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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.

1 Avec ses manufactures en France, a Orléans et Venddme,
JRUTIN »  De Dietrich cultive une quéte constante d’excellence, perpétuant
%M”% un savoir-faire d’exception dans la conception de produits
T’“P‘/g £ parfaitement finis. Nombre de nos électroménagers sont certifiés
Capan® & par le label Origine France Garantie, une reconnaissance qui

II atteste de leur fabrication en France.
Ce label assure non seulement la qualité et la durabilité de nos
appareils, mais il garantit également leur tragabilité, offrant une indication claire et
objective de leur provenance.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de la
marque.

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 l'utilisation de l'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 &tre 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 l'appareil avant de couvrir la flamme avec par exemple un couvercle ou
une couverture anti feu.

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

Ne plus utiliser votre table avant changement du dessus verre.

Ces tables doivent étre branchées sur le réseau par l'intermédiaire d’'un
dispositif a coupure omnipolaire conformément aux régles d’installations en
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

vigueur. Un moyen de déconnexion doit étre incorporée dans la canalisation
fixe. Votre table de cuisson est prévue pour fonctionner en l'état sous
une fréquence de 50Hz ou 60Hz (50Hz/60Hz), sans aucune intervention
particuliere de votre part.

L'appareil doit étre branché avec un cable d’alimentation normalisé dont
le nombre de conducteur 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.

Assurez-vous que le cable d’alimentation d’'un appareil électrique branché a
proximité de la table, n’est pas 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. L'utilisation de protections non
appropriées peut provoquer des accidents.

Evitez les chocs avec les récipients : la surface verre vitrocéramique est trés
résistante, mais n’est toutefois pas incassabile.

Ne pas poser de couvercle chaud a plat sur votre table de cuisson. Un effet
«ventouse» risquerait dendommager le dessus vitrocéramique. Evitez les
frottements de récipients qui peuvent a 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 [laluminium, ou en
barquette d’aluminium sur votre table de cuisson. L'aluminium fondrait et
endommagerait définitivement votre appareil de cuisson.

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 sépare.

Apreés 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.

4= s




SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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 pour tourner jusqu’a aligner le 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 piece de monnaie pour aligner le
deuxiéme trait avec le verrou fermé (fig 2.)

(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 I'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
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’ ° 1 ENVIRONNEMENT

PROTECTION DE L’'ENVIRONNEMENT

Ce symbole indique que cet
appareil ne doit pas étre traité
comme un déchet ménager.
f— Votre appare'il. contient de
nombreux 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 aupres 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.

Conseil économie d’énergie

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

Si vous imprimez ce document,
pensez a trier!

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

- 4

Cet appareil

et si fournis :
ses accessoires,
piles, batteries
et cordons se
recyclent

Points de sur www.quef; hets.fr
Privilégiez la réparation ou Ie don de votre apparell !




° 2 INSTALLATION

DEBALLAGE

Enlevez tous les éléments de protection
de la table de cuisson, de la sonde et du
support de sonde.

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 piece de monnaie,
insérer la pile en respectant la polarité (+ au
dessus) puis re-visser le couvercle.Vérifiez
et respec-tez 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.

Lithium Cell
CR2032
SV

@ e
H]

[ semwce
Nr

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 millimetres)
du plan de travail destiné a recevoir la
table de cuisson. Vérifiez que l'air circule
correctement entre l'avant et l'arriere de
votre table de cuisson.

Encastrement sur plan

Encastrement a fleur




° 2 INSTALLATION

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

ou au-dessus dun four encastrable,
respectez les dimensions notées sur les
illustrations afin d’assurer une sortie d’air
suffisante.

Collez soigneusement le joint d’étanchéité
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, nous vous recommandons
d’augmenter 'aération de votre table de cuisson en pratiquant une ouverture sur le
c6té de votre meuble (8 cm x 5 cm).

