GAG.

18

AgiToupyia ZepdTiopa E po |
e aQutyl TNV TEXVIKN, Ta AGXOVIKG
JayeipetovTtal péca ot BPacTd veEPO YIa
Aiya AeTrTd Kau, €TTEITa, pouNidlovTal o€ KpUo
vePO yia va SIoKOTTEl TO payeipepd Toug.

Me autr) Tn Aeiroupyia, diatnpeital To {wnpo
XPWHO TWV Aaxavikwy, aAAd Kal n uer) Toug.
EmA&ETe TNV TTOGGTNTA VEPOU OTNV OTToia
BubidovTtal Ta Aaxavika.

ToTroBeTrOTE TO OKEUOG Padi PE TA UAIKG O€
Mia goTia.

Mayeipepa Ze kevo qépoglE aépod]
AuTA n Asitoupyia €mTPETTEI TO payEipepa
TPOYiNWV o€ XaunAr Bepuokpacia péoa o€
£va pUNTIKA KAEIOTO OOKOUAGKI XWwPig aépa,
yia va diatnpeital n yeuon Kai n diatpo@ikn
agia Toug. AUt n HEBODOG HayEIPEUATOC
gival eEaIPETIKA UyIEIVT), KABWG dEvV aTTAITEITAI
n TTPooBnkn AITTaprig ouaiag.

AuUTA n Asitoupyia UTTAPXEI OTIG £OTIEG TTOU
diaBéTouv aioBnTApa BepoKpaaiag.
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<<?>> AioOnTApag

Ma va Béoete oe Aertoupyia Tov awoBntPaq,
TIPETEL VA TOV EVEPYOTIOINOETE (MOTWVTAG TO
TIANKTPO TNG Hovadag EAEyxou yla HEPIKA SeuTe-
POAETTTAY), VO EVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUN Kal vV
TIATACETE TO & Oa gpgavioTei To pAvupa ava-

{nitnon aieOnTHpa o pepika SeuTEPONETTTA Kall
META TO MVULIA EVTOTTIOTNKE aioOnTrpag.

HD <“» AigbnTpag
‘ ‘ <» EvToTTioTnKE QI0ONTAPAG

«—

Me 10 XépI Mpdypappa Epedvion T°

29 OAHIIEX

‘Exete mpdoBaon o€ 3 Aeltoupyieg:

+  Mn autopatn
Me autr} T Aetrtovpyia, eMAEYETE TNV EMI-
Buuntn Bepuokpaacia.

H Bepuokpacia évapéng upayel-

PEUATOC, KaBWG Kat N emOuuNTH

Bepuokpacia spgavifovtal otn

xpnotporolovpevn eotia. Otav
emreuxBei n  emBuunty Oeppokpaoia,
OKOUYOVTAl XAPOAKTNPEIOTIKOL YOl Kal n
Beppokpacia Satnpeitat. MNa va otapaty-
O€TE TO JAYEIPEUQ, TTATAOTE TTAPATETAUEVA
TNV €0Tia.

«  Mpoypappa (Aiwowo / Xe kevd agpog /
Tolydpiopa / Zéotapa / Bpdoipo / Ziyopd-
oo / Tnyaviopa)

«  Epgavion Beppokpaciag Mmopeite va
Seite 0€ MPaAYHATIKO XPOVo Tn BeppoKkpa-
oia mou evtomilel o aloONTpag 0To onueio
omou PBpioketal (Léoa o€ éva OKEVOG OTNV
€0Tia oag ) péoa o éva PnTo Tou xel Pyel
amo Tov GoupVo, Yla TapAdelyua).

O aioBntipag umopei, emiong, va xpnotormor-

nOei oe oplopévec ouvtayég (kepdhaio Odnyog

MaYELPIKNAQ).

19

TomoBétnon Tov aicOnTipa

O aiebntripag Sev ival KATAOKEVAGHEVOC Yia
va tomnoBeTeital péoa o€ goupvo.

‘Exete 0tn S1d6€01] 0ag 3 CUVIOTWHEVEC BETEIG:
- KaBetn

- evliapeon (pudOm{opevn)

- Me kAion

Aev ouviotdtal va xpnoloroleite Tov alodn-
mPa XWpI¢ TN BAon Tou. Z& oTePEA TPOPIUQ, O
aAoONTAPAG TTPETEL VA EI0AYETAL OTO TTAXUTEPO
ME€POC TOu TpO®ipou. To Akpo Tou alentripa
TIPEMEL va BpioKeTal OTN HEON TOU TPOYIUOU.
Katd tn puBpion tng Beppokpaciag, n cuokeun
TPOCaPHOLEl auTdUATA TNV OTTAITOVMEVN LOXY,
TIPAYA TTOU UITOPE( va TPOoKAAEoEL auopgiwon
Tou 3pacpou.

MNa OAeg TIC AelToupyieg, EKTOC amd To AMWOIO:

-0 awBnTipag mpénel va Bpioketal og amo-
otaon Touldxlotov 1 cm amd Tov TATO TNG
KatoapoAagc.

-0 aweBntipag mpémel va Bubiletal TouAdxI-
otov 1 cm péoa O0TO PaynTo TIOU HayELPELE-

TatL
[4——— “]
1cm
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Eav auto dev gival Suvatdy, emAé€te didpetpo
KATOAPOAAC Kal €0Tia HE BAon TV MoooTNTA
o Ba payelpEPeTe.

JUVIOTATOlL VA  OVOKOTEVETE TOKTIKA TO
TIEPIEXOUEVO TOU OKEVOUG 00G KATA TN Stdpkela
TOU HAYEIPEPATOG.

Mn avutépatn Asrtovpyia

Me autiv Tn Asrtoupyia, dmopeite  va
MayelpéPete @ayntd emAéyovtag ameubeiag
v embuunt Bepuokpacia pe ta MANKTPA
+ /- 4 I podéha. H Bepuokpacia umopei va
puBuiotei amd 40 éwg 180°C.

Awoipo

Me autriv Tn Aeitoupyia pmopeite va Alwvete
TPOQIUa ot Bepuokpacia mTou puBuiletal
MeTa0 40 kat 70°C. H mpoemAeypévn
Bepuokpaocia eivat 50°C. Mg autov  Tov
TPOTO UAYEIPEUATOG, O AIoONTAPAG TIPEMEL
va [Bpioketal o katakopupn Béon Kal To
AaKpo Tou alebntriipa mpémel va ayyilel Tov
TATO TNG KAToAPOAaG. Mpémel va @povtilete
VA aVOKATEVETE KAAA Katd tn SldpKela Tou
MayelpépaTog, yla va opoyevorolnfei  to
peiypa. Aut n Aertoupyia eival StaBéoiun
MOVo yia TIC eoTiec Slapétpou 16 cm, 21 cm )
1/2 Horizone TnG CUOKEUNAG OAG.

Mayeipepa 6 KEVO aépog

H Aeitoupyia autn emtpémel 10 payeipepa
TPoQipwv oe Beppokpacia mou pubuileTtal
petafy 45 kot 85°C. H mpoemheypévn
Bepuokpaoia givat 60°C.

Zéotapa

H Aetoupyia auty emtpémel to (éotaua
TPoYiuwv o€ Beppokpacia mou pubuiletal
petaly 65 kat 80°C. H mpoemAeyuévn
Oeppokpaoia givat 70°C.

ZiyoBpdacipo

H Aertoupyia autn emtpénel 10 €ha@puL
payeipepa Tpoipwy ot Bepuokpacia mou
pubpileTal peTav 80 kat 90°C.

20

H nmpoem\eypévn Beppokpacia givat 80°C.

Bpacwpo

H Aertoupyia auty emtpénel 1o Ppdoipo
vepol oe Bepuokpacia 100°C. Mmopeite va
OKeTAleTe v PEPEL TO OKEVOG 0ag ME éva
KATIAKI, 00 CUVIOTOUME VA TO KAVETE Ao TNV
apxn TOU HaYEIPEUATOG.

Autp n Aesrtoupyia Sev mpoopiletal  yia
Bpdowo yahaktog. e authv TNV mepimTwon,
XPNOIUOTIOINOTE TN A&lToupyia ZiyoBpdcipo.

Towyapiopa

H Aertoupyia auth emtpémnel 10 TOlydplopa
TPOoQiuwWV ot Oeppokpacia mou pubuiletal
petafd 40 kat 85°C. H mpoem\eypévn
Beppokpaocia givat 60°C.

‘Otav 0 @oUPVOG QTACEL TNV TIPOEMAEYHEVN
embuunt Oepuokpacia, akouyetal évag
XOPOKTNPIOTIKOG NXOG Kal n €0Tia oTapatd
10 (éotapa. AKOUYETal £Vag AXOG EMOTPOPNAS
oTtoug +10°C.

Tnyaviopa

H Aertoupyia autn emtpémel 10 TNyAviopa
TPOoQiUWV ot Oepuokpacia mou pubuiletal
petafld 130 kat 190°C. H mpoem\eyuévn
Bepuokpaoia givat 180°C.

Mpos&idomoinon:

Xpovodiakéntng:

-2tn Aertoupyia  awobntipa, umopeite va
nipoypappatifete tov xpovodlakémtn. e
QUTAV TNV TEPITITWON, 0 XPOVOCG gppavifetal
€VONNGE pe Tn Beppokpaacia.

-O xpovollakOmTInG evepyoroleital
emtevyOei n emBupunTr Beppokpaaia.

-0 awbntmipag Oev  xpnolpomoleital
TIEPIOOOTEPEG AMO Hia EOTIEC TAUTOXPOVA.

210 TENOG TNG XPNong, Unv &exvate va ofvete

TOV AIoONTAPA TTATWVTAG TOV TTAPATETAMEVA,

omdte n Auxvia LED avdfel pe KOKKIVO Xpwpa

yta Aiya deutepoAenta.

oétav

(013




-3 XPHXH THY YYXKEYH2Y YAX

O aedntipag oprivel avtopata, 1 Aemtd petd
™ Slakomn A&Itoupyiag TG CUCKEUNRG.

MNa va pnv emnpedletal n Sidpkela {wrig Tou
aodntripa, povTileTe va unv tomoBeTeite TNV
NAEKTPOVIKA povdada ghéyxou Tou aledntrpa
akplBwe emavw amd TOUG ATHOUC TIOU
Snuioupyouvtal amd To payeipeua.

H Bepuokpacia Bpacpol Tou vepou umopei
va TTOIKIAAEL, avaloya PE TO UYOUETPO KAl TIG
ATHOOQAIPIKEG OUVONKEG TNG YEWYPAPIKAG
TIEPLOXNG OOG.

H amwAela emKkowvwviag Umopei va o@eileTal

otnv oAU XapnAn 1oV TnG umatapiac.

Texvikd ototxeia Tou aloOnTripa:

Mapdapetpog Mpodiaypagég ZNHEIWOELG
Tdaon 25-3V Mnatapia CR2032
Autovopia 300 wpeg UE KavoUpyla

umatapia
Xpwpa évdelgngl Aeukod Ze Aertoupyia
Mpdoivo Y& avapovrj oUv-
MmAe Seong
Kékkivo Y& ouvdeon
Anevepyoroinon
Oepuokpacia | o-85°C MepifAnua tou
xpriong awbnthpa
EUpog pétpn-
ong Beppokpa- | 5°-180°C
olag
Zuxvotnta 2402 - 2480
Aertoupyiag MHz
EpBélea aiobn| 2 pérpa
mpa
Méyiotn 1ox0¢ | < 10 mw
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Kavoveg payeipépatog:

. Baoiké ovotatiké " .
Azrrovpyia 1j méro (9) (°C) Xpdvog ZupPouléc
Me o xépt | Aeukd kpéata @iNéta kotémovdou 150 | 80°C 8éwg 12 Aerrtd Avoi€te Ta koppdtia otrifoug (Upog 1/1,5 cm)
i 35 £wc45°C (o 32 65u; €wg 2 Aerrtd/ Metd o payeipepa, aprivete To kpéag va
150 éwc 200 g . TAevpd i )
Hayetpepévo) . . «ekoupaoTel yia 5 Aentd
(avdloya e To maxog)
1 éwg 3 Aemté/mevpd MeTd To payeipepa, aprvete To Kpéag va
150 éwg 200 g 50 éwg 55°C (oevidv) B . P Havelpea, aei s
(avahoya pe To mdxoc) «EeKoupaoTei» yia 5 Aemtd
Kokkiva kpéata
. . 1 Xemt6 30 Seut. éwg Metd o payeipeua, aprivete To kpéag va
: 60 éwg 65°C (uéTpia 4 )\entd
150 wc 2009 .. ENTA h
payeipepévo) . . «ekoupaoTel yia 5 Aemtd
(avéloya pe To maxog)
‘ o 2 éwg 8 Aemtd/mleupd Metd To payeipepa, aprvete To Kpéag va
150 w¢ 2009 70806 75°C . o Havelpea, aei s
Ya € TO 1aYOG) «EeKoupaaTel yia 5 Aentd
160° uetd 11 Aentd Tnyavilete yia 11 Aemtd, petd T Bydlete ané o
. p 180° 2 Aemtd 30 Geut. 0OKevOG, TNyavilete MM yia 2 Aemtd kai 30 Seut.
Matdrec tyavntéc 200g/1,5 1 Addt s v
Katepuypéveg apdrou n Bepuokpacia PTaoel Toug 180°yia va
o0AokAnpw6ei To payeipepa
AVaKaTEVETE OUVEXWG KATA TN SIGPKEIQ TOU
Mmeoauér 500 85 éwg 87°C 1 Aemté Bpdoipo HayelpEUAToc, yia va unv KoAoel oTov mdto
¢ Katoaporag
AvakateVETe OUVEXWG KATd T SIGPKEIQ TOU
Kpéua ookoAdra 1300 87 éw¢ 92°C 8£w¢ 10 Aemtd HayEIPEUATOC, Yia va unv KOMHGEL OToV TATO
NG Katoaporag
S106 " B 5(160 £w¢ 150°C 3 éwe 5 Aemrtd Maipvel mOAU ypriyopa kaotavr andxpwon, va
fpoTKapayEnac Xwpic veps (100) (améxpwan) (évSeién 1oxvoc 10) TIPOCEXETE.
B ) e vepd (100 g {xapn/60) 8éwg 12 Aerrtd EmpAénete o fpdoiuo, 6tav otauard, maipvet
Zipomt kapauéag . £wg 145°C ‘ .
mlvepo) (éveién 1oxvoc 10) 70U ypriyopa kaoTavij andxpwaon.
4 EXPERT (umodoyilete 1 éwg 1,2% mnKtivn/KIAG
ZeAé ppoutwy 400- 1000 105-110 avdoya ey v v
noootnta (PPOUTUJV)
Moo Madpn ookoAdta 50-55
SokoMdta ydAaktog 100- 500 45-50 5€éwc 10 Aemtd Avakatevete ouxva
Aeukrj cokoAdTa 45-50
Boutupo 50-500 40-50 5 éwg 20 Aemrtd
v avakateUete yia va Slatnpeital n kaleivi
Boutupo KAapipié 50-500 40-50 5£éwg 20 Aentd o B y L g 4
Tou Boutupou
1 mOCGTNTA KPACIOU TTOU MTPOCTIBETAl Yia TO
Tupiyia povto 200- 1500 40-50 10 éwe 25 Aenrtd Hayeipepa emnpeddet Tov Xp6vo Aiwoiuiatog
(500 mlyia 1 kg Tupi)
Zéotapa 5 _ _ Avdhoya pe tnv
Moupéc 200- 800 65-75 ToodtTa
4 é Mpoooxr, 0 xpdvog umopei va moikiMet avdloya
Souna 200-2000 65-75 ?_;tinmgvézur. £w¢ lpogoxr), 0 xpdvog prop i
ETTTC E TNV VPR TNE coUTa.
) ) ) ) Sokiur o kovapp
Bada / kovoépPeg 300- 1000 65-75 4£wg 10 Aemrta )
KaoOUAé
Badldkia pe kpépa _ . Avdhoya pe Tnv EMéy&te T Bepuokpacia mpiv 1o KatavarwoeTe
ookoAdTag 125-300 60-70 moodtnTa
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Kavoveg payeipépatog:

Baoiké ouoratiké
Aerroupyia 1 mdto nta (g) (°C) Xpovog ZupBoudéc
ZiyoPpdoipo I/ 6(ETE TO OKEVOG, e Baon v

BpaoTé kpéac e _ . 200 £ ’ " . B

frvidts 1000 - 4000 70-80 02:30 w¢ 03:00 Jta mou payeip Tp T
TaTATeS 1/2 Wpa mpiv TEAEIHOE! TO payeipeua

B B B Mp O(ETE TO OKEVOG HAYElPé] e Bdon v

Mooaxdpt umavkér 1000 - 4000 70-80 02:00 éwc 03:00 . B
TTOGGTNTA IOV pAYEIPEVETE.

B B Mp O(ETE TO OKEVOG HAYElPE] e Bdon v

Mroupykividv 1000 - 4000 70-80 02:00 éw¢ 04:00 . B
TTOGGTTA MOV AYEIPEVETE.

. ) l/ IPUOCETE TO OKEVOG pay e Bdon v

Mooxdpt vioum 1000 - 4000 70-80 02:00 éw¢ 04:00 . .

TTOGGTNTA MOV AYEIPEVETE.
Ty (pOCETE TO OKEVOG U e Bdon v

Kotémouho umaokéC 1000 - 4000 70-80 01:15 éwg 01:30
TTOOOTNTA TTOU UAYEIPEVETE.

20 Aemtd éwg 1 Wpa, Hé: ia yia va mjern Adéa givai 105°C
avdloya pe 1o ppouTo,

Mappuerdsa 1000 - 4000 105 eAéyxere TV ugr (Bepudpierpo {xapng). Mropeite va pewsoete tn
Beppokpaocia autr mepimou atoug 90°C mpoobétovrag
mnktivn (15 g yia 1 kg ppoutwv)

STIG OAATOEG UE PPEOKES VIOUATEC, VA TIPOTEXETE TNV

ZdAtoa vroudtag 1000 - 4000 70-80 40 Aenta 0&0TNTA TOUG: TPOCOETETE Luta MPECa KPUOTAANIKT}
{dxapn katd 1o payeipeua.

Mayeipepa og| Yapt 0oAopé¢ 250-300 g 45-50 20 Aenta
Kevo apog
Aeuko Ydpi 250-
WYapt EUKG Yipt 56°C 15 demtd
3009

Aayavikd npdoiva 200-300 g 85°C 30-75 Aemrtd

Nayaviké piCec150g 85°C 60-80 \etéi
Am6 3 L éwg 5 L vepd, mpoooxr] pe Ta aptipata:

Aomipo kpéag ?;‘(f;" rotonoutou 64°C 25 \errtd TO LAYEIPEUA TPOPILWV TE KEVG aépog ouvriBwe
5 A 1 TNV évtaon Tou aAatio.

Aomipo kpéag UITOUTI KOTGTOUAO 68°C 120 Aemrtd

2009
PIAETO Bodivou 150 éw 30 Aemtd yia piAéTo
300 TIaY0oUG 2,5 cm/2 Wpe
Kokkivo kpéag 9 56,5°C ya o vepo x C/ . 0eC
yia giAéto mayoug 5 cm/|
£w¢ 4 wpec.
ABy6 pedro 509/11vepd 64° 45 Aenrtd 11vepd
Bpdoipo 100-500 (4Bpacto) = POt «kpebM»: BaleTe To vepo va Bpdoet, mpooOETeTe To
300 éwc 1500 ml . POl (To oroio €XETE MPONYOUMEVWG EEMUVEL LiE KPUO
12 éwg 20 Aerrtd VEPO), OKeMACETe kat agrivete va Bpdoel oe xapnA
POgi: araTIopEvo vepS 90-100 avd)oya e i (& s R
, évtaon
T0 pUCI
(éxeTe un’ SYiv 611 opiopéva pudia xperdlovtat
TEPIOTOTEPO XPOVO PBpaciuatos: pavpo pudt [vénéré])
100-500 (6Bpacto) = 10 éwc 12 Aemta Bddete 10 vepo va Ppdoel, mpoobétete ta {upapikd Kat
11 éL,l)( 5l akatiopévo Bpdotuo otyoPpadete.

Zuuapikd Y 90-100
ENéyxete edv éxouv Bpdoel, avaloya e To €i60G Twv
(UHAPIKWVY TTOU XPNOILOTIOIETE.
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Kavoveg payeipépatoc:

Nerroupyia | Baowé cuotatiké i méro Mogomra (g) @eppokpacia (°C) Xpévog ZupBouléc
Towépiopa | Sohwpde 120 52 14 €06 16 Nemta AGBNTHAPAG OTO EOWTEPIKS
Mayeipepa pe TV métoa, Xwpic YUpIopa Kat
Ve Kanak
Bodwvo (Niyo payeipepévo) 160 52 12 hemtd XapaKTNPIOTIKGE FXOC YUPIoHATOg 0To PéCO Tou
Toupvevté 3 cm HayeIpEPaTog
Bodwo (oeviav) 180 57 14 herta XapakTnpIoTIKOG HXOC YUPIoHATOC OTO HéCO TOU
Toupvevté 3 cm HayeIpépaTog
Bodvo (HéTpia Ynpévo) 160 68 13 hemtd XapaKTNPIOTIKOG XOG YUPIoHATOG 0TO HéTo
Toupvevté 3 cm HayelpépaTog
O\éto mamag pe Ty miétoa | 300 63 22 £0¢ 25 et Mpocapp6LeTe To OKeVOC payelpépaToc pe Baon
TV MOOOTNTA TTOU HayEIPEVETE.
Mayeipepia pe Kamat
24 éwG 30 Nemta AIGBNTHPAC OTO EOWTEPIKS
ST{B0G MOUAEPIKGY 130 105 Mavyeipepia xwpic Kandki He XAPaKTNPIOTIKG FXo
Yyupiopatog
Tnyéaviopa Thyavntéq matéreg 200 180 10 £w¢ 15 Aemtd 1500 mi Aast
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O A&rtouvpyia RECALL

Me autv ™ Aertoupyia  umopeite  va
PoPAaleTe TIC TeEAeUTaieG puBpioelg «1oXVOG
Kal XpovodlakOmTn» OMwV TwV ECTIWV TIOU
éof3noav 1o oAU mptv and 3 Aentd.

Ma va xpnolgomoioete autriv Tn Aettoupyia,
BeBaiwBeite 611 N €oTia ivan ekAeibwtn Kat 0N
OUVEXELD TIATAOTE QO /Recall.

El KA&idwpa Twv evtodwv KA&sidwpa

H ouokeury 8100étel cUoTNUA ACPANEIG Yia
maid1d 1o omoio KAEISWVEL T GUOKEUN.

Ma Aoyou¢ ac@dielag, pévo TO TAAKTPO
«Evapén/Alaxkom Aettoupyiag» @ TIAPAPEVEL
TMAVTO  EVEPYOTIOINUEVO KAl  ETTITPETEL TN
Slakommn Aettoupyiag Twv (wvwv Béppavong,
akopn Kat 6tav givat KAEIOWHEVE.

Matote 10 ‘e , TIATWVTOG TTAPATETAUEVA TO

|'i| N ouokeun KAeISwveTal yla adplotn Sidpkela.
O1{wveg payepéuatog o Aertoupyia ouveyiCouv
va Beppaivovtal, aA\a Sev éxete mpdoaon ota
TARKTPA IOXVOG 1} TOV XPOVOSIOKOTTTH.

&1
’ gugaviletal auto To oUPPBoNo oty 086vn.

ZekAeidwpa:
‘Otav n ouokeun €ival KAEWOWUEVN, TTATAOTE
mv péxpl va akouotei évag Smhég

XOPAKTNPIOTIKOG NXOC Tou  emPBePalwvel
v Kkivnon cag. H ouokeun oag éxel TAéov
EexheldwOEi.

Clean Lock:

Me autr) Tn Aertoupyia éxete Tn duvatdtnta
va KAEIOWOETE TIPOOWPIVA TN CUOKEUH KaTd
™ &idpkela _Tou kaBapiopol. Matwvtag
ouvtopa oto L] kheldwvete Tn cuokeun yia 60
Seutepdienta.

4=

é AvegdpTNTOG XPOVODIAKOTITNG

Me auTr] Tn AsiIToupyia pTTopEiTe va
puBUioETE pIa avTioTpo®n PETPNON XWPIG
va PayeipeUETe.

T
1T

25
ol n ]
2

MOoAig opioeTe Tov xpdvo, Ba eppaviaTei oTa
0e1d TNG apxIKrG 086vnG.

MOAIig  TTapéABel

0 emBuunTodg  XPOVOoG,
aKoUyovTal XOPOKTNEIOTIKOI AXOl Kal N
€vdeign 0: 00 avaBooPrvel kal peTd oBAVEL.

Inueiwon: MNa va undevioete ypriyopa
TOV XPOVO, TTATAOTE ).
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@ Zeuén

H OUOKEUN odg TIPOTEIVEI va
TPAYUOTOTIOINCETE  CelEn Twv  JWVWwvV
joyelpéuatog  ylo  va  JTTOPEITE  va
XPNOIUOTIOIEITE OKEUN JeEYAAOU pEYEBOUG.

MatAote 10 TTAAKTPO Mevou Kkai €TTIAECTE
2UCeuén. To pyevou ZUCeuéng epgaviceTal Kal
atrAd eIAEETE TIG £0TiEG kal TTaTAoTE OK.

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

PuBpioeig ouleuéng
O1 d1a6éa1ueg pubpioeig oUleuEng eival o1 €ENG:

Zwveg Extense

Zwveg HorizoneTech

Zwvn HorizonePlus

Zwveg HorizoneMax

. ‘ .
. .
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Katavopn 1ox00¢g

@ Kara tn xpAion TmoAAwv eoTIWV
TOUTOXPOVA, N €oTia dlaxelpifeTal TRV
KOTAVOUR Tng I10XU0G WOTE va Hnv
utrepBaivel Tn ouvoAikn S1a0éoiun 10XU.
A10BéTeTE TTOAAEG JWVEG OTTOU HTTOPEITE
VO TOTTOOETAOETE TA OKEUN COG.

EmAégre Tn {wvn TTOU O0g gSUTTNPETEI
kaAUTEPA, avdAoya pe To péyeBog Tou

Av n Bdaon Tou okeUOUG gival TTOAU pIKpR,
n €oTia dev O0a A&ITOUPYAOEL, AKOPA KI OV
TO UAIKO TOU OKeEUOUGg gival KatdAAnAo
YIO ETTAYWYIKA HAYEIPIKA.

BeBaiwbeite O6m1 dev  XpnoigoTrolEiTe
OKeUN ME SIAUETPO MIKPOTEPN ATTO EKEIVN
NG €oTiag (BA. Tivaka TrapakdTw).

4=

oKeUOUG.

. MéyegBog ZxAua . .
Zwvn oKeGoue oKeGouS TotroBéTnon loxog (W)
; ; } . .

/2 Horizone 110 - 220 YAGT. | KUKAIKGG szpa'plcpevo oTn dwvn 2800
Tech payeIpEPaTog
OBGA Miow |90 - 140 xAoT. | KukAikég Kevipapiopevo otn Govn |- 454
payeipéuaTog
OBaA . 90 - 90 xAaT. KukAikdg KEVTpa,pIGUEVO o dovn 1200
MtrpooTa MayeIpEPOTOG
180 xAoT.
(aTpoyyuAo) KUKAIKOG Kevipapiopévo oTn
HorizoneTech | eAdyx. OBAA OBaA ypauun avéaueoa o dUo 3600
| Katoapdha OpBoywviog | ¥ HorizoneTech
wapiwv / Grill
OBAA 240 xAor. OBGA Mpétel va KaAUTITEN
Extense eNdy. / 330 xAoT. . T KEVTPA TWV 2 TTIoOW 3600
. OpBoywviog . .
HEY. {WVWV JOYEIPEPATOG
OB Kkaté OBGA Flps1:r£| va KGAUWT%’ZI
. . TQ KEVTPA TWV 3 TTIoW
. TAdTOg 380 KatoapoAia . .
HorizonePlus ! . {wVWwV JayeIpEPaTog, 4600
XAoT. eAay. / 580 | wapiwv i K
AOT. UE OoBoViVIO KEVTpapIopévo Segia/
XACT. pey. pooy S apIoTEP
Mpétrel va KaAUTTTEl TA
HorizoneMax | 320 - 350 xAoT. | KukAIkog KEVTPQ TwV 4 {wvwv 5500
HayeipéuaTog
HorizoneMax Mpétrel va KaAUTITEl TA

. 320 - 350 xAoT. | KukAIKOG KEVTPA TV 4 {wvwv 3600
Cwvn 90 cm .

payeipéuaTog
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@I 08Nyo¢ paysipikng

H ouokeur oag 1aétel évav oSnyd payelpikng
TTOU OOC TIPOTEIVEL LA ETTIAOYT] CUVTAYWV.
AuTl N AETOUPYIO MAYEIPEUOTOC EMINEYEL
ylo  €04C TIC KATAANNAEC  TTOPARETPOUG
payelpéuatog avaloya pe Tto €idog TOU
TPOWIHOU OV ETOIPALETE.

H cuokeur) mpénel va gival evepyomoinuévn,
natiote o mMkTeo €Al yia va amoKTHOETE
npoéofaon otov odnyo payelplkng. Katd
XPNoN TNG OUOKEUAC oa¢ OTn A&rtoupyia
«Xuvtayéey, n oBovn 6a oag TPOTEivel
va  XPNOIUOTIOINCOETE €vav TUMO OKEVOUG
KatdAAnAo yla tnv emioyn.

Ta meploodtepa oKeln eival cupfatd e
v emaywyr). Mévo ta yudAiva okeln, ta
MAAIVA, Ta OKeUN aloupviou Xwpic €181KO
TIATO, TA XAAKIVA KAl OPIOHEVA HN HAYVNTIKA
avoleibwta okeln Oev  Aeitoupyolv o€
ETTAYWYIKEG EOTIEG.

@ Yag MPOTEIVOUHE VA TIPOTIHATE OKELUN
HE XovTpo Kai iclo marto. H Bepuoétnta Oa
KATAVEPETAL KAAUTEPA KAl TO HAYEipEpA
Ba sivat mo opoloyevéc. Mnv a@rvete
MOTE XWPi¢ EMTAPNON TNV £0Tia avappévn
€xovtag TomoOeToel éva adglo okeVOG.

& Mnv TomoBeteite okeln otnv 0Bd6vn
eNéyxou, kabwg pmopei va mpokAnBei BAAPN
OTO TIPOIOV OaG.
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YOG MPOTEIVOUE M TIOIKIAIO cUVTAYWV OTIG omoieg Ba AapBdvete odnyieg o€ KAOe Bripa ektéheong.

zoveavee

Zuvtayéc fpa-fripa

Tumol tpo@ipwv

Eméopma

Kopeatiko bibimbap

>okoAdta Blevoud

Mooxdpt umAavkét

Kpépa ookohdta

Mooxdpt umoupyKiviov

Kpéua {axapomhaoTikig

Keptédeg pooxapiolol ye caitoa
Topdtag

AxAadia moo€ pe cokoAdTa

Kokopag kpaodtog

Kapapehwuéva priia

®ovTl TUpIWV

Yapooouma

Auyd UTIPOUYIE UE TPOVPES

Oocoumouko

Maéyla Balacoiviv

Bpaoto kpéag pe Aaxavika

Mavitapocouna

Kotémouho pmaoke

Apvi payou

Pdpev pe kotémoulo

Patatout Tou og@

P60 pe Bacihopavitapa

20TapIoUEVN YONOTTOUAA HE ENIEC Kal
AepOVL

Mooyxdapt marengo
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2ag mPOTEiVOupE S1AQopa TPOPIUA YIa TA OTTOid N CUOKEUR CLVIOTA éva OKEVOG, TNV LoXU Kal
puBIlel auTOpaTa TN SIAPKELD PAYEIPEUATOC avANOYA e TOV EMOUUNTO TUTIO 1 TTOCOTNTA.

JUoTATIKA Tumog
Kpeatika
Moaoxdpt Nenitd / Métpio / Mayu
Kipag ®péokog / Katepuypévog
Apvi MmpiloAdkia
Xoipvo Maiddkia pétpla / Maiddkia maxid
Nama DéTo / Awpideg
Moulepika >1i60¢ / MmouUTt
Oalacoiva
DNéta
TOAMWMOC
Oi\éta
OASKAnpa Yapla Mikpd / Ztpoyyuld < 350g / MAatuapa > 3509
KaBoupla Moo¢ / Nooé ECO*
Fapideg >xapa / Mooé€ / Mooé ECO*
Mudia / kudwvia
Xtévia
Aayavika
Ntopdteg
KoAokuBdkia
Mehrt{dveg
Mumepiég
Kpeuuudia
Mavitapia Koppéva / ONOKAnpa
Matdteg mou €xouv (epaTioTel
2TavAKL
30
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TUCTATIKA Tomog Moodétnta
Eméopma

Awpévn cokoAata

Kpémeg

Tnyaviteg

Mmp16¢ / auyopeteq

21POTIL KapapENAC

Avya

> & okelOC 2/4

Operéta 2/4/6

Mmpouyie 2/4/6

POl 2/4/6

Melata 2/4/6

Ala coque 2/4/6

OpTUKL

Zupapika / polt

Opéoka (upapikd 100/150/200 /300 /4009

>1eyvn QOun Méveg 100/150/200 /300 /4009
Mévec ECO* 100/ 150/200/ 300 /4009
JTayyETL 100/ 150/200/ 300 /4009
Ymayyét ECO* 100/ 150/200/ 300 /4009
TaMaTéeg 100/ 150/200/ 300 /4009
Tahatéleg ECO* 100/ 150/200/300/400g
KoxUhia 100/ 150/200/ 300 /4009
KoxUAia ECO* 100/ 150/200/ 300 /4009

Pult: Neuko 100/ 150/200/ 300 /4009
MARpeg 100/ 150/200/ 300 /4009
Venéré 100/ 150/200/ 300 /4009

*QO1ouvtayég ECO avapépovTal 0To mabnTIKo HAYEIPENQ, TO OTTOI0 EMTPETEL TNV ESOIKOVOUNOT EVEPYELAG XPNOLLOTIOIWVTOG
TNV evamopegivaoa BeppdtnTa. Xapn 0To KAmAkL, n BepUOTNTA TOPAPEVEL CUYKEVTPWHEVN OTO ECWTEPIKO TNG KATOAPOAAG
HETA TN Sl0KOTI AEITOUPYIaG TNG E0TIOC, EMTPEMOVTAG TN CUVEXION TOU LOYELPEUOTOC Yia €va XPoVIKO SldoTnua mou

nipokaBopiletal amé tn Aertoupyia ECO.
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. 3 XPHXH THY YYXKEYH2Y YAX

Mapddeiypa cuvtayng Hooxapt WIMAAVKET Brpa-Brpa

T[] -
NINEN

19 SuoTarika

* Ayarmuéva * Ayatrnuéva

1 > Metafeite oTIC cUVTAYES

D D I
MayeipéyTe oav
TIPAYHATIKOG OEQP XApn OTIg
HovadIKEG OUVTAYEG HaG

ToTr01 .
TPOYiNwWV Emdopmmia

2 > ¥ ouvéxela, emAé€te Mdta

ERZuvTayn
@ ToTT01 TPOPIWV

T 2

] Mooxdp! Mooxap!
Bibimbap MTTAQVKET UTTOUPYKIVIOV
L]

3 > Emerta, petafeite otnv emioyn oag

32

ER>uvtayn
@ ToTO0I TPOPIHWY

—

MpofioAr} <
a k| o

Mooxadpi Moaoyxapt
Bibimbap "~ UTTAQVKET | HTTOUPYKIVIOV
L]

4 > Matrote «MpofoAn» yia va deite
AVOAUTIKA TN ouvtayn

Bl Tuvtayn
@ Mooxdp! PTTAQVKET

as
04|96
2kg Mooxdap! (Wwpog/oTiBog/TévovTag) =T
8 uepideg  Kapdto
8 uepideg  Ikehideg okdpdou
2 pepideg  Mpaoa
2509 Mavitapia Napiciod
2009 Kpeppitdia mépAa (0dAToq)
1 pepideg  Kpeppudia
apiparo
MrTOoUKE yKapvi
BoUTupo (Hayeipepa pavitTapiwy)
BouUtupo (pou)
AAeUp1 (pou)
ANeCpEVO AEUKO TTITTEPI
AAGTI WIAS (KpEag)
ANGTI WIAS (paviTapia)
ANGTI WIAG (KpEPPUDIQ)
Zaxapn
Nepovi

5 > Epgaviletat n ouvtayn, empepaiwote
KABe Bripa péxpt Tnv évapén Tou
HOYELPEUATOG
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@ Mooxdp! UMAQVKET
X

TomoBeTrioTe TN XUTPA GTNV UMTOSEIKVUOUEVN
£oTia

6 > Em\é€Te TV eoTia

Mayeipepa og e€EMEN oTn BondnTikn oTia

@ Mooxdp!t HMAQVKET

Aiaxoti
Mayeipépatog

DDH:H ® Mooxdpt pmavkét
HEREE) &

Mmopeite va mpooBEoeTe XpOVo HECW TOU XPOVOSIOKOTTN.

Aiatripnon 4
BeppomTac OAokAfipwon

7 >Twpa pmopeite va akoAouBrioete v
KOTAOTAON  MAYEIPEUATOG  MEXPL  TO
TéNo¢, n 08d6vn oag Sivel Tnv emioyn
yla <«Alatipnon Oeppdtnragy 1B yla
oAoKARpWaoN ToUu HaYEIPEUATOC..

33

Tag euxopaoTe Kaln opeén.

€ MO ouvtayn, TATWVTAG ° pmopeite va
amoBnkeVoeTe TN ouvtayn ota Ayamnuéva
oag.

lMNa va ) xpnotpomnolroete {avd, am\d matioTe
70 TAAKTPO TwVv Ayamnuévwv otnv apxr Tou
HOYEIPEUATOG.
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AZO®OANEIA KAI ZYITAZEIZ
MpooTtareupévn {wvn

Mnv ToTT0B€TEITE OKEUN PAYEIPEPATOG KATW
amd TIG onudvoelg TTou oploBeTolv TRV
TepIoyN eAEyxou a@ng (Oeite «Mepiypagn»).
O1 mopakdTw B€oeig ival AavBaouéveg kal
evOEXETAI VA TTPOKAAETOUV CnNUIG aTNV £0TIA
aag:

0000

Evanmopeivaca Ogppotnra

Metd amné évtovn xprion, n {wvn HayelpEéUaTog
TOU MOANIC XPNOIUOTIOINCATE  ropeil  va
mapapeivel (EoTh yla PEPIKA AemTA.

310 S1doTnua autd eppavifetal n évoeién o
Mnv akoupmdte Tn {wvn auTth.

Meplopiopdg TG Oeppokpaciag

K&Be Cwvn payelpéuatog eival e€omiopévn
Me évav aoOntpa ao@Alelag mou eAEyXEL
ouvexw¢ Tn Oeppokpacia Tou TATOU TOU
OKEVOUG. X TEPIMTWON TOU EEXAOETE €va
adelo okevo¢ emdvw o€ avappévn {wvn
Mayelpéuatog, o &V AOyw  aloOntripag
TPOCAPUOLEl AUTOUATA TNV LIOXV TNG CUGKEUNG
Kat 1ol meplopifetal kabe kivbuvog @Bopdg
TOU OKEVOUG ) TNG OUCKEUNG.

Npootacia o nepintwon umepxeiliong

H Siakomn Aeitoupyiag TNG CUOKEUNRG pmopEi

va oupPei oTic € 3 MEPIMTWOELCG:

- Yrepxeihlon Tou  KAAUTITEL T TIARKTPA
eAéyxou.

- Bpeyuévo mavi tomoBetnuévo mavw oTA
TAAKTPA.
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- MeTaA\IKO QVTIKEiEVO TOTOBETNEVO TTAVW
OTa MARKTPA ENEYXOU.

ATTOJOKPUVETE TO AVTIKEIMEVO 1 OKOUTTIOTE Kal

OTEYVWOTE TA TANKTPA €AéyXOU Kal KATOTIV

EekiviioTe AN TO payeipepa.

Y€ QUTEC TIC TEPIMTTWOELS, gpavifetal To

oUUPOANO = Kal cuvodeleTal amd éva NXNTIKO

onua.

Zootnpa «Auto-Stop»

Eav Eexdoete va ofirioete pia o0Tia, N cuokeun
S1a0ételtn Aertoupyia ao@dielag «Auto-Stop»,
n omoia SIOKOTITEL AUTOMATA TN AEIToupYia TNG
{Wwvng payelpéuatog mou EeXAoate avapuévn,
UETA amo éva

mpokaBopiopévo xpovikd Sidotnua (to omoio
Kupaivetal Hetafld 1 kat 10 wpwv, avdoya pe
NV 1oXL TToU XPNOIUOTIoLE(TAL). X TTEPIMTWON
mou  evepyomoinBei  autdé TO OUOTNUA
ao@dlelag, n diakomn Aertoupyiag tng {wvng
payelpéuatog emonpaivetal pe v €vdelén
«Auto-Stop» otn {wvn eAéyxou Kal akoUuyeTal
€VOG XOPOKTNPIOTIKOG NHXOG Yla Tepimou
2 Aenmtd. Apkel va matAoeTe OmoloSATOTE
TANKTPO EAEYXOU Yla VO TO OTAMUATIOETE.

@ Eivar Suvat6 va akoucstouv RYotl cav
aAUTOI TWV SEIKTWV TOU poAoylou.

O1 ot autoi akouyovTtal 6Tav n GUCKEUR
gival og A&itovpyia Kat otapatouv K
XapnAwvouv avdaloya pe Tn pubuion Tng
Oéppavong. Avaloya pe 1O HOVTEAO Kal
TNV TOIOTNTA TOU OKEVOUG OaG, HMOpPEi
€MiONG va aKOUOTE( évag ouplypoc. Ot ot
TOU TEPLyPAPOVTAL Eival @QUGIOAOYIKOI,
anmoteAoUV  HEPOGC TNG  EMAYWYIKNG
TeXvVoloyiag kat Sev SnAwvouv BAGBn.

@ Agv OUVIOTOUME ™m Xxpron
TIPOCGTATEVTIKOU KAAUPHATOG VIO ECTIEC,




-4 TYNTHPHZH

ZYNTHPHXZH THZ XYZKEYHZ

MNa elagplé¢  Ppopiég,  XPNOLIUOTIOINOTE
opouyydpt. Mouoképte koAd tn (wvn ToU
BéAete va kabapioete pe (€0TO VEPO Kal, OTN
OUVEXELQ, OKOUTTIOTE.

Ma ouoowpeupévn Ppopld mTou Exel KA,
urrepXeINOEIG TTapaokevaopdatwy pe {axapn
Kat  Mwpévo  TAAOTIKO,  XPNOLUOTIOINOTE
éva opouyydpt fi/kat pia €8k uotpa yia
YUBAlveG em@dvelee. Mouokéyte KaAd Tn
{wvn mou Bélete va kabapioete pe (eotd
VEPO, Xpnolporoote €8Ik {Uotpa yla
YUGAIVEG ETTIPAVELEG VIO VO AQPAIPECETE TUXOV
UTTOAE(PPATA, OANOKANPWOTE TOV KABAPIOUO UE
TO O@QOUYYAP!L KOl OKOUTTIOTE.

MNa «ote@dvia» Kal ixvn aAdtwv, TomoBeToTe
mavw otn Ppoutd Aeuko idt (eoTd, aprioTe To
va §pdoel Kal OKOUTTOTE E HOAAKO TTAVI.

Ma yuahiotepéq MeTOMIKEG  Pagég  Kal
eBdopadiaia ocuvtrpnon, XpPNOILOTIOINOTE éva
€161KO TIPOIOV YIO UANOKEPAUIKEG ETTIPAVEIEC.
TomoBetriote 1O €161KO TIPOIOV (TTOU TTEPIEXEL
OI\kovn  Kkal OlaBétel, katd mpoTtiunon,
TIPOOTATEVUTIKEG  1816TNTEG)  TAVW  OTnVv
UAAOKEPAUIKT) EMPAVELQ.

INMHAVTIKN Tapatipnon: Unv XpnolUoToleite
okévn ) opouyydpt yia tpipipo. Na mpotipdte
TIG €18IKEG KPEPEG Kal TA o@ouyydpla yia
gvaiodnta oeppitola.
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ZYNTHPHZH TOY AIZOHTHPA

- KaBapiote Ttov aiobntipa mpotol Tov
XPNOIUOTIOINCETE YIa TTIPWTN YOPA.

- XpNOIUOTIOIOTE  AMOKAEIOTIKA  oubétepa
TPOIOVTA, Oxl A€lavTikKd mpoidvTa, oUpua
matwy, SIAAUTIKA, OUTE LETAANKA QVTIKEIPEVA.

- Mnv mA\évete Tov aloBnTrpa oTo MALVTHPIO
TMATWV.

- H Bdon tou aiobntripa pmopei va mubei oto
TIAUVTHPLO TATWV.
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KATATH ZYNAEZH

H eykatdaotaci oag Siakomtetat fj Aeitoupyei
Hovo n pia mAevpd. H ouvdeon TG CUOKEUNG
oag

gival  ehattwpatikn.  EmBefaiwote
oupBatoTNTA TNG (BA. KEQANALO OXETIKA PE TNV
NAEKTPOAOYIKN oUVSEDN).

H ouokevl avadider pia oopn Katd TIg
MPWTEG XPNOEG TNG. H ouokeuy eival
Kawvoupyla. Ogppdvete OAeC TIC {WVEC yia JIon
WPA TOMOBETWVTAG M KATOAPOAA YEUATN
VePO.

KATA THN ENAP=H AEITOYPlIAX

H ouokeun 8ev AeIToupyEi Kal ol PWTEIVEG
evdeifelg ota mARKTpa mMapapévouv
ofnoTtéc.

H ouokeuny dev eival cuvdedepévn pe mapoxn
NAEKTPIKOU pevuaToG. H tpogodoaia pevpatog
i n ovvdeon eival ehattwpaTikn. EAéyETe TIg
QOQPANELEC KAl TOV NAEKTPIKO SLAKOTTTN.

H ocuokeun 8ev Aettoupyei Kat eppavifeTan
€va aANo prvupa. To NAEKTPIKO KUKAwHA Sev
Aertoupyei owotd. KaAéote tnv Ymnpecia
E§unnpétnong Mehatwv.

H ocuvokeun dev Asttoupysi, ep@avifetal n
évdaifn «bloc». ZekAeldwote 10 olOTNUA
ao@AAelag yia maidia.
MpoemAeypévog Kwdikog F9:
MikpSTEPN TV 170 V.

Taon

MpoemAeypévog Kwdikog D1: Bepuokpacia
MIKpOTEPN TwV 5°C.

KATA TH XPHXZH

H ouokeunl 8ev Asitoupyei, otnv 08d6vn
ep@aviferal n évéei§n = Kat akovyetal éva
NXNTIKO orjpa.

Yrdpxel umepxeillon 1 éva  avTiKeipevo
eumodiCel Ta mAnktpa eléyxou. Kabapiote N
QTTOHOKPUVETE TO QVTIKEIYEVO Kal EEKIVAOTE
AL TO payeipgpa.

Epgaviletal o Kwdikog F7.
Ta NAeKTPIKA KUKAWUATA €xouv BepuavOei
(BA. KE@ANAIO OXETIKA LE TOV EVTOLXIOUO).

Kata tn Aettovpyia piag {wvng 8éppavong,
ol @WTEIVEG ¢&vdeifelc Twv  TARKTpWV
avaBooBrvouv S1apKwG.

To okevog mou Xpnolgomoleite Sev  €ival
KataAAnAo.

Ta okeun kavouv 006pufo Kalt Kata Tn
S1apKEId TOU HAYEIPEMATOG  AKOUYETAL
éva Kpotahiopa amdé tn ouckeun (BA. Tn
oupPBouly OTo KEPAAaAIO «ACQPANEIEG  Kal
OUOTAOEICY).

Eivat @uololoyikd. Me évav tUmo okeUouC,
opeiletal oTn  METAd0O0ON TNG NAEKTPIKAG
EVEPYELAG ATTO TN CUOKEUN TTPOG TO OKEVOG.

O agpIoNOG cuveyilel va AeITOUpYEi META TN
Siakomm A&erToupyiag TnG CUCKEUNG.
Eivar @uolohoyikd. Me autdé Tov TpodTO
YuxpaiveTal To NAEKTPOVIKO KUKAWUA.

e mepinTwon SUCAEITOVPYIaG TTOV EMMEVEL.
OE0TE TN OUOKEUR 000G €KTOG PEVPATOG
yia 1 Aento. Eqv 10 mPOPAnUa gUpéveEl,
EMKOWVWVAOTE HETNV YTINpecia E§umnpétnong.
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. 6 YIIHPEXIA EEYIIHPETHYXHY IIEAATQN

YMHPEZIA EZEYNMHPETHZHZ NMAPEMBAZEIZ — TAAAIA

KATANAAQTQN - TAAAIA . . .
Evdexdueveg TapeuBACEIS OTN OUCKEUR

la mepIoTOTEPES TTANPOPOPIES OXETIKG LE Ta oag Ba TTPETTEl va TTPAYUATOTTOIOUVTAl OTTO
TPOIOVTa Lag N yia va EMKOIVWVHOETE padi €€EIOIKEUPEVO TTPOCWTTIKG £€0UCIOBOTNEVO
Hag, UTTOPEiTE: atré TNV eTaipeia. OTav TNAEQWVEITE, EXETE
> va EMOKEQPTEITE TNV I0TOOEAIda ag: TIPOXEIPOUG OAOUG TOUG KWOIKOUG avapopaig
www.dedietrich-electromenager.com TNG OUOKEUNG 0aG (EUTTOPIKO KWOIKS, KWOIKO
g¢pPIG, oeIpIoKO apiBuod), TTPOKEIPNEVOU va
> va EMKOIVWVACETE Hadi Hag yparrig OIEUKOAUVETE TN BIEKTTEPAIWON TOU QITHHATOG
oTNV MAPaKdTw TaxudEouIKY SIEUOuvVan: 0ag. AUTEG ol TTANPoPOpieg avaypapovTal
Service Consommateurs oTNnV Tvakida orpavong.
DE DIETRICH

5, avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX
FRANCE

FNHZIA ANTAAAAKTIKA

Katd mn SidpKeia TwV TTOPEURATEWY, B: AVG‘POPG} Trw)\r']oe’wv
QTIQAITAOTE TNV ATTOKAEIOTIKN XPrion C: AVO‘(POP’G uTInpeoiag
YVINOIWV EYKEKPIMEVWV AVTAANOKTIKWOV. H: Zeipiakdg apiBpog

I: Kwdikag QR

D &)
VsTRuctS,

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
SAS pe etaipiké kepdAaio 100.000.000 eupw RCS (Mntpwo Eumopiou kai Eraipeiwv) NANTERRE 801 250 531.

>



Estimado/a
cliente/a:

Le agradecemos la confianza que ha depositado en De Dietrich al adquirir este
producto. Esta eleccion refleja tanto su exigencia como su gusto por el arte de vivir a
la francesa.

Fruto de mas de 300 afios de savoir faire, los productos De Dietrich encarnan la fusiéon
del disefio, la autenticidad y la tecnologia al servicio de las artes culinarias. Nuestros
electrodomésticos estan fabricados con los mejores materiales y ofrecen una calidad
de acabado impecable.

Estamos seguros de que esta fabricacion de primerisima calidad permitira a los
amantes de la cocina expresar todo su talento.

El Servicio de Atencidn al Cliente de De Dietrich esta a su disposicién para responder a
todas sus preguntas y sugerencias con el fin de satisfacer aun mejor sus necesidades.
Nos sentimos honrados de ser su nuevo socio de cocinas y le agradecemos su
confianza.

iy Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
oe-“”% g cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
fRANCE %_ savoir faire excepcional en el disefio de productos peﬁectamente
%“ﬁg’ g acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta

Origine France Garantie, que certifica que han sido fabricados en
I Francia.
Esta etiqueta no solo garantiza la calidad y durabilidad de nuestros
aparatos, sino también su trazabilidad, proporcionando una indicacion clara y objetiva
de su procedencia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES E

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS
CON ATENCION Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL
FUTURO.

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina
web de la marca.

Este aparato cumple con las directivas y reglamentaciones europeas
que lo rigen.

Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 afios o mas, y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas,
0 por personas sin experiencia y conocimiento suficiente, siempre y
cuando sean supervisadas correctamente o si han sido formadas en
la utilizacién de este aparato, de manera segura comprendiendo los
riesgos implicados.

Los niflos no deben jugar con el aparato.

Lalimpiezay el mantenimiento por el usuario no deben ser efectuados
por niAos sin supervision.

Mantenga alejados a los nifios menores de 8 afos o vigilelos
permanentemente.

Esta placa posee un dispositivo de seguridad para niflos que bloquea
su utilizacién en parada o durante la coccion (ver capitulo Seguridad
para nifos).

@ El aparato y sus partes accesibles se calientan durante el uso. Se
deben tomar precauciones para evitar tocar los elementos

calientes.

Los objetos metalicos como cuchillos, tenedores, cucharas y tapas

no deben colocarse sobre la superficie, ya que se pueden calentar.

[E ATENCION: la coccién debe efectuarse siempre bajo vigilancia.
Una coccidn corta requiere una vigilancia continua.

Peligro de incendio: no disponga objetos directamente sobre las
zonas de coccidn.

Una coccion con aceite o con materia grasa efectuada sobre la placa
y sin vigilancia puede ser peligrosa y provocar un incendio. No intente
nunca apagar un fuego con agua. Apague el aparato y cubra luego la
llama con una tapa o una cubierta resistente al fuego.

»E8 4




SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES E

[ﬂ Si la superficie esta agrietada, apague el aparato para evitar el
riesgo de electrocucion.

No utilice la placa hasta que no cambie la superficie de vidrio.

Estas placas deben conectarse a la red de alimentacion mediante
un dispositivo de corte omnipolar de conformidad con las reglas
de instalaciones en vigor. Hay que incorporar un dispositivo de
desconexion en la canalizacién fija. Esta placa de coccion esta
disefiada para funcionar a una frecuencia de 50 Hz o 60 Hz (50 Hz /
60 Hz) sin ninguna intervencion especial por su parte.

Elaparato debe conectarse con un cable de alimentacion normalizado,
cuyo numero de conductores dependera del tipo de conexion deseado
(ver capitulo Instalacion).

Si el cable de alimentacion esta deteriorado, para evitar cualquier
peligro, debera ser sustituido por el fabricante, su servicio técnico o
una persona cualificada.

Compruebe que ningun cable de alimentacién de un aparato eléctrico
conectado cerca de la placa esté en contacto con las zonas de
coccion.

/\ ADVERTENCIA: Para evitar cualquier interferencia entre la placa
de coccidn y un marcapasos, es necesario que este ultimo esté
disefiado y regulado de conformidad con la reglamentacién que le
concierne. Inférmese con el fabricante o con su médico de cabecera.
Utilice solo tapas disefiadas por el fabricante, referenciadas en el
manual de instrucciones como adaptadas o incluidas con el aparato.
El uso de tapas inapropiadas puede provocar accidentes.

Evite los choques con los recipientes: la superficie vitroceramica es
muy resistente, pero no irrompible.

No coloque una tapa caliente directamente sobre la placa de coccion.
Un efecto “ventosa” podria deteriorar la superficie vitroceramica.
Evite las fricciones de recipientes que puedan a la larga deteriorar el
acabado de la superficie vitroceramica.

Para la coccidon, no utilice nunca papel de aluminio. No ponga
productos embalados con papel de plata nibandejas de aluminio sobre
la placa de coccién. El aluminio se fundiria y dafiaria definitivamente
el aparato de coccion.
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No almacene en el mueble situado bajo la placa de coccion productos
de limpieza ni productos inflamables.

No utilice limpiadores de vapor para limpiar la placa.

El aparato no esta disefiado para funcionar con un temporizador
externo ni un sistema de mando a distancia separado.

Después del uso, detenga la placa desde el teclado de control sin
tener en cuenta el detector de cacerolas.
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SONDA
La sonda lleva una pila CR2032 (use solo la pila especificada).

Para soltar la tapa, gire con
una moneda hasta que la linea
se alinee con el pestillo abierto

(Fig. 1).

Para volver a colocar la tapa,
introduzcala alineando la linea
con el pestillo abierto (Fig. 1),
luego girela con una moneda
para alinear la segunda linea
con el pestillo cerrado (Fig. 2)

Fig. 2

Cambie la pila cuando esté gastada o si tiene fugas. Quite la pila del
dispositivo antes de desecharlo.

La pila se tiene que tirar a un contenedor de pilas o bien llevarla a una
tienda que las recoja para su reciclaje (segun la normativa vigente).
- No hay que mezclar diferentes tipos de pila ni pilas nuevas con
usadas.

- Si se va a guardar el aparato sin utilizarlo durante un periodo
prolongado, antes hay que retirar las pilas.

- Los terminales de alimentacion eléctrica no deben estar
cortocircuitados.

- Las pilas no recargables no deben recargarse.

— la sonda no esta disefiada para ser utilizada en un horno.

Nosotros, Brandt France, declaramos que el aparato equipado con la funcion Sonda

cumple con la Directiva 2014/53/UE. La declaracion de conformidad completa de la UE
esta disponible en la siguiente direccion de Internet: www.dedietrich-electromenager.com

»ES 7
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MEDIO AMBIENTE

PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Este simbolo indica que este
aparato no debe tratarse como
un residuo doméstico. Su aparato
contiene numerosos materiales
B . .clables. Por lo tanto, esta
marcado con este logotipo para indicarle que
los aparatos usados deben depositarse en
un punto de recogida habilitado. Inférmese
ante su distribuidor o los servicios técnicos
de su ciudad para conocer los puntos
de recogida de los aparatos usados mas
préximos a su domicilio. De este modo,
el reciclaje de los aparatos que organiza
el fabricante se efectuara en Optimas
condiciones, de acuerdo con la directiva
europea sobre los residuos de equipos
eléctricos y electrénicos.
Algunos materiales de embalaje de este
aparato también son reciclables. Participe
en su reciclaje y ayude a proteger el medio
ambiente llevandolos a los contenedores
municipales previstos a tal efecto. Le
agradecemos su colaboracion con la
protecciéon del medio ambiente.

Consejo de ahorro de energia

Cocine con una tapa ajustada a las
dimensiones del recipiente. Si utiliza
una tapa de cristal, podra controlar
perfectamente el estado de coccién.
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DESEMBALAJE

Retire todos los elementos protectores de AN [

la placa, la sonda y el portasondas. /| Lithium Cell
La sonda se entrega con una pila que CR2082

hay que colocar. Para introducirla, afloje
la tapa situada en la parte posterior de la
sonda con una moneda, introduzca la pila
respetando la polaridad (+ arriba) y luego
vuelva a fijar la tapa. Verifique y respete las
especificaciones del aparato que figuran en
la placa de caracteristicas.

Consulte en los siguientes cuadros las
referencias de servicio y de tipo de norma
de la placa.

3V
Lsc

Servicio: Typo:

EMPOTRAMIENTO

Verifique que las entradas de aire y salidas
de aire estan bien despejadas.

Tenga en cuenta las dimensiones de
empotramiento (en milimetros) de la
encimera donde se va a instalar la placa.
Verifique que el aire circule correctamente
entre la parte trasera y delantera de la placa
de coccion.

Empotramiento enrasado Empotramiento biselado

60
)

¥
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En caso de instalar la placa por encima de un cajon,

Lg=s=arr
A |t
)
§

| <240

o de un horno empotrable, respete las
dimensiones indicadas en las imagenes
para garantizar una salida de aire suficiente.
Pegue la junta de estanqueidad por todo
el contorno de vidrio de la placa antes de
proceder al empotramiento.

((("») Importante

Si el horno esta situado bajo la placa de coccion, las seguridades térmicas de la placa
pueden limitar la utilizacion simultanea de esta y del horno en modo pirdlisis. Aparece
entonces el cédigo «F7» en las zonas de mando. Entonces conviene aumentar la
ventilacion de la placa de coccidn realizando una apertura en el lateral del mueble
(8 cm x 5 cm).

4= 10
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CONEXION ELECTRICA

Estas placas deben conectarse a la red
de alimentacién mediante un dispositivo
de corte omnipolar de conformidad con las
reglas de instalaciones en vigor. Hay que
incorporar un dispositivo de desconexion
en la canalizacion fija.

Identifique el cable que corresponda a su
placa coccion:

a) verde-amarillo

11
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- 2 PRESENTACION DEL APARATO

Descripcion de la placa de coccion

e

_@

El centro de cada area de coccion (B) esta
indicado por un cuadrado.

Las lineas impresas (A) delimitan la parte
trasera de la zona de coccion general.

Las lineas (C) delimitan las zonas de
coccion individuales.

Las lineas impresas (D) delante de la placa
de coccién separan la zona de calefaccién
de los controles tactiles (E).

Es importante no colocar utensilios de
cocina calientes por debajo de este
limite, ya que puede dafar la pantalla de
control o el aparato (Ver "Seguridad y
recomendaciones").

0 0O

Q Limite trasero de la zona de coccion
@ Centro de zona de coccion

G Separador de zona de coccion

Q Limite delantero de la zona de coccién

e Controles tactiles y pantalla



- 2 PRESENTACION DEL APARATO E

Descripcion de la sonda

Esta placa se suministra con su sonda de temperatura conectada y su soporte especifico
que se puede colocar facilmente en cualquier tipo de recipiente. La sonda sirve para todos
los fuegos.

1 - Pulse varios segundos para encender la sonda; emitira un
destello blanco.

2 - La sonda parpadea en verde; pulse
NS durante 1 segundo.

3 - La sonda parpadea en azul.
Se comunica con la placa. Podra
entonces elegir una funcion de
coccion.

El led de la sonda emite un destello de color blanco azulado: se enciende la sonda.

El led de la sonda parpadea en verde: conexion en curso.

El piloto de la sonda se enciende azul: la sonda esta conectada.

El led de la sonda parpadea en rojo: pila desgastada / pérdida de comunicacién / apagado
de la sonda.
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Descripcion de la pantalla

La pantalla del aparato es completamente tactil. Pulsando la pantalla se puede acceder a
los mandos una vez encendida la placa.

Q Tecla Encendido/
Apagado de la placa.

@ Menu

@ Coccién con sonda

(® Asistente culinario

(® Zonas de coccién

Pulse la tecla @: aparecen 10 cuadrados.
Se encienden fijos si no se detecta ningun
recipiente. Aparecen punteados y luego fijos
si se detecta un recipiente. A continuacion
se muestra un cero en la zona de coccion.
Al pulsar la zona de coccién se abre un menu
para ajustar la potencia y el temporizador.
Entonces puede ajustar la potencia
deslizando el dedo horizontalmente por la
banda de potencia. Aparece la temperatura
elegida.

Puede asimismo ajustar la potencia
deseada pulsando las teclas de funciones
rapidas:

Fundir o Mantener caliente o

E Cocer a fuego lento o = Soasar.

Pulse H para ajustar el tiempo de
coccion.

Puede ajustar el temporizador
desplazandose verticalmente por los
minutos y las horas o pulsando las teclas +
y —. Pulse OK para confirmar el ajuste.

Una vez ajustados la potencia y
el tiempo de coccidn, apareceran
en el cuadrado que simboliza la

placa de coccion. - este boton permite poner el
temporizador a cero

; 14
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H Funcién ELAPSED TIME

Esta funciéon permite visualizar el tiempo
transcurrido desde la ultima modificacion
de potencia en un fuego seleccionado.
Para utilizar esta funcién, pulse la tecla .
Aparece una ventana con el tiempo
transcurrido.

Modificacion del tiempo de coccion

Si aparece una hora en el temporizador,
espere 5 segundos antes de cambiar
el tiempo de coccion. Para que la placa
detecte un nuevo recipiente, coléquelo en
la zona deseada y pulse el cuadrado que
simboliza el fuego en la pantalla. Aparecera
un cero.

Ajuste de la potencia deseada

Puede entonces ajustar la potencia
deseada pulsando el cuadrado. Sin solicitud
de potencia por su parte, la zona de coccion
se apagara automaticamente tras unos
segundos.

Desplazamiento de recipientes

Puede desplazar un recipiente de una zona
hacia ofra en el transcurso de la coccion
teniendo cuidado de levantar este recipiente
y sin deslizarlo; su placa detectara
automaticamente el desplazamiento y se
conservaran los ajustes asignados. Si
una cifra parpadea, es necesario validar
mediante una pulsacion en la pantalla en la
zona en cuestion.

15

Apagado de una zona de coccién

Para apagar un fuego, mantenga pulsado
el cuadrado; sonard un pitido largo y
desapareceran los ajustes del cuadrado o
aparecera el simbolo .

Para apagar del todo la placa de coccién,
Menu

pulse la tecla
Al pulsar la tecla Menu se muestran

todas las funciones disponibles.

e
&

=

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

Guide

> el en la pantalla permite cerrar la
visualizacion y controlar el resto de fuegos.

> la en la pantalla permite volver a la
pantalla anterior.
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@ Ajustes

Menu General

Pulse General para:

- ajustar la intensidad de la visualizacién de
la placa deslizando el dedo sobre la barra
deslizante (de 1 a 10)

- conectar su placa de coccién a la campana
extractora

- elegir el idioma del texto de la placa de
coccion

Menu Motion Control
Pulse Control gestual
modelo):

- activar o desactivar la funcién Motion
Control (Asistente gestual)

- activar o desactivar el Expert Mode (Modo
Experto).

Con la funcion Motion Control (control de
movimiento) puede realizar sencillos gestos
de la mano para seleccionar un fuego y
ajustar la potencia de coccion sin tocar el
panel de control. De este modo no dejara
huellas de dedos en la placa. Cuando la
funcion Motion Control esta activada, el
botén aparece asi: . Para desactivar
la funcién, pulse el boton.

El modo Experto también permite ajustar
el temporizador mediante gestos.

para (segun el

Menu Ajustes avanzados
Ajustes de funciones rapidas
Permite modificar los niveles de potencia
predefinidos en las funciones rapidas:
Fundir potencia entre 1y 3 (potencia
2 por defecto)

e Mantener caliente potencia entre 4 y

I 9 (potencia 7 por defecto)

Cocer a fuego lento potencia entre 10

y 16 (potencia 14 por defecto)
Soasar potencia entre 17 y 19
(potencia 19 por defecto)

General

Motion Control

Ajustes avanzados

Acerca del producto

Activar Motion Control Con simples gestos de la
mano, controle la configura-
cién de potencia y tiempo de
coccion sin tocar la pantalla
de control.

ON

Activar Motion Expert

Pulsando la flecha de la derecha se accede
a un tutorial en el que se pueden probar los
distintos gestos necesarios para utilizar la
funcién Motion Control. Debe validar cada

paso pulsando .

Ajuste de funciones rapidas
Power Management

Instrucciones

Servicio Postventa

16
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- Power Management

Desde Power Management (gestion de
potencia) podras limitar la potencia total
de la placa para adaptarla a tu instalacion
eléctrica.

Por defecto, la potencia de la placa de
coccion estd ajustada al nivel mas alto.
Asegurese de que el disyuntor de la
instalacion eléctrica esta bien calibrado (ver
tabla siguiente).

Potencia placa kW Fusibles /
Disyuntor (A)
7.4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Verifique que la potencia seleccionada
se adapte a los fusibles del cuadro eléctrico.

- Instrucciones

Pulsar Instrucciones permite ver el folleto
del producto en el smartphone escaneando
el cédigo QR.

- Servicio Postventa

Destinado al servicio postventa en caso de
necesidad.

Menu Acerca del producto

Permite conocer las versiones del software
de la placa de coccién.

———

U_d Funciones especiales

Du[Lummﬁonsspm.es .
L

Blanchir Sous Vide

Funcién Boil IE P |

Esta funcion permite llevar a ebullicién una
cantidad de agua y mantenerla sin que se
desborde para cocer pasta, por ejemplo.

NIy
EEREE

Seleccione la cantidad de
agua donde se va a sumergir
la verdura.

)

Coloque el recipiente sobre un fuego.
Ajuste la cantidad de agua deseada (de 0,5
a 6 litros).

Valide pulsando , se inicia la coccién.
Sonara un pitido cuando el agua alcance el
punto de ebullicidon y aparecera un mensaje
en la pantalla pidiéndole que afada los in-
gredientes. Luego pulse ‘ para confirmar.
Se muestran el tiempo y la potencia.
Puede ajustarlos como desee.

Se emite un bip sonoro al final de la coccion.

NOTA: Es importante que la temperatura del
agua no sea ni demasiado caliente ni dema-
siado fria al principio de la coccién, ya que
esto falsearia el resultado final. No utilice re-
cipientes ni tapas de hierro fundido para esta
funcion. También puede utilizar esta funcion
para cocer cualquier alimento que requiera
una coccion en agua hirviendo.

17
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Funcién Grill

Combinada con la parrilla de hierro fundido
esmaltado De Dietrich, esta funcién per-
mite soasar rapidamente los alimentos en
la zona doble y ofrece los mejores ajustes
para redescubrir los sabores de la barba-
coa.

5 Grill
+ + +

Coloque el recipiente en modo Grill

Seleccione la zona de coccién

Coloque el grill en la zona seleccionada y
pulse para confirmar.

Una vez transcurrido el tiempo de precalen-
tamiento, coloque los alimentos en el grill.

El accesorio grill no se suministra con la
placa. Puede adquirirlo en su punto de ven-
ta habitual.

18

Funcién Escaldar E -

Esta técnica de coccion permite preparar
verduras en agua hirviendo durante unos
minutos y, a continuacion, sumergirlas en
agua helada para interrumpir el proceso de
coccion.

De este modo se conserva tanto el color
como la textura de las verduras.
Seleccione la cantidad de agua donde se
va a sumergir la verdura.

Coloque el recipiente con los ingredientes
sobre un fuego.

Funcion Al vacio E -

Esta funcion permite cocinar los alimentos
a baja temperatura en una bolsa herméti-
ca sin aire, conservando su sabor y calidad
nutricional. Este método de coccién es muy
saludable, ya que no requiere grasas ana-
didas.

Esta funcion esta disponible en las placas
equipadas con un sensor de temperatura.




« 3 UTILIZACION DEL APARATO

<<?>> Sonda

Para que funcione la sonda, enciéndala (pulse
el boton de la caja durante varios segundos),
encienda la placa y pulse . Aparece el
mensaje buscando sonda durante unos
segundos y luego sonda detectada.

D <> Sonda
7‘ ‘u <> Sonda detectada

Manual Programa Visualizacion T°,

2) INSTRUCCIONES

Se pueden emplear 3 modos:
¢ Manual
Utilice este modo para seleccionar la
temperatura de consigna deseada.
La temperatura de inicio de
coccién y la temperatura de
consigna se muestran en el
fuego utilizado. En cuanto se
alcanza la temperatura de consigna, sue-
nan unos pitidos y se mantiene la tempe-
ratura. Para detener la coccién, manten-
ga pulsado el fuego unos segundos.
* Programa (Fundir / Al vacio / Soasar /
Recalentar / Hervir / Cocer a fuego lento
/ Freir)
¢ Visualizacion T° Puede ver en tiempo
real la temperatura medida por la sonda
esté donde esté (en una preparacion en
la placa o en un asado recién salido del
horno, por ejemplo).

La sonda también puede utilizarse en deter-
minadas recetas (capitulo Guia culinaria).

19

Colocacion de la sonda

La sonda no esta disefiada para ser
utilizada en un horno.

Hay 3 posiciones recomendadas disponibles:

- Vertical

- Intermedia (ajustable)

- Oblicua

No se recomienda utilizar la sonda sin su
soporte. En alimentos solidos, la sonda
debe introducirse en la parte mas gruesa
del alimento. La punta de la sonda debe
quedar a mitad del alimento. Al regular la
temperatura, la placa ajusta automatica-
mente la potencia requerida, lo que puede
hacer variar la ebullicion.

Para todas las funciones, excepto la de De-

rretir:

- la sonda debe estar al menos a 1 cm del
fondo de la cacerola.

- la sonda debe sumergirse al menos 1 cm
en el alimento por cocinar.

-
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De lo contrario, ajuste el diametro de la
cacerola y el fuego a la cantidad por cocinar.

Conviene remover regularmente el
contenido del recipiente durante la coccion.

Modo manual

Esta funciéon permite cocinar alimentos se-
leccionando directamente la temperatura de-
seada con las teclas + / - o la rueda. La tem-
peratura se puede regular entre 40 y 180 °C.

Fundir

Esta funcién permite derretir alimentos a una
temperatura de entre 40 y 70 °C. La tempe-
ratura de consigna es 50 °C. Durante este
tipo de coccion, la sonda debe estar en po-
sicion vertical y el extremo de la sonda debe
tocar el fondo de la cacerola. Se deben mez-
clar bien los ingredientes durante la coccién
para obtener una mezcla homogénea. Esta
funcién solo esta disponible en los fuegos 16
cm, 21 cm o 1/2 Horizone de la placa.

Coccion al vacio

Esta funcién permite cocinar alimentos a
una temperatura de entre 45 y 85 °C. La
temperatura de consigna es 60 °C.

Recalentar

Esta funcién permite calentar alimentos a
una temperatura de entre 65 y 80 °C. La
temperatura de consigna es 70 °C.

Cocer a fuego lento

Esta funcién permite cocinar lentamente
los alimentos a una temperatura que puede
ajustarse entre 80 y 90 °C.

La temperatura de consigna por defecto es
80 °C.

20

Hervir

Esta funcién hierve el agua a wuna
temperatura de 100 °C. Puede cubrir
parcialmente el recipiente con una tapa,
pero le recomendamos que lo haga en
cuanto empiece a cocinar.

Esta funcion no esta disefiada para hervir
leche. En este caso, utilice la funciéon Cocer
a fuego lento.

Soasar

Esta funcion permite soasar alimentos a
una temperatura de entre 40 y 85 °C. La
temperatura de consigna es 60 °C.

Se emite un pitido cuando se alcanza la
temperatura de consigna y se apaga el
fuego. Suena un pitido para dar la vuelta al
alimento a +10 °C.

Freir

Esta funcion permite freir a una temperatura
de entre 130 y 190 °C. La temperatura de
consigna es 180 °C.

Advertencia:

Temporizador:

- Se puede programar el temporizador como
sonda. Entonces, el tiempo aparecera de
manera alterna con la temperatura.

- El temporizador se pone en marcha
cuando se alcanza la temperatura de
consigna.

- La sonda solo se puede utilizar en un
fuego a la vez.

Al final de su uso, no olvide apagar la

sonda manteniéndola pulsada. El led se

encendera en rojo durante unos segundos.

La sonda se apaga automaticamente 1

minuto después de apagarse la placa.
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Para no deteriorar la sonda, no coloque la
caja electrénica de la sonda directamente
por encima de los humos y vapores de

coccion.

Latemperatura de ebullicion del agua puede
variar segun la altitud y las condiciones
climaticas del lugar donde se cocine.

Una pérdida de comunicacién puede
deberse a una pila desgastada.

Informacion técnica sobre la sonda:

Parametro | Especificaciones Notas
Tension 25-3V Pila CR2032
Autonomia 300 horas con pila nueva

Color del piloto| Blanco Puesta en tension
Verde Esperando conexion
Azul Conectado
Rojo Parada

Temperatura |0 -85 °C Caja de la sonda

de utilizacion

Rango de

medicionde | 5- 180 °C

temperatura

Frecuencia de | 2402 - 2480

trabajo MHz

Alcance de la | 2 metros

sonda

Potencia <10 mW

maxima

21
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Instrucciones de coccion:

o Ingrediente bdsico ) o
Funcién 9! o plato C (9) P (°C) Tiempo Consejos
Manval 3 . Aplanar las pechugas (1/1,5 cm de
Carnes blancas Filetes de pollo 150 g| 80 °C 8a 12 min
altura)
150 @ 200 35045 °C (azu) 30sa2min /cara Dejar reposar la carne durante 5 minu-
9 (segun grosor) tos después de la coccidn
1.a3min / cara Dejar reposar la carne durante 5 minu-
1502009 70833 °C poco : orrepe »
echa) (segun grosor) tos después de la coccién
Carnes rojas
1 min 30 a 4 min Dejar reposar la carne durante 5 minu-
150 a 200 g 60 a 65 °C (al punto) . . .,
(segun grosor) tos después de la coccidn
150 @ 200 70 @ 75 °C (bien 2a8min / cara Dejar reposar la carne durante 5 minu-
a P
g hecha) (segun grosor) tos después de la coccidn
160°y luego 11 min Sumergir 11 minutos, retirar y volver a
Z‘;{gggsmms con- 2009/ 1,51 aceite | 180° 2min 30's sumergir durante 2 min 30 s a 180° para
terminar la coccién
Remover continuamente durante la
Salsa bechamel 500 85a87°C 1 min en ebullicién coccidn para evitar que se pegue al
fondo de la cacerola
Remover continuamente durante la
Crema de chocolate | 1300 87 a92°C 8a 10 min coccién para evitar que se pegue al
fondo de la cacerola
hasta 150 °C 3a5min Se dora muy rdpido, asi que hay que
Caramelo seco (100 g) Lo . )
(coloracidn) (potencia 10) tener cuidado
con agua (100 g 8a 12 min Vigile el hervor: cuando pare, se dorard
Caramelo de azicar/60 mi de | hasta 145 °C (potencia 10) muy répidamente.
agua)
Fruta confitada 400 - 1000 105-110 Segun la cantidad | EXPERTO (1 a 1,2 % pectina/kg de fruta)
Fundir Chocolate negro 50855
Chocolate con leche| 100 - 500 45-50 5a 10 min Remover a menudo
Chocolate blanco 45-50
Mantequilla 50 - 500 40 - 50 5 a 20 min
Mantequilla clari- X No remover para decantar la caseina
50 - 500 40-50 5 a 20 min
ficada de la mantequilla
la cantidad de vino ahadida para la
Queso para fondue | 200 - 1500 40- 50 10 a 25 min coccion influird en el tiempo de fusion
(50 cl para 1 kg de queso)
Recalentar] pyré 200 - 800 65-75 Segun la cantidad
B B Atencidn: los tiempos pueden variar en
Sopa 200 - 2000 65-75 2 min 30 a 15 min . ) .
funcién de la viscosidad de la sopa.
Tarros / Conservas 300 - 1000 65-75 4.a 10 min Prueba realizada con cassoulet en lata
N . . Probar la temperatura antes de
Pofitos 125 - 300 60-70 Segun la canfidad .
consumir
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« 3 UTILIZACION DEL APARATO

Instrucciones de coccion:

Funcién ’"g’edée,i',';f co C (9) P C) Tiempo Consejos
Cocer Adaptar el recipiente de coccidén a la canti-
afuego | ochero 1000 - 4000 70-80 2h30a3h dad por cocinar. Afiadir las patatas peladas
antes de la dltima 1/2 hora de coccién
Adaptar el recipiente de coccidn a la canti-

Blanqueta de ternera | 1000 - 4000 70-80 2a3h .
dad por cocinar.

. Adaptar el recipiente de coccidn a la canti-

Bourguignon 1000 - 4000 70-80 2a4h .
dad por cocinar.

Adaptar el recipiente de coccidn a la canti-

Estofado 1000 - 4000 70-80 2a4h .
dad por cocinar.

Adaptar el recipiente de coccidén a la canti-

Pollo a la vasca 1000 - 4000 70-80 1h15a 1h30 .
dad por cocinar.

20 min a 1 hora se- | La temperatura de gelificacion de una confi-
gun la fruta (com- | tura es de 105 °C
probar textura)

Confitura 1000 - 4000 105 (termdmetro para azdcar). Esta temperatura
puede reducirse a unos 90 °C afadiendo
pectina (15 g por 1 kg de fruta)

Cuidado con la acidez del tomate al cocinar-|

Salsa de tomate 1000 - 4000 70-80 40 min lo. Para una salsa de tomates frescos, afiada
una pizca de azdcar glas al cocinarlo.

Coccién Pescado Salmdn 250-300 g 45-50 20 min

al vacio
Pescado blanco

experto

P Pescado 250- 56 °C 15 min
300g
de hoja verde o i
Verdura 200-300 g 85°C 30-75 min
) . Entre 3y 5 lifros de agua, ha: e prestar

Tubérculos 150 g 85°C 60-80 min ”y ' v v quep )
atencién al condimento, ya que la coccion

Carnes blancas .‘;i‘/s%igs de pollo 64 °C 25 min al vacio tiende a multiplicar por diez la fuerza
de la sal

Carnes blancas Muslos de pollo 68 °C 120 min

200g
Filete de ternera 30 min para 2,5cm
150 a
. Baro de agua a de grosor / 2 h para|
C
ames rojos 3009 °C 5 cm de grosor /
hasta 4 h
Huevo perfecto 50g/11deagua | 64° 45 min 11de agua
Hervir 100-500 (en seco) = Arroz "criollo": llevar a ebullicion el agua de
300 @ 1500 mi de coccioén, verter el arroz (enjuagado previa-
12 a 20 min mente en agua fria), tapary dejar cocer a
Arroz aguasalada 90-100 segun el p o DR
e Uego suave.
(Atencidn: algunos arroces requieren mds
tiempo de coccién: como el arroz negro)
100 - 500 (seca) = 10 a 12 min de Llevar el agua a ebullicién, verter la pasta y
1 a5ldeagua coccién llevar a ebullicién.

Pasta Sacesy 90-100
Comprobar el punto de coccidén en funcién
del tipo de pasta utilizado.
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« 3 UTILIZACION DEL APARATO

Instrucciones de coccion:

Funcién bésico o plato Cantidad (g) Temperatura (°C) Tiempo Consejos
Dorar Salmén 120 52 4al1é6min Sonda hasta el interior
Coccidn con piel, sin voltear y con tapa
Ternera (azul) 160 52 12 min Pitido para dar la vuelta a mitad de
Tumedés 3cm coccion
Ternera (poco hecha) 180 57 14 min Pitido para dar la vuelta a mitad de
Tumedés 3 cm coccion
Ternera (al punto) 160 68 13 min Pitido para dar la vuelta a mitad de
Tumedés 3 cm coccion
Filete de pato con piel 300 63 22 a 25 min Adaptar el recipiente de coccién a la
cantidad por cocinar.
Coccién con tapa
24030 min Sonda hasta el interior
Pechuga de pollo 130 105 Coccién con tapa con pitido para dar
la vuelta
Freir Patatas fritas 200 180 100 15 min 1500 ml de aceite
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« 3 UTILIZACION DEL APARATO

O Funcion RECALL

Esta funcion permite ver los ultimos ajustes
de potencia y temporizador de todos los
fuegos apagados desde hace menos de 3
minutos.

Para usar esta funcion, asegurese de que la
placa esté desbloqueada y luego presione
O /Recall.

Iil Bloqueo de los mandos

La placa de coccion dispone de una
seguridad para nifios que bloquea la placa.
Por razones de seguridad, solo la tecla
Encendido/apagado @ sigue activa
y permite apagar los fuegos incluso
bloqueados.

Pulse ‘e Pulsando varios segundos [il

se bloquea la placa de coccion por tiempo
indefinido. Las zonas de coccion seguiran
calentando, pero no tendra acceso a las
teclas de potencia ni de temporizador.

th
’Apareceré este simbolo en la pantalla.

Desbloqueo:

Cuando la placa esté bloqueada, pulse Iil
hasta que un doble pitido confirme la accion.
La placa estara entonces desbloqueada.

Clean lock:

Esta funcion permite el bloqueo temporal
de la placa durante_una limpieza. Una
pulsacién corta en bloquea la placa
durante 60 segundos.

é Temporizador independiente

Esta funcion permite programar un evento
sin cocinar.

T
1T

25
ol n ]
2

Una vez ajustado el tiempo, este aparece a
la derecha de la pantalla de inicio.

Al final del tiempo programado, suenan
unos pitidos silenciosos. 0:00 parpadea y
luego se apaga.

Nota: para restablecer el

tiempo
rapidamente, pulse O
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« 3 UTILIZACION DEL APARATO

@ Emparejamiento

La placa de coccién permite combinar zo-
nas de coccion para utilizar recipientes
grandes.

Presione el boton de Menu y seleccione
Emparejamiento. El mend de Empareja-
miento aparece y solo tiene que seleccio-
nar las zonas de coccién y presionar OK.

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Configuraciones de emparejamiento

Las configuraciones de emparejamiento
disponibles son las siguientes:

Zonas Extense

Zonas HorizoneTech

.

Zona HorizonePlus

Zonas HorizoneMax
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« 3 UTILIZACION DEL APARATO

Distribucién de potencia

@ Si se usan varios fuegos a la vez,
la placa gestiona el reparto de potencia
para no superar la potencia total permi-
tida.

Dispone de varios fuegos en los cuales
depositar los recipientes. Seleccione el
que mejor convenga, segun el tamaino
del recipiente. Si la base del recipiente

es demasiado pequena, el indicador
de potencia se pondra a parpadear y el
fuego no funcionara, incluso si el mate-
rial del recipiente es recomendado para
la induccion. No utilice recipientes de
diametro inferior al del fuego (ver cua-
dro).

Tamaino del Forma del .. . Potencia
Zona . . .. Posicionamiento
recipiente recipiente (W)
1 : _
2 Horizone 110 - 220 mm Circular Cent.r’ado en la zona de 2800
Tech coccion
Ovalada 90 - 140 mm Circular Cent.r’ado en la zona de 1200
Trasera coccion
Ovalada 90 - 90 mm Circular Centr:ado en la zona de 1200
Delantera coccion
:jg;)r:]lr: (Cr)?/icl): Circular Centrado en la linea
HorizoneTech do /P : d Ovalado entre dos %2 Horizone- 3600
0 ) escadera Rectangular | Tech
/ Grill
Ovalado 240 Ovalado Debe cubrir los centros
Extense mm m|’n. /330 Rectangular d.e’ las 2 zonas de coc- 3600
mm max. cion traseras
Ovalado en an- Ovalad Debe cubrir los centros
. chura 380 mm valado de las 3 zonas de coc-
HorizonePlus , Pescadera - 4600
min. / 580 mm cion traseras, centrado
X Rectangular N
max. derechalizquierda
Debe cubrir los centros
HorizoneMax | 320 - 350 mm Circular de las 4 zonas de 5500
coccion
HorizoneMax Debe cubrir los centros
derecha 320 - 350 mm Circular de las 4 zonas de 3600
90 cm coccion
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« 3 UTILIZACION DEL APARATO

@I Guia culinaria

La placa dispone de una guia culinaria con
una seleccién de recetas.

Este modo de coccion selecciona los
parametros de coccion adecuados segun
los alimentos que se vayan a preparar.

La placa debe estar encendida. Pulse la
tecla @l para acceder a la Guia culinaria.
Cuando utilice la placa en modo Recetas,
la pantalla le recomendara usar un tipo de
utensilio adecuado para la seleccion.

La mayoria de los recipientes son compati-
bles con la induccion, salvo el vidrio, el ba-
rro, el aluminio sin fondo especial, el cobre y
algunos aceros inoxidables no magnéticos.

@ Le sugerimos elegir recipientes
de fondo grueso y plano. El calor se
distribuira mejor y la coccién sera
mas homogénea. No ponga a calentar
nunca un recipiente vacio sin vigilancia
activada.

& No coloque ningun recipiente sobre
la pantalla de control, ya que dafaria el
producto.
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> -3 UTILIZACION DEL APARATO E

Hemos reunido una seleccion de recetas para guiarle en cada etapa del proceso.

Recetas BQ Ingredientes

Recetas paso a paso

Platos Postres
Bibimbap coreano Chocolate vienés
Blanqueta de ternera Crema de chocolate
Boeuf bourguignon Crema pastelera
Albéndigas de ternera en salsa de Peras bafiadas en chocolate
tomate
Gallo al vino Manzanas caramelizadas

Fondue de Saboya

Cazuela de pescado

Huevos revueltos con trufa

Osobuco

Paella de marisco

Puchero

Crema de champifiones

Pollo a la vasca

Ragu de cordero

Ramen de pollo
Pisto del chef
Risotto de hongos

Salteado de pavo con aceitunas y
limén

Ternera marengo




« 3 UTILIZACION DEL APARATO

A continuacion, proponemos una seleccion de alimentos para los que la placa de coccion
recomienda un recipiente, una potencia y programa automaticamente un tiempo de coccion
segun el tipo o la cantidad requerida.

Ingredientes

Tipo

Carne

Carne de vaca

Fino / Medio / Grueso

Hamburguesa Fresca / Congelada
Cordero Costillas
Cerdo Costilla mediana / Costilla gruesa
Pato Magret / Solomillo
Aves de corral Pechuga / Muslo
Marisco
Filetes
Rodajas
Lomos

Pescados enteros

Pequefio / Redondo < 350 g/ Plano > 350 g

Cangrejos

Escalfar / Escalfar ECO*

Gambas

Asar / Escalfar / Escalfar ECO*

Mejillones / Berberechos

Vieiras

Verdura

Tomates

Calabacines

Berenjenas

Pimientos

Cebollas

Setas

Cortados / Enteros

Patatas escaldadas

Espinacas
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« 3 UTILIZACION DEL APARATO

Ingredientes Tipo Cantidad
Postres

Chocolate fundido

Crepes

Panqueques

Brioche / Torrija

Caramelo

Huevos

Estrellados 2/4

Tortilla 21416

Revueltos 21416

Duros 21416

Blandos 21416

Pasados por agua 21416

Codorniz

Pasta / Arroz

Pasta fresca 100/150/200/300/400¢g

Pasta seca Macarrones 100/150/200/300/400¢g
Macarrones ECO* | 100/ 150/200/300/400¢g
Espaguetis 100/150/200/300/400¢g
Espaguetis ECO* 100/150/200/300/400g
Tallarines 100/150/200/300/400¢g
Tallarines ECO* 100/150/200/300/400¢g
Coditos 100/150/200/300/400¢g
Coditos ECO* 100/150/200/300/400¢g

Arroz Blanco 100/150/200/300/400¢g
Integral 100/ 150/200/300/400g
Negro 100/ 150/200/300/400g

* Las recetas ECO se refieren a la coccion pasiva, que permite ahorrar energia gracias
al calor residual. Gracias a la tapa, el calor permanecera concentrado en el interior de
la cacerola después de apagar la placa, permitiendo que la coccidén continlde durante un
tiempo predefinido por la funcién ECO.
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« 3 UTILIZACION DEL APARATO

Ejemplo de receta paso a paso de blanqueta de ternera.

] W=
NENIE NENAE

=8 Recetas 19 Ingredientes EN

*
E 3
* Favoritos * Favoritos a Blanqueta\ ', C

Bibimbap ~ de ternera Bourguignon

1> Ir a Recetas 4 > Pulse "Ver" para conocer el detalle de

la receta
EMReceta
o ElReceta
iCocine como un auténtico E— # Blanqueta de ternera
chef con nuestras nuevas — —
recetas! D D

as
Platos Postres 5 ke Ternera (paletilla/pecho/falda)
8 unidades Zanahoria
8 unidades Dientes de ajo
2 unidades Puerros_
Champifiones
Cebolletas (Saucier)
Cebollas

g
2 >y luego Platos 4 unidades  Clavo

1 unidades Manojo de hierbas aromaticas
EMReceta
4 Platos

Mantequilla (setas)
Mantequilla (roux)
Harina (roux)

Pimienta blanca molida
Sal fina (carne)

Sal fina (setas)

Sal fina (cebollas)
Az(car

Limoén

: oy .

- r' 4 i

» " 5 > Aparece la receta. Ahora puede
Blanqueta Carne de vacuno

Bibimbap de ternera Bourguignon confirmar cada paso hasta que
° empiece a cocinar

3 > Acceda a su eleccion
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« 3 UTILIZACION DEL APARATO

. # Blanqueta de ternera
X

Coloque la cazuela sobre el fuego indicado

6 > Seleccione la zona de coccién

B
]

Coccioén en curso en fuego secundario

4 Blanqueta de ternera

Detener Coccién

DDH:H J— t
HERR |

Puede afadir tiempo con el temporizador.

Mantener caliente Finalizar

7 > Ahora puede seguir el estado de la
cocciodn hasta el final, ya que la pantalla
le ofrece la posibilidad de Mantener
caliente o Terminar la coccion..

Esperamos que disfrute de su comida.

Si esta con una receta, pulse 9 para
guardarla en sus Favoritos.

Para volver a utilizarla, solo tiene que pulsar
la tecla Favoritos al inicio de la coccién.



« 3 UTILIZACION DEL APARATO

SEGURIDAD Y RECOMENDACIONES

Zona protegida

No coloque utensilios de cocina debajo de
las marcas que delimitan la zona de control
tactil (ver «Descripcion»). Las siguientes
posiciones son incorrectas y pueden danar
su placa de coccion:

0000

Calor residual

Después de una utilizacion intensiva, la
zona de coccion que acaba de utilizar puede
permanecer caliente algunos minutos.

Se visualiza ® durante este periodo.

No toque la zona concernida.

Limitador de temperatura

Cada zona de coccidon esta equipada
de un captador de seguridad que vigila
permanentemente la temperatura del
fondo del recipiente. En caso de olvidarse
un recipiente vacio en una zona de
coccion encendida, este sensor adapta
automaticamente la potencia suministrada
por la placa y evita asi cualquier riesgo de
deterioro del utensilio o de la placa.

34

Proteccion en caso de desbordamiento

Se puede disparar el apagado de la placa

en los 3 casos siguientes:

- Desbordamiento que recubra las teclas de
control

- Pafio mojado colocado sobre las teclas

- Objeto metalico colocado sobre las teclas
de control

Quite el objeto o limpie y seque las teclas y

vuelva a encender la placa.

En estos casos, aparece el simbolo =y se

emite una sefial sonora.

Sistema «Auto-Stop»

Si olvida apagar un fuego, la funcién
de  seguridad «Auto-Stop» apaga
automaticamente la zona de coccién al
cabo de un tiempo predefinido

(entre 1 y 10 horas segun la potencia
utilizada). En caso de activacion de esta
seguridad, el corte de la zona de coccién
es indicado con «Auto-Stop» en la zona de
control y se emite una sefial sonora durante
unos 2 minutos. Basta con pulsar cualquier
tecla de los mandos para apagarla.

@ Se pueden oir sonidos parecidos al
mecanismo de un reloj.

Estos ruidos se escuchan durante
el funcionamiento de la placa vy
desaparecen o disminuyen en funcién
de la selecciéon de coccién. También se
puede escuchar como un silbido segun
el modelo y la calidad del recipiente. Los
ruidos descritos son normales, forman
parte de la tecnologia de inducciéon y no
indican ninguna averia.

@ No recomendamos la utilizacion de
dispositivos de proteccion de placa.




- 4f MANTENIMIENTO

MANTENIMIENTO DE LA PLACA MANTENIMIENTO DE LA SONDA

Para manchas ligeras, utilice una esponja - Limpie la sonda antes del primer uso
sanitaria. Remoje bien la zona que se debe - Utilice solo productos neutros, no
limpiar con agua caliente, limpie y seque. abrasivos, estropajos, disolventes ni

objetos metalicos

- No lave la sonda en el lavavajillas

- El portasondas se puede lavar en el
lavavaijillas

Para una acumulacion de manchas
recocidas, desbordamiento de azucar,
plastico fundido, utilice una esponja
sanitaria o un raspador de vidrio. Empape
la zona por limpiar con agua caliente, utilice
un rascador de vidrio para pulir la superficie,
termine con la esponja sanitaria y seque la
zona.

Para aureolas y trazas de caliza, aplique
vinagre blanco caliente sobre la mancha,
deje actuar y limpie con un pafo suave.

Para coloraciones metalicas brillantes y un
mantenimiento semanal, utilice un producto
especial vitroceramicas. Aplique el producto
especial (con silicona y efecto protector)
sobre el vidrio vitroceramico.

Nota importante: no utilice detergente ni
esponjas abrasivas. Use cremas y esponjas
especiales para vajilla delicada.
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+ 5 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

DURANTE LA PUESTA EN SERVI-
Clo

Su instalacion se dispara o solo
funciona un lado. La conexion de la placa
es defectuosa. Verifique su conformidad
(ver capitulo Empotramiento).

La placa libera un olor durante las
primeras cocciones. El aparato es nuevo.
Caliente cada zona durante una media hora
con una cacerola llena de agua.

DURANTE LA PUESTA EN MAR-
CHA

La placa no funciona y los pilotos del
teclado estan apagados.

El aparato no estd alimentado. La
alimentacibn o la conexion estan
defectuosas. Inspeccione los fusibles y el
disyuntor eléctrico.

La placa no funciona y aparece otro
mensaje. El circuito electronico funciona
mal Llame al Servicio Técnico

La placa no funciona y aparece la
informacién «bloc». Desbloquee la
seguridad para nifios.

Caodigo fallo F9: tension inferior a 170 V.

Cédigo fallo D1: temperatura inferior a
5°C.

DURANTE LA UTILIZACION
La placa no funciona, la pantalla muestra

-y se emite una senal sonora.

Ha habido un desbordamiento o un objeto
entorpece el teclado de control. Limpie o
retire el objeto y vuelva a lanzar la coccién

Aparece el cédigo F7.
Los circuitos electrénicos se han recalentado
(ver capitulo Empotramiento).

Durante el funcionamiento de una
zona de calentamiento, los indicadores
luminosos del teclado aun parpadean.
El recipiente utilizado no esta adaptado.

Los recipientes hacen ruido y la placa
emite un ruido de tintineo durante
la coccién. (ver capitulo Seguridad y
recomendaciones). Es normal. Con ciertos
recipientes, se trata del paso de la energia
de la placa hacia el recipiente.

La ventilacién sigue funcionando tras
apagar la placa.

Es normal. Esto permite el enfriamiento de
la electronica.

En caso de fallo persistente.
Apague la placa durante 1 minuto. Si el fallo
continua, contacte con el Servicio Técnico.
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- 6 SERVICIO TECNICO

ATENCION AL CLIENTE FRANCIA INTERVENCIONES FRANCIA

Para obtener mas informacién sobre
nuestros productos o para contactarnos:
> consulte nuestra pagina web:
www.dedietrich-electromenager.com

Las posibles intervenciones que pueda re-
querir su aparato deberan ser efectuadas
por profesionales cualificados y autorizados
por la marca. Para facilitar el procesamiento
de su solicitud, cuando llame, no olvide faci-
litar todos los datos del aparato (referencia
comercial, referencia de servicio y nimero
de serie). Esta informacion figura en la
placa de caracteristicas.

> escribanos un correo a la siguiente
direccion postal:
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX
FRANCE

C€’

[ Made nFrance

Nr

PIEZAS ORIGINALES B: Referencia de ventas

Si se debe realizar una intervencion de
mantenimiento, pida que se utilicen exclu-
sivamente piezas de recambio certificadas
originales. e
oifieS

D&

Qs TRUCTS

C: Referencia del servicio
H: Numero de serie
I: Cédigo QR

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE (FRANCIA).
SAS con un capital social de 100 000 000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.
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HYVA
ASTAKAS

Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tama valinta kuvastaa paitsi
tarpeitasi niin myds mieltymystasi ranskalaiseen elamantyyliin.

Yli 300 vuoden kokemuksellaan De Dietrich valjastaa suunnittelun, aitouden ja
teknologian kulinaarisen taiteen palvelukseen. Korkealaatuisista materiaaleista
valmistetut laitteemme tarjoavat moitteetonta viimeistelya.

Olemme varmoja, etta tdma huippuluokan tuote auttaa ruoanlaiton ystavia toteuttamaan
kaikki toiveensa.

De Dietrichin asiakaspalvelu on aina valmiina vastaamaan kaikkiin kysymyksiisi ja
ehdotuksiisi, jotta pystyisimme tyydyttdmaan kaikki tarpeesi ja odotuksesi.

Kiitamme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siita, ettd olet valinnut tuotteemme
keittioosi.

T De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa
68y, ja  Vendomessa Ranskassa, kayttéa huippuosaamistaan
W@g ja poikkeuksellista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen
\% § huippuluokan tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Monet
o &~ . . g n . . .
AR AW z  kodinkoneistamme on sertifioitu Origine France Garantie

II -merkinnalld, joka todistaa, ettd ne on valmistettu Ranskassa.
Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja
kestavyyttd, vaan my6s niiden jaljitettdvyyden ja osoittaa niiden alkuperan selkeasti
ja objektiivisesti.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET m

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE
TULEVIA TARPEITA VARTEN.
Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan Internet-sivuilta.

Tama laite tayttaa niiden eurooppalaisten direktiivien ja sadannosten
vaatimukset, joiden alainen se on.

Vahintdan 8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset ja sellaiset henkil6t,
joiden fyysiset tai henkiset kyvyt tai aistit ovat puutteellisia, tai joilta
puuttuu kayttokokemusta ja -taitoa, saavat kayttaa tata laitetta vain,
jos heita valvotaan asianmukaisesti tai jos heita on opastettu laitteen
kayttamisessa siten, ettd he osaavat kayttaa laitetta turvallisesti ja
ymmartavat sen kayttoon liittyvat vaarat.

Al anna lasten leikkia laitteella.

Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta ilman valvontaa.

Alle 8-vuotiaat lapset on hyva pitaa etaalla laitteesta, ja laitteen lahel-
|a ollessaan heita on valvottava jatkuvasti.

Keittotaso on varustettu lapsilukolla, jolla laitteen kaytto voidaan es-
taa kayton paatyttya tai kayton aikana (katso kappale: lapsilukon
kaytto).

@ Laite ja sen kosketeltavissa olevat osat kuumenevat kayton aika-
na. Varo koskemasta kuumenevia osia.

Metallisia esineitda, kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja kansia, ei

saa asettaa pinnalle, silla ne saattavat kuumentua.

@ HUOMIO: kypsentamista on valvottava. Lyhyt kypsennys vaatii
jatkuvaa valvontaa.

Tulipalon vaara: ala jata mitaan ylimaaraisia tavaroita keittoalueille.
Kypsentaminen keittotasolla oljylla tai rasvalla ilman valvontaa voi
olla vaarallista ja aiheuttaa tulipalon. Ala KOSKAAN yrita sammuttaa
tulta vedella, vaan sammuta laite ennen kuin peitat liekin esimerkiksi
kannella tai palosuojakankaalla.

[ﬂ Mikali pintaan tulee murtumia, kytke laite pois kaytosta sahkais-
kujen valttamiseksi.

Ala kayta keittotasoa ennen keraamisen tason vaihtoa.

Tasot on kytkettava sahkodverkkoon moninapaisella katkaisijalla voi-
massa olevien asennusmaaraysten mukaan. Virrankatkaisumene-
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET m

telma on asennettava kiinteaan johtojarjestelmaan. Keittotasosi on
tarkoitettu toimimaan 50 tai 60 Hz:n (50 Hz / 60 Hz) taajuudella ilman
erityisia toimenpiteita puoleltasi.

Laite on kytkettdva normalisoidulla sahkojohdolla, jonka johdinten
maara riippuu halutusta kytkentatyypista (katso Asennus-kappale)’
Jos virtajohto vioittuu, sen vaihtaminen on turvallisuussyista tehtava
valmistajan, taman huoltopalvelun tai jonkun muun vastaavan am-
mattitaidon omaavan henkilon toimesta.

Varmista, ettei mikaan keittotason laheisyyteen kiinnitetty virtajohto
paase koskettamaan mitaan keittotason osaa.

/A\ VAROITUS : Jotta keittotaso ja sydamen tahdistimet eivat hairitsisi
toistensa toimintaa, on myods tahdistimen oltava vastaavien maarays-
ten mukainen. Pyyda lisatietoja tuotteen valmistajalta tai laakariltasi.
Kayta vain valmistajan kypsennyslaitteelle valmistamia liesisuoijia,
joihin on viitattu tassa ohjekirjassa tai jotka tulevat laitteen mukana.
Sopimattomien suojien kayttd voi aiheuttaa vahinkoja.

Valta astioiden aiheuttamia iskuja: keraaminen keittotaso on erittain
kestava, mutta ei kuitenkaan sarkymaton.

Al3 aseta astian kuumaa kantta keittotason paalle. Imukuppiefekti voi
vahingoittaa alla olevaa keraamista keittotasoa. Valta astioiden han-
kausta, jotka voivat pitkalla aikavalilla vaurioittaa keraamisen paalli-
sen pintaa. )

Ala koskaan kayta kypsennyksen aikana alumiinifoliota. Ala koskaan
aseta keittotason paalle alumiiniin tai alumiinipakkaukseen pakattuja
tuotteita. Alumiini voi sulaa ja vahingoittaa keittotasoa.

Ala sailyta keittotason alla olevassa tilassa puhdistusaineita tai tu-
lenarkoja aineita.

Ala koskaan kayta hoyrya keittotason puhdistamiseen.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisella ajastimella tai erilli-
sella etdohjausjarjestelmalla.

Kayton jalkeen sammuta keittotaso ohjaimilla alaka luota pelkastaan
kattilantunnistimeen.




TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET m

ANTURI
Anturi on varustettu CR2032-tyyppisellda paristolla (kaytd vain
ilmoitettua paristotyyppia).

Avaa kansi kiertamalla kolikolla,
kunnes viiva on kohdistettu
avonaiseen lukkoon (kuva 1).

Laita kansi takaisin paikoilleen
asettamalla se niin, ettd viiva
on kohdistettu avonaiseen
lukkoon (kuva 1) ja kdanna sitten
kolikolla, kunnes toinen viiva on
kohdistettu lukittuun lukkoon
(kuva 2).

Vaihda paristo, kun se on kulunut tai jos se vuotaa. Paristo on
poistettava laitteesta, ennen kuin laite havitetaan.

Paristo on havitettava sille tarkoitettuun keraysastiaan tai vietava
likkeeseen (voimassa olevien saanndsten mukaisesti).

- Erityyppisia paristoja tai uusia ja vanhoja paristoja ei saa sekoittaa
keskenaan.

- Jos laitetta sailytetaan kayttamattomana pitkaan, on suositeltavaa
poistaa paristot laitteesta.

- Virtalahteen napoihin ei saa kohdistua oikosulkuja.

- Lataamattomia paristoja ei saa ladata.

- Anturia ei saa laittaa uuniin.

Me, Brandt France, ilmoitamme, ettd anturitoiminnolla varustettu laite on yhdenmukainen

2014/53/EU direktiivin kanssa. Kattava EU-yhdenmukaisuustodistus on saatavilla verkko-
osoitteessa: www.dedietrich-electromenager.com
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YMPARISTO m

YMPARISTONSUOJELU

Tama symboli tarkoittaa, ettd  Energiansaastoohje

taman  laitteen  heittminen g oanvaimistus  hyvin istuvan  kannen
kotitalousjatteeseen on kanssa saastdd energiaa. Jos kaytat

f— kiellettya. Laite sisaltdd monia  |jgjkantta, voit  taydellisesti  valvoa
kierratyskelpoisia materiaaleja. kypsennysta.

Laite on merkitty talld symbolilla, joka
osoittaa, ettd kaytetyt laitteet on vietava
sopivaan kerayspisteeseen. Ota yhteys
jalleenmyyjaasi tai paikkakuntasi teknisiin
palveluihin saadaksesi tietoa asuinpaikkasi
lahelld sijaitsevista kaytettyjen laitteiden
kerayspisteistd. Valmistajan jarjestdma
laitteiden  kierratys suoritetaan  oikein
lajiteltuna eurooppalaisen direktiivin (sahko-
ja elektroniikkaromut) mukaisesti.

Osa laitteen pakkausmateriaaleista voidaan
myo6s kierrattdd. Tue kierratystd ja suojele
ymparistéd viemalld pakkausmateriaalit
niille tarkoitettuihin kerayspisteisiin.
Kiitdmme sinua ymparistén suojelemiseksi
tekemastasi yhteistyosta.




- | ASENNUS

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Poista kaikki suojausmateriaalit
keittotasosta, anturista ja anturituesta.
Anturin mukana toimitetaan paristo, joka
on asetettava anturin sisaan. Aseta paristo
ruuvaamalla anturin takaosassa oleva
kansi irti kolikolla. Aseta paristo navat
oikeinpain (+-puoli ylés) ja kiinnitd kansi
takaisin paikoilleen. Tarkista ja noudata
tyyppikilvessa olevia laitteen ominaisuuksia.
Lue alla olevista kentistd tyyppikilven
huolto- ja normityyppiviitteet tulevaa kayttoa
varten.

Huolto: Tyyppi:

UPOTUS KALUSTEISIIN

Tarkista, etta ilman tulo- ja lahtdéaukot ovat
esteettomia.

Ota huomioon keittotason upotukseen
tarkoitetun  kalusteen tydtason mitat
(millimetreissa). Tarkista, ettéd ilma kulkee
kunnolla keittotason edessa ja takana.

Asennus ty6tason paalle

Lithium Cell

Asennus pinnan tasolle

60
)




- | ASENNUS

Jos taso asennetaan laatikon paalle,

| <240

tai upotettavan uunin paalle, noudata kuviin
merkittyja mittoja varmistaaksesi riittavan il-
man ulostulon.

Liimaa tiiviste huolellisesti koko pdytalasin
ympaérille ennen upotusta.

(),
( h ) Tarkeaa

Jos uuni sijaitsee keittotason alapuolella, tason lampoturvallisuusjarjestelma voi
rajoittaa keittotason ja uunin pyrolyysitilan samanaikaista kayttéa, koodi «F7»
ndkyy ohjausalueilla. Jos ndin on, suosittelemme lisddamaan keittotasosi tuuletusta
tekemalla aukon kalusteen sivuun (8 cm x 5 cm).



- | ASENNUS

SAHKOLITANTA

Tasot on kytkettava sahkdverkkoon moni-
napaisella katkaisijalla voimassa olevien
asennusmaaraysten mukaan. Virrankatkai-
sumenetelma on asennettava kiintedan joh-
tojarjestelmaan.
Tunnista keittotason johto:

a) vihrea-keltainen

b) sininen

C) ruskea

d) musta

e) harmaa

10
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- 2 LAITTEEN KUVAUS

Keittotason kuvaus

e

_Q

Jokaisen keittoalueen (B) keskikohta on
merkitty vinoneliolla.

Painetut viivat (A) merkitsevat koko
keittoalueen takaosan.

Viivat (C) erottavat yksittaiset keittoalueet.

Painetut viivat (D) keittotason
edessa erottavat lammitysalueen
kosketusohjaimista (E).

On tarkeaa, ettei kuumia Kkeittoastioita
aseteta tdman rajan alapuolelle, koska se
voi vahingoittaa ohjauspaneelia tai laitetta
(Katso "Turvallisuus ja suositukset").

0 0O

Q Keittoalueen takaraja
@ Keittoalueen keskipiste
G Keittoalueen jakaja
Q Keittoalueen eturaja

e Kosketusohjaimet ja nayttd

11



- 2 LAITTEEN KUVAUS

Anturin kuvaus

Tama keittotaso on varustettu liitetylla 1ampdtila-anturilla ja erityiselld anturituella, jonka
ansiosta sen voi asettaa helposti kaikenlaisiin astioihin. Anturia voi kayttaa kaikenlaisissa
liesissa.

1 - K&ynnista anturi painamalla pitkdan. Naet valkoisen vilkkuvan
valon.

2 - Anturi vilkkuu vihredna, paina lyhyesti
1 sekunnin ajan.

3 - Anturi vilkkuu sinisena. Anturi
kommunikoi keittotason kanssa, ja
voit valita kypsennystoiminnon.

Anturin LED-valo vilkkuu sinisdavyisena valkoisena : anturi kytkeytyy paalle.

Anturin LED-valo vilkkuu vihreana : yhteys kaynnissa.

Anturin LED-valo on sininen : anturin yhteys on luotu.

Anturin LED-valo vilkkuu punaisena : paristo on liilan heikko / yhteys katkesi / anturi
pysahtynyt.




+ 3 LAITTEEN KAYTTO

Aloitusndyton kuvaus

Nayttd toimii koskettamalla. Painamalla nayttéad paadset kayttdmaan komentoja, kun

keittotaso on kayttdvalmis.

Paina painiketta @ 10 nelidkuviota ilmestyy
nayttéén. Nelidkuviot eivat kokonaisia,
jos yhtaan astiaa ei ole tunnistettu, tai
katkonaisia ja sitten kokonaisia, jos
astia tunnistetaan. Siind tapauksessa
keittoalueella nakyy nolla.

Kun painat keittoaluetta, naytt6één avautuu
tehon ja ajastimen asetusvalikko. Nyt
voit saataa tehoa liu'uttamalla sormeasi
vaakatasossa tehoviivaa pitkin. Valittu
lampdtila iimestyy nayttéon.
Voit myds saatdd tehoa
pikatoimintopainikkeita:

painamalla

Sulatus tai Lampimana pito tai

E Haudutus tai = Ruskistus.

Painamalla painiketta
haluttua kypsennysaikaa.
Voit sdataa ajastimen valitsemalla minuutit
ja tunnit pystysuunnassa tai painamalla
painikkeita + ja —. Vahvista sdat6 painamalla
OK.

Kun olet saatanyt tehon ja kyp-
sennysajan, ne nakyvat lietta
symboloivassa nelidkuviossa.

voit saataa

Q Keittotason
virtakatkaisinpainike.

G valikko

@ Kypsennys anturilla
@ Valmistustoiminto
@ Kypsennysalueet

- talld  painikkeella voit palauttaa
ajastimen nollaan

13



+ 3 LAITTEEN KAYTTO

H ELAPSED TIME -toiminto

Talla toiminnolla naet valitun keittolieden
tehon viimeisesta muokkauksesta kuluneen
ajan.

Kayta tata toimintoa painamalla painiketta

Nayttoon ilmestyy ikkuna, joka nayttaa
kuluneen ajan.

Kypsennysajan muokkaus

jos aika nakyy ajastimessa, odota 5 sekuntia,
jotta voit muokata kypsennysaikaa. Jotta
keittotaso tunnistaa uuden astian, laita
astia haluamallesi alueelle ja paina lietta
symboloivaa ruutukuviota naytéssa. Nolla
iimestyy nayttoon.

Halutun tehon séaitd
Voit saatdaa haluamasi tehon painamalla

ruutukuviota.  Kypsennysalue sammuu
automaattisesti muutaman sekunnin
kuluttua ilman, ettd sinun tulee tehda
mitaan.

Astioiden siirtaminen

Voit vaihtaa astian paikkaa alueelta toiselle
kypsennyksen aikana, kunhan muistat
nostaa astian eikd liu'uttaa sitd alueelta
toiselle; keittotaso tunnistaa automaattisesti
paikan vaihdon ja séilyttdd alkuperaiset
asetukset. Jos numero vilkkuu, vahvista
vaihto painamalla naytélla kyseista aluetta.

14

Keittoalueen sammutus

Sammuta liesi painamalla  pitkdan
ruutukuviota. Kuulet pitkdn &animerkin ja
asetukset katoavat tastad ruutukuviosta tai
symboli iimestyy.

Sammuta keittotaso kokonaan painamalla
painiketta

Valikko

Painamalla Valikko-painiketta
kaikki kdytdssasi olevat toiminnot.

naet

N
@ =

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

> néyton painikkeella g voit sulkea naytén
ja hallinnoida muita liesia.

> naytén painikkeella voit palata
edelliseen nayttdon.




+ 3 LAITTEEN KAYTTO

@ Asetukset

Valikko Yleista

Painamalla Yleista voit:

- saataad keittotason naytdén voimakkuutta
liv'uttamalla sormeasi liukusaatimelld (1 ja
10 valilla).

- yhdistaa keittotason liesituulettimeen, jos
sinulla on sellainen.

- valita keittotason tekstin kielen.

Valikko Motion Control

Painamalla Liikkeiden valvonta voit (mallin
mukaan):

- ottaa kayttdon tai poistaa kaytdstéd Motion
Control -toiminnon (liikkeiden apuohjelma).
- ottaa kayttdon tai poistaa kaytosta Expert
Mode (Asiantuntijatila).

Motion control -toiminnolla voit valita lie-
den ja saatda kypsennystehoa yksinker-
taisilla kaden liikkeilla koskettamatta oh-
jausbanneria. Tdman ansiosta et likaa tai
jata sormenjalkia keittotasoon. Kun Motion
Control on kaytdssa, nayttdon ilmestyy tal-
lainen painike: . Poista toiminto kay-
tosta painamalla tata painiketta.
Expert-tilassa voit sdatda ajastimen kayt-
tamalla liikkeita.

Valikko Lisaasetukset

- Pikatoimintojen asetukset
Mahdollistaa pikatoiminnoille maaritettyjen
tehotasojen muokkaamisen:
M Sulatus teho 1 ja 3 valilla

(teho 2 on oletusteho)
Lampimana pito teho 4 ja 9 valilla
B (tcho 7 on oletusteho)

Haudutus teho 10 ja 16 valilla

(teho 14 on oletusteho)

Ruskistus teho 17 ja 19 valilla

(teho 19 on oletusteho)

Yleista

Motion Control

Edistyneet asetukset

Tuotteen tiedot

Aktivoi Motion Control Yksinkertaisilla kasieleilla

voit saataa tehoa ja
keittoaikaa koskematta

ON ohjausnayttoon.

Aktivoi Motion Expert

Painamalla nuolta oikealle paaset apuoh-
jelmaan, jonka avulla voit kokeilla erilaisia
likkeitd Motion Control -toiminnon kaytta-
miseksi. Jokainen vaihe on vahvistettava
painamalla .

Pikatoimintojen saaté
Power Management

Kayttdohjeet

Huoltopalvelu

15




+ 3 LAITTEEN KAYTTO

- Tehonhallintaan

Mene Tehonhallintaan, jossa voit rajoittaa
keittotason kokonaistehoa mukauttaaksesi
sen sahkdasennukseesi.

Keittotasosi teho on automaattisesti saadet-
ty korkeimmalle tasolle.

Tarkista, etta sahkoasennuksesi katkai-
simen arvo on oikein kalibroitu (katso alla
oleva taulukko).

Tason teho kW Sulakkeet /
Katkaisin (A)
7.4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Varmista, ettd valittu tehotaso on sah-
kotaulun sulakkeiden mukainen.

- Kayttoohjeet

Painamalla Kayttdohjeet saat tuotteesi
kayttdohjeen alypuhelimeesi skannaamalla
QR-koodin.

- Huoltopalvelu
On tarkoitettu huoltopalveluun tarvittaessa.

Valikko Tuotteen tiedot

Antaa mahdollisuuden tarkistaa keittotason
ohjelmistoversiot.

————

) Erityistoiminnot

[ [ ]
Dﬂ‘ﬂ

Blanchir Sous Vide

Boil-toiminto E

Talla toiminnolla voit kiehauttaa ja pitaa
tietyn vesimaaran kiehumispisteessa ilman
etta vesi kiehuu yli valmistaessasi esimer-
kiksi pastaa.

NERENy
EEREE

Valitse vesimaara, johon vihan-
nekset upotetaan.

)

Aseta astia liedelle.
Saada haluttu veden maara (0,5-6 litraa).
Vahvista painamalla 3

Kypsennys kdynnistyy.

Kuulet aanimerkin, kun vesi saavuttaa kie-
humispisteen ja naytdn viesti pyytaa sinua
lisdamaan ruoka-aineet. Kun se on tehty,
vahvista painamalla . Aika ja teho naky-
vat naytolla.

Voit sdataa niité halutessasi.

Kuulet danimerkin kypsennyksen lopussa.

HUOMAUTUS: On térkeaa, ettd veden
ldmpédtila on ympardivan lampdtilan 1am-
poistd kypsennyksen alussa, silld muuten
lopullinen tulos vaaristyy. Ala kaytd tdman
toiminnon aikana valurautapohjaista astiaa
tai kantta. Voit myos kayttaa toimintoa kaik-
kien kiehuvassa vedessa kypsennettavien
ruoka-aineiden kypsentéamiseen.

16




+ 3 LAITTEEN KAYTTO

Grilli-toiminto D |

Kun tdma toiminto yhdistetddn De Dietri-
chin emaloituun valurautagrilliin, voit ruskis-
taa ruoat nopeasti kaksoisalueella ja tehda
parhaat sdadot nauttiaksesi BBQ-kypsen-
nettyjen ruokien aromeista.

# Grill

Aseta grilliastia

Valitse alue, jolla [ammitys aloitetaan

Aseta grilli valitsemallesi alueelle ja vahvis-
ta painamalla painiketta .
Esilammityksen jalkeen laita ruoat grillille.

Grillivarustetta ei toimiteta keittotason mu-
kana. Sen voi hankkia jalleenmyyjalta..

Ryoppaystoiminto E vs |
Talla kypsennystekniikalla voit kypsentaa
vihanneksia kiehautuspisteen saavuttavalla
vedella muutaman minuutin ajan. Upota ne
sitten jaiseen veteen kypsennyksen kes-
keyttamiseksi.

Tama sailyttaa vihannesten varin ja raken-
teen.

Valitse vesimaara, johon vihannekset upo-
tetaan.

Aseta ruoka-aineet sisaltava astia liedelle.

Tyhjistoiminto [ P |

Talla toiminnolla voit kypsentaa ruokia ma-
talalla lampétilalla tyhjiopussissa sailyttaak-
sesi ruokien maun ja ravintoaineet. Tama
kypsennystapa on erittdin terveellinen, silla
sinun ei tarvitse lisata rasvaa.

Tama toiminto on kaytettavissd keit-
totasoissa, joissa on lampdtila-anturi.
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<<?>> Anturi

Kayta anturia kaynnistamalla se (paina
kotelon painiketta useamman sekunnin
ajan), kaynnistdmalld  keittotaso  ja
painamalla sitten , viesti anturia
haetaan ilmestyy muutamaksi sekunniksi,
ja vaihtuu sitten viestiin anturi havaittu.

D <> Anturi
7‘ ‘u u <» Anturi havaittu

Manuaalinen Ohjelma Naytto L°

?) KAYTTOOHJE

Voit kayttaa 3 tilaa:

¢ Manuaalinen
Tassd tilassa voit valita haluamasi
ohjelampdtilan.

Kypsennyksen aloituslampétila

sekd ohjelampdétila  nakyvat

kaytossa olevassa liedessa.

Kun ohjelampatila on
saavutettu, kuulet &animerkkeja ja
ldmpétila  pysyy vakaana. Pysayta
kypsennys painamalla pitkdan lieden
painiketta.

¢ Ohjelma (Sulatus / Tyhjié / Ruskistus
/' Uudelleenlammitys / Kiehautus /
Haudutus / Friteeraus)

e Néaytté L° Voit ndhda reaaliajassa
anturin havaitseman lampétilan siina
kohdassa, missa anturi on (esimerkiksi
keittotasolla valmistettavassa ruoassa
tai uunista poistetussa paistissa).

Anturia  voi kayttdd myds joissakin
resepteissa (kappale Valmistusopas)

18

Anturin asettaminen
Anturia ei saa laittaa uuniin.
Kéytossasi on kolme ehdotettua sijaintia:

- pystysuunta

- keskitaso (saadettava)

- kalteva

Anturin kayttd ei ole suositeltavaa ilman
tukea. Anturi on upotettava kiintean ruoan
paksuimpaan osaan. Anturin paan on
oltava ruoan keskikorkeudella. Lampétilan
sdatamisen aikana keittotaso saataa
automaattisesti tarvittavan tehon, mika
aiheuttaa kiehumisen vaihtelua.

Muissa toiminnoissa, lukuun ottamatta

sulatusta:

- anturin on oltava 1 cm vahintaan kattilan
pohjasta.

- anturin on oltava upotettuna vahintaan
1 cm valmistettavassa ruoassa.

1:]

1cm)
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Jos se ei ole mahdollista, mukauta kattilan
halkaisija ja liesi valmistettavan ruoan
maaraan.

On suositeltavaa sekoittaa astian sisaltoa
saannollisesti ruoanlaiton aikana.

Manuaalinen tila

Talla toiminnolla voit kypsentaa ruoat
valitsemalla halutun Iampétilan suoraan
painikkeilla + / - tai valintakiekolla.
Lampétilaa voi saataa 40 ja 180 °C valilla.

Sulatus

Talla toiminnolla voit sulattaa ruoka-aineita
40-70 °C lampdtilassa. Oletusohjelampétila
on 50 °C. Taman toiminnon aikana anturin
on oltava pystyasennossa ja anturin pdan on
koskettava kattilan pohjaa. Muista sekoittaa
hyvin kypsennyksen aikana, jotta seos on
tasainen. Tama toiminto on kdytdéssa vain
keittotasosi 16 cm, 21 cm tai 1/2 Horizone
-tyyppisilla liesilla.

Tyhjiokypsennys

Talla toiminnolla voit kypsentaa
ruoka-aineita 45-85 °C lampdtilassa.
Oletusohjelampétila on 60 °C.
Uudelleenlammitys

Talla toiminnolla voit kypsentaa
ruoka-aineita 65-80 °C lampdtilassa.

Oletusohjelampétila on 70 °C.

Haudutus
Talld toiminnolla voit kypsentdd ruoka-
aineita hitaasti 80-90 °C lampdtilassa.

19

Oletusohjelampdtila on 80 °C.

Kiehautus

Talla toiminnolla voit kiehauttaa veden 100
°C:n lampédtilaan. Voit peittda astian osittain
kannella. Suosittelemme, etta teet sen heti
kiehumisen alussa.

Tata toimintoa ei ole tarkoitettu maidon
kiehauttamiseen. Kayta tassa tapauksessa
haudutustoimintoa.

Ruskistus

Talla toiminnolla voit ruskistaa ruoka-aineita
40-85 °C lampdtilassa. Oletusohjelampdtila
on 60 °C.

Kuulet aanimerkin, kun oletusohjelampétila
on saavutettu ja liesi lopettaa lammityksen.
Kaannon aanimerkki +10 °C:ssa kuuluu.

Friteeraus
Talla toiminnolla voit friteerata ruoka-
aineita 130-190 °C  lampdtilassa.

Oletusohjelampétila on 180 °C.

Varoitus:

Ajastin:

- Voit ohjelmoida ajastimen anturin mukaan.
Siina tapauksessa aika ja lampdtila
nakyvat vuorotellen naytossa.

- Ajastin  kdynnistyy, kun ohjelampdtila
saavutetaan.

- Anturia voi kayttda vain yhdella liedella
kerrallaan.

Kayton lopussa muista sammuttaa anturi

painamalla anturia pitkdan. LED-valo palaa

punaisena muutaman sekunnin ajan.

Anturi sammuu automaattisesti 1 minuutin

paasta keittotason sammuttamisen jalkeen.

Jotta anturi ei vioitu, &lad aseta

anturin  elektronista  koteloa suoraan

kypsennyksesta syntyvien héyryjen paalle.
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Veden kiehumislampdtila voi vaihdella
maantieteellisen sijaintisi korkeuden ja
atmosfaaristen olosuhteiden mukaan.
Kommunikoinnin puute saattaa johtua liian
heikosta paristosta.

Anturin tekniset tiedot:

Parametri Tekniset tiedot Huomautukset

Jannite 2.5-3v CR2032-paristo

Kayttoaika 300 tuntia uudella paristolla

Merkkivalon Valkoinen Kaynnistys

vari Vihred Yhteytta odotetaan
Sininen Yhteys luotu
Punainen Sammutus

Kayttolam- 0-85 °C Anturin kotelo

potila

Lampétilan

mittausas- 5-180 °C

teikko

Kayttétaajuus | 2402-2480
MHz

Anturin kanta- | 2 metria
vuus

Maksimiteho | < 10 mw

» EE) 20
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Kypsennysohjeet:
Toiminto | PerUSuoke e fei Maéré (g) Lampétila (°C) Aika Vinkit
Manvaa- | Valkoinen liha Kanafileet 150 g 80 °C 8-12 min Litisté rintapalat (1/1,5 cm korkeus)
linen
30 s-2 min/puoli Anna lihan levété 5 minuuttia kypsen-
150-200 g 35-45 °C (raaka) (Riippuu paksuu- nyksen jéilkeen
desta)
1-3 min/puoli Anna lihan levété 5 minuuttia kypsen-
150-200 g 50-55 °C (punainen) (Riippuu paksuu- nyksen jélkeen
desta)
Punainen liha
1,30 min - 4 min Anna lihan levdtd 5 minuuttia kypsen-
150-200 g 60-65 °C (medium) (Riippuu paksuu- nyksen jéilkeen
desta)
2-8 min/puoli Anna lihan levété 5 minuuttia kypsen-
150-200 g 70-75°C (kypsd) (Riippuu paksuu- nyksen jélkeen
desta)
160° ja sitten 11 min Upota 11 min ja poista, upota uudelleen
Pakasteranskalaiset | 200 g / 1,51 8ljyé 180 ° 2 min 30s 2 min 30s, kun 180° on saavutettu
kypsennyksen pddttémiseksi
Sekoita jatkuvasti valmistuksen aikana,
Valkokastike 500 85-87 °C 1 min kiehutettuna | jotta kastike ei jGd kiinni kattilan
pohjaan
Sekoita jatkuvasti valmistuksen aikana,
Suklaavanukkaat 1300 87-92 °C 8-10 min jotta kastike ei j&d kiinni kattilan
pohjaan
. o Enint&dén 150 °C 3-5min Ruskistus on erittdin nopeaa, ole
Karamelli "Kuivana" (100 g) i i
(vdirjdys) (Teho 10) varovainen
n Vedessd (100 g e 8-12 min Valvo kiehumista, kun se lakkaa, ruskis-
Karamelli . .| EnintGdn 145 °C e
sokeria / 60 ml vettd) (Teho 10) tus on erittdin nopeaa.
" . " .. .. ... | EXPERT (laske 1-1,2 % pektiinid/hedel-
Hedelmé&marmeladi | 400-1000 105-110 Riippuen madrdstd e
mdkilo)
Sulatus Tumma suklaa 50-55
Maitosuklaa 100-500 45-50 5-10 min Sekoita usein
Valkosuklaa 45-50
Voi 50-500 40-50 5-20 min
. . . Alé sekoita dekantoidaksesi voin
Kirkastettu voi 50-500 40-50 5-20 min .
kaseiinin
Ruokaan lisétty viini vaikuttaa sula-
Fondyyjuusto 200-1500 40-50 10-25 min misaikaan
(50 cl 1 kg juustolle)
Uudel- Muussi 200-800 65-75 Rilppuen madrdsté
leenlém-
mitys L )
B . . Huomio! Aika voi vaihdella keiton
Keitto 200-2000 65-75 2,30 min - 15 min =
paksuudesta riippuen.
. B . testattu ranskalaisella papupatasdi-
Lasi-/scilykepurkit 300-1000 65-75 4-10 min .
lykkeell&
Pikkupurkit 125-300 60-70 Riippuen médrdsté Testaa Iédmpétila ennen nauttimista
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Kypsennysohjeet :
Perusruoka-aine tai s S
Toiminto rvokalaiji Madérd (g) Lémpétila (°C) Aika Vinkit
Haudutus Valitse kypsennysastia valmistettavan mdédrén

Pot au feu 1000-4000 70-80 2,30-3 tuntia mukaan. Liséié kuoritut perunat, kun kypsen-

nysaikaa on jdljelld 30 minuuttia
i Valitse kypsennysastia valmistettavan mé&drdn

Haudufettu vasi 10004000 70-80 2:3 tuntia ypsenny

kanliha mukaan.

. . Valitse kypsennysastia valmistettavan mddrén

Burgundinpata 1000-4000 70-80 2-4 tuntia
mukaan.

N . Valitse kypsennysastia valmistettavan mdédrén

Haudutettu liha 1000-4000 70-80 2-4 tuntia
mukaan.

’ . Valitse kypsennysastia valmistettavan madérén

Baskikana 1000-4000 70-80 1,15-1.30 tuntia
mukaan.

20 min - 1 tunti Hillon hyytelsitymisliémpdtila on 105 °C
hedelmdstd riipppue,

Hillo 1000-4000 105 tarkista rakenne) (sokerilimpd&mittari). Lampétilan voi laskea
noin 90 °C:seen liséémdllé pektiinid (15 g 1 kg
hedelmié kohden)

Ota huomioon tomaatin hapokkuus kypsen-
. . . nyksen aikana, jos teet kastikkeen tuoreista

Tomaattikastike 1000-4000 70-80 40 min . o . . N
tomaateista, liséiG hyppysellinen hienosokeria
kypsennyksen aikana.

Expert- Kala Lohi 250-300 g 45-50 20 min
tyhjiokyp- "
sennys Kala Valkoinen kala 250- 56°C 15 min
300g
Vihannekset Vihre&t 200-300 g 85°C 30-75 min
Vihannekset Juurekset 150 g 85°C 60- 80min
N N - 3-5 litraa vettd, huomioi mausteet, tyhjidkyp-
Valkoinen fiha Kanafileet 150 g 64°C 25 min sennys liséd suolan fehoa kymmenkertaisesti.
Valkoinen liha Kanankoivet 68 °C 120 min
200g
Naudanfilee 150- 30 min 2,5 cm pak-
300 lle / 2 tunti
Punainen liha g 56,5 °C vedessd suudelle / 2 funfia 5
cm:n paksuudelle /
enintdén 4 tuntia
L&ys& kananmuna 509/ 11vettd 64° 45 min 1 litra vettd
Kiehautus 100-500 (s) = Kreoliriisi: kiehauta vesi, kaada riisi (joka on
300-1500 ml suolat- huuhdeltu ennakkoon kylmdillé vedelld),
" tua vettd 12-20 min riippuen | PEIté kannella ja anna kypsentyd miedolla
Riisi 90-100 o 5 .
riisista léammdélia
(Huomaa, jotkut riisityypit vaativat pidemman
kypsennysajan: musta riisi)
IOD-S(;O (kuiva- 10-12 minuutin Kiehauta vesi, kaada pasta ja anna kiehua.
pasta) =

Pasta . 90-100 kypsennys ) .

I—Sr rI{truc: suolattua Tarkista kypsennys kdytetyn pastan mukaan.
vettd
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Kypsennysohjeet :

Toiminto Perusruoka-aine tai Maéré (g) Léampétila (°C) Aika Vinkit
ruokalaji
Ruskistus Lohi 120 52 14-16 min Anturi sisallé
Kypsennys nahan kanssa, 818 kaannd,
kayta kantta
Naudanliha (raaka) 160 52 12 min K&aannon aanimerkki kypsennyksen
Hérén siséfileepihvi 3 cm keskivaiheessa
Naudanliha (punainen) 180 57 14 min Kaannon aanimerkki kypsennyksen
Héréin sissfileepinvi 3 cm keskivaiheessa
Naudanliha (kypsé) 160 68 13 min K&anndn aanimerkki kypsennyksen
Hérén siséfileepihvi 3 cm keskivaiheessa
Ankanfilee nahalla 300 63 22-25 min Valitse kypsennysastia valmistettavan
mad&rén mukaan.
Kypsennys kannella
24-30 min Anturi siscllé
Linnun rintapala 130 105 Kypsennys ilman kantta, kaannén
aanimerkki
Friteeraus Ranskalaiset perunat 200 180 10-15 min 1500 ml 8ljy&
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O RECALL-toiminto

Tama toiminto nayttda kaikkien alle kolme
minuuttia sammuksissa olleiden liesien vii-
meisimmat teho- ja ajastinasetukset.
Taman toiminnon kayttdmiseksi varmista,
etta keittotaso on avattu, ja paina sitten

/ Recall.

Iil Ohjauspainikkeiden lukitsemi-
nen

Keittotasossasi on lapsilukko, joka lukitsee
keittotason.

Turvallisuussyista vain virtakatkaisinpaini-
ke @ pysyy aina kaytéssa ja mahdollistaa
jopa lukittujen ldmmitysalueiden sammutta-
misen.

Paina ‘e painikkeen [il pitka painallus

lukitsee keittotason maarittamattomaksi
ajaksi. Kaytdssa olevat kypsennysalueet
jatkavat lammittamista, mutta et voi kayttaa
teho- tai ajastinpainikkeita.

&
’ tdma symboli nakyy naytdssa.

Lukituksen poistaminen:

Kun keittotaso on lukittu, paina Iil kunnes
kaksoisaanimerkki vahvistaa tekemasi toi-
minnon. Nyt keittotason lukitus on poistettu.

Clean Lock:

Talla toiminnolla voit lukita keittotasosi va-
liaikaisesti puhdistuksen ajaksi. Painamalla
lyhyesti painiketta Iil keittotaso lukittuu 60
sekunniksi.

é Itsendinen ajastin

Talla toiminnolla voit sdataa kuluvan ajan
ilman kypsennysta.

T
1T

1
2

25
SRR

Kun olet maarittdnyt ajan, se nakyy
aloitusnayton oikealla sivulla.

24

Halutun ajan paatyttya kuulet danimerkkeja,
0:00 vilkkuu ja sitten sammuu.

Huomautus: Nollaa aika nopeasti
painamalla O
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@ Pariliitos

Keittotasosi ehdottaa kypsennysalueiden
yhdistamistd, jotta voit kayttdd suurikokoi-
sia astioita.

Paina Menu-painiketta ja valitse Pariliitos.
Pariliitosvalikko tulee nakyviin, ja sinun
tarvitsee vain valita keittoalueet ja painaa
OK.

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Pariliitosasetukset

Kaytettavissa olevat pariliitosasetukset ovat
seuraavat:

Extense-vyohykkeet

HorizoneTech-vy6hykkeet

. .

HorizonePlus-alue

HorizoneMax-vy6hykkeet
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Tehon jakaminen

@ Kun kaytat useampaa lietta samaan
aikaan, keittotaso hallinnoi tehon
jakautumista, jotta kaytetty teho ei ylita
kokonaistehoa.

Keittotasollasi on useita alueita, joihin
voit asettaa astiasi. Valitse alue astian
koon mukaan. Jos astian pohja on liian
pieni, tehon merkkivalo vilkkuu ja liesi

ei toimi, vaikka astian materiaali sopisi
induktioliedelle. Ala kaytd astioita,
joiden halkaisija on liettd pienempi
(katso taulukko).

Alue Astian koko | Astian Sijoittelu Teho (W)
muoto
1 : _
T/; ':h°”z°”e 110-220 mm  |Pyérea Keskitetty keittoalueelle 2800
Ovaali TAKA |90 - 140 mm Pyodred Keskitetty keittoalueelle 1200
Ovaali EDE |90 - 90 mm Pyorea Keskitetty keittoalueelle 1200
180 mm Pyorea
. (py6rea) min. Soikea Keskitetty linjalle kahden
HorizoneTech | oikea / Kalaka- | Suorakul- | %4 HorizoneTech valilla 3600
ttila / Grilli mainen
Soikea 240 mm | Soikea N .
Extense min / 330 mm Suorakul- Taytyy kattaa 2 takakeit- 3600
; toalueen keskukset
max mainen
Soikea poikittain Soikea . Taytyy kattaa 3 takakeit-
. . Kalakattila toalueen keskukset,
HorizonePlus | 380 mm min / ) . 4600
580 mm max Suorakul- keskitetty oikealle/va-
mainen semmalle
HorizoneMax | 320 - 350 mm | Pyére Taytyy kattaa 4 keittoa- 5500
lueen keskukset
HorizoneMax ) N Taytyy kattaa 4 keittoa-
Oikea 90 cm 320 - 350 mm Pycrea lueen keskukset 3600




+ 3 LAITTEEN KAYTTO

@I Valmistusopas

Keittotasossa on valmistusopas, joka
tarjoaa reseptivalikoiman.

Tama kypsennystila valitsee sinulle
kypsennysasetukset valmistettavan ruoka-
aineen mukaan.

Keittotason on oltava paalla, paina <Al
siirtydksesi  valmistusoppaaseen.  Kun
kaytat keittotasoasi Reseptitilassa, nayttd
suosittelee kayttdmaan valintaan sopivaa
valineen tyyppia.

Suurin osa astioista on yhteensopivia
induktiolieden kanssa. Vain lasi, alumiini
ilman erityispohjaa, kupari ja tietyt ei-
magneettiset ruostumattomat terakset eivat
toimi induktiolieden kanssa.

@ Suosittelemme, etta valitset
astiat, joissa on paksu ja tasainen
pohja. Kuumuus jakautuu paremmin
ja kypsennys on yhtendisempai. Ala
koskaan lammita tyhjaa astiaa ilman
valvontaa.

& Al aseta astioita ohjausnaytolle, silla
se voi vahingoittaa tuotetta.
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Ehdotamme valikoiman resepteja, joiden valmistusta voit seurata vaihe vaiheelta.

Reseptit {Q Ainekset

Reseptit vaihe vaiheelta

Ruokalaijit

Jalkiruoat

Korealainen bibimbap

Suklaa wienilaisittain

Haudutettu vasikanliha

Suklaakerma

Burgundinpata

Sokerileipurin kerma

Haranlihapyorykat tomaattikastikkeella

Suklaalla posseeratut paarynat

Kukko viinissa

Karamellisoidut omenat

Savoijilainen fondyy

Kalastajan kattila

Munakokkeli tryffeleilla

Osso-buco

Paella ayriaisilla

Pot au feu

Sienikeitto

Baskikana

Lammaspata

Kana-ramen

Keittiomestarin ratatouille

Tattirisotto

Kalkkunamuhennos oliiveilla ja sitruu-
nalla

Marengo-vasikka
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Ehdotamme valikoiman ruoka-aineita, joille keittotaso suosittelee astian ja tehon ja joille se
ohjelmoi automaattisesti kypsennyskeston ruoka-aineen tyypin ja halutun maaran mukaan.

Ainekset Tyyppi

Liharuoat
Naudanliha Ohut/keskikokoinen/paksu
Jauhelihapihvi Tuore/pakastettu
Lammas Kotletit
Possu Keskikokoiset/paksut kotletit
Ankka Rintapala/ohuet fileepalat
Siipikarja Rintapala/Koivet

Kala ja ayriaiset

Fileet
Kalaviipaleet
Kalapalat

Kokonainen kala

Pieni / Pyorea < 350 g / Litted > 350 g

Taskuravut Haudutettu / ECO* haudutettu
Katkaravut Grillattu / Haudutettu / ECO* haudutettu
Simpukat/sydansimpukat

Kampasimpukat

Vihannekset

Tomaatit

Kesakurpitsat

Munakoisot

Paprikat

Sipulit

Sienet

Viipaloidut/kokonaiset

Vaalennetut perunat

Pinaatti
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Ainekset Tyyppi Maara
Jalkiruoat
Sulatettu suklaa
Letut
Pannukakut
Briossi/ylijaamaleipa
Karamelli
Kananmunat
Paistetut munat 2/4
Munakas 21416
Munakokkeli 2/4/6
Kovat munat 21416
Pehmeat munat 21416
Loysat munat 2/4/6
Viiridisen munat
Pastat/riisi
Tuorepasta 100/150/200/300/400¢g
Kuivapasta Pennepastat 100/150/200/300/400¢g
ECO*-penne 100/150/200/300/400¢g
Spagetit 100/150/200/300/400¢g
ECO*-spagetit 100/150/200/300/400g
Tagliatellit 100/150/200/300/400¢g

ECO*-tagliatellit

100/150/200/300/400g

Simpukkamakaronit

100/150/200/300/400g

ECO*-simpukkama-
karonit

100/150/200/300/400g

Riisi Valkoinen 100/ 150 / 200 / 300 / 400 g
Taysjyva 100/ 150 / 200 / 300 / 400 g
Musta 100/ 150 / 200 / 300 / 400 g

* ECO-resepteilla tarkoitetaan passiivista kypsennysta, joka séastaa energiaa ja kayttaa
jalkildmpda. Kannen ansiosta 1ampd sailyy kattilan sisalléa keittotason sammuttamisen
jalkeen, mikd mahdollistaa kypsennyksen jatkamista ECO-toiminnolla esimaaritellyn ajan.
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Esimerkki haudutetun vasikanlihan reseptista vaihe vaiheelta

L] L] |- R =
HuEED HElER

= Reseptit 19 Ainekset

* Suosikit * Suosikit

1 > Mene resepteihin 4 > Paina "Katso” nahdaksesi
yksityiskohtaisen reseptin

Ell Resepti
@ Haudutettu vasikanliha

N\

EEResepti

Valmista oikean keittiome-
starin lailla taysin uusien
reseptiemme ansiosta

Ruokalajit Jalkiruoat Vasikka (lapa/ kylki/ kuve)
a

Porkkan:
Valkosipulin kynnet
Purjosipuli
Herkkusienet

Helmisipuli (kastike)
Sipulit

2 > ja mene Sitten Ruokalajeihin 250 Mausteneilikka

Yrttikimppu

Voi (sienten kypsennys)
Voi (jauho-rasvaseos)
Jauho (jauho-rasvaseos)
Jauhettu valkopippuri
Hienosuola (liha)

EmResepti

4 Ruokalajit
Hienosuola (sienet)
Hienosuola (sipulit)
Sokeri

Sitruuna

n( N -

- -~ . f ” V e - s
Haudutettu Nauta 5 > resepti iimestyy nayttoon, nyt

Bibimbap vasikanliha Burgundinpata voit vahvistaa jokaisen vaiheen

kypsennyksen aloittamiseen asti
3 > Tee valintasi
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Bibimbap " \vasikanlihal Burgundinpata
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+ 3 LAITTEEN KAYTTO

# Haudutettu vasikanliha % Hyvéé ruokahalua.

Kun painat reseptissa painiketta ° voit
tallentaa reseptin suosikkeihin.

Voit kayttaa reseptia uudelleen painamalla
kypsennyksen alussa Suosikit-painiketta.

Laita pata ilmoitetulle liedelle

6 > Valitse keittoalue

Kypsennys meneillaan liséliedella

4 Haudutettu vasikanliha

Keittdmisen Lopetus

4 Haudutettu vasikanliha %

Voit lisata aikaa ajastimen avulla.

Lampimana pito

7 > Voit nyt seurata kypsennyksen tilaa
loppuun asti, voit valita naytdssa joko
Lampimana pito -toiminnon tai paattaa
kypsennyksen.
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+ 3 LAITTEEN KAYTTO

TURVALLISUUS JA SUOSITUKSET

Suojattu alue

Alad aseta keittoastioita kosketusohjausa-
lueen rajoittavien merkkien alle (katso "Ku-
vaus"). Seuraavat sijoittelut ovat virheellisia
ja voivat vahingoittaa liesitasoasi:

0000

Jalkilampo

Intensiivisen kayton jalkeen kayttamasi keit-
toalue voi olla kuumana muutaman minuu-
tin ajan.

Naytossa nakyy tallsin M.

Ala koske kyseista aluetta.

Lampéatilan rajoitin

Kullakin keittoalueella on turva-anturi, joka
valvoo jatkuvasti astian pohjan l[dmpétilaa.
Jos paalla olevalle keittoalueelle unohtuu
tyhja astia, anturi mukauttaa automaattises-
ti keittotason jakaman tehon ja rajoittaa nain
astian tai tason vaurioitumisriskia.

Suojaus ylivuotamisen aikana

Tason sammutus kaynnistyy seuraavassa

kolmessa tapauksessa:

- nesteen vuotaminen tasolle ja ohjauspai-
nikkeiden paalle.

- painikkeiden paalle jatetty kostea liina.

- ohjauspainikkeiden paalle asetettu metal-
linen esine.

Poista esine tai puhdista ja kuivaa ohjaus-

painikkeet ja kaynnistd kypsennys uudel-

leen.

Naissa tapauksissa symboli = nakyy nay-

33

tossa ja aanimerkki kuuluu.
«Auto-Stop»-jarjestelma

Jos unohdat sammuttaa lieden, keittotaso
on varustettu «Auto-Stop»-turvatoiminnolla,
joka sammuttaa automaattisesti unohdetun
keittoalueen

ennalta maaritetyn ajan jalkeen (1-10 tuntia
kaytetysta tehosta riippuen). Jos tama tur-
vatoiminto kdynnistyy, keittoalueen sammu-
tus nakyy ohjausalueessa symbolina “Auto
Stop” ja da@nimerkki kuuluu noin kahden mi-
nuutin ajan. Paina mita tahansa ohjauspai-
nikkeista sammuttaaksesi toiminnon.

@ Saatat kuulla kellon tikitystd muis-
tuttavan aanen.

Tama aani kuuluu, kun keittotaso on kay-
tossa ja se haviaa tai hiljenee lammitys-
konfiguraation mukaan. Voit kuulla myoés
vihellystd muistuttavaa aanta mallista ja
astian laadusta riippuen. Kuvatut aanet
ovat normaaleja, ja ne kuuluvat induktio-
tekniikan toimintaan. Ne eivat ole merkki
toimintahairiosta.

@ Emme suosittele keittotason suoja-
laitteiston kayttamista.



-4 HUOLTOTOIMET

KEITTOTASON HUOLTO

Puhdista kevyet liat pesusienella. Kostuta
puhdistettava alue hyvin kuumalla vedella
ja pyyhi kuivaksi.

Keitetyn lian, sokeripitoisten yli tulleiden
ruokien ja sulaneen muovin puhdistamiseen
kayta pesusienta ja/tai erityisesti lasille
tarkoitettua kaavinta. Kostuta puhdistettava
alue hyvin kuumalla vedelld, hio erityisesti
lasille tarkoitetulla kaapimella ja viimeistele
pesusienelld ja pyyhi.

Poista tahrat ja kalkkijaljet levittdmalla
kuumaa valkoviinietikkaa lian paalle, anna
vaikuttaa ja pyyhi pehmeélla liinalla.

Kéayta kiiltaviin metallisiin varjdytymisiin ja
viikoittaiseen huoltoon erityistd vitrokera-
miikkalasille tarkoitettua tuotetta. Levita
erityistuotetta (joka sisaltaa silikonia ja joka
tarjoaa suojaavan vaikutuksen) vitrokera-
miikka-lasipinnalle.

Tarkea huomautus: ala kayta
puhdistukseen jauhemaisia tuotteita tai
hankaavaa pesusienta. Kaytd mieluummin
hienovaraisia astioille tarkoitettuja nesteita
ja pesusienia.
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ANTURIN HUOLTO

- Puhdista anturi ennen ensimmaista kayt-
téa

- Kéyta puhdistukseen vain neutraaleja tuot-
teita, ei hankaavia tuotteita, kiillotustyyny-
ja, liuotinaineita tai metallisia esineita.

- Ala pese anturia astianpesukoneessa.

- Anturintuenvoipesta astianpesukoneessa.



*§ VIANMAARITYS JA KORJAUS

KAYTTOONOTON YHTEYDESSA

Sahkovirta katkeaa tai vain yksi puoli
toimii. Keittotason kytkenta

on viallinen. Tarkista yhdenmukaisuus
(katso sahkdliitantakappale).

Keittotasosta tulee hajua ensimmaisten
kypsennysten aikana. Laite on uusi.
Lammita jokaista aluetta puolen tunnin ajan
kattilalla, joka on tdynna vetta.

KAYNNISTYKSEN YHTEYDESSA

Keittotaso ei toimi ja ndppdimiston
valonaytot pysyviat sammuneina.

Laite ei saa virtaa. Virransyottd tai
kytkenta on viallinen. Tarkista sulakkeet ja
sahkokatkaisin.

Keittotaso ei toimi ja naytdssa nakyy
toinen viesti. Sahkdpiiri toimii huonosti. Ota
yhteys huoltopalveluun.

Keittotaso ei
«bloc». Vapauta
lapsilukko.

toimi, ndytossda ndkyy

Oletuskoodi F9 : jannite on alle 170 V.

Oletuskoodi D1 : [ampdtila on alle 5 °C.
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KAYTON AIKANA

Keittotaso ei toimi, ndytossa ndkyy = ja
aanimerkki kuuluu.

Ohjauspainikkeille on valunut jotain tai
niiden paalle on asetettu esine. Puhdista
tai poista esine ja kaynnistd kypsennys
uudelleen.

Koodi F7 nakyy naytolla.
Sahkopiirit ovat kuumentuneet
(katso upotusta koskeva kappale).

Keittoalueen kdyton aikana ndppaimiston
merkkivalot vilkkuvat jatkuvasti.
Kaytetty astia ei ole yhteensopiva.

Astioista kuuluu 3aantd ja keittotaso
kalisee kypsennyksen aikana (katso
ohjeita kappaleesta «Turvallisuus ja suosi-
tukset»). Téma on normaalia toimintaa. Tie-
tyntyyppisten astioiden kanssa kyseessa on
keittotason energian siirtyminen astiaan.

Tuuletus on paalla vaikka keittotaso on
sammutettu.

Tama on normaalia toimintaa. Se jaahdyttaa
tason elektronisia osia.

Jos vika jatkuu.
Katkaise virta Kkeittotasosta 1 minuutin
ajaksi. Jos ongelma jatkuu, ota yhteys
huoltopalveluun.



. HUOLTO- JA VARAOSAPALVELU

ASIAKASPALVELU RANSKASSA

Hae lisétietoja tuotteistamme tai ota meihin
yhteys:

> vierailemalla verkkosivustollamme:
www.dedietrich-electromenager.com

> kirjoittamalla seuraavaan postiosoitteeseen:
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

ALKUPERAISET OSAT

Pyyda toimenpiteen aikana vain sertifioitu-
jen alkuperaisten varaosien kayttoa.

S
QsTRUCTS

KORJAUSTOIMET RANSKASSA

Laitteen mahdolliset korjaustoimet on an-
nettava jalleenmyyjan tai valmistajan val-
tuuttaman ammattihenkilon suoritettaviksi.
Voidaksemme vastata paremmin kyselyihisi
koskien laitettasi varaudu esittamaan kaikki
laitettasi koskevat tiedot (tuotenumero,
huoltotiedot ja sarjanumero). Nama tiedot
|oytyvat tuotteen tyyppikilvesta.

g
=

[ e
H]

SERVICE:
Nr

B: Kaupallinen viite
C: Palveluviite

H: sarjanumero

I: QR-koodi

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE, FRANCE.
SAS-muotoinen (yksinkertaistettu) osakeyhtio, jonka osakepddoma on 100 000 000 euroa, RCS NANTERRE 801 250 531.
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KEDVES UGYFELUNK!

On most vasarolt egy De Dietrich terméket. Ez a vélasztas éppugy tikrézi az On
magas szintl igényeit, mint a francia életmad iranti fogékonysagat.

A véllalat tébb mint 300 év alatt megszerzett szakértelme letéteményeseként a De
Dietrich alkotasai a konyham(ivészet szolgalataban a tervezés, a hitelesség és
a technolégia egységét testesitik meg. Készulékeink a legkivalobb anyagokbdl,
kifogastalan kivitelezési min6séggel késziilnek.

Biztosak vagyunk benne, hogy ez a magas szinvonalu kivitelezés lehetévé teszi a
konyhamiivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetségiiket.

ADe Dietrich fogyasztdi igyfélszolgalata a rendelkezésére all, hogy valaszoljon minden
kérdésére és javaslatara, biztositva az On igényeinek magas szint(i teljesitését.
Megtiszteltetés szamunkra, hogy partnerei lehetiink a konyhaban, és kdszonjik a
belénk vetett bizalmat.

I A franciaorszagi Orléansban és Venddme-ban talalhaté gyaraiban
68, aDe Dietrich folyamatosan a kivalosagra térekszik, és tokéletesen
%NCE@ £ kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet
\:“A/g ¢ orokitimeg. Szamos haztartasi késziilékiink rendelkezik az Origine
®4xax® & France Garantie tanusitvannyal, ami azt jelzi, hogy a termékek

I I Franciaorszagban késziiltek.
Ez a jel6lés nemcsak a készulékeink mindségét és tartossagat
garantalja, hanem a nyomon kévethetéséget is, igy egyértelm( és objektiv modon jelzi
a szarmazasukat.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK m

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK, OLVASSA EL FIGYELME-
SEN, ES ORIZZE MEG A KESOBBI HASZNALAT CELJARA.

Jelen utmutato elektronikusan letoltheté a marka internetes honlap-
jarol.

A készulék megfelel a vonatkozé eurdpai iranyelveknek és elGirasok-
nak.

Ezt a gépet 8 évnél idésebb gyermekek és csokkent fizikai, érzék-
szervi és szellemi képességl illetve megfelelé gyakorlattal vagy is-
meretekkel nem rendelkezé személyek csak megfelel6 felligyelet
mellett hasznalhatjak, amennyiben tajékoztatast kaptak a gép bizton-
sagos hasznalatara vonatkozoan és megeértették a hasznalattal jaro
kockazatokat.

Ne hagyja, hogy a gyerekek jatsszanak a készulékkel.

Gyermekek a gép felhasznaldi tisztitasat és karbantartasat nem vé-
gezhetik felugyelet nélkul.

A 8 év alatti gyermekeket tavol kell tartani, amennyiben folyamatos
felugyeletik nem biztositott.

A f6z6lap a készulék kikapcsolt allapotban vagy f6zés kdzben torté-
né hasznalatat megakadalyozd gyermekzarral van felszerelve (lasd
a gyermekzar hasznalata c. fejezetet).

@A készulék és elérhetd részei a hasznalat soran felforrosodnak. A
potencialisan égési sérulést okozo részek érintésének elkerulése

érdekében d6vintézkedéseket kell tenni.

Fémtargyat, példaul kést, villakat, kanalat és edényfed6t nem szabad

a lapra helyezni, mert felforrésodhatnak.

[E FIGYELEM: csak felligyelet mellett hasznalhatd. A rovid idétar-
tamu melegités folyamatos felligyeletet igényel.

Tlhzveszély: ne taroljunk semmit a f6z6zénakon.

Az olajjal vagy zsirral sutes, foként feligyelet nelkil, veszélyes lehet,
és tiizet okozhat. A tiizet SEMMIKEPPEN se prébalja meg vizzel el-
oltani , hanem kapcsolja ki a készlléket, miel6tt példaul fedbvel vagy
tlizoltd takaroval letakarja a langot.

[D Ha a felllet megrepedt, az aramutés veszeélyének elkerllése ér-
dekében kapcsolja ki a készuléket.

Ne hasznaljuk ujra a f6zélapot, amig a keramialapot ki nem cserélték.
A f6z6lapot az érvényben lévé telepitési szabalyoknak megfeleléen

»E8 4




BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK m

egy omnipolaris levalaszté berendezéssel kell a halézathoz csatla-
koztatni. Levalaszté eszkdzt kell beépiteni a fix vezetékbe. A f6zéla-
pot ugy tervezték, hogy kulsé beavatkozas nélkul 50 Hz vagy 60 Hz
(50 Hz / 60 Hz) Hz frekvencian mikdodjon.

A készlléket szabvanyos tapkabellel kell csatlakoztatni, a vezetékek
szama a kivant csatlakozas tipusatdl fugg (Iasd a telepités c. fejeze-
tet)

Ha a tapkabel megsérilt, a veszélyek elkertlése érdekében a gyar-
tonak, a gyartd szervizszolgalatanak vagy megfelel6 képesitéssel
rendelkezé szakembernek ki kell cserélnie.

Ugyeljen arra, hogy a f6z6lap kdzelében csatlakoztatott elektromos
készulék tapkabele ne érintkezzen a f6z6zdnakkal.

/\ FIGYELMEZTETES: A fbzblap és a pacemaker kozotti interferen-
cia elkerllése érdekében az utdbbit a vonatkozo elbéirasoknak meg-
feleléen kell kialakitani és beallitani. Kérjen tajékoztatast a gyartotol
vagy kezelborvosatol.

Kizardlag a f6z6készllék gyartdja altal tervezett, a hasznalati utasi-
tasban megfeleléként feltlintetett vagy a készllékbe beépitett védos-
készuléket hasznaljon. A nem megfelel6 védbeszkozOk hasznalata
balesetveszélyes.

Kerllje az edények odautédését: az Uvegkeramia felulet nagyon el-
lenalld, azonban nem torhetetlen.

Ne tegylnk forro fedét lapjaval a f6z6lapra. A tapaddkorong-szer( vi-
selkedés karosithatja az Uvegkeramia lapot. Keruljuk az edényekkel
torténd surlodast: hosszu tavon karosithatja az Gvegkeramia felllet
felszinét.

Soha ne hasznaljunk aluminiumfdliat az étel elkészitéséhez. Soha
ne tegyunk aluminiumféliaba csomagolt vagy aluminiumtalcaba he-
lyezett terméket a f6z6lapra. Az aluminium megolvad és helyrehoz-
hatatlanul karosithatja a készuléket.

Ne taroljunk tisztitdszereket vagy gyulékony termékeket a f6zblap
alatti szekrényben.

Soha ne hasznaljunk géztisztitét a f6z6lap apolasara.

Kulsé id6zitd vagy kulon taviranyitdo hasznalata ellentétes a készulék
rendeltetésével.

Hasznalat utan kapcsolja ki a f6z6lapot a vezérld eszkodzzel, az edé-
nyérzékelbre tekintet nélkul.
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SZONDA
Az érzékeld egy CR2032 elemmel van felszerelve (csak a megadott
elemet hasznalja).

A fedél lecsavarasahoz forgassa
el egy érmével, amig a vonas
a nyitott lakattal egy vonalba
nem kerul (1. abra).

A fedél visszahelyezéséhez
illessze be a fedelet ugy, hogy
a vonast a nyitott lakattal egy
vonalba allitia (1. abra), majd
egy érmeével forditsa el, hogy a
masodik vonalat a zart lakattal
egy vonalba allitsa (2. abra).

Ha elhasznalédott, vagy szivarog, cseréljuk ki az elemet. Az elemet
lemerulés elétt ki kell venni a készulékbdl.

Az elemet lemerllt elemek gyUljtésére szolgalé konténerbe kell
elhelyezni vagy vissza kell vinni az Uzletbe (az érvényes el6irasoknak
megfelel6en).

- Kulénb6zd tipusu elemeket, illetve az Uj és a hasznalt elemeket
nem szabad 6sszekeverni.

- Ha a készlléket hosszabb ideig hasznalat nélkul kell tarolni, ki kell
venni az elemeket.

- A tapcsatlakozokat nem szabad rovidre zarni.

- A nem ujratolthetd elemeket nem szabad ujratdlteni.

- A szonda nem arra lett tervezve, hogy a sutébe legyen helyezve

A Brandt France kijelenti, hogy a szonda funkcidval felszerelt késziilék megfelel a 2014/53/
EU szabalyrendeletben foglaltaknak. Az EU megfeleléssel kapcsolatos teljes nyilatkozat
megtalalhaté az alabbi webhelyen:

www.dedietrich-electromenager.com
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KORNYEZET

A KORNYEZET VEDELME

Ez a szimbdlum azt jelzi, hogy
a keészilék nem kezelhet6
kommunalis hulladékként.
Az On késziléke szamos
o Ujrahasznosithaté anyagot
tartalmaz. Ezért van ezzel a szimbdlummal
megjeldlve, ami azt jelzi, hogy az
elhasznalddott  készllékeket egy erre
a célra szolgald gyijtéhelyen kell elhelyezni.
Az elhasznalodott késziilékek lakohelyéhez
legkbzelebb esl gyUjtéhelyeirdl
érdeklddjon a helyi 6nkormanyzat miszaki
részlegénél vagy viszonteladdjanal. A
készlléknek a gyarto altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a leheté legjobb
feltételekkel lehet megvaldsitani, az
elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairél szo6l6 eurdpai iranyelvnek
megfeleléen.
A készillék egyes csomagoléanyagai
szintén Ujrahasznosithatok. Vegyen részt
Ujrahasznositasukban, és jaruljon hozza
a kornyezet védelméhez azzal, hogy az erre
a célra szolgalé helyi gyujtékben helyezi
el ezeket. Koszonjik, hogy részt vesz a
kdrnyezet védelmében.

Energiamegtakaritast segit6é tanacs

Jol illeszkedd fedél hasznalata f6zéshez
energia-megtakaritassal jar. Ha lvegfed6t
hasznal, tokéletesen ellenérzés alatt tudja
tartani az étel elkészitését.



- | TELEPITES

KICSOMAGOLAS

Tavolitson el minden  védGelemet
a f6z6laprol, a szondardl és a szonda
tartéelemeérdl.

A szondahoz tartozik egy elem, amelyet
be kell szerelnie. Az elem behelyezéséhez
csavarja le a szonda hatoldalan Iévé fedelet
egy érme segitségével, helyezze be az
elemet a megfelel6 polaritasra (+ felll)
lgyelve, majd csavarja vissza a fedelet.
Ellendrizze és vegye figyelembe a készilék
adattablan feltlintetett jellemzait.

Késébbi felhasznalas céljabol legyen
szives megjegyezni az alabbi keretekben,
az adattablan szereplé szerviz- és
tipusszabvany hivatkozasokat.

Szerviz: Tipus:

BEEPITES

Ellenérizze, hogy a levegd be- és kimeneti
nyilasok akadalymentesek.

Vegye figyelembe a f6z8lap beépitésére
szolgald munkalap beépitési méreteivel
(milliméterben) kapcsolatos indikacidkat.
Ellenérizze, hogy a levegé megfeleléen
aramlik a f6z6lap elsé és hatso része kdzott.

Ralltetett telepités

Lithium Cell
CR2032
3V

60
)
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Ha a f6z6lapot egy fiok fole,

| <240

vagy beépitett siitd folé szereltik be, a me-
gfeleld légaramlas biztositasa érdekében
tartsuk be az abrakon feltlintetett méreteket.
Beépités elbtt oOvatosan ragasszuk fel
a tomitégumit a keramiafelllet teljes kertl-
etén.

(),
( h ) Fontos

Ha a siit6 a f6z6lap alatt van, a f6z6lap hébiztonsagi eszkozei korlatozhatjak a fé6zélap
és a pyro lizemmoédban miikodo siité egyidejil hasznalatat, ilyenkor a vezérl6 teriileten
az ,F7” kéd jelenhet meg. Ebben az esetben javasoljuk, hogy a szekrény oldalan egy
nyilas (8 cm x 5 cm) kialakitasaval javitsa a f6z6lap szell6zését .
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BEKOTES AZ ELEKTROMOS HALOZATBA

A f6z6lapot az érvényben 1évd telepitési
szabalyoknak megfeleléen egy omnipolaris

levalasztd berendezéssel kell a halézathoz 220-240 v~
csatlakoztatni. Levalasztd eszkdzt kell ce db a a b c
beépiteni a fix vezetékbe. : :
Azonositsa a f6z6lap kabelét: v’ v’
a) zold-sarga ’ 4
b) kék | I
C) gesztenyebarna
d) fekete D N
e) szlirke : : L
63A
220-240 V~
ce db a a b c
v’ ’
’ ’
’ ’
T |”
L N @ @ N L
32A 6A




- 2 A KESZULEK BEMUTATASA

Fo6zolap leirasa

e

_Q

Minden f&zéfelilet (B)
rombussal van jeldlve.

A nyomtatott vonalak (A) az egész f6zési
terilet hatuljat jelolik.

A vonalak (C) az egyes f6zési zdnakat
hataroljak.

kézepe egy

Az el6l 1év6 nyomtatott vonalak
(D) elvalasztijagk a futési zonat az
érintégomboktal (E).

Fontos, hogy ne helyezzen forrd
f6z6edényeket ezen hatar ala, mivel

ez karosithatia a vezérl6panelt
a késziléket (Lasd:
ajanlasok”).

vagy
.Biztonsagi és

0 0O

Q F6z6zona hatsé hatara
@ F6z6zona kbézepe

G F6z6zona elvalaszto
@® Foz6z0na eliilss hatéra

@ Erintesvezériok s kijelzo
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Szonda leirasa

Ez a f6z6lap egy csatlakoztatott hdmérséklet-szondaval és egy specialis tartoval
rendelkezik, amely konnyen elhelyezheté barmilyen tipusu f6z6edényen. Ez a szonda
minden f6z6mez&n hasznalhato.

1 - Kapcsolja be a szondat egy hosszan tarté megnyomassal, a
szonda fehér szinnel felvillan.

2 - A szonda z6ld szinnel villog, nyomja meg
réviden 1 masodpercig.

3 - A szonda kék szinnel villog.
Kommunikal a féz6lappal, kiva-
laszthat egy f6zési funkciét.

A szonda LED-je kékes-fehér szinnel felvillan: a szonda fesziiltség ala helyezése

A szonda LED-je zold szinnel villog: a kapcsolédas folyamatban.

A szonda LED-je kék szin(i: a szonda csatlakoztatva van.

A szonda LED-je piros szinnel villog: elem lemertlt/ kommunikacié megszakadasa/szonda
leallasa.
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A kezdbképerny6 bemutatasa

A képernyd a teljes fellletén érintésérzékeny. Az egyszerli megnyomasa lehetévé teszi
a vezérlok elérését a f6z6lap mikodésbe Iépése utan.

Nyomja meg a gombot @ 10 négyzet
jelenik meg. A négyzetek folytonosak, ha
nem észlelhetd edény, vagy szaggatottak,
majd folytonosak, ha edény észlelhetd.
Ekkor a f6zési zonaban nulla kijelzés jelenik
meg.

A f6z6zéna megnyomasa megnyitja a telje-
sitmény és az id6zit6 beallitasanak menu-
jét. Ezutan a teljesitményt ugy allithatja be,
hogy az ujjat vizszintesen végigcsusztatja
a teljesitménysavon. Megjelenik a kivalasz-
tott hdmérséklet.

A teljesitményt a gyorsfunkci6 gombok
megnyomasaval is beallithatja:

Olvasztas vagy Melegen tartas

vagy E Lassu f6zés vagy = Kisiités.

A gomb megnyomasa lehetévé teszi

a kivant f6zési id6 bedllitasat.

Az id6zitét a percek és az orak fuggdleges
gbrgetésével vagy a + és — gombok
Az OK

megnyomasaval dllithatia be.
gomb megnyomasa érvényesiti
a beallitast.

A teljesitmény és a f6zési id6
beéllitasa utan ezek megjelennek
az On féz6mezéjét jelképezd négyzetben.

13

@) Af8z8lap Inditas/
Leallitas gombja.

@ Meni

@ Fos2és szondaval
@ F6zési asszisztens
O Fozési zonak

. ez a gomb lehet6vé teszi az id6zité
nullazasat
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H ELTELT IDO funkci6

Ezzel a funkcioval a kivalasztott f6z6mezd
utolsd fokozatvaltoztatasa ota eltelt id6t
tudjuk kijelezni.

Ennek a funkcibnak a hasznalatdahoz
nyomja meg a time gombot .

Megjelenik egy ablak az eltelt idével.

A f6zési ido moédositasa

ha id6é van megjelenitve az idézitén, varjon
5 masodpercet hogy modosithassa a f6zési
idét. Ahhoz, hogy a fé6z6lap érzékelje az Uj
edényt, helyezze azt a kivant zénara, és
nyomja meg a kijelzén az adott f{6z6mezé&t
szimbolizalé négyzetet. Megjelenik egy
nulla.

Kivant teljesitmény beallitasa

A kivant teljesitményt a rombusz
megnyomasaval allithatia be. Ha nincs
mivelet, a f6z6z6bna néhany masodperc
utan automatikusan kikapcsol.

Edények mozgatasa

Egy edényt f6zés kbzben athelyezhet
az egyik zoénabdl a masikba, Ugyelve
arra, hogy felemelje az edényt és ne
csusztassa; a f6éz6lap automatikusan
érzékeli az athelyezést, és a hozzarendelt
bedllitAsok megmaradnak. Ha egy szam
vilog, a kérdéses zonaban a Kkijelzb
megnyomasaval érvényesiteni kell.

14

F6z6z6na kikapcsolasa

A f6z6mezd kikapcsolasahoz nyomja
meg hosszan a négyzetet, egy hosszu
hangjelzés hallatszik, és a beallitasok
eltnnek a rombuszrdl, vagy megjelenik
a szimbdlum .

A f6zblap teljes kikapcsolasahoz nyomja
meg a gombot

Menii

A  Meni gomb megnyomasa
megjeleniti az dsszes rendelkezésre allo
funkciét.

o
o]
et

O

Recall

=

Fonctions

PARAMETRES Spéciales

0

Verrouillage

®

Jumelage

&

Minuterie

KAl

> az a keépernybn lehetbvé teszi
a kijelzés bezarasat és a tobbi f6z6mezd
vezérlését.

>a n a képernydn lehetévé teszi
a visszatérést az el6z6 képernydre.
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@ Paraméterek

Menii Altalanos

Az Altalanos pont megnyomasa lehetévé
teszi a kdvetkezdket:

- a fé6z6lap kijelzése intenzitasanak beallita-
sa, az ujjat elcsusztatva a csuszkan (1-t6l
10-ig).

- a féz6lap csatlakozasa a paraelszivohoz,
ha rendelkezésre all.

- a féz6lap nyelvének kivalasztasa.

Menii Motion Control

A Mozdulatvezérlés megnyomasa lehetéveé
teszi a kdvetkezOket (a modelltdl figgden):
- a Motion Control (Mozdulatvezérlés)
bekapcsolasa vagy kikapcsolasa.

- a Mode Expert (zakért6i mod) aktivalasat
vagy deaktivalasat.

A mozgasvezérlés lehetévé teszi egy
f6z6mez6 kivalasztasat és a f6zési
teljesitmény beallitasat egyszerl

kézmozdulatok segitségével, a kezel6panel
megérintése nélkil. Ez lehetévé teszi,
hogy a f6z6lap ne koszolddjon és ne
legyenek rajta ujjlenyomatok. Amikor
a mozgasvezérlés aktivalva van, a gomb
igy jelenik meg: . A kikapcsolasahoz
nyomja meg ezt a gombot.

A Szakérté mod lehetévé teszi tovabba az
id6zitd mozdulatokkal torténd beallitasat.

Menii Specialis beallitasok
- Gyorsfunkciok beallitasai
Lehetbvé teszi a gyorsfunkciok el6re bealli-
tott teljesitményszintjeinek modositasat:
/M Olvasztas teljesitmény 1 és 3 kdzott
(alapértelmezett esetben teljesitmény 2)
el Melegen tartas teljesitény 4 és 9 kdzott
Bl (alapértelmezett esetben teljesitmény 7)
Lassu fézés teljesitmény 10 és 16 ko-
z0tt (alapértelmezett esetben teljesit-
mény 14)
= Kisiités teliesitmény 17 és 19 kozott
(alapértelmezett esetben teljesitmény 19)

Altalanos

Motion Control

Specidlis bedllitasok

Atermékrél

Aktivalja Motion Control Ne helyezzen
féz6edényeket az
ON érintésvezérlési teriletet

jelzo jelolések ala (lasd
JLeiras”). A kévetkezd
elhelyezések helytelenek,

Aktivalja Motion Expert és karosithatjak a

fézélapot.

A jobbra mutaté nyil megnyomasa lehet6-
vé teszi egy oktatd funkcio elérését, ahol
kiprébalhatja a mozgasvezérlés hasznala-
tahoz végrehajtando kilénb6zé mozdulato-
kat. Minden egyes |épést érvényesiteni kell
a gomb megnyomasaval.

| Gyorsfunkciok beallitasa

Power Management

Kézikényvek

Szerviz

15
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- Energiagazdalkodas

Az Energiagazdalkodas elérése, amely le-
hetévé teszi a f6zdlap teljes teljesitményé-
nek korlatozasat az elektromos rendszernek
megfeleléen.

Alapértelmezés szerint a f6z6lap teljesitmeé-
nye a legmagasabb fokozatra van allitva.
Gy6z48djon meg arrol, hogy az elektromos
rendszerében elhelyezett megszakitdé me-
gfeleléen van-e kalibralva (Lasd az alabbi
tablazatot).

Féz6lap teljesitménye kW Biztositékok /
Megszakito (A)

7,4 32

57 25

4,6 20

3,6 16

& Gy6z8djon meg arrdl, hogy a kivalasz-
tott teljesitmény megfelel az elektromos pa-
nel biztositékainak.

- Kézikonyvek

A Kézikonyvek pont megnyomasa lehetévé
teszi a termék kézikdnyvének letdltését az
okostelefonjara a QR-kéd beolvasasaval.

- Szerviz
Szerviz céljara szolgal sziikség esetén.

Menii A termékrol

Lehet6vé teszi a f6z6lap szoftververzidinak
megtekintését.

g Specialis funkciok

[ [ ]
Dﬂ‘ﬂ

Blanchir Sous Vide

16

Boil funkcié IE

Ez a funkcio lehetbvé teszi, hogy egy bizo-
nyos mennyiségl vizet felforraljon és for-
rasban tartson anélkil, hogy tulcsordulna,
példaul tészta fézése esetén.

NERENy
EEREE

Vélassza ki a vizmennyiséget,
amelybe a zéldségeket
belemeriti.

)

Helyezze az edényt egy f6zblapra.
Allitsa be a kivant vizmennyiséget (0,5 és
6 liter kozott). ‘

Ervényesitse a gomb
A f6zés megkezdédik.

Egy hangjelzés hallatszik, amikor a viz el-
éri a forraspontot, és a kijelz6n megjelend
Uzenet kéri, hogy adja hozza a hozzavalo-
kat. Ha ez megtértént, nyomja meg az
gombot az érvényesitéshez. Megjelenik az
id6 és a teljesitmény.

Ezeket tetszés szerint bedllithatja.

A f6zés végén hangjelzés hallhato.

MEGJEGYZES: Fontos, hogy a viz a f6zés
kezdetén egyszerli csapviz hédmérsékleti
legyen, kilénben torzulhat a végeredmény.
Ne hasznaljon 6ntéttvas edényt vagy fed6t
ehhez a funkciéhoz. Ezzel a funkcioval bar-
milyen olyan ételt megf6zhet, amit forras-
ban 1évé vizben kell megf6zni.
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Grill funkcioé R |

A De Dietrich zomancozott 6ntéttvas grillsu-
tével kombinalva ez a funkci6 lehetdvé teszi
az ételek gyors megpiritasat az iker zénan,
és a legkedvezébb beallitasokat kindlja
a grillezés izeinek ujrafelfedezéséhez.

# Grill

Helyezze el a ,grill” edényt

Valassza ki a zonat a melegités megkezdéséhez

Helyezze a grillt a kivalasztott zonara, és
a meger6ésitéshez nyomja meg a gom-
bot.

Az elémelegitési id6 utan helyezze az éte-
leket a grillre.

A grill tartozék nincs mellékelve a féz6lap-
hoz, de beszerezhetd a viszonteladonal.

Blansirozas funkcio E @

Ez a f6zési technika abban all, hogy a zold-
ségeket néhany percig forrasban 1évé viz-
ben f6zziikk, majd jeges vizben aztatjuk,
hogy a f6zési folyamatot megszakitsuk.

Ez megdrzi a zbldségek élénk szinét, vala-
mint allagat.

Valassza ki a vizmennyiséget, amelybe
a zOldségeket belemeriti.

Helyezze az edényt a hozzavaldkkal egy
f6z6mezbre.

Sous Vide funkcioé IE !

Ez a funkcio lehetdvé teszi, hogy az étele-
ket alacsony hémérsékleten, hermetikusan
lezart vakuumozott tasakban fézze, igy
meg0brizve azok izét és tapértékét. Ez a f6-
zési moéd nagyon egészséges, mivel nem
igényel hozzaadott zsiradékot.

Ez a funkcio elérhet6 a hémérséklet-érze-
kel6vel felszerelt f6z6lapokon.

17
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< Erzékeld

A szonda mikodtetéséhez, kapcsolja be
azt (nyomja le a hazon lévé gombot néhany
masodpercig), kapcsolja be a f6éz6lapot,
majd nyomja meg a gombot €, megjelenik
a szonda keresése, majd a szonda
észlelve lizenet.

D <« Erzékels
‘ ‘ < A szonda érzékelve

Kézi Program T° kijelzés

2) UTMUTATO

3 tzemmoad all rendelkezésére:

o Kézi
Ezzel az (Uzemmodddal kivalasztja
a kivant beallitandd hémérsékletet.
A hasznalt f6z6mezén

megjelenik a f6zés inditasi

hémérséklete és a beallitott

hémérséklet. A beallitott
hémérséklet elérésekor hangjelzések
szo6lalnak meg és a h6mérseékletet meg
lesz tartva. A f6zés leallitasahoz nyomja
meg hosszan a f6z6mezd gombjat.

* Program (Olvasztas / Sous-vide /
Kisutés / Melegités / Forralas / Lassu
fézés / Olajban sutés)

e T° kijelzés A szonda altal mért
hémérsékletet valés idében lathatja,
barhova helyezi is azt (példaul
a f6z6lapon Iévé ételben vagy a siitébol
éppen kivett silt husban).

A szonda bizonyos receptekben is

hasznalhatd (F6zési utmutato fejezet).

18

A szonda elhelyezése
A szonda nem arra lett tervezve, hogy
a sitébe legyen helyezve.

3 ajanlott pozicio all a rendelkezésére:

- Fliggodleges

- kézbenso (allithato)

- Ferdén

A szonda nem hasznalhaté a tartéeleme
nélkil. Szilard ételek esetén a szondat az
étel legvastagabb részébe kell bevezetni.
A szonda hegyének az élelmiszer
magassaganak felénél kell elhelyezkednie.
A hdémérséklet szabdlyozasa esetén a
féz6lap automatikusan beallitja a sziikséges
teljesitményt, ami forras valtozasat idézheti
elé.

Az olvasztas funkcié kivételével minden

funkcio esetében:

- a szondanak legalabb 1 cm-re kell lennie
a labas aljatol.

-a szondanak legalabb 1 cm-re be kell
merllnie a fé6zni kivant ételbe.

-

1cm)
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Ha ez nem lehetséges, igazitsa a labas
atmérgjét és a f6z6mez6ét a f6zni kivant
mennyiséghez.

Ajanlott a f6zés sordn rendszeresen
megkeverni az edény tartalmat.

Kézi moéd

Ez a funkcié lehetbvé teszi az ételek
fézését a kivant hdémérséklet kozvetlen
kivalasztasaval, a + / - gombok vagy
a forgbgomb segitségével. A hémérséklet
40 és 180°C kozott allithato.

Olvasztas

Ez a funkcio lehetdvé teszi az ételek 40 és
70°C kozott beallithatd hémérsékleten
torténd  kiolvasztasat.  Alapértelmezett
esetben a beallitott hémérséklet 50°C.
Ennél a f6zési mdédnal a szondanak
fuggbleges helyzetben kell lennie, és
a szonda hegyének érintenie kell a labas
aljat. Ugyelien arra, hogy f6zés kézben
j6l megkeverje az ételt, hogy a keverék
homogenizalddjon. Ez a funkcid csak a
16 cm-es, 21 cm-es vagy 1/2 Horizone
f6z8mezdkon érhetd el az On fézdlapjan.

Sous vide f6zés

Ez a funkci6 lehetdvé teszi az ételek 45 és
85°C kozott beadllithatd hémérsékleten
torténé fézését. Alapértelmezett esetben
a beallitott hdmérséklet 60°C.

Felmelegités

Ez a funkci6 lehetbvé teszi az ételek 65 és
80°C kozott beadllithatd hémérsékleten
torténd melegitését. Alapértelmezett
esetben a beallitott h6mérséklet 70°C.

Lassu f6zés

Ez a funkci6 lehetbvé teszi az ételek 80 és
90°C kozott beadllithatd hdémérsékleten
torténd lassu f6zését,

19

Az alapértelmezett beallitott hémérséklet
80°C.

Forralas

Ez a funkcio lehetévé teszi a viz forralasat
100°C hémérsékleten. Az edényt részben
lefedheti egy fedbvel, és javasoljuk, hogy
ezt tegye meg a f6zés elkezdése el6tt.

Ez a funkcié6 nem tej forralasara szolgal.
Ebben az esetben hasznalja a lassu f6zés
funkciét.

Kisutés

Ez a funkcio lehet6vé teszi az ételek 40 és
85°C kozott beallithatd hdémérsékleten
torténd atsutését. Alapértelmezett esetben
a beallitott hdmérséklet 60°C.

Az alapértelmezett beallitott hémérséklet
elérésekor hangjelzés hallatszik, és
a f6z6mez6 melegitése leall. Megszolal egy
+10°C-os megfordité hangjelzés.

Olajban siités

Ez a funkcidé lehetdvé teszi az ételek 130 és
190°C kozott bedllithatd hoémérsékleten
torténd sutését, a beallitott hémérséklet
alapértelmezés szerint 180°C.

Figyelmeztetés:

Id6zité:

- A szonda funkciohoz id6zitét allithat be.
Ebben az esetben az id6 a hdmérséklettel
valtva jelenik meg.

-Az id6zit6 a bedllitott
elérésekor indul el.

- A szonda egyszerre csak egy f6z6mezén
hasznalhaté.

A hasznalat végén ne felejtse el kikapcsolni

a szondat, hosszan megnyomva, a LED

néhany masodpercig pirosan vilagit.

A szonda a f6z6lap kikapcsoldsa utén

1 perccel automatikusan kikapcsol.

A szonda karosodasanak elkerilése

érdekében Ugyeljen arra, hogy a szonda

hémérséklet
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elektronikus hazat ne helyezze kozvetlenul
a f6zési kiparolgasok folé.

A viz forrasi hémérséklete a tengerszint
feletti magassagtol és a foldrajzi helyzet
Iégkéri viszonyaitdl fliggéen valtozhat.

A kommunikacié elvesztése az elem
lemertilésével fligghet 6ssze.

Aszondara vonatkozo technikaiinformaciok:

Paraméter | Kovetelmények Megjegyzések
Fesziiltség 2,5-3V CR2032 elem
Onallé mii- 300 h (j elemmel
kodés
A visszajelz0 | Fehér Feszliltség ala
szine z6ld helyezés

Kék Varakozas a csatla-
Piros kozésra
Csatlakoztatva
Ledllitds
Uzemi hémér- | o - 85°C A szonda haza
séklet
Hémérséklet
mérési tarto- | 5o - 180°C
manya
Uzemi frek- 2402-2480
vencia MHz
A szonda hato-| 2 méter
tavolsaga
Maximalis <10 mwW
teljesitmény

20
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Fozési utasitasok:

A% Al 16 6. tevé G PR = .
Funkcié £l ‘(.%gyoé';:f eve g (9) (°C) Idé Tandcsok
Kézi L . R Klopfolja ki a fehér hdsokat (1/1,5 cm
Fehér husok csirkefilé 150g 80°C 8- 12 perc .
vastagsdagra).
150 200 35- 45°C (kékre 30s-2 pelrc/?(do) A.hUsr ? sUtés utdn 5 percig hagyja
9 sUtett) (vastagsagtol pihenni
fuggden)
1 perc - 3 perc/oldal| A hist a sutés utdn 5 percig hagyja
150 - 200g 50 - 55°C (véres) (vastagsagtol pihenni
figgden)
Vérés husok
1 perc 30 - 4 perc A hust a sUtés utan 5 percig hagyja
150 - 200g 60 - 65°C (k&zepes) (vastagsagtdl pihenni
fuggden)
2 perc - 8 perc/oldal| A hist a sités utan 5 percig hagyja
150 - 200g 70 - 75°C (atsutott) (vastagsdagtol pihenni
foggden)
160°, majd 11 perc Meritse bele 11 percre, majd vegye ki,
Fagyasziott hasab- | 5000 /1 51 ol 180° 2 perc 30s és a sUtés befejezéséhez meritse bele
burgonya ’ ismét 2 perc 30 mdsodpercre a 180°
hémérséklet elérésekor
F&zés kézben folyamatosan keverje,
Besamel mdrtdsok 500 85-87°C 1 perc forrdsig hogy elkerdlie a leragaddst a serpenyd
Iabas
Fézés kézben folyamatosan keverje,
Csokolddékrém 1300 87-92°C 8- 10 perc hogy elkerUlje a leragaddst a serpenyd
Iabas
K I . " (100 150°C-ig 3-5perc A barnulds nagyon gyorsan bekévetke-
aramel »szdrazon” (100g) (elszinez8dés) (teljesitmény 10) zik, ezért figyeljen,
vizzel (100g cukor/60! 8- 12 perc Kisérje figyelemmel a forrést; amikor
Karamell mi viz) 145°C-ig (teljesitmény 10) megdll, a barnulds nagyon gyorsan
bekévetkezik.
Gyimdlesss észtak | 400-1000 105-110 ggg’%’fgﬁ‘ SZAKERTO (1-1.2% pektin/gyUméics kg)
Olvaszitds | Etcsokolddé 50-55
Tejcsokoladé 100-500 45-50 5-10 perc Gyakran keverje meg
Fehér csokoladé 45-50
Vaj 50-500 40-50 5 - 20 perc
§ X ne keverje, hogy jol levdlaszthassa a
Tisztitott vaj 50-500 40-50 5-20 perc ) L
kazeint a vajrél
a fézéshez hozzdadott bor mennyisége
Sajt fondhéz 200-1500 40-50 10 - 25 perc befolydsolja az olvaddsi id6t
(50cl 1kg sajthoz)
Felme- . Mennyiségté|
legiés Piré 200-800 65-75 ficy olen
figyelem, az idék a leves viszkozitdsatol
Leves 200-2000 65-75 2 perc 30 - 15 perc o, .
fuggden vdltozhatnak.
Beféttek / konzervek | 300-1000 65-75 4 perc - 10 perc cassoulet-konzerven végzett teszt
- Mennyiségtdl Fogyasztds el6tt ellendrizze a hémér-
Kis Uvegek 125-300 60-70 enmy
© fuggcen séklefet
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Fozési utasitasok:

Funkeig [ Al@Pyelc Bsgzetev yiség (q) Smérséklet (°C) 146 Tandcsok
Lassu f6zés A f6z8edényt a f6zendd mennyiségnek meg-
Husleves 1000-4000 70-80 2h30 - 3h00 feleléen vdlassza meg. A fézés utolsé 1/2 ordjal
elétt adja hozzd a meghdmozott burgonydt.
., . A féz8edényt igazitsa a f6zendd mennyi-
Borju becsindlt 1000-4000 70-80 2h00 - 3h00 .
séghez.
. A féz8edényt igazitsa a f6zendd mennyi-
Bourguignon 1000-4000 70-80 2h00 - 4h00 .
séghez.
A féz8edényt igazitsa a f6zendd mennyi-
Daube 1000-4000 70-80 2h00 - 4h00 .
séghez.
. A féz8edényt igazitsa a f6zendé mennyi-
Baszk csirke 1000-4000 70-80 1h15-1h30 .
séghez.
20 perc - 1h00 a A lekvdr zselésedési hémérséklete 105 °C
gyimélcsnek meg-
Lekvdr 1000-4000 105 felelGen, ellendrizze | (Cukor h6mérd). Ez a hémérseklet pektin
a texturdt) hozzéaddséval (1 kg gyimélcshéz 15 g) 90 °C
kérilire csékkenthetd.
Figyelien a paradicsom savassdgdra fézéskor.
Paradicsomszdsz 1000-4000 70-80 40 perc A friss paradicsom alapu mdrtdshoz f&zéskor
adjon hozzé egy csipetnyi porcukrot.
Szakérté | Hal lazac 250-300g 45-50 20 perc
sous vide
526 fehér hal 250-
f6zés Hal 56°C 15
a 3009 perc
Z6ldségek 261d 200-300g 85°C 30-75 perc
Z6ldségek gyokeér 150g 85°C 60- 80 perc
3L és 5L viz kézott, Ugyeljen a fdszerezésre,
o . . B
Fehér hus csirkefilé 1509 64°C 25 perc a sous vide fézés hajlamos a sé erésségét
Fehér hus csirkecomb 68°C 120 perc fizszeresére névelni.
200g
marhahs filé 150 - 30 perc 2,5¢cm
300g vastagsdg esetén
Vérés hus 56,5°C-0s vizfirdd /2h00 5 cm vas-
tagsdg esetén /
legfeljebb 4h00.
Tokéletes tojds 50g / 11viz 64° 45 perc 1l viz
Forralds 100-500 (szdraz) = wKreol" rizs: forralja fel a f6zévizet, &ntse bele a
300 - 1500 ml 65 viz rizst (elézéleg hideg vizzel Sblitse le), fedje le,
" 12 - 20 perc a 5 Iy
Rizs 90-100 N és hagyja féni enyhe fokozaton.
rizs
(vigydzat: egyes rizsek hosszabb f&zési idét
igényelnek: fekete rizs)
100 - 500 (széraz) = 10 - 12 perc fézés Forralja fel a vizet, 6ntse bele a tésztat, és
11- 51 s6s viz ismét forralja fel.
Tésztak 90-100

Az alkalmazott tészta tipusatdl figgéen
ellendrizze, hogy mennyire fétt meg.
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Fozési utasitasok:

Funkcié P (@) Smérséklet (°C) 1dé Tandcsok
vagy étel
KisUtés Lazac 120 52 14-16 perc Magszonda
SUtés a béron, megforditas nélkul és fedévell
MarhahUs (kékre sutve) 160 52 12 perc Sipold hangjelzés a sutés felénél
Tournedos forma 3 cm
Marhahus (véresen) 180 57 14 perc Sipold hangjelzés a sutés felénél
Touredos forma 3 cm
MarhahUs (kézepesen 160 68 13 perc Sipolé hangjelzés a sutés felénél
atsttve)
Touredos forma 3 cm
Kacsa filé a bérén 300 63 22 - 25 perc A féz6edényt igazitsa a fézendé meny-
nyiséghez
F6zés fedbvel
24 - 30 perc Magszonda
Baromfi fehér hus 130 105 Sutés fedd nélkyl, sipold hangjelzéssel a
megforditaskor
Olajban sités| Hasabburgonya 200 180 10- 15 perc 1500 ml olaj
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O RECALL funkcié

Ez a funkci6 valamennyi f6z6mez6
legutolsd, az elmult 3 percen belil kikapcsolt
JLeljesitményfokozat- és id6zitd” beallitasait
jeleniti meg.