»E) 9




° 2 INSTALLATION

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Ces tables doivent étre branchées sur le
réseau par lintermédiaire d’'un dispositif a
coupure omnipolaire confor-mément aux
régles d’installations en vigueur. Un moyen
de déconnexion doit étre incorporée dans la
canalisation fixe.

Identifiez le cable de votre table de cuisson :

45

a) vert-jaune
b) bleu

c) marron

d) noir

e) gris

220-240 V~
db ce a

;i

N L

400 V 3N~

db

e

Cc

L1 L2

|

32A

16A

2 x 230V~
b d e ¢ a

N1 N2 L1 L2 @

16A
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° 3 PRESENTATION DE VOTRE APPAREIL

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.

N

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

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

3- La sonde clignote en bleu. Elle
n communique avec Vvotre table,

vous pouvez choisir une fonction
A 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 bleu : la sonde est connectée.

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

»E5) 11



> ° 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

Description de I’écran 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 @ 4
losanges apparaissent. Les losanges 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 :

f—
Fondre ou E Maintien au

[—
chaud ou Mijoter ou Saisir.

Un appui sur ﬂ 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

losange symbolisant votre foyer. 18
@120
12

»E

cette touche permet de remettre
la minuterie a zéro




° 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

C) 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
la touche (_j Elapsed time. Une fenétre
contenant le temps écoulé apparait.

Pour que la table détecte un nouveau
récipient, posez-le sur la zone désiree,
et appuyez sur le losange symbolisant
votre foyer dans I'écran. Un zéro apparait.
Vous pouvez régler la puissance désirée
en appuyant sur le losange. Sans
demande de votre part, la zone de cuisson
s’éteintautomatiquement aprés quelques
secondes. 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

Remarque : si un temps est affiché sur
la minuterie, attendre 5 secondes pour
pouvoir modifier le temps de cuisson

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).

Pour arréter un foyer, appuyez longuement
sur le losange, un bip long retentit et les
réglages disparaissent dans ce losange, ou
le symbole (chaleur résiduelle) apparait.
Pour arréter completement la table appuyez
sur la touche .

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

>le . dans I'écran vous permet
de fermer [laffichage. Et de
controler les autres foyers.

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

13



° 4 UTILISATION DE

VOTRE APPAREIL

€3 Les paramétres

Général

Contréle Gestuel

Parametres Avancés

A propos du produit

Un appui sur Général permet :

- de régler lintensité de I'affichage de la
table en faisant glisser son doigt sur le
slider (de 1 a 10).

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

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

Un appui sur Contréle Gestuel permet :
- d’activer ou désactiver le Motion Control.
(Assistant gestuel).

* Le motion control permet avec des gestes simples de la main, de sélection-ner 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 activé, le bouton apparait comme cela : @ Pour le désactiver,

appuyez sur ce bouton.

- d’activer ou désactiver le mode expert :

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

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

Un appui sur Parameétres Avancés permet :

Réglages Fonctions Rapides
Limitation de Puissance

Notices

Service Apres Vente

- de modifier les niveaux de puissance définis
dans les fonctions rapides :

Fondre puissance entre 1 & 3
(puissance 2 par défaut)

==
L] Maintien au chaud puissance entre 4 & 9
(puissance 7 par défaut)

—=
Mijoter puissance entre 10 & 16
(puissance 14 par défaut)

Saisir puissance entre 17 & 19
(puissance 19 par défaut)

14



° 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

Accéder au Power Management qui vous
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 a ce que la valeur du disjoncteur
de votre installation électrique soit bien
calibrée (Voir tableau ci-dessous).

rtable kW Dis';;ncteurl(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.

Un appui sur Notices vous permet d’obtenir

sur votre smartphone la notice de votre
produit en scannant le QR code.

__d Fonctions spéciales :

= Fanclions Spaciales

Fonction Boil IE P |

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

4=

-
OO

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

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 Il'eau atteint
I'ébullition et un message sur I'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: llestimportant que latempérature de
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.