A funkcid hasznalatahoz gy6zddjon meg
rola, hogy a féz6lap nincs lezarva, majd
nyomja meg az Q) / Visszahivas gombot.

Iil A vezérlés reteszelése Retesze-

lés

A f6z6lap gyerekzarral van ellatva, amely

zarolja a f6z6lapot.

Biztonsagi okokbdl az Inditas/Leallitas”
gomb mindig aktiv marad, igy

a melegitd zo6nak még zarolt allapotban is

kikapcsolhatok.

Nyomja meg a gombot , a gomb [il

hosszan tart6 megnyomasa hatarozatlan
idére zarolja a f6z6lapot. A mikédd
fézési zénak tovabbra is melegitenek, de
a teljesitmény vagy az id6zité gombokhoz
nem férhet hozza.

|
’ ez a szimbdélum jelenik meg

a képernyén.

Reteszelés megsziintetése:

Amikor a f6z6lap zarolva van, nyomja le
a lakatot El amig egy dupla hangjelzés
meg nem erdsiti a miveletet, és a f6z6lap
zarolasa fel lesz oldva.

Clean lock:

Ez a funkcié ideiglenesen blokkolja

a_fé6zdlapot tisztitasi id6é alatt. A gomb
révid megnyomasa 60 masodperc

id6tartamra zarolja a f6z6lapot.

é Visszaszamlalo idéméro

Ez a funkcio lehetévé teszi a viss-
zaszamlalas beallitasat f6zés elvégzése
nélkal.

T
1T
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) h

1
2

Miutan megadta az id6t, az a kezdéképer-
nyd jobb oldalén jelenik meg.

24

A megadott id6 végén hangjelzés hallhato,
a 0:00 villog, majd kialszik.

Megjegyzés: Ha gyorsan szeretné nullazni
az idét nyomja meg a gombot )
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@ Parositas

A f6z6lap lehetbvé teszi a f6zb6zénak
kombindlasat, igy nagy méretl edényeket
is hasznalhat.

Nyomja meg a Menu gombot, és valassza
a Parositas lehet6séget. Megijelenik a
Pérositas mend, és csak ki kell valasztania
a f6z6z6ndkat, majd megnyomni az OK
gombot..

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Parositasi konfiguraciok
Az elérheté parositasi konfiguraciok a
kévetkezok:

Extense z6nak

HorizoneTech zé6nak

HorizonePlus zéna

HorizoneMax zénak

. ‘ .
. .
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Teljesitményelosztas

@ Tobb f6zémez6 egyidejii hasznalata
esetén a fo6zélap ugy osztja el
a teljesitményt, hogy az 6sszességében
ne haladja meg a fo6zélap teljes
teljesitményét.

Tobb zoéna all rendelkezésére, melyekre
az edényeket lehet helyezni. Az edény
méretétdl fiiggden valassza ki a legmeg-

felelébbet. Ha az edény alja tal kicsi, a tel-
jesitményjelz6 villogni fog, és a f6z6me-
z6 nem fog miikédni, még akkor sem, ha
az edény anyaga indukcié fézésre ajan-
lott. Ugyeljen arra, hogy ne hasznaljon
a f6zomezo6 atméroéjénél kisebb atméroju
fézéedényeket (lasd a tablazatot).

. . . . . . Teljesitmé-
Zona Edény mérete |Edény alakja |Elhelyezés
y y J y ny (W)
2 Horizone- . , Kbzépre helyezve a
Tech 110 - 220 mm Kor alaku f62626n4n 2800
Ovalis hatul [90-140mm  [Kéralaku | ROZeRre helyezve a 1200
6z6zo6nan
Ovalis el 90 - 90 mm Koralaki  [fospre helyezve a 1200
6z6z6nan
180 mm (kerek) g‘\)/;ﬁfk“ Kozépre helyezve a ket
HorizoneTech | min. Ovalis / Ha- | =, Y2 HorizoneTech kozti 3600
. . Téglalap
lasfazék / Grill , vonalra
alaku
Ovdlis 240 mm | Ovadlis . e s
Extense min/330 mm | Téglalap Lefednie kell a 2 hatso 3600
; f6z6z6na kdzéppontjat
max alaku
Sg;g‘gnsgg'gi; | valls | Lefednie kell a 3 hatso
HorizonePlus min / 580 mm Téglalap f6z6z6na kdzéppontjat, 4600
max alaku kozépen jobbra/balra
HorizoneMax |320 - 350 mm  |Kéralaka ~ |Lefedniekellad 5500
f6z6z6na kdzéppontjat
Jobb oldali .
HorizoneMax |320 - 350 mm  |Kéralaka ~ |Cefedniekellad 3600
f6z6z6na kdzéppontjat
90 cm
26
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@" Fézési utmutaté

Az On f6z6lapja rendelkezik egy f6zési
utmutatéval, amely valogatott recepteket
javasol Onnek.

Ez a f6zési mod az elkészitendd ételtdl
fliggéen vélasztja ki Onnek a megfelelé
fézési paramétereket.

A féz6lapnak bekapcsolt helyzetben kell
lennie; a fézési utmutatdé eléréséhez
nyomja meg a @l gombot. Ha a f6z6lapot
Recept Uzemmoddban haszndlja, a kijelzd
javasolja, hogy hasznaljon a kivalasztashoz
megfeleld tipusu eszkozt.

A legtdbb f6z6edény hasznalhaté az
indukciés lappal. Csak az Uveg-, agyag-,
specialis aljzat nélkili aluminium-, réz- és
bizonyos nem magneses rozsdamentes
acéledények nem hasznalhaték indukcios
féz6lapon.

@ Javasoljuk, hogy vastag, lapos alju
edényeket valasszon. Ezeknek a héel-
oszlasa jobb, és az étel egyenletesebb
lesz. Soha ne tegyen fel iires edényt fel-
tgyelet nélkil melegiteni.

& Ne helyezzen semmilyen edényt
a vezérlbképernybre, mert ez karosithatja
a terméket.

» EE) 27
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Osszedllitottunk egy receptvalogatast, amelyek végigvezetik Ont az elkészités minden
egyes szakaszan.

Receptek {Q Hozzavalok

Receptek Iépésrol Iépésre

Fogasok Desszertek
Koreai bibimbap Csokoladé bécsiesen
Borju becsinalt Csokoladékrém
Bourguignon marhahus Tésztakrém
Marhahusgombdcok paradicsomszé- | Csokoladéba martott korte
szban
Boros kakas Karamellizalt alma

Savoyai fondu

Halaszlé

Réntotta szarvasgombaval

Osso buco

Tengeri gyimolcsok paella

Husleves

Gombaleves

Csirke baszk médra

Baranyporkolt

Csirkés ramen

A konyhaféndk ratatouille-ja

Varganya risottoval

Hirtelensilt pulyka olajbogydval és
citrommal

Borju marengo




+ 3 A KESZULEK HASZNALATA

Olyan ételeket kinalunk Onnek, amelyekhez a f6z8lap automatikusan felajanlja a f6z6edényt,

a teljesitményt és automatikusan beprogramozza a f6zési id6tartamot a tipusnak vagy

a kivant mennyiségnek megfeleléen.

Hozzaval6k Tipus
Huas

Marhahus Vékony / Kbézepes / Vastag
Huspogacsa Friss / Fagyasztott
Barany Bordaszelet
Sertés Kdzepes bordak / Vastag bordak
Kacsa Kacsamell / Kacsahus szeletek
Baromfi Csirkemell / Comb

Tenger gyumolcsei

File

Halszelet

Formazott szeletek

Egész hal Kicsi / Kerek < 3509 / Lapos > 350g
Rakok Posirozas / ECO posirozas*
Garnélarak Grillezés / Posirozas / ECO posirozas*

Kagyld/tengeri kéthéju kagylo

Féslikagylo

Zoldségek

Paradicsom

Cukkini

Padlizsan

Paprika

Hagyma

Gomba

Vagott / Egész

Blansirozott burgonya

Spenot
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Hozzavalok Tipus Mennyiség
Desszertek

Olvasztott csokoladé

Palacsinta

Palacsinta

Briés Bundas kenyér

Karamell

Tojas

Tlkortojas 2/4

Omlett 21416

Rantotta 21416

Keménytojas 21416

Lagytojas 21416

F6tt tojas 21416

Firj

Tésztafélék / Rizs

Fott tészta 100/ 150 /200 /300 /400g

Szaritott tészta Penne 100/ 150 /200 / 300/ 400g
ECO penne* 100/ 150 /200 / 300 / 400g
Spagetti 100/ 150 /200 / 300/ 400g
ECO spagetti* 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Tagliatelle 100/ 150 /200 / 300/ 400g
ECO tagliatelle* 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Kagylotészta 100/ 150 /200 / 300/ 400g
ECO kagylotészta* | 100/ 150/ 200/ 300 / 400g

Rizs Fehér 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Teljes ki6rlés( 100/ 150 /200 / 300 /400g
Venéré 100/ 150 /200 / 300/ 400g

* Az ECO receptek passziv fézésre utalnak, amely a maradék hé felhasznalasaval energiat
takarit meg. Afedének kdszénhetéen a hd a féz6lap kikapcsolasa utan is a labas belsejében
koncentralodik, igy a fé6zés az ECO funkcidval elére beallitott ideig folytatddhat.

» EE) 30
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Példa a borju becsinalt 1épésrél-lépésre receptre.

J =
HENEN

58 Receptek 19 Hozzavalok

* Kedvencek * Kedvencek

1 > Lépjen a receptekbe

EERecept

F&zz6n ugy, mint egy igazi
szakacs az Uj receptjeinkkel

Fogasok Desszertek

2 > majd a Talételek pontra
[ ] [ ] EmRecept
’_‘D D @ Fogasok

a | L5 | 28Y

Becsinalt Marha

Bibimbap Borjubol Bourguignon

L =
HENEN

Marha
Bourguignon

4 > Nyomja meg a ,megtekintés” gombot

a recept részleteinek megtekintéséhez.
[ ] Ell Recept
L @ Borju becsinalt

N\

Borjuhus (lapocka/ mell/ szegy)
Sargarépa
Fokhagymagerezdek
Péréhagyma

Csiperke gomba
Ujhagyma (martas)
Hagyma

Szegfiiszeg
Fiiszercsokor

Vaj (gomba elkészitése)
Vaj (rantas)

Liszt (rantas)

Orélt fehér bors

Finom so6 (hus)
Finom s6 (gomba)
Finom s6 (hagyma)
Cukor

Citrom

5 > megjelenik a recept, és most minden
egyes lépést megerdsithet, amig el
nem kezdi a f6zést

3 > Végil valassza ki az 6nnek megfelel6t

pEE 31
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4 Borju becsinalt

Helyezze a kuktat a megadott f6z6mezére

6 > Valassza ki a f6zési zonat.

il

‘ # Borjii becsinalt
F6zés folyamatban a masodlagos fé6z&lapon

Fézés Ledllitasa

Az idézitével meghatarozhatjuk a f6zés idejét.

Melegen tartas Befejezés

7>Most mar a végéig kovetheti
a fézés  allapotat, a kijelz6
lehetéséget ad a Melegen tartasra
vagy a fézés befejezésére..
4

32

Jo étvagyat kivanunk!

Egy recept esetén a gomb ° megnyomasa
lehetbvé teszi a recept elmentését
a Kedvencek kozé.

Ujbdlihasznalatahoz elegendé megnyomnia
a Kedvencek gombot a f6zés kezdetén.
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BIZTONSAG ES AJANLASOK

Védett teriilet

Ne helyezzen fé6z6edényeket az
érintésvezérlési teriletet jelzd jeldlések ala
(lasd ,Leiras”). A kovetkezé elhelyezések
helytelenek, és karosithatjak a fé6zélapot:

0000

Maradék ho

Intenziv hasznalat utan az éppen hasznalt
féz6z6na néhany percig még felhevult
maradhat.

Ez id6 alatt a kijelz6n egy hjelenik meg
Ne érintse meg az érintett terlletet.

Hékorlatozo

Minden f6z6zénaban folyamatosan egy
biztonsagi érzékelé ellenérzi az edény
aljanak hémeérsékletét. Ha Ures edény
marad egy bekapcsolt f6z6z6nan, az
érzékel6 automatikusan modositja a f6z6lap
altal leadott teljesitményt, igy csdkkentve
az edény vagy a f6éz6lap sérilésének
kockazatat.

33

Rafroccsenés elleni védelem
A féz6lap kikapcsolédasat a kovetkezé 3
eset valamelyike valthatja ki:
- Kifrécesend folyadék

a vezérldgombokat.
- Nedves ruha a vezérlégombokon.
- Fémtargy a vezérlégombokon.
Tavolitsa el a targyat, vagy tisztitsa meg
és szaritsa meg a vezérlégombokat, majd
inditsa Ujra a fé6zést.
Ezekben az esetekben hangjelzés
kiséretében a kijelzén = jel lathato.

Jeriti be”

»Auto-Stop” rendszer

Ha elfelejt kikapcsolni egy f6z6zénat,
a féz6lap ,Auto-Stop” biztonsagi funkcioval
rendelkezik, amely automatikusan
kikapcsolja az elfelejtett f{6z6z6nat,

az el6re beadllitott id6tartam utan (1 és
10 6ra kozott, a felhasznalt teljesitménytol
fuggéen). Ha ez a biztonsagi funkcio
mikddésbe |ép, a fé6z6zéna kikapcsol,
a szovegdobozban megjelenik az ,Auto
Stop” felirat, és kb. 2 percig sipol6 hangjelzés
hallhat6. llyenkor a ledllitdshoz egyszeriien
nyomja meg barmelyik vezériégombot.

@ Oraketyegéshez hasonlé hangok is
hallhatok lehetnek.

Ezek a hangok csak akkor jelentkeznek,
amikor a fézélap miikodésben van, és
a hoémennyiségtol fiiggéen eltlinnek
vagy csokkennek. Az edény tipusatol és
mindségétol fiiggéen sipolé hangok is
eléfordulhatnak. A fent leirt zajok teljesen
normalisak; az indukciés technolégia
részei, és nem jeleznek hibat.

@ Védoébevonat hasznalatat nem
ajanljuk.
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AFO6ZOLAP KARBANTARTASA

Enyhe szennyez6dés eltavolitasara hasz-
naljon mosogatod szivacsot. A tisztitando te-
riletet aztassa be melegvizzel, majd térélje
szarazra.

Raégett makacs szennyezédések, kiomlott
cukros folyadékok vagy megolvadt mianyag
eltavolitdsara hasznaljon mosogato
szivacsot és/vagy specidlis Uvegkaparét.
A tisztitando terlletet alaposan aztassa be
forréd vizzel, egy specialis Uvegkaparéval
kaparja fel, majd mosogatd szivaccsal
fejezze be, és torolje szarazra.

Fénykoszoruk és vizké maradvanyok ellen
vigyen fel meleg ecetet a szennyez&désre,
hagyja hatni, majd puha ruhaval torélje le.

Fényes fémes elszinez6dések ellen és heti
apolasra hasznaljon specidlis lvegkeramia
apolasara szolgald terméket. A (szilikont
tartalmazé és lehetéleg védd hatasu)
specialis terméket vigye fel az livegkeramia
fellletre.

Fontos megjegyzés: ne hasznaljon
koptaté hatasu port vagy szivacsot. A
kényes edényekhez ha lehet, hasznéljon
specialis krémeket és szivacsokat.
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A SZONDA KARBANTARTASA

-Az els6é hasznalat el6tt tisztitsa meg a
szondat.

- Kizérélag semleges termékeket hasznal-
jon, ne hasznaljon suroldszereket, suro-
I6szivacsokat, oldészereket vagy fém tar-
gyakat.

- Ne mossa a szondat mosogatogépben.

-A szonda tartéelem mosogatdgépben
moshaté.
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UZEMBE HELYEZESKOR

A berendezés kikapcsolt, vagy csak az
egyik oldal miikodik. A f6z6lap
csatlakoztatéasa hibas. Ellenérizze, hogy
megfelel6-e

(lasd a bekotésre vonatkozo fejezetet).

A fézélap szagot bocsat ki az elsd
fézések soran. A készilék uj. Melegitse
mindegyik zénat fél 6ran keresztil egy
vizzel teli Iabassal.

BEKAPCSOLAS UTAN

Afézélap nem miikodik, és a kezel6panel
kijelz6jének fényei nem vilagitanak.

A készllék nem kap aramot. A tapellatas
vagy a csatlakozas hibas. Ellenérizze a biz-
tositékokat és a megszakitot.

A fé6z6lapnem miikodik, és egy masik lize-
net jelenik meg. Az elektronikus aramkér
hibasan miikédik. Forduljon a vevészol-
galathoz.

A f6zélap nem mikodik, és a ,bloc”
felirat jelenik meg. Oldja fel a
gyermekzarat.

F9 hibakoéd: 170 V alatti fesziltség.

D1 hibakod: 5°C alatti h6mérséklet.
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HASZNALAT KOZBEN

A fézdélap nem miikodik, a kijelz6n =
jelenik meg, és hangjelzés hallhaté.
Folyadék ,teritette be” a f6z6terlletet, vagy
egy targy blokkolja a kezel6panelt. Tisztitsa
meg vagy tavolitsa el a targyat, és inditsa
Ujra a fézeést.

F7 kod jelenik meg a kijelzén.
Az elektronikus kordk tulmelegedtek
(lasd a beépitésre vonatkozé fejezetet).

Egy melegité zona miikodése kozben
a kezelépanelen lévé jelzéfények
tovabbra is villognak.

A hasznalt edény nem megfeleld.

A fé6z6edények csorompolnek,
a fézoélaptol zorgé hang hallatszik f6zés
kézben (lasd a

"Biztonsag és ajanlasok” cimi tanacsot). Ez
normalis. Egy bizonyos tipusu edény eseté-
ben a féz6lap energiaatadasa a féz6laprol
az edényre ezzel jar.

A ventilator hangja a fézélap ledllitasa
utan is hallhaté.

Ez normdlis. Ez szlikséges az elektronika
lehlléséhez.

Tartés miikodési hiba esetén.

Tegye fesziltségmentessé a fé6zblapot 1
percre. Ha a probléma tovabbra is fennall,
forduljon a vevdszolgalathoz.
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FOGYASZTOI KAPCSOLATOK Fran-
ciaorszag

Tovabbi informaciékért termékeinkrél,
vagy kapcsolatfelvétel céljabdl, kérjiik:
> keresse fel weboldalunkat:
www.dedietrich-electromenager.com

> keresse fel weboldalunkat:
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

EREDETI ALKATRESZEK

Karbantartas soran kérje, hogy kizarolag
eredeti tanusitvannyal ellatott alka-
trészeket hasznaljanak fel. o

< Ceﬂ} &

S
isTRUCTS

JAVITASOK

A készllék esetleges javitasat a markaszer-
viz altal megbizott szakembernek kell vé-
geznie. Hivasakor adja meg készullékének
a teljes hivatkozasi szamat (modell, tipus,
sorozatszam). Ezek az adatok szerepelnek
az adattablan..

[ e
H]

SERVICE:
Nr

B: Kereskedelmi referenciaszam
C: Szervizreferencia-szam

H: Sorozatszam

I: QR-kod

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
100.000.000 eur¢ alaptékével rendelkez6 zartkor(i részvénytarsasag - Cégjegyzék: Nanterre 801 250 531.

>



GENTILE CLIENTE,

Ha appena acquistato un prodotto De Dietrich. Questa scelta rivela la Sua esigenza e
il Suo gusto per lo stile francese.

Con la sua tradizione di oltre 300 anni di savoir-faire, le creazioni De Dietrich incarnano
la fusione del design, dell’autenticita e della tecnologia al servizio dell'arte culinaria. |
nostri apparecchi sono fabbricati con materiali nobili e offrono una qualita di finitura
impeccabile.

Abbiamo la certezza che questo prodotto di alta qualita permettera a chi ama la cucina
di esprimere tutti i suoi talenti.

Il servizio clienti De Dietrich € a Sua disposizione per rispondere a tutte le Sue domande
e ai suggerimenti per poter soddisfare al meglio le Sue necessita.

Siamo onorati di essere il Suo nuovo partner in cucina e La ringraziamo della Sua
fiducia.

Conisuoi stabilimentiin Francia, a Orléans e Venddme, De Dietrich

,;,sm'zvg ., © alla costante ricerca dell'eccellenza, perpetuando il savoir-
%NCE@ z faire d’eccezione nella progettazione di prodotti perfettamente
\:“A/ﬁ ¢ rifiniti. Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label

Capan® £ Origine France Garantie, un riconoscimento che ne attesta la

II fabbricazione in Francia.
Questo label garantisce non solo la qualita e la durabilita dei nostri
apparecchi, ma anche la loro tracciabilita, offrendo un’indicazione chiara e oggettiva
della loro provenienza.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA. LEGGERE
ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.
Questo manuale €& disponibile in download sul sito Internet del
marchio.

Questo apparecchio & conforme alle direttive e ai regolamenti europei
ai quali & soggetto.

L'apparecchio puo essere usato da bambini con eta superiore agli 8
anni e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali e mentali o
prive d'esperienza e di competenza, nel caso siano supervisionati e
se siano stati correttamente formati o istruiti sull'utilizzo in sicurezza
dell'apparecchio e ne siano stati compresi i rischi potenziali.

| bambini non devono giocare con l'apparecchio.

Le pulizia e la cura dell'apparecchio non devono essere effettuati da
bambini senza la sorveglianza di un adulto.

| bambini fino a 8 anni devono essere tenuti a distanza a meno che
non siano costantemente sorvegliati.

Il piano € dotato di funzione sicurezza bambini che ne blocca I'utilizzo
quando € spento o in fase di cottura (vedere capitolo: utilizzo della
funzione sicurezza bambini).

@ L'apparecchio e le sue parti accessibili si scaldano durante
l'utilizzo. Devono essere prese precauzioni al fine di evitare di

toccare gli elementi riscaldanti.

Gli oggetti metallici quali coltelli, forchette, cucchiai e coperchi non

devono essere posti sulla superficie poiché possono scaldarsi.

[K.ATTENZIONE: la cottura deve essere supervisionata. Una cottura
breve necessita di una supervisione continua.

Rischio d'incendio: non accumulare oggetti sulle superfici di cottura.
Una cottura con olio o con grasso effettuata sul piano senza
supervisione pud essere pericolosa e provocare un incendio. Non
cercare MAI di spegnere un fuoco con acqua, ma interrompere
'alimentazione dell'apparecchio e poi coprire la flamma con un
coperchio o una coperta antifiamma.

[ﬂ Se la superficie presenta incrinature, scollegare |'apparecchio per
evitare il rischio di folgorazione.

Non utilizzare piu il piano prima di aver cambiato la piastra in vetro.
Questi piani devono essere collegati alla rete di alimentazione elettrica
tramite un dispositivo a interruzione onnipolare, conformemente
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

alle regole di installazione in vigore. Un dispositivo di interruzione
deve essere incorporato nella canalizzazione fissa. Il piano cottura
e previsto per funzionare a una frequenza di 50 Hz o 60 Hz (50 Hz /
60 Hz) senza alcun intervento particolare da parte vostra.
L'apparecchio deve essere collegato con un cavo di alimentazione
normalizzato, il cui numero di conduttore dipende dal tipo di
collegamento desiderato (vedere capitolo sull’installazione)

Se il cavo di alimentazione & danneggiato deve essere sostituito dal
costruttore, dal servizio assistenza o da persone qualificate al fine di
evitare pericoli.

Assicurarsi che il cavo di alimentazione di un apparecchio elettrico
collegato in prossimita del piano non sia in contatto con le zone di
cottura.

/A AVVERTENZA: Affinché non ci siano interferenze tra il piano
cottura e un pacemaker & necessario che quest'ultimo sia progettato
e regolato in conformita con la regolamentazione che lo riguarda. E
necessario informarsi presso il fabbricante del pacemaker o il medico
curante.

Utilizzare unicamente protezioni del piano progettate dal fabbricante
dell’'apparecchio di cottura, indicate come adatte nelle istruzioni d’uso,
oppure incluse nell’apparecchio. L'uso di protezioni non adeguate
puo provocare incidenti.

Evitare gli urti con i recipienti: la superficie in vetroceramica € molto
resistente ma non € infrangibile.

Non appoggiare coperchi caldi sul piano cottura. Un effetto "ventosa"
rischierebbe di danneggiare la piastra in vetroceramica. Evitare gli
attriti di recipienti che alla lunga possono causare il degrado degli
elementi estetici della piastra in vetroceramica.

Non utilizzare mai fogli di alluminio per la cottura. Non mettere mai
prodotti imballati con I'alluminio o in confezioni d'alluminio sul piano
cottura. L'alluminio fonderebbe e danneggerebbe definitivamente il
piano cottura.

Non riporre mai prodotti di pulizia o prodotti inflammabili nel mobile
situato sotto al piano cottura.

Non utilizzare mai pulitori a vapore per la pulizia del piano.
L'apparecchio non & destinato a essere messo in funzione mediante
un timer esterno o un sistema di controllo a distanza separato.

Dopo l'utilizzo, spegnere il piano cottura tramite il dispositivo di
comando e non fare affidamento sul rilevatore di pentole.

»E8 5




SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

SONDA
La sonda & dotata di una pila di tipo CR2032 (usare solo la pila
specificata).

Per svitare il coperchio usare una
moneta e ruotare fino ad allineare
il tratto con il lucchetto aperto

(fig. 1).

Per rimettere il coperchio,
inserirlo allineando il tratto con
il lucchetto aperto (fig. 1), poi
girarlo con una moneta per
allineare il secondo tratto con il
lucchetto chiuso (fig. 2).

Fig. 2

Sostituire la pila quando € esaurita o in caso di perdita. La pila deve
essere rimossa dall’'apparecchio prima che questo venga smaltito.
La pila deve essere gettata negli appositi contenitori per pile o
riconsegnata presso il negozio (in conformita con la regolamentazione
in vigore).

- | diversi tipi di pila o le pile nuove e usate non devono essere
mescolate.

- Se 'apparecchio deve essere riposto e rimanere inutilizzato a lungo,
€ opportuno rimuovere le pile.

- | morsetti di alimentazione non devono essere cortocircuitati.

- Le pile non ricaricabili non devono essere ricaricate.

- La sonda non & progettata per essere messa in forno.

Noi, Brandt France, dichiariamo che I'apparecchio dotato della funzione sonda & conforme

alla direttiva 2014/53/UE. La dichiarazione UE di conformita completa & disponibile al
seguente indirizzo internet: www.dedietrich-electromenager.com

» EE) 6
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AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

Questo simbolo indica che I'ap-
parecchio non deve essere
smaltito come un rifiuto urbano.
Questo apparecchio contiene
molti materiali riciclabili. Ques-
to simbolo indica che gli appa-
recchi usurati non devono essere smaltiti
con i rifiuti urbani, ma devono essere con-
segnati in un punto di raccolta autorizzato.
E possibile informarsi presso il proprio ri-
venditore o i servizi tecnici del proprio co-
mune per conoscere i punti di raccolta di
apparecchi usurati piu vicini al proprio do-
micilio.

Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle migliori
condizioni, conformemente alla direttiva
europea relativa allo smaltimento di appa-
recchiature elettriche ed elettroniche.
Anche alcuni materiali d'imballaggio di
questo apparecchio sono riciclabili. Per
partecipare al riciclaggio e contribuire alla
tutela del’ambiente, si consiglia di gettare
'imballaggio negli appositi contenitori. La
ringraziamo per il Suo contributo alla tute-
la del’'ambiente.

Per il corretto riciclo degli imballaggi dei
nostri prodotti e articoli,visita il sito :

https://notices.groupebrandt.com/docs/
notices/CZ2100238_Leaflet_Packaging_
IT.pdf

Consiglio per risparmiare energia

Cucinare con un coperchio della giusta
dimensione permette di risparmiare
energia. Se viene usato un coperchio in
vetro, € possibile controllare perfettamente
la cottura.
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DISIMBALLAGGIO

Rimuovere tutti gli elementi di protezione del
piano di cottura, della sonda e del supporto
della sonda.

La sonda ¢ fornita con una pila che deve
essere installata. Per inserire la batteria
€ necessario svitare il coperchio sul retro
della sonda con una moneta. Inserire la pila
rispettando la polarita (+ verso l'alto) poi
riavvitare il coperchio. Verificare e rispettare
le caratteristiche dell'apparecchio indicate
sulla targhetta identificativa.

Scrivere nel riquadro qui sotto i riferimenti
del servizio e del tipo norma indicati sulla
targhetta per un utilizzo futuro.

Servizio: Tipo:

INCASSO

Controllare che gli ingressi e le uscite d'aria
siano sgombri.

Tenere in considerazione le indicazioni
delle dimensioni di incasso (in millimetri)
del piano di lavoro destinato a ricevere il
piano cottura. Verificare che l'aria circoli
correttamente fra la parte posteriore e
anteriore del piano cottura.

Incasso in un piano

Lithium Cell
CR2032

3V

. 5C

Incasso a filo

60
)

¥
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In caso di installazione del piano cottura al di sopra di un cassetto,

Lg=s=arr
A |t
)
§

| <240

o di un forno a incasso, rispettare le dimen-
sioni indicate sulle illustrazioni al fine di as-
sicurare un’uscita d’aria sufficiente.
Incollare con cura la guarnizione di tenu-
ta stagna su tutto il bordo del piano prima
dell'incasso.

((("») Importante

Se il forno é situato sotto al piano cottura, le sicurezze termiche del piano cottura
possono limitare I'utilizzo simultaneo di quest'ultimo e del forno in modalita pirolisi,
visualizzazione codice “F7” nelle zone comandi. In questo caso, si raccomanda di
aumentare l'aerazione del piano di cottura praticando un'apertura sul lato del mobile
(8 cm x 5 cm).

4= 9
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COLLEGAMENTO ELETTRICO

Questi piani devono essere collegati alla
rete di alimentazione elettrica tramite
un dispositivo a interruzione onnipolare,
conformemente alle regole di installazione
in vigore. Un dispositivo di interruzione deve
essere incorporato nella canalizzazione
fissa.
Individuare il cavo del piano cottura:

a) verde-giallo

b) blu
c) marrone
d) nero
e) grigio

10

220-240 V~
ce db a a b ¢
v’ v’
’ ’
v’ v’
P
iL
63 A
220-240 V~
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’ ’
v’ v’
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. 2 PRESENTAZIONE DELLAPPARECCHIO

Descrizione del piano di cottura

e

_@

Il centro di ogni area di cottura (B) & indicato
da un quadrato.

Le linee serigrafate (A) delimitano il retro
dell'intera zona di cottura.

Le linee (C) delimitano le singole zone di
cottura.

Le linee serigrafate (D) davanti al piano di
cottura separano l'area di riscaldamento dai
comandi touch (E).

E importante non posizionare utensili di
cottura caldi sotto questo limite, poiché
potrebbe danneggiare il pannello di
controllo o I'apparecchio (Vedi "Sicurezze e
raccomandazioni").

0 0O

Q Limite posteriore della zona di cottura
@ Centro del fuoco

G Separatore di zona di cottura

Q Limite anteriore della zona di cottura

e Controlli touch e schermo



. 2 PRESENTAZIONE DELLAPPARECCHIO

Descrizione della sonda

Questo piano cottura & fornito con la sonda di temperatura connessa e il suo supporto
specifico puo essere facilmente posizionato su qualsiasi tipo di recipiente. Questa sonda e
utilizzabile su tutte le zone cottura.

1 - Accendere la sonda con una pressione lunga. Questa emette
un flash bianco.

2 - La sonda lampeggia in verde, premere
NS brevemente per 1 secondo.

3 - La sonda lampeggia in blu.
Questa comunica con il piano. E
possibile scegliere una funzione di
cottura.

Il LED della sonda emette un flash bianco bluastro: accensione della sonda.

Il LED della sonda lampeggia in verde: connessione in corso.

Il LED della sonda & blu: la sonda & connessa.

Il LED della sonda lampeggia in rosso: carica della pila troppo bassa/perdita di
comunicazione/spegnimento della sonda.




. 3 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

Schermata iniziale

Lo schermo & completamente touch screen. Una semplice pressione sullo schermo permette
di accedere ai comandi quando il piano cottura & acceso.

Q Tasto on/off del piano
cottura.

@ Menu

@ Cottura con sonda
@Assistente culinario
@ Zone di cottura

Premere il tasto @ compaiono 10 quadrati.
| quadrati sono fissi se non viene rilevato
alcun recipiente o tratteggiati se viene
rilevato un recipiente. Compare uno zero
nella zona di cottura.

Premere la zona di cottura per aprire un
menu di regolazione della potenza e del
timer. E ora possibile regolare la potenza
facendo scorrere il dito orizzontalmente
sul pannello della potenza. La temperatura
scelta viene visualizzata.

E possibile anche regolare la potenza
premendo i tasti delle funzioni rapide:

_

Fondere o Mantenimento al

caldo o E Cottura lenta o H Cottura

rapida.

Premere ﬂ permette di regolare il tempo
di cottura desiderato.

E possibile regolare il timer facendo scorrere
i minuti e le ore verticalmente o premendo
i tasti + e -. Premere OK per confermare la
regolazione.

Dopo aver regolato la potenza
e il tempo di cottura, questi
compariranno nel quadrato che
rappresenta la zona cottura.

- questo tasto permette di azzerare il
timer

pEE 13




. 3 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

H Funzione ELAPSED TIME

Questa funzione permette di visualizzare
il tempo trascorso dall'ultima modifica di
potenza su una zona di cottura scelta.

Per usare questa funzione premere il tasto

Compare una finestra contenente il tempo
trascorso.

Modifica del tempo di cottura

Se & visualizzato un tempo sul timer,
attendere 5 secondi per poter modificare
il tempo di cottura. Affinché il piano rilevi
un nuovo recipiente, poggiarlo sulla zona
desiderata e premere il quadrato che
rappresenta la zona cottura sullo schermo.
Compare uno zero.

Regolazione della potenza deside-
rata

Si pud impostare la potenza desiderata
premendo il quadrato. Se non viene
effettuata alcuna operazione, la zona di
cottura si spegnera automaticamente dopo
qualche secondo.

Spostamento dei recipienti

E possibile spostare un recipiente da
una zona a un'altra durante la cottura
sollevando il recipiente e non trascinandolo,
il piano cottura rilevera automaticamente
lo spostamento e le impostazioni attribuite
verranno conservate. Se un numero
lampeggia & necessario convalidare
mediante una pressione sullo schermo
nella zona interessata.

14

Spegnimento di una zona di cottura

Per spegnere una zona cottura premere
a lungo il quadrato. Viene emesso un bip
e le regolazioni scompaiono nel quadrato,
oppure il simbolo compare.

Per spegnere completamente il
premere il tasto

piano

Menu

Premere il tasto Menu per visualizzare
tutte le funzioni a disposizione.

e
&

=

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

>l sullo schermo permette di chiudere
la visualizzazione e di controllare le altre
zone cottura.

>la sullo schermo permette di tornare
alla schermata precedente.
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@ | parametri

Menu Generale

Premere “Generale” per:

- regolare l'intensita di visualizzazione del
piano facendo scorrere il dito sullo slider (da
1a10).

- connettere il piano alla cappa se questa e .
- scegliere la lingua del testo del piano di
cottura.

Menu Motion Control

Premere “Controllo gestuale” per (a
seconda del modello):

- attivare o disattivare il Motion Control
(assistente gestuale).

- attivare o disattivare la Expert Mode
(Modalita Esperto).

Il motion control permette con dei semplici
gesti della mano di selezionare una zona
cottura e di regolare la potenza di cottura
senza toccare il pannello di comando.
Questo permette in particolare di non
sporcare o lasciare tracce di dita sul
piano. Quando il Motion Control & attivato il
pulsante compare in questo modo:

Per disattivarlo premere questo pulsante.
La modalita Expert permette inoltre di
regolare il timer con i gesti.

Menu Parametri avanzati

- Impostazioni funzioni rapide

Consente di modificare i livelli di potenza
predefiniti nelle funzioni rapide:

Fondere potenzatra1e 3
(potenza 2 predefinita)

el Mantenimento al caldo potenza tra 4
Il c O (potenza 7 predefinita)

Cottura lenta potenza tra 10 e 16
(potenza 14 predefinita)

Cottura rapida potenza tra 17 e 19
(potenza 19 predefinita)

Premere
accedere a un tutorial che permette di
testare diversi gesti da realizzare per usare
il Motion Control. Ogni fase deve essere
confermata premendo .

Generale

Motion Control

Parametri avanzati

Informazioni sul prodotto

Attiva Motion Control Non posizionare utensili da
cucina sotto i marcatori che
ON delimitano I'area di controllo
touch (vedi "Descrizione"). |
seguenti posizionamenti sono
scorretti e potrebbero danneg-

Attiva Motion Expert giare il tuo piano cottura.

la freccia verso destra per

Impostazione funzioni rapide
Power Management

Istruzioni

Assistenza tecnica

15
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- Power Management

Accedere al Power Management che per-
mette di limitare la potenza totale del piano
per adattarsi all'impianto elettrico.

La potenza del piano & regolata in maniera
predefinita al massimo livello.

Verificare che il valore dellinterruttore del
proprio impianto elettrico sia correttamente
tarato (vedere tabella qui sotto).

Potenza piano Fusibili/
cottura kW Disgiuntore (A)
74 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Assicurarsi che la potenza selezionata
sia adatta ai fusibili del quadro elettrico.

- Istruzioni

Premere “Istruzioni” per ottenere sul pro-
prio smartphone le istruzioni del prodotto
scansionando il QR code.

- Assistenza tecnica
Destinato all'assistenza tecnica in caso di
necessita.

Menu Informazioni sul prodotto

Consente di conoscere le versioni software
del piano cottura.

__d Funzioni speciali

Du[ uwoncﬁons —
Dﬂ 0

' S

Blanchir Sous Vide
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Funzione Boil ! -

Questa funzione permette di far bollire una
quantita d’acqua e di mantenere I'ebolli-
zione senza fuoriuscite per far cuocere, per
esempio, la pasta.

NERENy
EEREE

Selezionare la quantita d’acqua
in cui immergere i legumi.

Posizionare il recipiente su una zona cot-
tura.
Impostare la quantitd di acqua desiderata

(da 0,5 a 6 litri).

Confermare premendo ‘

La cottura inizia.

Viene emesso un bip quando l'acqua bolle
e un messaggio sullo schermo chiede di ag-
giungere gli ingredienti. Dopo averlo fatto,
premere per confermare. Compaiono il
tempo e la potenza.

E possibile comunque regolarli a propria di-

screzione.
Si sente un bip sonoro alla fine della cottura.

NOTA: E importante che I'acqua sia a tem-
peratura ambiente all'inizio della cottura,
altrimenti verrebbe falsato il risultato finale.
Per questa funzione non utilizzare recipienti
in ghisa o coperchi. Si pud utilizzare questa
funzione anche per far cuocere qualsiasi
alimento che richieda una cottura in acqua
bollente.
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Funzione Grill -

Associata al grill De Dietrich in ghisa smal-
tata, questa funzione permette di cuocere
rapidamente degli alimenti sulla zona ab-
binata e propone le migliori regolazioni per
ottenere i sapori della cottura al barbecue.

5 Grill
+ + +

Posizionare il proprio recipiente “grill”

Selezionare la zona per avviare il riscaldamento

Posizionare il grill sulla zona selezionata e
confermare premendo <.

Trascorso il tempo di preriscaldamento, met-
tere gli alimenti sul grill.

L’accessorio grill non & fornito con il piano,
ma & disponibile presso il proprio rivenditore.

Funzione Sbollentare E are

Questa tecnica di cottura permette di cuo-
cere verdure in acqua portata a ebollizione
per qualche minuto, poi di immergerli in ac-
qua ghiacciata per interrompere la cottura.
Questo permette di conservare il colore vivo
delle verdure, cosi come la loro consisten-
za.

Selezionare la quantita d’acqua in cui im-
mergere le verdure.

Posizionare il recipiente con gli ingredienti
Su una zona cottura.

Funzione sottovuoto E !!I

Questa funzione permette di cuocere a bas-
sa temperatura gli alimenti in un sacchetto
ermetico svuotato dell'aria per preservarne
le qualita gustative e nutrizionali. Questo
metodo di cottura & molto sano perché non
necessita di aggiunta di grassi.

Questa funzione & disponibile sui piani cot-
tura dotati di una sonda di temperatura.

17
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<<?>> Sonda

Per far funzionare la sonda occorre
accenderla (premere il pulsante della base
per diversi secondi), accendere il piano e
poi premere , il messaggio “Ricerca
sonda” compare per qualche secondo,
seguito da “Sonda rilevata”

D <> Sonda
7‘ ‘u < Sonda rilevata

Manuale Programma Mostra T°

?2) ISTRUZIONI

E possibile accedere a 3 modalita:

* Manuale
Con questa modalita €& possibile
selezionare la temperatura impostata
desiderata.

La temperatura di inizio cottura

e quella impostata sono

mostrate sulla zona cottura

usata. Non appena Vviene
raggiunta la temperatura impostata,
vengono emessi dei bip e la temperatura
viene mantenuta. Per interrompere la
cottura, effettuare una pressione lunga
sulla zona cottura.

* Programma (Fondere/Sottovuoto/Cot-
tura  rapida/Riscaldare/Bollire/Cottura
lenta/Friggere)

¢ Visualizzazione T° & possibile vedere
in tempo reale la temperatura rilevata
dalla sonda dovunque si trovi (in una
preparazione sul piano o in un arrosto
estratto dal forno, per esempio).

La sonda puo anche essere usata in alcune
ricette (capitolo Guida culinaria).

18

Posizionamento della sonda

La sonda non €& progettata per essere
messa in forno.

Sono disponibili 3 posizioni consigliate:

- Verticale

- Intermedia (regolabile)

- Obliqua

Si sconsiglia di usare la sonda senza il
suo supporto. In caso di alimento solido, la
sonda deve essere inserita nella parte piu
spessa. L'estremita della sonda deve essere
posizionata a meta altezza dell'alimento.
Durante la regolazione della temperatura,
il piano regola automaticamente la potenza
necessaria. Questo pud causare una
variazione di ebollizione.

Per tutte le funzioni, a eccezione della

funzione fondere:

- la sonda deve essere ad almeno 1 cm dal
fondo della pentola.

- la sonda deve essere immersa di almeno
1 cm negli alimenti da cucinare.

-
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Se questo non & possibile, adattare il
diametro della pentola e la zona cottura alla
quantita da cucinare.

Si raccomanda di mescolare regolarmente il
contenuto del recipiente durante la cottura.

Modalita manuale

Questa funzione permette di far cuocere
gli alimenti scegliendo direttamente Ila
temperatura desiderata con i tasti +/- o con
la rotella. La temperatura & regolabile tra 40
e 180 °C.

Fondere

Questa funzione permette di far fondere
gli alimenti a una temperatura regolabile
tra 40 e 70 °C. La temperatura impostata
in maniera predefinita € 50 °C. Durante
questo tipo di cottura, la sonda deve essere
in posizione verticale e l'estremita della
sonda deve toccare il fondo della pentola.
E necessario mescolare bene durante la
cottura per omogeneizzare la miscela.
Questa funzione & disponibile solo sulle
zone di cottura da 16 cm, 21 cm o 1/2
Horizone del piano di cottura.

Cottura sottovuoto

Questa funzione permette di far cuocere gli
alimenti a una temperatura regolabile tra
45 e 85 °C. La temperatura impostata in
maniera predefinita & di 60 °C.

Riscaldare

Questa funzione permette di riscaldare gli
alimenti a una temperatura regolabile tra
65 e 80 °C. La temperatura impostata in
maniera predefinita & di 70 °C.

Cottura lenta

Questa funzione permette di far cuocere
lentamente gli alimenti a una temperatura
regolabile tra 80 e 90 °C, la temperatura
impostata in maniera predefinita & 80 °C.

19

Bollire
Questa funzione permette di far bollire
lacqua a 100 °C. E possibile coprire
parzialmente il recipiente con un coperchio.
Raccomandiamo di farlo allinizio della
cottura.

Questa funzione non & destinata a far bollire
il latte. In questo caso usare la funzione
cottura lenta.

Cottura rapida

Questa funzione permette di cuocere
rapidamente gli alimenti a una temperatura
regolabile tra 40 e 85 °C. La temperatura
impostata predefinita & di 60 °C.

Un bip viene emesso al raggiungimento
della temperatura impostata predefinita e la
zona cottura arresta il riscaldamento. Viene
emesso un bip di ritorno a +10 °C.

Friggere

Questa funzione permette di friggere a
una temperatura regolabile tra 130 e 190
°C. La temperatura impostata in maniera
predefinita & di 180 °C.

Avvertenza:

Timer:

- E possibile programmare un timer con la
funzione sonda. In questo caso il tempo
e la temperatura vengono mostrati in
maniera alternata.

- I timer si attiva al raggiungimento della
temperatura impostata.

- La sonda deve essere usata su una zona
cottura alla volta.

Alla fine dell'utiizzo non dimenticare di

spegnere la sonda con una pressione lunga

sulla sonda. Il led si accende con colore
rosso per qualche secondo.

La sonda si spegne automaticamente 1

minuto dopo lo spegnimento del piano.

Per non danneggiare la sonda, non mettere

la base elettronica della sonda direttamente
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sopra i vapori della cottura.

La temperatura di ebollizione dellacqua
puo variare in funzione dell’altitudine e delle
condizioni atmosferiche della propria area
geografica.

Una perdita di comunicazione pud essere

causata da una batteria scarica.

Informazioni tecniche sulla sonda:

Molto al sangue
Rosso

Parametro Specifiche Note
Tensione 2,5-3V Pila CR2032
Autonomia 300 ore con una pila nuova
Colore della Bianco Accensione
spia verde Attesa connessione

Connessa
Spegnimento

sima

Temperatura di| o - 85 °C Base della sonda
utilizzo

Gamma di

misurazione di | 5 ° - 180 °C

temperatura

Frequenza di | 2402 - 2480

lavoro MHz

Portata della 2 metri

sonda

Potenza mas- | < 10 mw

20
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Istruzioni di cottura:

. Ingrediente di base s G
Funzione 2 o piatto Quantita (g) Temperatura (°C) Durata Consigli
Manvale | Carni bianche filetti di pollo 150 g 80°C Da8a 12 min Appiattire i petti (1/1,5 cm di altezza)
i/ . . .
6 1506 200 Da 35 a 45 °C (molfo Da 30 s a 2 min/lato | Lasciare riposare la carne 5 min dopo
g al sangue) (a seconda dello la cottura
spessore)
Da 1 min a 3 min/ Lasciare riposare la carne 5 min dopo
Da 50 a 55 °C (al lato
Dal 2 la cottura
a150a2009 sangue) (a seconda dello
spessore)
Carni rosse . . . .
Da 1 min30sa Lasciare riposare la carne 5 min dopo
Daé0aé5°C (a 4 min la cottura
bal150a2009 puntino) (a seconda dello
spessore)
Da 2 min a 8 min/ Lasciare riposare la carne 5 min dopo
Da 70 a 75 °C (ben | lato
Da 150 a 200 la cottura
alvabg cotta) (a seconda dello
spessore)
160° poi 11 min Immergere 11 min poi imuovere,
ine fri - 180° 2min 30's immergere nuovamente per 2 min 30 s
Po7offme fritte con 200 g/1,5 1 olio g ‘ ' P !
gelare da quando si raggiungono i 180 °C per
terminare la cottura.
Mescolare continuamente durante la
Besciamella 500 Da 85a 87 °C 1 min a ebollizione cottura per evitare I'adesione sul fondo
della pentola
Mescolare continuamente durante la
Creme al cioccolato | 1300 Da 87 a92°C Da8a 10 min cottura per evitare I'adesione sul fondo
della pentola
fino a 150 °C Da 3 a5 min L'imbrunimento & molto rapido, presta-
Caramello “Asecco” (100 g) . .
(colorazione) (potenza 10) re attenzione,
in acqua (100 g di Da8a 12 min Sorvegliare I'ebollizione. Quando
Caramello zucchero/60 midi | fino a 145 °C (potenza 10) questa si arresta, I'imbrunimento &
acqua) molto rapido.
5 EXPERT (calcolare 1-1,2% di pectina/
Pates de fruit 400 - 1000 105-110 g seconda della ol e P
quantita kg di frutta)
Fondere Cioccolato fondente 50-55
Cioccolato al latte 100 - 500 45-50 Da 5 a 10 min Mescolare spesso
Cioccolato bianco 45-50
Burro 50 - 500 40-50 Da 5 a 20 min
. ) non mescolare per lasciare decantare
Burro chiarificato 50 - 500 40 - 50 Da 5 a 20 min )
la caseina del burro
la quantita di vino aggiunta per la
fg{’]’g&%@‘o per 200 - 1500 40- 50 Da 10 a 25 min cottura influird sul tempo di fusione
(50 cl per 1 kg di formaggio)
Riscaldare A seconda della
Purea 200 - 800 65-75 quantita
i attenzione, a seconda della viscositd
Minestra 200 - 2000 65-75 RAmDEoE . ‘ -
min della minestra, il tempo puo variare.
Vasetti/conserve 300 - 1000 65-75 Da 4 min a 10 min test realizzato su conserve di cassoulet
o A seconda della Testare la temperatura prima del
Omogeneizzati 125 - 300 60-70 i
quantita consumo
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Istruzioni di cottura:

Funzione Ingreﬂe‘;':"gl bose Quantita (g) Temperatura (°C) Durata Consigli
Cofttura Adattare il contenitore di cottura alla quantitd
lenta Pot au feu 1000 - 4000 70-80 g% f)rc;re 30 min da cuocere. Aggiungere le patate sbucciate
prima dell'ultima mezz'ora di cottura
. Adattare il contenitore di cottura alla quantitd
Arrosto di vitello 1000 - 4000 70-80 Da2a3ore
da cuocere.
: Adattare il contenitore di cottura alla quantitd]
Bourguignon 1000 - 4000 70-80 Da2a4ore
da cuocere.
Adattare il contenitore di cottura alla quantitd
Stufato 1000 - 4000 70-80 Da2a4ore
da cuocere.
i Da 1 ora 15 min a 1 | Adattare il contenitore di cottura alla quantitd
Poulet basquaise 1000 - 4000 70-80 ;
d ora 30 min da cuocere.
Da 20 mina 1 ora La temperatura di gelatinizzazione di una
a seconda della marmellata é di 105 °C
frutta, verificare la
Marmellata 1000 - 4000 105 consistenza (Termometro da zucchero) E possibile
abbassare questa temperatura a circa 90 °C
aggiungendo pectina (15 g per 1 kg di frutta)
Attenzione all'acidita del pomodoro durante
. . la cottura. Per una salsa a base di pomodori
Salsa di pomodoro 1000 - 4000 70-80 40 min . . . .
freschi aggiungere un pizzico di zucchero
semolato alla cottura.
Cottura Pesce salmone 250-300 g | 45-50 20 min
By 250-
Expert | pesce pesce bionco 250- | soc 15 min
300g
Verdure verdi 200-300 g 85°C 30-75 min
. o g .
Verdure radice 150 g 85°C 60-80 min 3-5 1 di acqua. Attenzione al condimento,
Carne bianca filetto di pollo 150 g | 64°C 25 min la cottura sottovuoto tende ad aumentare
molto la potenza del sale.
Carne bianca coscia di pollo 68°C 120 min
200g
filetto di manzo 150- 30 min per 2,5 cm dij
3009 56,5 °C a bagno- spessore/2 ore per §|
c - g
ame rossa maria cm di spessore/fino
a4 ore
Uovo perfetto 50 g/1 I di acqua 64° 45 min 1 Idiacqua
Bollire 100-500 (secco) = Riso alla creola: portare I'acqua di cottura a
Da 300 a 1500 mi di ; ebollizione, versare il riso (risciacquato prece-
Da 12 a 20 min a dentemente con acqua fredda), coprire e
Riso acqua salata 90-100 seconda del X
riso lasciar cuocere lentamente
(attenzione, certi tipi di riso richiedono piu
tempo di cottura: riso venere)
100-500 (secca) = Da 10 a 12 minuti di| Portare I'acqua a ebollizione, versare la pasta
Dallasldi cottura e cuocere facendo sobbollire.
Pasta Ccoiobalale 90-100
Verificare la cottura a seconda del tipo di
pasta usata.
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Istruzioni di cottura:

Funzione Ingrediente di base o Quantita (g) Temperatura (°C) Durata Consigli
piatto
Cottura Salmone 120 52 Da 14 a 16 min Sonda al centro
rapida
Cottura con pelle, senza girare e con
coperchio
Manzo (molto al sangue) | 160 52 12 min Bip per girare la carne a meta cottura
Modalita fournedos 3 cm
Manzo (al sangue) 180 57 14 min Bip per girare la carne a metd cottura
Modalita fournedos 3 cm
Manzo (a puntino) 160 68 13 min Bip per girare la carne a metd cottura
Modalita fournedos 3 cm
Filetto d'anatra con pelle] 300 63 Da 22 a 25 min Adattare il contenitore di cottura alla
quantita da cuocere.
Cottura con coperchio
Da 24 a 30 min Sonda al centro
Petto di pollo 130 105 Cottura senza coperchio con bip per girare
la carme
Friggere Patate fritte 200 180 Da 10 a 15 min 1500 ml di olio
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O Funzione RECALL

Questa funzione permette di visualizzare le
ultime regolazioni “potenza e timer” di tut-
te le zone di cottura spente da meno di 3
minuti.

Per utilizzare questa funzione, assicurarsi
che il piano cottura sia sbloccato, quindi
premere O/Recall.

Iil Blocco dei comandi Blocco

Il piano di cottura possiede una sicurezza
bambini che blocca il piano.

Per ragioni di sicurezza, solo il tasto “On/
off” (D & sempre attivo e autorizza I'inter-
ruzione di una zona di riscaldamento anche
se bloccata.

Premere ‘e , una pressione lunga su [il

blocca il piano per un tempo indeterminato.
Le zone cottura in funzione continuano a ri-
scaldare, ma non si ha accesso ai tasti di
potenza o del timer.

&
. questo simbolo appare sullo scher-

mo.

Sblocco:

Quando il piano é bloccato, premere [i| fino
a quando un doppio bip non conferma I'ope-
razione. |l piano & ora sbloccato.

Clean lock:

Questa funzione permette il blocco tem-
poraneo del piano durante la pulizia. Una
pressione breve su [ﬂ blocca il piano per
una durata di 60 secondi.

é Timer indipendente

Questa funzione permette di impostare il
conto alla rovescia senza effettuare una
cottura.

T
1T
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1
2

) h

Dopo aver definito il tempo, questo com-
pare alla destra della schermata iniziale.

24

Alla fine del tempo desiderato si sentono
dei bip sonori, lampeggiano le cifre 0:00 poi
il display si spegne.

Nota: Per azzerare rapidamente il
tempo, premere O
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@ Abbinamento

Il piano propone di abbinare le zone di cot- Zone HorizoneTech
tura per permettere di usare recipienti di
grandi dimensioni.

Premere il tasto Menu e selezionare Abbi-
namento. Il menu Abbinamento appare e
non resta che selezionare le zone di cottura
e premere OK.

""H 14| 4 [——E
‘+ + || 4+ Zona HorizonePlus

Configurazioni di abbinamento S S

Le configurazioni di abbinamento disponibili L]
sono le seguenti:

Zone Extense Zone HorizoneMax

»ES 25
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Distribuzione della potenza

@ Quando vengono utilizzate
simultaneamente diverse zone di
cottura, il piano gestisce la distribuzione
della potenza al fine di non superare la
sua potenza totale.

L'apparecchio dispone di diverse zone di
cottura sulle quali posizionare i recipien-
ti. Selezionare quella piu adatta in fun-
zione delle dimensioni del recipiente. Se

la base del recipiente & troppo piccola,
I'indicatore di potenza si mettera a lam-
peggiare e la zona cottura non funzio-
nera, anche se il materiale del recipiente
€ idoneo per lI'induzione. Fare attenzione
a non utilizzare recipienti di diametro in-
feriore a quello della zona cottura (vede-
re tabella).

Zona Dm.1eInS|one del For.m'al del Posizionamento Potenza (W)
recipiente recipiente
2 Horizone- . Centrato sulla zona
Tech 110 - 220 mm Circolare cottura 2800
Ovale Poste- . Centrato sulla zona
riore 90 - 140 mm Circolare cottura 1200
Ovale Ante- |90 90 mm Circolare Centrato sulla zona 1200
riore cottura
180 mm (roton- | Circolare .
, . Centrato sulla linea tra
HorizoneTech | do) min. Oval'e/ Ovale le due % HorizoneTech 3600
Pesciere / Grill | Rettangolare
Ovale 240 mm Ovale Deve coprire i centri
Extense min / 330 mm Rettangolare delle 2 zone cottura 3600
max posteriori
Ovale in lar- Ovale Deve coprire i centri
. ghezza 380 mm ; delle 3 zone cottura pos-
HorizonePlus min /580 mm Pesciere teriori, centrato destra/ 4600
Rettangolare | . .
max sinistra
. . Deve coprire i centri
HorizoneMax |320 - 350 mm Circolare delle 4 zone cottura 5500
HorizoneMax . Deve coprire i centri
destra 90 cm 320 - 350 mm Circolare delle 4 zone cottura 3600
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@I Guida culinaria

Il piano dispone di una guida culinaria che
propone una selezione di ricette.

Questa modalita di cottura seleziona i
parametri di cottura appropriati in funzione
dell'alimento da preparare e del suo peso.
Il piano deve essere acceso. Premere €A
per accedere alla guida culinaria Quando si
usa il piano in modalita Ricette, lo schermo
ti consigliera di utilizzare un tipo di utensile
adatto alla selezione.

La maggior parte degli utensili € compatibile
con l'induzione. Solo il vetro, la terracotta,
l'alluminio senza fondo speciale, il rame e
alcuni inox non magnetici non funzionano
con la cottura a induzione.

@ Suggeriamo di scegliere recipienti
con il fondo spesso e piatto. Il calore
sara ripartito in maniera migliore e la
cottura sara piit omogenea. Non mettere
mai a riscaldare un recipiente vuoto
senza supervisione.

& Non poggiare i recipienti sul display di
comando per non danneggiare il prodotto.

» EE) 27
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Proponiamo una selezione di ricette in cui si verra guidati in ogni fase di realizzazione.

Ricette passo passo

Piatti Dessert
Bibimbap coreano Cioccolato viennese
Arrosto di vitello Crema al cioccolato
Boeuf bourguignon Crema pasticcera
Polpette di manzo con salsa di pomo- | Pere cotte al cioccolato
doro
Pollo al vino Mele caramellate

Fonduta savoiarda

Zuppa di pesce
Uova strapazzate ai tartufi

Ossobuco

Paella ai frutti di mare

Pot au feu

Vellutata ai funghi

Pollo alla basca

Ragu di agnello

Ramen al pollo

Ratatouille dello chef

Risotto porcini

Sauté di tacchino, olive e limone

Vitello marengo




. 3 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

Proponiamo una selezione di alimenti per cui il piano cottura raccomanda un recipiente e

una potenza, e programma automaticamente una durata di cottura in funzione del tipo o
della quantita desiderata.

Ingredienti Tipo
Carne

Manzo Sottile/Medio/Spesso
Hamburger Fresco/Surgelato
Agnello Costolette
Maiale Costata media/Costata spessa
Anatra Petto/Filetto
Pollame Petto/Coscia

Prodotti del mare

Filetti

Tranci

Tagliata

Pesce intero

Piccolo/Rotondo < 350 g/Piatto > 350g

Granchi

Affogare/Affogare ECO*

Gamberetti

Grigliare/Affogare/Affogare ECO*

Cozze/vongole

Capesante

Verdure

Pomodori

Zucchine

Melanzane

Peperoni

Cipolle

Funghi

Tagliati/interi

Patate sbollentate

Spinaci
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. 3 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

Ingredienti Tipo Quantita
Dessert

Cioccolato fuso

Crépe

Focaccine

Brioche French toast

Caramello

Uova

All'occhio di bue 2/4

Omelette 2/4/6

Strapazzate 2/4/6

Sode 2/4/6

Bazzotte 2/4/6

Alla coque 2/4/6

Quaglia

Pasta/Riso

Pasta fresca 100/150/200/300/4009g

Pasta secca Penne 100/150/200/300/4009g
Penne ECO* 100/150/200/300/4009g
Spaghetti 100/150/200/300/400g
Spaghetti ECO* 100/150/200/300/400g
Tagliatelle 100/150/200/300/400g
Tagliatelle ECO* 100/150/200/300/400g
Conchiglie 100/150/200/300/400g
Conchiglie ECO* 100/150/200/300/400g

Riso Bianco 100/150/200/300/400g
Integrale 100/150/200/300/400g
Venere 100/150/200/300/400g

* Le ricette ECO si riferiscono alla cottura passiva, che permette di risparmiare energia
usando il calore residuo. Grazie al coperchio il calore resta concentrato all'interno della
pentola dopo lo spegnimento del piano, permettendo la continuazione della cottura per un

tempo predefinito dalla funzione ECO.

4=
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. 3 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

Esempio di ricetta di blanquette di vitello passo passo.

I |-
NINEN

Em Ricette 19 Ingredienti

* Preferiti * Preferiti

1 > Andare nelle ricette

Ell Ricetta

Cucinare come un vero
chef grazie alle nostre
ricette inedite

Piatti Dessert

2 > poi Piatti
7HD7D EH Ricetta
# Piatti

: N -
A | |8 T
Blanquette Manzo

Bibimbap di vitello Bourguignon
L]

3 > Infine accedere alla propria scelta

31

L L]
HENEN

*

N Vedere o0 <
Manzo
Bibimbap i Bourguignon

4 > Premere “Vedere” per conoscere i
dettagli della ricetta

ElRicetta
@ Blanquette di vitello

as
04|96
Vitello (spalla/petto/ptinta di petto) =7=
Carota
Spicchi d'aglio
Porri
Champignon
Cipolline bianche (salsiera)
1 unita Cipolle
6 unita Chiodi di garofano
1 unita Mazzetto di erbe aromatiche
Burro (cottura champignon)
Burro (roux)
Farina (roux)
Pepe bianco macinato
Sale fino (carne)
Sale fino (champignon)
Sale fino (cipolle)
Zucchero
Limone

5 > |a ricetta compare. Confermare ogni
fase fino ad avviare la cottura




. 3 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

# Arrosto di vitello

Mettere la cocotte sulla zona cottura
indicata

6 > Seleziona il piano di cottura

B
]

Cottura in corso sulla zona di cottura annessa

# Arrosto di vitello

Interruzione Cottura

E possibile aggiungere tempo con il timer.

Mantenere al caldo Termina

7>0ra & possibile seguire lo stato
della cottura fino alla fine. I
display permettera di mantenere
al caldo o di terminare la cottura..
4
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Buon appetito.

Per una ricetta, una pressione su 9
permette di salvare la ricetta per aggiungerla
ai preferiti.

Per riutilizzarla sara sufficiente premere il
tasto Preferiti a inizio cottura.
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. 3 UTILIZZO DELL'APPARECCHIO

SICUREZZA E RACCOMANDAZIONI

Zona protetta

Non posizionare utensili da cucina sotto i
marcatori che delimitano I'area di controllo
touch (vedi "Descrizione"). | seguenti
posizionamenti sono scorretti e potrebbero
danneggiare il tuo piano cottura:

0000

Calore residuo

Dopo un utilizzo intensivo, la zona di cottura
che & appena stata utilizzata pud restare
calda per qualche minuto.

Durante questo periodo di tempo compare
il simbolo .

Non toccare la zona interessata.

Limitatore di temperatura

Ciascuna zona di cottura € dotata di un
sensore di sicurezza che sorveglia in
permanenza la temperatura del fondo del
recipiente. Nel caso venga dimenticato un
recipiente su una zona di cottura accesa, il
sensore adatta automaticamente la potenza
rilasciata dal piano cottura ed evita qualsiasi
rischio di deterioramento dell'utensile o del
piano cottura.

Protezione in caso di traboccamento

Il piano cottura si spegne nei seguenti 3

casi:

- Traboccamento che ricopre i
comando.

- Panno bagnato posato sui tasti.

tasti di

33

- Oggetto metallico appoggiato sui tasti di
comando.

Rimuovere I'oggetto o pulire e asciugare i

tasti di comando, poi riavviare la cottura.

In questi casi appare il simbolo

accompagnato da un segnale sonoro.

Sistema “Auto-Stop”

Il piano cottura & dotato di una funzione di
sicurezza “Auto-Stop” che, se si dimentica
di spegnere una zona di cottura, interrompe
automaticamente il funzionamento della
zona di cottura dimenticata dopo un

tempo predefinito (compresofra1e 10 ore a
seconda della potenza utilizzata). In caso di
innesco di questo meccanismo di sicurezza,
I'interruzione del funzionamento della zona
di cottura & segnalata dalla visualizzazione
di "AutoStop" nella zona di comando ed
€ emesso un segnale sonoro per circa 2
minuti. E sufficiente premere un tasto di
comando qualsiasi per interromperlo.

@ Possono essere prodotti suoni simili
a quelli delle lancette di un orologio.
Questi rumori si producono quando
il piano & in funzione e scompaiono
o diminuiscono in funzione della
configurazione di riscaldamento.
Possono anche prodursifischiaseconda
del modello e della qualita del recipiente.
I rumori descritti sono normali, fanno
parte della tecnologia a induzione e non
indicano anomalie.

@ Non raccomandiamo dispositivi di
protezione del piano cottura.




-4 MANUTENZIONE

MANUTENZIONE DEL PIANO

Per uno sporco leggero utilizzare una
spugna da cucina. Bagnare bene la zona da
pulire con acqua calda, poi asciugare.

In caso di accumulo di sporco consolidato
dalla cottura, di fuoriuscite zuccherate,
di plastica fusa, utilizzare una spugna da
cucina e/o un raschietto apposito per il vetro.
Bagnare bene la zona da pulire con acqua
calda, utilizzare un raschietto apposito per
il vetro per sgrossare, rifinire con la spugna
da cucina, poi asciugare.

Per aloni e tracce di calcare, applicare
dell'aceto bianco caldo sulla macchia di
sporco, lasciare agire e asciugare con un
panno morbido.

Per colorazioni metalliche brillanti e una
manutenzione settimanale, utilizzare un
prodotto apposito per la vetroceramica.
Applicare il prodotto speciale (contenente
silicone e che abbia preferibilmente un
effetto protettivo) sulla vetroceramica.

Nota importante: non usare polvere o
spugne abrasive. Privilegiare le creme e le
spugne speciali per stoviglie delicate.

MANUTENZIONE DELLA SONDA

- Pulire la sonda prima del primo utilizzo
- Usare unicamente prodotti neutri, niente

34

prodotti abrasivi, spugne abrasive, solventi
oppure oggetti metallici.

- Non lavare la sonda nella lavastoviglie.

- Il supporto della sonda puo essere lavato
nella lavastoviglie.



+ 5 ANOMALIE E SOLUZIONI

ALLA MESSA IN SERVIZIO

La corrente salta o funziona un solo lato.
Il collegamento del
piano & difettoso.
conformita

(vedere capitolo sul collegamento).

Verificare la sua

Il piano cottura emana un odore durante
i primi utilizzi. L’apparecchio & nuovo. Far
riscaldare ciascuna zona per mezz'ora con
una pentola piena d'acqua.

ALL'ACCENSIONE

Il piano cottura non funziona e i simboli
luminosi sulla tastiera restano spenti.
L'apparecchio non & alimentato. L'alimenta-
zione o il collegamento sono difettosi. Con-
trollare i fusibili e l'interruttore elettrico.

Il piano cottura non funziona e compare
un altro messaggio. Il circuito elettronico
funziona male. Rivolgersi al Servizio
post-vendita.

Il piano cottura non funziona e compare
I'informazione “bloc”. Sbloccare la
sicurezza

bambini.

Codice anomalia F9 : tensione inferiore a
170 V.

Codice anomalia D1 : temperatura inferiore
a 5°C.
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DURANTE L’'USO

Il piano cottura non funziona, compare
I'immagine — e viene emesso un segnale
sonoro.

C'e stata una fuoriuscita oppure un oggetto
ingombra la tastiera di comando. Pulire
il piano cottura o rimuovere l'oggetto e
riavviare la cottura.

Compare il codice F7.
| circuiti elettronici si sono scaldati
(vedere capitolo sull'incasso).

Durante il funzionamento di una zona
di riscaldamento, le spie luminose della
tastiera lampeggiano sempre.

Il recipiente utilizzato non € adatto.

| recipienti fanno rumore e il piano
cottura emette dei rumori durante la
cottura. (vedere

Il consiglio “Sicurezze e raccomandazioni”).
E normale. Con un certo tipo di recipiente,
¢ il passaggio dell'energia dal piano cottura
verso il recipiente.

La ventilazione continua a funzionare
dopo lo spegnimento del piano cottura.
E normale. Questo permette il
raffreddamento dell'elettronica.

In caso di malfunzionamento persistente.
Scollegare il piano cottura per 1 minuto. Se
il fenomeno persiste, contattare il servizio
post-vendita.




. 6 SERVIZIO POST-VENDITA

RELAZIONI CON | CONSUMATORI INTERVENTI FRANCIA
FRANCIA Gli eventuali interventi sull’'apparecchio de-
Per ulteriori informazioni sui nostri prodotti o vono essere effettuati da personale qualifi-
per contattarci: cato e autorizzato dalla ditta concessionaria
> consultare il nostro sito: del marchio. Prima di chiamare, per facili-
www.dedietrich-electromenager.com tare la presa in carico della richiesta, munirsi
dei riferimenti completi dell’apparecchio (ri-
> scrivere al seguente indirizzo postale: ferimento commerciale, riferimento servizio,
Service Consommateurs numero di serie). Queste informazioni sono
DE DIETRICH riportate sulla targhetta segnaletica.

5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

CE’

[

g

[ e
[H]

SERVICE
N

RICAMBI ORIGINALI B: Riferimento vendite
C: Riferimento del servizio

H: Numero di serie
|: codice QR

Durante un intervento, richiedere l'uso es-
clusivo di ricambi originali certificati.

BRANDT FRANCE, Stabilimento di CERGY, , 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’ AUMONE.
SAS con capitale sociale di 100.000.000 di euro RCS NANTERRE 801 250 531.

» EE



GEACHTE CLIENTE,
GEACHTE CLIENT

U heeft zojuist een De Dietrich product aangeschaft. Deze keuze toont uw
veeleisendheid en uw liefde voor de Franse art de vivre.

Met meer dan 300 jaar vakmanschap staan de ontwerpen van De Dietrich voor
een combinatie van design, authenticiteit en technologie in dienst van culinaire
hoogstandjes. Onze apparaten worden vervaardigd met edele materialen en bieden
een afwerking van een onberispelijke kwaliteit.

Wij zijn er zeker van dat deze oerdegelijke productie iedereen die van lekker koken
houdt in staat zal stellen zijn talenten te ontplooien.

De Consumentenservice van De Dietrich staat voor u klaar om al uw vragen te
beantwoorden en suggesties te doen om altijd zo goed mogelijk aan uw eisen te
voldoen.

Wij zijn vereerd uw nieuwe keukenpartner te zijn en danken u voor uw vertrouwen.

In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Venddme is De Dietrich

,;,sm'zvg .,  doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
%NCE = zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen
\:“A/ﬁ ¢ van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze

Capa® Z huishoudelijke apparaten hebben het keurmerk Origine France

II Garantie, een erkenning die hun vervaardiging in Frankrijk

garandeert.
Dit keurmerk verzekert u niet alleen van de kwaliteit en de duurzaamheid van onze
apparaten, maar ook van hun traceerbaarheid, met een duidelijke en objectieve
aanduiding van hun herkomst.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES. LEES ZE
AANDACHTIG EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

Uw apparaat voldoet aan de Europese richtlijnen en verordeningen
waaraan het onderworpen is.

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder,
en mensen met verminderde geestelijke, zintuiglijke of fysieke
vermogens, of mensen zonder voldoende ervaring en kennis, indien
zZij goed onder toezicht staan of op de juiste wijze zijn ingelicht over
het gebruik van dit apparaat en de risico's hiervan begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

De reiniging en het onderhoud mogen alleen onder toezicht aan
kinderen overgelaten worden.

Het apparaat moet buiten het bereik van kinderen jonger dan 8 jaar
worden gehouden, tenzij ze voortdurend in het oog worden gehouden.
Uw fornuis is voorzien van een kinderbeveiliging voor vergrendeling
van de functies tijdens het koken of wanneer de plaat niet aan staat
(zie hoofdstuk: gebruik van de kinderbeveiliging).

@ Het apparaat en de bereikbare delen worden zeer heet tijJdens het
gebruik. Voorzorgen moeten worden genomen om het aanraken

van verwarmingselementen te voorkomen.

Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels mogen

niet op het oppervlak worden geplaatst omdat deze heet kunnen

worden.

[K. OPGELET: het koken moet onder toezicht gebeuren. Een korte
bereiding vereist een continu toezicht.

Brandgevaar: geen voorwerpen op de kookzones plaatsen.
Onbeheerd koken op een kookplaat met vet of olie kan gevaarlijk zijn
en kan leiden tot brand. Probeer NOOIT om een brand met water te
blussen, maar schakel het apparaat uit en bedek de vlam bijvoorbeeld
met een deksel of blusdeken.

mAIs het oppervlak gebarsten is, schakel dan het apparaat uit om
het risico van een elektrische schok te voorkomen.

Gebruik de kookplaat niet meer voordat de glazen bovenplaat is
vervangen.

Deze kookplaten moeten volgens de geldende installatievoorschriften
op het spanningsnet worden aangesloten via een meerpolige

»E8 4
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stroomonderbreker. Een loskoppelingswijze moet geintegreerd
worden in de vaste leidingen. Uw kookplaat is uitgerust om in normale
staat te functioneren bij een frequentie van 50 Hz of 60 Hz (50 Hz /
60 Hz), zonder enige ingreep uwerzijds.

Het apparaat moet worden aangesloten met een standaard
voedingskabel waarvan het aantal geleiders afhangt van het gewenste
type aansluiting (zie hoofdstuk installatie)

Indien de voedingskabel is beschadigd, moet deze veiligheidshalve
door de fabrikant, de servicedienst of een ander gekwalificeerd
persoon worden vervangen.

Zorg ervoor dat de voedingskabel van een elektrisch apparaat dat in
de nabijheid van de kookplaat is aangesloten, niet in contact komt
met de kookzones.

/A WAARSCHUWING: Om interferentie tussen uw kookplaat en
een pacemaker te vermijden, is het belangrijk dat de pacemaker
is ontworpen en afgesteld in overeenstemming met de betreffende
reglementering. Raadpleeg de fabrikant van de pacemaker of uw
behandelend arts.

Gebruik alleen beschermers van de kookplaat ontworpen door de
fabrikant van het kooktoestel, waarnaar in de instructies voor gebruik
wordt verwezen als zijnde geschikt, of deel uitmakend van het
apparaat. Het gebruik van ongeschikte bescherming kan ongelukken
veroorzaken.

Zet de kookpannen niet te hard op de kookplaat neer: de keramische
glasplaat is zeer stevig, maar niet onbreekbaar.

Plaats geen heet deksel plat op de kookplaat. Een ‘zuignap’-effect
kan het keramisch oppervlak beschadigen. Verschuif de pannen niet
over de glasplaat, dat kan op den duur beschadiging veroorzaken
van de keramische plaat.

Gebruik voor het koken nooit aluminiumfolie. Zetin aluminium verpakte
producten of producten in een aluminium bakje nooit rechtstreeks op
de kookplaat. Aluminiumfolie smelt en zou zo onherstelbare schade
toebrengen aan uw kookplaat.

Berg geen onderhouds- en ontvlambare producten in het meubel
onder de kookplaat op.

Gebruik nooit een stoomreiniger voor het onderhoud van uw fornuis.
Het apparaat is niet bedoeld voor het gebruik met een externe timer
of een apart afstandsbedieningssysteem.

Stop na het gebruik de werking van de kookplaat met behulp van de
bedieningsinstallatie en reken daarbij niet op de pannendetector.

»E8 5
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VLEESTHERMOMETER
De vleesthermometer is uitgerust met een batterij van het type
CR2032 (gebruik alleen de aangegeven batterij).

Gebruik voor het losschroeven
van het dekseltje een muntstuk
om te draaien totdat het streepje
tegenover het open slotje (fig 1)
staat.

Voor het terugplaatsen van
het dekseltje zet u het streepje
tegenover het open slotje (fig 1)
en draait u met een muntstuk tot
het tweede streepje tegenover
het gesloten slotje staat (fig 2)

Fig. 2

De batterij moet vervangen worden wanneer deze leeg is of lekt.
De batterij moet uit het apparaat gehaald worden alvorens dit af te
danken.

De batterij moet weggeworpen in een batterijcontainer of naar de
winkel teruggebracht worden (volgens de geldende regelgeving).

- Verschillende types batterijen of nieuwe en lege batterijen mogen
niet samen gebruikt worden.

- Als het apparaat een lange periode niet gebruikt zal worden, dienen
de batterijen verwijderd te worden.

- de voedingsklemmen mogen niet kortgesloten worden.

- Niet-oplaadbare batterijen mogen niet opgeladen worden.

- De vleesthermometer is niet geschikt voor een gebruik in de oven.

Ondergetekende, Brandt France, verklaart dat het apparaat uitgerust met de functie
Vleesthermometer beantwoordt aan de richtlijn 2014/53/EU. De volledige EU-
conformiteitsverklaring is te vinden op het volgende internetadres:
www.dedietrich-electromenager.com

»E8 6
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MILIEU

MILIEUBESCHERMING

Dit symbool geeft aan dat

dit product niet mag worden

behandeld als huishoudelijk afval.

Uw apparaat bevat eveneens tal
o, recycleerbare materialen.
Daarom is het voorzien van dit symbool dat
aangeeft dat de gebruikte apparaten van
ander afval dient te worden gescheiden.
Informeer bij uw gemeente of bij uw verkoper
naar de dichtstbijzijnde inzamelplaats voor
uw oude apparaten. De recycling van de
apparaten die door uw fabrikant wordt
georganiseerd, wordt op deze manier onder
de beste omstandigheden uitgevoerd,
overeenkomstig de Europese richtlijn
betreffende elektrisch en elektronisch afval.
Bepaalde verpakkingsmaterialen van dit
apparaat zijn recyclebaar. Doe mee aan de
recycling en draag bij aan de bescherming
van het milieu door dit materiaal in de
hiervoor bestemde gemeentecontainers te
deponeren. Wij danken u voor uw bijdrage
aan de bescherming van het milieu.

Tip voor energiebesparing

Koken met een goed passend deksel
bespaart energie. Indien u een glazen
deksel gebruikt, kunt u het koken perfect
controleren.
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UITPAKKEN

Verwijder alle beschermende elementen
van de kookplaat, van de vleesthermometer
en van de houder van de vleesthermometer.
Uw vleesthermometer wordt geleverd met
een batterij die u moet installeren. Om de
accu te plaatsen, moet het deksel op de
achterkant van de vleesthermometer los-
geschroefd worden met behulp van een
muntstuk, de batterij met inachtneming van
de polariteit (+ boven) geplaatst worden en
vervolgens het deksel weer dichtgeschroefd
worden.Verifieer en respecteer de kenmer-
ken van het apparaat die op het kenplaatje
zijn vermeld.

Noteer in de onderstaande kaders, voor
toekomstig gebruik, de servicereferenties
en het standaardtype die u op dit plaatje
aantreft.

Lithium Cell
CR2032
3V

Service: Type:

INBOUW

Controleer of de luchtingangen en
-uitgangen goed vrij zijn.

Houd rekening met de informatie over
de inbouwafmetingen (in mm) van het
werkblad waarop de kookplaat geinstalleerd
moet worden. Controleer of de lucht goed
doorstroomt tussen de voor- en achterzijde
van uw kookplaat.

Inbouw op het werkblad

Inbouw in het werkblad

60
)
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Als de kookplaat boven een lade

| <240

of boven een ingebouwde oven wordt geins-
talleerd, respecteer dan de op de afbeeldin-
gen vermelde afmetingen om zeker te zijn
van een voldoende luchtafvoer.

Plak de dichting over de hele omtrek van het
glas van de kookplaat alvorens deze in te
bouwen.

()
Belangrijk

Als uw kookplaat zich boven uw oven bevindt, kunnen de warmtebeveiligingen van
de plaat het gelijktijdige gebruik van de plaat en de oven verhinderen in de pyrolyse-
modus - weergave code “F7” op de bedieningszone. In dit geval raden wij u aan om
de beluchting van uw kookplaat te verbeteren door een opening te maken aan de
zijkant van uw meubel (8 cm x 5 cm).

» EE) 9
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ELEKTRISCHE AANSLUITING

Deze kookplaten moeten volgens de gel-
dende installatievoorschriften op het span-
ningsnet worden aangesloten via een
meerpolige stroomonderbreker. Een los-
koppelingswijze moet geintegreerd worden
in de vaste leidingen.
Identificeer de kabel van uw kookplaat:

a) groen-geel

b) blauw

10
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Beschrijving van de kookplaat

e

_@

Het midden van elk kookveld (B) wordt
aangegeven door een vierkant.

De bedrukte lijnen (A) markeren de
achterkant van het totale kookgebied.

De lijnen (C) markeren de afzonderlijke
kookzones.

De bedrukte lijnen (D) voor het kookveld
scheiden het verwarmingsgebied van de
aanraakbedieningselementen (E).

Het is belangrijk om geen hete kookgerei
onder deze grens te plaatsen, omdat dit
het bedieningspaneel of het apparaat
kan beschadigen (Zie "Veiligheid en
aanbevelingen").

11

0 0O

Q Achterste kookzonegrens
@ Centrum van de kookzone
G Kookzonescheider

Q Voorste kookzonegrens

e Aanraakbediening en scherm
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Beschrijving van de sonde

Deze kookplaat wordt geleverd met zijn aangesloten vleesthermometer en een speciale
houder waarmee de vleesthermometer gemakkelijk op ieder type pan geplaatst kan
worden. Deze vleesthermometer is geschikt voor alle kookzones.

1 - Schakel uw vleesthermometer in door lang te drukken, deze
zendt een wit flitslicht uit.

2 - De vleesthermometer knippert groen, druk
kort (1 seconde).

3 - De vleesthermometer knippert
blauw. Deze communiceert
met uw kookplaat, u kunt een
bereidingswijze kiezen.

De led van de vleesthermometer zendt een blauwachtig wit flitslicht uit: de vleesthermometer

wordt onder spanning gebracht.

De led van de vleesthermometer knippert groen: bezig verbinding te maken.

De led van de vleesthermometer is blauw: de vleesthermometer heeft verbinding gemaakt.

De led van de vleesthermometer knippert rood: batterij bijna leeg / communicatieverlies /
uitschakeling van de vleesthermometer.
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Startscherm

Het betreft een aanraakscherm. Het eenvoudig aanraken hiervan is voldoende voor toegang
tot de bedieningsorganen wanneer de kookplaat eenmaal is ingeschakeld.

QAan/Uit-toets van de
kookplaat.

@ Menu

@ Bereiding met de
vleesthermometer

@ Kookwizard
@ Kookzones

Druk op de toets @ er verschijnen
10 vierkanten. De vierkanten branden
permanent als er geen pan gedetecteerd
wordt, of knipperen en branden daarna
permanent als er een pan gedetecteerd
wordt. Er verschijnt dan een nul op de
kookzone.

Door op de kookzone te drukken wordt een
menu geopend waarmee het vermogen
en de timer kunnen worden ingesteld. U
kunt dan het vermogen instellen door uw
vinger horizontaal over de schuifstrook te
bewegen. De gekozen temperatuur wordt
weergegeven.

U kunt ook het vermogen instellen door op
de sneltoetsen van de functies te drukken:

E Smelten of Warmhouden of E

Sudderen of = Aanbraden.

Door te drukken op ﬂ kunt u de gewenste
bereidingstijd instellen.

U kunt de timer instellen door verticaal langs
de minuten en uren te bewegen of door te
drukken op de toetsen + en -. Door op OK
te drukken wordt uw instelling gevalideerd.

Wanneer het vermogen en de
bereidingstijd  zijn  ingesteld,
verschijnen deze in het vierkant
dat uw kookzone symboliseert.

» B 13

- met deze toets kan de timer teruggezet
worden op nul
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H Functie ELAPSED TIME

Met deze functie kunt u de tid
weergeven die is verstreken na de laatste
vermogensaanpassing van een gekozen
zone.

Om deze functie te gebruiken, drukt u op
de toets .

Er verschijnt een venster met de verstreken
tijd.

Wijziging van de kooktijd

Als er een tijd is weergegeven op de timer,
wacht dan 5 seconden om de kooktijd te
kunnen wijzigen. Om te zorgen dat de
kookplaat een nieuwe pan detecteert,
plaatst u deze op de gewenste zone en
drukt u op het scherm op de vierkant die
deze kookzone symboliseert. Er verschijnt
een nul.

Instelling van het gewenste ver-
mogen

U kunt het gewenste vermogen selecteren
door op de vierkant te drukken. Als u niets
doet, zal de kookzone na enkele seconden
automatisch worden uitgeschakeld.

Verplaatsen van kookgerei

U kunt tijdens het koken een pan van de ene
zone naar een andere verplaatsen, zorg er
daarbij voor de pan op te tillen en niet te
verslepen; uw kookplaat zal automatisch de
beweging detecteren en de toegeschreven
instellingen blijven behouden. Als er een
cijfer knippert, moet dit bevestigd worden
door te drukken op het display van de
betreffende zone.

14

Uitschakelen van een kookzone

Om een kookzone uit te schakelen, drukt u
lang op de vierkant, er klinkt een pieptoon
en de instellingen verdwijnen uit deze
vierkant, of het symbool verschijnt.

Om de kookplaat volledig uit te schakelen
drukt u op de toets

Menu

Door op de toets Menu te drukken
worden alle functies waarover u beschikt
weergegeven.

N
@ =

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

> met op het scherm kunt u de
weergave sluiten en de andere kookzones
controleren.

> met op het scherm kunt u terugkeren
naar het vorige scherm.
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@ De parameters

Menu Algemeen

Door een druk op Algemeen kunt u :

- de intensiteit van de weergave van de
kookplaat instellen door uw vinger over de
slider te bewegen (tussen 1 en 10).

- uw kookplaat aansluiten op uw afzuigknap
als deze compatibel is.

- de taal kiezen van de tekst van de
kookplaat.

Menu Motion Control

Door een druk op Motion control kunt u
(afhankelijk van het model):

- de Motion Control (gecontroleerde
verplaatsing) in- of uitschakelen.

- de Expert Mode (Expertmodus) in- of uit
te schakelen.

Met de motion control zijn eenvoudige
handgebaren mogelijk, kunt u een kookzone
selecteren en kunt u het vermogen
selecteren zonder de bedieningsstrook
aan te raken. Zo voorkomt u met name
dat u uw kookplaat vuil maakt en hier
vingerafdrukken op achterlaat. Wanneer
de Motion Control geactiveerd is, ziet de
knop er zo uit: . Om deze uit te
schakelen, drukt u op deze knop.

Met de Expert modus kunt u bovendien de
timer door middel van gebaren instellen.

Menu Geavanceerde instellingen
- Instellingen voor snelle functies
Maakt het mogelijk de vooraf ingestelde
vermogensniveaus van snelle functies te
wijzigen:
8 Smelten vermogen tussen 1 & 3
(standaard vermogen 2)
el Warmhouden vermogen tussen 4 & 9
Bl (standaard vermogen 7)
Sudderen vermogen tussen 10 & 16
(standaard vermogen 14)
Aanbraden vermogen tussen 17 & 19
(standaard vermogen 19)

Algemeen

Motion Control
Geavanceerde Parameters

Over het product

Motion Control activeren Plaats geen kookgerei
onder de markeringen die
het gebied voor aanraking
ON bedienen afbakenen (zie
"Beschrijving"). De volgen-
de plaatsingen zijn onjuist
en kunnen uw kookplaat
beschadigen.

Motion Expert activeren

Door op de pijl naar rechts te drukken
heeft u toegang tot een tutorial waarmee
u de verschillende gebaren leert kennen
waarmee de motion control gebruikt kan
worden. Elke stap moet gevalideerd worden
door te drukken op .

Instelling snelle functies

Power Management

Handleidingen

Klantenservice

15
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- Power Management

Toegang tot het Power Management waar-
mee u het totale vermogen van uw kook-
plaat kunt beperken om dit aan te passen
aan uw elektrische installatie.

Standaard staat het vermogen van uw
kookplaat ingesteld op het hoogste niveau.
Zorg dat de waarde van de stroomonder-
breker van uw elektrische installatie goed
gekalibreerd is (zie onderstaande tabel).

Vermogen kookplaat kW Zekeringen /
Stroomonderbreker (A)
7.4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Controleer of het geselecteerde ver-
mogen compatibel is met de zekeringen
van het schakelbord.

- Handleidingen

Door op Handleidingen te drukken kunt u
op uw smartphone de handleiding van uw
product raadplegen door de QR-code te
scannen.

- Klantenservice
Bedoeld voor klantenservice indien nodig.

Menu Over het product

Geeft de softwareversies van de kookplaat
weer.

———

Ud Speciale functies

S
s

i

B
s A

Functie Boil IE P |

Met deze functie u een hoeveelheid water ko-
ken en aan de kook houden zonder overko-
ken, bijvoorbeeld voor het bereiden van pasta.

Selecteer de hoeveelheid water
waarin de groenten onderge-
dompeld worden

Plaats uw pan op een kookzone.

Stel de gewenste hoeveelheid water (0,5 tot
6 liter) in.

Valideer door te drukken op ‘

Het bereiden gaat van start.

Er klinkt een pieptoon wanneer het wa-
ter begint te koken en een bericht op het
scherm vraagt u de ingrediénten toe te voe-
gen. Wanneer u dat gedaan heeft, drukt u
op om te valideren. De tijd en het ver-
mogen worden weergegeven.

U kunt deze echter naar wens aanpassen.
Er weerklinkt een pieptoon aan het einde
van het kookproces.

N.B.: Het is belangrijk dat bij het starten van
het kookproces de temperatuur van het wa-
ter op kamertemperatuur is, zodat het eind-
resultaat niet vervalst wordt. Gebruik voor
deze functie geen gietijzeren pan en geen
deksel. U kunt deze functie ook gebruiken
om voedsel te bereiden waarvoor een kook-
proces in kokend water nodig is.
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Grillfunctie R |

In combinatie met de De Dietrich grill van
geémailleerd gietijzer kunt u met deze func-
tie snel voedingsmiddelen aanbraden op de
gekoppelde zone, met altijd de juiste instel-
ling voor dezelfde smaak als op de barbe-
cue.

# Grill

Zet uw pan op “grill”

Selecteer de zone om met het verwarmen te starten

Zet uw grill op de geselecteerde zone en va-
lideer door een druk op .

Plaats na het voorverwarmen de voedings-
middelen op de grill.

Het grill-accessoire wordt niet met de kook-
plaat meegeleverd, deze is verkrijgbaar bij
uw detailhandelaar.

Functie blancheren E M

Deze techniek bestaat uit het enkele mi-
nuten in het water tegen de kook aanhouden
van groenten, waarna u deze in ijskoud wa-
ter dompelt om het koken te onderbreken.
De groenten behouden zo niet alleen hun
kleur, maar ook hun textuur.

Selecteer de hoeveelheid water waarin de
groenten ondergedompeld worden.

Plaats uw pan met de ingrediénten op een
kookzone.

Vacuilimfunctie E -

Met deze functie kunt u op lage temperatuur
voedingsmiddelen bereiden in een herme-
tisch afgesloten zakje dat vacuim gemaakt
is om de smaak en de voedingskwaliteit er-
van te behouden. Deze bereidingsmethode
is heel gezond, omdat er geen vet toege-
voegd wordt.

Deze functie is beschikbaar op kookplaten
met een temperatuursensor.

17



4=

-3 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

<<?>> Vleesthermometer

Om de vleesthermometer te laten werken,
moet u deze inschakelen (de knop van
het kastje enkele seconden indrukken), de
kookplaatinschakelen en daarna drukken op
, het bericht vleesthermometer zoeken
verschijnt enkele seconden, gevolgd door
vieesthermometer gedetecteerd.

@
HD 4 Vleesthermometer P
7‘ ‘ “» Vleesthermodmeter

gedetecteer

Handmatig Programma Weergave T°

29 HANDLEIDING

U heeft toegang tot 3 modi:

* Handmatig
Met deze modus selecteert u de
gewenste richttemperatuur.

De starttemperatuur voor de

bereiding en de gevraagde

richttemperatuur worden

weergegeven. Zodra de
ingestelde temperatuur bereikt s,
klinken er pieptonen en wordt deze
temperatuur vastgehouden. Om de
bereiding te stoppen drukt u lang op de
kookzone.

e Programma (Smelten / Vacuim /
Aanbraden / Opwarmen / Koken /
Sudderen / Bakken)

e Weergave T° U kunt in real time
de temperatuur zien die door de
vleesthermometer gemeten is op de plek
waar deze zich bevindt (in een gerecht
op uw kookplaat of in gebraad dat u net
uit de oven heeft gehaald, bijvoorbeeld).

De vleesthermometer kan ook gebruikt worden
voor sommige recepten (Hoofdstuk Kookgids).

18

Plaatsing van de vleesthermometer

De vleesthermometer is niet geschikt voor
een gebruik in de oven.

U kunt kiezen uit 3 aanbevolen standen:

- Verticaal

- Midden (instelbaar)

- Schuin

Het is af te raden de vleesthermometer zon-
der zijn houder te gebruiken. In vast voedsel
moet de vleesthermometer in het dikste ge-
deelte hiervan gestoken worden. De punt van
de vleesthermometer moet zich halverwege in
het voedingsmiddel bevinden. Tijdens het re-
gelen van de temperatuur past de kookplaat
automatisch het benodigde vermogen aan,
wat tot een verschil in borrelen kan leiden.

Voor alle functies, met uitzondering van het
smelten:

- de vleesthermometer moet zich op minstens
1 cm van de bodem van de pan bevinden.
- de vleesthermometer moet minstens 1 cm

in het te bereiden gerecht gedompeld zijn.

-

1cm)
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Als dat niet mogelijk is, pas dan de diameter
van de pan en van de kookzone aan de te
bereiden hoeveelheid aan.

Het wordt aanbevolen de inhoud van uw
pan tijdens het bereiden regelmatig door te
roeren.

Handmatige modus

Met deze functie kunt u voedsel bereiden
waarbij u de gewenste temperatuur
rechtstreeks kiest met behulp van de
toetsen + / - of het wieltje. De temperatuur
kan ingesteld worden tussen 40 en 180°C.

Smelten

Metdeze functie kuntu voedsel laten smelten
op een temperatuur tussen 40 en 70°C. De
standaard ingestelde richttemperatuur is
50°C. Tijdens deze manier van bereiden
moet de vleesthermometer in de verticale
stand staan en moet de punt hiervan
de bodem van de pan raken. Zorg dat u
tijdens het bereiden goed roert voor een
gelijkmatige temperatuur. Deze functie is
uitsluitend beschikbaar op de kookzones
van 16 cm, 21 cm of 1/2 Horizone van uw
kookplaat.

Vacuiim koken of bakken

Met deze functie kunt u voedsel bereiden
op een temperatuur die ingesteld kan
worden tussen 45 en 85°C. De standaard
ingestelde richttemperatuur is 60°C.

Opwarmen

Met deze functie kunt u voedsel opwarmen
op een temperatuur die ingesteld kan
worden tussen 65 en 80°C. De standaard
ingestelde richttemperatuur is 70°C.

Sudderen

Met deze functie kunt u voedsel langzaam
bereiden op een temperatuur die ingesteld
kan worden tussen 80 en 90°C,

19

De standaard ingestelde richttemperatuur
is 80°C.

Koken

Met deze functie kunt u water koken op
een temperatuur van 100°C. U kunt uw
pan gedeeltelijk afdekken met een deksel,
wij raden u aan dit vanaf het begin van het
koken te doen.

Deze functie is niet bedoeld voor het koken
van melk. Gebruik in dat geval de functie
Sudderen.

Aanbraden

Met deze functie kunt u voedsel aanbraden
op een temperatuur die ingesteld kan
worden tussen 40 en 85°C. De standaard
ingestelde richttemperatuur is 60°C.
Erklinkt een pieptoon wanneer de standaard
richttemperatuur bereikt is en de kookzone
stopt met verwarmen. Een pieptoon voor
omkeren bij +10°C klinkt.

Bakken

Met deze functie kunt u bakken op een
temperatuur die ingesteld kan worden
tussen 130 en 190°C, de standaard
ingestelde richttemperatuur is 180°C.

Waarschuwing:

Timer:

- U kunt voor de functie vleesthermometer
een timer programmeren. In dat geval
wordt de tijd afwisselend met de
temperatuur weergegeven.

- De timer gaat in zodra de richttemperatuur
bereikt is.

- De vleesthermometer kan slechts voor
een kookzone tegelijk gebruikt worden.

Vergeet niet om aan het einde van het

gebruik de vleesthermometer uit te

schakelen door hier lang op te drukken, de
led zal dan enkele seconden rood branden.
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De vleesthermometer schakelt automatisch
1 minuut na het uitschakelen van de
kookplaat uit.

Om uw vleesthermometer niet te beschadi-
gen, moet u ervoor zorgen dat het elektro-
nische kastje hiervan zich niet rechtstreeks
boven de kookdampen bevindt.

De temperatuur waarop het water begint te
koken, hangt af van de hoogte en van de
weersomstandigheden op de plek waarop u
zich bevindt.

Het verliezen van de communicatie kan het
gevolg zijn van een batterij die bijna leeg is.

Technische gegevens van de vleesthermo-

meter:

Parameter Specificaties Aantekeningen
Spanning 2.5-3V Batterij CR2032
Autonomie 300 u met nieuwe batterij
Kleur van de | Wit Inschakeling
indicator groen In afwachting van

Raw verbinding
Rood Aangesloten
Uit
Gebruikstem- | o - 85°C Kastje van de vlees-|
peratuur thermometer

Meetbereik van|
de tempera- | 5° - 180°C
tuur

Werkfrequentie| 2402 - 2480

MHz
Bereik van de | 2 meter
vleesthermo-
meter

Max. vermo- <10 mW
gen

» EE) 20
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Kookinstructies:
5 Basisingrediént . . . -
Functie i gegrecht H (9) ir (°C) Tijd Tips
Handmatig | Wit viees kipfilets 150g 80°C 8 tot 12 min De filets plat slaan (1/1,5 cm hoog)
30s tot 2 min/zijde Het vlees na het braden 5 min laten rusten
150 tot 200g 35 tot 45°C (bleu) (afhankelijk van de
dikte)
1 min tot 3 min/zijde Het vlees na het braden 5 min laten rusten
150 tot 200g 50 tot 55°C (rare) (afhankelijk van de
dikte)
Rood viees
1.30 min tot 4 min Het vlees na het braden 5 min laten rusten
150 tot 200g 60 tot 65°C (medium) (afhankelijk van de
dikte)
2 min tot 8 min/zijde Het vlees na het braden 5 min laten rusten
150 tot 200g 70 tot 75°C (well done) | (afhankelijk van de
dikte)
160° en daarna 11 min 11 min onderdompelen en daarna uit de
" . . 180° 2.30 min olie halen, opnieuw 2.30 min onderdompe-
Diepvries patat 200g/1.51 olie ! len zodra de olie 180° bereikt heeft om de
patat af te bakken
Tijdens het koken continu roeren om te
Bechamelsauzen 500 85 tot 87 °C 1 min vanaf het koken | voorkomen dat de saus op de bodem van
de pan aankoekt
Tijdens het koken continu roeren om te
Chocoladevla 1300 87 tot 92 °C 8 tot 10 min voorkomen dat de saus op de bodem van
de pan aankoekt
. tot 150°C 3 tot 5 min Het bruinen gaat zeer snel, let goed op,
Karamel “droog” (100 g)
(kleuren) (vermogen 10)
met water (100 g N 8 tot 12 min Houd het koken in de gaten, wanneer dit
Karamel suiker/60 ml water) tot 145°C (vermogen 10) stopt gaat het bruinen zeer snel.
" o . .
Vruchtensnoepjes 400 - 1000 105 - 110 afhankelijk van de EXPERT (1 tot 1,2% pectine /kg fruit
hoeveelheid rekenen)
Smelten Pure chocolade 50 - 55
Melkchocolade 100 - 500 45 -50 5 tot 10 min Vaak roeren
Witte chocolade 45-50
Boter 50 - 500 40 - 50 5 tot 20 min
Geklaarde boter 50- 500 40-50 50t 20 min Niet mengen om de caseine van de boter
goed te laten bezinken
de hoeveelheid voor het koken toegevoeg-
Kaas voor fondue 200 - 1500 40 - 50 10 tot 25 min de wijn is van invioed op de smelttijd
(50 cl voor 1 kg kaas)
Opwarmen Puree 200 - 800 65-75 Afhankeluk. van de
hoeveelheid
Soep 200 - 2000 65-75 230 min tot 15 min | 't ©P: de tiiden kunnen variéren aan de
hand van de dikte van de soep.
Potten / conserven 300 - 1000 65-75 4 min tot 10 min test uitgevoerd op cassoulet uit blik
Doperwten 125 - 300 60-70 Afhankelijk van de De temperatuur testen alvorens te

hoeveelheid

consumeren
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Bereidingsinstructies:

: Basisingrediént : o M .
Functie of gerecht Hoeveelheid (g) | Temperatuur (°C) Tijd Tips
Sudderen| De pan aanpassen aan de te bereiden
hoeveelheid. Een 1/2 uur voor het einde

Stoofpot 1000 - 4000 70-80 2.30tot3.00 u van de kooktijd geschilde aardappelen
toevoegen
De pan aanpassen aan de te bereiden

Kalfsragout 1000 - 4000 70 - 80 2.00tot 3.00 u hoeveelheid.

De pan aanpassen aan de te bereiden

Stoofvlees 1000 - 4000 70-80 2.00 tot 4.00 u hoeveelheid.

De pan aanpassen aan de te bereiden

Sudderlappen 1000 - 4000 70-80 2.00 tot 4.00 u hoeveelheid.

: . De pan aanpassen aan de te bereiden

Baskische kip 1000 - 4000 70-80 1.15tot 1.30 u hoeveelheid.

20 min tot 1.00 u,| Jam geleert bij een temperatuur van
afhankelijk van 105°C
het fruit, de tex-

Jam 1000 - 4000 105 tuur verifigren) | (suikerthermometer). Men kan deze tem-
peratuur laten zakken tot ca. 90°C als
men pectine toevoegt (15g voor 1kg fruit)
Denk eraan dat een tomatensaus van

. verse tomaten altijd enigszins zuur is,
Tomatensaus 1000 - 4000 70-80 40 min voeg een snufje basterdsuiker toe tijdens
het koken.
Vacuim | Vis zalm 250-300g 45-50 20 min
koken of
bakken itvi -
expert | Vis ‘;"(';(‘)"Z 250 56°C 15 min
Groenten groene 200-300g | 85°C 30-75 min
Graenten wortels 150g 85°C 60- 80min Tussen 3L en 5L water, denk aan het
. o o X op smaak brengen, bij vacuiim koken of
Wit viees kipfilet 1509 64°C 25 min bakken is de smaak van het zout veel
. . - krachtiger.
Wit vlees kippenbout 68°C 120 min
200 g
runderfilet 150 tot| 30 min voor een
o dikte van 2,5 cm
Rood vlees 3009 S%tserga\ijan het /2.00 u voor een
W dikte van 5 cm/
tot 4.00 u.
Perfect gekookt ei | 50 g / 1L water | 64° 45 min 1L water
Koken 100-500 (droog) “Creoolse” rijst: het water aan de kook
= 12 tot 20 min brengen, de (van tevoren gewassen) rijst!
300 tot 1500 ml afhankelik toevoegen, de deksel op de pan doen en
Rijst gezouten water | 90-100 VA G op zacht vuur laten koken
i (let op, sommige rijstsoorten hebben
) meer tijd nodig om gaar te worden:
zwarte rijst)
100 - 500 10 tot 12 min Het water aan de kook brengen, de
(droog) = kooktijd pasta toevoegen en tegen de kook aan
Pasta 1L tot 5L gezou- | 90-100 houden.
ten water De kooktijd aan de gebruikte pastasoort
aanpassen.
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Bereidingsinstructies:

Functie |Basisingrediént of| Hoeveelheid (g) | Temperatuur (°C) Tijd Tips
gerecht
Aanbra- Zalm 120 52 14 tot 16 min Vleesthermometer in de kern
den Bakken op de huid, zonder omke-
ren en met de deksel op de pan
Rundvlees (raw) 160 52 12 min Pieptoon voor omkeren halverwe-
Als tournedos ge de bereidingstijd
bereid vlees 3 cm
Rundvlees (rare) 180 57 14 min Pieptoon voor omkeren halverwe-
Als tournedos ge de bereidingstijd
bereid vlees 3 cm
Rundvlees (me- 160 68 13 min Pieptoon voor omkeren halverwe-
dium) ge de bereidingstijd
Als tournedos
bereid vlees 3 cm
Eendenfilet op de | 300 63 22 tot 25 min De pan aanpassen aan de te
huid bereiden hoeveelheid.
Bereiden met deksel
24 tot 30 min Vleesthermometer in de kern
Gevogeltefilet 130 105 Bereiden zonder deksel met een
pieptoon voor het omkeren
Bakken Patat 200 180 10 tot 15 min 1500 ml olie
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O Functie RECALL

Deze functie geeft de laatste instellingen
weer van "vermogen en timer" van alle
kookzones die zijn uitgeschakeld sinds min-
der dan 3 minuten.

Om deze functie te gebruiken, zorg ervoor
dat de kookplaat is ontgrendeld en druk ver-
volgens op O/ Recall.

Iil Vergrendeling van de bedie-
ningsknoppen Vergrendeling

Uw kookplaat is uitgerust met een kinderbe-
veiliging die de plaat vergrendelt.

Uit veiligheidsoverwegingen blijft alleen de
“Aan/Uit"-toets actief @ U kunt zo zelfs tij-
dens de vergrendeling een verwarmingszo-
ne uitzetten.

Druk op , door lang te drukken op [il

wordt de kookplaat voor onbepaalde tijd
vergrendeld. De werkende kookzones blij-
ven verwarmen, maar u heeft geen toegang
meer tot de toetsen van het vermogen of de
timer.

|
’ dit symbool wordt weergegeven op

het scherm.

Ontgrendeling:

Wanneer de kookplaat vergrendeld is, drukt
u op het hangslotje Iil totdat een dubbele
pieptoon uw handeling bevestigt; uw kook-
plaat is dan ontgrendeld.

Clean lock:

Met deze functie kunt u uw kookplaat tijde-
lijk tijdens het reinigen vergrendelen. Door
kort te drukken op vergrendelt de kook-
plaat gedurende 60 seconden.

4=

é Onafhankelijke timer

Met deze functie kunt u een aftelling ins-
tellen zonder te koken.

T
1T

25

) h

1
2

Na uw tijd ingesteld te hebben, verschijnt
deze rechts van het startscherm.

24

Nadat de gewenste tijd is verstreken, hoort
u pieptonen, 0: 00 knippert en verdwijnt ver-
volgens.

N.B.: Voor een snelle reset van de
tijd drukt u op O
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@ Koppeling

Uw kookplaat stelt u voor de kookzones te HorizoneTech zones
koppelen om grote pannen te kunnen ge-
bruiken.

Druk op de Menuknop en selecteer Koppe-
len. Het Koppelmenu verschijnt en u hoeft
alleen nog de kookzones te selecteren en
op OK te drukken.

‘ + Hj + + ® JUMELAGE
‘ L+« HorizonePluszone

Koppelconfiguraties I S

De beschikbare koppelconfiguraties zijn als \—,
volgt:
Extense zones HorizoneMax zones

[ ]

»ES 25
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Vermogensverdeling

@ Indien tegelijkertijd meerdere
kookzones gebruikt worden, zorgt de
kookplaat voor de verdeling van het
vermogen, om het totale vermogen van
de kookplaat niet te overschrijden.

U kunt uw pannen op meerdere kookzo-
nes zetten. Selecteer de meest geschikte
kookzone aan de hand van de grootte

van de pan. Als de bodem van de pan te
klein is, zal de vermogensindicator knip-
peren en zal de kookzone niet werken,
zelfs al is het materiaal van de pan van
het aanbevolen type voor inductie. Ge-
bruik geen pannen waarvan de diameter
kleiner is dan die van de kookzone (zie
tabel).

Afmeting van |Vorm van de . . Vermogen
Zone Positionering
de pan pan (W)
2 Horizone- . . Gecentreerd op
Tech 110 - 220 mm Cirkelvormig kookzone 2800
Ovaal Achter |90 - 140 mm Cirkelvormig | Sécentreerd op 1200
kookzone
Ovaal Voor |90 - 90 mm Cirkelvormig | G8centreerd op 1200
kookzone
180 mm (rond) | Cirkelvormig |Gecentreerd op lijn
HorizoneTech | min. Ovaal / Ovaal tussen twee V2 Horizo- 3600
Vispan / Grill Rechthoekig |neTech
Ovaal 240 mm Ovaal Moet de middelpunten
Extense min / 330 mm Rechthoeki van de 2 achterste 3600
max 9 | kookzones bedekken
Ovaal in de Ovaal Moet de middelpunten
. breedte 380 mm |, van de 3 achterste
HorizonePlus min /580 mm Vispan . kookzones bedekken, 4600
Rechthoekig :
max gecentreerd rechts/links
Moet de middelpunten
HorizoneMax | 320 - 350 mm Cirkelvormig |van de 4 kookzones 5500
bedekken
Rechter Moet de middelpunten
HorizoneMax | 320 - 350 mm Cirkelvormig |van de 4 kookzones 3600
90 cm bedekken
26
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@I Kookgids

Uw kookplaat beschikt over een kookgids
met daarin een selectie recepten.

Deze modus kiest voor u de juiste
bereidingsparameters aan de hand van het
te bereiden voedingsmiddel.

De kookplaat moet ingeschakeld zijn,
druk op él voor toegang tot de kookgids.
Wanneer u uw tafel in de Receptmodus
gebruikt, zal het scherm u adviseren een
type keukengerei te gebruiken dat geschikt
is voor de selectie.

Het meeste keukengerei is geschikt voor
inductiekoken. Alleen glas, aardewerk,
aluminium zonder speciale bodem, koper
en bepaalde soorten niet magnetisch rvs
werken niet met inductie.

@ Wij raden u aan pannen te kiezen
met een dikke, platte bodem. De warm-
te wordt beter verspreid en de bereiding
verloopt gelijkmatiger. Laat tijdens het
verwarmen een lege pan nooit onbe-
waakt achter.

& Plaats geen pannen op het
bedieningsscherm, dit zou het het product
beschadigen.
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We hebben een selectie recepten voor u waarin u stap voor stap begeleid wordt voor de

uitvoering.

Recepten BQ Ingrediénten

Stap voor stap recepten

Gerechten

Desserts

Koreaanse bibimbap

Chocolade a la viennoise

Kalfsragout

Chocoladevla

Boeuf bourguignon

Banketbakkersroom

Runderballetjes in tomatensaus

Gepocheerde peren met chocolade

Coq au vin

Gekarameliseerde appels

Kaasfondue

Visserspotje

Roerei met truffels

Osso-buco

Paélla met zeefruit

Stoofpot

Champignonsoep

Baskische kip

Lamsragout

Ramen met kip

Ratatouille van de chef-kok

Risotto met boleten

Gebakken kalkoen met olijven en
citroen

Kalfsvlees marengo

28
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Wij tonen u een selectie voedingsmiddelen voor welke de kookplaat een pan en een
vermogen aanbeveelt en automatisch aan de hand van het type of de gewenste hoeveelheid
een bereidingstijd programmeert.

Ingrediénten Type
Viees

Rundvlees Dun / Middeldik / Dik
Tartaartjes Vers / Diepvries
Lam Koteletten
gebraad Middeldik ribstuk / Dik ribstuk
Eend Eendenborstfilet / Reepjes
Gevogelte Filet / Bout

Zeeproducten
Filets
Moten
Moten
Volledige vissen Klein / Rond < 350 g / Plat > 350 g
Krab Pocheren / Pocheren ECO*
Garnalen Roosteren / Pocheren / Pocheren ECO*

Mosselen / kokkels

Sint-Jakobsnoten

Groenten

Tomaten

Courgettes

Aubergines
Paprika’s

Uien

Champignons In plakjes / Heel
Geblancheerde aardappelen

Spinazie
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Ingrediénten Type Hoeveelheid
Desserts

Gesmolten chocolade

Pannenkoeken

Pancakes

Brioche Wentelteefjes

Karamel

Eieren

Spiegelei 2/4

Omelet 21416

Roerei 21416

Hardgekookt 2/4/6

Zachtgekookt 2/4/6

Zachtgekookt met vloei- 2/4/6

bare dooier

Kwartel

Pasta / Rijst

Verse pasta 100/ 150 /200 / 300/ 400g

Gedroogde pasta Pennes 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Pennes ECO* 100/ 150 /200 /300 /400g
Spaghetti 100/ 150 /200 /300 /400g
Spaghetti ECO* 100/ 150 /200 /300 / 400g
Tagliatelle 100/ 150 /200 /300 /400g

Tagliatelle ECO*

100/ 150/ 200/ 300/ 4009

Elleboogmacaroni

100 /150 /200 / 300 / 400g

Elleboogmacaroni
ECO*

100 /150 /200 / 300 / 400g

Rijst Wit 100/ 150/ 200/ 300/ 4009
Volkoren 100/ 150/ 200/ 300/ 4009
Zwarte rijst 100/ 150 /200 / 300/ 4009

* De recepten ECO verwijzen naar passief koken, waarmee energie bespaard kan worden
door gebruik te maken van de restwarmte. Dankzij de deksel blijft na het uitschakelen van
de kookplaat de warmte geconcentreerd in de pan, waardoor het koken gedurende een

vooringestelde tijd voortgezet kan worden door middel van de functie ECO.

4=

30



-3 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

Voorbeeld van het stap voor stap recept voor kalfsragout.

DTF @ cips
L

Em Recepten #9 Ingrediénten

* Favorieten * Favorieten

1 > Ga naar Recepten

HElE
HSEEN

Gerechten

EERecept

Kook als een ware chef-
kok dankzij onze unieke
recepten

Desserts

2 > daarna naar Gerechten

EmIRecept
@ Gerechten

a | AR

Kalfs- ragout:

Y s

Rundvlees

Bibimbap Stoofvlees

3 > En als laatste naar uw keuze

L] [ —
HENEN

A

Bibimbap

t Rundvlees
Stoofvlees

4 > Druk op “zien” voor de details van het
recept

=
HERED

N\

2kg Kalfsvlées (schouder/borst/
8 stuk(s) kalfshaas)
8 stuk(s) Wortel
2 stuk(s) Teentjes knoflook
Prei
Champignon
Zilveruities
Uien
Kruidnagel
Bouquet garni
Boter (bakken champignons)
Boter (roux)
Bloem (roux)
Gemalen witte peper
Fijn zout (vlees)
Fijn zout (champignons)
Fijn zout (uien)
Suiker

5 > het recept verschijnt, u gaat nu elke
stap valideren totdat het koken start
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. # Kalfsragout Eet smakelijk.
X

Door op een recept op @ te drukken kunt u
het recept bewaren in uw Favorieten.

Om het opnieuw te gebruiken, drukt u aan
het begin van de bereiding op de toets
Favorieten.

Zet de pan op de aangegeven kookzone

6 > Selecteer de kookzone

D‘ ‘ # Kalfsragout
Bezig met bakken op de tweede kookzone

Koken Stoppen

U kunt tijd toevoegen met behulp van de timer.

Warmhouden Voltooien

7 > U kunt nu de status van de bereiding
volgen tot het einde, het display biedt
u de mogelijkheid te kiezen voor
Warmhouden of de bereiding voltooien.
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VEILIGHEID & AANBEVELINGEN

Beschermde zone

Plaats geen kookgerei onder de
markeringen die het gebied voor aanraking
bedienen afbakenen (zie "Beschrijving").
De volgende plaatsingen zijn onjuist en
kunnen uw kookplaat beschadigen:

0000

Restwarmte

Na intensief gebruik kan de door u gebruikte
kookzone nog enkele minuten heet blijven.
Tijdens deze periode wordt een
weergegeven.

Raak de betreffende zone niet aan.

Temperatuurbegrenzer

Elke kookzone is uitgerust met een
veiligheidssensor die voortdurend de
temperatuur van de bodem van de pan
controleert. Als u een lege pan op een
ingeschakelde kookzone laat staan, zal
deze sensor automatisch de temperatuur
van de kookplaat aanpassen, om de risico's
van beschadiging van uw keukengerei of de
kookplaat te beperken.

Bescherming bij overkoken

In de volgende 3 gevallen kan de kookplaat

uitgeschakeld worden:

- Overkoken waarbij de bedieningstoetsen
worden bedekt.

- Natte doek op de toetsen.

- Metalenvoorwerpopdebedieningstoetsen.

33

Verwijder het voorwerp of maak de
bedieningstoetsen schoon en droog en start
de bereiding opnieuw.

In deze gevallen wordt het symbool =
weergegeven, vergezeld door een pieptoon.

"Auto-Stop"-systeem

Uw kookplaat is uitgerust met een
veiligheidsfunctie “Auto-Stop”. Als u vergeet
een kookzone uit te schakelen, zal deze
functie de vergeten kookzone automatisch
uitzetten na een

vooraf ingestelde tijd (tussen 1 en 10 uur,
afhankelijk van het gebruikte vermogen).
Wanneer deze veiligheidsfunctie wordt
gestart, wordt de onderbreking van de
kookzone aangekondigd met de weergave
“AutoStop” in de bedieningszone en hoort
u ongeveer 2 minuten lang een pieptoon.
Door op een willekeurige toets van de
bedieningselementen te drukken, maakt u
hieraan een einde.

@ Er kunnen geluiden optreden die lij-
ken op het geluid van de wijzers van een
klok.

Deze geluiden treden op wanneer de
kookplaat in werking is en verdwijnen
of nemen af naargelang van de verwar-
mingsconfiguratie. Piepende geluiden
kunnen ook optreden, afhankelijk van het
model en de kwaliteit van uw recipiént.
De beschreven geluiden zijn normaal;
deze maken deel uit van de inductietech-
nologie en wijzen niet op storingen.

@ We bevelen een kookplaatbescher-
ming niet aan.
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ONDERHOUD VAN DE KOOK-
PLAAT

Gebruik voor lichte vlekken een huis-
houdsponsje. Laat de te reinigen zone met
warm water doorweken, veeg het daarna af.

Gebruik voor een ophoping van gebakken
vuil, gemorste suikerhoudende substanties
of gesmolten plastic een reinigingsspons
en/of een speciale glasschraper. Laat de te
reinigen zone met warm water doorweken,
gebruik een speciale glasschraper om
het ergste vuil te verwijderen, verwijder
daarna het resterende vuil met een
huishoudsponsje en veeg af.

Breng voor kringen en kalkaanslag warme
witte azijn op de vlek aan, laat deze
inwerken en veeg deze af met een zachte
doek.

Gebruik voor glanzende metaalkleuren en
wekelijks onderhoud een speciaal keramisch
product. Breng het speciale product (dat
siliconen bevat en een beschermend effect
heeft) aan op het keramische glas.

Belangrijke opmerking: gebruik geen
schuurpoeder of -sponsjes. Geef de
voorkeur aan créemes en speciale sponzen
voor delicaat keukengerei.

34

ONDERHOUD VAN DE VLEES-

THERMOMETER

- Reinig de vleesthermometer voor het
eerste gebruik

- Gebruik uitsluitend neutrale producten,
geen schurende producten, schuurspons-
jes, oplosmiddelen of metalen voorwerpen.

- Doe de vleesthermometer niet in de
vaatwasser.

- De houder van de vleesthermometer kan
in de vaatwasser afgewassen worden.



. 5 STORINGEN EN OPLOSSINGEN

BlJ DE INGEBRUIKNEMING

De stroom is uitgeschakeld of slechts
één kant werkt. De aansluiting van uw
kookplaat is defect. Controleer
conformiteit

(zie hoofdstuk aansluiting).

de

Er komt een vreemde geur van de
kookplaat af bij de eerste keren dat u
hem gebruikt. Het apparaat is nieuw. Laat
elke zone een half uur verwarmen met een
pan vol water.

BlJ HET AANZETTEN

De kookplaat werkt niet en de lichtge-
vende displays op het bedieningspaneel
blijven uit.

Het apparaat krijgt geen stroom. Defecte
voeding of foute aansluiting. Controleer de
zekeringen en de elektrische hoofdschake-
laar.

De kookplaat werkt niet en er verschijnt
een ander bericht. De elektronische
schakeling werkt slecht. Neem contact op
met de Servicedienst.

De kookplaat werkt niet, de informatie
"blokkeren"” wordt weergegeven. Ont-
grendel de kinder- beveiliging.

Storingcode F9: spanning lager dan 170 V.

Storingcode D1: temperatuur lager dan
5°C.

35

TIJDENS HET GEBRUIK

De kookplaat werkt niet, op het
display verschijnt = en er klinkt een
geluidssignaal.

Er is iets overgekookt of er ligt een
voorwerp op het bedieningspaneel. Reinig
de kookplaat of verwijder het voorwerp en
ga verder met koken.

De code F7 wordt weergegeven.

De elektronische schakelingen zijn warm
geworden

(zie hoofdstuk inbouw).

Tijdens de werking van een kookzone
knipperen altijd de verklikkerlampjes
van het toetsenbord.

De gebruikte pan is niet compatibel.

De pannen maken lawaai en uw kook-
plaat maakt een tikkend geluid tijdens
het koken of bakken (zie

het advies “Veiligheid en aanbevelingen”).
Dit is normaal. Met een bepaald type pan
is dit de doorvoer van de energie van de
kookplaat naar de pan.

De ventilator blijft doorwerken na uit-
schakeling van de kookplaat.

Dit is normaal. Hierdoor kan de elektronica
afkoelen.

Bij aanhoudende storingen.

Schakel de spanning van uw plaat uit ge-
durende 1 minuut. Als het fenomeen aan-
houdt, neem dan contact op met de Ser-
vicedienst.
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CONSUMENTEN-DIENST FRANKRIJK

Voor meer informatie over onze producten of
om met ons contact op te nemen, kunt u:
> terecht op onze website:

www.dedietrich-electromenager.com

> ons schrijven op het volgende adres:
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

ORIGINELE ONDERDELEN

Vraag tijdens een interventie om het exclu-
sieve gebruik van gecertificeerde originele
reserveonderdelen.

INTERVENTIES FRANKRIJK

Eventuele interventies aan uw apparaat
moeten worden uitgevoerd door een gekwa-
lificeerde professionele technicus van het
merk. Om bij het opbellen de verwerking
van uw verzoek te vergemakkelijken, moet
u de volledige referentie van uw apparaat
(commerciéle referentie, servicereferentie,
serienummer) bij de hand houden. Deze
informatie staat vermeld op het identifica-
tieplaatje.

CE’

[

g

[ e
[H]

SERVICE
N

B: Verkoopreferentie
C: Dienstreferentie
H: Serienummer

|: QR-code

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
SAS met maatschappelijk kapitaal van 100.000.000 euro HR Nanterre 801 250 531.

» EE



KJARE KUNDE,

Du har nettopp kjept et produkt fra De Dietrich. Dette valget viser at du stiller haye krav
og at du har sans for franskinspirert stil.

De Dietrich har over 300 ars fagkunnskap og produktene vare bestar av vakker design,
autentisk vare og teknologi til bruk pa det gode kjgkken. Vare apparater bygges med
edle materialer og tilbyr feilfri kvalitet og finish.

Vi er sikre pa at denne ypperste kvaliteten faller i smak hos alle talenter pa kjgkkenet.
Kundeservice hos De Dietrich tar gjerne imot alle dine sparsmal og forslag for &
fortsette a oppfylle dine krav pa best mulig mate.

Vi har gleden av & veere din partner pa kjgkkenet, og takker for tilliten.

iy Pa sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Vendome,
36TV, »  jobber De Dietrich konstant med & forbedre sine produkter og
"“A/NCEO g faglige ekspertise for & utvikle perfekte produkter ned til minste
% 5 detalj. En rekke av vare husholdningsapparater er sertifisert av
4ARA m

opprinnelsesmerket Origine France Garantie som bekrefter at de
I er produsert i Frankrike.
Dette merket er et bevis pa at vare apparater holder hgy kvalitet og
har lang levetid. | tillegg garanterer det sporbarhet og gir klar og objektiv informasjon
om deres opprinnelse.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER m

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MA LESES N@YE OG
OPPBEVARES FOR SENERE BRUK.
Denne brukerveiledningen kan lastes ned pa nettstedet til merket.

Apparatet er i overensstemmelse med europeiske direktiver og
forskrifter som gjelder for det.

Dette apparatet kan brukes av barn pa minst 8 ar og av personer med
nedsatte fysiske, sensoriske eller psykiske evner, eller personer uten
erfaring eller kunnskaper, sa lenge de far tilstrekkelig tilsyn eller har
fatt tilfredsstillende informasjon og opplaering i a bruke dette apparatet
pa en sikker mate og de forstar risikoen det innebeerer.

Barn skal ikke leke med apparatet.

Rengjering og vedlikehold som skal utfgres av brukeren, ma ikke
utfgres av barn uten tilsyn.

Barn yngre enn 8 ar bgr holdes pa avstand, med mindre de holdes
under tilsyn hele tiden.

Platetoppen har en barnesikring som sperrer bruk av den nar den er
slatt av eller under koking (se kapittelet: bruke barnesikringen).

@Apparatet og de tilgjengelige delene blir varme under bruk. Det er
viktig &8 unnga a berare kokeplatene.

Metallgjenstander som f.eks. kniver, gafler og lokk ma ikke settes pa

platetoppen fordi de kan bli varme.

@VIKTIG: Du ma holde gye med komfyren nar du lager mat. Du ma
holde kokekarene under konstant tilsyn nar tilberedningen tar kort tid.
Brannfare: gjenstander ma ikke oppbevares pa kokeplatene.

Det kan veere farlig a steke med olje uten & holde tilsyn med
induksjonstoppen, og det kan forarsake brann. Forsgk ALDRI a
slukke en brann med vann, men sla av apparatet og dekk til flammen
med f.eks. et lokk eller et brannteppe.

[D Hvis overflaten er sprukket, ma apparatet frakobles for & unnga
risiko for elektrisk stat.

Platetoppen ma ikke brukes igjen far glassplaten er skiftet ut.

Disse platetoppene skal kobles il stramnettet via en sikring/effektbryter
i samsvar med gjeldende installasjonsregler. En frakoplingsmetode
ma veere installert i det faststdende ledningsraeret. Din koketopp er

»E8 4




VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER m

beregnet pa a fungere med en frekvens pa 50 Hz eller 60 Hz (50 Hz
/ 60 Hz) uten at du trenger & gjare endringer i apparatet.

Apparatet skal tilkobles ved hjelp av en godkjent stramledning. Antall
ledere i ledningen avhenger av hva slags tilkobling man gnsker (se
kapittelet Installasjon).

Hvis streamledningen er skadet, skal den av sikkerhetshensyn
erstattes av produsenten, dens kundeservice eller av en person med
lignende kvalifikasjoner.

Sjekk at strgmledningen til andre elektriske apparater koblet til
veggkontakten i naerheten av platetoppen, ikke er i kontakt med
kokeplatene.

/A\ ADVARSEL: For at det ikke skal oppsta interferens mellom
platetoppen og en hjertestimulator, ma stimulatoren veere utformet
og innstilt i samsvar med regelverket som gjelder for den. Henvend
deg til produsenten eller din fastlege.

Det ma kun brukes beskyttelser til toppen som er produsert av
toppens produsent, og som bruksanvisningen omtaler som egnede
beskyttelser, eller som erinnfeltitoppen. Bruk av uegnede beskyttelser
kan fremkalle ulykker.

Unnga slag med kjeler og stekepanner: overflaten av glasskeramikk
er sveert holdbar, men den er allikevel ikke uknuselig.

Ikke sett et varmt lokk flatt ned pa platetoppen. Det vil oppsta en
sugeeffekt som vil kunne skade glasskeramikkplaten. Unnga
a gni kasserollene mot platetoppen ettersom dette kan skade
glasskeramikkens overflate.

Nar du bruker kokeplatene, ma du aldri bruke aluminiumsfolie. Aldri
sett produkter innpakket i aluminium eller en aluminiumsform pa
platetoppen. Aluminiumet vil da smelte og skade platetoppen for alltid.
Rengjgringsmidler eller brennbare produkter ma ikke settes inn i
skapet under platetoppen.

Bruk aldri en damprenser til & rense platetoppen.

Dette apparatet er ikke laget for a fungere med et eksternt tidsur eller
et separat fijernkontrollsystem.

Etter bruk ma platetoppen slas av med av/pa-tasten. Du ma ikke
regne med at kjelesensoren slar av platen.

»E8 5
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Steketermometer
Steketermometeret bruker et batteri av typen CR2032 (bruk kun
spesifisert batteri).

Bruk en mynt for & skru lgs lokket.
Vri lokket inntil streken star
overfor den apne hengelasen

(fig.1).

Sett tilbake lokket med streken
overfor den apne hengelasen
(fig 1), og vri med en mynt slik at
streken star overfor den lukkede
hengelasen (fig 2).

Fig. 2

Bytt batteriet nar det er gammelt eller hvis det lekker. Batteriet ma tas
ut av apparatet for det kasseres.

Batteriet ma kastes pa miljgstasjoner for batterier eller leveres tilbake
til butikken (i samsvar med gjeldende lovgivning).

- De ulike batteritypene eller nye og brukte batterier ma ikke blandes
sammen.

- Batteriene ma tas ut hvis apparatet ma lagres uten a bli brukt i
lengre tid.

- Streamkontaktene ma ikke kortsluttes.

- Ikke-oppladbare batterier ma ikke lades opp.

- Steketermometeret skal ikke settes i en stekeovn.

Brandt France erklaerer at apparatet, som er utstyrt med et steketermometer, er i samsvar
med direktiv 2014/53/EU. Den fullstendige EU-samsvarserklaeringen finnes pa felgende
adresse: www.dedietrich-electromenager.com

»ES 6
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MILJO

MILJGVERN

Dette symbolet indikerer at dette
apparatet ikke skal behandles
som husholdningsavfall.
Apparatet  inneholder mange
B | osikulerbare materialer. Derfor
er det merket med et symbol som angir
at gamle apparater skal tas med til et
godkjent innsamlingssted. Ta kontakt med
forhandleren eller kommunen for & fa rede
pa innsamlingssteder for gamle apparater i
naerheten av hjemmet ditt. Resirkuleringen
av apparatet som utfgres av fabrikanten, vil
dermed gjennomfgres pa best mulig mate
i samsvar med europeisk direktiv om avfall
fra elektrisk eller elektronisk utstyr.
Enkelte emballasjematerialer fra dette
apparatet kan ogsa resirkuleres. Bidra il
gjenvinning av emballasjen og dermed til
miljgvern ved a sortere avfallet og kaste det
i containere beregnet pa dette. Takk for at
du bidrar til miljgvern.

Rad for energisparing

Du sparer energi ved a bruke et passende
lokk. Hvis du bruker et glasslokk, er det
enklere a kontrollere innholdet i kjelen.
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UTPAKKING

Fjern all emballasje og beskyttelse fra
platetoppen, steketermometeret og
holderen til termometeret.
Steketermometeret leveres med et batteri
som du ma sette inn. For & sette inn
batteriet ma du skru opp lokket pa baksiden
av termometeret ved hjelp av en mynt. Sett
inn batteriet riktig vei (+ @verst) og skru fast
lokket. Sjekk og overhold karakteristikkene
for apparatet som star pa merkeskiltet.
Skriv servicereferansene og standarden
som star pa dette merkeskiltet, i rutene
nedenfor for fremtidig bruk.

Service: Type:

NEDFELLING

Sjekk at luftinntak og -avtrekk er uhindret.
Mal opp hvor stor plass (i millimeter)
platetoppen vil ta pa benkeplaten. Sjekk
at luften sirkulerer godt mellom for- og
baksiden av induksjonstoppen.

Nedfelt i benkeplate

Lithium Cell

60
)
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Hvis toppen installeres over en skuffeseksjon,

| <240

eller over en integrert stekeovn, ma det tas
hensyn til malene som star pa illustrasjone-
ne for & sikre tilstrekkelig luftutlgp.

Lim tetningspakningen ngye langs hele
glasskanten rundt toppen far nedfelling.

Viktig

Hvis stekeovnen er installert under platetoppen, kan platetoppens termiske
sikkerhetsinnretninger begrense bruken av toppen nar ovnen samtidig kjerer et
pyrolyseprogram. Da vises feilkoden "F7" pa kontrollsonen. Hvis det skjer, anbefaler
vi a oke luftsirkulasjonen rundt platetoppen ved a lage et hull pa siden av skapet (8 cm
x 5 cm).

» EE) 9
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ELEKTRISK KOBLING

Disse platetoppene skal kobles il
strgmnettet via en sikring/effektbryter i
samsvar med gjeldende installasjonsregler.
En frakoplingsmetode ma veaere installert i
det faststdende ledningsraret.
Fa oversikt over kabelen til platetoppen:

a) grenn-gul

b) bla

c) brun

d) svart

e)gra

10
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. 2 PRESENTASJON AV APPARATET

Beskrivelse av koketoppen

e

_@

Midten av hver kokeplate (B) er angitt med
en firkant.

De trykte linjene (A) markerer baksiden av
det samlede kokeomradet.

Linjene (C) markerer de
kokeplatene.

De trykte linjene (D) foran koketoppen skiller
varmeomradet fra bergringskontrollene (E).

Det er viktig & ikke plassere varme
kokeutstyr under denne grensen, da det
kan skade kontrollpanelet eller apparatet
(Se «Sikkerhet og anbefalinger»).

enkelte

0 0O

Q Bakre grense for kokeomradet
@ widtpunkt for kokeomrade

G Skiller for kokeomrade

Q Fremre grense for kokeomradet

e Bergringskontroller og skjerm
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Beskrivelse av sonden

Denne platetoppen leveres med et tilkoblet steketermometer og en spesiallaget holder
som enkelt kan festes pa alle typer kokekar. Dette termometeret kan brukes pa alle
platetopper.

1 - Sla pa steketermometeret med et langt trykk. Det blinker hvitt

2 - Steketermometeret blinker grent, trykk kort
i 1 sekund.

3 - Steketermometeret blinker
blatt. Termometeret kommuniserer
med platetoppen, og du kan velge
en steke-/kokemodus.

Lampen pa termometeret blinker blahvitt: det er na slatt pa.

Lampen pa termometeret blinker grant: forbindelsen opprettes.

Lampen pa termometeret lyser blatt: forbindelsen til termometeret er opprettet.

Lampen pa termometeret blinker radt: for lavt batteri / tap av forbindelse / termometeret er
slatt av.
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Startskjermen
Det er en bergringsskjerm. Trykk for & fa tilgang til betjeningstastene nar koketoppen er slatt
pa.

O Av/Pa-tast pa
platetoppen.

@ Meny
@ Bruke

steketermometer
@ Matlagingsassistent
@ Kokesoner

Trykk pa tasten @ 10 firkanter vises.
Strekene rundt firkantene er hele nar det
ikke er et kokekar pa platen, eller stiplet og
sa hel nar platen har registrert kokekaret. Et
0 vil da vises i kokesonen.

Trykk pa kokesonen for & apne en meny og
innstille styrke og varighet. Du kan innstille
styrken ved & la fingeren gli vannrett pa
styrkelinjen. Valgt temperatur vises.

Du kan ogsa innstille styrken ved a trykke
pa hurtigtastene:

Smelte eller Holde varm eller

Smakoke eller = Sprosteke.

Trykk pa ﬂ for & innstille gnsket steke/
koketid.

Du kan innstille varigheten ved & skrolle deg
nedover minuttene og timene, eller du kan
trykke pa tastene + og —. Trykk pa OK for &
bekrefte innstillingen.

Nar du har innstilt styrke og
varighet, vises disse tallene
i firkanten som symboliserer
kokeplaten.

- denne tasten brukes til & nullstille
tidsuret

pEE 13
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H Funksjon ELAPSED TIME

Denne funksjonen brukes til & vise tiden
som har gatt siden den siste endringen av
styrken en kokeplate.

For a bruke denne funksjonen ma du trykke
pa tasten .

Et vindu med den forlgpte tiden vises.

Endring av koketid

Hvis det star en varighet pa tidsuret, vent
5 sekunder fgr du kan endre koketiden.
For at koketoppen skal kunne registrere
et kokekar, ma du sette det pa ensket
kokesone og trykke pa ruten som
symboliserer kokeplaten pa skjermen. Et
null (0) vises.

Justering av gnsket effekt

Trykk pa ruten for & innstille gnsket styrke.
Hvis du ikke foretar deg noe, vil kokesonen
automatisk koble seg ut etter noen sekunder.

Flytting av kokekar

Du kan flytte et kokekar fra en kokesone
over til et annet i lgpet av kokingen ved &
forsiktig lgfte kokekaret men ikke skyve
det. Koketoppen vil automatisk registrere
flyttingen og innstillingene beholdes. Hhvis
et tall blinker, ma du bekrefte med et trykk i
kokesonen pa skjermen.

Sla av en kokeplate

For & sla av en kokesone ma du trykke
lenge pa ruten. Du hgrer en lang pipetone
og innstillingene forsvinner fra denne ruten,
eller symbolet vises.

Trykk pa tasten for & sla koketoppen av
fullstendig.

Meny

Trykk pa tasten Meny for & vise alle
funksjonene du kan velge'mellom.

@ = O

Fonctions

PARAMETRES Spéciales

Recall

0 o ® A

Verrouillage Jumelage Minuterie

>pa B skiermen brukes til & lukke
visningen og til & kontrollere de andre
kokeplatene.

> pa skjermen brukes til & ga tilbake til
forrige skjerm.

14
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@ Innstillinger

Meny Generelt

Trykk pa Generelt for a:

- innstille lysstyrken pa displayet ved a gli
fingeren pa skyveren (fra 1 til 10).

- koble koketoppen med viften hvis dette er
mulig.

- velge visningssprak for koketoppen.

Meny Motion Control

Trykk en gang pa Bevegelseskontroll for &

(avhengig av modell):

- aktivere eller deaktivere Motion Control

(veileder for bevegelse).

- & aktivere eller deaktivere Expert Mode

(Ekspertmodus).

Bevegelseskontrollen (Motion Control)

lar deg med enkle handbevegelser innstille

kokestyrken uten & bergre kontrollpanelet.

Da unngar du a skitne til og sette

fingeravtrykk pa toppen. Nar Motion

Control er aktivert, ser knappen slik ut:
. Trykk pa knappen for & deaktivere

den.

Programvalg lar deg i tillegg

tidsuret ved hjelp av bevegelser.

innstille

Meny Avanserte innstillinger
- Innstillinger for hurtigfunksjoner
Gir mulighet til 2 endre de forhandsinnstilte
effektnivaene i hurtigfunksjoner:
M Smelte styrke mellom 1 og 3

(styrke 2 som standard)
= Holde varm styrke mellom 4 og 9
B (styrke 7 som standard)

Smakoke styrke mellom 10 og 16

(styrke 14 som standard)

Frese styrke mellom 17 og 19

(styrke 19 som standard)

Generelt

Motion Control

Avanserte innstillinger

Om produktet

Ikke plasser kjgkkenutstyr
under markeringene som
avgrenser omradet med
bergringskontroll (se
"Beskrivelse"). Folgende
plasseringer er feil og kan
skade kokeplaten din.

Aktiver Motion Control

ON

Aktiver Motion Expert

Hvis du trykker p& pilen mot hgyre, far du
tilgang til en veileder som hjelper deg med a
teste ulike bevegelser nar du bruker Motion
Control. Hvert trinn ma bekreftes med et

trykk pa .

Innstilling av hurtigfunksjoner

Power Management

Bruksanvisninger

Etterservice

15
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- Power Management

Bruk Power Management (effekthandte-
ring) til & begrense den totale effekten til
koketoppen slik at den tilpasses til det elek-
triske anlegget ditt.

Som standard er induksjonstoppens effekt
innstilt pa det hoyeste nivaet.

Sarg for at sikringen er riktig kalibrert i for-
hold til effekten (se tabellen nedenfor).

Effekt platetopp kW Sikringer/
Effektbryter (A)
74 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Kontroller at den valgte effekten er til-
passet sikringene i sikringsskapet.

- Bruksanvisninger

Trykk en gang pa Bruksanvisninger for
a fa bruksanvisningen for produktet ditt pa
smarttelefonen ved & skanne QR-koden.

- Etterservice

Er beregnet for etterservice ved behov.

Meny Om produktet

Tillater visning av programvareversjoner for
koketoppen.

) Spesielle funksjoner

[ [ ]
Dﬂ‘ﬂ

Blanchir Sous Vide

16

Funksjon Boil KE R |

Denne funksjonen brukes til a koke opp en
mengde vann og fortsette a koke uten a
koke over, f.eks. for a koke pasta.

NERNy
EEREE

Velg vannmengden som grenn-
sakene skal dyppes i

)

Sett kokekaret pa kokeplaten.
Innstill ansket mengde vann (fra 0,5 til 6 Ii-

ter).

Bekreft ved a trykke pa .

Platen varmes opp.

Du herer et lydsignal nar vannet nar koke-
punktet, og en melding pa displayet viser at
du ma tilsette matvarene. Nar det er gjort,
trykk pa for & bekrefte. Tiden og styrken
vises.

Du kan justere dette som du vil.

Du hegrer et lydsignal ved slutten av koke-
tiden.

NB: Det er viktig at vannet holder romtem-
peratur nar det skal varmes opp, ellers vil
sluttiden feilberegnes. lkke bruk en jerngry-
te eller et lokk med denne funksjonen. Du
kan ogsa bruke denne funksjonen for a lage
alle typer matvarer som ma koke i vann.
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Funksjon Grill

Denne funksjonen brukes sammen med
De Dietrich grill i emaljert stepejern for a
raskt sprgsteke (frese) matvarer pa den
sammenslatte kokeplaten, og den foreslar
bedre innstillinger for & gjenskape den velk-
jente grillsmaken.

5 Grill
+ + +

Sett kokekaret pa "grill"

Velg sone for a starte oppvarmingen

Sett grillen pad den valgte kokesonen og
bekreft med et trykk pa

Forvarm platen. Sett sa matvarene pa grillen.
Grilltilbehgret leveres ikke med koketoppen,
men kan fas fra forhandleren.

Funksjon Forvelle E R |

Denne funksjonen brukes til & tilberede
grennsaker i kokende vann i noen minutter
for de dyppes i iskaldt vann for & stoppe
kokeprosessen.

Forvelling bevarer den friske fargen pa
grennsakene, men ogsa konsistensen.
Velg vannmengden som grgnnsakene skal
dyppes i.

Sett kokekaret med matvarene pa en koke-
plate.

Funksjon Vakuum = R |

Denne funksjonen brukes til & steke mat-
varer pa lav temperatur i en hermetisk luk-
ket vakuumpakning for & bevare smaken
og ernzringskvaliteten. Denne tilbered-
ningsmetoden er sveert sunn fordi det ikke
tilfayes fettstoffer.

Denne funksjonen er tilgjengelig pa plate-
topper med en temperatursensor.

17
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<<?>> Steketermometer

Sla pa termometeret (trykk pa& knappen
ytterst pa handtaket i flere sekunder), sla
pa koketoppen og trykk pa €. Meldingen
Soker etter steketermometer vises i noen
sekunder fgr Fant termometer vises.

@
D 4> Steketermometer «
7‘ ‘u < Fant termometer

Handbok Program Vis Temp

?2) BRUKSANVISNING

Du kan velge mellom 3 moduser:
Manuell

Med denne modusen, velger du en
maltemperatur.
Starttemperaturen og
maltemperaturen vises pa
kokeplaten som brukes. Sa
snart maltemperaturen er
nadd, herer du lydsignaler og

temperaturen opprettholdes. Trykk lenge
pa tasten for kokeplaten for & stoppe
kokeplaten.

Program (Smelte / Vakuum / Spragsteke
/ Oppvarme / Koke / Smakoke / Steke)
Vis Temp Du kan se temperaturen i
sanntid som steketermometeret har malt
der termometeret befinner seg (i en kjele
pa kokeplaten eller i en stek som nettopp
har blitt tatt ut av ovnen for eksempel).

Steketermometeret kan ogsd brukes
i enkelte oppskrifter (se kapittel
Matlagingsassistent).

18

Plassere steketermometeret
Steketermometeret skal ikke settes i en
stekeovn.

3 posisjoner anbefales:

- Loddrett

- Middels (innstillbar)

- Pa tvers

Det frarades & bruke steketermometeret
uten holderen. | en hard matvare skal
steketermometeret stikkes inn i den
tykkeste delen av matvaren. Tuppen pa
termometeret skal veere stukket halvveis
inn i matvaren. Nar temperaturen innstilles,
justerer koketoppen den ngdvendige
styrken automatisk. Dette kan fore il
varierende styrke under koking.
Folgende punkter gjelder for alle
funksjonene, unntatt smeltefunksjonen:

- steketermometeret ma veere minst 1 cm
fra bunnen av kjelen.

- steketermometeret ma vaere dyppet minst
1 cm ned i innholdet.

-

1cm)
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Hvis det ikke er mulig, ma kjelens diameter
og kokeplaten tilpasses til matmengden.

Det anbefales & regelmessig rere innholdet
i kielen i lapet av matlagingen.

Manuell modus

Denne funksjonen brukes til a tilberede
maten ved a velge gnsket temperatur
direkte med tastene + / - eller med hjulet.
Temperaturen kan justeres mellom 40 og
180°C.

Smelte

Denne funksjonen brukes til & smelte
matvarer ved en temperatur som
kan justeres mellom 40 og 70°C.

Maltemperaturen er 50°C som standard. |
lopet av smeltemodusen ma termometeret
veere plassert loddrett, og tuppen pa
termometeret ma bergre kjelebunnen.
Det er viktig & rgre regelmessig under
smeltingen slik at temperaturen er jevn
overalt. Denne funksjonen er kun mulig for
kokeplater i starrelse 16 cm, 21 cm eller 1/2
Horizone.

Vakuum
Denne funksjonen brukes til &4 lage mat ved
en temperatur som kan justeres mellom 45
og 85°C. Maltemperaturen er 60°C som
standard.

Varme opp

Denne funksjonen brukes til & varme opp
mat ved en temperatur som kan justeres
mellom 65 og 80°C. Maltemperaturen er
70°C som standard.

Smakoke

Denne funksjonen brukes til & smakoke
mat langsomt ved en temperatur som kan
justeres mellom 80 og 90°C.
Maltemperaturen er 80°C som standard.
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Koke

Denne funksjonen brukes til & koke vann

ved en temperatur pa 100°C. Du kan legge

et lokk over en del av kjelen. Vi anbefaler
at du gjor dette allerede fra starten av
kokingen.

Denne funksjonen er ikke beregnet til &
koke melk. Bruk da funksjonen Smakoke
for & koke melk.

Sprosteke

Denne funksjonen brukes til & sprosteke
mat ved en temperatur som kan justeres
mellom 40 og 85°C. Maltemperaturen er
60°C som standard.

Du hgrer et lydsignal nar standard
maltemperatur er nadd og kokeplaten
slutter & varme. Du hgrer et lydsignal for a
snu maten nar temperaturen er +10°C.

Steke

Denne funksjonen brukes til & steke ved en
temperatur som kan justeres mellom 130 og
190°C. Maltemperaturen er 180°C.

Advarsel:

Tidsur:

-Du kan programmere en varighet med
steketermometeret. Da vil tiden vises
vekselvis med temperaturen.

- Tidsuret starter nar maltemperaturen er
nadd.

- Steketemperaturen brukes kun pa én
kokeplate av gangen.

Etter bruk, husk & sla av termometeret ved

a trykke lenge pa knappen. Lampen lyser

rgdt i noen sekunder.

Steketermometeret slar seg av automatisk

1 minutt etter at koketoppen er slatt av.
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For & unnga a gdelegge steketermometeret
ma termometerets ytre elektroniske
ende ikke settes direkte over dampen fra
matlagingen.

Vannets koketemperatur kan variere
avhengig av hgyden over havet og
klimaforholdene der du bor.

Forbindelsen kan bli brutt hvis batteriet er
for svakt.

Teknisk informasjon om steketermometeret:

Innstilling Spesifikasjoner Noter
Spenning 2,5-3v Batteri CR2032
Kapasitet 300 timer med nytt batteri
Farge pd Hvit Strgm slatt pd
lampen Grgnn Venter pé forbin-

BI& delse
Rad Forbindelse opp-
rettet
Stopp
Brukstempe- | 0 - 85°C Termometerets
ratur elektroniske boks
Méleomréde
temperatur | 5° - 180°C
Driftsfrekvens | 2402 - 2480
MHz
Rekkevidde 2 meter
termometer
Maks. styrke | < 10 mw
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Koke- og steketabell:

Funksjon Hoveeriillgrg:eetctllens Mengde (g) Temperatur (°C) Tid Rad
Handbok | Hvitt kjott kyllingfilet 150 g 80°C 8-12min Skjeer filetene flate (1-1,5 cm tykke)
30 sek - 2 min/ La kjottet hvile 5 min etter steking
o A side
150-200g 35-45°C (ra) (avhengig av
tykkelse)
1 - 3 min/side La kjattet hvile 5 min etter steking
150 - 200 g 50 - 55°C (red) (avhengig av
Radt kit tykkelse)
150 200 60 - 65°C (rosal 15-4 min La kjattet hvile 5 min etter steking
9 medium) (avhengig av
tykkelse)
70 - 75°C (gralgodt 2-8 mlrﬂsnde La kjottet hvile 5 min etter steking
150-200g (avhengig av
stekt)
tykkelse)
160° og deretter 11 min Dypp 11 min, ta ut, dypp ned igjen
Frosne pommes | 509 g/1 5 liter olje o ; 2,5 min ved 180° for & avslutte
frites 180 2,5 min - A
tilberedningen
X Ca7e . Kok opp under omrgring for & unngaj
Hvit saus 500 85-87°C 1'min etter oppkok at sausen fester seg til kielebunnen
. _go° _ . Kok opp under omrgring for & unnga
Sjokoladekrem 1300 87-92°C 8- 10 min at sausen fester seg til kjelebunnen
I inntil 150°C 3 -5min Karamellen blir veldig raskt brun,
Karamell terr" (100 g) (farge) (styrke 10) folg neye med.
med vann (100 8-12min Folg noye med nar det slutter &
Karamell sukker/60 ml inntil 145°C (styrke 10) koke. Karamellen blir veldig fort
vann) brun.
_ _ avhengig av PROGRAMVALG (beregn 1 - 1,2%
Fruktkonfekt 400 - 1000 105 - 110 mengde pektin/kg frukt)
Smelte Kokesjokolade 50 - 55
Melkesjokolade 100 - 500 45 -50 3-10 min Ror ofte
Hvit sjokolade 45 - 50
Smer 50 - 500 40-50 5-20 min
_ _ _ f ingen omrering slik at kaseinet
Klarnet smar 50 - 500 40-50 5-20 min ciles i Sl
smeltetiden avhenger av mengden
Ost til fondue 200 - 1500 40 - 50 10 - 25 min vin som tilsettes
(50 cl for 1 kg ost)
Varme _ _ Avhengig av
opp Mos 200 - 800 65-75 mengde
. merk at tiden varierer avhengig av
Suppe 200 - 2000 65-75 2,5-15min vannmengden
" . test utfart med hermetisk gryterett
Glass/hermetikk 300 - 1000 65-75 4 -10 min (Kigtt og benner)
_ _ Avhengig av Test temperaturen fer servering
Grgnne erter 125 - 300 60-70 mengde
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Koke- og steketabell:

Funksjon H°vi?|'2rg::g'e"s Mengde (g) Temperatur (°C) Tid Rad
Smakoke Bruk et kokekar som egner seg til meng-
Gryterett 1000 - 4000 70 -80 2,5-3 timer den du skal lage. Tilsett skrelte poteter
for den siste halvtimen.
Ny 5 _ _ ¢ Velg en gryte i en sterrelse som egner
Kalvefrikassé 1000 - 4000 70 -80 2-3 timer seg til mengden du lager.
" _ B At Velg en gryte i en stgrrelse som egner
Biffgryte 1000 - 4000 70-80 2-4 timer seg til mengden du lager.
Biffgryte med store _ R 4t Velg en gryte i en storrelse som egner
kjottstykker 1000 - 4000 70-80 Ll seg til mengden du lager.
. _ _ . . Velg en gryte i en starrelse som egner
Kyllinggryte 1000 - 4000 70 -80 1t15min-1,5 timer| seg til mengden du lager.
20 min til 1 time | Syltetoy ma kokes pa 105°C for & stivne
avhengig av
Syltetoy 1000 - 4000 105 frukten, sjekk (termometer for sukker). Denne tempera-
konsistensen turen kan senkes til rundt 90°C ved a
tilsette pektin (15 g for 1 kg frukt)
Veer oppmerksom pa at tomater er syrli-
_ R . ge nar de kokes. Nar du lager tomatsaus
Tomatsaus 1000 - 4000 70-80 40 min med ferske tomater, ber du tilsette en
klype sukker.
Vakuum- | Fisk laks 250 - 300 g | 45-50 20 min
koking
] hvit fisk 250- o .
Fisk 300g 56°C 15 min
Grennsaker 200-300g 85°C 30 - 75 min
Rotgregnnsaker 150 g 85°C 60 - 80 min 3- 5 liter vann. Veer oppmerksom Pé.,
Huitt Kjott kylingfilet 150 g | 64°C 25 min at vakuumkoking har en tendens fil &
Hvitt kjatt Kyllinglar 68°C 120 min
200g
Oksefilet 150 - 30 min for 2,5 cm
: o ¢ tykkelse / 2 timer
Radt kjatt 3009 56,5°C i vannbad | 7" 0 tykkelse
/inntil 4 timer
Perfekt egg 50g/ 1 liter vann | 64°C 45 min 1 liter vann
Koke 100 - 500 (sek) = "Kreolsk" ris: kok opp vannet, ha i risen
300 - 1500 ml 12 - 20 min (skyll den pa forhand i kaldt vann), dekk
Ris saltvann 90 - 100 avhengig av til med lokk og la koke pa svak varme
risen (enkelte typer ris (svart ris) ma kokes
lenger)
100 - 500 (terr) = 10 - 12 min Kokﬂ opp vannet, ha i pastaen og
Pasta 1 -5 liter saltvann| 90 - 100 smakok.
Koketiden avhenger av typen pasta.
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Koke- og steketabell:

Funksjon | Hovedingrediens Mengde (g) Temperatur (°C) Tid Rad
eller rett
Frese Laks 120 52 14 - 16 min Steketermometer i midten
Stekes med skinnet, uten a snu
den og med lokk
Biff (rastekt) 160 52 12 min Pipelyd halvveis i stekingen
Tournedos 3 cm
Biff (rosastekt) 180 57 14 min Pipelyd halvveis i stekingen
Tournedos 3 cm
Biff (medium) 160 68 13 min Pipelyd halvveis i stekingen
Tournedos 3 cm
Andefilet med skinn| 300 63 22 -25min Velg en gryte i en storrelse som
egner seg til mengden du lager.
Med lokk
24 - 30 min Steketermometer i midten
Kyllingbryst 130 105 Uten lokk og pipelyd nar du skal
snu kjottet
Steke Pommes frites 200 180 10 - 15 min 1500 ml olje
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O Funksjon RECALL

Denne funksjonen brukes til & vise de siste
innstillingene "styrke og tidsur" for alle ko-
keplatene som har blitt slatt av de siste 3
minuttene.

For & bruke denne funksjonen, serg for at
koketoppen er last opp, og trykk deretter pa
O/ Recall.

Iil Tastelas

Det finnes en barnesikring pa koketoppen
slik at du kan lase tastene.

Av sikkerhetsgrunner er det bare “av-tas-
ten” @ som alltid er aktiv slik at du kan sla
av kokeplatene selv om tastene er last.

Trykk pa ‘e Trykk lenge pa [il for & lase

koketoppen i ubegrenset tid. Kokeplatene
fortsetter & varme, men du kan ikke bruke
styrketastene eller tidsuret.

&
’ Dette symbolet vises pa skjermen.

Opplasing:

Nar toppen er last, trykk pa hengelasen Iil
inntil du hgrer en dobbel pipelyd som be-
krefter opplasingen. Toppen er da opplast.

Clean lock:

Denne funksjonen brukes til & lase toppen
midlertidig mens den rengjores. Et kort
trykk pa 11 laser toppen i 60 sekunder.

é Uavhengig tidsur

Denne funksjonen brukes til a ta tiden uten
a bruke induksjonstoppen.

T
1T

ol n ]
2
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Nar du har innstilt tiden, vises den til hayre
pa startskjermen.

Ved slutten av den innstilte tiden, lyder det
pipesignaler, 0:00 blinker far skjermen sluk-
kes.

NB: For a raskt nullstille
tiden trykker du pa O
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@ Parring

Koketoppen foreslar a sla sammen kokeso-
ner slik at du kan bruke store kokekar.

Trykk pa Meny-knappen, og velg Parring.
Parringsmenyen vises, og du trenger bare a
velge kokeomradene og trykke OK..

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Parringskonfigurasjoner

De tilgjengelige parringskonfigurasjonene
er som felger:

Extense-soner

HorizoneTech-soner

HorizonePlus-soner

HorizoneMax-soner

. ‘ .
. .
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Effektfordeling

@ Nar flere kokeplater brukes samtidig,
fordeler induksjonstoppen effekten slik
at totaleffekten ikke overskrides.

Induksjonstoppen har flere kokeplater.
Velg den som egner seg best avhengig
av storrelsen pa kokekaret. Hvis
bunnen pa kokekaret er for liten, vil
styrkeindikatoren blinke og kokeplaten

vil ikke fungere selv om materialet
i kokekaret egner seg til induksjon.
Bunnen pa kokekaret skal ikke veere
mindre enn diameteren pa kokeplaten
(se tabell).

Sone Beholderens Beholderens Plassering Effekt (W)
storrelse form
1 : _
T/;('jh°”z°”e 110-220 mm | Sirkuleer Sentret pa kokeplate 2800
Oval Bak 90 - 140 mm Sirkuleer Sentret pa kokeplate 1200
Oval Foran |90 -90 mm Sirkuleer Sentret pa kokeplate 1200
180 mm (rund) | Sirkuleer R
HorizoneTech | min. Oval / Fis- | Oval penirot pa linjen mellom | 3600
kekjele / Grill Rektangulaer 2
Oval 240 mm . .
Extense min / 330 mm Oval Ma dekke sentrene til de 3600
Rektangulaer |2 bakre kokeplatene
maks
Oval i bredde Oval Ma dekke sentrene til
HorizonePlus | 380 mm min / Fiskekjele de 3 bakre kokeplatene, 4600
580 mm maks Rektangulaer |sentrert hgyre/venstre
. . Ma dekke sentrene til de
HorizoneMax | 320 - 350 mm Sirkuleer 4 kokeplatene 5500
oo 90 320 -350mm | Sikuleer Ma dekke sentrene il de | 354,
cm 4 kokeplatene
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@I Matlagingsassistent

Koketoppen har en innebygget
matlagingsassistent som foreslar et utvalg
av av oppskrifter.

Denne modusen velger innstillingene som
egner seg for retten du vil lage.
Koketoppen ma veere slatt pa. Trykk pa <Al
for & fa tilgang til matlagingsassistenten.
Nar du bruker koketoppen i modusen
Oppskrifter, skjermen vil anbefale & bruke
en type kjgkkenutstyr som passer til valget

De fleste panner og kjeler kan brukes med
induksjon. Bare glass, keramikk, aluminium
uten spesialbunn, kobber og enkelte
magnetfrie kokekar i rustfritt stal fungerer
ikke med induksjon.

@ Vi anbefaler & bruke kokekar med
tykk og flat bunn. Varmen vil fordeles
bedre og innholdet vil kokes eller stekes
jevnere. Et tomt kokekar ma aldri varmes
opp uten tilsyn.

& Ikke sett kokekar eller redskaper
pa betjeningsskjermen da det skader
produktet.
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Vi foreslar et utvalg av oppskrifter og vi veileder deg gjennom oppskriften trinn for trinn.

Oppskrifter trinn for trinn

Retter

Desserter

Koreansk bibimbap

Sjokolade med vispet krem

Kalvefrikassé

Sjokoladekrem

Biffgryte

Eggekrem

Kjattboller med tomatsaus

Posjerte paerer med sjokolade

Coq au vin

Karamelliserte epler

Ostefondu

Fiskegryte

Eggerare med trafler

Osso buco

Paella med skalldyr

Gryterett

Soppsuppe

Kylling fra baskerland

Lammeragu

Kyllingramen

Kokkens ratatouille

Risotto med steinsopp

Stekt kalkun med oliven og sitron

Kalvegryte
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Vi foreslar et utvalg av matvarer som koketoppen automatisk anbefaler et kokekar, en styrke

og en varighet for, avhengig av type eller gnsket mengde.

Ingredienser Type
Kjott
Okse Tynn / Middels / Tykk
Burger Fersk / frossen
Lam Koteletter
Svin Middels / tykke koteletter
And Bryst / sma skiver
Fjaerkre Bryst / lar
Sjemat
Fileter
Skiver
Filetstykker
Hel fisk Liten / rund < 350g / Flat > 350g
Krabber Trekke / trekke ECO*
Reker Grille / trekke / trekke ECO*
Blaskjell / skjell
Kamskjell
Gronnsaker
Tomater
Squash
Auberginer
Paprika
Lok
Sopp Kuttet / hele

Forvellede poteter

Spinat
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Ingredienser Type Antall
Desserter

Smeltet sjokolade

Pannekaker

Sma pannekaker

Brioche, arme riddere

Karamell

Egg

Stekt 2/4

Omelett 21416

Eggerore 2/4/6

Hardkokt 21416

Middels blatkokt 2/41/6

Blgtkokt 2/416

Vaktel

Pasta / ris

Fersk pasta 100/ 150 /200 /300 /400g

Tarr pasta Pastargr 100/ 150 /200 / 300 / 400g
Pastargr ECO* 100/ 150 /200 / 300 / 400g
Spagetti 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Spagetti ECO* 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Tagliatelle 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Tagliatelle ECO* 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Makaroni 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Makaroni ECO* 100/ 150 /200 / 300/ 400g

Ris Hvit 100/ 150/ 200/ 300/ 400g
Fullkorn 100/ 150/ 200/ 300/ 400g
Fiolett 100/ 150 /200 / 300/ 400g

* Oppskriftene merket med ECO, betyr at tilberedningen foregar passivt. Denne metoden
gjer at du sparer energi ved & bruke restvarmen. Lokket gjgr at varmen konsentreres inne i
kijelen etter at kokeplaten er slatt av, slik at innholdet fortsetter tilberedningen i den tiden som
er forhandsdefinert av ECO-funksjonen.
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Eksempel pa en oppskrift pa kalvefrikassé trinn for trinn

DTF @ ORDBOK
L

E® Oppskrifter 19 Ingredienser

* Favoritter * Favoritter

1 > Ga til oppskrifter

LT —
EEREE

Retter

Lag mat som en ekte kokk
med vare egne oppskrifter

Desserter

HElE
HSREE

EmOppskrift
@ Retter

P S

Kalvefri-
kassé

Y s
Biffgryte

A

Bibimbap
L]

3 > Velg oppskrift

31

EROppskrift
@ Retter

NENE
HENEN

4 > Trykk pa "se" for a se hele oppskriften

N\

EmOppskrift

# Kalvefrikassé

2 ke Kalv (skulder/bryst/bringe)
8 enhet(er) Gulrot
8 enhet(er) Hvitlgkfedd
2 enhet(er) Purre
50 g Sjampinjonger

2009 Perlelgk
1 enhet(er) Lok

6 enhet(er)
1 enhet(er)
20

Nellikspiker
Bouquet garni (garnityrkvast)
Smer (steke sopp)
Smer

Mel

Malt hvit pepper
Bordsalt (til kjatt)
Bordsalt (til sopp)
Bordsalt (til 1ok)
Sukker

Sitron

5 > Oppskriften vises. Du kan na bekrefte
hvert trinn frem til du begynner
tilberedningen
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# Kalvefrikassé

Sett kjelen pa angitt kokeplate

6 > Velg kokeplaten

il

‘ @ Kalvefrikassé
Steking/koking pagar pa ekstraplaten

Stopp Matlaging

Du kan legge til mer tid med tidsuret.

Holde varm Avslutte

7 > Du kan na fglge med pa tilberedningen
frem til retten er ferdig. Displayet
gir deg muligheten til & velge Holde
varm eller Avslutte tilberedning..

32

Nyt maten.

For hver oppskrift kan du trykke pa 9 fora
lagre den i Favoritter.

Du kan bruke oppskriften pa nytt ved a
trykke pa Favoritter-tasten nar du skal
begynne a tilberede retten.
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SIKKERHET OG ANBEFALINGER

Beskyttet omrade

Ikke plasser kjokkenutstyr under
markeringene som avgrenser omradet
med bergringskontroll (se "Beskrivelse").
Folgende plasseringer er feil og kan skade
kokeplaten din:

0000

Restvarme

Etter intensiv bruk kan kokeplaten du nett-
opp har brukt, vaere varm i noen minutter.
Da star det ® pa displayet.

Ikke bergr denne sonen.

Temperaturbegrensning

Hver kokeplate er utstyrt med en sikker-
hetssensor som kontinuerlig overvaker
temperaturen pa bunnen av kokekaret. Hvis
du glemmer et tomt kokekar pa kokeplaten
mens den star pa, tilpasser sensoren auto-
matisk styrken pa kokeplaten og begrenser
pa denne maten skader pa redskapet eller
toppen.
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Innretning mot overkoking

Platetoppen kan sld seg av i disse 3

tilfellene:

- Innholdet i kokekaret renner over og
dekker tastene.

- En vat klut settes pa tastene.

- En metallgjenstand settes pa tastene.

Fjern gjenstanden eller rengjer og terk av

tastene fgr du slar pa platen igjen.

Nar dette skjer, vises symbolet = og du

hgrer et lydsignal.

"Auto-Stop"-system

Hvis du glemmer & sla av en kokeplate, er
induksjonstoppen utstyrt med sikkerhets-
funksjonen "Auto-Stop" som slar av den
glemte kokeplaten automatisk etter en
forhandsinnstilt tid (fra 1-10 timer avhengig
av styrken som brukes). Hvis denne sikker-
heten utlgses, vises "Auto Stop" pa display-
et og du hgrer et lydsignal i ca. 2 minutter.
Du kan trykke pa en tilfeldig tast for & stanse
lydsignalet.

@ Toppen kan lage lyder som ligner pa
tikking fra et urverk.

Disse lydene hgres bare nar toppen
er i bruk, og forsvinner eller dempes
avhengig av varmestyrken. Plystrelyder
kan ogsa hgres avhengig av modellen
og kvaliteten pa kokekaret. Slike
lyder er normale, de er en del av
induksjonsteknologien, og betyr ikke at
det er feil pa induksjonstoppen.

@ Vi anbefaler ingen spesiell
beskyttelse til toppen.
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VEDLIKEHOLD AV PLATETOPPEN

Bruk en kjgkkensvamp for & rengjere
mindre urenheter. Lgs fgrst opp omradet
med varmt vann fgr du tarker av.

For a rengjere gjenoppvarmede urenheter,
sotstoffer som har rent over eller smeltet
plast, bruk en kjgkkensvamp og/eller en
spesialskrape for glass. Lgs farst opp
omradet med varmt vann, bruk deretter en
spesialskrape for glass for & ta vekk det
grovste, avslutt med en kjgkkensvamp, og
tork av til slutt.

For & rengjare ringer og spor etter kalk, bruk
varm hvit eddik, la den virke og tgrk av med
en myk klut.

For & rengjere skinnende metalliske farger
og for den ukentlige rengjgringen, bruk
et spesialmiddel for glasskeramikk. Ha
spesialmiddelet (som inneholder silikon
og som fortrinnsvis har en beskyttende
virkning) pa glasskeramikken.

Viktig merknad: ikke bruk skurepulver
eller skuresvamp. Bruk helst kremer og
spesialsvamper for sart oppvask.

VEDLIKEHOLD AV STEKETERMO-
METERET

- Rengjor steketermometeret for det tas i

bruk for farste gang.
- Brukkun ngytrale midler,ingen skuremidler,

ingen skuresvamper, lgsemidler eller
metallredskaper.
- lkke vask steketermometeret i

oppvaskmaskinen.
- Holderen til steketermometeret kan vaskes
i oppvaskmaskinen.
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VED IGANGSETTING

Stremmen blir brutt eller kun én side
fungerer. Toppen er
feilkoblet. Sjekk samsvaret
(se kapittelet om tilkobling).

Det kommer lukt fra toppen de forste
gangene den brukes. Toppen er ny. La
hver kokeplate ga i en halv time med en
kjele vann.

VED OPPSTART

Toppen fungerer ikke og displayene pa
panelet lyser ikke.

Apparatet er ikke tilkoblet strgm.
Stremtilfarselen eller tilkoblingen er feil.
Sjekk sikringene og effektbryteren.

Toppen fungerer ikke og en annen melding
vises. Den elektroniske kretsen fungerer
darlig. Kontakt kundeservice.

Toppen fungerer ikke,
«bloc» vises. Sla av
barnesikringen.

informasjonen

Feilkode F9: spenning under 170 V.

Feilkode D1: temperatur under 5°C.
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VED BRUK

Toppen fungerer ikke, displayet viser =
og du herer et lydsignal.

Noe har kokt over eller en gjenstand ligger
pa tastene. Rengjer eller fiern gjenstanden
og start opp igjen.

Koden F7 vises.
Stremkretsene er overopphetet
(se kapittelet om nedfelling).

Nar en kokeplate er slatt pa, blinker alltid
lysindikatorene pa tastaturet.
Kokekaret som brukes, er ikke egnet.

Det kommer lyder fra kokekarene og
toppen lager klikkelyder ved bruk (se
anbefalingen i "Sikkerhet og anbefalinger”).
Det er normalt. Med en viss type kokekar, er
dette lyden av energien som overfgres fra
toppen til kokekaret.

Viften fortsetter & ga etter at toppen er
slatt av.
Det er normalt. Dette avkjgler elektronikken.

Ved vedvarende funksjonsfeil.
Ta ut stepselet fra toppen i 1 minutt. Hvis
feilen vedvarer, kontakt kundeservice.
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KUNDESERVICE FRANKRIKE REPARASJONER FRANKRIKE
For mer informasjon om vare produkter eller Eventuelle reparasjoner pa apparatet ma
for & kontakte 0ss: utfgres av en fagperson som er kvalifisert
> ga til var hiemmeside: til & reparere merket. Nar du kontakter
www.dedietrich-electromenager.com kundeservice, gar det raskere & behandle
henvendelsen din hvis du oppgir alle appa-
> skriv til falgende adresse: ratets referanser (salgsreferanse, servicere-
Service Consommateurs feranse, serienummer). Disse referansene
DE DIETRICH star pa merkeplaten.

5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

=
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Made in France
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SERVICE:
Nr

ORIGINALE DELER B: Kommersiell referanse

Under en intervensjon, be om eksklusiv C: Tienestereferanse
Jon, H: Serienummer

bruk av sertifiserte originale reservedeler. I QR-kode
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isTRUCTS

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
Forenklet aksjeselskap med kapital pa 100.000.000 euro RCS NANTERRE org. nr. 801 250 531.
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SZANOWNI
KLIENCI!

Wiasnie dokonali Panstwo zakupu produktu De Dietrich. Ten wybér $wiadczy zaréwno
o Panstwa wymaganiach, jak i upodobaniu do francuskiego stylu zycia.

Produkty De Dietrich to kontynuacja ponad 300 lat tradycji i umiejetno$ci — stanowig
one potgczenie designu, autentycznosci i technologii w stuzbie sztuki kulinarnej. Nasze
urzgdzenia sg wykonane ze szlachetnych materiatow i charakteryzujg sie nienaganng
jakoscig wykonczenia.

JesteSmy pewni, ze te produkty wysokiej jakosci pozwolg mitosnikom kuchni wyrazié¢
wszystkie posiadane talenty.

Dziat obstugi klienta De Dietrich jest do Panstwa dyspozycji w razie wszelkich pytan
i sugestii — wszystko po to, aby za kazdym razem jeszcze lepiej spetnia¢ Panstwa
wymagania.

Jestesmy zaszczyceni, ze mozemy by¢ Panstwa nowym partnerem w kuchni
i dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie.

iy Dzieki swoim zaktadom produkcyjnym we francuskich miastach —

$3C I, P OrleanieiVenddme—De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
;A/NC,EO £ wykorzystujac swojg wyjatkowa wiedze w celu projektowania
% §  doskonale wykonczonych produktéw. Wiele naszych urzadzen
JRAT &  gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France

I Garantie”, stanowigcy o ich francuskim pochodzeniu.
Etykieta ta zapewnia nie tylko jako$¢ i trwato$¢ naszych urzgdzen,
ale takze zapewnia ich identyfikowalnos¢ poprzez jasne i obiektywne wskazanie ich
pochodzenia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA 1 SRODKI OSTROZNOSCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA - TE CZESC NALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WGLADU.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie interne-
towej marki.

Urzadzenie jest zgodne z dyrektywami i rozporzgdzeniami europej-
skimi, ktérych przepisom podlega.

Urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 r.z.
i osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub bez odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy, je-
zeli pozostajg one pod nadzorem i otrzymaty wczesniej instrukcje
dotyczace obstugi urzgdzenia lub zostaty w odpowiedni sposob prze-
szkolone i zrozumiaty zagrozenia, ktorym mogg podlegac.
Urzadzenie nie jest zabawka.

Przeprowadzane przez uzytkownika prace dotyczgce czyszczenia i
konserwacji nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci pozostawione
bez dozoru.

Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac z dala od urzadzenia,
chyba ze znajdujg sie pod statym nadzorem.

Ptyta jest wyposazona w zabezpieczenie przed dzie¢mi, ktore bloku-
je mozliwosc jej uzycia kiedy jest wytgczona lub podczas gotowania
(patrz rozdziat uzywanie zabezpieczenia przed dziec¢mi).

@ Urzadzenie i jego elementy dostepne stajg sie gorgce w trakcie
uzytkowania. Nalezy zachowac ostroznos¢, by nie dotykac ele-

mentow grzewczych.

Przedmiotow metalowych, takich jak noze, widelce, tyzki i pokrywki

nie nalezy umieszczac na ptycie grzewczej, gdyz mogg sie nagrze-

wac.

E UWAGA: nie nalezy pozostawiaC pracujgcego urzgdzenia bez
nadzoru. W razie krotkiego gotowania nalezy przez caty czas nadzo-
rowac urzgdzenie.

Zagrozenie pozarowe: nie przechowywac przedmiotéw w strefach
gotowania.

Podczas wykorzystywania na ptycie indukcyjnej oleju lub ttuszczu,
pozostawienie urzgdzenia pracujgcego bez nadzoru moze stanowic
niebezpieczenstwo pozaru. Nie wolno NIGDY prébowaé gasi¢ ognia
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA 1 SRODKI OSTROZNOSCI

wodg, ale nalezy wytgczy¢ urzgdzenie, a nastepnie przykry¢ ptomien
np. pokrywka lub kocem gasniczym.

[D Jezeli powierzchnia jest popekana, odigczy¢ urzgdzenie od zasi-
lania, aby unikngc¢ ryzyka porazenia elektrycznego.

Nie uzywac ptyty grzewczej do czasu wymiany blatu szklanego.
Ptyty nalezy podtgczac¢ do sieci zasilajgcej za posrednictwem roz-
tagcznika wielobiegunowego, zgodnie z obowigzujgcymi zasadami
instalacji. Roztgcznik powinien by¢ wbudowany w nieruchomej rur-
ce ostonowej. Ptyta jest zaprojektowana do pracy z czestotliwoscig
50 Hz lub 60 Hz (50 Hz / 60 Hz) bez koniecznosci podejmowania
specjalnych dziatan ze strony uzytkownika.

Urzadzenie nalezy podtgczy¢ znormalizowanym kablem zasilajgcym,
ktérego liczba zyt zalezy od rodzaju pozgdanego potgczenia (patrz
rozdziat dotyczacy instalacji)

Jezeli przewdd zasilania jest uszkodzony, powinien zosta¢ wymienio-
ny przez producenta, jego serwis posprzedazny lub osoby o podob-
nych kwalifikacjach w celu unikniecia zagrozenia.

Sprawdzi¢, czy przewdd zasilania urzgdzen elektrycznych podtgczo-
nych w poblizu ptyty nie styka sie ze strefami grzewczymi.

/\ OSTRZEZENIE: Aby unikngc interferencji miedzy ptyta a rozrusz-
nikiem serca, musi on by¢ zaprOJektowany i ustawiony zgodnie ze
wszystkimi obowigzujgcymi przepisami. Nalezy uzyska¢ odpowied-
nie informacje u jego producenta lub swojego lekarza prowadzgcego.
Nalezy uzywac¢ wytgcznie elementow zabezpieczajgcych opracowa-
nych przez producenta urzgdzenia, wymienionych w instrukcji obstu-
gi jako wtasciwe lub wbudowanych w urzgdzenie. Uzywanie nieodpo-
wiednich zabezpieczeh moze spowodowac wypadki.

Unika¢ uderzania naczyniami: powierzchnia z tworzywa szklano-ce-
ramicznego jest bardzo wytrzymata, jednakze moze ulec rozbiciu.
Nie ktas¢ gorgcych pokrywek na ptasko na ptycie grzewczej. Zjawi-
sko ,przyssania sie” moze spowodowacé uszkodzenie powierzchni z
tworzywa szklano-ceramicznego. Unikac ocierania naczyniami, ktére
w diuzszym okresie moze powodowac uszkodzenie elementow de-
koracyjnych powierzchni z tworzywa szklano-ceramicznego.

Do gotowania nigdy nie uzywac folii aluminiowej. Nigdy nie umiesz-
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA 1 SRODKI OSTROZNOSCI

czac na ptycie grzewczej produktow opakowanych w aluminium ani
na aluminiowych tackach. Aluminium moze sie stopi¢ i nieodwracal-
nie uszkodzi¢ ptyte grzewcza.

Nie wktada¢ do szafki pod ptytg grzewczg srodkéw czystosci ani pro-
duktéw tatwopalnych.

Nigdy nie stosowacC do konserwacji ptyty urzgdzenia czyszczgcego
za pomocg pary wodne;.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do funkcjonowania wraz z ze-
wnetrznym minutnikiem lub niezaleznym systemem zdalnego stero-
wania.

Po zakonczeniu uzytkowania nalezy wytgczy¢ ptyte grzewczg za po-
mocg jej elementéw sterowania, a nie liczy¢ w tym zakresie na za-
dziatanie detektora naczyn.
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SONDA
Sonda jest wyposazona w baterie typu CR2032 (nalezy uzywaé
wytgcznie baterii tego typu).

Aby odkreci¢ pokrywke, uzyc
monety i obracac, az linia zréwna
sie z otwartym zatrzaskiem

(rys. 1).

Aby ponownie umiescic
pokrywke, nalezy jg zatozyc,
zrownujgc linie z otwartym
zatrzaskiem (rys. 1), a nastepnie
obrocic jg  monetg, aby
dopasowa¢ drugg linie do
potozenia zamknietego zamka

(rys. 2).

Rys. 2

Wymieni¢ baterie, jesli jest zuzyta lub przecieka. Przed utylizacjg
wyjgc z urzgdzenia baterie.

Baterie nalezy wyrzuci¢ do pojemnikow przeznaczonych na baterie
lub zwrdéci¢ do sklepu (zgodnie z obowigzujgcymi przepisami).

- Nie nalezy miesza¢ roznych typow baterii ani baterii nowych
i uzywanych.

- Jezeli urzgdzenie ma by¢ przechowywane niewykorzystywane
przez dtuzszy czas, nalezy wyjg¢ baterie.

- Zaciski zasilania nie mogg by¢ zwarte.

- Baterii nieprzeznaczonych do wielokrotnego tadowania nie nalezy
tadowac¢ ponownie.

- Sonda nie jest przeznaczona do wktadania do piekarnika.

My, firma Brandt France, oswiadczamy, ze urzgdzenie wyposazone w funkcje sondy
jest zgodne z Dyrektywg 2014/53/UE. Petna deklaracja zgodnosci UE jest dostepna pod
nastepujgcym adresem internetowym: www.dedietrich-electromenager.com
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OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Symbol ten oznacza, ze
urzgdzenia nie wolno wyrzucaé
razem z odpadami gospodarstwa
domowego. Urzadzenie zawiera
wiele materiatébw nadajgcych sie
do recyklingu. Jest ono wiec oznaczone
symbolem, ktéry oznacza, ze wycofane z
uzytkowania urzadzenia nalezy oddawac
do uprawnionego punktu odbioru. W celu
uzyskania informacji na temat najblizszych
punktéw zbidrki wycofanych z uzytkowania
urzgdzen nalezy zwrdécic sie do sprzedawcy
lub stuzb technicznych wtadz lokalnych.
Recykling urzadzen organizowany
przez producenta zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywa europejska
dotyczacag zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.
Niektore materiaty opakowaniowe
tego urzadzenia réwniez nadajg sie do
recyklingu. Zachecamy do ich recyklingu
i do umieszczenia ich w przewidzianych
w tym celu pojemnikach, a tym samym do
przyczynienia sie w ten sposob do ochrony
srodowiska. Dziekujemy za Panstwa
wspotprace na rzecz ochrony srodowiska.

Porada dotyczaca oszczednosci
energii

Uzycie pokrywki podczas gotowania
zapewnia oszczedno$¢ energii. Uzycie
pokrywki szklanej umozliwia doskonate
kontrolowanie gotowania.
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ROZPAKOWANIE

Wyjaé wszystkie elementy zabezpieczajace
ptyty kuchennej, sondy i wspornika sondy.
Sonda jest dostarczana z baterig, ktorg
nalezy wtozy¢. Aby wiozy¢ baterie, nalezy
odkreci¢ za pomocg monety pokrywke
z tylu sondy, wtozy¢ baterie, przestrzegajgc
biegunowosci (znak + znajduje sie powyzej)
i ponownie przykreci¢ pokrywke. Sprawdzic¢
i przestrzega¢ parametréw urzgdzenia
podanych na tabliczce znamionowe;j.
Zapisa¢ w ponizszej ramce figurujgcy na tej
tabliczce numer serwisowy i typ normy do
wykorzystania w przysztosci.

Service: Type:

ZABUDOWA

Upewni¢ sie, ze wlotowe i wylotowe otwory
powietrza nie sg zastoniete.

Przestrzega¢ wskazéwek dotyczgcych
wymiaréw zabudowy (w milimetrach) w
blacie, w ktérym ptyta ma by¢ wbudowana.
Sprawdzi¢, czy obieg powietrza pomiedzy
przednig a tylng czescig pityty nie jest w
zaden sposob ograniczony.

Zabudowa w blacie

Lithium Cell
CR2032
3V

60
)
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W przypadku montazu ptyty nad szufladg

| <240

lub piekarnikiem przeznaczonym do zabu-
dowy nalezy przestrzega¢ wymiarow wska-
zanych na ilustracjach, aby zapewni¢ niez-
bedny przeptyw powietrza wylotowego.
Starannie przyklei¢ uszczelke na calym
obwodzie szyby ptyty przed zabudowa.

Jezeli plyta kuchenna znajduje sie nad piekarnikiem, zabezpieczenia termiczne ptyty
moga ograniczy¢ jednoczesne korzystanie z plyty i piekarnika w trybie pirolizy — wy-
Swietlenie kodu ,,F7” w strefie elementow sterowania. W takim przypadku zalecamy
zwiekszenie wentylacji plyty, poprzez wykonanie otworu w bocznej sciance mebla (8
cm x 5 cm).

» EE) 10
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PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

Piyty nalezy podtgczaé do sieci zasilajgcej
za posrednictwem rozigcznika wielobiegu-
nowego, zgodnie z obowigzujgcymi zasa-
dami instalacji. Roztgcznik powinien byé
wbudowany w nieruchomej rurce ostono-
wej.
Odnalez¢ przewdd ptyty indukcyjnej:
a) zotto-zielony
b) niebieski
c) brazowy
d) czarny
e) szary

11
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. 2 PREZENTACJA URZADZENIA

Opis plyty grzejnej

e

e
l

_@

Srodek kazdej strefy gotowania (B) jest
oznaczony kwadratem.

Linia nadrukowana (A) wyznacza tylng
czes¢ calej strefy gotowania.

Linie (C) wyznaczajg poszczegolne strefy
gotowania.

Linie nadrukowane (D) przed plytg
kuchenng oddzielajg strefe grzewcza od
panelu dotykowego (E).

Wazne jest, aby nie umieszczaé gorgcych
naczyn ponizej tej granicy, poniewaz
moze to uszkodzi¢ panel sterowania lub
urzadzenie (Zobacz ,Bezpieczenstwo i
zalecenia”).

12

0 0O

Q Tylna granica strefy gotowania
@ Srodek pola grzejnego

G Przegroda strefy gotowania

Q Przednia granica strefy gotowania

e Sterowanie dotykowe i wyswietlacz
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Opis sondy

Ta ptyta kuchenna jest dostarczana z sondg temperatury i specjalnym wspornikiem,
ktory mozna tatwo umiesci¢ na naczyniu dowolnego rodzaju. Sondy mozna uzywac na
wszystkich palnikach.

1 - Wigczy¢ sonde poprzez dtuzsze wcisniecie przycisku — sonda
zamiga na biato.

2 - Sonda miga na zielono, nacisnaé¢ krétko
NS przez 1 sekunde.

3 - Sonda miga na niebiesko.
n Sonda nawigzuje  potaczenie
z ptyta kuchenng — mozna wybraé

A funkcje pieczenia.

Dioda LED sondy miga na biato-niebiesko: wigczenie zasilania sondy.

Dioda LED sondy miga na zielono: trwa fgczenie.

Dioda LED sondy $wieci sie na niebiesko: sonda jest podtgczona.

Dioda LED sondy miga na czerwono: zbyt niski poziom natadowania baterii/utrata
komunikacji/wytaczenie sondy.
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Ekranu giéwnego

Ekran jest catkowicie dotykowy. Pojedyncze dotkniecie ekranu jest wystarczajgce, aby
uzyskac¢ dostep do polecen sterowania po wigczeniu piyty.