Fonction Gril

5 Grill

Positionnez votre récipient « grill »

Sélectionner la zone pour démarrer la chauffe

15



° 4 UTILISATION DE VOTRE APPARFEIL

Associée au gril 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.

<> 9 Grill

Positionnez votre gril surlazone sélectionnée
et validez par un appui
sur

Aprés la durée de préchauffage, mettez les
aliments sur le gril et régler votre temps de
cuisson.

L'accessoire grill n’est pas fourni avec la
table, il est disponible chez votre revendeur.

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

Cela permet de conserver la couleur vive
des Iégumes 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 ide |

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.

»E 16



° 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

<?> 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.

</ <> <> Sonde
: :: 4> Sonde Détectée

Manuel Programme Affichage T°

?) NOTICE

Vous avez accés a 3 modes :

¢ Manuel
Avec ce mode vous sélectionnez la
température de consigne souhaitée.

N

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
réti au sortir du four par exemple).

La sonde peut également étre utilisée
dans certaines recettes (Chapitre Guide
Culinaire).

4=

- Verticale

- intermédiaire (réglable)

.
S
-/

Positionnement de la sonde

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

3 positions conseillées sont a votre
disposition :

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 l'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 a 1 cm minimum du fond
de la casserole.

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

1cm
1cm)
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Si cela n'est pas possible, adapter le
diametre de la casserole et le foyer a la
quantité a cuisiner.

Il est recommandé de remuer régulierement
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. |l faut veiller a 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,

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 I'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.

18



° 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

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 mwW

maximum

> 19




» ° 4 UTILISATION DE VOTRE APPARFEIL

Consignes de cuisson :

5 Ingrédient de b A s ”
Fonction ngre c',f,"p a? ase Quantité (g) Température (°C) Temps Conseils
Manvel Viandes blanches filets de poulet 150g | 80 °C 8a 12 min Aplatir les blancs (1/1,5 cm de haut)
150 & 200 35 & 45°C (b 30s & 2 min/face Laisser reposer la viande 5 min apres
a<tvg d (plev) (selon épaisseur) cuisson
150 & 200 508 55C . " 1 min & 3 min/face | Laisser reposer la viande 5 min aprés
a 9 a [saignant) (selon épaisseur) cuisson
Viandes rouges
N N . 1 min 30 & 4 min Laisser reposer la viande 5 min aprés
150 a 200g 60 & 65°C (a point) P .
(selon épaisseur) cuisson
. . . ) 2 min & 8 min/face | Laisser reposer la viande 5 min apres
150 & 200g 70 & 75°C (bien cuit) PR )
(selon épaisseur) cuisson
160° puis 1T min Plonger 11min puis retirer, re-plonger
Frites congelées 200g / 1,51 huile 180° 2 min 30s 2 min 30s dés les 180° atteint pour
terminer la cuisson
Mélanger en continu durant la cuisson
Sauces béchamel 500 85487 °C 1 min a ébullition pour éviter de coller au fond de la
casserole
Mélanger en continu durant la cuisson
Cremes qu chocolat | 1300 87 & 92°C 8a 10 min pour éviter de coller au fond de la
casserole
c . . 100 jusqu'a 150°C 3a5min Le brunissement est trés rapide, rester
arame (@ sec» (100g) (coloration) (puissance 10) vigilant,
c ! al'eau (100g . & 145 84a 12 min Surveiller I'ébullition, quand elle s'arréte,
aramel usqu'a c "
sucre/60 ml eau) Jusa (puissance 10) le brunissement est trés rapide.
R ) . " EXPERT (compter 1 a 1,2% de pectine /
Pates de fruit 400 - 1000 105- 110 suivant quantité )
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 5a 20 min
o . . ne pas mélanger pour bien décanter la
Beurre clarifié 50 - 500 40-50 5a 20 min )
caseine du beurre
la quantité de vin ajouté pour la cuisson
Fromage pour fondue| 200 - 1500 40- 50 10 & 25 min jouera sur le temps de fonte
(50cl pour 1kg de fromage)
Réchauffer] p, e 200 - 800 65-75 Suivant quantité
. . . attention, selon la viscosité de la soupe,
Soupe 200 - 2000 65-75 2 min 30 @ 15 min )
les temps peuvent varier.
. B test réalisé sur des conserves de
Bocaux / conserves 300 - 1000 65-75 4 min & 10 min
cassoulet
. . L Tester la température avant consom-
Petits pots 125 - 300 60-70 Suivant quantité i
mation
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Consignes de cuisson :