@ Przycisk Wiaczanie/
Wytgczanie ptyty.

@ Menu

@ Pieczenie z uzyciem
sondy

@ Asystent kulinarny
@ Strefy gotowania

Wocisng¢ przycisk @ pojawiajg sie 10 kwa-
dratéw. Kwadraty Swiecg sie, jesli nie zosta-
nie wykryte zadne naczynie lub sg najpierw
kropkowane, a nastepnie swiecg sie, kiedy
naczynie zostanie wykryte. W strefie goto-
wania wyswietlone zostanie zero.
Nacisniecie strefy gotowania otwiera menu
regulacji mocy i minutnika. Mozna regulo-
wacé moc, przesuwajgc palcem poziomo po
pasku regulacji mocy. Wyswietlana jest wy-
brana temperatura.

Moc mozna réwniez regulowacé, naciskajgc
ﬁciski szybkiego uruchamiania funkc;ji:

_

Roztapianie lub Utrzymywa-
nie w cieple, lub Duszenie, lub

Przypiekanie.

Nacisniecie umozliwia ustawienie cza-
su gotowania.

Minutnik mozna ustawi¢, przesuwajgc mi-
nuty i godziny w pionie lub naciskajac przy-
ciski + i -. Nacisniecie OK umozliwia za-
twierdzenie ustawienia.

Po ustawieniu mocy i czasu go-
towania sg one wyswietlane we-
wnatrz kwadratu odpowiadajgce-
go danemu palnikowi.

- ten przycisk umozliwia wyzerowanie
minutnika

; 14
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H Funkcja Elapsed TIME

Funkcja ta pozwala na wyswietlenie czasu,
jaki uptynat od ostatniej zmiany mocy w wy-
branej strefie gotowania.

Aby uzy¢ tej funkcji, nalezy wcisna¢ przy-
cisk czasu i

Pojawia sig okno z uptywajgcym czasem.

Zmiana czasu gotowania

Jesli na minutniku wyswietlany jest czas,
nalezy odczekac 5 sekund, aby moc zmie-
ni¢ czas gotowania. Aby ptyta wykryta nowe
naczynie, umiesci¢ je w odpowiedniej stre-
fie i nacisngé na ekranie symbol kwadra-
towy odpowiadajgcego danemu palnikowi.
Wyswietlone zostanie zero.

Ustawienie zadanej mocy

Mozna teraz ustawi¢ Zzgdang moc, na-
ciskajgc romb. Bez wykonania ustawienia
przez uzytkownika strefa gotowania wytgc-
zy sie automatycznie po kilku sekundach.

Przesuwanie naczyn

Mozna przesuna¢ naczynie z jednej strefy
do innej podczas gotowania, nalezy jed-
nak zawsze podnies¢ je, a nie przesuwac
go po plycie — pltyta automatycznie wykry-
je zmiane potozenia naczynia, a wybrane
wczesniej ustawienia zostang zachowane.
Jezeli jedna z cyfr miga, nalezy zatwierdzi¢
ja, wciskajac ekran w danej strefie.
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Wylaczenie pola grzewczego

Aby wytgczyé palnik, nacisng¢ i przytrzymaé
romb. Rozlegnie sie dtugi sygnat dzwiekowy
i ustawienia znikng z tego kwadratu lub
pojawi sie symbol .

Aby catkowicie wytaczy¢ ptyte, wcisngc
przycisk

Menu

Nacisniecie  przycisku  Menu
umozliwia wyswietlenie wszystkich
dostepnych funkcji.

o
o]
et

=

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

> przycisk na ekranie umozliwia za-
konczenie wyswietlania mozna woéwczas
sterowac wszystkimi pozostatymi palnika-
mi.

> przycisk na ekranie umozliwia powrét
do poprzedniego ekranu
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@ Parametry

Menu Ogoline

Nacisniecie przycisku Ogolne umozliwia:

- regulacje intensywnosci wyswietlania ptyty
poprzez przesuwanie palcem po suwaku
(od 1 do 10),

- potaczenie ptyty z okapem, jesli jest,

- wybranie jezyka tekstu ptyty indukcyjne;.

Menu Motion Control

Nacisniecie przycisku Sterowanie gestami
umozliwia (w zaleznosci od modelu):

- wigczenie lub wytagczenie funkcji Sterowa-
nie ruchami (asystent gestow).

- wigczenie lub wytgczenie Trybu Eksperta.

Funkcja Sterowanie gestami umozliwia
wybranie palnika i dostosowanie mocy za
pomocg prostych gestéw dtoni, bez doty-
kania paska elementéw sterowania. Dzieki
temu uzytkownik nie brudzi sie i nie po-
zostawia odciskéw palcow na stole. Gdy
funkcja Sterowanie gestami jest aktywna,
przycisk wyglada nastepujgco: . Aby
wytgczy¢ te opcje, nacisng¢ ten przycisk.
Tryb Ekspert umozliwia takze ustawienie
minutnika za pomoca gestéw.

Menu Ustawienia zaawansowane

- Ustawienia funkcji szybkich
Pozwala zmienia¢ poziomy mocy zdefinio-
wane w funkcjach szybkich:

2l Roztapianie moc od 1 i 3 (domysinie
moc 2)

mmj Utrzymywanie w cieple moc od 4 do
9 (domyslinie moc 7)

Duszenie moc od 10 i 16 (domysinie
moc 14)

Przypiekanie moc od 17 i 19 (do-
mysinie moc 19)

Ogodlne
Motion Control
Parametry zaawansowane

O produkcie

Aktiver Motion Control Nie umieszczaj naczyn

kuchennych pod oznacze-
ON niami ograniczajgcymi strefe
sterowania dotykowego (patrz
,Opis”). Nastepujgce pozycje
sg nieprawidtowe i mogg usz-

Aktiver Motion Expert kodzi¢ twojg plyte grzejna.

Nacisna¢ strzatke w prawo, by otworzy¢ sa-
mouczek, ktdry pozwala przetestowac réz-
ne gesty, aby korzysta¢ ze sterowania ge-
stami. Kazdy etap nalezy zatwierdzi¢ przez

nacisniecie .

| Ustawienie funkcji szybkich
Power Management

Instrukcje

Serwis posprzedazowy
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- Zarzadzanie energia

Funkcja Zarzadzanie energia umozliwia
ograniczenie catkowitej mocy ptyty w celu
dostosowania jej do instalacji elektrycznej
w domu uzytkownika.

Domyslnie moc ptyty jest ustawiona na war-
tos¢ maksymalng.

Nalezy upewni¢ sie, ze wytgcznik instalacji
elektrycznej jest prawidiowo skalibrowany
(patrz tabela ponizej).

Moc ptyty w kW Bezpieczniki/
Wytacznik instalacji
elektrycznej
7,4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Nalezy upewni¢ sie, ze wybrana moc
jest odpowiednia dla bezpiecznikéw w sza-
fie elektrycznej.

- Instrukcje

Nacisniecie Instrukcje umozliwia uzyskanie
instrukcji dotyczacej produktu na swoim
smartfonie poprzez zeskanowanie kodu
QR.

- Serwis posprzedazowy
Przeznaczone dla serwisu posprzedazowe-
go w razie potrzeby.

Menu O produkcie

Umozliwia sprawdzenie wers;ji
mowania ptyty grzewcze;.

oprogra-

_d Funkcje specjalne

[ [ ]
Dﬂ‘ﬂ

Blanchir Sous Vide

Funkcja Boil KE B

Ta funkcja umozliwia zagotowanie wody
i utrzymywanie jej wrzenia bez wykipienia
w celu ugotowania np. makaronu.

L] =
EENIN

Wybraé ilo$¢ wody, w ktérej majg
by¢ zanurzone warzywa.

)

Ustawi¢ naczynie na palniku.

Wybra¢ odpowiednig ilos¢ wody (w zakre-
sie od 0,5 do 6 litrow).

Zatwierdzi¢ wybor, wciskajgc przycisk ‘
Gotowanie rozpoczyna sie.

Gdy woda sie zagotuje, rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy, a na ekranie pojawi sie komu-
nikat z prosbg o dodanie sktadnikéow. Po
zakonczeniu nacisng¢ , aby zatwierdzic.
Wyswietlany jest czas i moc.

Mozna je jednak dostosowa¢ do wtasnych
upodoban.

Po zakonczeniu gotowania rozlega sie sy-
gnat dzwigkowy.

UWAGA: wazne jest, aby temperatura
wody nie byta zbyt wysoka lub zbyt niska
na poczatku gotowania, gdyz fatszuje to
wynik koncowy. W przypadku tej funkcji nie
nalezy uzywac naczyn zeliwnych ani pokry-
wek. Z funkcji tej mozna réwniez korzystac
do gotowania dowolnych potraw we wrzacej
wodzie.

17
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Funkcja Grill P |

Funkcja ta umozliwia szybkie przysmazenie
potraw na powierzchni potgczonej z grillem
De Dietrich z Zeliwa emaliowanego. Ma
ona najlepsze ustawienia, ktére pozwolg na
nowo odkry¢ smaki grillowanych dan.

5 Grill
+ + +

Ustawi¢ naczynie do grillowania

Wybrac¢ strefe, aby rozpocza¢ podgrzewanie

Ustawi¢ grill na wybranej strefie i zatwierd-
zi¢, naciskajac

Po uplywie czasu podgrzewania potozyé
produkty na grillu.

Akcesorium do grilla nie jest dostarczane
w zestawie z ptytg. Mozna je naby¢ u sprze-
dawcy.

18

Funkcja blanszowania E wania
Ta technika gotowania umozliwia gotowanie
warzyw we wrzacej wodzie przez kilka mi-
nut, a nastepnie zanurzenie ich w lodowatej
wodzie, aby zatrzymac¢ gotowanie.

Pomaga to zachowac jasny zywy kolor war-
zyw, a takze ich teksture.

Wybra¢ ilos¢ wody, w ktoérej majg by¢ za-
nurzone warzywa.

Ustawi¢ naczynie ze sktadnikami na pal-
niku.

Gotowanie prézniowe [E we |
Ta funkcja umozliwia gotowanie potraw
w niskiej temperaturze w szczelnej torebce
prézniowej, aby zachowac ich smak i war-
tosci odzywcze. Ta metoda gotowania jest
bardzo zdrowa, poniewaz nie wymaga zad-
nego dodatku ttuszczu.

Ta funkcja jest dostepna na ptytach wypo-
sazonych w czujnik temperatury.
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<<?>> Sonda

Aby uzy¢ sondy, nalezy jg wigczy¢ (kilku-
krotne nacisniecie przycisku na obudowie
i przytrzymanie przez kilka sekund), wia-
czy¢ plyte i nacisngé — przez kilka se-

kund wyswietlany jest komunikat wyszuki-
wanie sondy , a nastepnie sonda zostafa
wykryta.

D < Sonda
‘ ‘ <«»Sonda zostata wykryta

Reczne Program Wyswietlanie T°

?2)ULOTKA

Dostepne sa 3 tryby:
* Reczny
W tym trybie wybra¢ zadang temperatu-
re nastawy.
Na uzywanym palniku wyswie-
tlana jest poczatkowa tempe-
ratura pieczenia oraz tempera-
tura nastawy. Gdy tylko
ustawiona temperatura zostanie osig-
gnieta, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a temperatura bedzie utrzymywana. Aby
zakohczyC¢ pieczenie, nacisngc i przy-
trzymaj przycisk palnika.
¢ Program (Roztapianie/Gotowanie proz-
niowe/Przypiekanie/Odgrzewanie/Za-
gotowanie/Duszenie/Smazenie)
¢ Wyswietlanie T° Mozna $ledzi¢ w cza-
sie rzeczywistym temperature mierzong
przez sonde, niezaleznie od jej potozenia
(na przyktad w potrawie przygotowywa-
nej na ptycie lub w pieczeni przed jej wy-
jeciem z piekarnika).

Sondy mozna takze uzywa¢ w niektérych
przepisach (rozdziat Przewodnik kulinarny).

19

Umieszczenie sondy

Sonda nie jest przeznaczona do wktadania
do piekarnika.

Dostepne sg 3 zalecane pozycje:

- Pionowa

- Posrednia (regulowana)

- Ukosna

Nie zaleca sie uzywania sondy bez jej wspor-
nika. W przypadku produktéw statych sonde
nalezy umiescic w najgrubszym miejscu
produktu. Koncéwka sondy musi znajdowac
sie w potowie wysokosci produktu. Podczas
regulacji temperatury ptyta automatycznie
dostosowuje niezbedng moc, co moze po-
wodowa¢ wahania wrzenia.

Dla wszystkich funkcji z wyjgtkiem funkc;ji

roztapiania:

-sonda musi znajdowac sie co najmniej
1 cm od dna naczynia.

- sonda musi zosta¢ wprowadzona do przy-
gotowywanego produktu na co najmniej

-

1cm)
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Jesli nie jest to mozliwe, nalezy dostosowaé
Srednice naczynia oraz palnik do ilosci
przygotowywanego produktu.

Zaleca sie regularne mieszanie zawartosci
naczynia podczas gotowania.

Tryb reczny
Ta funkcja umozliwia gotowanie potraw
poprzez bezposredni wybdér zgdanej

temperatury za pomoca przyciskow + / - lub
pokretta. Temperature mozna regulowaé
w zakresie od 40 do 180°C.

Topienie

Ta funkcja umozliwia roztapianie zywnosci
w temperaturze regulowanej w zakresie
od 40 do 70°C. Domyslne ustawienie
temperatury wynosi 50°C. Podczas
pieczenia tego rodzaju sonda musi
znajdowaé sie w pozycji pionowej, a jej
koncéwka musi dotyka¢ dna naczynia.
Podczas gotowania nalezy dobrze miesza¢
produkty, aby mieszanina byfa jednolita.
Ta funkcja jest dostepna wytgcznie dla
palnikéw ptyty kuchennej 16 cm, 21 cm lub
1/2 Horizone.

Gotowanie prézniowe

Ta funkcja umozliwia gotowanie
w temperaturze regulowanej w zakresie
od 45 do 85°C. Domyslne ustawienie
temperatury wynosi 60°C.

Podgrzewanie

Ta funkcja umozliwia odgrzewanie produk-
tow w temperaturze regulowanej w zakresie
od 65 do 80°C. Domyslne ustawienie tem-
peratury wynosi 70°C.

Duszenie

Ta funkcja umozliwia powolne gotowanie
produktéw w temperaturze regulowanej
w zakresie od 80 do 90°C.

20

Domysine ustawienie temperatury wynosi
80°C.

Gotowanie

Ta funkcja umozliwia zagotowanie wody
w temperaturze 100°C. Mozna czesciowo
przykry¢ naczynie pokrywka - zalecamy, aby
zrobi¢ to od samego poczatku gotowania.
Ta funkcja nie jest przeznaczona do
gotowania mleka. W takim przypadku
nalezy uzy¢ funkcji Duszenie.

Podsmazanie

Ta funkcja umozliwia duszenie produktow
w temperaturze regulowanej w zakresie
od 40 do 85°C. Domys$lne ustawienie
temperatury wynosi 60°C.

Po osiggnieciu domys$inie ustawionej
temperatury rozlegnie sie sygnat dzwiekowy
i palnik zatrzyma nagrzewanie. Przy
temperaturze +10°C rozlegnie sie sygnat

dzwiekowy sygnalizujgcy  koniecznosé
odwrdcenia.
Smazenie
Ta funkcja umozliwia smazenie

w temperaturze regulowanej w zakresie
od 130 do 190°C, a domysine ustawienie
temperatury wynosi 180°C.

Ostrzezenie:

Minutnik:

- Minutnik moze zosta¢ zaprogramowany
do uzycia z sondg. W tym przypadku

czas jest wyswietlany naprzemiennie
z temperatura.
- Minutnik  zostaje  uruchomiony  po

osiggnieciu ustawionej temperatury.
- Sonda moze by¢ uzywana tylko na jednym
palniku na raz.
Po zakoniczeniu uzytkowania nie zapomnie¢
wylgczy¢é sondy poprzez nacisniecie i przy-
trzymanie przycisku sondy — dioda LED za-
$wieci sie na czerwono przez kilka sekund.
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Sonda wylgcza sie automatycznie po
minucie od wytgczenia ptyty.

Aby nie uszkodzi¢ sondy, nalezy uwazac¢,
aby nie umieszczaé skrzynki elektronicznej
sondy bezposrednio nad oparami kuchen-
nymi.

Temperatura wrzenia wody moze sie rozni¢
w zaleznosci od wysokosci nad poziomem
morza i warunkéw atmosferycznych panu-
jacych w danej lokalizacji geograficzne;j.
Utrata komunikacji moze byé zwigzana
z niskim poziomem natadowania baterii.

Informacje techniczne dotyczgce sondy:

Parametr Specyfikacje Uwagi
Napiecie 2,5-3V Bateria CR2032
Autonomia 300 godz. z baterig nowa
Kolor lampki Biate Zasilanie wigczone
kontrolnej zielony Oczekiwanie na

Bardzo krwiste | pofaczenie
Czerwony Potaczone

Zatrzymanie

Temperatura | 0-85°C Obudowa sondy
pracy

Zakres

pomiaru 5°-180°C

temperatury

Czestotliwos¢ | 2402-2480
pracy MHz

Zasieg sondy | 2 metry

Moc <10 mwW
maksymalna

» EE) 21
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Zalecenia dotyczace gotowania:

Sktadnik podsta-
Funkcja wowy llosé (@) Temperatura (°C) Czas Porady
lub danie
Reczne Miesa biate ?Ise(t)ygz kurczaka 80°C 8 do 12 min Rozttuc mieso (na wysokos$¢ 1/1,5 cm)
30 s do 2 min po Po zakonczeniu pieczenia odstawi¢
35 do 45°C (bardzo | kazdej stronie migso na 5 min
150do 200 g krwiste) (w zaleznosci od
grubosci)
1 min do 3 min po Po zakoriczeniu pieczenia odstawi¢
o . kazdej stronie migso na 5 min
150 do 200 g 50 do 55°C (krwiste) (w zaleznosci od
Migsa czerwone grubosci)
o (& . 1,5 min do 4 min Po zakoriczeniu pieczenia odstawi¢
150 do 200 g 60 do 65 C (srednio (w zaleznosci od migso na 5 min
wypieczone) grubosci)
2 min do 8 min po Po zakornczeniu pieczenia odstawi¢
70 do 75°C (dobrze | kazdej stronie migso na 5 min
150 do 2009 wypieczone) (w zaleznosci od
grubosci)
160°, a nastgpnie 11 min Zanurzyé na 11 minut, a nastgpnie
. . . 180° 2,5 min wyjgé, po czym zanurzy¢ ponownie na
Frytki mrozone 200 g/1,5 | oleju 2,5 minuty po osiggnigciu temperatury
180°, aby zakonczy¢ gotowanie
Podczas gotowania stale mieszac, aby
Sosy beszamelowe | 500 85 do 87°C 1 min do wrzenia uniknag¢ przyklejenia si¢ produktéw do
dna naczynia
Podczas gotowania stale miesza¢, aby
Kremy czekoladowe | 1300 87 do 92°C 8 do 10 min unikng¢ przyklejenia sig produktéw do
dna naczynia
» do 150°C 3 do 5 min Przyrumienienie nastepuje bardzo
Karmel »na sucho’ (100 g) (przyrumienienie) (moc 10) szybko, nalezy zachowa¢ ostroznos¢,
zwodg (100 g 8 do 12 min Nalezy nadzorowa¢ gotowanie,
Karmel cukru/60 ml wody) | do 145°C (moc 10) poniewaz kiedy nastgpi zagotowanie,
przyrumienienie jest bardzo szybkie.
- 2 w zaleznosci od EKSPERT (nalezy przyja¢ od 1 do
Pasty owocowe 400-1000 105-110 ilosci 1,2% pektyny/kg owocow)
Topienie | Gorzka czekolada 50-55
Czekolada mleczna | 100-500 45-50 5 do 10 min Czesto mieszaé
Czekolada biata 45-50
Masto 50-500 40-50 5 do 20 min
Maslo klarowane | 50-500 40-50 5 do 20 min Ricinicczaciabylpraaidioneiecizelic
kazeing od masta
ilos¢ dodawanego wina bedzie miata
Ser do fondue 200-1500 40-50 10 do 25 min wplyw na czas topnienia
(50 cl na 1 kg sera)
Podgrze- a W zaleznosci od
ETh Purée 200-800 65-75 ilosci
L & A A uwaga, w zaleznosci od lepkosci zupy
Zupa 200-2000 65-75 2,5 min do 15 min czas moze sie réznic.
- - ¥ . q test przeprowadzony z daniem casso-
Stoiki/konserwy 300-1000 65-75 4 min do 10 min R LS
i Lo e W zaleznosci od Przed spozyciem nalezy sprawdzi¢
Stoiczki 125-300 60-70 ilosci temperature
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Zalecenia dotyczace gotowania :

Sktadnik podsta-
Funkcja wowy llos¢ (g) Temperatura (°C) Czas Porady
lub danie
Duszenie Nalezy dostosowac¢ wykorzystywane
w 2,5 godz. do naczynie do ilosci przygotowywane;j
Gulasz 1000-4000 70-80 3 godz. potrawy. Dodac¢ obrane ziemniaki na
ostatnie 1/2 godziny gotowania
2 godz. do Nalezy dostosowa¢ wykorzystywane
Gulasz z cielgciny | 1000—4000 70-80 3 godz‘ naczynie do ilosci przygotowywanej
godz. potrawy.
Wolowina po 10004000 7080 2 godz. do Nalezy dodstoT,owaé wykorzystywane
— ) naczynie do ilo$ci przygotowywane;j
burgundzku 4 godz. potrawy.
2 godz. do Nalezy dostosowac¢ wykorzystywane
Dania duszone 1000—4000 70-80 4 goadz. naczynie do ilosci przygotowywane;j
godz.
potrawy.
~ 1 godz. 15 min Nalezy dostosowa¢ wykorzystywane
Kurczak po ba 1000-4000 70-80 do 1 godz. naczynie do ilosci przygotowywanej
! 30 min potrawy.
20 minut do 1 go-| Temperatura zelowania konfitury wynosi
dziny w zalezno- | 105°C
s $ci od owocow,
Konfitury 10004000 105 nalezy sprawdzic | (termometr do cukru). Temperature
konsystencijg) mozna obnizy¢ do okoto 90°C dodajac
pektyne (15 g na 1 kg owocow)
Podczas gotowania nalezy uwazac¢ na
. . kwasowos$¢ pomidoréw — do sosu ze
Sos pomidorowy 1000-4000 70-80 40 min $wiezych pomidoréw dosypaé podczas
gotowania szczypte cukru.
Gotowa- | Ryba tosos$ 250-300 g | 45-50 20 min
nie préz-
niowe — ryba biata 250- o .
Ekspert | Ryba 3009 56°C 15 min
Warzywa g‘g&‘e 200- 85°C 30-75 min
Warzywa korzeniowe 150 g| 85°C 60-80 min 0d 3 do 5 litrow wody — nalezy zwrdcié
) uwage ha przyprawy, poniewaz
Biale migso filety z kurczaka | g0 25 min gotowanie metoda prozniowa zwieksza
150g dziesieciokrotnie moc soli.
Biate mieso udka kurczaka 68°C 120 min
200g
poledwica woto- 30 min dla
wa 150 do 5 i | grubosci 2,5 cm
Czerwone migso 300g \i%gng'w kapieli | 7' godziny dla
g grubosci 5 cm /
do 4 godzin.
,CEuf parfait” 50 g/1 | wody 64° 45 min 1 | wody
Gotowa- 100-500 (su- Ryz ,kreolski”: doprowadzi¢ wode do
nie che) = 12 do 20 min wrzenia, wsypac ryz (wczesniej przeptu-
. 300 do 1500 ml . w zaleznosci od | kany w zimnej woda), przykry¢ i gotowac
v posolonej wody Rigicd su na malym ogniu
ry: (uwaga, niektére rodzaje ryzu wymagajg
dtuzszego czasu gotowania: ryz czarny)
100 - 500 (su- Gotowanie przez | Doprowadzi¢ wode do wrzenia, wrzué¢
che) = 10 do 12 min makaron i gotowac na wolnym ogniu.
Makarony 11do 5 | posolo- | 90-100 » ) L
. B - Sprawdzi¢ ugotowanie, w zaleznosci od
nej wody rodzaju uzytego makaronu.
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Zalecenia dotyczace gotowania :

Funkcja | Skiadnik podsta- llosé (g) Temperatura (°C) Czas Porady
wowy lub danie
Podsma- | Loso$ 120 52 14 do 16 min Sonda umieszczona wewnatrz
zanie produktu
Pieczenie ze skoéra, bez obracania
i pod przykryciem
Wotowina (bardzo | 160 52 12 min Sygnat dzwiekowy wskazujacy
krwista) koniecznos¢ obrocenia w potowie
Typu wolowina gotowania
Tournedos 3 cm
Pieczen wotowa 180 57 14 min Sygnat dzwiekowy wskazujgcy
(krwista) koniecznos¢ obrocenia w potowie
Typu wotowina gotowania
Tournedos 3 cm
Wotowina ($rednio | 160 68 13 min Sygnat dzwigkowy wskazujacy
wypieczona) koniecznos¢ obrocenia potowie
Typu wotowina gotowania
Tournedos 3 cm
Piers$ kaczki ze 300 63 22 do 25 min Nalezy dostosowac wykorzysty-
skorg wane naczynie do ilosci przygoto-
wywanej potrawy.
Pieczenie pod przykryciem
24 do 30 min Sonda umieszczona wewnatrz
produktu
Filety drobiowe 130 105 Pieczenie bez przykrywania, z sy-
gnatem dzwiekowym wskazujg-
cym konieczno$¢ odwrécenia
Smazenie Frytki 200 180 10 do 15 min 1500 ml oleju
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O Funkcja RECALL

Funkcja umozliwia wyswietlenie ostatnich
ustawien ,mocy i minutnika” dla wszystkich
palnikdw zgaszonych w ciggu ostatnich niz
3 minut.

Aby skorzystaé z tej funkcji, upewnij sie, ze
ptyta grzejna jest odblokowana, a nastepnie
nacisnij QO / Recall.

Iil Blokada polecen Blokowanie

Piyta indukcyjna posiada zabezpieczenie
przed dzie¢mi, ktére blokuje ptyte.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa jedynie
przycisk ,Wigczanie/Wytgczanie” @ jest
zawsze aktywny i umozliwia wylgczenie
stref gotowania, nawet zablokowanych.

Wocisng¢ ‘ — wcisniecie i przytrzymanie
powoduje zablokowanie ptyty na czas
nieokreslony. Dziatajgce strefy gotowania
nadal grzeja, ale nie ma wéwczas dostepu do
przyciskéw ustawienia mocy lub minutnika.

th
’ ten symbol jest wy$wietlany na

ekranie.

Odblokowanie:

Gdy plyta jest zablokowana, naciskac
symbol ktodki [il az do chwili, gdy wigczy sie
podwajny sygnat dzwiekowy potwierdzajgcy
czynnos¢ — ptyta zostanie odblokowana.

Clean lock:

Funkcja ta pozwala na czasowe zablokowa-
nie plyty podczas czyszczenia. Krotkie na-
cisniecie Iil umozliwia zablokowanie ptyty
na 60 sekund.

é Niezalezny minutnik

Funkcja ta pozwala na odliczanie czasu
bez gotowania.

T
1T

25

1
2

okresleniu

) h

Po czas bedzie on

wyswietlany po prawej stronie ekranu
gtéwnego.

Po uptywie ustawionego czasu rozlegajg
sie sygnaty dzwiekowe, na wyswietlaczu
miga wskazanie 0:00, a nastepnie wytgcza
sie.

Uwaga: Aby szybko wyzerowac
czas, nacisngc J.

25
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- 3 UZYTKOWANIE URZADZENIA

@ Parowanie

Plyta umozliwia potgczenie stref gotowania,
aby umozliwi¢ wykorzystanie duzych nac-
zyn.

Nacisnij przycisk Menu i wybierz Parowanie.
Pojawi sie menu Parowanie, a nastepnie
wybierz strefy gotowania i nacisnij OK.

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Konfiguracje parowania

Dostepne konfiguracje parowania s3
nastepujgce:

Strefy Extense

Strefy HorizoneTech

Strefa HorizonePlus

Strefy HorizoneMax

. ‘ .
. .
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Rozklad mocy

@ Kiedy roéwnoczesnie  wykor-
zystywanych jest kilka palnikéw, plyta
zapewnia odpowiedni podzial mocy po-
miedzy palnikami, tak aby nie przekroc-
zy¢ wartosci mocy maksymalne;j.

Naczynia moga by¢ ustawiane w réznych
strefach urzadzenia. Nalezy wybraé
odpowiednia strefe w zaleznosci od

rozmiaréw naczynia. Jezeli dno naczynia
jest zbyt mate, wskaznik mocy zacznie
migag¢, a palnik nie bedzie dziata¢, nawet
jezeli materiat naczynia jest wiasciwy
dla ptyty indukcyjnej. Nie nalezy uzywaé
naczyn o srednicy mniejszej od srednicy
palnika (patrz tabela).

Strefa Rozmiar nac- | Ksztaft nac- Pozycjonowanie Moc (W)
zynia zynia
2 Horizone- Wycentrowane na strefie
Tech 110 - 220 mm Okragly gotowania 2800
Wycentrowane na strefie
Owalna tyt {90 - 140 mm Okragly gotowania 1200
Owglna 90 - 90 mm Okragly Wycentrgwane na strefie 1200
przéd gotowania
180 mm -
(okragly) min Okragly Wycentrowane na linii
HorizoneTech agly y Owalny pomiedzy dwoma %2 3600
Owalny / Rybak .
- Prostokatny |HorizoneTech
/ Grill
Owalny 240 mm . . .
Extense min / 330 mm Swalny Musi pokryv]:/ac srodk[ 2 3600
max rostokatny |tylnych stref gotowania
Musi pokrywa¢ srodki 3
Owalny wszerz | Owalny .
HorizonePlus |380 mmmin/  |Rybak inyah stref gotowania, 4600
580 mm max Prostokatny Iezvo P
HorizoneMax | 320 - 350 mm | Okragly Musi pokrywac srodki 4 5500
stref gotowania
Prawa Hori- . o .
zoneMax 90 |320-350 mm | Okragly Musi pokrywa¢ srodki 4 3600
cm stref gotowania
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@I Przewodnik kulinarny

Ptyta jest dostarczana z przewodnikiem
kulinarnym, zawierajgcym rézne przepisy.
Ten tryb gotowania umozliwia dobér najbar-
dziej odpowiednich parametréw pieczenia
na podstawie dania i jego wagi.

Ptyta musi by¢ wigczona. Nacisng¢ @l, aby
przejs¢ do przewodnika kulinarnego. Pod-
czas korzystania z piyty w trybie Przepisy
ekran zal zaleci¢ uzycie odpowiedniego typu
przyboru do wybranego ustawienia.

Do gotowania na plycie indukcyjnej mozna
uzywac wigkszosci przyrzaddw kuchennych. Do
gotowania na plycie indukcyjnej nie nadaje sie
jedynie szklo, glina, naczynia aluminiowe bez
specjalnego dna, miedz oraz pewne odmiany
stali nierdzewnej, ktore nie sg magnetyczne.

@ Sugerujemy wyboér naczyn o grubym
i ptaskim dnie. Ciepto w takich naczyniach
lepiej sie rozktada i pieczenie jest bardziej
jednorodne. Nie wolno w zadnym wypad-
ku pozostawia¢ podgrzewanego pustego
naczynia bez nadzoru.

& Nie nalezy ustawia¢ naczynh na ekranie
sterowania, poniewaz spowoduje to uszko-
dzenie produktu.
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Proponujemy wybor przepisow, w ktérych uzytkownik zostanie poprowadzony na kazdym
etapie przygotowywania potraw.

Przepisy {9 Sktadniki

Przepisy krok po kroku

Dania Desery
Koreanski bibimbap Czekolada po wiedensku
Gulasz z cieleciny Krem czekoladowy
Wotowina po burgundzku Krem budyniowy
Klopsiki wotowe w sosie pomidoro- Gruszki w czekoladzie
wym
Kogut w winie Jabtka karmelizowane

Fondue serowe

Zupa rybna
Jajecznica z truflami

Ossobuco

Paella z owocami morza

Gulasz

Zupa grzybowa

Kurczak po baskijsku

Gulasz jagniecy

Ramen z kurczaka

Ratatouille szefa kuchni

Risotto z borowikami

Indyk w kawatkach z oliwkami i cytry-
ng
Cielecina marengo
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Oto wybor potraw, dla ktérych ptyta automatycznie zaleca naczynie i moc oraz automatycznie

programuje czas pieczenia, w zaleznosci od zgdanego wypieczenia i iloSci.

Sktadniki Typ
Miesa
Wotowina Cienka/Srednia/Gruba
Kotlet mielony Swieze/mrozone
Jagniecina Kotlety
Wieprzowina Zeberka $rednie/Zeberka grube
Kaczka Piersi kaczki cate/krojone
Drob Piersi/Udka
Owoce morza
Filety
Dzwonka
Kostki
Ryba w catosci Mate Okragte <350 g/Ptaskie >350 g
Kraby Gotowanie/Gotowanie w wodzie EKO*
Krewetki Grillowanie/Gotowanie w wodzie/Gotowa-
nie w wodzie EKO*
Matze/Matze japonskie
Przegrzebki
Warzywa
Pomidory
Cukinie
Baktazany
Papryka
Cebule
Grzyby Krojone/Cate
Ziemniaki blanszowane
Szpinak
» EE) 30
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Sktadniki Typ llosé
Desery

Czekolada roztopiona

Nalesniki

Pankejki

Brioszka Tosty francu-

skie

Karmel

Jajka

Jajka sadzone 2/4

Omlet 2/4/6

Jajecznica 2/4/6

Na twardo 2/4/6

Na migkko 2/4/6

Jajka gotowane 2/4/6

Przepiorka

Makaron/Ryz

Makaron swiezy 100/150/200/300/400 g

Makaron suchy Penne 100/150/200/300/400 g
Penne EKO* 100/150/200/300/400 g
Spaghetti 100/150/200/300/400 g
Spaghetti EKO* 100/150/200/300/400 g
Tagliatelle 100/150/200/300/400 g
Tagliatelle EKO* 100/150/200/300/400 g
Makaron muszelki | 100/150/200/300/400 g
Muszelki EKO* 100/150/200/300/400 g

Ryz Biate 100/150/200/300/400 g
Petny 100/150/200/300/400 g
Ryz czarny 100/150/200/300/400 g

* Przepisy EKO opierajg sie na gotowaniu pasywnym, zapewniajgcym oszczedzanie energii
dzieki wykorzystaniu ciepta resztkowego. Dzigki pokrywce, po wytgczeniu piyty ciepto
pozostaje skoncentrowane w naczyniu, dzieki czemu gotowanie moze by¢ kontynuowane

przez czas zdefiniowany przez funkcje EKO.

4=
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Przyktadowy przepis na gulasz z cieleciny krok po kroku

T T o -
NINEN

E8 Przepisy 19 Sktadniki

* Ulubione * Ulubione
1 > Przej$¢ do receptur
ENIReceptura

Gotuj jak prawdziwy szef
kuchni dzieki naszym
unikalnym przepisom

Desery

2 > nastegpnie Dania

ENIReceptura
4 Dania

Y s

Wotowina
Bibimbap z cieleciny Wolowina po burgundzku

3 > Na zakonczenie dokona¢ wyboru

L [ —
HENEN

Wolowina

Bibimbap "~z cieleciny Wolowina po burgundzku
L]

4 > Nacisng¢ ,wyswietl”, aby zobaczy¢
szczegoty przepisu

ElReceptura
@ Gulasz z cieleciny

as

04|96
Cielecina (bark/piers/poledwica) =7=
Marchew

Zabki czosnku

Pory

Pieczarki

Mate cebulki (sosjerka)

Cebule

Gozdziki

Bukiet przypraw

Masto (do przysmazenia grzyboéw)
Masto (do zasmazki)

Maka (do zasmazki)

Pieprz biaty mielony

Sél drobna (do miesa)

Sdl drobna (do grzybow)
Sél drobna (do cebuli)
Cukier

Cytryna

5 > przepis zostanie wyswietlony, mozesz
teraz zatwierdzi¢ kazdy krok az do
rozpoczecia gotowania
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# Gulasz z cielgciny

Ustawi¢ naczynie na wskazanym palniku
6 > Wybierz strefe gotowania

B
]

Trwa gotowanie na palniku pomocniczym

4 Gulasz z cielgciny

Przestan gotowac

Mozna doda¢ czas za pomocg minutnika.

Utrzymywanie

w cieple Zakoncz

7 > Mozeszterazmonitorowacstangotowania
az do konca — wyswietlacz umozliwia
wybranie funkgji Utrzymywanie
w cieple lub zakonczenie gotowania.

33

Zyczymy smacznego.

Wcisniecie ° W przepisie umozliwia
zapisanie przepisu i zapamigtanie go
w Ulubionych.

Aby wykorzysta¢ go ponownie, wystarczy
na poczatku gotowania wcisngé przycisk
Ulubione.
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WSKAZQWKI | ZALECENIA BEZ-
PIECZENSTWA

Strefa chroniona

Nie umieszczaj naczyn kuchennych pod
oznaczeniami  ograniczajgcymi  strefe
sterowania dotykowego (patrz ,Opis”).
Nastepujgce pozycje sg nieprawidtowe i
moga uszkodzi¢ twojg ptyte grzejna:

0000

Ciepto resztkowe

Strefa gotowania, ktéra byta uzywana przez
dtuzszy czas, moze pozostawaé gorgca
przez kilka minut.

Przez ten czas wyswietlany jest symbol .
Nie nalezy dotyka¢ danej strefy.

Ogranicznik temperatury

Kazda strefa gotowania wyposazona jest
w czujnik bezpieczenstwa kontrolujgcy
w sposob cigglty temperature dna naczy-
nia. W przypadku pozostawienia pustego
naczynia w strefie gotowania czujnik au-
tomatycznie dostosowuje moc generowa-
ng przez piyte i zapobiega w ten sposdb
uszkodzeniu naczynia lub ptyty.

Ochrona w przypadku rozlania si¢ ptynu

Plyta moze zosta¢ wytgczona w nastepujg-

cych 3 przypadkach:

- Rozlanie ptynu zalewajgce przyciski ste-
rowania.

- Potozenie mokrej Scierki na przyciskach.

- Potozenie metalowego przedmiotu na
przyciskach.

34

Zdja¢ potozony przedmiot lub wyczyscié
i wysuszy¢ przyciski sterowania, a nastep-
nie wznowi¢ gotowanie.

W takim przypadku symbol = jest wyswie-
tlany wraz z sygnatem dzwiekowym.

System ,,Auto-Stop”

W razie, gdyby zapomniato si¢ o wytgcze-
niu palnika, ptyta indukcyjna jest wyposazo-
na w funkcje zabezpieczajagca ,Auto-Stop”,
ktéra automatycznie wytgcza zapomniang
strefe gotowania po

okreslonym czasie (od 1 do 10 godzin w za-
leznosci od uzywanej mocy). Jesli to zabez-
pieczenie zadziata, wylgczenie strefy go-
towania jest sygnalizowane wyswietleniem
komunikatu ,AutoStop” w strefie sterowa-
nia i przez ok. 2 minuty rozlega sie sygnat
dzwiekowy. Aby wylgczy¢ sygnat dzwieko-
wy, nalezy nacisng¢ dowolny przycisk ste-
rowania.

@ Moga pojawi¢ sie réwniez dzwieki
przypominajace wskazéwki zegara.
Wystepuja one jedynie wtedy, kiedy pty-
ta jest wigczona i znikajg lub zmniejszajg
sie w zaleznosci od konfiguracji nagrze-
wania. W zaleznosci od modelu i jakosci
wykorzystywanego naczynia moga poja-
wiac¢ sie takze dzwieki przypominajace
gwizdanie. Opisane powyzej dzwieki sg
catkowicie normalne, poniewaz sg one
zwigzane z technologia indukcji i nie
oznaczaja awarii urzadzenia.

@ Nie zalecamy uzywania zadnego
systemu zabezpieczajgcego ptyte.
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KONSERWACJA PLYTY

Niewielkie zabrudzenia mogg byé usuwane
przy uzyciu ggbki kuchennej. Zwilzy¢ cieptg
wodg strefe, ktéra ma by¢ wyczyszczona,
a nastepnie wytrzec.

W przypadku uporczywych, zastygnietych
zabrudzen, a takze pozostatosci cukru lub
roztopionego plastiku, nalezy usungc je
uzywajgc gabki kuchennej i/lub specjalnego
skrobaka do szkta. Zwilzy¢é ciepta woda
strefe, ktéra ma by¢ wyczyszczona, uzyé
specjalnego skrobaka do szkta, aby zedrze¢
zabrudzenie, dokonczy¢ czyszczenie za
pomocg szorstkiej strony gabki kuchennej,
a nastepnie wytrzec.

Aby usung¢ pozostatosci osadow lub
kamienia wapiennego, zwilzy¢ zabrudzenie
cieptym biatym octem, pozostawi¢ na
pewien czas, a nastepnie wytrze¢ miekka
szmatkg.

W przypadku btyszczacych przebarwien
metalowych oraz cotygodniowej konserwa-
cji nalezy uzywac specjalnego produktu do
czyszczenia powierzchni z tworzywa szkla-
no-ceramicznego. Natozy¢ specjalny pro-
dukt (zawierajgcy silikon i posiadajgcy wia-
Sciwosci zabezpieczajgce) na powierzchnie
z tworzywa szklano-ceramicznego.

Wazna uwaga: nie nalezy uzywac¢ zadnych
proszkéw ani ggbek $ciernych. Nalezy
uzywac kreméw lub specjalnych gabek do
naczyn delikatnych.
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KONSERWACJA SONDY
- Wyczysci¢ sonde przed pierwszym
uzyciem

- Uzywac¢ wytacznie produktéw neutralnych
chemicznie, nie uzywa¢ zadnych produk-
téw Sciernych, czyscikéw, rozpuszczalni-
kéw ani przedmiotow metalowych.

- Nie my¢ sondy w zmywarce.

- Wspornik sondy mozna my¢ w zmywarce.



Y ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PODCZAS PODLACZANIA

Instalacja wytacza sie automatycznie lub
dziata tylko jedna strona. Podtgczenie
ptyty jest nieprawidlowe. Sprawdzi¢
poprawnos¢

(patrz rozdziat dotyczacy podtgczania).

Ptyta wydziela dziwny zapach podczas
pierwszych gotowan. Urzadzenie jest
nowe. Podgrza¢ w kazdej strefie przez pot
godziny garnek napetniony woda.

PODCZAS WLACZANIA

Ptyta nie dziala i wyswietlacze na
przyciskach nie swieca.

Urzadzenie nie jest podtgczone do
zasilania. Zasilanie lub podtgczenie jest
nieprawidtowe. Sprawdzi¢ bezpieczniki
i wytgcznik.

Plyta nie dziala i wyswietla sie inny
komunikat. Obwdd elektroniczny dziata
nieprawidtowo. Wezwac serwis.

Ptyta nie dziala, wyswietla sie¢ komunikat
»blok.”. Odblokowaé zabezpieczenie przed
dzieémi.

Kod usterki F9: napiecie nizsze niz 170 V.

Kod usterki D1: temperatura nizsza niz
5°C.

PODCZAS UZYWANIA

Plyta nie dziala, na wyswietlaczu

pojawia si¢ symbol = i wigcza sie sygnat
dzwiekowy.

Rozlat sie ptyn lub jaki$ przedmiot blokuje
klawiature. Nalezy oczysci¢ powierzchnie
ptyty lub usung¢ przedmiot a nastepnie
wznowi¢ gotowanie.

Wyswietlany jest kod F7.
Obwody elektroniczne ulegly przegrzaniu
(patrz rozdziat ,Zabudowa”).

W czasie pracy strefy gotowania lampki
kontrolne klawiatury zawsze migaja.
Wykorzystywane  naczynie nie  jest
odpowiednie.

Naczynia hatasuja, a ptyta emituje
trzaskajgce dzwieki podczas gotowania
(patrz

porada ,Wskazowki i zalecenia bezpieczen-
stwa”). Jest to normalne. W przypadku nie-
ktérych rodzajow naczyn ma miejsce prze-
kazywanie energii z ptyty do naczynia.

Wentylacja dziata nadal po zatrzymaniu
sie ptyty.

Jest to normalne. Zapewnia to schtodzenie
elementéw elektronicznych.

Jezeli problem wystepuje nadal.
Wytaczy¢ ptyte na 1 minute. Jezeli problem
wystepuje nadal, nalezy skontaktowac sie
Z serwisem.
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- SERWIS PO SPRZEDAZY

DZIAL OBSLUGI KLIENTA WE SERWIS NAPRAWCZY WE FRANCJI
FRANCJI . . .
Ewentualne interwencje przy urzgdzeniu
Aby uzyskac wiecej informacji na temat powinny by¢ wykonywane przez osoby wy-
naszych produktow lub skontaktowac sie z kwalifikowane, autoryzowane przez marke.
naszg firmg, mozna: Aby ufatwi¢ rozwigzanie problemu, podczas
> odwiedzi¢ naszg witryne internetowg: rozmowy z serwisem naprawczym nalezy
www.dedietrich-electromenager.com poda¢ kompletne dane referencyjne po-
siadanego urzadzenia (nazwa handlowa,
> napisac¢ do nas na nastepujgcy adres numer serwisowy, numer seryjny). Infor-
pocztowy: macje te znajdujg sie na tabliczce znamio-
Service Consommateurs nowej.
DE DIETRICH

5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

Madein France

CZESCI GENUALNE

Podczas serwisowania nalezy poprosic¢ o
stosowanie wytgcznie oryginalnych certyfi-
kowanych czesci zamiennyc.

B: Odniesienie handlowe
C: Odniesienie do ustugi
H: Numer seryjny

I: Kod QR

Q&
N
s TRy CIS

BRANDT FRANCE, zaktad w CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
Spétka Akcyjna Uproszczona z kapitatem w wysokosci 100.000.000 euro, wpisana do Rejestru Handlowego Spotek miasta
' NANTERRE pod numerem 801 250 531.



CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE

Acaba de adquirir um produto De Dietrich. Esta escolha revela a sua exigéncia e bom
gosto pela arte de viver a francesa.

Com um legado de mais de 300 anos de conhecimento pratico, as criagdes De Dietrich
encarnam a fusdo do design, autenticidade e tecnologia ao servigo da arte culinaria.
Os nossos aparelhos sao fabricados com materiais nobres e oferecem uma qualidade
de acabamentos irrepreensivel.

Temos a certeza de que esta confegédo de alta qualidade permitirda aos amantes da
cozinha expressar todos os seus talentos.

O servigo de apoio ao consumidor De Dietrich esta a sua disposi¢do para responder a
todas as questdes e sugestdes para melhor satisfazer as suas exigéncias.

Ficamos honrados por sermos 0s seus novos parceiros na cozinha e agradecemos a
sua confianga.

X Com os seus fabricos em Franga, Orléans e Vendéme, a De
361N, .,  Dietrich cultiva uma busca constante de exceléncia, perpetuando
%NCE@ = o conhecimento pratico de excegdo na concegédo de produtos
\:“A/ﬁ ¢ com acabamentos perfeitos. Varios dos nossos eletrodomésticos
Capan® £ estdo certificados pelo roétulo Origine France Garantie, um

II reconhecimento que atesta o seu fabrico em Franca.
Este rétulo assegura ndo sé a qualidade e a durabilidade dos
aparelhos, mas também garante o seu rastreio, oferecendo uma indicacédo clara e
objetiva da sua proveniéncia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

INSTRUS}()ES DE SEGURANCA IMPORTANTES - LER COM
ATENCAO E CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZAGCAO.

Este manual esta disponivel para download no sitio Internet da mar-
ca.

O seu aparelho esta em conformidade com as diretivas e regulamen-
tagdes europeias as quais esta sujeito.

Este aparelho pode ser utilizado por criangas de pelo menos 8 anos
de idade e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou men-
tais reduzidas ou pessoas sem experiéncia e conhecimento, se tive-
rem sido corretamente supervisionadas ou informadas ou formadas
na utilizacdo do aparelho em toda a seguranga e que compreendam
0s riscos resultantes.

As criangas ndo devem brincar com o aparelho.

A limpeza e a conservacgao pelo utilizador ndo devem ser efetuadas
por criangas sem supervisao.

Criangas de menos de 8 anos devem ser mantidas afastadas, a me-
nos que sejam constantemente supervisionadas.

A sua placa de cozinha possui um dispositivo de seguranga para
criangas, que bloqueia a sua utilizagdo a paragem ou durante a co-
zedura (ver o capitulo: utilizagdo da segurancga criangas).

@ O aparelho e as suas partes acessiveis tornam-se quentes du-
rante a utilizacdo. Devem ser tomadas precaugdes para evitar to-

car nos elementos de aquecimento.

Objetos metalicos como facas, garfos, colheres e tampas n&o devem

ser colocados sobre a superficie, pois podem ficar quentes.

@ ATENGCAO: a cozedura deve ser supervisionada. Uma cozedura
curta necessita de um supervisionamento continuo.

Risco de incéndio: nao armazenar objetos sobre as zonas de coze-
dura.

Uma cozedura com 6leo ou outra matéria gorda efetuada sobre uma
placa e sem supervisdo pode ser perigosa e dar lugar a um incéndio.
NUNCA tente apagar um incéndio com agua; deve cortar a alimen-
tacdo do aparelho antes de cobrir a chama com, por exemplo, uma
tampa ou uma cobertura anti-incéndio.
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

[ﬂ Se a superficie estiver fissurada, desconectar o aparelho para
evitar o risco de choque elétrico.

Nao utilize a sua placa de cozinha antes de ter substituido a parte
superior em vidro.

Estes placas devem ser ligadas a rede elétrica através de um dis-
positivo de corte multipolar em conformidade com as regras de ins-
talacdo em vigor. Um dispositivo de desligamento deve estar incor-
porado na canalizacao fixa. A vossa placa de cozedura serve para
funcionar sob uma frequéncia de 50 Hz ou 60 Hz (50 Hz / 60 Hz),
sem nenhuma intervengao particular da sua parte.

O aparelho deve ser ligado com um cabo de alimentagdo normali-
zado em que o numero de condutores depende do tipo de ligacdo
desejado (ver o capitulo sobre a instalagdo)

Se o cabo de alimentacgao elétrica estiver deteriorado, deve ser subs-
tituido pelo fabricante, pelo seu servigco Pés-Venda ou por pessoas
de qualificagao similar, para evitar um perigo.

Certifique-se de que o cabo de alimentacdo de qualquer aparelho
elétrico, ligado a proximidade da placa de cozinha, ndo esta em con-
tato com as zonas de cozedura.

/\ ADVERTENCIA : Para que nao haja interferéncias entre a sua
placa de cozinha e um estimulador cardiaco, é preciso que este te-
nha sido concebido em conformidade com a regulamentacéao aplica-
vel. Informe-se junto do seu fabricante ou do seu médico.

Utilize unicamente protecdes de placas concebidas pelo fabricante
do aparelho de cozedura, referenciadas no aviso de utilizagdo como
tendo sido adaptadas ou incorporadas no aparelho. A utilizacdo de
protecdes ndo apropriadas pode provocar acidentes.

Evite impactos com os recipientes, a superficie de vidro vitrocerami-
co é muito resistente, mas n&o é no entanto inquebravel.

Nao colocar uma tampa quente em contacto direto com a sua placa
de cozinha. Um efeito de "ventosa" poderia deteriorar a superficie vi-
troceramica. Evite as fric¢gdes de recipientes que podem com o tempo
provocar uma degradacao da decoracgao da superficie vitroceramica.
Para a cozedura, nunca utilize folhas de papel de aluminio. Nunca
coloque produtos embalados com aluminio, ou em bandejas de alu-

»E8 5



SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

minio, sobre a sua placa de cozedura. O aluminio fundiria e deterio-
raria definitivamente o seu aparelho de cozedura.

N&o guarde no movel situado sob a sua placa de cozedura os seus
produtos de limpeza ou produtos inflamaveis.

Nunca utilize limpadores a vapor para a conservacao da sua placa.
Este aparelho ndo se destina a ser posto em funcionamento através
de um dispositivo de temporizagao externo ou de um sistema de co-
mando a distancia separado.

Apos a utilizagao, interromper o funcionamento da placa de cozedu-
ra através do dispositivo de comando e ndo contar com o sensor de
tachos.




SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

SONDA
A sonda em equipada com uma pilha de tipo CR2032 (utilize apenas
as pilhas especificadas).

Para desapertar a cobertura,
utiize uma moeda e gire-a
até alinhar o trago com a trava
aberta (fig. 1).

Para voltar a colocar a cobertura,
insira a mesma alinhando o
tragco com a trava aberta (fig. 1),
e depois girar com ume moeda
para alinhar o segundo traco
com a trava fechada (fig. 2).

Substituir a pilha quando estiver gasta ou no caso de derrame. A
pilha deve ser retirada do aparelho antes de este ser descartado.

A pilha deve ser descartada nos contentores de pilhas ou entregue
na loja (conforme a regulamentagé&o em vigor).

- Os diferentes tipos de pilhas ou pilhas novas e usadas ndo devem
ser misturados.

- Se o aparelho tiver de ser guardado sem ser usado durante um
periodo de tempo longo, convém retirar as pilhas.

- Os terminais de alimentacdo nao devem estar em curto-circuito.

- As pilhas n&o recarregaveis nao devem ser recarregadas.

- A sonda nao foi feita para entrar num forno.

A Brandt France declara que o aparelho equipado com a fungdo Perfect Sensor esta
conforme a diretiva 2014/53/UE. A declaragdo da UE de conformidade completa esta
disponivel na seguinte pagina:

www.dedietrich-electromenager.com
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MEIO AMBIENTE

PROTEGAO DO MEIO AMBIENTE

Este simbolo indica que este

aparelho ndo deve ser tratado

como residuo domeéstico. O seu

aparelho contém varios materiais
N cciclsveis. Assim, inclui este
logétipo para indicar que os aparelhos
usados devem ser colocados num ponto
de recolha apropriado. Informe-se junto
do seu revendedor ou de servigos técnicos
da sua cidade para conhecer os pontos de
recolha dos aparelhos usados mais perto
do seu domicilio. Areciclagem de aparelhos
usados do fabricante sera realizada nas
melhores condigbes, em conformidade
com a Diretiva Europeia em matéria de
equipamentos elétricos e eletronicos.
Alguns materiais de embalamento deste
aparelho sao também reciclaveis. Participe
na sua reciclagem contribuindo para a
protecdo do meio ambiente, eliminando-
0s nos contentores previstos para o efeito.
Agradecemos a sua colaboragdo na
prote¢do do meio ambiente.

Conselho de economia de energia

Cozinhar com uma tampa bem ajustada
economiza energia. Se utilizar uma tampa
de vidro, podera controlar perfeitamente a
cozedura.



- | INSTALACAO

REMOGAO DA EMBALAGEM

Retire todos os elementos de protecdo da AN I
placa de cozedura, da sonda e do suporte /| Lithium Cell
da sonda. CR2032
7, 3y
st

A sua sonda é entregue com uma pilha
que deve instalar. Para inserir a bateria, &
preciso desapertar a cobertura no verso da
sonda com a ajuda de uma moeda, inserir
a pilha respeitando a polaridade (+ em
cima) e depois, voltar a apertar.Verifique e
respeite as caracteristicas do aparelho que
figuram na placa sinalética.

Queira anotar nos quadros abaixo as
referéncias de servico e tipo de norma
que figuram nesta placa, para uma futura
utilizagao.

Servigo: Tipo:

ENCASTRE

Verifique se as entradas e saidas de ar
estdo desobstruidas.

Tenha em conta as indicagbes relativas
as dimensbes de encastramento (em
milimetros) do mével destinado a receber
a placa de cozinha. Verifique se o ar circula
corretamente entre a parte de frente e a
parte de tras da sua placa de cozinha.

Encastre em plano Encastre nivelado

60
)
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> - | INSTALACAO

No caso de instalagcao da placa por cima de uma gaveta,

Lg=s=arr
A |t
)
§

| <240

ou por cima de um forno encastravel, res-
peite as dimensdes anotadas nas ilustra-
¢bes para assegurar uma saida de ar sufi-
ciente na parte da frente.

Cole cuidadosamente a junta de estanquei-
dade a toda a volta do vidro da mesa antes
do encastre.

((("») Importante

Se o forno estiver sobre a placa de cozedura, as segurangas térmicas da placa
podem limitar a utilizagdo simultanea da mesma e do forno em modo de pirdlise,
com a visualizagdo do codigo “F7” nas zonas de comando. Se isso acontecer,
recomendamos que aumente a zona de ventilagdo da placa de cozinha, efetuando
uma abertura na parte lateral do mével (8 cm x 5 cm).

» EE) 10
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LIGAGAO ELETRICA

Estes placas devem ser ligadas a rede
elétrica através de um dispositivo de corte
multipolar em conformidade com as regras
de instalacdo em vigor. Um dispositivo de
desligamento deve estar incorporado na
canalizagao fixa.

Identifique o cabo da sua placa de cozedura:

a) verde-amarelo

b)

c¢) castanho
d) preto

e) cinzento

11
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- 2 APRESENTACAO DO APARELHO

Descrigao da placa de cozedura

e

_@

O centro de cada zona de cozedura (B) é
indicado por um quadrado.

As linhas serigrafadas (A) delimitam a parte
traseira da zona de cozedura global.

As linhas (C) delimitam as zonas de
cozedura individuais.

As linhas serigrafadas (D) em frente da
placa de cozedura separam a zona de
aquecimento dos controles tateis (E).

E importante ndo colocar utensilios de
cozinha quentes abaixo deste limite, pois
isso pode danificar o painel de controle
ou o aparelho (Veja "Seguranga e
recomendacoes”).

12
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Q Limite traseiro da zona de cozedura
@ Centro da zona de cozedura

G Separador da zona de cozedura
Q Limite frontal da zona de cozedura

e Controles tateis e ecra



- 2 APRESENTACAO DO APARELHO

Descrigao da sonda

Esta tabela de cozedura é fornecida com a sua sonda de temperatura conectada e o seu
suporte especifico podendo posicionar-se facilmente sobre qualquer tipo de recipiente.
Esta sonda pode ser usada em todos os fogdes.

1 - Ligue a sonda com uma presséo longa e vera um flash
branco.

2 - A sonda pisca a verde, faga uma breve
NS presséo de 1 segundo.

3 - Asonda pisca a azul. Comunica
com a placa e pode selecionar
uma fungao de cozedura.

O LED da sonda emite um flash branco azulado: ligagdo da sonda.

O LED da sonda pisca a verde: ligagdo em curso.

O LED da sonda fica azul : a sonda esta conectada.

O LED da sonda pisca a vermelho: pilha demasiado fraca / perda de comunicagdo /
paragem da sonda.




« 3 UTILIZACAO DO APARELHO

Ecra inicial
O seu teclado ¢ inteiramente tatil. Um simples toque no ecra permite aceder aos comandos
quando a placa esta em funcionamento.

Q Ligar/desligar a placa.
@ Menu

@ Cozedura com sonda
@Assistente culinario

@ Zonas de cozedura

Pressione o botéo @ e aparecem 10
quadrados. Os quadrados ficam fixos se
nao for detetado nenhum recipiente, ou em
pontilhado e depois fixo se for detetado um
recipiente. Aparece um zero na zona de
cozedura.

Pressionar a zona de cozedura abre
um menu de ajustes da poténcia e do
temporizador. Agora, pode ajustar a
poténcia fazendo deslizar o dedo na
horizontal na banda de poténcia. E
apresentada a temperatura escolhida.
Também pode ajustar a poténcia
pressionando os botdes de fungdes rapidas:

Derreter ou manter quente ou

E lume brando ou = tostar.

Uma pressdo em ﬂ permite ajustar o
tempo de cozedura desejado.

Pode ajustar o temporizador vendo os mi-
nutos e as horas na vertical ou pressionan-
do os botbes + e -. Uma pressdo em OK
valida a sua configuragéo.
Depois de a poténcia e o
tempo de cozedura terem sido
ajustados, os Ultimos aparecem
no quadrado que simboliza o

- este botdo permite repor o temporizador
foco. a zero

; 14



« 3 UTILIZACAO DO APARELHO

H Fung&o ELAPSED TIME

Esta fungcdo permite apresentar o tempo
decorrido desde a ultima modificagdo de
poténcia de um foco escolhido.

Para utilizar esta fungao, pressione o botédo

Uma janela com o tempo decorrido aparece.

Modificagao do tempo de cozedura

Se um tempo aparecer no temporizador,
espere 5 segundos para poder modificar
o tempo de cozedura. Para que a placa
detete um novo recipiente, coloque-a na
zona desejada e pressione o quadrado que
simboliza o foco no ecra. Aparece um zero.

Ajuste da poténcia desejada

Pode regular a poténcia desejada
pressionando o quadrado. Se nao
selecionar uma poténcia, a zona desliga-se
automaticamente apds alguns segundos.

Deslocamento de recipientes

Pode deslocar um recipiente de uma zona
para outra durante a cozedura tendo o
cuidado de levantar este recipiente e
nado fazé-lo deslizar; a sua placa detetera
automaticamente a deslocagéo e os ajustes
atribuidos serdo conservados. Se um
numero piscar, sera necessario validar por
um toque no ecra na zona em questao.

15

Desligar uma zona de cozedura

Para desligar um foco, faga uma presséo
longa no quadrado, soa um sinal sonoro e
os ajustes desaparecem do quadrado, ou
aparece o simbolo .

Para parar completamente a placa,
Menu

pressione o botédo
Uma presséo no botdo Menu mostra

todas as fungdes a sua disposicéo.

e
&

=

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

> oSl no ecra permite fechar a visualizagéo
e controlar outros focos.

>a no ecrd permite voltar ao ecra
anterior.
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@ Os parametros

Menu Geral

Uma pressao em Geral permite:

- Ajustar a intensidade da visualizacdo da
placa fazendo deslizar o dedo no slider (de
1a10).

- Conectar a sua placa ao exaustor se tiver
um.

- Escolher a lingua do texto da placa de co-
zedura.

Menu Motion Control

Uma pressédo em Controlo gestual permite
(dependendo do modelo):

- Ativar ou desativar o Motion Control (as-
sistente gestual).

- ativar ou desativar o Expert Mode (Modo
Especialista).

O motion control permite com gestos sim-
ples da méao, selecionar um foco e ajustar a
poténcia de cozedura sem tocar na banda
de comando. Isto permite nomeadamen-
te ndo sujar nem deixar rastos de dedos
sobre a placa. Quando o Motion Control
for ativado, o botdo aparece assim:

Para o desativar, pressione este botao.

O modo Expert permite também ajustar o
temporizador com gestos.

Menu Configurag6es Avangadas
- Configuragdes de fungoes rapidas
Permite modificar os niveis de poténcia pre-
definidos nas fungdes rapidas:
Fundir poténcia entre 1 e 3
(poténcia 2 por definicdo)
e Manter quente poténcia entre 4 e 9
_ (poténcia 7 por definicdo)
Cozedura lenta poténcia entre 10 e
16 (poténcia 14 por definicdo)
Tostar poténcia entre 17 e 19
(poténcia 19 por definicdo)

Geral

Motion Control

Parametros Avangados

Sobre o produto t

Ativar Motion Control Na&o coloque utensilios de
cozinha sob as marcagdes
que delimitam a zona de
controlo tactil (ver «De-
scrigdoy). As seguintes
posigdes sado incorretas

e podem danificar a sua
placa de indug&o.

ON

Ativar Motion Expert

Pressionando a seta a direita, acede a um
tutorial que permite testar os diferentes
gestos a realizar para utilizar o motion con-
trol. Cada etapa deve ser validada por uma
presséo em .

Ajuste de fungdes rapidas
Power Management

Manuals

Assisténcia Técnica

16




« 3 UTILIZACAO DO APARELHO

- Power Management

Aceder a Power Management que permi-
te limitar a poténcia total da placa para se
adaptar a instalagao elétrica.

Por predefinicdo, a poténcia da sua placa
de cozedura esta ajustada ao seu nivel
mais elevado.

Deve ter atencao para que o valor do dis-
juntor da sua instalagao elétrica esteja bem
calibrado (ver tabela abaixo).

Poténcia da placa em kW Fusiveis/
Disjuntor (A)
74 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Assegure que a poténcia selecionada
esta adaptada aos disjuntores do quadro
elétrico.

- Manuals

Uma pressdao em Manuais permite obter no
seu smartphone o manual do seu produto
digitalizando o coédigo QR.

- Assisténcia Técnica
Destinado a assisténcia técnica em caso de
necessidade.

Menu Sobre o produto

Permite conhecer as versdes de software
da placa de indugéo.

_@ Funcgdes especiais

Du[Lummﬁonsspm.es .
L

Blanchir Sous Vide

Funcio Boil IE R |

A fungéo permite ferver uma quantidade de
agua e de manter a sua ebulicdo sem der-
ramar para cozinhar massas, por exemplo.

NERNy
EEREE

Selecione a quantidade de adgua
em que mergulha os legumes.

)

Posicione o recipiente sobre um foco.
Ajuste a quantidade de agua desejada (de
0,5 a 6 litros).

Valide, pressionando .

A cozedura comega.

Soa um sinal sonoro quando a agua atinge
a ebulicdo e aparece uma mensagem no
ecra que pede para acrescentar ingredien-
tes. Quando for feito, pressione @ para
validar. O tempo e a poténcia aparecem.
Pode ajusta-los da forma mais conveniente
para si.

Um sinal sonoro é ouvido ao fim da coze-
dura.

NOTA : E importante que a temperatura da
agua esteja a temperatura ambiente no ini-
cio da cozedura, pois isso influenciaria no
resultado final. Para esta fungéo, ndo utilize
o recipiente de ferro fundido, nem tampa.
Também pode utilizar esta fungao para co-
zer qualquer alimento que requeira uma co-
zedura em agua fervente.

17




« 3 UTILIZACAO DO APARELHO

Fungao Grill |

Associada a grelha De Dietrich esmaltada,
esta fungdo permite tostar rapidamente os
alimentos na zona ao lado e propde ajustes
melhores para encontrar os sabores da co-
zedura de churrasco.

5 Grill
+ + +

Posicione o seu recipiente “grill”

Selecione a zona para iniciar o aquecimento

Posicione o seu grill na zona selecionada e
valide pressionando em .

Apbs a duragdo do pré-aquecimento, co-
loque os alimentos no grill.

O acessorio de grelha n&o é fornecido com a
placa e esta disponivel junto do revendedor.

18

Func¢ao Blanchir E car |

Esta técnica permite preparar os legumes
na agua a ferver durante alguns minutos e
depois, mergulha-los em agua gelada para
interromper a cozedura.

Isto permite conservar a cor viva dos le-
gumes, mas também a textura.

Selecione a quantidade de agua em que
mergulha os legumes.

Posicione o recipiente com os ingredientes
sobre um foco.

Funcgédo de cozedura a vacuo

[E |

Esta fungdo permite cozinhar a baixa tem-
peratura os alimentos numa saqueta her-
mética sem ar, para preservar a qualidade
do sabor e os nutrientes. Este método de
cozedura é muito saudavel pois nao requer
o acrescento de gordura.

Esta funcdo esta disponivel em placas
equipadas com um sensor de temperatura.
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<<?>> Sonda

Para fazer funcionar a sonda, é preciso li-
ga-la (pressionar o botdo da caixa varios
segundos), ligar a placa e depois pressio-
nar €gpe a mensagem pesquisa de sonda
aparece durante alguns segundos e depois,
a sonda é detetada.

D “» Sonda
< Sonda detetada

Manual Programa Exibicdo de temp.

2) MANUAL

Tem acesso a 3 modos:
¢ Manual
Com este modo, seleciona a temperatu-
ra indicada desejada.
A temperatura de inicio bem
como a temperatura solicitada
aparecem no foco utilizado.
Quando ¢ alcangada a tempe-
ratura indicada, s&o emitidos sinais so-
noros e a temperatura € mantida. Para
parar a cozedura, faga uma pressao lon-
ga no foco.
¢ Programa (derreter/ vacuo/ tostar/ rea-
quecer/ ferver/ cozer lentamente/ fritar)
* Afixar a temperatura Pode ver em tem-
po real a temperatura indicada pela son-
da onde quer que esteja (numa prepara-
¢ao sobre a placa ou num assado ou a
sair do forno, por exemplo).

A sonda também pode ser utilizada em de-
terminadas receitas (Capitulo de guia culi-
nario).
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Posicionamento da sonda

A sonda nao foi feita para entrar num forno.
Héa 3 posi¢des aconselhadas a sua dispo-
sicao:

- Vertical

- Intermédia (ajustavel)

- Em viés

E desaconselhada a utilizacdo da sonda
sem o suporte. Num alimento sdélido, a son-
da deve ser inserida na parte mais espessa
do alimento. O extremo da sonda deve ser
colocado a meia altura do alimento. Duran-
te a configuragdo da temperatura, a placa
ajusta automaticamente a poténcia neces-
sdaria, que pode provocar uma variagao de
ebulicdo.

Para todas as fungdes, exceto a fungéo de

derreter:

- a sonda deve estar a 1 cm no minimo do
fundo do tacho.

- a sonda deve estar mergulhada no mini-
mo em 1 cm no alimento a cozinhar.

-

1cm)
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Se tal ndo for possivel, adaptar o diametro
do tacho e o foco a quantidade a cozinhar.

Recomenda-se mexer regularmente o
conteudo do recipiente durante a cozedura.

Modo manual

Esta fungdo permite cozinhar alimentos
escolhendo diretamente a temperatura
desejada com a ajuda dos botdes +/- ou da
roleta. A temperatura é reguldvel entre 40
e 180°C.

Derreter

Esta fungdo permite derreter alimentos
a uma temperatura regulavel entre 40 e
170°C. A temperatura recomendada é de
50°C. Durante este tipo de cozedura, a
sonda deve estar na posigédo vertical e a
ponta da sonda deve tocar no fundo do
tacho. Deve-se misturar bem durante a
cozedura para homogeneizar a mistura.
Esta funcdo esta disponivel apenas nos
focos de 16 cm, 21 cm ou 1/2 Horizone da
sua placa de cozedura.

Cozedura a vacuo (sous-vide)

Esta fungcdo permite cozinhar alimentos a
uma temperatura regulavel entre 45 e 80°C.
A temperatura recomendada é de 60°C.

Reaquecer

Esta funcédo permite reaquecer alimentos a
uma temperatura ajustavel entre 65 e 80°C.
A temperatura recomendada por defeito é
de 70°C.

Lume brando

Esta funcdo permite cozinhar lentamente
alimentos a uma temperatura ajustavel
entre 80 e 90°C.

A temperatura recomendada por defeito &
de 80°C.
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Ferver

Esta funcéo permite fazer ferver a agua a
uma temperatura de 100°C. Pode cobrir
parcialmente o recipiente com a ajuda de
uma tampa. Recomendamos que o faca
desde o inicio da cozedura.

Esta funcdo n&o ¢ indicada para ferver leite.
Neste caso, utilizar a fungcdo de cozedura
lenta.

Lume forte

Esta fungéo permite tostar alimentos a uma
temperatura ajustavel entre 40 e 85°C. A
temperatura recomendada por defeito é de
60°C.

E emitido um sinal sonoro quando é atingida
a temperatura recomendada por defeito e o
foco para de aquecer. Soa um sinal sonoro
para virar a +10°C.

Fritar

Esta fungcdo permite fritar a wuma
temperatura ajustavel entre 130 e 190°C, e
a temperatura recomendada por defeito é
de 180°C.

Adverténcia:

Temporizador:

- Pode programar um temporizador com
a funcéo de sonda. Neste caso, o tempo
¢é visualizado de forma alternada com a
temperatura

- O temporizador é acionado quando é
alcangada a temperatura indicada.

- A sonda é usada apenas num unico foco
avez.

No final da utilizagdo, ndo se esquega de

desligar a sonda efetuando uma presséo

longa na sonda, o LED acende-se a

vermelho durante alguns segundos.
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A sonda desliga-se automaticamente 1
minuto depois de se apagar a placa.

Para ndo degradar a sua sonda, nao
deve colocar a caixa eletronica da sonda
diretamente por cima do vapor da cozedura.
A temperatura de ebulicdo da agua pode
variar em fungao da altitude e das condigdes
atmosféricas da sua situagao geografica.
Uma perda de comunicagdo pode ser
associada a uma bateria demasiado fraca.

Informacgdes técnicas sobre a sonda:

Parametro Especificagdes Notas
Tensdo 2.5-3v Pilha CR2032
Autonomia 300 h com pilha nova
Cor do indi- Branco Ligar
cador Verde A aguardar ligagao
Azul Conectado
Vermelho Desligar

Temperatura | 0 - 85°C Caixa da sonda

de utilizagdo

Gama de

medigdo da 5° - 180°C

temperatura

Frequéncia de | 2402 - 2480

funcionamento| MHz

Alcance da 2 metros

sonda

Poténcia <10 mW

maxima
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Indicagdes de cozedura:

_ Ingrediente de base .
Fungao d ou prato Q (9) (°C) Tempo Conselhos
Manual Carnes brancas :lslgt;s de frango de 80°C 8212 min Achatar os peitos (1/1,5 cm de altura)
30s a 2 min/face Deixar repousar a carne 5 minutos apoés
1502200 g 35 a45°C (cru) (conforme a espes- a cozedura
sura)
1 min a 3 min/face Deixar repousar a carne 5 minutos apés
1502200 g 50 a 55°C (a sangrar) | (conforme a espes- a cozedura
sura)
Carnes vermelhas
1 min 30 a 4 min Deixar repousar a carne 5 minutos apos
150 2200 g 60 a 65°C (no ponto) (conforme a espes- a cozedura
sura)
702 75°C (bem 2 min a 8 min/face Deixar repousar a carne 5 minutos apés
1502200 g (conforme a espes- a cozedura
passado)
sura)
160° e depois, 11 min Mergulhar 11 minutos e depois retirar,
Batatas fritas con- 180° 2 min 30 seg voltar a mergulhar 2 min e 30 seg quando
200g/1,51de dleo atingir os 180° para terminar a cozedura
geladas
Misturar continuamente durante a cozedura|
Molho béchamel 500 85287°C 1 min a ferver para evitar que se cole a0 fundo do tacho
Misturar continuamente durante a cozedura|
Cremes de chocolate| 1300 87 a92°C 8a 10 min para evitar que se cole ao fundo do tacho
até aos 150°C 3a5min Escurece muito rapido, deve manter-se
Caramelo «a seco» (100 g) (coloragao) (poténcia 10) vigilante,
a agua (100 g de agu- . o 8a 12 min Vigiar a ebulido. Quando para, fica casta-
Caramelo car/ 60 ml de agua) até aos 145°c (poténcia 10) nho muito rapidamente.
5 conforme a quan- EXPERT (contar 1 a 1,2% de pectina/ kg
Purés de fruta 400 - 1000 105 - 110 tidade de fruta)
Derreter Chocolate preto 50 - 55
Chocolate de leite 100 - 500 45/-50 5a 10 min Mexer frequentemente
Chocolate branco 45-50
Manteiga 50 - 500 40 - 50 5 a 20 min
. " . ndo misturar para decantar bem a caseina
Manteiga clarificada | 50 - 500 40 - 50 5 a 20 min da manteiga
a quantidade de vinho acrescentado a
cozedura afeta o tempo que leva a fudir
Queijo para fondue | 200 - 1500 40 - 50 10 a 25 min (50 cl para 1 kg de queijo)
Reaquecer Puré 200 - 800 65-75 (_)onforme aquan-
tidade
. . atengdo, conforme a viscosidade da sopa,
Sopa 200 - 2000 65-75 2 min 30 a 15 min o tempo pode variar.
. . teste realizado em conservas de Cassoulet
Frascos/conservas 300 - 1000 65-75 4 min a 10 min
e Testar a temperatura antes do consumo
Pequenos potes 125 - 300 60 -70 g:;:(gc;rme aquan i
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Indicagdes de cozedura:

= Ingrediente de base o 0
Fungéo ou prato (9) p (°C) Tempo Conselhos
Lume Adaptar o contetido & quantidade a cozinhar.
brando Pot au feu 1000 - 4000 70-80 02:30 a 03:00 Adicionar batatas descascadas antes da ultima
meia hora.
Blanquette de vitela 1000 - 4000 70-80 02:00 a 03:00 Adaptar o contetido a quantidade a cozinhar.
Bourguignon 1000 - 4000 70-80 02:00 a 04:00 Adaptar o contetido a quantidade a cozinhar.
Ensopado 1000 - 4000 70-80 02:00 a 04:00 Adaptar o contetido a quantidade a cozinhar.
Frango a basco 1000 - 4000 70-80 1h15m a 1h30m Adaptar o contetido a quantidade a cozinhar.
20 min a 1h confor- | Atemperatura de gelificagédo de uma compota
me a fruta, verificar a| é de 105°C
textura)
Compota 1000 - 4000 105 (termoémetro de agucar). Podemos baixar a tem-
peratura a cerca de 90°C adicionando pectina
(15 kg para 1 kg de fruta)
Atencao a acidez do tomate em cozedura, num
Molho de tomate 1000 - 4000 70-80 40 min molho a base de tomate fresco, adicionar um
pouco de aglcar em p6 na cozedura.
Cozedura | Peixe Salmé&o 250-300 g 45-50 20 min
a vacuo
(sous-vide) Pei Peixe branco 250- 56°C 15 mi
eixe min
expert 300 g
Legumes Verdes 200-300 g 85°C 30-75 min
Legumes Raiz 150 g 85°C 60-80 min
Entre 3| e 5| de 4gua, atengéo ao tempero, pois
Filete de frango o . a cozedura a vacuo tem tendéncia a dobrar a
Carne branca 1509 64°C 25 min poténcia do sal.
Carne branca Coxa de frango 68°C 120 min
200 g
Bife de vaca 150 g 30 min para 2,5 cm
Carne vermelha 300 g 56,5°C da agua do de espessura / 2h00
caldo para 5 cm de espes-
sura / até 4h00.
Ovo perfeito 50 g/ 11 de 4gua 64° 45 min 11de agua
Ferver 100-500 (seco) = Arroz a crioula: ferver a dgua da cozedura, verter]
300 a 1500 ml de 12 a 20 min con- o arroz (lavado com agua fria previamente),
Arroz agua salgada 90-100 forme o cobrir e deixar cozer em lume brando
arroz (atencéo, alguns tipos de arroz requerem mais
tempo de cozedura: arroz venere)
100 - 500 (secos) = 10 a 12 min de Deixar ferver a agua, verter a massa e cozer
4 cozedura até fervilhar.
Massas ! 'Ia 5d' EDEIE) 90-100
SElleRLE! Verificar a cozedura conforme o tipo de massa
utilizado.
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Indicagdes de cozedura:

Fungéo Ingrediente de Quantidade (g) Temperatura (°C) Tempo Conselhos
base ou prato
Lume forte| Salmao 120 52 14 a 16 min Sonda no centro
Cozedura na pele, sem voltar e
com tampa
Carne de vaca (cru)| 160 52 12 min Sinal sonoro para virar a meio da
Tornedd6 de 3 cm cozedura
Carne de vacaem | 180 57 14 min Sinal sonoro para virar a meio da
sangue cozedura
Tornedo de 3 cm
Carne de vaca (no | 160 68 13 min Sinal sonoro a meio da cozedura
ponto)
Tornedd de 3 cm
Filete de pato com | 300 63 22 a 25 min Adaptar o conteudo a quantidade
pele a cozinhar.
Cozedura com tampa
24 a 30 min Sonda no centro
Peito de aves 130 105 Cozedura sem tampa com sinal
sonoro para virar
Fritar Batatas fritas 200 180 10 a 15 min 1500 ml de 6leo
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O Funcao RECALL

Esta fungdo permite visualizar os ultimos
ajustes “poténcia e temporizador” de todos
os focos apagados desde ha menos de 3
minutos.

Para usar esta fungdo, certifique-se de
que a placa esta desbloqueada e depois
pressione QO / Recall.

Iil Bloqueio dos comandos Blo-
queio

A sua placa de cozinha possui um sistema
de seguranga para crianga que bloqueia a
placa.

Por razdes de seguranca, s6 a tecla “Ligar/
Desligar” @esté sempre ativa e permite o
corte de uma zona de aquecimento, mesmo
quando bloqueada.

Pressione ‘e , uma pressdo longa em

bloqueia a placa por uma duracéo
indeterminada. As zonas de cozedura em
funcionamento continuam a aquecer mas
nao tem acesso aos botdes de poténcia ou
de temporizador.

& ~
’ Este simbolo aparece no ecra.

Desbloqueio:

Quando a placa esta bloqueada, pressione
até que um bip duplo confirma a sua

manobra, e a placa fica desbloqueada.

Clean Lock:

Esta fungdo permite o bloqueio temporario
da sua placa durante a limpeza. Uma
pressdo curta em bloqueia a placa
durante 60 segundos.

é Temporizador independente

Esta fungéo permite ajustar uma contagem
decrescente sem fazer a cozedura.

T
1T

25
ol n ]
2

Depois de definido o tempo aparece a
direita do ecra inicial.

No fim do tempo desejado, soam sinais
sonoros, 0:00 pisca e depois, apaga-se.

Nota: Para uma reéosigéo a zero rapida do
tempo, pressione

25
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@ Emparelhamento

A placa propée juntar zonas de cozedura
para utilizar recipientes de grande dimen-
séo.

Pressione o botdo Menu e selecione Empa-
relhamento. O menu de Emparelhamento
aparece, e basta selecionar as zonas de
cozedura e pressionar OK.

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Configuragoes de emparelhamento

As configuragbes de emparelhamento dis-
poniveis sdo as seguintes:

Zonas Extense

Zonas HorizoneTech

.

Zona HorizonePlus

Zonas HorizoneMax
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Distribuicao de poténcia

@ Aquando da utilizagdo simultanea
de varios focos, a placa gere a reparti¢cao
da poténcia para nao ultrapassar a
poténcia total desta.

Varios focos estdao a sua disposigao
para posicionar os seus recipientes.
Selecione o mais conveniente, em fungao
da dimensao do recipiente. Se a base

do recipiente for demasiado pequena, o
indicador de poténcia comega a piscar
e o foco nao funciona, mesmo se o
material do recipiente for indicado para
indugao. Assegure-se de nunca utilizar
recipientes de um diametro inferior ao
diametro do foco (ver tabela).

Dimensao do Forma do .. Poténcia
Zona .. .. Posicionamento
recipiente recipiente (W)
Y Horizone- . Centrado na zona de
Tech 110 - 220 mm Circular cozedura 2800
Oval Traseiro |90 - 140 mm Circular Centrado na zona de 1200
cozedura
Oval Frontal |90 - 90 mm Circular Centrado na zona de 1200
cozedura
180 mm (redon- | .
. Circular .
. do) min. Oval Centrado na linha entre
HorizoneTech / Cagarola de Oval duas %2 HorizoneTech 3600
! . Retangular
peixe / Grill
Oval 240 mm Oval Deve cobrir os centros
Extense min. /330 mm das 2 zonas de cozedu- 3600
. Retangular -
max. ra traseiras
Oval Deve cobrir os centros
. Oval na Iargura Cacarola de |das 3 zonas de coze-
HorizonePlus | 380 mm min. / . d - d 4600
580 MM MAx. peixe ura traseiras, centrado
Retangular direita/esquerda
Deve cobrir os centros
HorizoneMax | 320 - 350 mm Circular das 4 zonas de coze- 5500
dura
HorizoneMax Deve cobrir os centros
L 320 - 350 mm Circular das 4 zonas de coze- 3600
direita 90 cm d
ura
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@I Guia culinario

A placa dispde de um guia culinario que
propde uma selegao de receitas.

Este modo de cozedura seleciona para si
os parametros de cozedura apropriados em
funcado do alimento a preparar.

A placa deve estar ligaga, deve fazer
uma pressdo em €& para aceder ao guia
culinario. Durante a utilizagdo da sua placa
no modo Receita, o ecrd recomendara o
uso de um tipo de utensilio adequado para
a selecéo.

A maioria dos utensilios € compativel com
a indugao. Apenas o vidro, barro, aluminio
sem fundo especial, cobre e alguns inox
ndo magnéticos nao fucionam com a placa
de indugao.

@ Sugerimos que escolha recipientes
de fundo espesso e plano. O calor
conseguira espalhar-se melhor e a
cozedura sera mais homogénea. Nunca
colocar um recipiente vazio a aquecer
sem vigilancia.

& Nunca colocar recipientes no ecra de
comando pois isto danifica o produto.
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Propomos uma selegao de receitas em que recebera orientagdes em cada etapa da sua

realizagéo.

Receitas BQ Ingredientes

Receitas passo a passo

Pratos

Sobremesas

Bibimbap coreano

Chocolate a vienesa

Blanquette de vitela

Creme de chocolate

Beeuf bourguignon

Creme de pasteleiro

Bolinhas de vaca com molho de
tomate

Péras cozidas com chocolate

Coq au vin

Magéas caramelizadas

Fondue savoyarde

Marmita do pescador

Ovos mexidos com trufas

Osso buco

Paelha de frutos do mar

Pot au feu

Caldo de cogumelos

Frango a basca

Ragu de vitela

Ramen de frango

Ratatouille do chef

Risotto de cogumelos

Salteado de peru com azeitonas e
limao

Vitela marengo
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Propomos uma selegéo de alimentos para os quais a placa recomenda um recipiente, uma
poténcia e programa automaticamente uma duragéo de cozedura em fungao do tipo ou da
quantidade desejada.

Ingredientes Tipo
Carnes
Carne de vaca Fino / médio / grosso
Carne picada Fresco/congelado
Borrego Costeletas
Porco Costeletas médias / grossas
Pato Magret / tiras
Aves Peito / coxa

Frutos do mar

Lombo

Posta

Filete

Peixes inteiros Pequeno / Redondo < 350g / Prato > 350g
Canivetes Escalfar / Escalfar ECO*

Camarbes Grelha, Escalfar / Escalfar ECO*

Ameijoas/ conquilhas

Vieiras

Legumes

Tomate
Curgete
Beringela
Pimento
Cebola
Cogumelos Cortados/ inteiros
Batatas cozidas

Espinafres
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Ingredientes Tipo Quantidade
Sobremesas
Chocolate derretido
Crepes
Panquecas
Brioche/ rabanada
Caramelo
Ovos
No prato 2/4
Omelete 21416
Mexidos 21416
Cozidos 21416
Mal cozidos 2/41/6
Na concha 2/416
Codorniz
Massal/arroz
Massa fresca 100/ 150 /200 /300 /4009
Massa seca Penne 100/ 150 /200 / 300 / 400g
Penne ECO* 100/ 150 /200 / 300 / 400g
Esparguete 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Esparguete ECO* | 100/ 150 /200 /300 /400g
Tagliatelle 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Tagliatelle ECO* 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Conchas 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Conchas ECO* 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Arroz Branco 100/ 150/ 200/ 300/ 400g

Integral

100/ 150 /200 / 300 / 4009

Venere

100/ 150 /200 / 300 / 4009

* As receitas ECO fazem referéncia a cozinha passiva, que permite poupar energia usando

o calor residual. Gragas a tampa, o calor fica concentrado no interior do tacho depois de
desligar a placa, o que permite efetuar a cozedura durante um tempo predefinido pela

fungéo ECO.

4=
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Exemplo de receita de peito de vitela passo a passo.

==
HENEN

=8 Receitas 19 Ingredientes

* Favoritos * Favoritos

1> V4 areceitas
JERR
L]

Pratos

ElReceita

Cozinhe como um verda-
deiro chef com as nossas
receitas inéditas

Sobremesas

2 > e depois, Pratos
Hugn
HENER

ElReceita
4 Pratos

T 2

Vaca
Bourguignon

A

Peito
de vitela

A

Bibimbap
L]

3 > Por fim, aceda a sua escolha

Eugs
EEREN;

PR

ElReceita

@ Pratos

*

to

Bibimbap
L]

~ | _de vitela

|

-
¢ 9
Vaca
Bourguignon

4 > Pressionar “ver” para saber os

32

NENE
HEEEN

N\

detalhes da receita

ElReceita

Vitela (pa/peito/lombo)

Cenoura

Dentes de alho
Alho-francés
Cogumelos de Paris

Cebola pérola (molheira)

Cebola
Cravo-da-India
Bouquet garni

Manteiga (cozinhar cogumelos)

Manteiga macia
Farinha macia

Pimenta branca moida

Sal fino (carne)

Sal fino (cogumelos)
Sal fino (cebola)
Acgucar

Limao

# Peito de vitela

5 > aparece a receita e ira entao validar

cada etapa até iniciar a cozedura
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@ Peito de vitela

Coloque a panela no foco indicado

6 > Selecione a zona de cozedura

B
]

Cozedura em curso no foco anexo

# Peito de vitela

Parar A Cozedura

Pode adicionar tempo através do temporizador

Manter ao quente Terminar

7 > Pode agora seguir o estado da
cozedura até ao fim, e o visor dara a
oportunidade de manter a quente ou
terminar a cozedura.

33

Bom apetite!

Numa receita, uma pressdo em 9 permite
guardar a receita nos Favoritos.

Para a reutilizar, basta selecionar no inicio
da cozedura, o botdo de Favoritos.
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SEGURANGA E RECOMENDAGOES

Zona protegida

Nao coloque utensilios de cozinha sob
as marcagbes que delimitam a zona
de controlo tactil (ver «Descricdo»). As
seguintes posi¢des séo incorretas e podem
danificar a sua placa de indugao:

0000

Calor residual

Apoés o0 wuso intensivo, a zona de
aquecimento que acabou de utilizar pode
ficar quente durante alguns minutos.

Umn® aparece durante este periodo.

N&o toque na zona em causa.

Limitador de temperatura

Cada zona de aquecimento esta equipada
com um sensor de seguranca que controla
constantemente a temperatura do fundo
do recipiente. Em caso de esquecimento
de um recipiente vazio numa zona de
aquecimento acesa, este sensor adapta
automaticamente a poténcia da placa e
limita assim qualquer risco de deterioragéo
do recipiente ou da placa.

Protegcao em caso de derrame
Aparagem da placa pode ser desencadeada
nos 3 casos seguintes:

- Derrame por cima dos botdes de comando

- Pano molhado colocado em cima dos
botdes.

34

- Objeto metalico colocado em cima dos
botbes de comando.

Retire o objeto ou limpe e seque os botdes

de comando e depois reinicie a cozedura.

Neste caso, o simbolo aparece

acompanhado de um sinal sonoro.

Sistema “Auto-Stop”

No caso de se esquecer de desligar um
foco, esta placa estd equipada com uma
funcdo de seguranga denominada “Auto-
Stop” que desliga automaticamente a zona
de aquecimento esquecida, apds

um tempo predefinido (compreendido
entre 1 e 10 horas, consoante a poténcia
utilizada). Se esta segurancga for ativada, o
corte da zona de aquecimento é assinalado
pela visualizacdo de «Auto-Stop» na
zona de comando e um sinal sonoro é
emitido durante cerca de 2 minutos. Para o
desativar, basta premir um botdo qualquer
dos comandos.

@ Podem produzir-se sinais sonoros
semelhantes aos de uma agulha de um
relogio.

Estes ruidos intervém somente quando
a placa estd em funcionamento e
desaparecem ou diminuem em fungao da
configuragdao de aquecimento. Também
podem aparecer assobios segundo o
modelo e a qualidade do seu recipiente.
Os ruidos descritos sao normais, fazem
parte da tecnologia de indugdao e nao
indicam uma avaria.

@ Nao recomendamos dispositivos de
protecao da placa.




-4 MANUTENCAO

CONSERVAGAO DA PLACA

Para sujidade ligeira, utilize um esfregéo.
Demolhar convenientemente com agua
quente a zona a lavar e depois limpar.

Para uma acumulagdo de sujidades
recozidas, derrames com agucar, plastico
derretido, utilize uma esponja sanitaria ou
um raspador especial para vidro. Deve
molhar bem a zona a limpar com &gua
quente, utilizar um raspador especial para
vidros para desbastar, acabar com um
esfregdo e secar.

Para auréolas e marcas de calcario, aplicar
vinagre branco quente sobre a mancha,
deixar agir e secar com um pano macio.

Para cores metalicas brilhantes e a
conservagao semanal, utilizar um produto
especial para vidro vitroceramico. Aplicar
o produto especial (que contenha silicone
e tenha de preferéncia um efeito protetor)
sobre o vidro vitroceramico.

Observacao importante: n3o utilizar
pé nem esponja abrasiva. Privilegie os
cremes e as esponjas especiais para louca
delicada.
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CONSERVAGAO DA SONDA

- Limpar a sonda antes da primeira utilizagao

- Utilizar apenas produtos neutros, sem
produtos abrasivos, esfregonas abrasivas,
solventes nem objetos metalicos.

- Nao lavar a sonda no lava-loiga.

- O suporte da sonda nao pode ser lavado
no lava-loiga.



+ 5 ANOMALIAS E SOLUCOES

DURANTE A COLOCAGAO EM
SERVICO

A sua instalagdo dispara ou funciona
apenas um lado da placa. A ligacéo da
sua placa

esta  defeituosa.
conformidade

(ver o capitulo sobre a ligagéo).

Verifique a sua

A placa liberta um cheiro durante as
primeiras cozeduras. O aparelho € novo.
Faca aquecer cada zona durante uma meia
hora com um tacho cheio de agua.

QUANDO A PLACAE LIGADA

A placa nao funciona e os indicadores
luminosos do teclado estdo apagados.

O aparelho ndo tem alimentacgéo de energia.
A alimentagao ou ligagao estao defeituosas.
Inspecione os fusiveis e o disjuntor elétrico.

A placa nao funciona e aparece outra
mensagem. O circuito eletrénico funciona
mal. Contate o Servigo Pés-Venda.

A placa nao funciona, aparece a
informacao “bloqueio”. Desative a
seguranga para

criangas.

Codigo de avaria F9 : tensdo inferiora 170
V.

Codigo de avaria D1 : temperatura inferior
ab5°C.

DURANTE A UTILIZAGAO

A placa nao funciona, o visor apresenta
= e soa um sinal sonoro.
Houve um transbordo, ou um objeto tapa o
painel de comando. Limpe ou retire o objeto
e volte a iniciar a cozedura.

E indicado o cédigo F7.

Os circuitos eletronicos aqueceram-se
(consulte o capitulo acerca do encastra-
mento).

Durante o funcionamento de uma
zona de aquecimento, os indicadores
luminosos do painel piscam sempre.
O recipiente utilizado n&o é adequado.

Os recipientes emitem um ruido e a placa
emite um “clique” durante a cozedura
(ver
oconselho“Segurancaserecomendagodes”).
E normal. Com certo tipos de recipientes,
isto deve-se a passagem de energia da
placa para o recipiente.

A ventilagao continua a funcionar depois
da paragem da sua placa.

E normal. Isto permite o arrefecimento da
parte eletronica.

No caso de avaria persistente.

Desligue a placa durante 1 minuto. Se o
fendmeno persistir, contacte o Servigo de
assisténcia pés-venda.
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.6 SERVICO POS-VENDA

RELAGOES COM OS INTERVENGOES EM FRANGA

CONSUMIDORES EM FRANCA L -
As eventuais intervencdes no aparelho

devem ser efetuadas por um profissional
qualificado que trabalhe para a marca.
Aquando da sua chamada, para facilitar o
processamento do seu pedido, deve mu-
nir-se com as referéncias completas do seu
aparelho (referéncia comercial, referéncia
de servigco, nimero de série). Estas infor-
magcdes figuram na placa informativa.

Para mais informagbes sobre 0s n0ssos
produtos ou para entrar em contacto
connosco, pode:

> consultar o nosso site:
www.dedietrich-electromenager.com

> escrever-nos ao seguinte enderego postal:
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

CE’

[

@ e
[H]

SERVICE
N

PECAS DE ORIGEM B: Referéncia de vendas

Durante uma intervengéo, peca para utili- C: Referéncia de servigo
zar exclusivamente pecas de substituicao H: Numero de série
certificadas de origem.. I: Cédigo QR

ol
O &
S
isTRUCTS

BRANDT FRANCE, instalages de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
SAS com capital social de 100 000 000 euros RCS NANTERRE 801 250 531
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YBAKAEMAA
IHOKYHATEJ/IBHHUIIA,

Bbl npuobpenn wusgenne De Dietrich. Baw BbiOOp OeMOHCTpupyeT Bally
B3bICKaTENIbHOCTb U CTPEMIIEHME HAacnaXaaTbCs XKMU3HbIO NMO-hpaHLLy3CKU.

Komnanua De Dietrich, ucnonbaytowasi TexHonorndeckne Hapabotkm 3a 300 ner,
co3pgaer magenusi, covetarowme B cebe KpacuBbIN AM3aiiH, ayTEHTUYHOCTb U HOY-
Xay, pagu pasBUTUS KyNMHapHOro WckyccTBa. Hawwm npuGopbl npousBogaTcs u3
GnaropofHbIX MaTepuanoB 1 UMeLT oTAEeNKy 6e3ynpeyHoro ka4ecTsa.

Mbl yBepeHbl, YTO 3TO BbICOKOKAYECTBEHHOE W3[enue MO3BOSMUT MOKIOHHUKaM
KyNMHapUn NPUMEHUTb BCE CBOW TanaHThbl.

Otpen no pabote ¢ knueHTamu komnaHum De Dietrich rotoB oTBeTUTH Ha BCe Bawu
BOMPOCHI U NPeASIoXeHNs1, BeAb YAOBNETBOPEHHOCTb KIIMEHTOB — 3TO HALU NMPUOPUTET.
Bnarogapvm 3a goBepue U Hageemcsl, YTO Halle U3genve CTaHeT BallUM BEpPHbIM
NMOMOLLHMKOM Ha KyXHe.

' A Komnanus De Dietrich ctpemuTcsa nocTosiHHO coBepLUeHCTBOBaTb
381N, cBoe npousBoacTBo BO PpaHuun, a wumeHHo B OpneaHe
%NCE n BaHOome, yBeKOBeYMBAsA IKCKIIO3VMBHYIO TEXHOMOTMK B

U3enusax MpeBOCXOAHOro kavecTBa. BOMbWMHCTBO Hamx
anekTponpubopos numeet ceptTudmumpoBaHHbii norotun Origine
I France Garantie (rapaHTupoBaHHOE MECTO MPOUCXOXOEHUS
ToBapa — ®PpaHumsa). OTO 3HaK, KOTOpbIN MOATBEpPXAaeT, YTo
nsgenve 6bino N3roToBrneHo Bo dpaHuunun.
OH rapaHTupyeT He TOmNbKO KayeCTBO WM AONTOBEYHOCTb Halmx npubopoB, HO U KX
OTCIEXMBAEMOCTb, TO €CTb YKa3blBaeT TOYHOE M YETKOE MECTO MX MPOUCXOXOEHNS.

— ;
>
'E =
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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BE3OITACHOCTb H BA’KHBIE MEPBI ITPE/ITOCTOPO/KHOCTH m

BAXHbIE UHCTPYKLUUU MO TEXHUKE BE3ONMACHOCTWU: BHU-
MATEJIbBHO NMPOYTUTE U COXPAHUTE ONA NCMNOJNIb3OBAHUA B
OAJTbHEULLEM.

OTY MHCTPYKLMIO MOXHO cKayaTb Ha Beb-canTe KoMnaHuu.

Mnuta cooTBeTCTBYET TPEOOBAHNSAM E€BPONENCKUX OUPEKTUB U Npa-
BWUJ1, KOTOPbIE HA HEe PacnpPOCTPaHSOTCA.

OTa nnutTa MOXeT UCnonb3oBaTbCs AeTbMM B Bo3pacTe OT 8 neT u
cTaplle, nogbMn C CEHCOPHbIMU, YMCTBEHHBIMU MU (PU3NYECKNMU
OTKMNOHEHMAMMU, a Takke NogbMmn 6e3 JoCcTaToO4HOro onbiTa U 3HaHWUN,
€CNnN OHW HaxogATcs nogd NPUCMOTPOM MNKn Obinn oby4veHbl NnpaBu-
nam ©6e30nacHoro UCnosb3oBaHUA NNUTbI U NMOHMMAOT BCE PUCKM,
CBsi3aHHble C ee UCMOoNb30BaHUEM.

[etam 3anpeleHo urpatb ¢ NnpMbopom.

He paspeluarite 4eTaM BbINOMHATbL OYUCTKY M OOCNyXnBaHUE NNUTbI
©e3 npucmoTpa cTapLumx.

Hetn mnagwe 8 net MoryT HaxoAnTbCSA BO3ME MANTbI TONbKO Nog no-
CTOSIHHbIM HabnOEHNEM B3POCTIbIX.

Bawa nnuta obopynosaHa GnokupoBkon ans obecneveHnsa 6e3o-
nacHocTK OeTen, Kotopas Ornokumpyetr ee UCNonb30oBaHWE B OTKIHO-
YEHHOM COCTOSIHMM MM BO BPEMS NMPUrOTOBMEHMSI NULLN (CM rnaBy
«be3onacHocTb geten»).

@ MnuTa n ee QOCTYMHbIE YACTU MOTYT CUMIbHO HarpeBaTbCsl BO
BpeMs ncnonb3oBaHus. Crnegyet cobnogatb OCTOPOXKHOCTb U He

npukacaTbCsi K HarpeBaTenbHbIM AfIEMEHTaM.

Bo nsbexaHve HarpeBa MeTannuyeckue npeameTbl, HanpumMep HOXu,

BUIKM, NOXKN U KPbILLKK, HE OOIMKHbI pa3meLlaTtbCsi Ha NOBEPXHOCTM

NAnUTHbI.

@ BHUMAHMUE! NMpurotoeneHne nuwm TpebyeT NOCTOSHHOIO KOH-
Tpons. B crnyyae HenpogormKMUTENbLHOro npouecca NpUroToBneHuns
KOHTPONMUPYMTE ero HenpepbIBHO.

OnacHocTb noxapa: He ocTaBnanTe NnpegMeTbl Ha KOH(OPKax.
[MpuroToBneHne MUK C NPUMEHEHMEM XUpa UM Macna Ha nnute
6e3 npucMmoTpa MOoXeT NPeaAcTaBnsaTb ONACHOCTb U NPUBOAUTL K MO-
xapy. HUKOI'JA He nbiTanTecb NOTYWNTb NoXap BOAoW; Heobxoam-
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BE3OITACHOCTb H BA’KHBIE MEPBI ITPE/ITOCTOPO/KHOCTH m

MO BbIKIOYNUTb MAMTY M HAKPbITb €€, HanpyuMep KPbILKOW MUK Hero-
PIOYMM NOKPbLIBASIOM.

[D Ecnn noBepxHOCTb NNUTbI pacTpeckanacb, OTKMAYUTE ee OT
3NEeKTPONUTaHUs BO U3bexaHne NopaKeHust aNeKTpUYeckumM TOKOM.
He nonb3ymntecb NNUTOM 40 3aMeHbl CTEKNAHHOM CTONELUHULbI.

OTy NnUTy cnenyeT NoakoYnTb K CETU Yepe3 OOHOMOSOCHbIN aB-
TOMaTU4eCKU BbIKNOYaTeNb, COOTBETCTBYHOLMUN OENCTBYHOLUM
npasuiiaM NOAKNIYEHNSA 3NeKTponpmbopoB. Beiknovartens OOMmKeH
ObITb CTALMOHAPHO YCTAHOBIEH B CUCTEME 3r1EKTPONPoBOAKM. [nn-
Ta Ans NPUroToBneHna Nuwm byaeT ncnpasHo paboTatb Npu YacToTe
50 vnm 60 Ty (50 My / 60 u) 6e3 kakoro-nMbo BMeLLaTeNbLCTBa C
BalLlen CTOPOHbI.

YCTpOMCTBO creayeT noakntoyaTb Yepes3 CTaHgapTHbIM kabenb nu-
TaHMWs, KONMMYECTBO XXM KOTOPOro 3aBMCUT OT TuUMa BbINOIHAEMOro
noakstoyeHus (cM. rmaey «YCTaHoOBKay).

Ecnn noBpeauncsa kabenb anekTponutaHns, To BO nsbexaHme onac-
HbIX CUTyaUUn ero 3aMeHy LOIKEH BbINOMHATE TEXHUYECKUA NepCo-
Han npowusBoguTensd, nepcoHan Cnyx6bl nocnenpogaxHoro obeny-
XMBaAHUSA UK NMLIO C COOTBETCTBYIOLLIEN KBaNnukaumen.
Yb6egurtech, 4To Kabenb NUTaHUs 3NEKTPUYECKOro YyCTPOMCTBA, NoA-
KITIO4EHHOrO BO3M1€ NNUTbI, HE KacaeTCsa KOH(OPOK.

/A NMPEAOOCTEPEXEHME. Ytobbl nnnTa He Bbi3biBana nomex B pa-
0oTe KapguocTumynaTopa, NocneaHnin OormkeH bbiTb paspaboTaH u
HACTPOEH B COOTBETCTBUMN C Haanexawmnmm tpeboaHnammn. CBsxu-
TeCb C €ro Npon3BoaUTENEM UK BalLMM feYallnum BpavoM.

Ana 3awunTbl NNUTBI UCNONBb3YNTE TOMBbKO BCTPOEHHbIE MPOM3BOAU-
Tenem 3alWuTHble YCTPOWCTBA MW 3alUMTHblE YCTPOMWCTBA, paspa-
GoTaHHbIe ee Npon3BOAUTENEM UM PEKOMEHOOBAHHbLIE MPOM3BOAN-
Tenem B MHCTPYKUMW MO 3KCMyaTaumm Kak npurogHble Ans AaHHOM
nnNuTbl. Ncnonb3oBaHne HECOOTBETCTBYHOLLUMX 3ALLUUTHBLIX YCTPONCTB
MOXET MPMBECTU K BbIXOAY NNUTbI U3 CTPOSI.

N3berante ymapoB Mocygoun: CTEKNo-Kkepamuyeckass NoBEepXHOCTb
obnagaet BbICOKOW NPOYHOCTBIO, OQHAKO He ABMsieTCA HebbloLwencs.
He knagnte ropsyme KpbIWKN Nnawmsa Ha namty. AddekT «npuco-
CKM» MOXET NPUBECTU K MOBPEXOEHNIO KEPAMNYECKON NOBEPXHOCTH.
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BE3OITACHOCTb H BA’KHBIE MEPBI ITPE/ITOCTOPO/KHOCTH m

N3berante B3aMMHOIro TpEHUsI MeXay NinTon 1 NoCyaoun, Tak Kak 3To
MOXET NPUBECTM K NOBPEXAEHNIO AEKOpa Ha CTEKNO-KepaMmU4eCKom
NOBEPXHOCTW.

Huvkorga He mncnonb3ynte anioMuUHUEBYIO QOMbry ANS MPUrotTosne-
HUSA MWLM Ha 3TOW NnNuTe. Hukorga He cTaBbTe Ha NNUTY NPOAYKTHI,
obepHyTble antoMuUHMEBON (PONbron, UM B artOMUHUEBOM JOTKE.
ATNIOMUHUI MOXET pacnaBUTbLCA M HAHECTU HenonpasuUMbIn yuepd
BaLlen nnuTe.

He xpaHuTe B WiKad4mke nog nnnTon YNCTSLLMe CpeacTBa unu ner-
KOBOCMNJTaMEeHSILWMECH NPOAYKThI.

Hukorga He ncnosnb3ynTte NnapooyUCTUTENDb ANS YNCTKU NIUTHI.
[aHHbIn npubop He npegHasHayYeH ANns BKIKYEHUS npu MOMO-
LN BHELUHEro Tanmepa Wnn OTAENbHOW CUCTEMbI AUCTAHLMOHHOIO
ynpaBneHus.

[Mocne ncnonb3oBaHWSA BbIKIIOYaANTE NAUTY C MOMOLLbIO PerynsaTopa;
He cnegyeT NOSIHOCTbIO NonaraTtbCsl Ha AETEKTOP KacTpHsib.




BE3OITACHOCTb H BA’KHBIE MEPBI ITPE/ITOCTOPO/KHOCTH m

OATHUK
Hatunk pabotaetr Ha 6Gartapenke CR2032 (Mcnonb3ynTe TOMbKO
yKasaHHyto 6aTapenky).

YT0Bbl CHATL KPbLILLKY, MOBEPHU-
Te ee C MOMOLbI MOHETHI, Bbl-
POBHSAB 4E€pPTOYKY C CUMBOIIOM
OTKPbITOro 3amka (puc. 1).

YT06bI BEPHYTb KPbILLIKY
Ha MecCTo, YCTaHOBUTE ee,
BbIPOBHSAB Y€PTOYKY C CUMBOJIOM
OTKpbITOro 3amka (puc. 1), 3atem
NOBEepHUTE ee C MOMOLbIO
MOHETbl, BbIPOBHSIB  BTOPYH
4YepTOYKY C CUMBOSIOM 3aKPbITOrO
3amka (puc. 2).

Puc. 2

3ameHnTe Gatapeliky, ecrnv oHa M3HoleHa unu npoTtekaeT. epepq
yTunusaumen yctponctea bartapenky HeobxoamMmo n3Bnevb.
Bartapenky Heo6xoanMo BbIGPOCUTL B KOHTEMHEP A1151 aKKYMYNSATOPOB
UNn BEPHYTb B MarasuH (COrnacHoO AeNCTBYHOLLUM MOSOXEHUSAM).

- He cnepgyet ucnonb3oBaTb BMECTE pa3Hble TUMbl 6aTtapeek, a Takke
HOBbIE N UCMONb30BaHHbIE BaTapenku.

- Ecnn He npegnonaraetca ncnonb3oBaHWE YCTPOWUCTBA B TeYEHME
ANUTENBHOIO Nepuofa BpeMeHU, crieayeT n3Bnedyb batapenku.

- Knemmbl nuTaHnsa He AOMmKHbI BbiTb 3aMKHYTbI.

- 3anpeLueHo 3apsikaTb Henepesapsikaemble GaTapenku.

- laTynk He npegHa3HayveH NS YCTaHOBKU B AyXOBOM LUKady.

KomnaHusa Brandt France 3asBnsieT, 4To yCTPOWCTBO, OCHalLeHHOe PyHKUMen AaTyuka,
cootBetcTByeT [upektue 2014/53/UE. C nonHbiM TekcToM geknapaumm EC o cooTBeTCTBMM
MOXXHO O3HAaKOMUTLCHA Ha canTe:

www.dedietrich-electromenager.com
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OKPYKAIOII[AS CPE/IA

OXPAHA OKPYXXAIOLLIEA CPE[bI

OTOT CUMBONM MOKa3bIBaeT, 4TO PekomeHaaunn B OTHOLUEHUN

npubop He OTHOcUTCA K ObITO- 3KOHOMMUU 3HEeprumn

BbIM oTxogam. [Mpubop coagep-

XWUT Takke O6onbLLOe KONUMYecTBO
B |\ o7cpuanoB, NPUrOOHBIX  ATIS
BTOpUYHOW nepepaboTku. [oaTomMy Ha HeM
UMEETCS MapKMpOBKa, COrMacHO KOTOPOWM
UCMONb30BaHHbIN W Mnognexawmn yTunm-
3auumn npnbop AomkeH ObITb 4OCTaBIEH B
cneumanbHbil NyHKT cbopa TexXHWYecKux
OTXOO0B. Y3HaTb O Bnmkanwwux K Ballemy
OOMY MyHKTax cbopa TEXHUYECKNX OTXOL4O0B
MOXHO Yy NpoAaBLa TEXHUKU UNn B ropog-
CKMX LIeHTpax TexHuyeckoro obcnyxuBa-
Hus. Takum obpasom, yTunusaums npnoopa
6yoeT npom3BoaMTBECA B MOMIHOM COOTBET-
cTBUM C TpeboBaHWSAMM W3rOTOBUTENS U
TpeboBaHnsiMM EBponenckon ANPeKTUBbI
06 yTWnM3auMmn BneKTPUYecKoro u anek-
TPOHHOro 060pPYAOBaHNS.
HekoTopble maTepuansl ynakoBku npnoopa
NpurogHbl Anst BTOPUMYHOW nNepepaboTku.
MpumwnTe yyacTue B aTOM, 3ab0TACH TEM ca-
MbIM 00 OKpy>KatoLLien cpefe, — noMeLlanTe
X B COOTBETCTBYKOLUME MYHUUMNANbHbIE
KOHTenHepbl. bnarogapym Bac 3a copen-
CTBME B 3aLUMTEe OKpYXaloLlew cpeabl.

Mpouecc NPUrOTOBNEHMS C  XOPOLLO
noao6paHHOM KPbILLKON SKOHOMUT 3HEPTUIO.
Ecnu Bbl Ucnonb3ayeTe CTEKMSHHYIO KPbILLKY,
Bbl MOXeTe OTNMYHO KOHTPONMpOBaTh
MPOLLECC NPUrOTOBINEHNS.
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PACIMAKOBbIBAHUE

CHuMUTE BCe 3allMTHble NpUcnocobnennst
ONs TPaHCNOPTUPOBKM C MAWTbI, AaTYMKa U
aepxxatens gatyuka.

Hatumk nocraesngaeTcs BMECTe c
GaTapenkoi, KOTOpytd Bam HeoGXo4uMMO
yCTaHOBUTb. YTOObI ycTaHOBUTL GaTaperiky,
HeobXoOMMO  CHATb  3aHIO  KPbILKY
JaTyMKa C NMoMOLLbIO MOHETHI. YcTaHoBUTE
H6araperiky, cobntoaas NpaBuITbHYO
NnonsipHOCTL (+ CBEpXy), 3aTemM yCcTaHOBUTE
KpbILWKY Ha MecTto. O3HakoMbTeCH C
XapakTepucTtvkamu npubopa, ykasaHHbIMU
Ha 3aBOACKON Tabnuuke, 1 y4uTbiBanTe UX.
B nonsix HMxe oTMEeTLTE 3KCMyaTaunoHHbIE
JaHHble W [JaHHble O Tune CcTaHgapTa,
yKasaHHble Ha Tabnuuke. OHM npurogaTca
Bam B ByayLiem.

Yenyra: Tun:

BCTPAUBAHUE

Y6eoutecb, u4TO BO3dyxo3abopHble U1
BbITSXKHblE OTBEPCTUS HE 3abroKNpoBaHbI.
YunTbiBanTe MOHTaXHble pas3vepbl (B
Munnumertpax) paboden NOBEPXHOCTU, B
KOTOpYylo BCTpauBaeTcs nnuTa. MNposepbTe,
4TOOblI BO3QYX MPaBUNBHO LIMPKYNMpoBan
mMexay nepeaHen U 3agHen YacTsiMu BaLlen
NAnTbI.

YcTaHoBka Ha paboueli NoBEpXHOCTH

Lithium Cell
CR2032
3V

-5

(e

]|

Nr

YcTaHoBKa 3anoanmuo

60
)
¥

60
v
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Ecnn nnnta yCTaHaBnmBaeTCA Hag KyXOHHbIM ALLNKOM

Lg===7r
p: .

)
(

| <240

nnn Hag BMOHTUPOBAHHbIM AYyXOBbIM
wkadom, cobniopante yKa3aHHble
Ha unnoocTpaumax  pasmepbl, YToObl
obecneuntb JOCTaTOMHOE PacCTosiHWE Ans
BbiMycka Bo3gyxa.

TwatenbHO MpPUKNenTe YMAOTHUTENbHYIO
Npoknagky no BCEW MOBEPXHOCTW MNUTbI
nepes ycCTaHOBKOMW.

Ecnu ayxoBo# wkac HaxoauTCA NoA NiMToNn, TepMo3aluuTa NinTbl MOXeT OrpaHUYnUTb
OAHOBpPEMeHHOE UCNOoNb30BaHUE ee U AYXOBKU B peXXMMe NUponu3a; Toraa Ha naHenum
ynpaBneHus nosBnsieTca koa «F7». B aTom cnyyae Mbl pekomeHAyemM BaM YBeNU4YUTb
BEHTUNALMIO NNUTbI NYTEM BbIpPe3aHUA OTBEPCTUS Ha GOKOBOW CTOPOHE KyXOHHOM
me6enum (8 cm x 5 cm).

» EE) 10
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NOAKNIOYEHUE K ANEKTPOCETH

OTy nnuTy crnegyet MNOOKMYMTb K CETU
yepe3 OOHOMOMIOCHBIN  aBTOMAaTUYECKUN
BbIKMOYaTensb, COOTBETCTBYOLLNIA
OENCTBYIOLLMM NpaBunam  MOAKIIOYEHUS
anekTponpubopoB. Bbikntouatenb OOMKeH
ObITb CTAaLMOHAPHO YCTAHOBIIEH B CUCTEME
3MEeKTPONPOBOAKN.
Hanagute kabenb nnuTbl:

a) 3eneHo-XenTbiv

b) cnHun

C) KOpUYHEBBIN

d) yepHbIn

€) cephbin

11
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-2 OIIHCAHHUE BAIIIET'O IIPHBOPA

OnucaHue BapO4YHOW NaHenm

e

LleHTp kaxaow 30HbI Harpesa (B) o6o3HaveH
KBaapaTom.

HaHeceHHble nuHMM  (A) o6osHavatoT
3a[JHI0I0 YaCTb BCEW 30HbI HarpeBa.

Jinhnm (C) obosHavalT MHAMBMAYanNbHbIE
30HbI Harpesa.

HaHeceHHble nuHun (D) nepen Bapo4dHOW
naHenblo OTAENAT 30HY Harpeea oOT
CEHCOpPHbIX aremeHToB ynpasnexus (E).

BaxHO He cTaBWUTb ropsyMe KyxOHHble
NPUHAANEXHOCTU HWKe 3TOW JNUHUK, Tak
KaKk 3TO MOXET MOBpPeauTb KOHTPOSbHbIN
akpaH unu npubop (Cm. «besonacHocTb 1
pekoMeHaaumm).

12

Q 3agHssa rpaHyua 30HbI Harpesa
@ LleHTp 30HLI HarpeBa

G Paspgenutens 30HbI Harpesa

Q MepeaHAs rpaHMua 30HbI Harpesa

e CeHcopHble 3neMeHTbl yNpaBneHnst u
3KpaH
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OnucaHue gaTumka

OTa MHOYKUMOHHaA nNnnTa noctaBnAaAeTCcA C NOAKMIOYEHHbIM TeMnepaTtypHbIM OaTYNKOM U
cneumanbHbIM AepxaTternemM, KOTOpbIA NIerko yctaHaBnuBaeTcs Ha nobom THne nocynbl.
OTOT AaTyMK MOXET UCMNONb30BaTbCs Ha Noboin 13 KOH(bOpOK.

1. BKnounTe AaTtyvk, OONro yaepkuBas KHOMKY HaxkaTon. OH
MUrHET BGenbiM CBETOM.

2. [Jatyuk Muraet 3ereHbiM; BbINOMHUTE
KpaTKoe HaxxaTue B TedeHuUe O4HOW CEKYHAbI.

3. Hdatumk wmuraet cuHum. OH
06MeHMBaETCHA AaHHbIMW C NIUTOA.
Bbl moxeTe BblOpaTbh PyHKUMIO
NPUroTOBMEHNS.

CeeroguogHas namrnodka gatymka MUrHyna 6eno-cuHUM CBeTOM: 4aT4YMK BKIOYAETCS.

CeeTognogHasa namnoyka gatymka MUraeT 3esieHbIM: BbIMOMHAETCH NOLKIYEHNE.

CeeToguogHas namrodka gatymka rOpuUT CUHUM: OaTHYUK NOOKIHYUIICA.

CeetoguogHas namnodka garyvka Muraet KpaCHbIM: cnabbin 3apan 6aTape|7|KM, notepsa
noaKnKYeHud, BblKNYeHe gaTtyumka.

» EE) 13
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. 3 IHPABHUJIA SKCIIVI YATALIHH

OnucaHue rmaBHOro JKpaHa

OKpaH NOMHOCTBIO CEHCOPHBIN. MNocne BKNoYEeHWS MNUTbI TPOCTOE NPUKOCHOBEHUE K SKpaHy

[aeT OoCTyn K aneMeHTaM ynpasneHus.

Haxmute KHOMKy @ 3aropatcsa 10 kBea-
apata. Ecnu nocyna He o6HapyxeHa, KBa-
Opatbl ropsitT HenpepbiBHO. [Mpu obHapy-
KEHUU MOCYAbl OHM CHayana 3aroparTcst
NYHKTUPHBLIMU NIMHUSIMW, 3aTEM CMITOLLIHOW
HenogBWXHOW NUHMEN. B Bapo4vHOW 30He
oToOpaXkaeTcsl HOMb.

Mpn HaxaTum Ha BapO4YHYL 30HY OTKpbI-
BaeTCsl MEHI HACTPOEK MOLLUHOCTU W Tal-
mepa. Bbl MOXeTe yCcTaHOBUTb MOLLHOCTb,
npoBeas NanbLeM B CTOPOHY MO MnaHenmu
MoLlHocTn. OTobpasnTcs BolOpaHHas TeM-
neparypa.

Bbl Takke MoXeTe HacTPOUTb MOLLHOCTb,
Ha)kaB OflHY M3 KHOMOK ObICTPbIX DYHKLNIA:

_

Pactannusanue, unv sl NMopaep-

XaHue Tenna, unu TyLlleHVIe, nnn

OGxapuBaHue.

HaxaTtne KHOMKku No3BONUT yCTaHO-
BUTb HEOOX0AMMOE BPEMS NPUTOTOBIIEHUS.
Bbl MoxeTe HacTpouTb Tammep,
NpoKpyunBas MUHYTbl W Yachbl
BHM3 WNW BBEPX WNN Haxumasd
kHonku + n —. Haxmute OK, yTto-
6bl NOATBEPANTL HACTPOWKM.
[Mocne HacTpoOMKM MOLYHOCTM M Bpeme-
HW MPUrOTOBMEHMS 3TU MapameTpbl OTO-
OpasaTca B kBagpaTax, COOTBETCTBYHOLLNX
KOHdopKam.

@ Kronka BrnioueHms n
BbIKITIOHEHUS NANTbI

@ MeHto

@ Mpurotosnenve ¢
1CMONb3oBaHNEM
Jaruvka

@ KynuHapHbI NTOMOLLHWK

@ Bapo4Hble 30HbI

14

- OTa KHOMKa no3BOnsAeT OBHYNMUTb
Tanmep




. 3 IHPABHUJIA SKCIIVI YATALIHH

H DYHKUNA MHAUKALMU UCTEKLLe-
ro BpemeHu ELAPSED TIME

Ota  dyHkuua  oTobpaxaeT  Bpems,
UcTekllee C MOMEHTa  nocnegHero
U3MEHEHNST MOLLHOCTM Ha BblOpaHHON
KOHopKe.

[Ona wucnonb3oBaHWs 3TOM YHKUUW Ha-
XMUTE KHOMKY .

MosBnNseTCst OKHO C UCTEKLLNM BPEMEHEM.

U3meHeHne BpeMeHu
npuroToBIieHnsA

Ecnn Ha Tanmepe oTobpaxaeTtcs Bpems,
nogoXauTe NATb CEeKyHA, YTOObl MU3MEHUTL
Bpems npurotoBneHus. Ytobbl nnuta
obHapyxuna HOBYK nocydy, YCTaHOBWTE
€e Ha Xernaemylo 30HYy U HaXMUTe KBaapar,
COOTBETCTBYIOLUMI Bawen KOHAOpKE Ha
akpaHe. OTobpasnTcs HomMb.

HacTpoiika Tpebyemon MmowHoCTH

Bbl MOXeTe yCTaHOBUTbL HEODXOAMMYIO MOLL-
HOCTb, HaxaB Ha kBagpaT. be3 kakux-nu6o
OENCTBUI C BaLLeN CTOPOHbI Yepes HECKOIbKO
CEKyHZ BapO4Hasi 30Ha BbIKIIIOYUTCSH aBTOMa-
TUYECKMN.

MNepemelueHune nocyabl

Bbl MoxeTe nepemelyatb nocygy C OQHOM
KOHChOPKM Ha Apyryto B npoLecce Mpurotos-
neHus, cTapasicb nogHuMatb nocydy, a He
TawuTh ee, NnuTa Oyaetr aBToMaTuyecku ob-
HapyXvBaTb MNepeMelLeHne U BblOpaHHble
HaCTPOWKM coxpaHsaTca. Ecnn umdpbl mura-
I0T, TO HEOOXOAMMO caenatb NoATBEPXAEHNE,
Ha)kaB Ha aucnnen B JaHHOW 30He.

15

BbikntoyeHune 30HbI HarpeBa

YT0Obl BBIKMIOYMTE KOH(OPKY, HaXMuTe
KBagpaT W ygepxuBanTe. Pasgactcs
3BYKOBOW CUrHasn, u HaCTPOWKW B KBagpaTte
NCYE3HYT UMM NOABUTCS CUMBON .
YTOOblI MONMHOCTLIO  BLIKIMIOYNUTL
HaXXMWUTE KHOMKY

MEeHIo

I'Ipvl HaXXatun KHOMKA MEHI0

0T06p83$|TC$| BCe JOCTYyNHble BaM d)yHKLI,MMI.

nnuTy,

o
o]
et

=

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

> CUMBOI

X
3aKpbITb AUCMNEN U yNpaBnsaTb ApYrMMu
KOHdpopkamu.

Ha 3KpaHe no3BonuTt

> cUMBON n Ha 3KpaHe Mo3BonseT
BEPHYTLCS Ha NpeablayLwmin aKpaH.
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@ NapameTpbl

MeHto Obwiee

HaxaTtne kHonkn O6LLee NO3BOMSET:

- OTperynupoBarb MHTEHCUBHOCTb

0TOBPaXeHNS ANEMEHTOB NANTBI C MOMOLLbIO
CKOMNbXEHUS NanbLem no NOABWKHOW LUKarne
(ot 1 po 10);

MOAKMIOYUTE MANTY K BbITSDKKE Npu ee
Hanu4uw;

- BblOpaTh 513bIK TEKCTa MHOYKLMOHHOW NAUTBI.

MeHto Motion Control

HaxaTtue KHOMKW YnpaeneHwe Xectamu
No3BOMsiET (B 3aBMCMMOCTM OT MOAENN):

- BK/MIOYMTb UNW BbIKIOYUTE YNpaeneHve
OBWXKeHMeM  (MOMOLWWHMK  ynpaBneHusi
xectamu).

- BKMOYMTL mnn oTkntounte Expert Mode
(Pexxum Skcneprta).

YnpaBneHne pABWXEHUEM [MO3BOMSET C
MOMOLLIbIO MPOCTLIX XECTOB PYKM BbIGpaThb
KOH(POPKY M HACTPOWUTb MOLLHOCTb MpUro-
TOBMNEHUA, HE KacasCb MaHenu ynpasne-
HUs1. B 4YacTHOCTU 3TO NO3BOMNSIET HE UChay-
KaTb MMUTY M He OCTaBUTb Ha Hel cnepgbl
nanbueBs. Koraa dyHKuMs ynpaeneHunst ABu-
KEHMEM BKIIOMEHa, KHOMKa oTobpakaeTcs
cnegyowum obpasom: . YTto6bI ee
OTKIMHOUYUTb, HAXKMUTE 3Ty KHOMKY.

Pexxnm «dkcnepT» NO3BONSAET B TOM Yncne
HacTpOUTb TaMep C NMOMOLLIbIO XKECTOB.

MeHto PaclumpeHHble HaCTPOMKMU

- Hactpoiiku 6bIcTpbIX (pyHKLMIA
Mo3BONSIET M3MEHATH YPOBHU MOLLHOCTH,
3afaHHble B BbICTPbIX PyHKUMAX:

PacTtannuBaHue — mowHocTb 1-3
(MOLLHOCTb 2 MO yMOMn4aHuio).
MopnepxaHne Tenna — MOLYHOCTb
4—9 (MOLLHOCTb 7 MO YMOMYaHuio).
TyweHune — mowHocTb 10-16
(MoLHOCTb 14 MO yMon4yaHuto).
O6xapuBaHue — MoLLHOCTb 17-19
(mMoLHoCTb 19 No yMonyaHuio).

16

Obuee

Motion Control

PacLunpeHHbIX NapameTpos

O npopykTe

«—
AxTvBMpOBaTH
Motion Control

He pa3meLiaiite kyxoHHY0
nocyay nof MeTkamu,
orpaHuymsarowmuMmn
06n1acTb CeHCOpHOro
ynpasneHus (cm.
«Onucanune»).
Crepytowme nosuummn
HEBEpHbI U MoryT
nospeaunTb Bawy
BapOYHYIO NaHerb.

ON

AxTBMpOBaTH
Motion Expert

Mpy HaxaTun CTpenku cnpaBa OTKPOKTCS
WHCTPYKLMKN, KOTOPbIE MOMOryT BamM npoTe-
CTMPOBaTb pasfuyHble XeCTbl OIS ynpas-
nenunsa gewxeHneM. Kaxabii aTan gOrmKeH
ObITb NOATBEPXKAEH HaXaTnem .

HacTpoiika 6bICTpbIx yHKLNIA
Power Management

WHcTpykumnm

MocnenpozaxHoe oGCryvBaHe
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- Power Management

MepengnTe K ynpaeneHuio nutaHnem Power
Management, 4TOObl OrpaHuUuUTL OO6LLYIO
MOLLHOCTb MNUTbI ANsi €e COOTBETCTBUS MOLL-
HOCTU BaLLien 3reKTPoCeTU.

Mo ymon4aHuio MOLLHOCTL Ballen nnuTbl OT-
perynupoBaHa Ha CaMblil BbICOKUIA YPOBEHb.
YbeauTtech, 4TO 3HaYeHve npesoxpaHuTens
3MEKTPUYECKON YCTaHOBKU [OMKHbIM 0Bpa-
30M OTKanmnbpoBaHo (CM. Tabnumuy Huxe).

MowHocTb NnuThbI, KBT MNpenoxpaHutenu/
Bbikntoyatens (A)

7.4 32

57 25

4,6 20

3,6 16

& Ybegutecb B TOM, 4TO BblOpaHHas
MOLLIHOCTb COOTBETCTBYET MPeAoXpaHUTENsm
pacnpenenuTenbHOro LWuTa.

- UHCTpyKuMn

Haxatne wmeHo WHCTpykuMm no3BonuT
BaM cka4aTb Ha CMapTdOH MHCTPYKUMWU MO
aKcnnyartaumu npubopa, orckaHnposas QR-
Koa.

- MocnenpopaxHoe ob6cnyxmBaHue
MNpegHasHayeHO Ans  NOCNEnpPOAaXHOro
obcnyxuBaHusa Npn HeOBXoOAMMOCTMW.

MeHto O npogykte

Mo3BonsieT y3HaTb BEpCMU MPOrpaMMHOro
obecrneveHns Bapo4HON naHenu

Ud CneumnanbHble PyHKLMM

[ [ ]
O]

Ny /e

Blanchir Sous Vide

PyHKUMA KMNaYeHua Boil E -

JTa  (pyHKUMA MO3BONAET  OOBECTU A0
KUNEHUs1  OMpenerieHHoe KONMWYecTBO  BOgbl
M noadepxveaTh KuneHve 6e3 nepenvisaHns
BOObl Yepe3 kpail  KacTplonM,  YTOGbl
Hanpumep, MaKapOHHble

MPUrOTOBUTD,
n3genvs.

D’ =
BeiGepuTe KONM4ECTBO BOfibI,
B KOTOPOE HYXHO MOTPy3nTL
OBOLLM

)

[MocTaBbTe nocyay Ha KOHGOPKY.
YcTaHOBUTE HY>XHOE KONMYecTBO BOAbI (OT
0,5 go 6 nuTpoB).

MoaTesepauTte, Haxas .

Haunnaetcs npuroToerieHne.

Korgpa Boga 3akunut, pasgactcsi 3ByKOBOWM
curHan, a Ha akpaHe oTobpasutcsi coob-
LeHne o HeobxogumMocTn o6aBUTbL UHIpe-
avenThl. Mocne Toro Kak Bbl 3TO caenaeTe,

HaXmuTe , yToObl NOATBEPANTL BLIGOP.
OTobpasaTca Bpems U MOLLHOCTb.

TeM He MeHee Bbl MOXETE MX OTPErynupo-
BaTb M0 CBOEMY YCMOTPEHMUIO.

Mo OKOHYaHMWU MPUrOTOBMEHUS pa3daeTcs
3BYKOBOW CurHan.

NMPUMEYAHUE: BaxHo, u4TOObl nepep
NPUroTOBNEHNEM NULLN TemnepaTtypa BoAbl
Oblna KOMHAaTHOW, Tak Kak B MPOTUBHOM
crnyyae MOXET WCKa3WTbCA KOHEYHbIA pe-
3ynetat. [ng aTon OyHKLMM He UCMOoSb3yn-
Te YYryHHYH NMOCyaly, a TakKe KPbILWKY. Ty
YHKUMIO MOXHO MCMONb30BaTh Takke Ans
NpUroToBneHns nbow nuwm, Tpebytoen
ONS NPUTOTOBMEHNS KUMSILLYIO BOAY.

17
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DyHKUUA rpunsa -

Ota dyHKUMS, wncnonb3yemasi BMeECTe
¢ npuHagnexHoctamm De Dietrich wu3
3ManupoBaHHOrO YyryHa, No3BonseT ObICTPO
06XapuTb NpoayKTbl Ha OObegnHEHHON
30He U Npeanaraet Hanbonee onTumanbHble
HacTpoku  gns  nonyyveHuss  Gnioga,
NPUroTOBIEHHOIO cnocobom 6apbekto.

# Grill

YcraHoBuTe nocyay Ans rpunst

BbiGepuTe 30HY Ansi HaYana Harpesa

YcTaHoBWTE rpUnb Ha BbIOPAHHYHO 30HY K
noATBEPAUTE HaXaTUeM KHOMKM
Mo okoH4YaHWM NpeaBapuTENbHOrO Harpesa
NOMNoXunTe NPOAYKTHI Ha rPUsb.
MpuHagneXxHocTM Ans rpuns He BXOAAT
B KOMMMEKT MocTaBky mnuTbl. VX MOXHO
npuobpecTtn y gucTpmbbroTOpa.

18

PyHKLUMA GnaHWupoBaHUA

E

OTOT cnocob MpUroToBNEHNsT 3akMo4aeTcs
B MPUrOTOBMEHUM OBOLUEW B [OBELEHHOMN
[0 KMNEHUs BOOE B TEYEHME HECKONbKUX
MUWHYT, 3aTEM WX MOrPYXEHWUsI B NEAsiHYo
BOAY ANSt OCTaHOBKM NMPUTOTOBMEHNS.

OTO nO3BONSAET COXPaHUTb SAPKUA  LIBET
OBOLLEWN, @ TAKKE UX TEKCTYPY.
Bbibepute konmyecTtBo BOAbl,
HY>XKHO MOrPy3nTb OBOLLM.
MocTtaBbTe nocyay C WHrpeoveHtTamy Ha
KOH(OPKY.

iHKLIVIﬂ ﬂi WUroToB/1IeHUA B BakKyyme
H/e B Bakyyme

YHKUMS  NO3BOMSET  FOTOBWUTH
Ha HU3KOMW TemnepaType MpOAYKTbl B
repMeTMYHOM BaKyyMHOW YynakoBke Ans
COXpaHeHWUs1 MuTaTenbHbIX W BKYCOBbIX
CBOWCTB. JTOT CnNocob npuUroToBreHUs
OYeHb MomneseH ANsi 340POBbS, MOCKOMbKY
He TpebyeT nobaBneHus xupa.
OTa yHKUMA JOCTymHa Ha nnuTax,
OCHaLLEHHbIX AaTYMKOM TemnepaTypsbl.

B KOTOpOe
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<<?>> Oatuumk

YT10o6bl Mcnonb3oBaTh AaTyvK, ero HeoGxoaMMo
BKITIOYMTb (HaXkaTue KHOMKM Ha Kopryce 1 yaep-
XMBaHWE B TEYEHWNE HECKONbKUX CEKYHA), BKIO-

YUTb MNUTY, 3aTEM HaxaTb Ha €gP: Ha HECKONbKO
CEKyH[l MOSIBUTCS COOBLUEHNE mouck dam4uka,
3aTeM — dam4uk O6HapyXeH.

D <« [arumk
‘ ‘ <“» [latumnk o6HapyxxeH

BpyuHyto Mporpamma Owvcnnen T°

2) MHCTPYKUWA

[ocTtynHo Tpu pexuma.
*  PyyHon
B atom pexvme Bbl BbibMpaeTe Heobxoau-
MYIO PEKOMEHA0BaHHYI0 Temneparypy.
Temnepatypa Ha4ana npuroTtosne-
HYSA, a TaKkKe 3aJaHHas Temnepary-
pa oTobpaxatTcsi Ha MCMnonb3ye-
Mo KoHdpopke. [Nocne gocTmkeHust
3aJaHHON TemMnepaTypbl Pa3faaloTcs 3BYKOBbIE
CUrHanbl, a Temneparypa CoxpaHsieTcs Ha Jo-
CTUrHYTOM ypOBHe. YT06bl OCTaHOBUTL NPUro-
TOBMEHWNE, BbIMOMHUTE ASINTENbHOE HaxaTne
Ha KOHJPOPKY.
¢ [lporpamma (pactannvBaHue, MPUroTOBIIE-
HVe B BaKyyme, obxapuBaHue, Harpes, Kuns-
YeHue, TylieHne, obxapuBaHue Bo puTiope).
¢ OTtobpaxeHue TemnepaTypbl Bbl mMoxete
B peanbHOM BPeMeHW BUAETb Temneparypy,
3aPUKCUPOBAHHYIO AATYMKOM B MECTe €ero
HaxoxgeHus (B mpogykTe, rotoBsLEeMCSH Ha
nnvTe, UNW, HanpMMep, BO BPeMS MU3BrneYve-
Hus 6noga 13 neun).

[aTumk TakKe MOXET NCNONb30BaTLCA AN HEKO-
TOpbIX PELEenToB (rnaBa KHAMM PeLenToB).

19

Pa3melleHne gaTuymka

[aTtynk He npegHasHayeH Ans YyCTAHOBKW B Ay-
XOBOM LUKady.

PekomeHayeTcs Tpy NONOXeHNs:

- BepTUKarnbHoe

= NPOMEeXyToO4HOe
(perynupyemoe);

= HAUCKOCb

He pekomeHayetcsi mncnonb3oBaTb AdaTyvk 6es
Oepxatens.. B TBepabIx npogykTax gaTtyvk cne-
OyeT BCTaBMsATb B CaMyto TOMNCTYt0 YacTb. KoHely
Aatynka JormkeH OblTb YCTaHOBMEH B cepeavHe
npogykta. Bo Bpemsi HacTpowku TemnepaTypbl
nnuTa aBTOMaTU4eCKW HacTpavBaeT Heobxoau-
MY MOLLIHOCTb. OTO MOXET Bbl3BaTb konebaHue
KUNeHus.

Onsa Bcex yHKUMIN, KpoMe PyHKUMM pacTanium-

BaHWSA:

- paccTosiHie mMexay AaT4MKoM WU OHOM KacTpto-
1 JOMKHO 6bITb He MeHee 1 cm;

- AaTYuK JOIKEH ObiTb MOrpPYXeH He MeHee Yem
Ha 1 CM B NpOAYKT, KOTOPbIA HY>XHO MPUroTO-
BUTb.

1:]

1cm)




+ 3 ITPABHJIA OKCILIYATALIHH

Ecnn 3t0 HEBO3MOXHO, BbI6epVITe anameTp
KacTproim wu KOH(bOpKy B COOTBETCTBMM C
KONMM4eCTBOM, KOTOPOE HY>XHO NPUrOTOBUTDb.

PeKomeH,u,yeTcn perynapHo nepemelumBaTb
coaepxmmoe nocyabl BO BpemMsA NpuUrotoBneHns.

Py4Hou pexum
3OTa (hyHKUMSI NO3BONSIET NPUrOTOBUTH NPOAYKTHI,

BblbpaB HenocpeacTBEHHO HeobxoaMmyto
TemMnepaTtypy C MOMOLLbIO KHOMOK + wunu —
unu  Komnecuka. [lvanasoH HacTpavBaemoi
Temnepartypsbl: 40—180 °C.

PacTtannuBaHue

Ota  yHKkuMa  no3BonseT  pacTannveatb

npoaykTbl Mpu TemnepaType, HacTpavBaemoii
mexagy 40 n 70 °C. 3apaHHas TemnepaTtypa
no ymonuaHuto cocrtaensiet 50 °C. Bo Bpewmsi
3TOr0 TMMa MPUrOTOBMEHUS [OaTyMK OOIKEH
ObITb YCTAaHOBMEH BEPTMKaNbHO, a €ero KoHeL
[OOIKeH KacaTbcst AHa kacTptonun. Heobxognmo
XOpOWO  nepemMelunBaTb  COOEPXMMOE  BO
BpEMsi MpUroToBneHusl, 4YTobbl cmecb Obina
ogHopogdHoW. 3OTa yHKUMS [OCTYNHa TOMbKO
Onsi KOHOpPOK gnameTpom 16 cm, 21 cm unn 1/2
KOHpopkn Horizone Bawien nanThbl.

MpurotoBneHue B Bakyyme

OT1a yHKUMA NO3BONSIET NPUrOTOBUTL NPOAYKTHI
npu Temnepartype, HacTpavBaemon mexay 45 u
85 °C. 3apgaHHasi TemnepaTtypa no yMOMnYaHuio
coctaensiet 60 °C.

HarpeB

OTa (yHKUMS MO3BONSIET HarpesaTb NPOAYKTHI
npu Temnepartype, HacTpavBaemon mMexay 65 u
80 °C. 3apgaHHasi TemnepaTtypa no yMOMYaHuo
coctaensiet 70 °C.

TyweHune
OT1a yHKUMS NO3BONSET TOMUTL NPOAYKTLI NpU

Temneparype, HacTpauBaemon wmexgy 80 u
90 °C.
3apaHHas  Temnepatypa NO  YMOMYaHWo

coctasnsieT 80 °C.
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Bapka

OTa (yHKUUSI MO3BOMSIET KUNSATUTL BOAY Npu
Temnepatype 100 °C. Bbl MoOXeTe 4acTUyHO
HaKpbITb KacTPHOMHO KpbILWKOW. Mbl pekoMeHayem
caenatb 3TO B Hayane npuroToBneHUsI.

OTa YHKUMA He NpegHasHadYeHa Ans KunsayeHns
Monoka. B atom cnyvae ncrnone3dynte yHKUMIO
TyLUEHWS.

XKapka

OT1a yHKLUUS NO3BONSET OBXapvBaTh NPOAYKTbI
npu Temneparype, HactpamBaemon mexay 40 n
85 °C. 3apgaHHas Temnepartypa Mo yMOMYaHuWio
coctasnsert 60 °C.

Mo pocTwkeHnn 3agaHHOW TemnepaTtypbl Mo
YMOMYaHWIoO pasgaeTcd  3BYKOBOW CUrHam W
KOH(pOpKa nepecTaeT HarpeBaTbCsl. 3BYKOBOW
curHan o HeobxoaMMOCTM MepeBopayvBaHus
pasgaetcsi npu Temnepartype +10 °C.

Xapka Bo dpuTiope

OTa yHKUMSA NO3BOMSET XapuTb BO puTIOpe
npu Temneparype, HacTpansaemon mexay 130 un
190 °C. 3agaHHasa TemnepaTtypa no ymony4aHuo
coctasnsert 180 °C.

MpepynpexaeHue.

Tanmep

- Mpn MCMNONMb30BaHUN naryvka MOXHO
3anporpammupoBaTh Tavmep. B atom crniyyae
BpemMss M Temnepatypa  oToOpaxatoTcs
nooyepeaHo.

- Tarimep BKIIOYMUTCSA MO AOCTUXKEHUM 3a4aHHOM
Temneparypsbl.

- [JaTuymK MOXXHO MCMONBb30BaTh TOMLKO HA OLHOM
KOHChOpKe 3a pas.
B KoHUe ncnonb3oBaHusi He 3abyabTe BbIKMHOUYNTD
[aTyyK, BbIMOSHUB ANUTENbHOE HaXaThue KHOMKU
Ha gartumke. CBeTogmnoaHas nammno4vka 3aropurcs
KpacHbIM Ha HECKOJbKO CEKYHA.
[atumk BbIKNOYaeTCs aBTOMATUYECKM Yepes
MUWHYTY MocIe BbIKIIOYEHNUSI NIUTLI.
Bo nsbexxaHve Nnonomku gatyvka He pasmeLlanTte
BMNEKTPOHHbIV KOPNYyC AaTynka HeNoCpeACTBEHHO
HaZ UcnapeHusiMmn OT NPUrOTOBIEHWS MULLM.
TemnepaTtypa KuneHusi BOAbl MOXET MEHSATbCH
B 3aBWCMMOCTU OT BbICOTbI Hag YPOBHEM
MOpSi U METEOPOSIOrMYECKMX YCIOBMIA Ballero
reorpad4eckoro NosIoXKEeHs.
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MoTeps noakmnioyeHnss MoxeT GblTb CBA3aHa C
HW3KUM 3apsaoM BaTapenki.

TexHnyeckast MHOPMaLMs OTHOCUTENBHO AaTynka

Mapametp Cneuudukauus Mpumeyanve.
HanpsixeHue 2,5-3B Barapeiika CR2032
ABTOHOMHas 3004 C HoBOW GaTapenkon
pabota
Liset nHaukatopal benbin BknioyeHwve B ceTb

3eneHblit OxugaHve
[ony6oii noaKnoyYeHns
KpacHbin MoakntoyeH
OcraHoBka
Temnepatypa 0-85 °C Kopnyc patuuka
aKkcnnyarauum
[vanasoH
N3MepeHnin 5-180 °C
Temneparypsbl
Pab6ouyasi yactora| 2402—-2480
My
[Avana3oH 2 meTpa
paboThbl wyna
MakeumaneHas | < 10 BT
MOLLHOCTb
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WHCTPYKUMM NO NPUroTOBJIEHUIO

FnaBHbIA
DyHKumna VHrpeaneHT Konuuectio (r) | Temnepatypa (°C) Bpemsa PekomeHgauum
unu 6nogo
BpyuHyto KypuHoe dune ° - OT6uTh rpyaky (1-1,5 cm
Benoe msaco 150 80 °C 8-12 muH TONLLMHOM)
35-45 °C oT 30 cgo 2 mmH | OcTaBuTb Msico Ha 5 MUH nocne
150-200 (RomHOCTbI0 Ha OfjHy CTOPOHY | mpuroToBneHUs
HenpoxapeHHoe) (B 3aBMCMMOCTU OT|
TONLMHBI)
1-3 MuH Ha ogHy | OcTaBuUTL Msico Ha 5 MUH nocne
. 50-55 °C (¢ CTOPOHY NpUroTOBNEHNSA
150-200 ¢ KpOBbIO) (B 3aBMCMMOCTM OT
TOMNLLWMHBI)
KpacHoe msico
Ot 1 MuH 30 ¢ go | OcTaBuTb MSICO Ha 5 MUH nocne
. 60-65 °C (cpeaHeint | 4 MuH NPpUroTOBNEHNS
150-200 ¢ npoXapKm) (B 3aBMCMMOCTM OT|
TONLLMHBI)
2-8 MuH Ha oaHy | OcTaBuTb MsACO Ha 5 MVH nocne
150-200 70-75 °C (xopoluo | CTOPOHy NPUrOTOBIIEHMS
npoxapeHHoe) (B 3aBUCMMOCTY OT|
TONLLMHBI)
160°, 3atem 11 MuH MorpyanTe Ha 11 MUHYT, 3aTem
o 200rHa1,5n 180° 2 [OCTaHbTe, CHOBA MOrpy3nTe Ha 2
f:“’;%%?:fﬁf'n pacTuTenLHoro 80 mitH 30 ¢ MUHYTbI 30 CeKyHA MO JOCTVKEHUN
P P macna 180°, YTOGbI 3aKOHYUTL
NPUroTOBINIEHNE
1 MuH nocne MocToAHHO nomeLunBaTb BO Bpems
Coyc bewamensb 500 85-87 °C [OBeAeHNs Ao NPUroTOBNEHUs BO n3bexaHue
KUNeHus NPURUNaHNS KO IHY KacTpronn
MocTosiHHO NomeLLnBaTL BO Bpems
LokonaaHeiit kpem | 1300 87-92 °C 8-10 MWH NPUroTOBIIEHUS BO U3GexaHne
NPUNMUNaHNS KO IHY KacTpronn
no 150 °C 3-5 MuH I'I0Te1V|HeHMe HacTynaert 6bICTpo, He
Kapawmene Bes Boab! (100 1) | (npuobpeTerme (MowHocTb 10) TepsiTe 6anTensHOCTL
ugeta)
¢ Bogon (100 r 8-12 MuH CneauTe 3a KUNEHWEM, Kak TOMNbKO
Kapawmenb caxapa Ha 60 mn | go 145°C (MowHocTs 10) OHO MpeKpaLLaeTcs, NPOAYKT O4eHb
BOAbI) BbICTPO TEMHEET.
B 3aBucumoctyn ot | SKCMNEPT (1-1,2% nekTuHa Ha Kkr
Mapwmenag 400-1000 105-110 KonmuecTBa dpyKTOB)
Pacra- YepHbIi LWokonag 50-55
nAvBa- MonouHbi
Hue wokonan 100-500 45-50 5-10 MuH Yacro nepemeluvBatb
Benbiin wokonag 45-50
CrnuouHoe macno | 50-500 40-50 5-20 MUH
He mewatb Ans xopoluero
TonneHoe macno 50-500 40-50 5-20 MuH OTENeHNs Ka3eMHa OT Macna
KonnyecTso BuHa, no6aBneHHoro
AN NPUrOTOBNEHMS!, NOBMUSIET Ha
Cblp Anst doHA0 200-1500 40-50 10-25 muH BpeM;ﬂJ‘laBneHMﬂ
(500 mn Ha 1 kr cbipa)
Harpes B 3aBucumocTu ot
Miope 200-800 65-75 OTNERE
BHuMaHwe: Bpemsi MoXeT
Cyn 200-2000 65-75 (1)51' “%MT‘MH 30cpo BapbMpPOBaTLCS B 3aBMCHMOCTU OT
rycToThl cyna
. . w TecTpoBaH1e NPOBOANIIOCH C
BaHku, koHcepBbI 300-1000 65-75 4—-10 MyH KOHCEPBMPOBaHHBIM Kaccyne
ManeHbkue _ L B 3aBucumMocTy oT | MpoBepkTe Temnepatypy nepea
6aHo4KM 125-300 60-70 KonmyecTsa ynotpetneHuem

»E
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WHCTPYKUMM NO NPUroTOB/IEHUIO

naBHbIv
DyHKUMA WHrpeaneHT KonuyectBo (r) |Temnepartypa (°C) Bpemsa PekomeHpauum
wnu 6nogo
TyweHune BosbmuTe nocypy, pasmep KOTopoit
TywenHasi rossiavHa ¢ | 4000 4600 70-80 OT 2430 M o 3 | COOTBETCTBYET KOnM4ecTBy, koTopoe Heo6XxoANMo|
OBOLLAMM npuroToeuTk. [loGaskTe OuMLLEHHBI kapTodens
nepez nocneaHM Mnony4acom roToBKv
BoabmuTe nocyay, pasmep KOTopon
TyweHas TensTuHa 1000-4000 70-80 2-3y4 COOTBETCTBYET KOMMYECTBY, KOTOpPOe
HEOoGXOAMMO NPUIOTOBUTS.
. BosbmuTe nocyay, paamep KOTopoit
lossAwHa no 1000-4000 70-80 2-44 COOTBETCTBYET KOIIMYECTBY, KOTOpPOe
6ypryHackn
HEeoBXOAUMO NPUTOTOBMTE.
. BosbmuTe nocyay, pasmep kotopoi
TywenHoe wsco no 1000-4000 70-80 2-4y COOTBETCTBYET KONMYECTBY, KOTOpoe
npoBaHCanbCKu
Heo6X0AUMO NPUToTOBMTS.
BosbmuTe nocyay, pasmep KoTopoit
TyweHas kypuua 1000-4000 70-80 HO;(; ;v:: Mk Ao 1 COOTBETCTBYET KONMYECTBY, KOTOPOE
HEOBXOAUMO MPUTOTOBMTS.
OT 20 MuH ao vaca | TemnepaTypa XenaTMHU3aLUmMn BapeHbs
B 3aBMCMMOCTH OT cocrasnset 105 °C
pykTa, nposepsiiTe
Bapere 10004000 105 TeKcTypy (caxapHblii TepMOMETP). 3Ty Temnepatypy
MOXHO CHM3UTb A0 okono 90 °C, no6aBuB NEKTUH|
(15 r Ha 1 kr copyKTOB)
O6partuTe BHUMaH1e Ha KUCIIOTHOCTb
TowmaTHbi coyc 1000-4000 70-80 40 NpuUroTaBnnBaembIx TOMaToB. B coyc 13 cexmx
ToMaToB A06aBkTE LIENOTKY CaxapHOro necka Bo
BPEMSI MIPUTOTOBMEHNS.
Mpurotoe- | Peiba Tocock 250-300 r 45-50 20 MuH
nexve B
BaKkyyme Benas pbiba 250— N
B pexuMe Pbiba 300+ 56 °C 15 MuH
«3KenepT»
3enexble osou 200-300 r 85°C 30-75 MuH
KopHennogbl 150 r 85°C 60-80 MuH Ot 3 po 5 n Boabl. O6paTuTe BHUMaHWE Ha
noBaBneH1e creuvit: NpuUroToBreHUe B Bakyyme
Benoe maco Kypuroe cune 150 r| 64 °C 25 MUH 06bI4YHO yBENMUMBAET B AECATH Pa3 CONEHOCTb
onioga.
Benoe msico KypwHble 6eapa 68 °C 120 MuH
2001
Fosaxbe covne 150 r 30 MuH ansa 2,5 cm
KpacHoe msco 3001 56,5 °C Ha BoasiHoOW TONWWMHOIA; 2 q_/flna
BaHe 5 cM TonLUHOM;
no4u
MP,eaano cBapeHHoe 50 r Ha 1 n BoAb! 64° 45 MuH 1 n Boabl
AALO
Bapka 100-500 (cyxon) = Puc no-kpeonbCcku: AOBECTV BOAY A0 KNNEHWS,
300-1500 mn BCbINATh PUC (NPeABapUTENBHO NPOMbITHIA B
NopCONeHHOM BoAb! 12-20 MUH B XOIOAHON BOAE), HAaKPbITh KPbILIKOW N OCTaBUTbL
Puc 90-100 3aBMCMMOCTM OT TrOTOBUTLCS Ha MareHbKOM OrHe:
puca (0BparuTe BHMMaHHe Ha To, YTO AN NPUTOTOBNEHNS
HEKOTOpbIX COPTOB puca TpebyeTcs Gonblue BpemeHy,
Hanp1Mep YepHoro puca)
100-500 (cyxve) = 10-12 muH [HoBeauTe Boay A0 KWMNEHUS, BCbiNbTe
1-5 11 noaconeHHoM NpUroTOBREHMS! MakapOHHbIE U3enus 1 roToBLTe B KUNsLLen
BoAe.
MakapoHb! BOAb! 90-100
lMpoBepeTe CTeneHb roTOBHOCTY B 3aBUCMMOCTY
OT COpTa UCMOMNb30BAHHBIX MakapOHHBIX
n3genwi.
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WHCTPYKUMM NO NPUroTOBJIEHUIO

DyHKUUA FnaBHbIA KonuuyecTtBo (r) Temnepatypa (°C) Bpewmsa PekomeHgauumn
VHrpeaAueHT unmn
6niogo
YKapka TNocock 120 52 14-16 MUH [atunk BCTaBnsieTcs B camyto
cepefuHy
MpurotoBneHne Ha CTopoHe ¢
Koxel 6e3 nepeBopaqnBaHus ¢
MCMOMb30BaHNEM KpbILLKMA
loBagnHa 160 52 12 MuH 3BYKOBOW CUrHan, ykasbiBatoLmn
(nonHocTbio Ha HeoBXoAMMOCTbL NepeBepHyTb
HernpoxapeHHasi) MSICO, MO MCTEYEHUM MOMOBUHBI
CrTeiik TypHeno, BPEMEHM MPUrOTOBIIEHUS
3cm
loBsignHa (c 180 57 14 MUH 3BYKOBOW CUrHan, ykasblBatoLLuii
KpOBbIO) Ha HeobXoAMMOCTb NepeBEPHYTL
Crelik TypHeno, MSICO, MO UCTEYEHNMN NOMOBUHbI
3cm BPEMEHM NPUroTOBIIEHUS
loBsigmHa (cpeaHsas| 160 68 13 MUH 3BYKOBOW CUTHa, yKa3blBatoLLWii
npoxapka) Ha HeobXoaMMOCTb NepeBepHYTb
Creiik TypHeno, MSICO, MO UCTEYEHUN NOMOBUHbI
3cm BPEMEHU MPUrOTOBIIEHUSA
®une yTku ¢ koxen | 300 63 22-25 mvH Bosbmute nocyay, pasmep
KOTOPOW COOTBETCTBYET
KOMNMYeCTBY, KOTOPOE HEOBXOAVNMO
NPUrOTOBUTL.
[0TOBUTL NOA KPbILLKOW
24-30 MuH [aTuvk BCTaBnsieTCs B camyto
cepefuHy
Mpyaka nTuubl 130 105 MpurotoBneHve 6e3 KpbILLKK
CO 3BYKOBbIM CUTHaNom o
HeobXxoanMOoCTH nepeBepHyTb
XKapka Bo | Kaptocbenb ¢hpu 200 180 10-15 MuH 1500 mn pacTutensHoro macna
dputiope
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O ®YHKLMA YyCTaHOBKMU
HacTpoek n3 namatn RECALL

YT1o6bl MCNonb3oBaTh aTy dyHKUMIO, yoeanTecs,
4YTO BapoyHasi NaHenb pasbrokupoBaHa, 3aTem

naxmure (/Recall.

Iil DYHKUMUA GNOKUPOBKM NaHenu
ynpaeneHus «bnokupoBka»

[ns obGecnevyeHns GesonacHocTM OeTelt Balwla
nnuta Gnokupyetcsl Ans NpeaoTBpalleHusl ee
MCMNOMb30BaHUs.

B uensix 6e30MnacHOCTU TOMbKO KHOMKAa BKMOYEHUs

U BbIKIOYEHUS @ OCTaeTcs  aKTUBHOW U
oGecneynBaeT OTKIHUYEHME Aaxe 3a6MoKMPOBaHHbIX
KOH(POPOK Harpesa.

Haxmute KHOMKY ‘E , HaxXmute m n

yoepxusaiite Ans  GNOKMPOBKM NAUTBI  Ha
HeonpegeneHHbIM nNepuos BpemeHu. BapoyHble
30HblI, KOTOpble B 3TOT MOMEHT paboTanu,
NpoJoMKaT HarpeeaTbCs, HO Bbl HE CMOXeTe
HacTpavBaTb MOLLHOCTb UMK Tamep.

]
’ 3TOT CMMBOS1 0T06paSMTCﬂ Ha 3KpaHe.

Pa36nokupoBsaHue:

Korma nnuta 3aGnokvpoBaHa, yaepxkusaiite

HakaTbIM 3aMOK EI noka He pasgacTcsl ABOVHOM
3BYKOBOM CUrHanm B MOATBEPXAEHWE BalUMX
[efcTBUIA: Tenepb nnuTa pasbrokuposaHa.

BnokupoBka gnsa unctku nnutbl Clean lock
3Ta hyHKLMS NO3BONSAET BpEMEHHO 3abMNoKNpoBaTh

NnuTy Ha Bpems o4ncTku. KopoTkoe HaxaTne m
GriokvpyeT nnnTy Ha 60 cekyHA.

é He3aBucumbin Tanmep

OTa d)yHKLI,MFl NO3BOSIAET YCTAHOBUTb
06paTHbIIZ OTCHeT, He BbIMONTHAA
npuroToerieHne.

T
1T
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Mocne ycTtaHoBKM Bpems oTobpasutca
B MPaBOM YTy rMaBHOro 3KpaHa.

Mo wncTeyeHun

3afaHHOro
npo3By4yaT 3BYKOBble CUrHarbl,
muratb 0:00, a 3aTem noracHer.

BpeMeHU
Ha4YHeT

MNpumeyanune. [ns GbicTPoro o6HyneHNs
BpPEMeHU HaxmuTe ).
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@ O61beanHeHne KOHGOPOK

Mnuta no3BoSIAEeT BaMm O6'be,D,I/1HVITb 30HbI HorizoneTech
BapO4Hbl€ 30HblI, YTOObI UMETb BO3MOXXHOCTb
ncnonb3oBaTb nocyny SonbLuoro pasmepa.

.

Haxmute kHonky MeHiw wun  Bbibepute
CnapuBaHue. MosBuTCA MEH!0
CnapwuBaHus, 1 BaM Hy>HO TONbKO BblbpaTb
30HbI Harpesa 1 HaxaTtb OK.

""H el e & JUMELAGE
‘+ + | 4 3oHa HorizonePlus

KoHdourypaumm cnapmBaHus — - =

JocTynHble KoHUrypauuu cnapusaHus L]
crnegyioLme:

30HbI Extense 3oHbI HorizoneMax

pEE 26
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PacnpepeneHne MowHOCTU

@ Mpu ogHOBpeMeHHOM WCMONb30BaHUMU
HECKONbKUX KOH(OPOK nnuta ynpasBnsiet
pacnpegeneHneM MOLWHOCTH, 4TOObl He
NpeBbICUTb 3Ha4YeHUe obLLe MOLHOCTM.

B Bawem pacnopsikeHUM HeCKONbKO 30H,
Ha KOTOopble Bbl MOXeTe CTaBUTbL nocyay. B
3aBUCUMOCTM OT pa3Mmepa nocyabl BbibepuTte

MOLUHOCTU Ha4yHeT MuUraTb U KOHdopka He
Oygetr pabotaTb, Aaxe ecnv matepuan, u3
KOTOpOro cpenaHa nocypa, NoaxoguT Ans
NPUroToBNEHUs1 MNUILM HA WHAYKLUUOHHOMN
nnute. Cneaute 3a TeM, 4TOObl He
ucnonb3oBaTb Nocyay C AWaMeTpoM JAHa

MeHbllUe AuameTpa KoH(OPKM (CM. Tabnuuy).

Ty, KoTopasa BamM noaxoaut. Ecnu pgHo
nocyabl CJIMWUIKOM ManeHbkoe, WHAOUKaATop
3oHa Paamep ®opma Mo3uumoHupoBaHue Mowrocte
€MKOCTU €MKOCTU (BT1)
2 Horizone- . LleHTpupoBaHo Ha
Tech 110 - 220 mm Kpyrnbin 30HE Harpesa 2800
o ) o LleHTpupoBaHo Ha
3agHuiioan |90 - 140 mm Kpyrnbin 30HE Harpesa 1200
MepegHwn 90 - 90 MM Kpyrmibiii LleHTpupoBaHo Ha 1200
oBan 30He HarpeBa
180 mm
gpymb'“)-MMH' Kpyrnbin LleHTpupoBaHo Ha
. BarbHbIN o
HorizoneTech / PuibHas OBanbHbIi NNHUM MexXay ABYMSA 3600
| .
KacTpions / MpsmoyronbHein | %2 HorizoneTech
Mpunb
OBanbHbii 240 OBANbLHbI [ormkHO noKpbiBaTb
Extense MM MUH / 330 MpSIMOYrOMbHbIiA LEeHTPbI 2 3a4HUX 30H 3600
MM MakKc. HarpeBa
OBanbHbIV MO OBarnbHbIlf HorkHo nokpbisare
wupuHe 380 mm | PeibHas LGHTPb! 3 3aAHMX
HorizonePlus 30H Harpesa, 4600
MUH / 580 MM KacTptons LLEHTPUPOBAHO
Makc. MpsMOyronbHbIN BNPABO/BNEBO
[omkHo nokpbIBaThb
HorizoneMax | 320 - 350 mm Kpyrnbin LLeHTpbI 4 30H 5500
HarpeBsa
. [omkHo nokpbIBaThb
gg :\l/lz';)neMax 320 - 350 mm Kpyrnbin LEHTpbI 4 30H 3600
HarpeBsa
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+ 3 ITPABHJIA OKCILIYATALIHH

@' KynuHapHas KHura

Balua nnuta umeeT KynnHapHyH KHUTY, B KOTOPOWA
npeAcTaBneHbl pasnvyHbie peLenThbl.

OTOT pexum npurotoeneHnsi Bolbupaer 3a Bac
NoaxoAsiliMe  napameTpbl  NPUrOTOBIIEHUS B
3aBUCUMOCTM OT NPOAYKTA, KOTOPbIN HYXHO
NPUroTOBUTb.

Mnuta pomkHa ObITh BKNOYeHa. HaxmuTe @l
, YTOObl OTKPbITb KynUHapHylo KHury. Ecnu
Bbl FOTOBUTE C pexuMoM «PeuenTbi», 3KpaH
NopeKoMeHAyeT NCMob3oBaTh NOAXOAALLMIA TUM
KYXOHHOW yTBapw Ans BbIOPaHHOrO pexumMa.

@Mbl npeanaraem Bam BbiGpaTb nocyay ¢
TONCTHLIM U NJIOCKUM AHOM. 9To o6ecneunBaeT
onTMManbHoe paBHOMepHoe pacnpeperneHue
Tenna. Hukoraa He HarpeBailTe NycTyto
nocyay 6e3 npucmortpa.

& He cTaBbTe mocyay Ha akpaH ynpasneHus,
Tak KaK 1o NoBpeamT npubop.

» EE) 28




+ 3 ITPABHJIA OKCILIYATALIHH

Bam npepgnaraetcs psif rotoBbIX peuLenToB, KaXdbl aTan MpUroToBreHUs KOTOPbIX CONPOBOXAAEeTCH
WUHCTPYKLUNAMWN.

UQ MHrpeﬂ'MEHTbI

MowaroBbIN peuenT

Bntopa HecepTbl
Kopelickuin nnéumoan LLlokonag no-BeHcku
TyweHas TenatnHa LLlokonaaHbIn kpem
loBsigmMHa no-6ypryHackm 3aBapHon kpem

[oBshkbM hpukagenskm B TomaTHOM coyce | NpunyLueHHble rpyLlum B Lokonage

I'IeTyx B BUHE KapamenuanpoBaHHble A6NoKM

DoHA0 NO-CaBoNCKU

PbibaLkunii koTenok

AnyHnua ¢ Tprodenamm

Occobyko

Maanbs ¢ MopenpoayKTaMu

TyLIJeHHaﬂ roBgauHa c osowamm

MpnbHoW cyn

Kypuua no-6ackckm

Pary 13 6apaHuHbl

KypuvHbIn pameH

Patatyi ot wed-nosapa

Pu3oTTo ¢ 6enbiMu rpnbamm

CoTe 13 MHOENKM C ONIMBKAMMN U FIMMOHOM

TenaTvHa mapeHro

» EE) 29




+ 3 ITPABHJIA OKCILIYATALIHH

Mbl npegnaraem Bam psg NPOAYKTOB NUTaHUA, ANA KOTOPbIX NinuTa pekoMmeHayeT nocyay 1 MOWHOCTb
1N aBTOMaTU4ECKNU nporpamMmMupyeT nNpoaosnkKUTENbHOCTb NPUroTOBNEHUA B 3aBUCUMOCTU OT TuUna unu
Xenaemoro Konu4yecTtea.

UHrpeaneHTbI Tun
Msco
loBaamHa ToHKue, cpegHue, TONCTblE KYCKU
Py6neHbin ctenk CBexuin, 3aMOPOXEHHbIN
BbapaHuHa OTOUBHbIE
CBUVHUHA CpepHee pebpo, Tonctoe pebpo
YTKa dune, rpyavHka
Mtnuya Mpyoka, 6enpa
MopenpoaykTbl
dune
Crenkn
Bbipeska
Pbi6a uenvkom Menkas, kpyrnasi < 350 r; nnockasa > 350 r
Kpabbl MowmpoBaHHble, NowmpoBaHHble KO
KpeBeTku Ha rpune, nowmpoBaHHbIe, MOLMPOBaHHbIE
OKO

Mwngun, monntocku

Mopckue rpeGeLLkm

OBowm

Momugops!

Kabauok

BaknaxaHsbl

Mepupl

JTyk

punbbl HapesaHHble, uenbie

BrnaHwmnpoBaHHbIN KapTodenb

LUnuHaTt
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UHrpeamneHTbl Tun KonunyecTtBoO
DecepTbl

PacTtonneHHbINn Wokonag,

BrnnHbl

Onapgbu

®PpaHLy3cKkuin ToCT 13

SpuoLun

Kapamenb

Anua

AnyHunua 2/4

Owmnert 2/4/6

AnyHnua-rnasyHes 2/4/6

CBapeHHble BKPYTYHO 2/4/6

BcmsTky 2/4/6

B meLwoyek 2/4/6

[NepenenuHble

MacTa, puc

[acta 3 100, 150, 200, 300, 400 r

CBEXENPUroTOBMNEHHOIO TECTa

MacTa Mepbs 100, 150, 200, 300, 400 r
MeHHe JKO* 100, 150, 200, 300, 400 r
CnareTtu 100, 150, 200, 300, 400 r
Cnarettnt 9KO* 100, 150, 200, 300, 400 r
TanesaTenne 100, 150, 200, 300, 400 r
Tanbatenne 9KO* 100, 150, 200, 300, 400 r
Pakywwkn 100, 150, 200, 300, 400 r
Pakywxkn 9KO* 100, 150, 200, 300, 400 r

Puc Benbin 100, 150, 200, 300, 400 r

Bypbin

100, 150, 200, 300, 400 r

YepHbIn

100, 150, 200, 300, 400 r

* PeuenTbl OKO oTHoCHTCS K NacCMBHOMY NPUroTOBNEHNIO, KOTOPOE NO3BONAET CIKOHOMUTL ANTEKTPOIHEPTUIO,
ncnonb3ysd OoCTaTovHOE Tenso. Bnarogaps Kpbllke Tenno ocraetcs BHYTPW KacTprofin nocre BbIKNKYeHNsA

MAUTI, NPOZOIKAs MPUTOTOBIIEHUE B TEYEHWE BPeMEHM, onpegeneHHoM dyHkumen IKO.
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. 3 IHPABHUJIA SKCIIVI YATALIHH

Mpumep nowaroBoro peuenTta TyWEHHON TeNATUHbI

il WENNNE
RENER RERERET

*

8 g‘g[‘%an‘?r's, 19 MurpeanenTs MpocmoTpeTs |73 o
) - A

* M3bpaHHoe * 3bpaHHoe i TyweHHasi Beef
Bibimbap | TensaiuHa Bourguignon

1 > lNepengute K peuentam 4 > Haxmute «MpocMoTpeTby», 4ToObI
03HaKOMMWTLCS C pPeLenTom

EliPeuent
@ TyweHas TensTuHa

N\

ERPeuent

[oTOBLTE KaK HacTOSALLMIA
wedh-nosap, Ucronb3ys
Hawwn HOoBble peuenTbl

Heceptel TensiTuHa (nneyo/rpyauHkal
BbIpe3ska)

MopkoBb

3y6umnKkM YecHoka
Tyk-nopeit

LamMnnHboHb!

Jyk-ceBok

2 > 3atem BbIbGepuTe «Briroga» vk
rBo3guka
IMy4oK AyWwNCTbIX TPaB
EXPeuent
4 bBnioga

CNMBOYHOE Maco (MPUroToBNEHNE
rpubos)

CnuBo4Hoe macno (coyc)

Myka (coyc)

MonoTblin 6enbiit nepewy

Menkas conb (Msico)

Mernkas conb (rpubbi)

A | AR | Lo

. 5 > OTob6paxaetcs peuent. Tenepb Bbl byaeTe
TyweHHasn TossianHa N
Mu6MmGan TensiTMHa ToBAHa no-bypryHAck noaTBepXaaTh Kaxapl aTan Ao Havana

. npuroToeneHusa

3 > BbibepuTte 6ntogo, kotopoe xoTute
NpUroToBUTL

pEE 32




. 3 IHPABHUJIA SKCIIVI YATALIHH

. ® Tywenas Tenatura Xenaem Bam npusAiTHoro annetuta!
X

Haxatune ° B peuente nossonsert
COXpaHWTb peLenT B U36paHHOM.

YT06bI BOCMOSb30BaTLCA UM B
YCTaHOBUTE MyCATHULY Ha yKasaHHyto Cﬂep,leIJ.l,VlVl pas, AO0CTaTO4YHO nepen
KoHpopiy HayanoM MPUrOTOBMEHNUS HaXaTb KHOMKY
«N36paHHOEY.

6 > BbibepuTte 30HYy Harpesa

V],CleT npouecc npuUroToBrieHnsA Ha A0ONONHN-
TenbHOW KOH(OPKe

® Tywenasn TensTuHa

OcTaHoBka
Mpurotosnexus

L
HERR |

Bbl MOXeTe f06aBnThL Bpems ¢ NOMOLLbIO Taimepa.

MopaepxxaHue Tenna 3aKkoHuUTL

7 > Tenepb Bbl MOXXETE OTCNEXNBATL
cTaTyc NPUroTOBMEHNs 40
3aBeplueHus. Ha akpaHe Bam Gyaert
npeasiokeHo noaaepKuBaTth TEMIO UMK
3aKOHYMTb NPUrOTOBIIEHME.
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BE3OMNMACHOCTb U
PEKOMEHOALIUA

3awumLiéHHas 30Ha

He pasmeliante KyxOHHylO nocygy noA
MeTkamu, orpaHuyvBalowyMn  obnactb
CeHcopHoro ynpaeneHus (cm. «OnucaHvey).
Cnepyowme nosmummM HeBepHbl U MOryT
noBpeauTb Bally BAPOYHYIO NaHenb:

0000

OcTaTo4HbIN HarpeB

Mocne  WHTEHCMBHOIO  MCMONb30BaHUSA
BapoyHasi 30Ha, KOTOPOM Bbl TOJIbKO
4YTO MOnb3oBanuUCb, OCTAETCsH ropsiye B
TEYEHUE HECKOMNBbKUX MUHYT.

B TeueHne aToro nepuoga Ha aucnnee
oTobpaxaetcs 0’ He potparuBantecb 00
3TOWN 30HBbI.

OrpaHunuuTenb TeMmnepaTypbl

Kaxxgass koHdopka oOcHalleHa AaTynKoMm
0e30nacHOCT,  KOTOPbIA  HenpepbiBHO
KOHTPONMpPYeT TemnepaTypy AHa nocygbl.
Ecnn Bbl 3abbinu  nycTylo nocyoy Ha
BKIMHOYEHHON  KOHQOOPKe, 3TOT  AaTyuk
aBTOMaTUYECKN agantupyet pexum
MOLLHOCTM MAWUTbl M Takum obpasom
no3BonMT M3bexaTb pucka MNOBPEXAEeHUs
nocyabl UK NIIUThI.

3awuTa oT NponNuBaHUs Ha NIUTY

OTKkNIoYeHNe MNNUTblI MOXET NPOU3ONTU B

crnegyowmx 3 criyyasx:

- MPONUIIach XXMAKOCTb U nonana Ha KHOMKM
naHenu ynpasneHus;

- BMaXxHas Tpsnka NeXuT Ha KHOMKax;

34

- Ha KHOMKax naHenu ynpasfeHus CTouT
MeTannMyeckuii Npegmer.

Ypanute npegmeTr UM OYUCTUTE MU

BbICYLLMTE KHOMKW NaHenu ynpasneHus,

3aTemM BO30OHOBWTE NPUrOTOBNEHNE NMULLN.

B atux cnyyasx otobpaxkaeTcs CMMBOM =,

COMPOBOXAaeMbli 3BYyKOBbIM CUFHANoM.

Cucrtema «ABTtocTton» (Auto-Stop)

Ecrnn Bbl 3abbinu BbIKMOYUTL KOHGOPKY,
Balla NnuTa ocHalleHa (OyHKUMEN 3aluThbl
«ABTOCTONY»,  KOTOpasl  aBTOMaTUYeCKU
OTKIoYaeT 3abbITyto BapOYHYHO 30HY

no NpoLIEeCTBUN 3agaHHOro Bpemenn (ot 1
no 10 4yacoB COOTBETCTBEHHO MUCMOMb3ye-
MOMY pexumy MolyHocTh). B cniyyae cpa-
baTbiBaHUS 3TOM cucTeMbl Ge3onacHoOCTu
06 OTKNIOYEHUN BapPOYHOW 30HBI CoOobLLa-
eTca oTobpaxeHuem «ABTOCTOM» B OKHe
KOMaHZ 1 3BYKOBOW CUrHarm 3By4uT B Teye-
HVWe npumepHo 2 MWHYT. Bam gocrtaTtouHo
HarkaTb Ha NoBYIo KHOMKY NaHenu ynpaene-
HWS, 4TOObI OCTAHOBUTL €ro.

@ Bo3mMOXHO nosiBNeHWe 3BYKOB,
HanoMMHAWLWMX 3BYKM XoAa CTPeriok
4YacoB.

3Tu 3BYyKM pa3paloTcs TONbKO Toraa, Kor-
Aa nnuTa HaxoauTCA B paboueM pexume,
M npekpaLuaroT 3By4aTb UMM CTAHOBSATCSA
TUlle B 3aBUCUMOCTU OT KOHuUrypaumm
HarpeBa. Takxke MOryT pa3gaBaTbCs Mno-
CBUCTbLIBaHUSI B 3aBUCUMOCTMU OT Moje-
nu 1 KayecTBa Baluen nocyabl. OnucaH-
Hble 3BYKM HOpPMaribHbl, OHU SIBMSIIOTCS
4YacTb0 TEXHONMOrUU MHAYKLUU U He CBU-
AeTenbCTBYIOT O HEUCNPaABHOCTH.

@ MbI He pekoMeHAyeM Ucnornb30BaThb
3aWMUTHOE YCTPOUCTBO ANA NNUTHI.
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CEPBUCHOE
OBCNYXMNBAHUE NNAUTLI
Onsa OYUCTKM nerkmx 3arpsisHeHnn

ucnonb3ayte ryobky. Xopowo cmouuTe
TENNoi BOAOW OYMLLAEMYID MOBEPXHOCTb,
3aTeM Hacyxo BbITpUTE.

Mpn HakonneHun 3anekwuxcsd 3arpssHe-
HWI, pacnneckaBLUMXCS CNagkux HamnuvTKoB,
pacnnaeneHHoro nnactuka MCnonb3yn-
Te ANS YnCTKU ryOKy n/unu cneumanbHbIn
ckpebok Ansg crekna. Xopowo CmoynTe
TEeNnov BOAOW OYULLAEMYH MOBEPXHOCTb,
C MOMOLLbID CreumnansHoro ckpebka Ans
cTekrna o4ymcTute bonblume HakonmneHns 3a-
rPA3HEHWI, NPOTpUTE ryOKOM ONA OYUCTKM,
3aTeM BbITPUTE HaCyXxo.

[ns o4MCTKM pa3BoOdOB M HaKMMU CMoO4YNUTE
3arpsis3HeHne TensnbiM CNUPTOBLIM YKCYCOM,
Yyepe3 HEKOTOPOe BpeMsl BbITPUTE HACYXO
MSATKOW TKaHbIO.

Ons 4ncTkM GrecTaWmMX MeTanIMyeckmx
MOKPLITUA W eXeHedenbHOro yxoda Mc-
nonb3yiTe crneuvanbHoe CPeacTBo Afs
CTekno-kepaMuku. HaHecute cneuuansHoe
cpeacTBo (KOTOPOE COAEPXKMT CUIMKOH W,
XenaTenbHO, MMeeT 3allUTHblE CBOWCTBA)
Ha CTEKNo-KepaMnYecKyto MOBEPXHOCTb.

BaxHoe npumeuaHue. He wucnonbsyinte
abpasuBHbIn nopowok unu rybky. lMpea-
NoYTUTENbHBI KPEMbI 1 CneumanbHble ryokn
ONs AenuKaTHbIX BELLEeWn.

35

yXxoa 3A JATYUKOM

- Mepen nepBbIM
OUMCTUTE AaTUUK.

- Mcnonb3yinTe TONbLKO HenTpanbHble cpea-
ctBa. He ncnoneayvite abpasusHble cpea-
CTBa, XeCTKue rybku, pactBopuTenu unm
MeTannMyeckne npegmeTol.

- 3anpeLleHo MbITb AaT4uK B NOCYAOMOEY-
HOW MalnHe.

- JepxaTenb AaTynka MOXHO MbITb B MOCY-
JOMOEYHON MaLluvHe.

ncnonb3oBaHNEM
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BO BPEMA BBO[JA B
SKCNNYATALMUIO

Bawe o6opyaoBaHue BbIKNKOYaeTcA
unu pabotaeT TONMbKO OAHA CTOPOHA.
MogknioyeHne Balwen NAMTbl HEUCMPABHO.
[MpoBepbTe cooTBeTCTBUE (CM. MaBy «[loa-
KMoYeHns»).

OT nNnuTbl UCXOOUT HEOObIYHbLIA 3anax
BO BpeMs MNepBOro NPUroToBIIeHUA
nuwm. MNMnuta HoBas. lMporperite Kaxayro

KOH(pOpPKYy B  TeyeHne nonydaca ¢
KacTpronen, 3anofiHEHHOM BOAOW.
BO BPEMA BKITIOYEHUA
Mnuta He pabotaeT, U cBeTOBaA

MHAMKaLMSA Ha NaHenu He 3aropaeTcs.
Ha yctpoicTtBo He nogaetcs nutanue. Mu-
TaHue nUnun NoAkKrnt4eHne HencnpasHbl. |_|p0-
BEpLTE NpenoxpaHUTenu 1 aBToMaTUYeCKui
BbIKItO4aTENb.

Mnuta He paboTtaeT , 1 nosBnseTcs ApY-
roe coobLueHve Ha aucnnee. dNeKTPoHHas
nnata He paboTaeT. BbizoBute Cnyxoy
nocrnenpoaaxHoro o6cnyXMBaHUA.

Mnuta He pabGotaeT, nosiBNsieTcA
coobleHne Bloc Ha aucnnee.
Pasbnokupyiite 3awuty

neten.

Kogn ownbku F9: HanpskeHne Huxe 170 B.

Kop own6kun D1: Temnepartypa Huxe 5°C.

36

BO BPEMA PABOTbI

Mnuta He paboraet, oTOGOpaxaeTcsH
CUMBON =, U 3BYYMT CUrHan.

Mpoun3soLlen NponuB XWAKOCTU UNKU npea-
MEeT HaxoAuUTCA Ha naHenu ynpaBneHud.
OuuncTuTe UnNu yganute npeaMeTsl, a 3aTeM
CHOBa BKIOUUTE NINTY.

OTto6Gpaxaertcs kop F7.
OneKTpoHHblE nnaThl
rnaBy 06 ycTaHOBKe).

neperpenuce  (cm.

Bo Bpemsi paboTtbl opHOW KOHOpPKU
CBeTOBble WHAMKaATOpbl NaHenu Bcerpa
MUraor.

VMcnonb3yemasn nocyaa He NoaxXoauT.

Mocyna npousBoAUT 3BYKU, MU
Bawa nnuta Apebe3xuT BO Bpems
NPUroToBnNeHMA nuwmM (cM.  rnasy

«besonacHocTb M pekomeHgauum»). 31O
HopmarnbHO. B crnyyae HekoTopbiX TUMOB
nocyabl 3TO Nepexon SHEepPrum oT NINUThbI K
nocyge.

BeHTuUnsuMa npoponkaer paboraTb
nocre BbIKIHOYEeHUA NAUTHbI.
910 HopmanbHo. JT0 obecneunBaet

oxnaxaeHme 3NeKTPOHHbIX yCTp0I7ICTB.

B cnyyae noBTOpAOLWMNXCA HapyLUEHUN
paboTbi.

OTkntoumMTe BaLly NUTY OT SMEKTPONUTAHUS
Ha 1 wmwuHyTy. Ecnum HeucnpaBHOCTb
He wucyesaeT, obpatutecb B Cnyxby
NOCnenpoaaKHOro 06CNyXMBaHMS.
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OBCNY>XUBAHUE NOTPEBUTEJNEN
BO ®PAHLIUNA

LononHumerbHbie ceedeHusi 0 Haulux
Mpodykmax MOXHO MOy4Umb YKa3aHHbIMU
HUXe criocobamu, a makxe ces13a8ulch C
Hamu.

> nocemume Haw s8eb-calim:

www.dedietrich-electromenager.com

> Hanuwume o nodyme, no cnedyrwemy
adpecy:
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

OPUT'NMHAIIbHbBIE OETANU

Mpun NnpoBeaeHUn obcnyxmBaHUS
TpebynTe NCNonb30BaHNS UCKITIOYUTENTBHO
cepTUULNPOBAHHBIX OPUTMHArBbHbIX
3an4yacTen. —

il

if
B\ N

s TRUCTS

TEXHNWYECKOE OBCITY>KUBAHUE
BO ®PAHLIUNA

TexHunyeckoe o06CnyXuBaHue BaLlero
npubopa [OMKHO OCYLWECTBNSATLCS
KBanM@UUUPOBaHHLIMK CreLuanucTamu,
nonyymBWMMKW Ha I3TO paspelleHue
OT TOproBon Mapku. YToGbl ycKOpUTb
obcnyxuBaHne Bawero [yXOBOro
wkada, BO Bpemsi 3BOHKa coobwuTte
ero uAeHTUdUKaLMOHHbIE [OaHHble
(TexHuyeckMe U 3KcnyaTauMOHHbIe
[laHHble, CepuiiHbIi HoMep). OTW AaHHble
yKasaHbl Ha 3aBOACKOM Tabnunyke.

CE’

==

Nr

B: Kommepuyeckas cnpaBska
C: Ccblinka Ha cepBuc

H: CepuiHbIn Homep

I: QR-kopn,

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
KomnaHus ¢ ynpowéHHou ¢hopmoli akyuoHepHo20 obuiecmesa ¢ ycmasHsiM karnumasom 100.000.000 espo

RCS NANTERRE 801 250 531.



VAZENA ZAKAZNICKA
VAZENY ZAKAZNIK,

Prave ste si zakupili vyrobok De Dietrich. Tento vyber je prejavom vasSich vysokych
narokov a lasky k francuzskemu spdsobu zivota.

Vyrobky spolo¢nosti De Dietrich, ktoré su vysledkom viac ako 300-ro¢ného know-
how, stelesfiuju spojenie dizajnu, autenticity a technoldgie v sluzbach kucharskeho
umenia. NaSe zariadenia su vyrobené z tych najlepSich materialov a maju bezchybnu
povrchovu Upravu.

Sme presvedCeni, ze tato vysoka kvalita spracovania umozni milovnikom pripravy
jedal uplatnit svoj talent.

V neustalej snahe lepSie uspokojovat' vase poziadavky oddelenie sluzieb zakaznikom
spolocnosti De Dietrich odpovie na vSetky vaSe otazky a navrhy.

Je nam ctou byt vadim novym partnerom v kuchyni. Dakujeme vam za prejavend
doveru.

Spolo€nost De Dietrich, ktora ma vyrobné zavody vo Francuzsku,

g.‘cxllvg . Orléans a Venddme, sa pri navrhovani svojich vynimo¢nych
/NCE@ £ vyrobkov neustale snazi o dokonalost a zachovava si vynimocné
\y £ know-how. Mnohé z naSich zariadeni su certifikované oznacenim
- Origine France Garantie, ktoré potvrdzuje, Ze su vyrobené vo

II Franctzsku.
Toto oznacenie zarucuje kvalitu a dlhu zivotnost' nasich zariadeni
a zaroven zaruCuje ich vysledovatelnost, pretoze poskytuje jasny a objektivny udaj
o ich pbvode.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA a

DOKLADNE SI PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKY-
NY A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.
Tento navod je mozné si prebrat’ na internetovej lokalite znacky.

Tento spotrebiC je vyrobeny v sulade s eurOpskymi smernicami
a predpismi, ktoré sa ho tykaju.

Toto zariadenie mdzu pouzivat deti mladSie ako 8 rokov, ako aj osoby,
ktoré maju znizenu fyzicku, senzoricku alebo mentalnu schopnost,
alebo osoby, ktoré nemaju dostatoéné skusenosti alebo vedomosti,
ak su pod riadnym dohladom, alebo ak budu pouéené o bezpecnom
pouzivani tohto zariadenia a rizikach, ktoré z toho vyplyvaju, alebo ak
budu vySkolené na jeho pouZzivanie.

Dbajte na to, aby sa so zariadenim nehrali deti.

Cistenie a udrzbu, ktoru vykonava pouzivatel, nesmu vykonavat deti
bez dozoru.

Deti mladSie ako 8 rokov sa nesmu k zariadeniu priblizovat, pokial
nie su pod neustalym dohfadom.

Detska poistka: varna platia je vybavena detskou poistkou, ktora za-
blokuje jej ovladacie prvky, ked je vypnuta alebo poc€as varenia (pozri
kapitolu: pouzivanie detskej poistky).

@ Spotrebi€ a jeho dostupné Casti sa poCas pouZzivania zohreju na
vysoku teplotu. Preto je nutné prijat potrebné opatrenia, aby sa

zabranilo moznému kontaktu s ¢astami, ktoré sa ohrievaju.

Na varnu plochu nekladte kovové predmety, ako su noze, vidliCky,

lyZice a pokrievky, kedZze sa mézu ohriat’ na vysoku teplotu.

[E POZOR: varenie musi prebiehat pod dohfadom. Kratke varenie si
vyzaduje neustaly dohfad.

Riziko poziaru: Na varnych zénach neskladujte Ziadne predmety.