Fonction Ingretilsn:’ge' (e Quantité (g) Température (°C) Temps Conseils
Mijoter Adapter le contenant de cuisson & la quantité]

Pot au feu 1000 - 4000 70-80 2h30 & 3h00 a cuire. Rajouter les pommes de terre éplu-

chées avant la derniere 1/2 heure de cuisson
N Adapter le contenant de cuisson & la quantité

Blanquette de veau 1000 - 4000 70-80 2h00 & 3h00 .
acuire.

. . Adapter le contenant de cuisson & la quantité

Bourguignon 1000 - 4000 70-80 2h00 & 4h00 X
acuire.

N Aadapter le contenant de cuisson & la

Daube 1000 - 4000 70-80 2h00 & 4h00 " R
quantité a cuire.

. . Adapter le contenant de cuisson & la quantité]

Poulet basquaise 1000 - 4000 70-80 1h15a 1h30 I
acuire.

20 min a 1h00 La température de gélification d'une confi-
selon le fruit, verifier | ture est de 105°C
texture)

Confiture 1000 - 4000 105 (thermometre & sucre). On peut abaisser
cette température aux environs des 90°C en
ajoutant de la pectine (15g pour Tkg de fruits)
Attention & I'acidité de la fomate en cuisson,

. sur une sauce a base de tomates fraiches,

Sauce fomate 1000 - 4000 70-80 40 min . o .
rajouter une pincée de sucre en poudre a
la cuisson.

Cuisson Poisson saumon 250-300g 45-50 20 min
sous

. i lanc 250-
videex- | poisson o blane 250 | ggoc 15 min
pert 9

Légumes verts 200-300g 85°C 30-75 min

Legumes racine 1509 85°C 60- 80min Entre 3L et 5L d'eau, attention & I'assaison-

Viande blanche filet de poulet 150g | 64°C 25 min nement, la cuisson sous vide a tendance &
décupler la puissance du sel.

Viande blanche cuisse de poulet 68°C 120 min

200g
filet de boeuf 150 a 30 min pour 2,5 cm
i 300g 56,5°C du bain épaisseur / 2h00
Viand T
landerouge d'eau pour 5 cm épaiseur
/ jusqu'a 4h00.
CEuf parfait 50g / 11d'eau 64° 45 min Ild'eau
Bouillir 100-500 (sec) = Riz «créoley: porter I'eau de cuisson a ébulli-
300 & 1500 mi tion, verser le riz (rincé a I'eau froide au préa-
" 12 & 20 min selon le " - i

Riz esw saléa 90-100 = lable), couvrir et laisser cuire chaleur douce
(attention, certains riz demande plus de
temps de cuisson : riz «vénéréy)

100 - 500 (seches) = 10 & 12 min de Porter I'eau & ébullition, verser les pates et
114 5l d'eau salée cuisson cuire & frémissement.