Ak sa pri vareni na tejto varnej platni pouziva olej alebo iné tuky,
ponechanie varnej platne bez dozoru méze byt nebezpecné a mdze
dojst’ k poziaru. Ohefl NIKDY nehaste vodou, ale vypnite napajanie
spotrebi€a a plamen zakryte napriklad pokrievkou alebo protipoziar-
nou prikryvkou.

[D V pripade, Ze je povrch prasknuty, spotrebi¢ odpojte od napaja-
nia, aby sa predislo akémukolvek riziku urazu elektrickym prudom.
Varnu plathu nepouzivajte, pokial nie je vymeneny vrchna sklenena
Cast.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA a

Tieto varné platne sa musia zapajat do siete pomocou zariadenia,
ktoré umozni ich odpojenie na vSetkych pdéloch, v sulade s platnymi
inStalaCnymi predpismi. Pevné kablové pripojenie musi obsahovat
odpojovacie zariadenie. Vasa varna platiia je navrhnuta tak, aby fun-
govala s frekvenciou 50 Hz alebo 60 Hz (50 Hz / 60 Hz) bez akého-
kolvek Specialneho zasahu z vaSej strany.

Zariadenie je potrebné pripojit Standardizovanym napajacim kablom,
ktorého pocet vodi€ov zavisi od poZadovaného typu pripojenia (pozri
kapitolu InStalacia)

Ak je napdjaci kabel poSkodeny, je potrebné, aby ho vymenil vyrob-
ca, jeho popredajny servis alebo osoby s podobnou kvalifikaciou, aby
sa prediSlo akémukolvek nebezpecenstvu.

Uistite sa, Ze napajaci kabel elektrického spotrebica, ktory je zapoje-
ny v blizkosti varnej platne, sa nedotyka varnych zon.

/A\ VAROVANIE: Aby nedoslo k interferencii medzi varnou platfiou
a srdcovym stimulatorom, je potrebné, aby bol stimulator zhotoveny
a nastaveny v sulade s prislusnymi predpismi. Poradte sa s vyrob-
com stimulatora alebo oSetrujucim lekarom.

Pouzivajte iba ochranné prvky pre varné platne navrhnuté vyrob-
com varného zariadenia, ktoré su uvedené v navode na pouZitie
ako vhodné alebo integrované do zariadenia. Pouzitie nevhodnych
ochrannych prvkov méze viest k urazu.

Dbaijte na to, aby nedoslo k narazom nadob: sklokeramicky povrch je
velmi odolny, av3ak nie je nerozbitny.

Teplu pokrievku nekladte na varnu platfu. Efekt ,prisavky“ by mohol
poskodit’ sklokeramicky povrch. Nadoby nesuchajte, pretoZze ¢asom
by sa mohla znehodnotit' Uprava sklokeramického povrchu.

Na varenie nikdy nepouzivajte alobal. Na varnu platiiu nikdy neda-
vajte vyrobky zabalené do alobalu alebo v hlinikovej tacke. Hlinikova
félia by sa rozpustila a natrvalo by poSkodila varnu platriu.

Do skrinky umiestnenej pod varnou platfiou nedavajte Cistiace pro-
striedky ani horfavé vyrobky.

Na udrzbu varnej platne nikdy nepouzivajte parny Cistic.

Tento spotrebi€ sa nesmie uvadzat do prevadzky pomocou externe-
ho ¢asového spinaca ani pomocou samostatného dialkového ovla-
dacieho systému.

Po pouziti vypnite varnu platiiu pomocou prislusného ovladacieho
prvku — nespoliehajte sa na detektor hrncov.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA a

SONDA
Sonda je vybavena batériou typu CR2032 (pouzivajte len uvedenu
batériu).

Ak chcete kryt odskrutkovat,
otaCajte mincou, kym sa Ciara
nezarovna s otvorenou zapadkou
(obr. 1).

Ak chcete kryt zalozit' spat, viozte
ho tak, aby bola Ciara zarovnana
s otvorenou zapadkou (obr. 1),
potom ho otote pomocou
mince tak, aby bola druha
Ciara zarovnana so zatvorenou
zapadkou (obr. 2).

Vymernite batériu, ked je opotrebovana alebo vyteka. Pred jeho
likvidaciou musite zo zariadenia batériu vybrat.

Batériu je potrebné vyhodit do zbernych nadob na batérie alebo vratit
do vasho obchodu (v sulade s platnymi predpismi).

- NezmieSavajte rézne typy batérii alebo nové a pouzité batérie.

- Ak sa chystate spotrebi¢ dlhodobejSie uskladnit’ bez pouzitia, batérie
by sa mali vybrat.

- Napajacie svorky sa nesmu skratovat.

- Nenabijatelné batérie by sa nemali nabijat.

- Sonda nie je urCena na pouzitie v rure.

Spolo¢nost Brandt France vyhlasuje, Ze zariadenie vybavené funkciou sondy je v sulade so
smernicou 2014/53/EU. Uplné vyhlasenie EU o zhode je k dispozicii na nasleduijticej adrese:
www.dedietrich-electromenager.com



http://www.dedietrich-electromenager.com

ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Tento symbol oznacuje, Ze spot-

rebi€ sa nesmie vyhadzovat
do domového odpadu. Tento
elektricky spotrebi¢ obsahuje

000 recyklovatelnych mate-
ridlov. Preto je oznaeny tymto symbolom,
ktory znamena, Ze opotrebované zariadenia
je nutné zaniest na Specializované zberné
miesto. Podrobné informacie o najblizSich
zbernych miestach opotrebovanych zaria-
deni ziskate od predajcu alebo na oddeleni
komunalnych sluzieb mestského uradu.
Vyrobca bude zariadenia recyklovat za
najlepSich podmienok v sulade s eurépskou
smernicou o likvidacii  elektrickych
a elektronickych zariadeni.
Taktiez niektoré obalové materidly tohto
zariadenia su recyklovatelné. Podielajte
sa na recyklacii a prispievajte k ochrane
zivotného prostredia - zaneste tieto
materialy do kontajnerov uréenych na tento
tgel. Dakujeme vam za va$u spolupracu
v oblasti ochrany Zivotného prostredia.

Rady na usporu energie
Varenie so spravne polozenou pokrievkou

Setri energiu. Ak pouzivate sklenenu
pokrievku, mozete dokonale kontrolovat
varenie.
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VYBALENIE

Z varnej platne, sondy a drziaku sondy
odstrante v8etky ochranné prvky.

Sonda sa dodava s batériou, ktoru je
potrebné zalozit. Pre zalozenie batérie
je potrebné odskrutkovat kryt na zadnej
strane snimaa pomocou mince, batériu
zakladajte tak, ze pritom dodrzite spravnu
polaritu (+ na vrchu), a nasledne kryt
naskrutkujte spét.

Do nizSie uvedenych ramé&ekov si poznacte
referencie servisu a typu, ktoré sa
nachadzaju na tomto Stitku, pre buduce
pouzitie.

Servis: Typ:

ZABUDOVANIE

Skontrolujte, &i st vstupy a vystupy vzduchu
volné.

Berte do uvahy informacie o rozmeroch
(v milimetroch) pracovnej dosky, do
ktorej ma byt varna platfia zabudovana.
Skontrolujte, &i vzduch spravne cirkuluje
medzi prednou a zadnou stranou varnej
platne.

Zabudovanie do pracovnej dosky

Lithium Cell

60
)
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V pripade inStalacie varnej platne nad zasuvku

| <240

alebo nad zabudovanu ruru, dodrziavajte
rozmery uvedené na obrazkoch, aby sa za-
ru€ilo dostatoéné odvadzanie vzduchu.

Na cely okraj varnej platne nalepte tesne-
nie.

()
Délezité

Ak sa rura nachadza pod varnou platfiou, tepelné bezpec¢nostné systémy varnej
platne nedovol'uju suc¢asné pouzivanie varnej platne a rury vo funkcii pyrolyzy. Na
displeji ovladacieho panela sa zobrazi kéd ,,F7“. V danom pripade odpori¢ame zvysit’
prudenie vzduchu varnej platne pomocou otvoru (8 cm x 5 cm) na boku linky.
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PRIPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Tieto varné platne sa musia zapajat do
siete pomocou zariadenia, ktoré umozni 220240 Vi~
ich odpojenie na vSetkych pdloch, v sulade

s platnymi instalacnymi predpismi. Pevné ce db a a b c
kablové pripojenie musi obsahovat : :
odpojovacie zariadenie. ’ ’
Identifikujte kabel varnej platne: ’ 4
a) zlto-zeleny | |

b) modry

c) hnedy @ IN

d) cierny : L

e) Sedy 63A
220-240 V~

ce db a a b c
’ ’
’ ’
’ ’

I ' '

L N @ @ N L

32A 6A
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Popis varnej dosky

e

l—-@

_@

Stred kazdého varného miesta (B) je
oznaceny Stvorcom.

Tlagené Ciary (A) oznacuju zadnu Cast celej
varnej plochy.

Ciary (C) oznaduju jednotlivé varné zény.
Tlagené ciary (D) pred varnou doskou
oddeluju vykurovaciu zénu od dotykovych
ovladacov (E).

Je ddlezité neumiestiiovat horuce varné
nadoby pod tuto hranicu, pretoZe by to mohlo
poskodit ovladaci panel alebo zariadenie
(Pozri ,Bezpecnost a odporucania®).

0 0O

Q Zadna hranica varnej zony
@ Stred varného miesta

G Oddelovac varnej zény

Q Prednd hranica varnej zény

e Dotykové ovladanie a displej
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Popis sondy

Tato varna doska je vybavena pripojenym snimacom teploty a Specialnym drziakom, ktory
mozno lahko umiestnit na akykolvek typ nadoby. Tato sonda sa da pouzit na vSetkych
varnych zénach.

1 - DIhym stlaéenim zapnite snimag, ktory nabielo blikne.

2 - Sonda blika na zeleno, kratke stlacenie na
1 sekundu.

3 - Sonda blikda modrou farbou.
Komunikuje s varnou doskou,
takze si mozete zvolit funkciu
varenia.

Led didéda sondy blikne modro-bielo: vedenie sondy pod napétie.

Led diéda sondy blika na na zeleno: prebieha pripajanie.

Led diéda sondy svieti na modro: sonda je pripojena.

Led diéda sondy blika na ¢erveno: velminizka Uroven batérie / strata komunikacie / vypnutie
sondy.
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Opis uvodného displeja
Vas displej je celkovo dotykovy. Po spusteni platne ho jednoducho stlacte, aby ste ziskali
pristup k ovladacim prvkom.

@ Tiacidlo Chod/Stop
varnej dosky

@ Menu

@ Varenie so sondou
@Asistent varenia
@ Varné zony

Kratko stlaéte tladidlo @ zobrazia sa
10 Stvorce. Stvorce svietia nastalo, ak sa
nezisti ziadna nadoba, alebo su bodkované
a nasledne svietia nastalo, ak sa nejaka
nadoba zisti. Vo varnej zéne sa nasledne
zobrazi nula.

Stlaenim varnej zény sa otvori menu pre
nastavenie vykonu a €asovaca. Vykon takt
moézete nastavit vodorovnym posunutim
prsta po pasme pre vykon. Zobrazi sa
zvolena teplota.

Vykon mbzete nastavovat aj stlaCenim
tlacidiel pre rychle funkcie:

Topenie alebo Udrziavanie
v teple alebo E Pomalé varenie alebo
Opekanie.

Stlacenie tlacidla H umozni nastavenie
pozadovaného €asu varenia.

Casova8 modZete nastavit  zvislym
posUvanim minut a hodin alebo stlaganim
tlacidiel + a —. Stlacenim tlacidla OK svoje
nastavenie potvrdite.

Po nastaveni vykonu a casu
varenia sa tieto zobrazia v Stvorci
ktory symbolizuje varnu zénu.

- toto tlacidlo umoZiuje vynulovanie
Casovaca

» B 13
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H Funkcia ELAPSED TIME

Tato funkcia umoznuje zobrazenie €asu,
ktory uplynul od poslednej zmeny vykonu
vo vybranej varnej zéne.

Ak chcete pouzit tuto funkciu,
tiacidio &

Objavi sa okno s uplynutym ¢asom.

stlacte

Zmena ¢asu varenia

Ak sa zobrazi ¢as na Casovadi, pockajte
5 sekund, nasledne mozete Cas varenia
upravit. Ak chcete, aby varna doska zistila
novu nadobu, umiestnite ju na poZadovanu
oblast’ a stladte Stvorec symbolizujuci vasu
varnu zénu na obrazovke. Zobrazi sa nula.

Nastavenie pozadovaného vykonu

Pozadovanu drovenn vykonu nastavite
stlaCenim kosoStvorca. Ak nespravite
ni¢, varna zéna sa automaticky vypne po
uplynuti niekolkych sekund.

Posuvanie nadob

Pocas varenia mézete nadobu presunat z
jednej zény na druhu. Dbajte pritom na to,
aby ste nadobu nadvihli a neposuvali ju;
varna doska automaticky rozpozna presun
a priradené nastavenia sa zachovaju. Ak
blika Cislo, musite ho potvrdit stlaenim
obrazovky v prislusnej zéne.

14

Vypnutie varnej zény

Ak chcete varnu zénu vypnut, stlacte a
podrzte Stvorec, zaznie dlhé pipnutie a z
kosostvorca zmiznu nastavenia alebo sa
zobrazi symbol .

Dosku uplne vypnete stlatenim tlaCidla

Menu
Po stlaceni tlacidla Menu sa zobrazia
vSetky pre vas dostupné funkcie.

N
@ =

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

>na displeji vam umozni zobrazenie
zruit a mat’ tak pod kontrolou ostatné
varné zény.

>na displej vam umozni vratit sa k
predoslej obrazovke.
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@ Parametre

Menu VSeobecné

Stlacenie tlacidla VSeobecné umozhuje:

- nastavenie intenzity zobrazenia tabulky
posuvanim prsta po posuvniku (od 1 do 10).
- pripojenie dosky k digestoru, ak existuje.

- zvolit’ si jazyk textu varnej dosky.

Menu Motion Control

StlaCenie Ovladanie gestami umozriuje (po-
dfa modelu):

- zapnut alebo vypnat funkciu Motion
Control (Asistent ovladania gestami).

- aktivovat alebo deaktivovat’ Expert Mode
(Rezim Experta).

Funkcia motion control vam jednoduchymi
gestami ruky umozfiuje vybrat varnu dosku
a nastavit' vykon varenia bez toho, aby ste
sa dotkli ovladacieho panela. Takymto sp6-
sobom dosku nezaspinite a nezanechate
na nej odtlacky prstov. Po aktivovani
funkcie Motion Control sa zobrazi nasledov-
né tlacdidlo: . Ak cho chcete vypnut,
stlacte toto tlacidlo.

Rezim Expert okrem iného umoznuje na-
stavenie Casovaca gestami.

Menu Pokrodilych Nastaveni

- Nastavenie rychlych funkcii

Umoziiuje upravit’ urovne vykonu nastavené
pre rychle funkcie:

™ Topenie vykon od 1 az 3

(prednastaveny je vykon 2)

ey Udrziavanie v teple vykon medzi 4

B o 9 (prednastaveny je vykon 7)
Pomalé varenie vykon od 10 az 16
(prednastaveny je vykon 14)
Opekanie vykon od 17 az

(prednastaveny je vykon 19)

19

15

V8eobecné

Motion Control

Pokrocilych Nastaveni

O produkte

AxTuBMpOBaTH

Neumiestfiujte kuchynsky
Motion Control

riad pod znacky ohranicu-
juce dotykovu ovladaciu
z6nu (pozri ,Popis”).
Nasledujuce umiestnenia
s nespravne a moézu
poskodit vasu varnu
dosku.

ON

AxTVBMpOBaTHL
Motion Expert

Po stlaceni Sipky vpravo sa dostanete
do vyukového programu, kde si mbézZete
vyskuSat rézne gesta, potrebné na to, aby
ste mohli pouzivat funkciu motion control.
Kazdy krok musite potvrdit’ stlacenim ‘

Nastavenie rychlych funkcii

Power Management

Navody

Servis
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- Power Management

Pristup k funkcii Power Management, ktora
vam umozni obmedzit celkovy vykon dosky
tak, aby vyhovoval vaSej elektronistalacii.
Predvolene je vykon varnej platne nastave-
ny na najvyssiu uroven.

Dbajte na to, aby bola hodnota istica vasej
elektroinstalacie spravne nakalibrovana
(pozri tabulku nizsie).

Vykon varnej platne kW Poistky /
Isti¢ (A)

74 32

57 25

4,6 20

3,6 16

& Skontrolujte, ¢i nastaveny vykon vyho-
vuje istiCom elektrického rozvodu.

- Navody
StlaCenim funkcie Navody sa prostred-
nictvom svojho smartfonu  dostanete

k navodu vasho vyrobku naskenovanim QR
koédu.

- Servis
Je ur€ené pre servis v pripade potreby.
Menu O produkte

Umoziiuje zistit verzie softvéru varnej
dosky.

U_d $pecialne funkcie

‘ =3 Fonctions Spéciales «

Blanchir Sous Vide

Funkcia Boil (Prevarit) JJE

Tato funkcia slizi na prevarenie istého
mnozstva vody a udrZiavanie varu bez
vykypenia, napriklad pri vareni cestovin.

<5 Boil
‘ ’ -
Zvolte si mnozstvo vody, do
U ‘ ktorej sa ma zelenina ponorit.

Nadobu polozte na varnu zénu.

Nastavte poZzadované mnoZstvo vody
(0,5 az 6 litrov).

Potvrdte stlacenim

Spusti sa varenie.

Ked voda dosiahne bod varu, ozve sa zvu-
kové znamenie a na obrazovke sa zobrazi
sprava, aby ste pridali prisady. Po skoné&eni
stlacte @ pre potvrdenie. Zobrazi sa ¢as
a vykon.

Mézete ich vSak upravit podla vlastného
uvazenia.

Na konci varenia zaznie zvukové znamenie.

POZNAMKA: Je dolezité, aby mala voda
na zacCiatku varenia teplotu prostredia, pre-
toZze sa tym moOze ovplyvnit konecny vysle-
dok. Pri tejto funkcii nepouzivajte zliatino-
vé nadoby, ani pokrievku. Tato funkcia sa
mbZe pouzivat aj na varenie akychkolvek
potravin vyzadujucich varenie vo vriacej
vode.

16
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Funkcia Grill D |

V kombinacii so smaltovanym liatinovym
grilom De Dietrich umozfiuje tato funkcia
rychle opekanie pokrmov na zdruzenej
zbéne a ponuka to najvhodnejSie nastavenie
pre opatovnu objavenie chuti grilovania.

5 Grill
+ + +

Nadobu nastavte na ,gril*

Zvolte varnt zénu, v ktorej sa ma zacat ohrev

Gril umiestnite na zvolenu z6nu a stlacte
tlagidlo <©%>.

Po uplynuti doby predhrievania poloZte jedlo
na gril.

Grilovacie prisluSenstvo sa s varnou doskou
nedodava, je vSak k dispozicii u vasho pre-
dajcu.

Funkcia blansirovania [ vanie |

Tato technika umoZziuje pripravu zeleniny
vo vode, privedenej do varu, a nasledne sa
namoci do ladovej vody, aby sa proces va-
renia prerusil.

Takto sa zachova jasna farba i Struktura ze-
leniny.

Zvolte si mnozstvo vody, do ktorej sa ma
zelenina ponorit.

Nadobu s ingredienciami polozte na varnu
zénu.

Funkcia Sous-vide IE m

Tato funkcia umoznuje varit potraviny pri
nizkej teplote vo vzduchotesnom vrecusku,
aby sa zachovala ich chut’ a vyzivova akost.
Tento spbdsob varenia je velmi zdravy, pre-
toZe na to nepotrebujete Ziaden pridany tuk.
Tato funkcia je k dispozicii na varnych
doskach vybavenych teplotnou sondou.

17
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<<?>> Sonda

Ak chcete, aby sonda fungovala, zapnite
ju (stlacte tlacidlo na module a na niekolko
sekund ho podrzte), dosku zapnite a potom
stlacte na niekolko sekund sa zobrazi
sprava vyhladadvanie sondy, nasledne sa
zobrazi bola zistena sonda.

«—

D “» Sonda
‘ ‘ <» Sonda bola zaznamenana

Manualny rezim Program Zobrazenie T°

2) NAVOD

Mate k dispozicii 3 rezimy:
Manualny
S tymto rezimom si zvolite poZadovanu
prikazovu teplotu.
Pociato¢na teplota varenia ako
aj prikazova teplota sa zobra-
zia na pouzivanej varnej zoéne.
Hned po dosiahnuti prikazovej
teploty zaznie zvukovy signal a teplota
sa udrziava. Ak chcete varenie zastavit,
stlacte a dlhSie drzte prislusnu varnu
zbnu.
Program (Topenie / Sous-vide / Opeka-
nie / Ohrievanie / prevarenie / Dusenie /
Fritovanie)
Zobrazenie T° Teplotu nameranu son-
dou méZzete sledovat v redlnom €ase bez
ohladu na to, kde sa nachadza (napriklad
v jedle na doske alebo v pe¢enom jedle
prave vytiahnutom z rary).

Sondu mézZete pouzit' aj v niektorych recep-
toch (kapitola Sprievodca varenim).

18

Umiestnenie sondy
Sonda nie je ur€ena na pouzitie v rare.
K dispozicii mate 3 odporu¢ané polohy:

- Zvisla

- Prostredna (nastavitelnd)

- PrieCna

Sondu neodporu¢ame pouzivat bez jej pod-
stavca Pri tuhych potravinach by sa sonda
mala vlozit' do ich najhrub$ej €asti. Hrot son-
dy by mal byt v jednej rovine s potravinou.
Pri nastavovani teploty varna doska auto-
maticky upravuje potrebny vykon, a to méze
sposobit’ kolisanie teploty varu.

Pri vSetkych funkciach s vynimkou funkcie

topenia:

- sonda musi byt minimalne 1 cm od dna
hrnca;

- sonda musi byt ponorena minimalne 1 cm
v pripravovanom jedle.

1:]

1cm)
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Pokial to nie je mozné, prispdsobte priemer
hrnca a varnej zény mnoZstvu, ktoré sa
chystate varit..

Obsah nadoby odporu¢ame pravidlene
premiesSavat po€as varenia.

Manualny rezim

Tato funkcia umoznuje varit jedlo priamym
vyberom pozadovanej teploty pomocou
tlaCidla + / - alebo kolieska. Teplota sa da
nastavit' v rozsahu 40 az 180°C.

Topenie

Tato funkcia roztapa potraviny pri teplote,
ktoru mozno nastavit' v rozpati 40 az 70 °C.
Prikazova teplota je prednastavena na
50 °C. Pocas tohto typu varenia musi byt
sonda vo zvislej polohe a jej hrot sa musi
dotykat’ dna panvice. Po¢as varenia dbajte
na vhodné premieSavanie zmesi, aby sa
homogenizovala. Tato funkcia je dostupna
len na varnych doskach Horizone 16 cm,
21 cm alebo 1/2.

Varenie sous-vide

Tato funkcia umozhuje varenie potravin
pri teplote, ktord moZno nastavit v
rozmedzi 45 az 85 °C. Prikazova teplota je
prednastavena na 60 °C.

Ohrievanie
Tato funkcia umozhuje ohrev potravin
pri teplote, ktord mozno nastavit v

rozmedzi 65 az 80 °C. Prikazova teplota je
prednastavena 70 °C.

Varenie

Tato funkcia umoziiuje pomalé varenie
potravin pri teplote, ktord mozno nastavit v
rozmedzi 80 az 90 °C.

19

Prikazova teplota je prednastavena na
80 °C.

Udrziavanie na bode varu

Tato funkcia vari vodu pri teplote 100 °C.
Hrniec mézZete CiastoCne zakryt pokrievkou,
ale aj napriek tomu vam odport¢ame, aby
ste to urobili hned, ako ddjde k varu.

Tato funkcia nie je ur€ena na prevaranie

mlieka. V tomto pripade pouzite funkciu
Pomalého varenia.

Opekanie
Tato funkcia umoznuje opekanie potravin
pri teplote, ktord mozno nastavit v

rozmedzi 40 az 85 °C. Prikazova teplota je
prednastavena 60 °C.

Po dosiahnuti prednastavenej prikazovej
teploty zaznie zvukovy signal a varna
zb6na ohrev vypne. Ozve sa zvukovy signal
+10 °C na otoCenie.

Smazenie

Tato funkcia umoziuje smazenie potravin
pri teplote, ktori mozno nastavit' v rozmedzi
130 az 190 °C. Prikazova teplota je
prednastavena na 180 °C.

Upozornenie:

Casovaé:

- Casovaé moZete naprogramovat podla
sondy. V tomto pripade sa €as zobrazuje
striedavo s teplotou.

-Casovaé sa spusti
prikazovej teploty.

- Sonda sa mdzZe naraz pouzivat len na
jednej varnej zéne.

Na konci pouzivania nezabudnite sondu

vypnut jej stlaenim a podrzanim. Led

didda sa na niekolko sekund rozsvieti na

Cerveno.

po dosiahnuti
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Sonda sa automaticky vypne 1 mindtu po
vypnuti varnej dosky.

Aby ste predisli poskodeniu sondy, dbajte
na to, aby ste elektronické puzdro sondy
neumiestnili priamo nad vypary z varenia.
Teplota varu vody sa moze liSit v zavislosti
od nadmorskej vySky a atmosférickych
podmienok vo vasej zemepisnej polohe.
Strata komunikacie moze suvisiet s vybitou
batériou.

Technické informacie tykajuce sa sondy:

Parameter Specifikacie Pozndmky
Napétie 2,5-3V Batéria CR2032
Zivotnost’ 300 h s novou batériou
Farba Biele maso Uvedenie pod
ukazovatela | Zelena napétie

Modra Cakanie na
Cervena pripojenie
Pripojena
Vypnutie
Prevadzkova |0 -85 °C Modul sondy
teplota
Rozsah
merania 5°C - 180 °C
teploty
Pracovna 2402 - 2480
frekvencia MHz
Rozsah sondy | 2 metre
Maximalny <10 mW
vykon

» EE) 20
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Pokyny k vareniu:

Zakladna ingre-
Funkcia diencia Mnozstvo (g) Teplota (°C) Casy Rady
alebo jedlo
Manuélny| Biele méaso kuraci filet 150 g | 80 °C 8 az 12 min Zatiahnutie pfs (1/1,5 cm zhora)
rezim
30 s az 2 min/ Maso nechajte odpocivat 5 min
150az200g 35a745 °C (rare) | strana po vareni
(podra hrabky)
< EE o 1 min az 3 min/ Maso nechajte odpogivat 5 min
150 a2 200 g 3? rvf\/?f ¢ strana po vareni
i Y (podra hrabky)
Cervené masa
5 Ak o 1min30saz Maso nechajte odpogivat 5 min
150 a2 200 g (ﬁrg:éfr‘f]) c 4 min po vareni
(podra hrubky)
5 95 o 2 min az 8 min/ Maso nechajte odpogivat 5 min
150 a2 200 g (70r :Zegn,c) strana po vareni
prepeceny (podra hrabky)
160° potom 11 min Ponorte na 11 minut, potom vyberte,
: . o i znova ponorte na 2 minaty a 30
Mrazené hranolky | 200g/1,510leja | 180 2min30s sekind pri 180° pre dokoncenie
varenia.
. . P Pocas varenia nepretrzite miesajte,
E;séa&elove 500 85az87°C 1 min aZ po bod aby sa zabranilo prilepeniu na dno
Y varu hrnca.
. Pocas varenia nepretrzite mieSajte,
}V(remy alebo 1300 87az92°C 8 az 10 min aby sa zabranilo prilepeniu na dno
Sokolada hrnca
Karamel «na suchoy» azdo 150 °C 3 az5min Zhnednutiye je velmi rychle, zvyste
(100 g) (sfarbenie) (vkon 10) pozornost,
vo vode (100 g . o 8 az 12 min Sledujte bod varu - ked sa zastavi,
Karamel cukru/60 ml vody) | @2 do 145 °C (vykon 10) k zhnednutiu dojde velmi rychlo.
5 _ _ v zavislosti od EXPERT (pocitajte s 1az 1,2 %
Ovocné pasty 400 - 1000 105-110 mnozstva pektinu /kg ovocia)
Topenie | Horka ¢okolada 50 - 55
mliecna ¢okolada 100 - 500 45 - 50 5az 10 min Casto miesajte
Biela ¢okolada 45-50
Maslo 50 — 500 40 - 50 5 az 20 min
z = A Nemiesajte inak sa kasein z masla
Prepustené maslo | 50 — 500 40 - 50 5 az 20 min nebude spravne dekantovat
mr)oistvo ving pridaného na varenie
Syr na fondue 200 - 1500 40-50 10 az 25 min ma vplyv na Cas topenia
(50 cl na 1 kg syra)
Ohrieva- 5 V zavislosti od
e Pyré 200 - 800 65-75 TR
. 2 min 30 s az pozor, ¢as sa mdze menit' v zavis-
Polievka 200 - 2000 65-75 15 min losti od viskozity polievky.
Flias / konzerv 300 — 1000 65-75 4 min az 10 min test robeny s konzervami cassoulet
Malé pohére 125 — 300 60— 70 \n/“?g\i/;s{t):ti od Pred spotrebou otestujte teplotu

21
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Pokyny k vareniu:

Zakladna ingre-
Funkcia diencia Mnozstvo (g) Teplota (°C) Casy Rady
alebo jedlo
Varenie Obsah varenia prispésobte mnozstvu,
. I ktoré chcete uvarit. Pred poslednou
Vyvar 1000 - 4000 70-80 2h30minaz 3 h| 45> hodinou varenia pridajte o$tpané
zemiaky.
. , _ _ 3 Obsah varenia prispdsobte mnozstvu,
Telacie ragu 1000 — 4000 70-80 2haz3h ktoré cheete uvarit.
Hovadzie na 3 Obsah varenia prispdsobte mnozstvu,
burgundsky sposob 1000 — 4000 70-80 2haz4h ktoré chcete uvarit.
2 i 2 hod. 00 az Obsah varenia prispdsobte mnozstvu,
Dusené maso 1000 - 4000 70-80 4hod. 00 Ktoré chcete uvarit.
Kuréa na baskicky _ _ 1 hod. 15 az Obsah varenia prispésobte mnozstvu,
sposob 1000 - 4000 70-80 1 hod. 30 ktoré chcete uvarit.
20minaz 1 hv | Dzem Zeliruje pri teplote 105 °C.
Zzavislosti od ovo- i )
Dzém 1000 — 4000 105 cia, skontrolujte | (teplomer na cukor). Tuto teplotu doka-
textaru) Zete znizit na priblizne 90 °C vtedy, ked’
pridate pektin (15 g na 1 kg ovocia).
Pri vareni si dajte pozor na kyslost pa-
Paradajkova _ _ . radajok. V pripade omacky z ¢erstvych
omacka 1000 - 4000 70-80 40 min paradajok pridajte do varenia $tipku
praskového cukru.
Varenie | Ryba losos 250-300 g | 45-50 20 min
sous-vid
expert biela ryby 250- o .
Ryba 300g 56 °C 15 min
Zelenina zelena 200-300g | 85 °C 30— 75 min
Zelenina korefiova 150g 85°C 60 — 80 min O’kolo 3 a2 51 vody, opatme s korenim,
Biele méso kuraci filet 150 g | 64 °C 25 min vakuové varenie ma tendenciu zdesat-
Biele maso kuracie stehno 68 °C 120 min
200g
hovadzi filet 30 min pri 2,5 cm
s 5 s 150 az 56,5°C vo vodnom| hrubke / 2 h pri
Cervené mdso 300g kapeli 5 om hriibke /
azdo4h.
Dokonalé vajce 50g /1l vody 64° 45 min 11 vody
Udrzia- 100-500 (sek.) = ,Kreolska" ryza: vodu privedte do varu,
vanie 300 a2 1500 ml 12 a2 20 min vsypte ryZu (vopred preplachnutd v
na bode . : o ; studenej vode), prikryte a nechaijte varit
varu Ryza SR LY 90-100 v %EVIS|OStI od na miererm or)m‘i). v '
ryze (pozor, niektoré druhy ryZe vyZaduju
dIhsi ¢as varenia: ,tmava “ ryza)
100 - 500 (su- 10 az 12 min Privedte vodu do varu, vsypte cestoviny
- ché) = 6 varenia a privedte ich do varu.
estovin: & ] -
v 11az 5| slanej V zavislosti od druhu pouZitych cestovin
vody skontrolujte, &i su hotové.
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Pokyny k vareniu:

Funkcia | Zékladna ingre- Mnozstvo (g) Teplota (°C) Casy Rady
diencia alebo jedlo
Opekanie | Losos 120 52 14 az 16 min Sonda do stredu
Varenie na koZi, bez obracania
a s pokrievkou
Hovéadzie (rare) 160 52 12 min Pipnutie pre obratenie pri polovi¢-
Na sposob svieg- nom uvareni
kovice
obalenej v slanine
3cm
Hovadzie (krvavé) | 180 57 14 min Pipnutie pre obratenie pri polovic-
Na sposob sviec- nom uvareni
kovice
obalenej v slanine
3cm
Hovadzie (Stredne | 160 68 13 min Pipnutie pre obratenie pri polovi¢-
prepecené) nom uvareni
Na spdsob svie¢-
kovice
obalenej v slanine
3cm
Kacaci filet s koZou | 300 63 22 az 25 min Obsah varenia prispdsobte
mnozstvu,
ktoré chcete uvarit.
Varenie s pokrievkou
24 az 30 min Sonda do stredu
Hydinové prsia 130 105 Varenie bez pokrievky s pipnutim
pre obratenie
Smazenie | Hranolky 200 180 10 az 15 min 1500 ml oleja

23
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O Funkcia RECALL

Tato funkcia sluzi na zobrazenie poslednych
nastaveni ,vykonu a casovaca“ vSetkych
varnych z6n vypnutych minimalne 3 minuty.
Na pouzitie tejto funkcie sa uistite, Ze je
varna doska odomknuta, potom stlacte d}
/ Recall.

Iil Zamknutie ovladacich prvkov
Zamknutie

VasSa varnd doska je vybavena detskou
bezpecénostnou poistkou, ktora varnu dosku
uzamkne.

Z bezpecnostnych dbévodov je stale aktiv-
ne iba tlagidlo ,Zapnut/Vypnut* @ ktoré
umoznuje vypnut aj varnud zénu s uzamknu-
tymi ovladacimi prvkami.

Stlagte .e , dihsie stlagenie [T] uzamkne

varnu dosku na neurgity ¢as. Varné zony sa
budu nadalej ohrievat, ale nebudete mat
pristup k tlagidlam pre vykon alebo ¢asovac.

&
’ na obrazovke sa zobrazi tento

symbol.

Odomknutie:

Ak je varna doska zamknuta, stlacte zamok
a drzte ho, az kym vam dvojité zvukové

znamenie nepotvrdi vas krok. Vasa varna

doska je odteraz odomknuta.

Clean Lock:

Tato funkcia sluzi na doCasné zamknutie
varnej platne pocas Cistenia. Kratkym
stlacenim [il zamknete varnd dosku na
60 sekund.

¢ Samostatny ¢asovaé

Tato funkcia vam umozriuje spustenie
odpocitavania bez varenia.

T
1T

25

) h

1
2

Po nastaveni ¢asu sa tento zobrazi na
pravej strane domovskej obrazovky.
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Na konci
zvukovy signal, blika 0:00 a potom zhasne.

pozadovaného ¢&asu zaznie

Poznamka: Ak chcete rychlo vynulovat
&as, stlacte 0.
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@ Zdruzenie

Vasa varna doska umozfiuje zdruzovanie HorizoneTech z6ny
varnych zoén tak, aby ste mohli pouzivat
velké nadoby.

Stlacte tlacidlo Menu a vyberte Sparovanie.
Zobrazi sa menu Sparovanie a staci vybrat
varné zony a stlacit OK..

‘+“ el e ® JUMELAGE
‘+ +| 4+ HorizonePlus z6na

Konfiguracie sparovania — - -

Dostupné konfiguracie sparovania su L]
nasledovné:
Extense zény HorizoneMax zény

»ES 25
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Rozdelenie vykonu

@ Pri suéasnom pouzivani viacerych
varnych zén varna platha nastavi
rozdelovanie vykonu tak, aby sa
neprekrocil celkovy pripustny vykon.

K dispozicii je niekolko z6n, na ktoré je
mozné ukladat’ varné nadoby. Vyberte tu
najvhodnejsiu v zavislosti od velkosti
nadoby. Ak je dno nadoby velmi malé,

indikator vykonu zac¢ne blikat' a varna
z6na nebude fungovat’, ani napriek tomu,
Ze je material varnej nadoby vhodny pre
indukénu platiu. Dbajte na to, aby ste
nepouzivali nadoby s priemerom mensim
ako je varna zéna (pozri tabulku).

Zéna Zsl kost nado- Tvar nadoby |Umiestnenie Vykon (W)
2 Horizone- . Centrovano na varnu
Tech 110 - 220 mm Kruhovy 26nu 2800
Ovalnazad |90 - 140 mm Kruhovy ggﬁjwvam na varnu 1200
Ovalna pred |90 - 90 mm Kruhovy ZC;:‘J'W""”O ha varnu 1200
(132 J?ﬂm) min Kruhovy Centrovano na linii
HorizoneTech runly : Ovélny medzi dvoma %2 Horizo- 3600
Ovalny / Rybi A
i ; Obdiznikovy |neTech
hrniec / Gril
Ovalny 240 mm . . ,
Extense min/330 mm | Qyany, - |Musipokiyt stredu 2 3600
max bdiZznikovy |zadnych varnych zén
Ovalny na Sirku | Ovalny Musi pokryt stredu 3
HorizonePlus | 380 mm min / Rybi hrniec | zadnych varnych zén, 4600
580 mm max Obdiznikovy |centrované vpravo/vliavo
. . Musi pokryt stredu 4
HorizoneMax |320 - 350 mm Kruhovy varnych zon 5500
Prava Hori- . ,
zoneMax 90 |320-350 mm | Kruhovy M”S',pﬁkrYt stredu 4 3600
cm varnych zén

26
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@I Sprievodca varenim

Va$a varna doska je vybavena sprievodcom
varenia, ktory vam ponuka vyber receptov.
Tento reZim varenia za vas vyberie vhodné
parametre pecenia v zavislosti od potraviny,
ktoru chcete pripravovat, a jej hmotnosti.
Varna doska musi byt zapnuta, stlaéte <Al
¢im ziskate pristup k sprievodcovi varenim.
Pri pouzivani varnej dosky v rezime Recept
displej vam odporuci pouzit typ naradia
vhodny pre vyber.

Vacsina nacinia je kompatibilna s induké-
nou technolégiou. Len sklo, hlina, hlinik bez
Specialneho dna, med a niektoré nemagne-
tické nehrdzavejuce ocele nie su kompati-
bilné s indukénou technolégiou.

@ Odporu¢ame vam pouzivat’ nadoby
s hrubym a rovhym dnom. Teplo sa bude
lepsie Sirit’ a varenie bude rovnomernej-
Sie. Nikdy neohrievajte prazdnu nadobu
bez dozoru.

& Na ovladaci displej neumiestriujte ziad-
ne nadoby, pretoZe by sa tym vas vyrobok
mohol poskodit.
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Pripravili sme pre vas vyber receptov, ktoré vas prevedu jednotlivymi krokmi pripravy.

Recepty krok za krokom

Jedlo

Dezerty

Korejsky bibimbap

Viedenska ¢okolada

Telacie ragu

Cokoladovy krém

Burgundské hovadzie

Cukrarensky krém

hovadzie masové gulky v paradajko-

vej omacke

Posirované hrudky v ¢okolade

Kohut na vine

Karamelizované jablka

Savojské fondue

Rybarov hrniec

ieSané vajitka s hfuzovkami

Osso buco

Paélla s morskymi plodmi

Vyvar

Sampiridnova polievka

Kuracie na baskicky sposob

Jahnacie dusené ragu

Kuraci ramen

Ratatouille $éfkuchara

Hribové rizoto

Morcéacie soté s olivami a citrénom

Telacie marengo

28
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Ponukame vam vyber potravin, pre ktoré varna doska automaticky odporu&i nadobu, vykon
a naprogramuje vykon a €as varenia v zavislosti od druhu alebo poZzadovaného mnoZzstva.

Prisady Typ
Maso
Hovadzina Jemny / Priemerny / Hruby
Mlety steak Cerstvy / Mrazeny
Jahhacie Kotlety
BravCové Stredné rebra / Hrubé rebra
Kacka Prsia / Platky
Hydina Prsia / Stehna
Morské plody

Filety
Steaky
Rybie steaky
Celé ryby Malé / Okruhle < 350g / Jedlo > 350g
Kraby Varené / Varené ECO*
Krevety Grilovat / Varit' / Varit ECO*

Musle/lastary

Hrebenatka obrovska

Zelenina

Paradajky

Cuketa

Baklazan

Paprika

Cibula

Sampinény

Krajané / V celku

BlanSirované zemiaky

Spenat
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Prisady Typ Mnozstvo
Dezerty
Roztopena Cokolada
Palacinky
Lievance
BriosSka francuzsky
toast
Karamel
Vajicka
Volské oko 2/4
Omeleta 21416
MieSané 2/4/6
Na tvrdo 21416
Na hnilicku 2/4/6
Na makko 21416
Prepelicie
Cestoviny / ryza
Cerstvé cestoviny 100/ 150/ 200/ 300/ 400g
Suché cestoviny Penne 100/ 150/ 200/ 300/ 400g
Penne EKO* 100/ 150 /200 /300 /400g
Spagety 100/ 150 /200 /300 /400g
Spagety EKO* 100/ 150 /200 /300 /400g
Tagliatelle 100/ 150 /200 /300 /400g
Tagliatelle EKO* 100/ 150 /200 /300 /400g
Kolienka 100/ 150 /200 /300 /400g
Kolienka EKO* 100/ 150 /200 /300 /400g
Ryza Biele maso 100/ 150 /200 /300 /400g
Celozrnna 100/ 150 /200 /300 /400g
Cierna 100/ 150 /200 /300 /400g

*Recepty ECO sa tykaju pasivneho varenia, ktoré Setri energiu vyuzivanim zvySkového
tepla. Vdaka pokrievke zostava teplo sustredené v panvici aj po vypnuti varnej dosky,
to znamena, Ze varenie mbze pokracovat pocas nastaveného ¢asu pomocou funkcie ECO.

4= 30
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Priklad na recept krok za krokom na tel'acie ragu.

DTF @sPREVODCA TFD o
SRR HEREN 5

*
Em Recepty 19 Prisady “Pozii i G
7 r 3.
R f Hovadzie méaso
. 4 agu 8 Hovadzie na
Bibimbap \|_ztefaciny burgundsky sposob
L[]

* Oblubené * Oblubené

1 > Prejdite do receptov 4 > Stlacte ,pozriet®, ak chcete prejst do
podrobnosti receptu

IR
HERED

N\

EERecept

Varte ako skutocny
$éfkuchar s nadimi na-
| I jnovsimi receptami

Dezerty Telacie maso (pliecko/prsia/

2kg

8 jednotka  svieckovica)

(i Mrkva
Straciky cesnaku
Por

Sampifiony
perlova cibula (vybavenie na

2 > néSledne Jedlé ek pripravu omacok)
Cibu

Klinéeky
Zvazok byliniek
6 jednotka maslo (na pripravu $ampirfiénov)
(iek) Maslo oprazené dohneda
1 jednotka Muka (oprazena dohneda)
(iek) Mleté biele korenie
20 Jemna sol (maso)
Jemna sol (8ampiriény)
Jemna sol (cibula)

EmIRecept
4 Jedio

- .

i

Hovadzie maso 5> ZoAbvraZ| sa recept a vy prave teraz
burgundsky sposob mdZzete potvrdit’ kazdy krok, kym

nezacnete varit

3 > Potom prejdite na vyber
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- 3 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

 Tefacie ragd Zelame vam dobru chut.

V tomto recepte stlacte tlacidlo 9 ktoré
vam umozni recept ulozit do Oblubenych.
Ak ho budete chciet znova pouzit, na
zacCiatku varenia staci stlacit tlacidlo
Oblubené.

Hrniec postavte na vyznacenu varnd zénu

6 > Viyberte varnu zénu

D‘ ‘ & Telacie ragu
Prebieha varenie na pridavnej varnej zéne

Zastavenie Varenia

Pomocou ¢asovaca mbzete pridat ¢as.

Udrziavat teplé Dokonéit

7 > Teraz mdzete sledovat stav varenia
az do konca, na displeji sa zobrazi
moznost Udrziavat teplé alebo
Dokoncit varenie.
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BEZPECNOST A ODPORUCANIA

Chranena zéna

Neumiestriujte kuchynsky riad pod znacky
ohrani¢ujuce dotykovu ovladaciu zonu
(pozri ,Popis”). Nasledujuce umiestnenia
s nespravne a mézu poskodit’ vasu varnu
dosku:

0000

Zvyskové teplo

Po intenzivnom pouzivani méze byt varna
zona, ktoru ste pouzili, tepla este niekolko
minut po vypnuti.

Pocas tejto doby svieti kontrolka o
Prislusnej zény sa nedotykajte.

Regulator teploty

Kazda varna zéna je vybavena bezpecnost-
nym snimacom, ktory neustale kontroluje
teplotu dna nadoby. V pripade zabudnutia
prazdnej nadoby na zapnutej varnej zéne
tento snimac automaticky prispésobi vykon
platne,Cim sa predide riziku poSkodenia ria-
du alebo varnej platne.

Ochrana v pripade preliatia

K vypnutiu varnej platne méze dojst
v 3 nasledujucich pripadoch:

- Vykypenie, ktoré pokryje ovladacie tlacidla.
- Mokra utierka poloZzena na tladidlach,

- Kovovy predmet polozeny na ovladacich

tlacidlach.
Predmet odstrante alebo ovladacie tlacidla

33

ocCistite a utrite a nasledne pokralujte vo
vareni.

V tychto pripadoch sa zobrazi symbol =
a zaroven zaznie zvukové znamenie.

Systém
vypnutie)
Ak zabudnete varnu zoénu vypnut, tato
varna doska je vybavena bezpecnostnou
funkciou ,Auto-Stop“, ktora po uplynuti
vopred stanovenej doby

automaticky vypne zabudnutd varna zénu
(od 1 do 10 hodin podla pouzivaného vyko-
nu). V pripade zapnutia tejto bezpecnostnej
funkcie sa vypnutie varnej zény signalizuje
zobrazenim ,Auto Stop“ na displeji ovlada-
cieho panela a zvukovym znamenim, ktoré
bude zniet priblizne 2 minuty. Staci stlacit
ktorékolvek ovladacie tlacidlo a zvukové
zZnamenie sa vypne.

»Auto-Stop“ (Automatické

@ Moézete pocut’ zvuky podobné
tikajucim hodinam.

Varna platha vydava tieto zvuky vtedy,
ked je zapnuta. Tieto zvuky zmiznu
alebo sa ich intenzita znizi v zavislosti
od nastavenia ohrevu. V zavislosti od
modelu a kvality vasSej nadoby sa pri
prevadzke spotrebiCa moézu objavit’
aj zvuky piskania. Opisané zvuky
sl normalnym javom a su sucastou
technolégie indukénej varnej platne
a nesignalizujua poruchu.

@ Neodpori¢ame ochranné prvky na
ochranu varnej platne.



-4 UDRZBA

ROZMERY PLATNE

Pri miernom znecdisteni pouzivajte sanitarnu
Spongiu. Teplou vodou dobre navlhCite
varnu zonu, ktoru chcete Cistit, a potom ju
utrite.

V pripade nahromadenia necist6t, ich pripe-
¢enia, vyliatia sladkych jedal, roztaveného
plastu pouzivajte sanitarnu Spongiu a/alebo
Specialnu Skrabku na sklo. Teplou vodou
dobre navlhéite varnu zoénu, ktoru chcete
Cistit, pouzite Specialnu Skrabku na sklo na
vacSie necistoty, ukoncite sanitarnej Spon-
gie a potom ju utrite.

V pripade kruhovych stép a nanosov
vodného kameria necistoty navihCite teplym
bielym octom, nechajte pdsobit a utrite
jemnou handri¢kou.

Pri lesklom kovovom sfarbeni a tyzdennej
udrzbe pouzivajte Specialny pripravok na
sklokeramicku varnu platiu. Na sklokera-
micku varnu platiiu naneste Specialny pri-
pravok (ktory obsahuje silikén a ktory ma
podla moznosti ochranny U¢inok).

Délezitd poznamka: nepouzivajte prasky
ani drsné Spongie. Uprednostniujte krémy
a Specialne Spongie na jemny riad.
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UDRZBA SONDY

- Sondu pred prvym pouzitim vycistte

- Pouzivajte vyluéne neutralne vyrobky,
nie abrazivne vyrobky, drhnuce podlozky,
rozpustadla alebo kovové predmety.

- Sondu neumyvaijte v umyvacke na riad.

- podstavec sondy mozno  umyvat
v umyvacke riadu.



+ § PORUCHY A RIESENIA

PRI UVADZANIi DO PREVADZKY

Vasa instalacia sa vypina alebo funguje
iba jedna strana Pripojenie va$ej platne je
chybné. Skontrolujte jej sulad (pozri kapitolu
pripojenia).

Varna platha doska zapacha pri prvom
vareni. Zariadenie je nové. Kazdu varnu
zb6nu zapnite na pol hodiny a polozte na fiu
hrniec piny vody.

PRI ZAPINANI

Varna platia nefunguje a svetelné
displeje na ovladacom paneli sa
nerozsvietia.

Do spotrebiCa sa neprivadza elektricky
prud. Napajanie alebo zapojenie je chybné.
Skontrolujte poistky a elektricky isti¢.

Varna platna nefunguje a je zobrazené
iné hlasenie. Elektronicky obvod nefunguje

spravne. Obratte sa na popredajny
servis.

Varna platha nefunguje, zobrazi
sa informacia ,bloc” (blokovanie).

Odomknite detsku bezpecnostnu
poistku.

- Chybovy koéd F9: napétie je nizSie ako
170V

- Chybovy kod D1: teplota je nizSia ako
5°C.
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POCAS POUZIVANIA

Varna platia nefunguje a na displeji sa
zobrazuje — a aktivuje sa zvukové zna-
menie.

Nie€o vykypelo alebo je ovladaci panel
zakryty nejakym predmetom. Ocistite alebo
odstrante predmet a znovu spustite varenie.

Zobrazi sa kod F7.
Elektronické obvody sa prehriali.
(pozri kapitolu osadenie).

Pocas pouzivania varnej zony kontrolné
svetla na ovladacom paneli vzdy blikaju.
Pouzita nddoba nie je vhodna.

Nadoby pri vareni vydavajua hluk a vasa
platha vydava zvuky rin€ania (pozri

rada ,BezpeCnost a odporu¢ania“). Ide
o normalny jav. Pri niektorych typoch nadob
to spdsobuje prechod energie z varnej
platne do nadoby.

Ventilacia pokracuje niekolko minut po
vypnuti varnej platne.

Ide o normalny jav. Tymto spésobom sa
chladi elektronicky systéem.

V pripade pretrvavajuceho problému.
Varnu platfiu odpojte od napajania po dobu
1 minuaty. Ak porucha pretrvava, obratte sa
na popredajny servis.



- ) POPREDAJNY SERVIS a

VZTAHY’ SO SPOTREBITELMI VO ZASAHY VO FRANCUZSKU
FRANCUZSKU . L . . .
Pripadné zasahy do zariadenia musi vy-
Ak potrebujete dalSie informacie o nasich konat kvalifikovany, znackou autorizovany
vyrobkoch alebo ak sa na nas chcete obrétit, odbornik. Pocas telefonatu si pripravte
méZete: vSetky potrebné referencie zariadenia
> pozriet si nasu stranku: (obchodné udaje, udaje servisu, sériové
www.dedietrich-electromenager.com Cislo), aby sa zjednodusil proces vybavova-
nia ziadosti. Tieto informacie sa nachadzaju
> napiste nam na nasledujticu postovi na vyrobnom stitku.
adresu:
Service Consommateurs
DE DIETRICH

5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

=
=
Made in France

@ e
H]

SERVICE:
Nr

ORIGINALNE DIELY B: Obchodny odkaz

. . v , , C: Odkaz na sluzbu
Pocas zasahu poziadajte o vyhradné H: Sériové &islo

p(’)uiitie (’:ertifi.kovanych originalnych I Kod QR
nahradnych dielov.

ol
O &
S
isTRUCTS

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’ AUMONE.
SAS zjednodu$ena akciova spolo¢nost’ s kapitalom 100 000 000 EUR RCS NANTERRE 801 250 531.

» EE



KARA KUND.

Du har kopt en produkt fran De Dietrich. Det &r ett val som visar bade att du har hogt
stallda krav och en kansla for det franska sattet att leva.

Produkter fran De Dietrich faller tillbaka pa 300 ar av kunnande och &r ett uttryck
for en forening av design, autenticitet och teknik i kokkonstens tjanst. Vara apparater
tillverkas av de adlaste material och ger en oklanderlig kvalitet i utférandet.

Vi ar dvertygade om att dess utférande i hogsta standard ger den som alskar att laga
mat mojlighet att ge uttryck for all sin talang.

De Dietrich kundtjanst star beredd att svara pa alla era fragor och reagera pa alla era
forslag for att i standigt hogre grad motsvara era krav.

Vi ar hedrade av att bli din nya partner i kdket och vill tacka for fortroendet.

'T; Med sina tillverkningsanlaggningar i Orléans och Vendbéme
3617, o iFrankrike, stravar De Dietrich standigt efter att gora sitt yttersta och
W° g uppratthalla ett kunnande utan motstycke om hur man konstruerar
F“/s §  perfekta slutprodukter. Ett flertal av vara hushallsapparater ar
“raxt’  Z markta med Origine France Garantie — en utmarkelse som styrker

11} att de tillverkats i Frankrike.
Denna markning garanterar inte bara att vara apparaters hdga
kvalitet och att de ar hallbara, utan sakrar ocksa att de ar sparbara, med tydligt och
objektivt angivet ursprung.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR ATT LASA NOGGRANT
OCH SPARA FOR SENARE BRUK.

Detta dokument finns tillgangligt fér nedladdning pa markets webb-
plats.

Din enhet dverensstammer med de europeiska direktiv och bestam-
melser den ar underkastad.

Denna apparat kan anvandas av barn fran atta ars alder och perso-
ner med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga jamte perso-
ner utan erfarenhet och kunskap, om de vederborligen informerats
om eller undervisats i hur apparaten ska anvandas pa ett tryggt satt
och forstar de risker som foljer darav.

Barn far inte leka med apparaten.

Rengoéring och underhall av anvandare far inte utféras av barn utan
tillsyn.

Barn under atta ars alder ska hallas pa behdrigt avstand, med mindre
de star under standig tillsyn.

Din spishall ar forsedd med ett barnlas som sparrar dess anvand-
ning i avstangt eller tillagningslage (se avsnittet om hur barnlaset an-
vands).

@ Apparaten och dess atkomliga delar blir varma under anvand-
ning. Forsiktighet maste iakttas for att undvika kontakt med varma

delar.

Metallféremal som knivar, gafflar, skedar och lock far inte placeras pa

ytan, da de kan bli varma.

@ OBS! Tillagning ska ske under tillsyn. Korta tillagningar kraver
standig tillsyn.

Brandfara: férvara inte foremal pa kokzonerna.

Tillagning med fett eller olja pa en spishall utan évervakning kan vara
farligt och orsaka eldsvada. Férs6k ALDRIG slacka en brand med
vatten utan bryt apparatens stromforsérjning och tack lagan med
t.ex. ett lock eller en brandfilt.

[ﬂ Undvik risk for elstot genom att bryta apparatens stromforsorjning
om ytan ar sprucken.
Anvand inte spishallen igen forran glasytan bytts ut.

»E8 4



SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

Dessa hallar ska anslutas till elnatet via en allpolig franskiljningsan-
ordning som uppfyller gallande installationsbestammelser. En fran-
kopplingsanordning ska finnas inbyggd i den fasta elinstallationen.
Din spishall &r avsedd att fungera i nuvarande skick med en frekvens
pa 50 eller 60 Hz (50 Hz / 60 Hz), utan att du behdver vidta nagra
sarskilda atgarder.

Apparaten ska anslutas med en standardnatsladd vars antal ledare
beror pa 6nskad typ av anslutning (se kapitlet Installation).

For att undvika risk ska natsladden om den ar skadad bytas auv till-
verkaren, dennes serviceavdelning eller av nagon med motsvarande
behdrighet.

Forsakra dig om att matningssladdar till elektriska apparater som ar
anslutna i narheten av spishallen inte kommer i kontakt med kokzo-
nerna.

/\ VARNING: Fér att undvika storningar mellan spishallen och en
pacemaker maste den senare vara konstruerad och installd enligt de
bestammelser som galler for den. Samrad med pacemakerns tillver-
kare eller din lakare.

Anvand endast skydd for spishallar som konstruerats av spishallens
tillverkare och som hanvisas till i bruksanvisningen for att de ar lamp-
liga for eller inbyggda i apparaten. Anvands olampliga skydd kan det
medfora olyckshandelse.

Undvik att stota kokkarl mot ytan: ytan i glaskeramik ar mycket talig,
men kan anda ga sonder.

Lagg inte varma lock platt pa spishallen. Sugkoppseffekten kan ska-
da glaskeramikytan. Undvik att dra kokkarl over ytan. Med tiden kan
det skada den glaskeramiska ytans dekor.

Anvand aldrig aluminiumfolie for att tillaga mat. Lagg aldrig produkter
inslagna i aluminium eller aluminiumfoérpackningar pa spishallen. Alu-
miniumet skulle smalta och oaterkalleligt skada din spishall.

Forvara inte underhalls- eller brandfarliga produkter i mébeln under
spishallen.

Anvand aldrig angtvattmaskin for att géra ren spishallen.

Apparaten ar inte avsedd att slas pa via en extern timer eller en se-
parat fjarrkontroll.

Stang efter anvandning av spishallens funktion med hjalp av dess
reglage och lita inte pa kastrullavkannaren.

»E8 5




SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

GIVARE
Givaren har ett batteri av typ CR2032 (anvand endast angiven typ av
batteri).

Anvand ett mynt for att skruva av
locket och vrid tills strecket star
mitt for det 6ppna laset (Fig. 1).

Satt tillbaka locket igen genom
att stalla strecket mitt for det
Oppna laset (Fig. 1) och vrida
med ett mynt tills strecket star
mitt for det stdngda laset (Fig. 2).

Fig. 2

Byt batteriet nar det ar uttjant och vid lackage. Batteriet ska tas ur
apparaten innan den kasseras.

Batteriet ska lamnas till batteriinsamling eller aterlamnas till butiken
(enligt gallande bestammelser).

— Blanda inte olika slags batterier eller nya och uttjanta batterier.

— Ska apparaten forvaras utan att anvandas under en langre tid bor
batterierna tas ur,

— Matningsplintarna far inte kortslutas.

— Batterier som inte ar laddningsbara far inte laddas.

— givaren ar inte tillverkad for att anvandas i en ugn.

Vi, Brandt France, forklarar att en apparat utrustad med givarfunktionen respekterar EU-
direktiv 2014/53/EU. Fullstandig EU-férsédkran om 6verensstdmmelse aterfinns pa denna
webbplats:

www.dedietrich-electromenager.com
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MILJO

RESPEKTERA MILJON

Denna symbol anger att denna
apparat far inte hanteras som
hushallsavfall. Apparaten
innehaller mycket material som
B o, stervinnas. For att ange
att en uttjant apparat ska lamnas till en
atervinningscentral ar den darfor markt med
dennalogotyp. Vand dig till din aterférsaljare
eller till kommunens tekniska avdelning for
information om vilket uppsamlingsstélle for
uttjnta apparater som befinner sig ndrmast
din bostad. | enlighet med EU-direktiv
2002/96/EG om avfall som utgors av eller
innehaller elektriska eller elektroniska
produkter, kan da den atervinning av
apparaten som anordnas av tillverkaren
genomféras pa basta satt.
Aven en del av denna apparats
foérpackningsmaterial kan atervinnas. Bidra
till att det atervinns och darmed till att
skydda miljén, genom att lamna det i harfor
avsedd kommunal container. Tack for att du
hjalper till att varna om miljén.

Energispartips

Spara energi genom att koka med ett lock
som passar val. Med ett glaslock har man
perfekt koll pa tillagningen.
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UPPACKNING

Ta bort allt skyddsemballage runt spishall,
givare och givarhallare.

Givaren levereras med ett batteri som ska
sattas i. Satt i batteriet genom att skruva loss
locket pa givarens baksida med ett mynt,
satta i batteriet och respektera polariteten
(+ uppat) och darefter skruva tillbaka locket.
Verifiera apparatens specifikationer som
framgar av dess markplat och respektera
dem.

Ange for framtida bruk i rutorna nedan de
referensnummer for service och typnorm
som aterfinns pa markplaten.

Service: Typ:

INBYGGNAD

Verifiera att det inte finns nagra hinder for
luftens in- och utlopp.

Beakta mattangivelserna (i millimeter) for
den bankskiva i vilken spishéllen ar avsedd
att byggas in. Kontrollera att luften kan
cirkulera ordentligt mellan spishallens fram-
och baksida.

Inbyggnad pa kdksbank

Lithium Cell

60
)
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Om héllen monteras dver en kokslada,

| <240

eller over en inbyggbar ugn, ska de matt
som anges i illustrationerna respekteras for
att garantera tillrackligt luftutlopp.

Limma omsorgsfullt fast packningen runt
hela spishallens omkrets fére inbyggnad.

Viktigt

Ar ugnen placerad under spishillen kan hillens termiska sikringar begrinsa moj-
ligheterna att anvianda denna samtidigt som ugnen anvands i pyrolysldge. Koden F7
visas i reglagezonerna. Vi reckommenderar i sa fall att man forstéarker spishéllens ven-
tilation genom att ha en 6ppning pa sidan av mobeln (8 x 5 cm).
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ELANSLUTNING

Dessa hallar ska anslutas till elnatet via en
allpoligfranskiljningsanordningsomuppfyller 220240 Y~
géllande installationsbestammelser. En "
frankopplingsanordning ska finnas inbyggd ce db a a b c
i den fasta elinstallationen. : :
Identifiera spishallens kablar: v’ v’
a) gron-gul ’ 1
b) bla | I
c) brun
d) svart @ N
) oré | L
63 A
220-240 V~
ce db a a b c
’ ’
’ ’
’ ’
I
L N @ @ N L
32A 16 A




. 2 PRESENTATION AV APPARATEN

Beskrivning av kokplattan

e

_@

Centrum av varje kokzon (B) &r markerad
med en kvadrat.

De tryckta linjerna (A) markerar baksidan av
hela kokzonen.

Linjerna (C) markerar de enskilda
kokzonerna.

De tryckta linjerna (D) framfor hallen skiljer
varmeomradet fran touchkontrollerna (E).

Det ar viktigt attinte placera heta kokredskap
under denna grans, eftersom det kan skada
kontrollpanelen eller enheten (Se "Sakerhet
och rekommendationer”).

11

0 0O

e Bakre grans for kokzon
@ wittpunkt for kokzon
G Avdelare for kokzon

Q Fréamre gréns for kokzon

e Touchkontroller och display
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Beskrivning av sonden

Spishéllen levereras med temperaturgivaren ansluten och en sarskild hallare som ar latt att
fasta pa alla slags karl. Givaren kan anvandas pa alla kokzoner.

1 — Sla pa givaren med en lang tryckning. Den avger en vit
ljusblinkning.

2 — Givaren blinkar gront. Gor en kort tryckning
pa en sekund.

3 — Givaren blinkar blatt. Den
kommunicerar med spishallen — du
kan valja en tillagningsfunktion.

Givarens LED avger en vit-bla blinkning: givaren stromsatts.

Givarens LED blinkar gront: anslutning pagar.

Givarens LED é&r bla: givaren ar ansluten.

Givarens LED blinkar rott: batteriet for svagt/kommunikationen avbruten/givaren stoppad.
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Startskarmbilden

Hela skdrmen ar pekkanslig Med hallen paslagen racker det med ett tryck pa skarmen for
att fa atkomst av alla reglage.

@ Knapp fér att Sla
pa/stédnga av hallen

@ Meny

@ Tillagning med givare
® Kokshjalp

@ Kokzoner

Tryck en gang pa knappen @ 10 fyrkanter
visas. Fyrkanterna visas med fast profil om
inget karl kanns av och med streckad och
darefter med fast om ett karl kédnns av. En
nolla visas da i kokzonen.

En tryckning pa kokzonen 6ppnar en meny
for installining av effekt och timer. Man kan
da stalla in effekten genom att dra fingret
vagratt pa effektfaltet. Vald temperatur
visas.

Man kan aven stalla in effekten genom att
trycka pa snabbfunktionsknapparna'

Smailta eller lmll Varmhalining eller

E Sjuda eller H Steka.

Med en tryckning pa ﬂ kan man stalla in
onskad tillagningstid.

Timern kan stéllas in genom att bladdra
igenom minuter och timmar lodratt eller
genom att trycka pa knapparna + och —.
Bekrafta din instéllning med en tryckning pa
OK.

Nar effekt och tillagningstid val
har stéllts in visas de i det fyrkant
som forestaller kokzonen.

- med denna knapp kan timern nollstéllas

pEE 13
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H Elapsed time-funktion

Med denna funktion kan man visa hur lang
tid som har gatt sedan effekten senast
andrades for en viss kokzon.

Tryck pa knappen . for att anvanda denna
funktion.

Ett fonster med den forflutna tiden visas.

Andring av tillagningstid

Vanta fem sekunder innan du kan andra
tillagningstiden om en tid visas pa timern.
Stall ett nytt karl pa o6nskad kokzon for
att hallen ska kanna av det, och tryck pa
den kvadrat som forestéller kokzonen pa
skarmen. En nolla visas.

Justering av 6nskad effekt

Man kan stélla in énskad effekt genom att
trycka pa kvadraten. Valjer man ingen effekt
stangs kokzonen automatiskt av efter nagra
sekunder.

Flyttning av kokkarl

Du kan flytta ett kokkarl fran en zon till en
annan under tillagning; héllen detekterar
automatiskt forflyttningen och bevarar
installningarna. Om en siffra blinkar maste
denna bekréaftas med ett tryck pa displayen
i aktuell zon. Nar karlet flyttas, se till att inte
inte dra det 6ver hallen utan lyft det.

14

Avstangning av en kokzon

Tryck lange pa dess kvadrat for att stoppa
en kokzon, tills en lang ljudsignal hors och
installningarna _férsvinner fran kvadraten
eller symbolen visas.

Stoppa hallen helt genom att trycka pa
knappen

Meny

Genom en tryckning pa knappen Meny
s visas alla tillgangliga funktioner.

N
@ =

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

> med pa skadrmen kan man stdnga
visningen och styra de andra kokzonerna.

> med pa skarmen kan man ga tillbaka
till foregaende skarmbild.
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@ Instéllningarna

Meny Allmant

Genom en tryckning pa Allmant kan man:
— stall in ljusstyrkan foér hallens visning ge-
nom att dra fingret langs skjutreglaget (1-
10).

— ansluta hallen till kdksflakten om denna ar.
— vélja sprak for spishéllens texter.

Meny Motion Control

Genom en tryckning pa Rorelsestyrning kan
man (beroende pa modell):

— sla pa respektive av Motion Control (R6-
relsestyrnning).

- att aktivera eller inaktivera Expert Mode
(Expertenlage).

Med Motion Control kan man med enkla
handrérelser vélja en kokzon och stalla in
tillagningseffekt utan att réra reglagepane-
len. Da slipper man bland annat att smutsa
ned och lamna fingeravtryck pa hallen.
Nar Motion Control ar pa ser knappen ut sa
har: . Stang av funktionen genom att
trycka pa denna knapp.

Med Expert-laget kan man dessutom stélla
in timern med rérelser.

Meny Avancerade installningar

- Instéllningar for snabba funktioner

Gor det majligt att andra de forinstallda ef-
fektlagena for snabba funktioner:

M Smilta effekt 1-3

standard effekt 2)

e Varmhallning effekt 4-9

WO standard effekt 7)

E Sjuda effekt 10-16

standard effekt 14)
Steka effekt 17-19
standard effekt 19)

Allméant

Motion Control

Avancerade installningar

Om produkten

Placera inte koksredskap
under markeringarna som
avgransar beréring-
skontrollomradet (se
"Beskrivning"). Foljande
placeringar ar felaktiga
och kan skada din hall.

« Aktivera Motion Control

ON

Aktivera Motion Expert

Genom att trycka pa pilen till héger kommer
man till en handledning dar man kan testa
de olika rorelser som kan anvandas med
Motion Control. Varje steg maste bekraftas

genom en tryckning pa .

Instélining for snabbfunktioner :

Power Management

Bruksanvisningar

Eftermarknadsservice

15
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- Power Management

Ga till Power Management, dar man kan
begransa spishallens totala effekt for att an-
passa den till sin elinstallation.

Som standard ar spishallens effekt installd
pa den hogsta mojliga.

Sakerstall att din elinstallations jordfelsbry-
tare ar ratt kalibrerad (se tabell nedan).

Hallens effekt i kW Sékringar/
Jordfelsbrytare (A)
74 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Séakerstall att vald effekt [dmpar sig for
elskapets sakringar.

- Bruksanvisningar

Genom en tryckning pa Bruksanvisningar
kan du fa bruksanvisningen for din pro-
dukt till din smartphone genom att skanna
QR-koden.

- Eftermarknadsservice
Avsedd for eftermarknadsservice vid behov.
Meny Om produkten

Mojliggor visning av programvaruversioner
for spishallen.

-] Specialfunktioner

[TDHF =3 Fonctions Spéciales
HREEN
i || TR i.,.

Blanchir

16

Boil-funktionen E -

Med denna funktion kan man koka upp en
viss mangd vatten och halla det kokande
utan att koka dver, for att t.ex. koka pasta.

Vlj i vilken méngd vatten

gronsakerna sanks ned.

Stall karlet pa en kokzon.
Stall in 6nskad mangd vatten (Q,5-6 liter).
Bekrafta genom att trycka pa .
Tillagningen startar.

En ljudsignal avges nar vattnet borjar koka
och ett meddelande pa skarmen ber dig
att tillsatta ingredienserna. Nar det ar gjort
trycker du pa <% for att bekrafta. Tid och
effekt visas.

Men du kan justera dem efter egna dnske-
mal.

En ljudsignal hors nér tillagningen ar klar.

OBS! Det ar viktigt att vattnet haller rums-
temperatur nar tillagningen startar, da slut-
resultat annars kan bli fel. Anvand inga karl
i gjutjarn och inget lock for denna funktion.
Man kan aven anvanda denna funktion for
att tillaga andra livsmedel i kokande vatten.
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Grillfunktion D |

Tillsammans med grillen fran De Dietrich
i emaljerat gjutjarn, kan man med denna
funktion snabbt steka matvaror pa den par-
kopplade zonen och far tillgang till battre
installningar for att skapa smaken som fran
en barbecue.

# Grill

Stall "grill”-karlet pa plats

Valj zon for att starta uppvarmningen

Stall grillen pa vald zon och bekréfta genom
en tryckning pa .

Nar férvarmningen &r klar lagger du matva-
rorna pa grillen.

Grilltillbehdret medfdljer inte spishéllen. Det
finns hos din aterforsaljare.

17

Blanchera-funktionen E m

Denna tillagningsmetod bestar i att laga fill
gronsaker i kokande vatten i nagra minuter,
for att sedan sadnka ned dem i iskallt vatten
for att avbryta tillagningen.

Det gor att gronsakerna bade behaller sina
frascha farger och sin textur.

Valj i vilken mangd vatten gronsakerna san-
ks ned.

Stall karlet med ingredienserna pa en
kokzon.

Sous vide-funktion E !

Med denna funktion kan man laga till ma-
tvaror vid lag temperatur i en hermetiskt
sluten pase med vakuum, for att bevara
smak- och néaringsegenskaper. Det ar en
mycket halsosam tillagningsmetod som inte
kraver nagot tillsatt fett.

Den har funktionen finns pa hallar utrustade
med en temperatursensor.
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<<?>> Givare

For att anvanda givaren maste man sla pa
den (trycka pa knappen i flera sekunder),
sla pa hallen och sedan trycka pa @ Med-
delandet séker efter givare visas i nagra
sekunder och darefter givare avkédnd.

D <> Givare
‘ ‘ <> Givare avkand

Manuell Program Temperaturvisning

?2) BRUKSANVISNING

Man kan valja mellan tre lagen:

* Manuellt
Med detta lage valjer du Onskat
temperaturbérvarde.

Temperaturen vid tillagningens

start och temperaturbérvardet

visas pa den kokzon som

anvands. Sa snart
temperaturborvardet uppnatts avges
ljudsignaler och temperaturen halls kvar
pa den nivan. Gor en lang tryckning pa
kokzonen for att avbryta tillagningen.
Program (Smalta/Sous vide/Steka/
Varma/Koka/Sjuda/Fritera)
Temperaturvisning Man kan i realtid
se vilken temperatur givaren kanner av,
var den an ar placerad (t.ex. i en ratt pa
héllen eller i en stek nar den tas ut ur
ugnen).

Givaren kan &ven anvandas i vissa recept
(se kapitlet Matlagningsguide).

18

Placera givaren
Givaren ar inte gjord for att anvandas i en
ugn.

Du kan vélja mellan tre rekommenderade
placeringar:
- Lodratt

- Mellanlage (justerbart)

- Pa sned

Vi avrader fran att anvanda givaren utan sin
hallare. | fasta matvaror ska givaren foras in
i den tjockaste delen av matvaran. Givarens
ande ska vara mitt i matvaran i hojdled. Nar
temperaturen regleras stéller spishallen
automatiskt in den effekt som kravs, vilket
kan gora att kokningen blir mer eller mindre
haftig.

For alla funktioner utom funktionen Smalta:

—givaren ska vara minst 1 cm fran
kastrullens botten, och

— givaren ska vara inférd minst 1 cm i den
matvara som ska lagas till.

1c]

1cm,
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Anpassa kastrullens diameter och kokzonen
till den mangd som ska tillagas om detta
inte ar mojligt.

Vi rekommenderar att man regelbundet ror
om i kéarlet under tillagningen.

Manuellt lage

Med denna funktion kan man laga mat
genom att direkt valja énskad temperatur
med knapparna + / eller vredet.
Temperaturen kan stallas in pa 40-180 °C.

Smailta

Med denna funktion kan man smalta
matvaror vid en temperatur som kan
stéllas in pa 40-70 °C. Som standard ar
temperaturbérvardet 50 °C. Vid denna typ
av ftillagning ska givaren sta i lodratt lage
och givarens spets ska nudda kastrullens
botten. Var noga med att réra om under
tillagningen for att halla det som smalts
enhetligt. Denna funktion finns bara for
kokzonerna 16 och 21 cm och for 1/2
Horizone pa spishallen.

Sous vide-tillagning

Med denna funktion kan man laga till
matvaror vid en temperatur som kan
stéllas in pa 45-85 °C. Som standard ar
temperaturbérvardet 60 °C.

Varma

Med denna funktion kan man varma
matvaror vid en temperatur som kan
stéllas in pa 65-80 °C. Som standard ar
temperaturbérvardet 70 °C.

Sjuda

Med denna funktion kan man langsamt laga
till matvaror vid en temperatur som kan
stéllas in pa 80-90 °C.

19

Som standard ar

80 °C.

temperaturborvardet

Koka

Med denna funktion kan man koka vatten
vid en temperatur pa 100 °C. Man kan
tacka karlet delvis med ett lock och vi
rekommenderar att man gor det redan fran
boérjan av uppkoket.

Denna funktion ar inte avsedd for att koka
upp mjolk. Anvand i sa fall funktionen Sjuda.

Steka

Med denna funktion kan man steka
matvaror vid en temperatur som kan
stallas in pa 40-85 °C. Som standard ar
temperaturbérvardet 60 °C.

Enljudsignal avges nar temperaturbérvardet
som ar standard uppnas och kokzonen
upphor att varma. En ljudsignal for att véanda
avges vid +10 °C.

Fritera
Med denna funktion kan man fritera vid en
temperatur som kan stallas in pa 130-190 °C.
Som standard &ar temperaturborvardet
180 °C.

Varning:

Timer:

—Man kan programmera en timer for
givarfunktionen. | sa fall visas tiden
omvaxlande med temperaturen

—Timern startar nar temperaturbérvardet
uppnas.

— Givaren kan bara anvadndas med en
kokzon at gangen.

Glém inte att stanga av givaren efter

avslutad anvandning, genom en lang

tryckning pa denna — LED-lampan lyser rott

i nagra sekunder.
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Givaren stangs av automatiskt en minut
efter att hallen stangts av.

Undvik skador pa givaren genom att inte
placera dess elektronikbox omedelbart 6ver
det som lagas till.

Kokpunkten for vatten kan variera beroende
pa hojd oOver havet och geografiska
lufttrycksforhallanden.

Dalig eller ingen kommunikation kan bero
pa att batteriet ar for svagt.

Tekniska specifikationer for givaren:

Parameter Specifikation Anmarkning
Spanning 2,5-3V Batteri CR2032
Livslangd 300 tim med nytt batteri
Kontrollam- Vit Stromsatt
pans férg gron Vantar pd

BI& anslutning
R&d Ansluten
Stopp
Anvandnings- | 0-85 °C Givarens box
temperatur
Omré&de for
temperatur- 5-180 °C
matning
Driftfrekvens | 2402-2480
MHz
Givarens 2 meter
rackvidd
Maxeffekt <10 mW

» EE) 20
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Tillagningsrad:
Grundingrediens
Funktion Méngd (g) Temperatur (°C) Tid Rad
eller ratt
Manvell Vitt kot kycklingfilé 150 g 80 °C 8-12 min Platta till bréstfiléerna (1-1,5 cm héga)
30 sek till 2 min/sida | Lat kéttet vila i fem minuter efter
150-200 g 35-45 °C (bléiH) (beroende pd tilagning
tiocklek)
1-3 min/sida Lat kSttet vila i fem minuter efter
150-200 g 50-55 °C (blodigt) (beroende pd tilagning
tjiocklek)
R&tt kot
o 1 min 30 sek till 4 min | L&t kSttet vila i fem minuter efter
150-200 g ?f?elfg C (genom- (beroende p& tillagnin:
tiocklek) gning
2-8 min/sida LGt kSttet vila i fem minuter efter
150-200 g 70-75 °C (vélstekt) (beroende pd tilagning
tiocklek)
. 160° sedan 11 min Sénk ned i 11 min och ta upp. Sénk ater
%gsp'f‘%gspomf 200 g/1,5 1 oljia 180° 2 min 30 sek ned i 2 min 30 sek ndr temperaturen ér
uppe i 180° for att avsluta tillagningen
. . o R&r om hela tiden under tillagningen s&
Béchamelsds 500 85-87 °C 1 min tills det kokar ) R
att det inte fastnar i kastrullens botten
. 5 R&r om hela tiden under tillagningen s&
Chokladkrédm 1300 87-92 °C 8-10 min . .
att det inte fastnar i kastrullens botten
" " upp till 150 °C 3-5min Det blir snabbt brunt — var uppmdrksam.
Karamell torrt" (100 g) (Féir feirg) (effekt 10)
ivatten (100 g sock- 8-12 min Passa pd noga ndr det kokar upp.
Karamell er/60 ml vatten) upp till 145 °C (effekt 10) Nd&r den avbryts blir det mycket
snabbt brunt.
Fruktgelé 400-1000 105-110 Eneggegde fole] EXPERT (bercikna 1-1,2 % pektin/kg frukt)
g
Smdlta Mérk choklad 50-55
Mijélkchoklad 100-500 45-50 5-10 min R6r om ofta
Vit choklad 45-50
Smér 50-500 40-50 5-20 min
5 . 5 rér inte om, sg att kaseinet i sméret
Skirat smér 50-500 40-50 5-20 min ) } )
sjunker till botten ordentligt
hur mycket vin som fillsétts fér tillag-
' _ ningen paverkar hur Idng tid det tar
Ost ill fondue 200-1500 40-50 10-25 min att smélta
(50 cl till 1 kg ost)
véma | pyre 200-800 6575 ffégggde pd
i i OBS! Tiden kan variera beroende pd
Soppa 200-2000 6575 P EDEL il N . P
min hur trégflytande soppan &r.
Burkar/konserver 300-1000 65-75 4-10 min test gjort med cassouletkonserver
Smd skalar 125-300 60-70 ?ﬁd{zggde pé Testa temperaturen innan du serverar

21
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Tillagningsrad:

Grundingrediens .
Funktion Mangd (g) Temperatur (°C) Tid Rad
eller réitt
Sjuda Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
Pot au feu 1 000-4 000 70-80 2,5-3 timmar ska laga fill. Tillséitt den skalade potatisen ndér
det &r en halvtimme kvar av tillagningen
. Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
Kalvgryta 1 000-4 000 70-80 2-3 fimmar .
ska laga ill.
. ) Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
Boeuf bourguignon 1 000-4 000 70-80 2-4 timmar )
ska laga ill.
. Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
Daube-gryta 1 000-4 000 70-80 2-4 timmar )
ska laga fill.
i in til Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
Baskisk kycking 1000-4 000 70-60 1 fim 15 min fil passa 4
2 fim ska laga fill.
20 min till T tim, Sylt stelnar vid en temperatur p& 105 °C
Syt 1 000-4 000 105 beroende pé frukt; (sockertermometer). Genom att fillséitta pekfin,
Y kontrollera texturen)| (15 g per 1 kg frukt) kan man séinka denna
temperatur till omkring 90 °C
Var uppmdrksam p& tomaters syra vid
N . tilagning. Tills¢itt en nypa strésocker under
Tomatsds 1.000-4 000 70-80 40 min N X . .
tillagningen om du anvénder fdrska tomater
som bas vid tillagningen.
Sous Fisk lax 250-300 g 45-50 20 min
vide-till-
0 it fisk 250-
lagning | Fisk oo 50 56°C 15 min
expert g
Grén- saker 200-300 g 85°C 30-75 min
- o -¢ il
Rof frukter 1509 85°C 60-80 min 3-5 liter vatten. Var férsiktig ndr du kryddar -
Vitt k&t kycklingfilé 150 g 64 °C 25 min saltet tenderar att verka mycket starkare vid
sous vide-tillagning.
Vitt k6tt kycklinglér 68 °C 120 min
200g
notfilé 30 min fér en tjock-
150- 300 g . ;
RGHH kGt 56,5°Civattenbad | 9K P9 25 cm/2 fim
fér en tjocklek pa
5 cm/upp till 4 fim.
Perfekt Ggg 50 g/1 I vatten 64 °C 45 min 1| vatten
Koka 100-500 (sek) = Kreolskt ris: koka upp tillagningsvattnet, héil i
S S0 12-20 min, riset (skolj forst i kallt vatten), Iigg pd eft lock
Ris saltat vatten 90-100 beroende och IGt koka péi Idg vérme
pa riset (ténk pa& att vissa sorters ris, som svart ris, kréver
Iéngre koktid)
100-500 (torkad) = 10-12 min koktid Koka upp vattnet, héll i pastan och It sjuda
1-5 I saltat vatten under tillagningen.
Pasta 90-100
Kontrollera om den &r férdig beroende p&
vilken pasta du anvdnder.
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Tillagningsrad:

Funkiion | Grundingrediens eller ratt Méngd (g) Temperatur (°C) Tid Rad

steka Lax 120 52 1416 min Givare i mitten
Laga fill iggande pé& skinnet, utan att
véinda och med lock

N&tkott (blatt) 160 52 12 min Ljudsignal fér att véinda efter halva
I form av tournedos, 3 cm tillagningen
Notkott (blodigt) 180 57 14 min Ljudsignal fér att véinda efter halva
I form av tournedos, 3 cm tillagningen

otkott (valstekt) 160 68 13 min Ljudsignal fér att véinda efter halva
I form av foumnedos, 3 cm tillagningen

Ankfilé med skinn 300 63 22-25 min Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
ska laga fill.
Tilagning med lock

24-30 min Givare i mitten
Fiaderfa, brostfilé 130 105 Tillagning utan lock med ljudsignal nar det
ar dags att vénda

Fritera Pommes frites 200 180 10-15 min 1,51 olja

23
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O Recall-funktion

Med denna funktion kan man visa de
senaste effekt- och timerinstaliningarna for
alla kokzoner som sténgts av de senaste tre
minuterna.

For att anvanda denna funktion, se till att
hallen ar upplast och tryck sedan pa Qr
Recall.

Iil Lasa reglagen Lasa

Spishallen har ett barnlds som sparrar
hallen.

Av sakerhetsskal forblir endast knappen
Pa/Av @ aktiv och gor att kokzoner kan
stdngas av dven om de ar lasta.

Tryck pa ‘e En lang tryckning pa [il

laser hallen pa obestamd tid. De kokzoner
som anvands fortsatter att varma, men
knapparna for effektlage och timer ar
sparrade.

t
’ Denna symbol visas pa skarmen.

Lasa upp:
Tryck, nar hallen ar last, pa I'il en dubbel
ljudsignal bekraftar upplasningen. Hallen ar
da upplast.

Clean Lock:

Denna funktion anvands fér att tillfalligt
lasa hallen under rengdring. Med en kort
tryckning pa 1] Iases hallen i 60 sekunder.

é Oberoende timer

Med denna funktion kan du nar som helst
stélla in en nedrakning utan att laga till
nagot.

T
1T

25

) h

1
2

Nar tiden val har angetts visas den till
hoger pa startskarmbilden.

24

Nar nedrékningen &ar klar hoérs ett
ljudsignaler, 0.00 blinkar och slocknar
sedan.

OBS! For att snabbt nollstalla tiden
trycker du pa O
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@ Parning

Spishéllen ger dig méjlighet att parkoppla
kokzonerna for att kunna anvanda storre
kokkarl.

Tryck pa Meny-knappen och valj Parning.
Parning-menyn visas och du behdéver bara
vélja kokzonerna och trycka pa OK.

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

Parningskonfigurationer
Tillgangliga  parningskonfigurationer  ar
féljande:

Extense-zoner

HorizoneTech-zoner

HorizonePlus-zon

HorizoneMax-zoner

. ‘ .
. .
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Effektférdelning

@ Nér flera kokzoner anvdnds samtidigt
hanterar hillen effektfordelningen sa att
dess totala effekt inte 6verskrids.

material lampar sig for induktion. Var

noga med att inte anvianda karl med en
diameter som ar mindre dan kokzonens

Det finns flera kokzoner att stilla karlen (se tabell).
pa. Vélj en som passar, beroende pa
kirlets storlek. Ar kérlets botten for liten
kommer effektindikatorn att blinka och
kokzonen fungerar inte, dven om karlets
Zon Behallarens Behallarens Placering Effekt (W)
storlek form
1 : _
T/;('jh°”z°”e 110-220 mm | Cirkular Centrerad pa kokzon 2800
Oval Bak 90 - 140 mm Cirkular Centrerad pa kokzon 1200
Oval Fram 90 - 90 mm Cirkular Centrerad pa kokzon 1200
180 mm (rund) | Cirkular R
HorizoneTech | min. Oval / Oval gﬁqt\;éersdﬁ;ilzlgjne;T;ﬂ' 3600
Fiskgryta / Grill |Rektangular 2
Oval 240 mm . i . .
; Oval Maste tacka mitten pa
Extense m!:x/ 330 mm Rektangular |de 2 bakre kokzonerna 3600
Oval pa bredden | Oval Maste tacka mitten pa
HorizonePlus | 380 mm min / Fiskgryta de 3 bakre kokzonerna, 4600
580 mm max Rektangular |centrerad hoger/vanster
. i Maste tacka mitten pa
HorizoneMax |320 - 350 mm Cirkular de 4 kokzonerna 5500
Hoger . N . .
4 - Maste tacka mitten pa
ggr;?neMax 320 - 350 mm Cirkular de 4 kokzonerna 3600
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+ 3 ANVANDA APPARATEN

@I Matlagningsguide

Hallen har en matlagningsguide med ett
urval av recept.

Detta tillagningssatt  valjer |&dmpliga
installningar for tillagningen, beroende pa
vilken matvara som ska lagas till.
Spishéllen ska vara pa. Tryck en gang pa
@{;\l for att ga till matlagningsguiden. Nar
man anvander spishédllen i Recept-lage,
skarmen kommer att rekommendera att
du anvander en typ av koksredskap som
passar for valet.

De flesta karl &r kompatibla med induktion.
Endast glas, keramik, aluminium utan
sarskild botten, koppar och vissa typer av
icke-magnetiskt rostfritt stal fungerar inte
med induktionstillagning.

@ Vi rekommenderar att man viljer
karl med tjock och platt botten. Varmen
fordelas da battre och tillagningen blir
jamnare. Varm aldrig ett tomt karl utan
tillsyn.

& Stall inga karl pa reglageskarmen. Pro-
dukten skulle ta skada.
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+ 3 ANVANDA APPARATEN

Vi erbjuder ett urval recept dar du guidas steg fér steg genom genomférandet.

Recept ij Ingredienser

Recept steg for steg
Réatter Desserter
Koreansk bibimbap Wienerchoklad
Kalvgryta Chokladkram
Boeuf bourguignon Vaniljkram

Notkottbullar med tomatsas

Pocherade paron med chokladsas

Coqg au vin

Karamelliserade applen

Savojardisk fondue

Fiskgryta

Aggréra med tryffel

Osso buco

Paélla med skaldjur

Pot au feu

Svampsoppa

Baskisk kyckling

Lammgryta

Ramen med kyckling

Kockens ratatouille

Risotto med karljohansvamp

Stekt kalkon med oliver och citron

Kalv marengo
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+ 3 ANVANDA APPARATEN

Vi foreslar ett sortiment av matvaror for vilka hallen rekommenderar ett karl och en effekt och

automatiskt programmerar en tillagningstid beroende pa typ eller 6nskad méangd.

Ingredienser Typ
Kott
Notkott Tunn/Medel/Tjock
Kottfarsbiff Farsk/Djupfryst
Lamm Kotletter
Flaskkott Medeltjocka kotletter/Tjocka kotletter
Anka Brost/Strimlor
Fagel Brost/Lar
Fisk och skaldjur
Filéer
Skivor
Stycken
Hel fisk Liten/Rund < 350 g/Platt > 350 g
Krabba Pochera/Pochera EKO *
Rakor Grilla/Pochera/Pochera EKO *

Musslor/Snackor

Pilgrimsmusslor

Rot-

Tomater

Zucchini

Auberginer

Paprika

Lokar

Svamp

Skurna/Hela

Forvalld potatis

Spenat
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+ 3 ANVANDA APPARATEN

Ingredienser Typ Mangd
Desserter

Smalt choklad

Crépe

Pannkakor

Brioche/Fattiga riddare

Karamell

Agg

Platt 2/4

Omelett 2/4/6

Aggrora 2/4/6

Hardkokt 2/4/6

Mjukkokt 2/4/6

Med skal 2/4/6

Vaktel

Pasta/Ris

Farsk pasta 100/150/200/300/400 g

Torkad pasta Penne 100/150/200/300/400 g
Penne EKO * 100/150/200/300/400 g
Spaghetti 100/150/200/300/400 g
Spaghetti EKO * 100/150/200/300/400 g
Tagliatelle 100/150/200/300/400 g
Tagliatelle EKO * 100/150/200/300/400 g
Makaroner 100/150/200/300/400 g
Makaroner EKO * 100/150/200/300/400 g

Ris Vit 100/150/200/300/400 g
Hel 100/150/200/300/400 g
Svart 100/150/200/300/400 g

* EKO betecknar recept med passiv tillagning, som gor att man kan spara energi genom
att anvanda restvarme. Tack vare locket halls varmen kvar samlad i kastrullen efter att
hallen stoppats, sa att tillagningen kan fortsatta under en tid som i férvag bestamts i EKO-
funktionen.

30

4=



+ 3 ANVANDA APPARATEN

Exempel pa recept pa kalvgryta steg for steg

I |-
NINEN

=0 Recept 19 Ingredienser

* Favoriter * Favoriter

1> Ga till recept
L L
L]

Ratter

EERecept

Laga mat som en riktig
kock tack vare vara unika
recept

Desserter

2 > sedan Ratter

HElE

EmIRecept
@ Ratter

NGtkott
Boeuf bourguignon

KalvGryta

Bibimbap
L]

3 > Och gor slutligen ditt val

31

Eugs
EEREN;

A

Bibimbap

ElRecept
@ Ratter

*

Visa
-
KalvGryta |

*

i
F 2
Notkott

Boeuf bourguignon

4 > Tryck pa Visa for att f& narmare
information om receptet

NENE
HEEEN

N\

2 ke

8 enhet/-er
8 enhet/-er
2 enhet/-er

1 enhet/-er
6 enhet/-er
1 enhet/-er

ElRecept
# IKalvgryta

Kalv (bog/bringa/flankstek)
Morot

Vitloksklyftor

Purjolok
Snobollschampinjoner
Silverlok (parllok)

Lokar

Kryddnejlika

Knippe med értblandning
Smor (Laga till svampen)
Smor (stuvning)

Mjol (stuvning)

Mald vitpeppar

Koksalt (kott)

Koksalt (svamp)

Koksalt (I16ken)

Socker

Citron

5 > Receptet visas och man kan nu
bekrafta varje steg intill dess
tillagningen startas




+ 3 ANVANDA APPARATEN

# Kalvgryta Smakllg maltid!

Med ett recept kan man genom att trycka
en gang pa Q spara receptet som en av
sina Favoriter.
Nar du vill anvanda det igen, behdver du
bara trycka pa knappen Favoriter i borjan
av tillagningen.

Stall grytan pa den kokzon som anges

6 > Valj kokzonen
LEN

Tillagning pagar pa sidokokzonen

# Kalvgryta

Stoppa Matlagning

Du kan lagga till tid via timern.

Varmhallning Avsluta

7 > Du kan nu félja hur det gar med
tillagningen anda tills den &r klar. Pa
displayen far du méjlighet att Varmhalla
eller att avsluta tillagningen.
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SAKERHET OCH REKOMMENDA-
TIONER

Skyddad zon
Placera inte koksredskap under
markeringarna som avgransar

berdringskontrollomradet (se "Beskrivning").
Foljande placeringar ar felaktiga och kan
skada din hall:

0000

Restvarme

Efter intensiv anvandning kan den kokzon
man just har anvant fortfarande vara varm
i nagra minuter.

Under tiden visas en .

R&r inte den relevanta zonen.

Temperaturbegransning

Alla kokzoner har en skyddsgivare som hela
tiden kadnner av temperaturen vid karlets
botten. Om man skulle gldmma ett tomt karl
pa en paslagen kokzon anpassar denna
givare automatiskt héllens effekt, vilket gér
att man undviker eventuell risk for att karlet
eller hallen skadas.

Skydd mot 6verkokning

Ett stopp av héllen kan utlésas i féljande tre

fall:

— Overkokning s& att reglageknapparna
tacks.

— Fuktig trasa som laggs pa knapparna.

— Metallféremal som stélls pa reglageknap-
parna.

33

Ta bort foremalet respektive gor rent och
torka av reglagen och starta sedan om
tillagningen.

| dessa fall visas symbolen =, atfoljd av en
ljudsignal.

Auto-Stop-system

Glémmer man att stdnga av en kokzon har
spishallen en sakerhetsfunktion, Auto-Stop,
som efter en

viss forinstalld tid (efter 1-10 timmar, be-
roende pa vilken effekt som anvands) au-
tomatiskt stanger av den kokzon man har
glémt. Skulle denna séakerhetsfunktion utl6-
sas indikeras avstangningen av kokzonen
genom att Auto Stop visas i reglageomradet
och en ljudsignal avges i ungefar tva minu-
ter. Du behdver bara trycka pa vilken regla-
geknapp som helst for att avbryta den.

@ Ljud som liknar dem for visarna pa
en klocka kan forekomma.

Dessa ljud hors bara nar hallen
anvands och forsvinner eller avtar
beroende pa hur uppvarmningen har
konfigurerats. Beroende pa karlets
modell och egenskaper kan d&ven
visslande ljud forekomma. De ljud som
namnts ar normala. De utgor en del av
induktionstekniken och indikerar inte
nagot fel.

@ Vi reckommenderar ingen skyddsan-
ordning for héllen.



-4 UNDERHALL

UNDERHALL AV
SPISHALLEN

Anvand en kdkssvamp vid lattnedsmutsning.
Fukta det stélle som ska rengéras val med
varmt vatten och torka av.

Anvand en kdkssvamp och/eller en skrapa
speciellt avsedd for glas fér ansamlingar
av brénda rester, sott spill eller smalt plast.
Fukta det stélle som ska rengéras val med
varmt vatten, anvand en sarskild skrapa
for glas och skrapa av, avsluta med en
kokssvamp och torka sedan av.

Badda flackar och avlagringar av kalk med
varm vinager och lat verka. Torka darefter
av med en mjuk trasa.

Anvand ett specialmedel fér glaskeramik
for metallskimrande flackar och underhall
varje vecka. Applicera specialmedlet (som
innehaller silikon och som helst har en
skyddande verkan) pa den glaskeramiska
ytan.

Viktig anmarkning: anvand inte skurpulver
eller svamp med slipverkan. Anvand helst
specialmedel och sarskilda svampar for
finporslin.

UNDERHALL AV GIVAREN

— Rengor givaren fore forsta anvandning

— Anvand endast neutrala rengéringsmedel,
inget som repar, stalull, 16sningsmedel
eller metallféremal.

— Diska inte givaren i diskmaskin.

— Givarens hallare kan diskas i maskin.
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+ 5 PROBLEM OCH LOSNINGAR

VID IDRIFTSATTNING

Installationen l6ser ut 6verbelastnings-
skyddet eller bara en sida fungerar.

Hallen ar felaktigt ansluten. Verifiera att an-
slutningen ar ratt gjord (se kapitlet Anslut-
ningar).

Hallen avger obehaglig lukt de forsta
gangerna den anvands. Apparaten ar ny.
Varm alla zoner i en halvtimme med en
kastrull full med vatten.

VID START

Hallen fungerar inte och displayerna pa
panelen forblir slackta.

Apparaten saknar strdmforsorjning. Fel
pa stromforsorjning eller  anslutning.
Kontrollera sakringar och jordfelsbrytare.

Hallen fungerar inte och ett annat medde-
lande visas. Elektronikkretsen fungerar inte
som den ska. Kontakta kundservice.

Héllen fungerar inte. Meddelandet sparr
visas. Las upp
barnlaset.

Felkod F9: spanningen lagre an 170 V.

Felkod D1: temperaturen lagre an 5 °C.
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UNDER ANVANDNING

Héllen fungerar inte, meddelandet -
visas och en ljudsignal avges.

Nagot har kokat over eller ett foremal ligger
pa mandverpanelen. Rengor respektive ta
bort féremalet och starta om tillagningen.

Kod F7 visas.
Elektronikkretsarna har blivit varma
(se kapitlet Inbyggnad).

Ndr en kokzon anvinds fortsitter
panelens kontrollampor att blinka.
Det karl som anvands ar olampligt.

Karlen avger ovasen och hidllen avger
klickljud under tillagningen (se

radet Sakerhet och rekommendationer). Det
ar normalt. For vissa typer av karl ar detta
energiéverforingen fran hallen till karlet.

Flakten fortsatter att ga efter att hallen
har stingts av.

Det ar normalt. Det gor att elektroniken kan
kylas ned.

Om en felfunktion kvarstar.
Gor hallen strémlos i en minut. Kontakta
kundtjanst om foreteelsen kvarstar.



-G KUNDSERVICE

KONSUMENTKONTAKT SERVICE FRANKRIKE
Om du vill veta mer om vara produkter eller Eventuella atgarder pa apparaten ska ut-
kontakta oss: foras av behorig fackman som auktoriserats
> besé6k var webbplats: av market. Underlatta handlaggningen av
www.dedietrich-electromenager.com ditt arende genom att ha samtliga referen-
ser for din apparat (kommersiell benamning,
> skriv till oss pa denna postadress: servicereferens, serienummer) till hands
Service Consommateurs nar du ringer. Dessa uppgifter star pa mark-
DE DIETRICH platen.

5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

g
=

@ e
H]

SERVICE:
Nr

ARKLIGA BYTE DELAR B: Kommersiell referens

. . C: Referens for tjansten
Under underhéllsarbete ska du begéara att H: Serienummer

endast certifierade originaldelar anvands. I QR-kod

erf
O &
S
Qs TRUCT

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
SAS - férenklat aktiebolag med aktiekapital pa €100.000.000 RCS (Handelsregistret) i Nanterre 801 250 531.
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IITAHOBHUM
KJICHTE!

Bwv npua6anu Bupi6 komnanii De Dietrich. Takui BUGip cBig4MTh Npo BaLly BUMOIMKMBICTb
i cMaK [O hpaHUy3bKOro MUCTELTBA XUTTS.

Bupobu komnanii De Dietrich 3aBgsiku 6inbw Hixxk 300-piyHOMY [OCBiQy BTiNHOKTH
MaNCTEPHO pPO3pobreHn au3anH, camobOyTHICTb i TEXHOMOrYHI LOCATHEHHSA Ans
CNYXIHHA KyniHapHOMY MucTeuTBy. [ns nNpuCTpOiB MU BUKOPUCTOBYEMO Marepianu
BiAMIHHOI SKOCTi 1 rapaHTyeMO 6e340raHHy SKiCTb BUrOTOBIIEHHS.

Mu nepekoHaHi, L0 Taka BMCOKa SIKICTb BUPOOHWLITBA CMPUSIE PO3KPUTTIO TanaHTiB
noLiHOBYBaYiB KyniHapHOro MucTeLTBa.

Cnyx6a nigTpumkn knieHTiB komnanii De Dietrich 3aBxan rotoBa BignosicTu Ha BCi
Balli 3anuWTaHHs Ta BUCIyXaTW MpOMo3uuii, ski gonomaratMMyTb Ham e Kpalle
3a0BOMbHATY BaLLi NOTpPedu.

[Ins Hac YecTb CTaTU BalWMM HOBMM MapTHEPOM Ha KyxHi. [1akyemo 3a JoBipy.

Ha 3aBogax y ®paHuii, B Opneani 1 BaHgomi, komnaHia De

| a0 )
g.‘Glle . Dietrich 6e3ynuHHO npautoe Hag LOCATHEHHSM [AO0CKOHAoCTi,
%NCE z YBIYHIOIOYN BUHATKOBY MaWCTEpPHICTb Yy Au3anHi 6esgoraHHol
F“P‘ = ¢ KiHuesoi npoaykuii. Hawi enektponoByToBi NpUcTpoi BiA3Ha4eHo

Q

>

m

A . .. . o . .
Capan® ceptudpikatom Origine France Garantie, skui 3acBiguye ix

II (paHLy3bKke BUPOOHMLUTBO.
Llen 3Hak rapaHTye He TiflbKM SKICTb | AOBrOBIYHICTb HaLUMX
NPUCTPOIB, arne i ix BiACTEXyBaHICTb, Hafalun YiTke Ta 06’eKTMBHE CBIOYEHHS NPO iX
MOXOMXKEHHS.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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BAJKJTUBI IIPABHJIA TEXHIKH BE3ITEKH H 3AIIOBLKHI 3AX00H m

BAXINBI NPABUJIA TEXHIKU BE3MNEKN — YBAXHO MPO4M-
TAUTE U 3BEPEXITb AJ1 NOAANbLLUOINO BUKOPUCTAHHA.
Llen nocibHMK KOpMCTyBa4ya MOXHa 3aBaHTaXuTn 3 Bebcanty komna-
Hil.

Llen npucTpin BignoBigae eBponencbkUM ANPEKTUBAM i HOpMaM, SKi
Ha HbOro MOLLMPHOKTHLCA.

Linm npucTpoem MOXyYTb KOpUCTyBaTUCA AiTK BiKOM Big 8 pokiB, oco-
61 3 obMeXeHUMM QI3NYHUMKN, CEHCOPHUMN ab0 PO3YMOBUMN MOX-
NUBOCTAIMM, @ TaKoXX 0cobu, siKi He BONOAIOTb AOCTaTHIM JOCBIAOM i
3HaAHHAMMU, AKLWO BOHM NnepebyBatoTb Nig HANEXHUM HarnNs40M, KO
BOHW Bynun HanNexHUM YMHOM MpoiHopMoBaHi abo NPOIHCTPYKTOBaHI
woao 6e3ne4yHoOro BUKOPUCTAHHS NPUCTPOIO Ta AKLLO BOHU PO3YMItOTb
NoB’sA3aHi 3 LM PU3NKN.

[iTam 3a6opoHEHO rpaTmucs 3 NPUCTPOEM.

it MoxXyTb 6paTh y4yacTb B OUMLLEHHI 1 06CNYyroByBaHHI MPUCTPOLO
TiNbKKW Nig Harnsa4om 4opocCrnX.

[iten Bikom go 8 pokis 3abopoHeHO nignyckatu 4O npuctpoto 6e3
Harnagy 6aTbkis.

BapunbHy noBepxHtio obnagHaHo GroKyBaHHSM Bif AiTen, sike 3ano-
Girae 1l BUKOPUCTaAHHIO Y BUMKHEHOMY CTaHi abo nig Yac npuroTyBaH-
HA TXi (auBe. po3ain «BukopucTtaHHs 6rnokyBaHHSA Big Oiten»).

@ Mig yac ekcnnyatauii NpUCTPIn | NOro OOCSKHI geTani HarpiBa-
toTbCs. Byabre o6epexHi 1 He TopKkanTecsa HarpiBarbHUX enemMeH-

TiB.

MeTtanesi npegmeTn, HanNpuknag HoxXi, BUAEMNKN, NOXKN Ta KPULLKK,

He MOXHa KnacTn Ha NOBEPXHIO, OCKINTIbKM BOHW MOXYTb HarpisaTucs.

@ YBATA!llig 4ac npurotyBaHHSA DKi HEOBXIAHO CTEXUTM 3a Npo-
LecoM. AKWo npouec npuroTyBaHHA HETpUBAnNuin, He BigxoabTe Big
NPUCTPOIO.

€ pU3KK BUHUKHEHHS NOXEXI: He 3bepiranTe xoaHi NnpegMeTn Ha 30-
HaX MPUroTyBaHHS.

MpuroTyBaHHs Xi 3 BUKOPUCTaAHHSAM Ofiil abo Xnpy Ha BapunbHin no-
BepxHi 6e3 Harnagy moxe Byt Hebe3nevyHnM i MOXe Npu3BecTn Ao
noxexi. HIKOJTIM He HamaranTecs racuTn BOroHb BOAOK, HAaTOMICTb
BUMKHITb MPUCTPIN, a NOTIM HaKpUUTE NONYM’sl, HAaNpUKNag, KPULLKO
ab0 NPOTMNOXEKHOI KOBOPOIHO.
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BAJKJTUBI IIPABHJIA TEXHIKH BE3ITEKH H 3AIIOBLKHI 3AX00H m

[ﬂ AKLLO Ha NOBEPXHI YTBOPUITMCA TPILLUHKN, BUMKHITb NPUCTPIN, W06
YHUKHYTU PU3KKY YPaXKEHHSA eNeKTPUYHNUM CTPYMOM.

He BMuKanTe npucTpin, AOKM He Byae 3aMiHEHO CKNAHY NMOBEPXHIO.
BapunbHi noBepxHi cnig nig’egHysBatn 0 enekTpoMepexi 3a 4omno-
MOroto 6aratonontoCcHOro BUMMKa4a BigNOBIAHO A0 YMHHUX NpaBun
ycTaHoBneHHs. NpucTpin BigknoveHHsa Tpeba BOyaysaTtu y (pikcoBa-
Hu kabenenposia. Lito BapunbHy NOBEPXHIO NPU3HAYeHo ansi pobo-
Th 3 YactoToto 50 Ny abo 60 Ny (50 Ny / 60 Iy) 6es Byab-akoro cne-
LianbHOro BTpy4YaHHsi KOpUCTyBa4a.

MpucTpin cnig nig’egHyBaTK 3a OOMOMOrOK CTaHAApTHOro kabento
XMBMEHHS, KiNbKICTb XXMM KO0 3anexuTb Big Tuny HeobxigHoro
nig’egHaHHsA (auB. po3ain «BctaHoOBREHHSY).

Y pasi NOLWKOMKEHHS LLUHYP KMUBJIEHHS MOBUMHEH 3aMiHUTN BUPOBHMK,
cnyxba nicnanpogaxHoro obcnyrosyBaHHs abo ocobu 3 BignoBig-
HOo KBanidikauieto, Wob yHUKHYTN HeBe3neku.

MepekoHanTeca B TOMy, WO Kabernb XMUBMEHHA eNeKTPUYHOro npu-
CTpoto, nig'egHaHoro nobnmsy BapunbHOI NOBEPXHi, HE KOHTAKTYE i3
30HaMW NPUrOTyBaHHS.

/\ 3ACTEPEXEHHSA [nsa Toro wo6 3anobirtn BUHMKHEHHIO nepe-
LUKOA MK BapwuSTbHOK MOBEPXHEK i KapaioCTUMYNSTOPOM, BiH Mae
OyTn cnpoeKkTOoBaHWN i BigperynsoBaHum 3rigHo 3 BiANOBIgHMMW HOP-
Mamu. NpoKoHCynbTynTECA 3 BUPOOHMKOM abo nikapeMm.

[na 3axucty BapunbHOI MOBEPXHI BVIKOpVICTOByI7ITe TifTbKWM 3aXMCHI
3acobu, po3pobrneHi BI/IpO6HVIKOM LbOro NPUCTPOIO 11 3a3HAYEHI B NO-
CI6HI/IKy 3 eKcnnyaTauii K 4O3BOMEHi Ans BUKOPUCTAHHA ab0 BMOH-
TOBaHi ©e3nocepedHbO B NPUCTPIN. BukopucTaHHA HeBIgnNoBigHWMX
3acobiB 3aXMCTy MOXe NPU3BECTM A0 HellacHUX BUNagKiB.
YHukante ygapiB NocyoM: CKIlOKepaMiyHa MOBEPXHS BUKOHaHa 3
Ayxe MiLHOro, ane He 3 HEBUTKOro marepiany.

He knagiTe Ha BapunbHy MOBEPXHIO rapsiyi KPULLKW. YTBOPHOBaHUMN
edeKkT BakyyMy MOXe MNPU3BECTM [0 MOLUKOOXKEHHS CKITOKepamiy-
HOT NOBEpXHi. YHUKaNTe KOHTaAKTHOrO TepTS KacTpysb i CKOBOPIAOK,
OCKIflbKM 3 YaCOM Lie MOXe NPU3BECTU 40 MOLUKOMKEHHS AeKopaTuB-
HOro 034006MeHHSA Ha CKNOKEPaMIYHiA NOBEPXHI.

3abopoHeHO BMKOPUCTOBYBATW arntoMiHieBy ponbry Ons npuroty-
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BAJKJTUBI IIPABHJIA TEXHIKH BE3ITEKH H 3AIIOBLKHI 3AX00H m

BaHHA K. 3a60pOHEHO CTaBUTM Ha BapuIibHY MOBEPXHIO NPOLYKTU
B antoMiHieBin obropTui abo B antoMiHIEBMX KOHTEMHepax. AMOMiHin
pO3MMaB1TbCSA, WO Npu3Bede 00 HE3BOPOTHOMO MOLUKOMAXEHHS Mpu-
CTpOlO.

He 36epirante 3acobu ans 4YniieHHa abo nerko3anMmncTi pe4oBUHN B
waci nig BapunbHOK NOBEPXHELD.

[nsa ounweHHs BapuibHOI NOBEPXHi HE BUKOPUCTOBYMTE Napoo4vnc-
HUK.

Llen npucTpin He po3paxoBaHO Ha KepyBaHHSA 3a JOMOMOIO 30BHiLL-
HbOro Tarimepa abo OKpPeEMOi CUCTEMUN OUCTAHLINHOIO KEPYBAHHS.
Micna BMKOPUCTaHHA BMMKHITb BapuibHY MOBEPXHIO 3@ LOMOMOrOH
NPUCTPOLO KepyBaHHSA. He cnig noknagatvics Ha gaTymk po3nisHaBaH-
HS nocyay.




BAJKJTUBI IIPABHJIA TEXHIKH BE3ITEKH H 3AITOBLKHI 3AX00H m

TEPMOLLYN
Tepmolyyn ocHaweHo 6atapenkoo CR2032 (BUKOPUCTOBYITE TiflbKU
GaTtapenku 3a3HayeHoro Tuny).

Ona Toro wob 3HATU KPULLKY,
MOBEPHITL 1l 3a A0NOMOroH
MOHETKM Tak, wob pwucka
onMHMNAaca Ha ogHin niHil  3i
3HA4YKOM BiOIMKHEHOro 3aMka

(puc. 1).

Wlo6 ycTtaHOBUTM KPULLKY Ha
Micue, BcTaBTe ii Tak, wWob
pucka Oyna Ha oOaHIn niHii 3i
3Ha4YkKOM BiAIMKHEHOro 3amka
(puc. 1), noTiM NOBepHITL 1 3a
A0MOMOro MOHETKM, Wwob apyra
pucka onuHUNacsa Ha ogHin niHil
3i 3HAaYKOM 3aMKHEHOro 3amka
(puc. 2).

Akwo pecypc batapenku 3akiH4MBCs abo BOHa no4vana npoTikaTw,
3aMiHiTb Ti. MNepen yTunisauieto 6atapenkn ii HEOBXiAHO BUAHATK 3
NPUCTPOIO.

batapenky cnig ytunisyBatu B KOHTeWHepi ansi 6atapenok abo
NOBEpPHYTM B MarasuH (Bi4noBiAHO A0 YNHHUX NpaBwun).

- He moxHa ogHoO4YacHO BMKOPUCTOBYBATWU OaTtaperku pisHMX TuMis
abo HOBI N BUKOPUCTOBYBaHi 6aTtapeinku.

- AKWwo npucTpin He ByayTb BUKOPUCTOBYBATU MNPOTSrOM TPMBAnoro
yacy, cnig BUMHATK 3 HbOro GaTapenku.

- He cnig ponyckatn KOpOTKe 3aMUKaHHA KINeM XUBMEHHS.

- batapeinkn He MOXHa 3apsgxaTi.

- Tepmolyn He Npu3HaYeHo 4511 BAKOPUCTAHHS B AyXOBiK Lwadi.

Mwn, komnaHis Brandt France, 3asiBnsiemo, Lo NpUCTPIl, OCHALLIEHNA TEpMOLLYNOM, BignoBsiaae

Bumoram [Oupektneu 2014/53/€C. 3 noBHoto Bepcieto aeknapadii €C npo BignoBigHiCTb
MOXHa 03HaroMuTUCA 3a agpecoto B iHTepHeTi: www.dedietrich-electromenager.com
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HABKOJIMIITHE CEPE/IOBHIE

3AXUCT HABKOJMNLLHBLOIO CEPEAOBULLA

Llem cumBon o03Havae, LWo
NpucTpii 3abOPOHEHO BMKMOATU

pasomM i3 nobyToBUM CMITTAM.
MpucTtpin  MICTUTb  YMCTEHHI
nepepobHi maTtepianu. Takun

CMMBON BKasye Ha Te, Lo NPUCTPOi, CTPOK
ekcnnyarauii sKkMx 3aBepLumnBcs, HeobxigHo
[OCTaBUTM [0 CrheuianisoBaHoro LEHTPY.
3B’sxiTbca 3 MicueBMM npogaBuemM abo
TeXHiYHMMKM cnyxbamn, wob AaisHaTucA
MicLe3HaXOOXKEHHS NYHKTIB 360py
BUKOPUCTaHUX NPUCTPOIB, sIKi 3HAXOAATLCSA
nopyy i3 Bawum OyaumHkom. [Mepepobka

NnpucTpoiB, OpraHizoBaHa BUPOBGHMKOM,
Oyoe  3gincHioBaTMCA B HavKpalymx
ymMoBax BignoBiAHO [0  €BPOMNEnCbKOil

OVPEKTUBM LIOAO BiOXoAdiB enekTpUYHOro
" eneKkTPOoHHOro obnagHaHHs.

YnakoBKy LbOro MNPUCTPOI0 BUIOTOBIIEHO
3 martepianis, WO MiagnaraiTb nepepooLi.
Taki maTepianu cnig BigaaTv Ha nepepobky
ONsi 3aXMCTY HABKOMULLHLOIO CepeioBuLLa,
noMiCTUBLUM X y creujianbHi KOHTENHepW.
Odsakyemo 3a Bawy [Jonomory B 3axMCTi
HaBKOMMLUHBLOIO CEpeaoBULLA.

Mopapa 3i 36epexeHHs eHeprii

loTytoun cTpaBu  3i
KPWULUKOK, BU  EKOHOMUTE  EHeprito.
BukopucTtaHHs CKISIHMX KPULLIOK
[O3BONSE TOYHO KOHTPOMOBATM MpoLec
NPUroTyBaHHS.

WINbHO  3aKPUTOIO



- | YCTAHOBIEHHA

PO3MAKYBAHHA

3HIMITb YCi 3aXNCHi eneMeHTn 3 BapuIbHOI ZA\ i
noBepxHi, Tepmowyna Ta  Tpumada Lithium Cell
Tepmollyna. Tepmollyn  MoCTayYaeTbeA ¢ ) CR2032
pasoM i3 GaTapeikol, £iKy HeobXigHO 3y
BCTaBUTM B npucTpin. Ons Toro wob !
YCTaHOBUTU baraperiky, BiOKPYTITb

KPWLLKY Ha 3afHin YacTuHi Tepmollyna 3a
[0MOMOroK MOHETKU, yCTaHOBITL GaTapeliky,
OOTPUMYIOUUCE  MPaBUmbHOT  NMOMSPHOCTI
(«+» 3Bepxy), a noOTIM YCTaHOBITb Ha
Micue KpuLKy 1 3akpyTiTe. O3HanomTeca 3
TEXHIYHMMMN XapaKTepucTUKaMu NpUCTPOLo,
HaBegeHMMK Ha Tabnuuyui 3 TEeXHIYHUMMK
AaHumun, 1 0OOB’sI3KOBO JOTPUMYMTECS iX.
3anuuwitb Ha nonaAx nig  Tabnuykowo
KOHTaKTHi  AaHi  cepBiCHUX cnyx6 i
CTaHAdapTv, 3a3HadveHi Ha Tabnuuudi, ans
noJanbLLIOro BUKOPUCTaHHS.

(e

@

]|

Nr

Mocnyra:: Tun:

YBYOOBYBAHHA

[MepekoHanTecs B TOMY, WO BXigHi 1 BUXiHI
OTBOPU ANS NOBITPS HiYMM He 3abrnoKoBaHO.
3BaxalTe Ha MOHTaxHi po3mipn (y
MinimeTpax) CTinbHUUi, Yy Ky Oyoe
BOynoBaHO BapuIibHy NMOBEPXHIO. . t
[MepekoHanTecss B TOMYy, WO MOBITPA MiX )
nepeaHbo0 i 3aHLOK NAHENS MU BapUITbHOT
NMOBEPXHI LINPKYITHOE SIK HANEXNTb.

HaknagHe BCTaHOBMEHHSs Y6ynoByBaHHs

60
)
¥




> - | YCTAHOBIEHHA

Y pasi BCTaHOBMNEHHS BapuinbHOT MOBEPXHi Hag BUCYBHO LWadoto

Lg=s=arr
A |t
)
§

| <240

abo Hap yOynoBaHo Oyx0BOH Wwadhoto 3Ba-
Xante Ha po3mipu, NMokasaHi Ha pUCYHKax,
Wob rapaHTyBaTU HaNEXHUN BUXia NOBITPSI.
Mepepn ybynoByBaHHAM peTENbHO NPOKNE-
Te YLWiNbHIOBaY y300BX YCbOro NepumeTpa
CKITSIHOT MOBEPXHI.

((("») Baxnuso

fAKwo nia BapunbHOK MOBEPXHEK PO3TaloOBYETbCA AyxoBa wacda, TepMO3axMUCHi
NPUCTPOI BapUIJIbHOI MOBEPXHi MOXYTb OOMeXyBaTM OAHO4YacHe BWUKOPUCTAHHA
BapunbHOI NOBEpPXHi W AyXOBOi Wadu B MNiponiTMMHOMY peXuMi; y TakoMy pasi B
30Hax KepyBaHHs1 Bigob6paxaTtumeTbca kog F7. 3a Takmx o6cTaBMH peKOMeHAYETbLCS
NOCUNUTU BEHTUNSALIi0 BapuiibHOI NOBEPXHi, 3po6uBLUN OTBIp y GOKOBIN CTiHUI
me6niB (8 cm x 5 cm).

» EE) 10




- | YCTAHOBIEHHA

no’eaqHAHHA OO ENEKTPOMEPEXI

BapwunbHi noBepxHi cnig nig’eaHyBatM o
enekTpomepexi 3a gonomoroto 6Haratono-

JIIOCHOrO BMMMKaya BignoBiAHO A0 YMHHMX 220-240 v~
npaBun ycTaHoBneHHsA. MpucTpin Bigknio- ce db a a b c
yeHHs Tpeba BOyayBaTu y chikcoBaHui Ka- : :
Genenposia. ’ ’
3HangiTb Kabernb XXMBMEHHSA BapUIbHOI No- ’ 1
BEPXHi: | I
a) 3ereHO-XOBTUIA;
6) cuHin; @ ‘N
B) KOPUYHEBUIA; : : L
) YOPHUIA; 63A
4) cipun.
220-240 V~
ce db a a b c
’ ’
’ ’
’ ’
T |”
L N @ @ N L
32A 6A




- 2 OITHC ITPHCTPOIO

Onuc BapunbHOI NOBepXHi

e

_@

LleHTp koxHOi BapunbHOi noBepxHi (B)
NMo3Ha4YeHnn KBagpaToMm.

OpykoBaHi niHii (A) oOmexXyTb 3agH
YaCTWHY BCi€l BapUIbHOI 30HN.

NiHii (C) okpecnioloTb OKpeMmi BapunbHi
30HMU.

OpykosaHi niHii (D) nepeg BapunbHOK0
NMOBEPXHEID PO34INATb 30HY Harpisy Bif
CEHCOpPHUX enemMeHTiB KepyBaHHs (E).
Baxnuneo He po3millyBaTh rapsumii nocyg
HWXKYe Uiel MeXi, OCKINbkM ue Moxe
MOLLKOAMTW NaHernb kepyBaHHA abo NpuCTpii
(Odme. «be3sneka Ta pekoMeHaaLii»).

12
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Q 3agHs mexa 30HM HarpiBy
@ LleHTp 30HM HarpiBy

G PosgintoBay 30HM HarpiBy
Q MepegHsa mexa 30HU HarpiBy

e CeHCopHi eneMeHTU KepyBaHHS i ekpaH
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Onuc gaTumka

Lis BapunbHa NoBepxHS NocTavyaeTbCA pa3oM i3 NigKMYEeHUM TEPMOLLYMOM i CneLianbHUm
TpUMadem Ana TepmoLLyna, KM MOXHa po3MillyBaTn Ha Oyab-akomy nocyai. Tepmolyn
MOXHa BUKOPUCTOBYBATU Ha BCiX KOH(pOpKaX.

1. YBIMKHITb TEPMOLLYM, HATUCHYBLUM 1 YTPUMYIOUN NOTO KHOMKY.
Mo4He MuroTiTh Ginun iHgukaTop.

2. Konu ingmkaTop Tepmollyna noYHe MUroTi-
TW 3€MeHNM, KOPOTKOYACHO HaTUCHITb KHOMKY
Ha 1 cekyHAy.

3. |Houkatop Tepmoluyna mouvHe
MUWFOTITU CUHIM. TepMOLLyn NiAKMtoYeHo
[0 BapuUrbHOi NOBEPXHI, | Tenep MoxHa
BUOpPaTK (DYHKLLiH0 NPUrOTYBaHHS.

CsiTnogiogHui iHgnkaTop TepmoLuyna CBiTUTbCA Bino-CuMHIM KONbOpPOoM: YBIMKHEHHS Tep-
moLuyna.

CsiTnogioaHuii iHgukaTop TepMoLLyrna MUrOTUTb 3eJIeHUM: TPUBAE NiOKMHOYEHHS.
CsiTnogioaHuii iHgUkaTop TepMoLLyna CBITUTbCA CUHIM: TEPMOLLYN NiAKMOYEHO.
CsiTnogiogHui iHOMKaToOp TepmoLlyna MWrOTUTb YEePBOHWMM: HU3bKUA 3apsag OGaTapen-
Ky / BTpAYeHO NiAKMoYeHHS / TEePMOLLYN BUMKHEHO.

» EE) 13




. 3 EKCIUVIYATALIIA IIPUCTPOIO

Onuc ronoBHoOro eKpaHa

Baw ekpaH € MOBHICTIO CEHCOPHUM. [TpOCTMM HaTUCKaHHAM Ha eKpaH MOXHa BigKpUTU
[OCTYN O eNeMeHTIB KepyBaHHS MNicnsi BBeAEHHS NOBEPXHi B ekcrnnyaradito.

@ KHonka YBIiMKHEHHS/
BUMKHEHHSA NOBEPXHi

@ MeHto

@ MpuroTyBaHH4A 3
TepMOLLYNOM

@ [MoMiyHuKK i3
NPUroTyBaHHs

KoHdbopku

HaTucHiTb KHONKY @ 3’aBnaTbesa 10 kBa-
aparie. KBagpaTu BigobpaxatoTbes cyuinb-
HUMWU, AKLLIO HE BUSABMEHO »KOOHOI EMHOCTI,
abo NyHKTMPOM, a NOTIM CYLIiNbHUMM, SIKLLO
BUSBIIEHO SIKYCb EMHICTb. [licna uporo Ha
KOHopLUi BiobpaxaeTbCcsa HymMb.

o6 BiakpuTu MEHI0 HanalTyBaHHS TeMne-
paTypu Ta TanWMepa, HaTUCHITb KOHMOPKY.
MoTim BM MOXeETE 3MIHUTW TemnepaTypy, Npo-
BiBLUM ManbLEeM FOpU3OHTaNbHO MO NaHeni
Temnepatypu. byae Binobpaxatucs BubpaHa
Temneparypa.

Bu Takoxx MoxeTe perynioBaTu Temneparypy,
HaTUCKaloun LWBNAKI PyHKUIOHAMNbHI Knasiwi:

Fondre (Po3tonneHnHs), abo
Maintien au chaud (MigTpumaHHs Tenna),

abo E Mijoter (TywkyBaHHsi), abo

Saisir (CmaxeHHs).

HaTtucHitb , Wo6 ycTaHOBMTKU BaxkaHWi
Yyac NpuroTyBaHHs.

Bu moxeTe HanawTyBaTu TawWmep, MNPOKpY-
YyHuM XBUIUHW Ta roguHW no BepTukani abo
HaTUCKaK4M KHOMKKU «+» i «—». HaTtucHiTb OK,
o6 nigTBEPAMTU HaMALUTYBAHHS.
lNicna BCcTaHOBNEHHS TEMMepaTypu Ta
Yyacy MpUroTyBaHHS Li 3Ha4YeHHs! 3'sB-
NATbCA B KBaapari, KU CTOCYeETbCA
BiANOBIQHOI KOHCPOPKY.

. Lis kKHonka [03BOMSE CKMHY TN 3HAYEHHS
Tanwvepa.

» B2 14




. 3 EKCIUVIYATALIIA IIPUCTPOIO

H ®yHKuia ELAPSED TIME

Lis dyHkuis Bigobpaxae vac, WO MUHYB
i3 MOMEHTY OCTaHHbOI 3MiHW MOTY>XHOCTI
BMOpaHoi KOHpOPKN.
o6 BukopuctoByBatu
HaTWUCHITb KHONKY el
3'ABNAETLCA BIKHO 3 BUTPAYEHUM YaCOM.

Ul yHKuito,

3miHa yacy npuroTryBaHHs

Akwo Ha Tammepi BigobpaxaeTbcs 4ac,
3ayekante 5 cekyHA, mepLl HiX 3MiHIOBaTK
YacnpurotyeaHHs. LLlo6 BapunbHanoBepxHs
posnisHana HOBY EMHICTb, MocTaBTe il Ha
HaxkaHy KOHCOPKY N HATUCHITb kBagpaT Ha
eKkpaHi, Wo Bignosigae BMbpaHin kKoHdopL,i.
Bino6pasuTtbea Hyrnb.

HanawTtyBaHH:A GaxaHOI NOTYXHOCTI

Hatuckavite kBagpat, wWwob HanawTyBaTm
noTpibHy Temnepartypy. SKWO BW He
BUKOHYETE  XOOHWUX  Ain,  KoHdopkKa
aBTOMAaTUYHO BMMUKAETLCS Yepe3 Kinbka
CeKyHA.

MepemileHHs nocyay

MoxHa nepemillat €MHICTb 3 OfHiel
KOH(POPKM Ha iHWY Nif Yac NpUroTyBaHHS,
nigHiMarouM EMHICTb, a He NepeTaryroyn ii;
TOAi NOBEPXHS aBTOMATUYHO pO3Mi3Hae pyXx,
i BubpaHi HanawTyBaHHsA 6yae 36epexeHo.
Axkwo 6numae sikacb Ludpa, HeobxigHo
nigTBEpaAUTM,  HATUCHYBLUM  BiAMOBIOHY
KOH(POPKY Ha ekpaHi.

15

BuMKHeHHSA 30HUM HarpiBy

LLlo6 BUMKHYTU KOH(POPKY, HaTWUCHITL N
yTPpUMyNTE KBagpar, Micrns 4oro nponyHae
TpUBanuin 3BYKOBWWA CUrHam, a B LbOMY

KBagpaTi 3HWKHYTb HanawTtyBaHHA abo
3’ABMTbCSA CUMBOIT .
LLlo6 noBHICTIO BWMKHYTM  MOBEPXHHO,

HaTUCHITb KHOMKY

MeHro

HatucHite kHonky Menu (MeHto)
o6 Bino6pa3nTn BCi HasiBHI oyHKLT.

N
@ =

Fonctions
Spéciales

O

PARAMETRES Recall

0

Verrouillage

A ®

Jumelage

&

Minuterie

> HatucHeHHsM Ha ekpaHi MOoXHa
3aKpUTKM  BigoOpaKeHHst  yHKUIA i
KOHTPOMOBATU iHLI KOHOPKM.

> HaTuCHeHHAM Ha eKpaHi MOXHa
nepeviTu Ha NoNepeaHin ekpaH.




. 3 EKCIUVIYATALIIA IIPUCTPOIO

@ MNapameTtpu
MeHio NlonoBHe

HatucHeHHa kHonkn Général (FonosHe
MEHI0) A03BONSE:

- HaNaLTyBaTU iIHTEHCUBHICTb BiOOpaXKeHHs
Ha naHeni, NPOBIBLUX NanbLUeM Mo MOB3YHKY
(3HaveHHs Big 1 po 10);

- MNiOKNIYUTA NaHenb OO0 BUTSDKKK, SAKLLO

[onosHe
Motion Control

BOHA €; o . PoswmpeHi HanawTyBaHHA
- BVI6paTVI MOBY TEKCTY Ha BapUIibHIN NaHerl.

Mpo npoaykT

MeHio Motion Control

HatucHenHs  kHonkn  Controle  Ges-
tuel (YnpaBniHHA goTukamu) [03BOMSE
(3anexHo Big moaeni):

- yBiMKHyTM abo BUMKHYTU  YHKLiO

ynpaBniHa  pyxamu  (OMiYHMK i3 oyire S—

BMKOPUCTAHHSI KECTiB). nocya i i, o

- YBIMKHYTU a6o BuUMKHYTM Mode Expert ON GoHGOPHOMG ynpaaHH
. «Ol »).

(Pexxum EkcriepTa). Actsyiite Crymit bomienn

YnpaBniHHA pyxamu [03BOnsie BubpaTu Motion Expert v B2y
KOHCOOPKY Ta perynoBati TemnepaTypy npu- BAPYIIEHY TIOBEPXHIC.
roTyBaHHS MPOCTUMU pyXamu pyK, He Topka-
Io4nCh NaHeni kepysaHHsA. Lle rapaHTye, Wo
B/ He 3abpyoHUTE MOBEPXHIO Ta He 3anu-
wute BiAOUTKM NanbuiB Ha Hin. Konu yBimk-
HEHO (pyHKUi0 ynpaBniHHSA amu, KHorMkKa
BUrMSA4AE TakuM YNHOM: . HatucHitb
Lt0 KHOMKY, W06 BUMKHYTU 1I.

Y pexumi «kEkcnepT» Takox MOXXHa Hanawu-
TyBaTU TaMep 3a JOMOMOrOH XKECTIB.

HaTtucHyBLM CTPinKy BNpaBo, BU OTpUMae-
Te [OoCTyn A0 NoCibHWKa, Ae OnucaHi pisHi
XecTn, ski NoTpibHoO pobutn Ans BUKOpU-
CTaHHs pyHKUii kepyBaHHA pyxamu. [licna
BMKOHaHHS KOXXHOTO KPOKY MOro HeobXxigHo
nigTBepOKyBaTM HATUCKAHHAM KHOMKN .

MeHto Po3wWwnpeHi HanawTyBaHHs

- HanawTyBaHHsA WBMAKUX PyHKLIN
[lo3Bonse 3miHOBaTK PiBHI NOTY>KHOCTI, 3a-
OaHi y WBNAKMX PYHKLISAX:

HanawwtysaHHs LBMAKNX yHKLIA

Fondre (PoatonntoBaHHs1): Temnepa- VR —
Typa Mix 1 i 3 (3HaYeHHs 3a 3aMOBYY-
BaHHAM 2), IHCTpyKUii
. Maintien au chaud (MiaTpumaHHs
Tenna): Temnepatypa mix 4 i 9 (3Ha- Cepsicre obcnyrosysanHs

YeHHS 3a 3aMOBYYBaHHSAM 7);

Mijoter (TywkyBaHHS): Temneparypa

Mk 10 i 16 (3Ha4eHHs 3a 3aMoBuYY-
BaHHAM 14);

Saisir (CmaxeHHd): Temnepartypa

MK 17 i 19 (3Ha4eHHs 3a 3aMoBuY-

BaHHAM 19).

pEE 16
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- YnpaBniHHA XUBNEHHAM

Joctyn oo ynpaeniHHA XVWBNEHHAM Hapa-
eTbCcs kHomkoo Power Management, Lo
[03BONSE OOMEeXnTU 3aranbHy MOTYXHICTb
BapWIbHOI NOBEPXHI ANd aganTtauil 4o no-
TYXXHOCTi enekTpoMepexi.

3a 3amMOBYYBaHHSIM MOTYXHICTb BapwIibHOI Mo-
BEPXHi BCTAHOBMNEHa Ha BinbLL BUCOKOMY PiBHi.
[MepekoHanTecs B TOMy, WO BUMWKaY Big
enekTpUYHOi Mepexi BigkanibpoBaHo Ha-
NEXHVUM YMHOM (OMB. Tabnuuo HXKYeE).

MoTyXHicTb BapunbHoi 3anobixHuku /
noeepxHi, kBT BUMUKaY (A)
7,4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& MepekoHanTecs B Tomy, WO BubpaHe
3HaYEeHHS NOTYXHOCTI BianoBigae
3HaYeHHsM ANns 3anobiKHKKIB, 3a3HaYEHUM
y Tabnuui.

- lHCTpyKUii

HatucHite kHonky Notices (IHcTpykuii),
wob oTpumatM [ocTyn A0  iHCTPYKUIN
LWOAO BaLLOro MNPUCTPOKD Ha CMapTdOHi,
BigckaHyBaBLLM QR-koa.

- CepBicHe 06cnyroByBaHHS
Mpu3HayeHo ans CepBiCHOro
obcnyroByBaHHA y pasi notpebu.

MeHto Mpo npoaykT
[losBonsie gisHaTUca Bepcii NporpamHoro
3abesneyeHHs1 BapUbHOT MOBEPXHI.

__d Fonctions spéciales
(CneuianbHi dyHKUiT)

‘ =3 Fonctions Spéciales «

Blanchir Sous Vide

®dyHkuis Boil E -

Lle dyHKUia ana KUMATIHHS | nigTpMMaHHSA
Temnepatypy  KuniHHA  ob'emy  BOAM
0e3 nepekunaHHsl, Hanpuknag  Ans

NPUroTyBaHHS MakapOHHUX BUPOGIB.

NERENy
EEREE

Bubepitb 06'em Boaw, y sikuit
GyayTb 3aHypIOBATUCS OBO

[MocTaBTe EMHICTb Ha KOH(POPKY.

Bunbepite kinbkictb Bogu (Big 0,5 po
6 niTpis).

MigTBEpPALTE, HATUCHYBLUM ‘
Po3noyHeTbcs Npouec NpUroTyBaHHs.

Konu Boga 3akunuTb, NPOMyHae 3BYKOBWUM

curHan, a Ha aucnnei  3'9BUTbCS
NoBIAOMMNEHHA 3  Nigkaskow  aodaTtu
iHrpeaieHTn. MNicnsa Lboro HaTUCHITb ‘ ans

nigTBepaxeHHs. Ha gucnnei Bigobpasutbcs
Yac i NOTYXHICTb.

MpoTe Ui 3HaYeHHs MOXXHa HanawTyBaTu 3a
BMAacHMM BakaHHAM.

MMicna 3akiH4eHHs wvacy
npornyHae 3BYKOBUIA CUrHar.

NPUroTyBaHHS

MPUMITKA. Baxnuso, wob Ha nodatky
npurotyBaHHa Boga ©Oyma  kiMHaTHOI
TemnepaTypw, OCKINbKY Lie MOXe BUKPUBUTK
KiHUueBMI pesynstatr. Ansa uiel dyHkuii He
BMKOPWCTOBYMTE 4YaBYHHY €EMHICTb abo
KpywKy. [o TOro > U yHKUi0 MOXHa
BMKOPWCTOBYBATW AN NPUroTyBaHHsS Oyab-
AKMX CTpaB, SKi MOTPebylTb KUM'ATIHHA
BOOM.
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®dyHKuifa Gril (Mpunb) P
Lia dyHKuig, nos'A3aHa 3 YaBYHHUM
rounem De Dietrich, gossonde LwBugko
obcmaxyBaT Ky Ha CyMillleHi 30Hi Ta
BCTAHOBIMIOE HaWMKpalli HanawTyBaHHS,

o6 3aHOBO PO3KPUTK HOBI CMaku B6apbekio.

5 Grill
+ + +

YCTaHOBITb EMHICTb ANA rpuns

BubepiTb 30HYy ANs 3anycky HarpiBaHHsS

YcTaHoBITb rpunb Ha BUOPaHin koHdopLi Ta
niaTBepAsTe, HAaTUCHYBLUN
Micna  3akiH4eHHa  vacy
NoKNaaiTb Ky Ha peLuiTKy.
AKkcecyapyn pAns rpuns He BXOAATb A0
KOMMMEKTY MOCTaBKA BapWrbHOi MOBEPXHI,
arne ix MoxxHa npuabaTtv y npofasus.

posirpiBaHHs

DYHKLiA GnaHwWyBaHHA

€ BaHHSA

Lis TexHonoria npurotyBaHHSA iXXi 4O3BONSE
roTyBaTu OBOMi B KWUNNSAYIN BOAI NPOTArom
OEKINbKOX  XBUIMWH i3 HaCTymHUM  iX
3aHYpPEeHHSAM Yy KpyxkaHy Boay, Lob 3ynuHUTH
NpoLEeC NPUroTyBaHHS.

Lle possonse 36epertn sickpaBui KoOMip i
TEKCTYpYy OBOMIB.
Bubepitb 06’em BOAM,
3aHyploBaTUCS OBOMI.
YCTaHOBITb EMHICTb

KOH(OPKY.

HKUisi NPUroTYBaHHSA y BaKyymMi
H 3HHS Y Bakyymi

Lis dyHkuia po3sonsie rotyeatM Ky 3a
HM3bKOI TemnepaTypu B T[epPMETUYHOMY
naketri 6e3 noBiTpsl, WO6 36epertn i
CMakK i noxuBHi BnacTtueocTi. Ller cnocio
NPUroTyBaHHs  AyXe  KOPUCHUM  Ans
3[10POB’sl, OCKINIbKM HE BMMarae Aof4aBaHHS
XUpy.

La dyHkuia pgoctynHa Ha  nnuTax,
OCHAaLLIEHUX JAaTYMKOM TemnepaTypu.

y sakun GyayTb

i3 npoayktamn Ha

18
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<<?>> Tepmouwyn

[Ons BBIMKHEHHS TepMmoLllyna HaTUCHITb
KHOMKY Ha MOro Kopnyci i yTpumMymnTe npo-
TAMOM KifTbKOX CeKyHA. YBIMKHITb BapurbHY
NOBEPXHIO, @ MNOTIM HAaTUCHITb , nicnsa

YOro Ha Aucnnei Ha Kinbka CeKyHA Bigo-
Opa3nTbcs noeigoMreHHs recherche de
sonde (rnowyk TepMollyna), a notim sonde
détectée (TepmoLLyn BUSIBIEHO).

HD < TepmoLuyn
‘ ‘ <» TepmoLLyn BUSBNIEHO

Py4nuin Mporpama BinobpaxeHHs T°

2) IHCTPYKLIA

LocTynHi Tpu pexumm.
* Manuel (PyuHun)
Y uboMy pexumi MoxHa Bubpatu H6axa-
Hy TemnepaTtypy.
Ha BukopucTOBYBaHii KOHAopLi Bi-
nobpaxaeTbCs noyatkoBa Temne-
paTypa npuroTyBaHHa Ta 3agaHa
Temneparypa. [licna AocsrHeHHs
33[aHoi Temnepatypu MpOryHalTb 3BYKOBI
curHany, i Temneparypa 6yae nigTpumyBsaTucs
Ha 3apaHomy pisHi. LLIo6 npunuHuTK npuroTy-
BaHHS, HATUCHITb | yTPUMYITE KOHGDOPKY.
Programme ([porpamosanui) [Fondre
(PostonnenHs) / Sous-vide (Mpuroty-
BaHHA y Bakyymi) / Saisir (CmaxeHHs) /
Réchauffer (Posirpis) / Bouillir (BapiHHs) /
Mijoter (TywwkyBaHHs) / Frire (®putiop)]
Affichage T° (BinobpaxeHHst T°). Bu mo-
xeTe GaunTn B peanbHOMY 4aci Temne-
paTypy, BUMipsiHy Tepmoluynom, e 6 BiH
He 3HaxoauBcs (Hanpwknag, y cTpasi Ha
BapurbHili noBepxHi abo y neveri, Aky Bu
BUMaETe 3 OyXOBOI Lwadu).

TepmoLlyn MOXHa BMKOPUCTOBYBATU B NEB-
HUX peuenTax (po3gin «IHCTpyKuii 3 npuro-
TYBaHHSI»).

19

Po3miweHHa Tepmolyyna

Tepmollyn He npusHavyeHo AN BUKOPU-
CTaHHs B AyXOBil wadi.

[ocTynHi Tpy NONOXEHHSA:

- BepTUKarnbHe

- NpoMiXHe (perynoeTbcs)

= HWXKHE

He pekomeHOyeTbCS BUKOPUCTOBYBATU TEPMO-
wyn 6e3 Tpumava. Y pasi npurotyBaHHS Macue-
HUX NPOAYKTIB TEPMOLLYyN HEOOXiAHO BCTaBMSATU
B HANTOBLLYY YacTUHY NpoayKTy. KiHumK TepMoLLy-
na Mae po3MiLLyBaTUCS Ha Tii camiii BUCOTI, L0
1 npogykT. MNig Yac perynioBaHHA TemnepaTypu
BapurbHa NOBEPXHS aBTOMAaTUYHO PEryrioe He-
06XiAHY MOTYXXHICTb, LLO MOXE CNPUYUHUTM pis-
HULIO Y LUBUAKOCTi 3aKUMaHHS.

[nsa Bcix pyHKUiN, OKPiM PO3TONSEHHS:

- TEPMOLLYN NMOBUHEH 3HaX0QUTMCS Ha Bid-
CTaHi He meHwWwe 1 cMm Big AHa KacTpyni;

- Tepmollyn Tpeba 3aHypuTH LLIOHaNMEHLLe
Ha 1 cm y CTpasBy, LLO rOTYETLCS.
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Akwo ue Hemoxnueo, NindepiTe giameTp
KacTpyni 1 KOH(popku BignoBigHO 0
KiNbKOCTi NPOAYKTIB, LLO roTYTbCA.

PekomeHayeTbCA perynspHo nepemillysatm
BMIiCT EMHOCTI Mif Yac NPUroTyBaHHs.

Py4yHuin pexum

3a pgonomoroto  uiel  dyHKUiT  MOXHa
rotysatu npogyktu, Bubuparoum noTpibHy
TemnepaTypy 3a LONOMOrOK KHOMOK «+»/«—
» abo koniwartka. TemnepaTtypy MOXHa
perynioBatu B giana3oHi 40—180 °C.

PosTonntoBaHHA

Lito dyHKUil0O npu3HayeHO NS po3TOMIto-
BaHHA MNPOAYKTIB 3a TemnepaTtypu, sKy
MOXHa BCcTaHOBUTWU B AianasoHi 40-70 °C.
3apaHe 3HayeHHsa TemnepaTypu 3a 3aMOB-
yyBaHHAM cTaHoBuTb 50 °C. lig yac Takoro
NPUroTyBaHHSA TEPMOLLYN Mae 3HaxoauT1Cs
y BEPTUKANbHOMY MOSIOXEHHI, @ KiHYMK Tep-
MOLLyNa NOBUHEH TOPKATUCH AHa KacTpyni.
HeobxigHo pobpe miwartu ctpaBy nig vac
roTyBaHHs, o6 AOBECTU CyMill A0 OOHO-
pigHocTi. La dyHKuia gocTynHa Tinbkn Ha
KoHgopkax giametpom 16 cm, 21 cm abo
Ha NornoBWHi 30HM Horizone BapurbHOI No-
BEPXHI.

MpuroTtyBaHHA y BakyyMi

3a ponomoroto Uiei hyHKLiT MOXHa rotyBatu
Xy 3a TemnepaTtypw, WO PeryrnoeTbcsi B
piana3oHi45-85 °C. 3HayeHHs TemnepaTypu
3a 3amoBYyBaHHAM cTaHoBuUTh 60 °C.

HarpiBaHHsa

3a pgonomorot  uiel  dyHKUiT  MOXHa
posirpiBaTi NPoAyKTV 3a TemnepaTtypu, Lo
perynioeTbca B iana3oHi 65-80 °C. 3agaHe
3HAYEHHs1 TeMnepaTypu 3a 3aMOBYYBaAHHAM
ctaHoBuTb 70 °C.

TywkyBaHHA

3a gonomoroto Liei yHKLiT MOXXHa NOBINbHO
roTyBaTuM NpOAYKTM 3a TemnepaTypu, Lo
perynioetbca B AianasoHi 80-90 °C.

3agaHe 3Ha4YeHHA TeMnepartypu 3a
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3aMOBYyBaHHSAM cTaHoBuTbL 80 °C.

Kun’aTiHHA

3a ponomorol  uiei  yHKUiT  MOXHa
Knm'atutn Bogy 3a Temnepatypu 100 °C.
MoxHa HEeMOBHICTIO HaKpWUTW KacTpysto
KPULLIKOIO, ane pobuTu Lie peKoMeHOyeTbCs
ofpasy nicns noyaTtky NpUroTyBaHHS.

Lito cpyHKUjtO HE NpM3HaYeHO AN KU ATIHHSA
Monoka. [Ina uboro cnig BUKOpUCTOBYBaTU
dyHkuito Mijoter (TyLukyBaHHS).

CmaxeHHs

3a ponomorol  uiel  yHKUiT  MOXHa
obGcmaxyBaTu NpoayKkTM 3a Temnepartypu,
Wo perynetbca B fgianasoHi 40-85 °C.
3agaHe  3HadeHHA  TemnepaTtypu  3a
3aMOBYYBaHHAM cTaHoBUTbL 60 °C.

Micna pocarHeHHs 3apaHoi Temneparypu
3a 3aMOBYYBaHHSIM  JlyHae  3BYKOBUN
curHan, a TakoX NPUMUHSIETLCS HarpiBaHHS
KoHgopku. Mpn +10 °C nyHae 3BYKOBMMN
curHan, Lo Ccrosiwae npo HeobxigHiCTb
nepeBepTaHHS.

CmaxeHHs y copuTiopi

3a ponomorow  uiei  PyHKUii  MOXHa
obcmaxyBaT MPOAYKTU 3a Temnepatypu,
Lo perynioeTbes B AianasoHi 130-190 °C.

3apjaHe  3HayYeHHs  Temnepatypu  3a
3amoB4YyBaHHsIM cTaHoBUTL 180 °C.
MonepemxeHHA

Tanwmep.

- Tanmep MOXHa 3anporpamyBatM  §K
TepMollyn. Y TakoMy pasi no 4epai

BioOpaxaTumeTbcs Yac i Temnepartypa.
- Taimep 3anyctuTbCa nMicna OOCATHEHHS
3apaHoi Temneparypu.

- Tepmouyn 0fHOoYacHoO MOXHa
BMKOPUCTOBYBATU  TiNbKM  Ha  OOHI
KoHdopLi.

[icna 3akiHYeHHs BUKOPWUCTAHHS BUMKHITb
TEPMOLLYM, HATUCHYBLUW N YTPUMYHOYUN KHO-
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nKy Ha Tepmollyni. CsiTnogiogHun iHaoun-
KaTop CBITUTUMETHCA YEPBOHUM MPOTHArOM
KifTlbKOX CEKyHA.

Tepmollyn  BUMMUKAETbCS  aBTOMaTU4HO
yepes OHY XBUIMHY MNiCNsi BAMKHEHHS Ba-
PUIbHOT MOBEPXHI.

o6 yHMKHYTM NOLUKOOXKEHHSI TepMmolLlyna,
He pPO3MilLlynTe MOro enekTPOHHUIM Kopnyc
besnocepeaHbO HaAa Mapol Big NPUroTy-
BaHHSI.

Temnepatypa KuniHHS BOOU MOXe 3MiHIoBa-
TUCS 3anexHo Bi BUCOTU HAaJ PiBHEM MOpS
Ta aTMOCepHNX YMOB Y BaLLOMY perioHi.
YTpata nigkntoveHHs moxe 6yTu nos’a3aHa
3 HU3bKUM piBHEM 3apsgy 6aTtapenku.

TexHiuHi xapakTepuCcTuk/ TepmoLLyna

MapameTp | TexHiyHi xapak- MpuMITKM
TEPUCTUKK

Hanpyra 2,5-3B BaTtapeiika CR2032

ABTOHOMHA 300 rog 3 HoBOtO BaTapeii-

poboTa KOO

Konip Binui YBIMKHEHHS!

CBITN10BOro 3eneHui OuikyBaHHS nig-

iHAMKaTopa HaiiHmkya KJIOYEHHSA
CTYnNiHb npoxa- | MiaknoyeHo
pOBaHHS BUMKHeHHs
YepBoOHUI

Poboua Temne-| 0-85 °C Kopnyc Tepmoliyna

patypa

[ianasoH

BUMIpIOBaHHA | 5-180 °C

Temnepatypu

Poboua vac- | 2402-2480

TOTa My

Pagiyc aii 2™

TepmoLlyna

MakcumanbHa | < 10 MBT

NOTYXHICTb
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IHCTpYKUii 3 NPUroTyBaHHsA

. | OcHoBHwWii iHrpeAieHT .
PyHKLA a6o c.,.prg,: KinbkicTs (r) Temneparypa (°C) Mpu6A. NMopaan
PyyHuit bine m'sco Kypsiue ¢pine 150 2 80°C 8-12 xs. Bio6uiime 6ine m’aco (moswuna 1/1,5 cm)
Bid 30 ¢ do 2 xe/ 3amuume w’aco nicis npuzomyeanns na 5 xs.
150-200 2 35-45 °C (cuniit) cmopoHa
(3anexncno 6i0 mosugunw)
150-200 5055 °C (3 kpos'0) 1-3 xﬁ/cmo;{mm 3anuwme m’sico nican npueomyeanns na 5 xe.
. (3anedxcno 6i0 mosugui)
Yepeone u'aco
150200 60-65 °C (cepeonc L5-4xs Sanuwme y'co nican npuzomyeanis na 5 xs.
npodicapiosarns) (3anedicHo 6i0 MoGuguHL)
150-200 2 7['L 75 °C (do6pe npocma-| 2-8 XR/L‘mlJ].mHa 3anuwme m’sico nicas npueomyeanHs na 5 xe.
Jicennst) (3anemxcno 6i0 moswunu)
160°, nomint 1 xs 3anypme na 11 x6, nomint dicmanwme, 3106y
3amopoacena kapmonas | 200 2/1,5 1 onii 180° 2x630¢ sanypme na 2 xé 30 ¢ 3a 180°, douexatimecs
3AKINYEHHS NPU2OMYEANHsL
11io wac npueomyeanns 6esnepepsno nomi-
Coye «Bewanensy 500 85-87°C 1 x6 00 Kuninns wyiime, wo6 yruxuymu npununanis 9o ona
Kkacmpyni
ITi0 uac npuzomyeanns Gesnepepero noi-
IHoxonaonuii kpem 1300 87-92 °C 8-10x¢ wyiime, wo6 yHUKHYMU RPUIURAHHA 00 OHA
Kkacmpyni
90 150 °C 3-5x6 Koxip cmae xopuunesum dyice weuoxko, mosy
Kapaxemn «Cyxa» (100 2) _ )
(3abapenenns) (nomyaxcnicme 10) 6yobme nuavni
«Moxpa» (100 2 8-12 xs. Criokytime 3a Kuninnsam. Koau 60HO npunu-
Kapamens yykpy / 60 ma 6oou) 0o 145 °C (nomyaicnicme 10) Humbes, ina Kotbopy 6ioGyeacmucs dyoice
wieudKo.
Mapmenao 400-1000 105-110 3anescno 6i0 xinokocmi | EKCIIEPT (1-1,2 % nexmuny/xe hpyxmie)
PosTonato-| Yopruit wokorad 50-55
BQHHsA
Monounuit wokonad 100-500 45-50 5-10x6 Yacmo nomiutyiime
Binuti woxonad 45-50
Macno 50-500 40-50 5-20 x¢
He nepeMmilyBaTH s siddinenns xaseiry
Tonnene sepuikoge macno | 50-500 40-50 5-20 xe
6i0 macna
Kinbxicmo 6una, dodanozo 013 npuzomysanis,
Cup 015 honoio 200-1500 40-50 10-25 x¢ SNIUGAE HA HAC NAACTEHHA
(500 37 na 1 x2 cupy)
Harpi- ITiope 200-800 65-75 Banexcno 6i0 Kinbkocmi
BQHHs
Veaza! Yac modice 3MiHIOBaMUCS 3a71€IICHO 6i0
Cyn 200-2000 65-75 2,5-15x6 .
8’A3KOCMI CYNY.
banxu/koncepsayin 300-1000 65-75 4-10x¢ Tecm, GuKoHaHUIL 0151 KOHCEPOBAHO20 Kacyne
Mazi 6anku 125-300 60-70 3anesncro 6i0 Iepeo pesiy pamyy
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IHCTpYKUIi 3 NPUroTYBaHHA:

o i i
YHKL a6o c*rpEm KiakicTs (r) Temnepartypa (°C) Mpu6a. Mopaan

Tywky- [TidGepimb exmicms ons npuzom i0nosiono do

BAHHA Py ~

Tomogpe 10004000 70-80 2,5-3 200 06'emy, wo Gyde comysamucs. Tlowuyeny kapmoniio
dooatime 3a nie200uHU 00 20MOGHOCMI.

i enmicms 013 npuzom) ionosiono do

Pazy 3 mensmunu 1000-4000 70-80 2-3 200
06'emy, wo Gyde comyeamucs.
ioGepimp exnicmy 02 ny i0nogiowo do

Begp ypainviion 1000-4000 70-80 2-4 200
06'emy, wo Gyde comyeamucs.

[TioGepimb exuicmy ona np i o0

Ho6 1000-4000 70-80 2-4 200
06 eny, wo Gyde zomyeamucs.

y MioGepimy eynicmy o np o0

Kypra no-Gackcsii 1000-4000 70-80 Bio 1 ca0 13 xq do "

200 50 x8 00'eny, wo 6yde comyeamucs.
Bio 20 x6 do 1 200 Te
sanexcro 6i0 gppykmis, | 105 °C
) nepesipaiime mexcmypy,

Kongpimiop 10004000 105 ons uyrpy). Lo ——
suusumu 0o 90 °C, dodaswu nekmunt (15 2 na 1 ke
ppykmis).

1110 uac npucomysanns ssepimb yeazy na xuc-
nomuicms noidopie. 11 coycy na ocnosi ceisicux

Tovamnuii coye 1000-4000 70-80 40 x6
nowidopie nio wac npuzomyeanns dodatime OpivKy
yyiposoi nyopu.

NMpuroty- | Puba Jlococw 250-300 2 45-50 20 xe.
BAHHA Y
. bina puba 250—
Bakyymi | Puca o o 56°C I5x6
B pexumi “
aEKCnepT) | (55 3eaeni 200-300 2 85°C 30-75 x6

Qsoui Kopenenioou 150 2 83 °C 60-80xs Haiime 3-5 1 600u. Byosme oGepexcni nio uac

Bine a’sco Kopawe pine 150 2 64°C 256 Qodasanns cneyiil, ocxinbku nio wac npuzomysanus y
saryyui coronicmy 36iTb1yEMbCA 6 decamKu pasis.

Bire m’sco Kypsui cmeana 68 °C 120 x6

2002
Dine anosuuunu 150 30 x6 O moewunu
) 3002 | 25eu/22000mn
Yepaone m 'sco 56,5 °C na ooaniti 6ani
moswunu 5 ey / 0o
4 200.
Aiiye nawiom 50 2/1 1 600u 64° 45 x6 1.1 600u
Kun’atiHHa 100-500 (cyxuir) = Puc no-kpeonvebKki: 006edimb 600y 00 Kuninns,
300-1500 31 coronoi scunme puc (nonepednso npoMumutl y Xon00Hit
12-20 x6 3aneacro 6io | 609): Z i sanuwime 22
Puc oo 90-100 ) )
pucy nogiTbHOMY 602HI.
(Veaza! [Tesxi copmu pucy nompe6yiomp Gitsue uacy
1 1 Zi i puc)
100-500 (cyxux) = 10-12 x6 npueomy- Hosedime 600y 00 Kuninns, 6cunme Makapoumi 6upoou
1-5 1 cononoi 600u eanns 1i doeedimb 0o Gyprinns.
Maxaponni supoéu 90-100

Iepesipme cmynins 2omogrocmi 3areacno 6id gudy

MAKapOHHUX 6UPODIE.
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IHCTpYKUIi 3 NPUroTyBaHHA:

Dynkuis Ocnonuii inrpenient ado Kinbkicrs (1) Temmeparypa (°C) Tipu. Topan
crpaBa
Cmazennst Aococb 120 52 14-16 x8 Tepmoliyn ycepeamHi
MPUrOTYBAHHS HA LKIPLL 6€3 NepesepTaHHs
A KPULLIKOIO
ANOBUYMHA (CHHIA) 160 52 12 xs Y cepeAnHi NpOLLECy NPUrOTYBAHHS MPOAY-
SAOBMYE ChiAe LIMATKAMM HOE 3BYKOBMIA CUIHAA, LLIO CMOBILLAE NPO
TOBLLMHOIO 3 CM HEeOoBXIAHICTb NepeBepTaHH:
SAOBMYMHA (3 KPOB'IO) 180 57 14 x8. Y cepeAvHi NpoLLeCy NPUroTyBaHHS MPOAY-
SaoBuse cpire LIMATKAMM HQE 3BYKOBMI CMTHAA, LLIO CMOBILLLAE NPO
TOBLUMHOIO 3 CM HEOBXIAHICTb NepeBepTanHs
ANOBMYMHA (CepeAHE 160 68 13x8 Y CepeAvHi NpoLLeCy NPHroTyBAHHS MPOAY-
NPOXAPIOBAHHS) HOE 3BYKOBMIA CUIHAA, LLIO CMOBILLIAE MPO
SAoBMYE CHIAE LUIMATKAMM HeobXiAHICTb NepeBepTaHHs
TOBLLLHOIO 3 Ch
KaunHe dbire Ha wikipui 300 63 22-25x8 MiaBepits EMHICTb AAR MPUTrOTYBAHHS BIAMO-
BIAHO A0 0B'€MY, LLIO ByAe roTyBaTHCA.
MPUIOTYBAHHS MiA KPULLKOIO
24-30 x8 Tepmoluyn ycepeamHi
Eckaaon i3 ntuui 130 105 MPUroTyBaHHS 63 KDULLIKM, AYHAE 3BYKOBMIA
CUIHAA NPO HEOBXIAHICTL NepeBepTaHH:
Cwm: 51 Kaptonas 200 180 10-15 x8 1500 MA OAIl
y dpuriopi
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O ®dyHkuia RECALL

Lis dyHKLisA BijoOpaxae  OCTaHHi
HanawTyBaHHa Puissance et minuterie
(MoTyxHicTb i Taimep) ycix KOHMOPOK, SAKi
Oyro BUMKHEHO MEHLLE HiX Ha 3 XBUITMHM.

Lo6 ckopuctatnca  uieto  dpyHKLUiEt,
nepekoHamTecs, L0 BapwnbHa MaHerb
po36rokoBaHa, a NoTiM HaTUCHITb O/ Recall.

Iil Pexxum 6noKyBaHHSI KHOMOK
KepyBaHHA Verrouillage

BapunbHy noBepxHio obnagHaHo 6roky-
BaHHAM Big AiTen, sike 3anobirae ii BUKO-
PUCTaHHIO.

3 mipkyBaHb 6e3neku nuwe kHonka Marche/
arrét (YBIMKHEHHS/BUMKHEHHS) 3aBxam

3anUIaETbCs  aKTUBHOK Ta [03BOSSE
BUMMKATU KOHQIOPKW, HaBiTb SAKWO iX
3abnokoBaHo.

HaTtucHiTk ‘e , HaTUCHITb N yTpumynTe

KHOMKY | Wwo6 3abriokyBatn MOBEPXHIO
Ha HEeBM3HA4YeHMI 4ac. YBIMKHEHI 30HU
NPUroTyBaHHSA MPOLOBXYIOTbL HarpiBaTucs,
ane BWM He MaTMMeTe OOCTyny A0 KHOMOK
MOTY>XHOCTi Ta Tanmepa.

] y .
’ uen cumBon BIJJ,OGpa)KaSTbCFI Ha

eKpaHi.

Déverrouillage (Po36nokyBaHHs).

AKWwo noBepxHIO 3abrnokoBaHo, HaTUCKanTe
3Hauku 3amka L1, noku noaginHWIM 3ByKOBUIA
CUrHan He nigTBepAWTb Bally fAito, nicns
YOro noeepxHto Oyae po36rnokoBaHo.

Clean Lock.

Lito doyHKLi0 NpM3HayYeHo ANng TMM4acoBOro
6GrnokyBaHHs MOBEPXHi Mif Yac YMLLEHHS.
KopoTkoyacHe HaTUCKaHHS  KHOMKK
OnoKye noBepxHo Ha 60 cekyHA.

é He3anexHun Tanmep

Lito cpyHKUit0 NpM3HaYeHo Ans
HanallTyBaHHS 3BOPOTHOIO Bianiky 6e3
BracHe NpuroTyBaHHS iXi.

T
1T
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1
2

) h

Konu uvac BM3HayeHo, BiH 3'SABNSETHCS
npaBopyY Bif, rONIOBHOMO eKpaHa.

25

Micns

3aKiH4eHHs  noTpibHoro  yacy
NponyHae 3BYKOBMIW CUrHan, MovMHae
onnmatum 0:00, a NOTiM BUMUKAETLCA.

MpumiTka. [N WBNAKOrO CKMAAHHS
Yyacy HaTUCHITb D.




. 3 EKCIUVIYATALIIA IIPUCTPOIO

@ Cnony4eHHsA

MoBepxHs [03BOnsiE noeaHyBaTh
KOH(popKM, WO6 BUKOPUCTOBYBATM BEMUKI
€MHOCTI.

HatucHite  kHOnNky MeHio i BubepiTb
CnonyyeHHs. 3'aBUTbcs MeHto CnonyyeHHs,
i BAM 3anuwaeTbCa nuwe BUOpaTU 30HM
HarpiBaHHs Ta HaTucHyTn OK.

""H el e & JUMELAGE
‘+ |+

KoHdirypauii cnony4eHHs
[ocTynHi KoHirypauii cnonyyeHHs Taki:

3oHu Extense

30Hu HorizoneTech

.

3oHa HorizonePlus

3oHu HorizoneMax

26




. 3 EKCIUVIYATALIIA IIPUCTPOIO

Po3nogin noTyXHOCTi

@ Y pa3i ogHO4YacHOro BUKOPUCTaHHA
KiNnbKoX KOH()OPOK BapuiibHa NOBEPXHA
Kepye po3nofifNieHHsAM NOTYXHOCTi, o6
He NepeBULLUTU 3araribHy NOTYXHiCTb.

€MHOCTI MOXHa CTaBUTW Ha AeKinbka
koHdopok. Bubepitb Ty, Aika Bam Han-
Ginblue nigxoauTb, 3anNexHo Bi4 po3Mipy
€MHOCTI. SKWo AHO EMHOCTI 3amane, iH-

AUKaTop NOTYXHOCTI 6rMmMaTumMe, a KOH-
chopka He npauloBaTMMe, HaBiTb SAKLIO
martepian EMHOCTi peKOMeHAOBaHUW Ans
BUKOPUCTaHHA 3 iHAYKLUiMHOIO Bapunb-
HOW noBepxHew. He BukopuctoByiTte
€MHOCTI, giameTp AKMX MEeHLUUK 3a gia-
MeTp koHcopkM (AMB. Tabnuuo).

. . | Popma . MoTyXxHicTb
3oHa Po3mip emHocTi . MNo3uuioHyBaHHA
€MHOCTI (BT)
] : } -
Y2 Horizone 110 - 220 MM Kpyrnwii LleHTpOBaHO Ha 30Hi 2800
Tech HarpiBy
OeanbHa o LleHTpoBaHO Ha 30Hi
3apHs 90 - 140 mm Kpyrnun Harpisy 1200
OBanbHa . LleHTpoBaHO Ha 30Hi
Mepentsi 90 - 90 Mm Kpyrnun HarpiBy 1200
180 mm
(kpyrmuni) miH. Kpyrnun C
HorizoneTech | OBanbHui / OBanbHum u::“:gﬁﬁaﬁgrgir?g.gcwm 3600
Pn6Ha kactpyns |MpsiMmokyTHUIA A 2
/ Tpynb
OsanbHui 240 OBaNLHMI MoBMHHO NoKpmBaTh
Extense MM MiH / 330 Mm FpAMOKY THIIA UeHTpK 2 3aHix 30H 3600
Makc. Harpisy
OBanbHuii no OBanbHui lMoBWHHO NokpmBaTh
HorizonePlus wmnpwmHi 380 mm | PubHa LeHTpy 3 3aAHiX 30H 4600
MiH / 580 Mm KacTpyns HarpiBy, LleHTpOBaHO
Makc. MpsmokyTHUI | BNpaBo/BMiBO
HorizoneMax | 320 - 350 mm Kpyrnuin MosurHo rokpusarit 5500
LeHTpW 4 30H Harpisy
Mpasa
i - MoBMHHO NoKkpuBaTh
g(c))gfﬂoneMax 320 - 350 mm Kpyrnui LEHTPM 4 30H Harpisy 3600
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. 3 EKCIUVIYATALIIA IIPUCTPOIO

@I IHCTpYKUii 3 npUroTryBaHHsA

[lo BapunbHOi NOBEPXHi 4OAAETLCA iHCTPYKLA
3 MPUrOTYBaHHS, Y SKill HABEAEHO peLenTu.
Y ubOMy pexuMi NPUroTyBaHHS MOXHa BU-
O6paTtun HeobXigHI NapameTpy NPUroTyBaHHS
3anexHo Bif CTpaBw.

BapunbHy nosepxHio Tpeba BBiMKHYyTM. Ha-
TUCHITb @l, wob nepenTn OO iHCTPYKUii i3
npurotyBaHHs. [lig 4ac BUKOpPUCTaHHA Ba-
punbHOI NoBepxHi B pexumi Recettes (Peuen-
TW) eKpaH NMOPEKOMEHAYE BUMKOPUCTOBYBATM
TUM KyXOHHOTO nocydy, BignoBiAHUA ANSA BU-
Gopy.

BinblicTe nocygy € CyMiCHUM 3 iHOYKUiINHOK
BapWIibHOIO NoBepxHer. 3 iHOYKLiiHOW Ba-
PUINBHOK MOBEPXHEI HE CYMICHi TiMbKW CKo,
(hasHC, antomiHii 6e3 cneuianbHOi OCHOBM,
Migb | AesKi HeMarHiTHI BUAW HeipxxaBHOi cTani.

@ PekomeHayeTbCcA BUOMpPATU EMHOCTI
3 TOBCTUM i nnackum gHom. Tenno 6yae
Kpalwje po3noAinATUCA, a NPUroTyBaHHA
o6yne PiBHOMIpHiLIMM. Hikonn He
3anuiianTe NOPOXHiNn nocyn 6e3 Harnaay.

& He cTtaBTe eMHOCTi Ha Agucnnen kepy-
BaHHS, afXe Lie MOXe NOLIKOAUTW NMPUCTPIN.

» EE) 28




. 3 EKCIUVIYATALIIA IIPUCTPOIO

MponoHyemo Bam O0GipKy peLenTiB, y SKMX ONMCAHO BCi eTany NpuUroTyBaHHS BianoBigHNX

CTpas.

MokpokoBi peuenTtn

OcHoBHi cTpaBu

Heceptun

MiGimnan no-kopencobki

LLlokonap no-BigeHCbKi

Pary 3 TenatuHu

LLokonagHui kpem

AnosuynHa no-6ypryHachku

KoHanTtepcbkuii kpem

d)pMKap,eanM 3 AN10BUYMNHK 3 TOMAT-
H/M COyCOM

MpyLwi-nawoT i3 Lwokonaaom

MiBeHb y BUHI

KapamenisoBaHi sibnyka

CaBolicbke hoHAa

KazaHok pubanku

AeuHs 3 Tprodhensamu

Ocobyko

Maenbs 3 mopenpogyKkTamu

MoTtodhe

pnbHuIM cyn

Kypka no-6ackcbku

Pary 3 6apaHuHu

PawmeH i3 kypkoto

Patatyn Big weda

Pu3soto 3 6inumun rpubdamm

CorTe 3 iHANYKKX 3 ONMBKaMK Ta NIUMO-
HOM

TenstnHa MapeHro
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. 3 EKCIUVIYATALIIA IIPUCTPOIO

MponoHyemo Bam [0GIpKY NpOAYKTIB, ANS SKUX BapuiibHa MOBEPXHS aBTOMAaTUYHO
peKOMeHAYE EMHICTb, MOTYXXHICTb i Mporpamy, a TakoX 4Yac NPUroTyBaHHsS BiANOBIOHO A0

Tuny abo KinbKOCTi HeOBXiAHMX NPOAYKTIB.

IHrpepieHTH Tun
M’sico
AnosnynHa ToHka/cepegHs/ToBCcTa
Py6aHun Giditekc Ceixun/3amopoxxeHni
Arua BinousHi
CBuHMHa CepenHe pebpo / ToBCTE pebpo
Kauka ®ine / TOHKI CKMBOYKM
MTnus Bine m’sico / cterHa
Mopenpoayktu

dine

PubHun ctenk

Creliku

Llina puba Mana/kpyrna < 350 r / nnacka > 350 r
Kpabu MowwnpyBaHHs / nowunpysaHHs ECO*
KpeBeTkn CwmaxkeHi Ha rpuni / nowmpoBaHi / nowmnpo-

BaHi ECO*

Migii/montockun

Mopcbki rpebiHui

OBoui

Momigopwn

LIykiHi

BaknaxaHu

Mepeupb

Linbyns

Mpnbun

Mopizani/uini

bnaHwoBaHa KapTtonnda

Wnunnat

30




. 3 EKCIUVIYATALIIA IIPUCTPOIO

IHrpepieHTN Tun KinbkicTb
Heceptn

LLlokonagHum coyc

MnuHui

Onapgku

Bpiow / dpaHuy3bkui

TOCT

Kapamenb

Anusa

Aeuns 2/4

Owmnet 2/4/6

Aeyna-6oBTaHka 2/4/6

KpyTo 3BapeHe sviue 2/4/6

HekpyTo 3BapeHe aiiue 2/4/6

Anue B Milevok 2/4/6

Mepeninka

MacTal/puc

MacTa 3i cBiXxoro TicTa 100/150/200/300/400 r

Cyxa nacta MeHe 100/150/200/300/400 r
MNeHe ECO* 100/150/200/300/400 r
Cnareri 100/150/200/300/400 r
Cnareti ECO* 100/150/200/300/400 r
TanbsTene 100/150/200/300/400 r
Tanbsatene ECO* 100/150/200/300/400 r
Pixxku 100/150/200/300/400 r
Pixkn ECO* 100/150/200/300/400 r

Puc Binun 100/150/200/300/400 r
KopuuHeBuin 100/150/200/300/400 r
YopHwui 100/150/200/300/400 r

* PeuenTtn ECO BigHOCATLCS 40 NACMBHOIO NPUIOTyBaHHS, sike [03BOMNsE 36epirati eHeprito
3a paxyHOK BMKOPWCTaHHSA 3anuvLLKOBOrO Terna. 3aBAsKkvM Kpuwli Tenno 3anuiiaeTbes
BCEPEAUHi KacTpyni MiCNs BUMKHEHHSI BapUIbHOI MOBEPXHI, L0 AO3BOMSE NPOAOBXYBaTH

roTyBaTu NpOTAroM 3a4aHoro yacy, BctaHoBreHoro dpyHkuieto ECO.

458
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. 3 EKCIUVIYATALIIA IIPUCTPOIO

I'IpMKnan MOKPOKOBOro peuenTty And NnpurotyBaHHA pary 3 TenATUHN.

7Dﬂ7ﬂ € MOCIBHVIK ﬂiﬂmi EmPevent .
L [ @ Peuent OCHOBHI CTpasi
L HENE :

*

=8 Peuentu ﬁQIHrpeqieHTM ,D,—msmmca 173 .
e - e
Pary E AnosununHa
Mi6imnan (3 TensaTuHuf Bed 6ypriHbiioH

* YniobneHe * YniobneHe

1 > NepewTn oo peuenTis 4 > HatucHitb Voir (MepernsHyTw), wob
JisHatuca getani peuenty

EliPeuent
@ Pary 3 TensTuHu

N\

ERPeuent

3aBasku Hawmum
opuriHanbHUM peLentam
BW 3MOXeETe rotyBat, SK

crnpaBxHil Wwed-Kyxap.

OCHOBHI 0 4|0

CTpaBsun Aeceptn 2k TensaTuHa (nonatka / rpyanHka / S4|=6
rpyavHKa 3 xpsiwamm)

8 opguHuub  Mopkea

8 ofnHULL  3yBUMKM HaCHUKY

2 opgnhunui  Mop

%gg r LI.IaMni»—mﬁm—uA6
2 > MMortim Plats (OcHoBHi cTpasw) s LloBnia uAOyns (coyc)

6 oguHuup  MBO3aMkKa
1 ognHnua  Tlyyok 3analuHux Tpas
BepLukoBe mMacno (MpurotyBaHHs
rpubis)
Beplukose macno (py)
BopolwuHo (py)
Binuit Mmenenwii nepeub
[Opi6Ha cinb (M’sico)
[Opi6Ha cinb (rpubu)
[pi6ra cinb (unbyns)

EXPeuent
4 OcHoBHi cTpaBu

5 > 3'aBuTbCa peuenT, i BU MOXeTe

AnosuynHa

ry . .
MiGimnan 3 TenATUHN Bed GypriHbioH O3HaNoOMnTUCA 3 yCiMa eTanamu o
hd novyaTky roTyBaHHs

3 > Hapewri goctyn go snubpaHoro
BapiaHTy

pEE 32




. 3 EKCIUVIYATALIIA IIPUCTPOIO

. @ Pary 3 TensiTuin CMaqurO!
X

AKWo HaTUCHYTH ° y peuenTi, TO MOXHa
30epertv peuent, wWob agopgatM Moro Oo
MocTasTe KacTpynto Ha 3a3HayeHy ynm6neHMX

KOHCpOpKY [ng 1Moro MNOBTOPHOIO BWKOPUCTa@HHS Ha
noyaTKy NPUroTYBaHHSA HATWUCHITb KHOMKY
Favorites (Ynobnexe).

6 > BnbGepiTb 30HY NPUroTyBaHHS

TpuBae NpUroTyBaHHs Ha AOAATKOBIN KOH-
opui.

4 Pary 3 Tenatuiu

yHKa
MpuroTyBaHHs

RN
e

Bu moxeTe gopaty 4ac 3a 4ONOMOror Taﬁmepa.

36epiratv Tenno BaBepwmTn

7 > Tenep MOXHa CTEXUTN 3a
CTaHOM  MPUrOTYBaHHA OO0  KiHUS,
Ha gucnnei  3'aBUTbCA  QOYHKUIA
nigTpumaHHa Tenna abo MOXIUBICTb
3aBepLUEHHS NPUrOTYBaHHS..
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MPABUJIA TEXHIKU BE3IMNEKN n
PEKOMEHOALII

3axulieHa 30Ha

He poamiwynte KyxoHHW nocyd nig
MiTKamMu, Wo  obmexylTb  obnactb
CEHCOpHOro ynpaeniHHa (auB. «Onucy).

HacTynHi poamilieHHs € HenpaBuibHUMK
i MOXYTb MOLIKOOUTW Bally BapwrbHY
NMOBEPXHIO:

0000

3anuwkoBe Tensno

Micna iHTEHCUMBHOrO BWKOPUCTAHHS 30Ha
MPUroTyBaHHS, sika LLOMHO BUKOPUCTOBYBA-
nacsl, MOXe 3anuLIaTUCs rapsiyo MpoTs-
FOM KilTbKOX XBUITUH.

MpoTsarom uboro Yacy Ha gucnnei Bigobpa-
)atnmeTtbes cumson W,

He TopkanTecs BignoBigHOI KOHOPKMK.

O6mexyBay Temnepatypum

KoXHy 30HY NpWroTyBaHHsi OCHaLLEeHO
natynkom 6esneku, KM NOCTIMHO KOHTPO-
ne TemnepaTypy AHa €MHOCTI. AKWo Ha
YBIMKHEHI 30HI MNpUroTyBaHHA 3anuua-
€TbCS MOPOXHS EMHICTb, Liel OATYMK aBTO-
MaTUYHO PEerynioe MOTYXHICTb BapUIbHOI
NOBEPXHi, 0OMEXYUM TaKUM YMHOM PU3MK
MOLLKOKEHHS nocyay abo NOBEpXHi.

3axucT Big nepenvBaHHSA

BapunbHy noOBEpXH MOXHa BUMKHYTU B

Takux 3 BUNagkax:

- y pasi nepenvBaHHs Ha KHOMKM KEPYBaHHS;

- Ha KHOMKax NeXuTb BONora raHyipka;

- Ha KHOMKax KepyBaHHSA 3HaAXOAUTbCHA Me-
Tanesu npegmer.

34

MpubepiTe NpegmeT abo ouncTLTE N BUCY-
WiTb KHOMKM KepyBaHHS, MOTiM nepe3any-
CTiTb NPOLEC NPUrOTYBaHHS.
Y ubomy pasi BigobpasntbCs CMMBOM = i
NporyHae 3ByKOBWUIA CUrHan.

Cucrtema «ABTOCTONY»

BapunbHy nNoBepxHIO OCHALLEHO 3axUCHO
dyHKUieo «ABTOCTOMY, siKa, AKLIO BM 3a0y-
N BUMKHYTU KOHCDOPKY, aBTOMAaTU4HO BU-
MuKae ii Yepes

3agaHun yac (Big 1 go 10 roguH, 3anex-
HO Big BMKOPUCTOBYBaHOI MOTYXHOCTi). Y
pasi crnpauboByBaHHS L€l yHKLUiT 6e3nekn
KOH(OpKa BUMUKAETBCS, NPO WO CBiAYUTb
CMMBON «ABTOCTOM» Ha NaHeni KepyBaHHS,
a TakoX 3BYKOBWI CUrHan, Lo NyHae npoTs-
roMm npubnusHo 2 xeunuH. Lo6 BUMKHYTH,
HaTUCHITb Oyab-sIKy KHOMKY Ha naHeni Kkepy-
BaHHS.

@ MoXyTb BUHMKaTM 3BYKW, CXOXi Ha
3BYK CTPIiNOK roguHHUKa.

Lli 3Byku BMHUKalOTb nuwe nig 4yac po-
60T noBepxHi Ta 3HMKaKTb abo cTu-
WYKTbCA 3aneXHo Big KoHdirypauii
HarpiBy. 3anexHo Big mopeni Ta AKOCTI
€EMHOCTIi MOXYTb BMHMKaTU CBUCTSAMI
3ByKku. Lli 3Byku € HopmManbHUMU; BOHU €
YacTUHO IHAYKLIAHOI TeXHOonoril i He €
O3HaKOK HecrnpaBHOCTI.

@ He pekomMeHOyeTbCS BUKOPUCTOBY-
BaTW 3aXMCHUM NPUCTPIN ANSA BapuibHOI
NnoBepPXHi.
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OBCNYroBYBAHHA BAPUJIbHOI
NMOBEPXHI

[ns ycyHeHHA nerkunx 3abpygHeHb BUKO-
puctoBynTe riricHiYHy ry6ky. PetenbHo
3MOMITb 30HY, SIKY MOTPIOHO OYNCTUTK, rapsi-
4Ot BOAOIO, a NOTiM BUTPITb HACyXO.

Y pasi HakonuMyeHHs1 3aneveHoro 6Gpyay,
po3cunaHoro uykpy abo po3nnaeneHoro
NNacTUKy BMKOPUCTOBYWTE Tiri€HiYHYy ry6-
Ky i (abo) cneujanbHuiA ckpebok ong ckna.
PeTenbHO 3MoOuiTh AiNSAHKY, AKy NOTPiOHO
O4MCTUTK, rapsiHo0 BOAOH, 3a AOMOMOro
cneujianbHoro ckpebka anga ckna o6pobiTe
MOBEPXHIO, NPOTPITb ririeHi4Ho rybkoto, a
NOTiM BUTPITb HACyXo.

[Ons BuganeHHs nnsMm i cnigiB BanHSIHOMO
HanbOTy HaHECITb Ha NNAMY rapsymmn Ginun
OLIET, 3a4eKanTe Ta NPOTPITb M’AKO raH4ip-
Kolt0.

Ona pocsrHeHHs GnMcKy4yoro mMetaneBoro
KONbOpY 1 LLOTUXHEBOrO AOrMAAY 3a CKIo-
KepaMikolo BUKOPUCTOBYMTE cneuianbHUN
3acib gns cknokepamiku. HaHeciTb cnedi-
anbHWIA 3acib (KM MICTUTb CUNIKOH | Baxa-
HO Ma€e 3axuncHy edeKT) Ha CKrNokepamiyHy
NMOBEPXHIO.

Baxnuea npumitka. He BukopuctoByn-
Te abpasuBHi nopowku abo rybku. Buko-
pucToBYNTE creuianbHi kpemu Ta rybkun ans
KpMXKoro nocygy.

35

OBCNYroByBAHHA TEPMOLLY-
nA

- MNepen nepwvmM BUKOPUCTAHHAM OYUCTLTE
TepMOLLy.

- BukopucToBynTe Tinbkn HenmTpaneHi 3aco-
6u, yHuKaroum abpasnBHMx 3acobis, xop-
CTKMX ryBoK, po34yMHHUKIB abo meTaneBumx
npeaMmeTiB.

- He muinTe Tepmoluyn y nocygomMuiiHin ma-
LLUWHI.

- Tpumay Tepmollyna MOXHa MWUTU B
NOCyAOMUIHIA MaLUnHI.




+ 5 HECIIPABHOCTI TA IX YCYHEHHA

nicna BBEAEHHA B EKCIITYA-
TALIO

YcTtaHoBKYy Big’egHaHo, a6o npautoe
TiNbKWU oguH Gik. g’ egHaHHA NOBEPXHI

HecnpaBHe. [lepeBipTe  NpaBUMbLHICTb
nig’eaHaHHA (gue. po3ain «ig’eaHaHHs»).

Min yac neploro NpUrotyBaHHA BiA Ba-
pUNbLHOI NOBEpPXHi Wae HeNnpPUEMHUN 3a-
nax. Llen npuctpin HoBui. Harpinte koxHy
30HY MPOTSAroOM MiB rOAMHW 3 YCTAHOBIIEHOD
Ha Hili 3aNMOBHEHOI BOAOI KacTpyneto.

nicna BBIMKHEHHA

MaHenb He npautoe, i cBiTNOBI iHAUKaTO-
pVY Ha naHeni kepyBaHHSA He CBIiTATbCH.
MpucTpilt He Nig’eaHaHo go mepexi. BigcyT-
He XMBNeHHs abo HecnpaBHe Nig’eqHaHHS.
MepeBipTe 3aN06KHMKN 1 €NEKTPUYHUIA BU-
MUKayY.

MoBepxHs He NpautoE, 3'ABMAETLCA TiNbKN
NnoBiOMMEHHSA. ENEKTPUYHWIA KOHTYp He-
cnpaBHUI. 3BEpPHITLCA A0 BiaAainy nicns-
npoAaXXHoOro o6¢cnyroByBaHHA.

BapunbHa noBepxHA He npautoe, Bigo-
OGpaxaeTbCA NOBIAOMMEHHA Npo Groky-
BaHH#A Bloc. 3HimiTb GrokyBaHHSA

Big OiTen.

Kon nomunku F9: Hanpyra Hux4ye 170 B.

Koa nomunku D1: TemnepaTtypa Hwkye
5°C.

nig YAC EKCNNYATAUII

BapunbHa noBepxHA He npaure, Ha
pvcnnei Bigob6paxaeTbcA cumMBON = i
nyHae 3BYKOBWUW CUrHarn.

Binbynocs nepenuBaHHeA, abo sIKMIACH
npegMeT 3abnokyBaB MaHernb KepyBaHHS.
OuucTtbTe abo npmnbepiTb Len NnpegmeT i 3a-
NycCTiTb NPOLEC NPUrOTYBaHHS.

BinobpaxaeTrbca koa F7.
EnekTpu4yHi KOHTYpK neperpinucs
(ave. po3gin «Y6ynoByBaHHS»).

Mia yac po6oTn 30HM HarpiBaHHA CBIT-
noBi iHAMKaTopU Ha NaHeni KepyBaHHA
NPOAOBXYyHTb bnumaTtu.
BukopuncToByBaHa EMHICTb HE NiAXOAUTb.

€EMHOCTi WyMnATbL, i NaHenb BuAae
A3BiHKIi 3BYKW nig 4Yac NpuUrotyBaHHA
(ams.

nopagy B po3gini «lNpaBuna TexHiku b6e3ne-
KM 1 pekomeHgauii»). Lle HopmanbHo. Ons
NeBHOro TUNYy €MHOCTEN Lie pesynbraT ne-
penadi eHeprii Big naHeni 4O EMHOCTI.

BeHTUnAaTop npopoBXye
nicnsa BUMKHeHHSA naHeni.
Lle HopmanbHo. Lle HeobGxigHo ansa Toro,
LWo6 0XoNnoanTK enekTPOHHI KOMMOHEHTU.

npauroBaTu

Lii B pasi, AKLWO HecnpaBHICTb He BAasno-
CHl YyCYHYTW.

BUMKHITE naHenb Ha 1 XBUINUHY. AKLIO He-
CNPaBHICTb HEe 3HUKMA, 3BEPHITLCS 40 CMyX-
6u nicnsinpogaHoro o6cnyroByBaHHS.
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. 6 CEPBICHE OCJIYTOBYBAHHA

CMOXMBAYI BIDHOCUHU ®paHuin

LLjob disHamucs binbLue npo Hawi npodykmu
abo 38's3amucs 3 HamMu, 8U MOXeme:

> gidgidamu Haw calm:
www.dedietrich-electromenager.com

> Hanucamu Ham 3a HacmyIrnHOK MOWMOBO0
adpecoro:
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5, avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX
FRANCE

OPUIHAINBbHI 3ANYACTUHU

Mpwn TexHiYHOMY 06CnyroByBaHHi
BMMaramTe BUKOPUCTOBYBATU BUKITHOYHO
cepTudikoBaHi opuriHanbHi 3anacHi
YacTUHM. e
orfifiéS

Q&

QUsTRUCTS

TEXHIYHE OBCJTYTOBYBAHHA Y
DPAHUII

Byab-gKki MOXnuBI peMOHTHI poboTu
3 MNPUCTPOEM MNOBUHEH BUKOHYBaTU
kBanidpikoBaHui cneuianict komnasii. LLo6
nonerwntn o6pobKy Balioro 3anuty, nig
yac TenedOHHOro A3BiHKa BKaXiTb BCHO
HeoOXigHy iHdopMaLuilo Npo npucTpin
(komMepUiHi peKBi3nTK, ekcnnyaTauiiHi faHi
Ta cepinHun Homep). Lli gaHi 3a3HadeHo Ha
3aBOACHKI TabnMYL,.

CE’

[ Made nFrance

Nr

B : KomepuinHumn Homep
C : Homep cepsicy

H : CepiiHnin Homep

| : QR-kopn

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L’AUMONE.
KomnaHisi 3 npocmoro ¢hopMoro akuyjioHepHo20 mosapucmea 3i cmamymHum kanimanom 100.000.000 espo
RCS NANTERRE 801 250 531.
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