Pdtes 90-100
Vérifier cuisson selon la nature des pates
utilisées.
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Consignes de cuisson :

Fonction é de base ou plat| Quantité (g) Température (°C) Temps Conseils
Saisir Saumon 120 52 14 G 16 min Sonde a coeur
Cuisson sur peau, sans retournement et
avec couvercle
Boeuf (bleu) 160 52 12 min Bip retournement & mi-cuisson
Fagon foumedos 3 cm
Boeuf (saignant) 180 57 14 min Bip retournement & mi-cuisson
Facon tounedos 3 cm
Boeuf (& point) 160 68 13 min Bip retournement & mi cuisson
Facon toumedos 3 cm
Filet de canard sur peau | 300 63 224 25min Adapterle contenant de cuisson ala
quantité a cuire.
Cuisson avec couvercle
24 &30 min Sonde & coeur
Blanc de volaille 130 105 Cuisson sans couvercle avec bip de
retournement
Frire Frites 200 180 10 G 15 min 1500 ml d'huile
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(U 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, la table doit
étre déverrouillée. Faites un appui sur O
/ Recall.

El Verrouillage des com-
mandes Verrouillage

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

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

Aﬁpuyez 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 acces aux touches
de puissance ou de minuterie.

o}
’ ce symbole s’affiche sur I'écran.

Déverrouillage :

Lorsque la table est verrouillée, appuyez
sur le cadenas Iiljusqu’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.

4=

@' Guide culinaire

Votre table dispose d'un guide culinaire
vous proposant une sélection de recettes.
Ce mode de cuisson sélectionne pour vous
les parameétres 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,
nous préconisons d’utiliser les ustensiles ci-
dessous. En fonction de la recette, le type
d’'ustensile sera préconisé a I'écran.

La plupart des ustensiles sont compa-
tibles avec linduction. Seuls le verre, la
terre, l'aluminium sans fond spécial, le
cuivre et certains inox non magnétiques ne
fonctionnent pas avec la cuisson in-duction.

@ Nous vous suggérons de choisir
des récipients a fond épais et plat. La
chaleur sera mieux répartie et la cuis-
son plus homogeéne. Ne jamais mettre a
chauffer un récipient vide sans surveil-
lance.

& Ne pas de poser de récipients sur

I'écran de commande cela endom-magerait
votre produit

23
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Lors de [lutilisation simultanée
de plusieurs foyers, la table gere 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. Sélec-
tionnez celle qui vous convient, en fonc-
tion de la taille du récipient. Si la base
du récipient est trop petite, le foyer ne
fonctionnera pas, méme sile matériau du
récipient est préconisé pour I'induction.
Veillez a ne pas utiliser de récipients au
diameétre inférieur a ce-lui du foyer (voir

tableau).
Diamétre Puissance max | Diamétre du fond
du foyer du foyer du récipient
(cm) (Watts) (cm)
Horizone 3700 18 - Ovale -
Poissonniére
1/2 Horizone 2800 11-22

45
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° 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

Nous vous proposons une sélection de recettes dans lesquelles vous serez guidés a
chaque étape de sa réalisation.

Recettes 1@ Ingredients

Recettes pas a pas

Plats Desserts
Bibimbap corée Chocolat a la viennoise
Blanquette de veau Creme au chocolat
Boeuf bourguignon Creme patissiéere
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

Réagout d’agneau

Ramen au poulet
Ratatouille du chef

Risotto cépes
Sauté de dinde olives citron

Veau marengo

» E5) 25




° 4 UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

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 hachés 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 < 350g / Plat > 350g

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

45
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Ingrédients Type Quantiteé
Desserts

Chocolat fondu

Crépes

Pancakes

Brioche Pain perdu

Caramel

CEufs

Au plat 2/4

Omelette 2/4/6

Brouillés 21416

Durs 2/4/6

Mollets 21416

Ala coques 21416

Caille

Pates / Riz

Pates fraiches 100/ 150/ 200/ 300/ 400g

Pates séches Pennes 100/ 150 /200 /300 / 400g
Pennes ECO* 100 /150 /200 / 300 / 400g
Spaghettis 100 /150 /200 / 300 / 400g
Spaghettis ECO* 100 /150 /200 / 300 / 400g
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 / 4009

Riz

Blanc

100/ 150 /200 / 300 / 4009

Complet

100/ 150 /200 / 300 / 4009

Vénéré

100/ 150 /200 /300 / 4009

* 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 l'intérieur de la casserole apres l'arrét de la table permettant la poursuite de la cuisson

durant un temps prédéfini par la fonction ECO.

4=
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Exemple de recette de blanquette de veau pas a pas.

05 0 -
OO

Recettes {9 Ingrédients

1 > Allez dans recettes

Bl Recette

Cuisinez comme un
véritable chef grace a nos
recettes inédites

QO Q
OO

2 > puis Plats

BRIRecette
& Plats

£ e
Boeuf
Bourguignon

"Blanquette
De Veau

Bibimbap
L

3 > Enfin acceder a votre choix

BllRecette
& Plats

Q&
O O

® 1h45 min

=g 1h35 min & Moyen
2 Foyers % 4 /}é

*

*
Voir

Boeuf
Bourguignon

Blanquette
Bibimbap [DIAVET]

4 > Appuyer sur «voir» pour connaitre le
détail de la recette

&
&

Veau (épaule/poitrine/tendron)
Carotte

Gousses d'ail

Poireaux

Champignon de Paris
Qignons grelots (saucier)
Oignons

Clous de girofle

Bouquet garni

Beurre (cuisson champignons)
Beurre (roux)

Farine (roux)

Poivre blanc moulu

Sel fin (viande)

Sel fin (champignons)

Sel fin (oignons)

Sucre

Citron

Eau (champignons, cuisson)

ERecette
@ Blanquette de Veau

® 1h45 min

g 1h35 min & p
2 Foyers g 4 ;néen

e
2kg

8 unité(s)
8 unité(s)
2 unité(s)
2509
200 g

1 unité(s)

6 unité(s)
1 unité(s)

24|96

OK

5 > la recette apparait, vous allez
maintenant valider chaque étape
jusqu’a lancer la cuisson
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# Blanquette de veau Nous vous souhaitons bon appétit.

Sur une recette, un appui sur 9 vous
permet de sauvegarder la recette pour la
Mettez la cocotte sur le foyer indiqué mettre dans vos Favoris.

Pour la réutiliser, il vous suffira en début de
cuisson d’appuyer sur la touche Favorites.

6 > Positionnez le recipient comme
proposé par I'afficheur

Q Q @ Blanquette de veau

Cuisson en cours sur le foyer annexe

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 'opportunité
de Maintenir au chaud ou de terminer
la cuisson.
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<§> Jumelage

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

Astuce : Pour jumeler rapidement deux
zones de cuisson, faire glisser votre doigt
de la zone du haut vers la zone du bas.

Cela ouvre automatiquement le menu
Jumelage et vous n’avez plus qu’a valider
en appuyant sur OK.

) Jumetage

C) Minuterie indépendante

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

Une fois votre temps défini il apparait a
droite de I'écran d’accueil.

A la fin du temps désiré, des bips so-nores
retentissent, 0:00 clignote puis s’éteint.

Nota: Pour une remise a zéro rapide du
temps, appuyer sur .
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SECURITES &
RECOMMANDATIONS

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 doubli 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 I'ustensile ou
de la table.

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 déteindre 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

4=

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 I'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 normaux, 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 I'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 l'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
cremes et les éponges spéciales vaisselle
délicate.

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.
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o 6 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

Latable 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
Aprés-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.
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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 etrecommandations»).
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 permetle refroidissement
de I'électronique.

En cas de dysfonctionnement persistant.
Mettez votre table hors tension durant
1 minute. Si le phénomeéne persiste,
contactez le Service Apres-Vente.
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° 8 SERVICE CONSOMMATEURS

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 CAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

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
références de votre appareil, nous
vous conseillons de les noter ici.

INTERVENTIONS FRANCE

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

CE’

-

& rvee:
[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 Jetbati

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

> EE)







DEAR CUSTOMER,

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

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

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

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

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

g With its factories based in France, in Orléans and Vendéme, De
361N, 2 Dietrich cultivates a constant search for excellence, perpetuating
%NCE@ §  exceptional know-how in the design of perfectly finished products.
ﬂ:/s §  Many of our electrical appliances are certified by the “Origine
«rav®  E  France Garantie” label, an acknowledgement which certifies they
II are manufactured in France.

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND
KEEP FOR FUTURE 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 appliance,
unless they are constantly supervised.

Your hob is equipped with a child safety device that locks its operation 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.

m 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 disconnection device
must be incorporated into the fixed wiring. Your hob is designed to work at a
frequency of 50Hz or 60Hz (50Hz/60HZz), 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 connection wanted
(see installation chapter)

»E 4



IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

If the power cable is damaged, it should be replaced by the manufacturer,
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.

&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.




IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

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.).

(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.)

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
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> ° 1 ENVIRONEMENT

PROTECTING THE ENVIRONMENT

This symbol indicates that this Advice on how to save energy
appliance must not be treated Cooking with the correctly sized lid saves
as household waste. Your energy. If you use a glass lid, you can

mmmmm °PPliance contains a large  control your cooking perfectly.
amount 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.




° 2 INSTALLATION

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

Fitting flush with the worktop

42E




> ° 2 INSTALLATION

If installing the hob above a drawer,

$ JLILZ SR
3 T

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.

@ 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 (8cm x 5cm).

»E) 9
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° 2 INSTALLATION

ELECTRIC CONNECTIONS

These hobs must be connected to the mains
via an all-pole cut-off device that complies
with current installation regulations. A
disconnection device must be incorporated
into the fixed wiring.
Identify the cable for your hob:

a) green-yellow

b) blue

c) brown

d) black

e) grey




03 PRESENTATION OF YOUR APPLIANCE

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
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.

»E5) 11



° 4 USING YOUR APPLIANCE

Description of the home screen

Your screen is fully touch-sensitive. Simply
the hob is switched on.

press the screen to access the controls once

@ Hob On/off key.
@ Menu

@ Cooking with the
sensor

@ Cooking assistant
@ Cooking rings

Press the @ key, 4 diamonds appear. The
diamonds 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 power
displays.

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

== ==
Melt, iy Keep warm,

Simmer or Sear.

Press m 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 diamond symbolising

your cooking ring.
18
®01:26

this key enables you to
reset the timer

12



° 4 USING YOUR APPLIANCE

C) 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 Elapsed time
key Cj

A window containing the elapsed time
appears.

Note: 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 diamond
symbolising your ring on the screen. A zero
appears. You can now adjust the power
by pressing the diamond. If you do not
select a power level, the cooking ring will
automatically shut off after a few seconds.
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).

To stop a cooking ring, press and hold
the diamond, a long beep sounds and the
settings disappear from this diamond, or the
symbol (residual heat) appears.

To turn the hob off altogether, press the key

Press the Menu key ‘E to display all the functions available to you

> 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.

13



° 4 USING YOUR APPLIANCE

. Press General to:
@ The settlngs - set the hob display brightness by sliding

your finger along the slider (from 1 to 10).

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

- select the text language for the your hob.

Motion Control

Press Motion Control to:
- activate or deactivate the Motion Control.
(Motion assistant).

Advanced settings

About the Product

» 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: o To deactivate it, press this button.

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 .

- activate or deactivate the expert mode:
 the Expert mode also makes it possible to set the timer with gestures.

Press Advanced Settings to:

- modify the power levels defined in the quick
functions:

Quick Functions Settings
Melt power level between 1 & 3
Power Management (leVel 2 by default)

Instructions

==
iy Keep warm power level between 4 & 9
After-Sales Service (level 7 by default)

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

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

> 14
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° 4 USING YOUR APPLIANCE

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
highest level.

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

Fuses /
Circuit breaker (A)

Hob power
in kW

7.4 32

5.7 25

4.6 20

3.6 16

& Make sure the selected power level
is compatible with the electric panel's
breakers.

Press Manuals to obtain your product's user

manual on your smartphone by scanning
the QR code.

_d Special functions:

Boil function E -

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

-
OO

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
convenience.

Abeep sounds out when cooking is finished.

NOTE: Itis important that water is at ambient
temperature at the start of cooking or the
final 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.

Grill Function

5 Grill

Place your “grill” cookware

Select the zone to start heating

15



° 4 USING YOUR APPLIANCE

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.

<> 9 Grill

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

After the preheating phase, place the food
on the grill and adjust your cooking time.

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

Blanch function E e |

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

This preserves the vivid colour of vegetables
as well as their texture.

Select the quantity of water in which to
immerse the vegetables.

Place your pan with the ingredients on a
cooking ring.

Vacuum cooking function

n

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

> 16




° 4 USING YOUR APPLIANCE

<#> 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.

</ <> 4 Sensor

O : : > Sensor Detected

Manual Program Display T°

?) INSTRUCTIONS

You can access 3 modes:

¢ Manual
Use this mode to select the desired
setpoint temperature.

LN

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)

e 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).

- Vertical

- intermediate (adjustable

- slanted

Q Qe

Positioning of the sensor

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

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.

?
I
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° 4 USING YOUR APPLIANCE

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.

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.

18



° 4 USING YOUR APPLIANCE

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

Aloss 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

19



° 4 USING YOUR APPLIANCE

Cooking instructions:

Function Eesiclingiedisniondish Quantity (g) Temperature (°C) Time Tips
Manual 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 to 4 min Leave the meat to rest for 5 min after
150 to 200g 60 to 65°C (medium) (depending on cooking
thickness)
2 min ta in/si L th t f 1 f in afte
150 10 200 70 to 75°C (well min to 8 min/side eova.-:' e meat fo rest for 5 min after
9 done) (depending on cooking
thickness)
160°C 11 min Immerse for 11 minutes then remove,
3 . 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 L
sticking fo the bottom of the pan
. Stir constantly during cooking to avoid
Chocolate cream 1300 87 to 92°C 8 to 10 min .
sticking fo the bottom of the pan
c . “dry® (100 up to 150°C 3 to 5min Browning happens very quickly, stay
aramel ry" (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 9
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
. . do not stir to properly decant the casein)|
Clarified butter 50 - 500 40-50 5 1o 20 min
from the butter
the quantity of wine added for cooking
Fondue cheese 200 - 1500 40- 50 10 o 25 min will affect the melfing time
(50cl for 1kg cheese)
Warm 3 Depending on
Purée 200 - 800 65-75 quantity
5 B 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
small pots 125 - 300 60-70 CDJsapnefrl_vging on Test the temperature before eating
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Cooking instructions:

Function Eastclivgieciantocl Quantity (g) Temperature (°C) Time Tips
Simmer Adjust the cooking container to the quantity
Stew 1000 - 4000 70-80 2h30 fo 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 2h to 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 Jgg%gom 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
200g
beef fillet 150 to 30 min for 2.5 cm
300 thick 2h for 5
Red meat g 56.5°C waterbat | Tickness / 2n for
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 0 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.

21



} ° 4 USING YOUR APPLIANCE

4

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 tumning 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 1o 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 o 15 min 1500 ml oil
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(U 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, the hob must be
unlocked. Press (J / Recall.

El 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 ‘e , 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 the padlock
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.

@' 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, we recommend you
use the utensils below. The recommended
utensils according to the recipe will display
on the screen.

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.

A Do not place any cookware on the

control panel as this would damage your
product.
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° 4 USING YOUR APPLIANCE

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 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).

Cooking ring | Maximum power | Diameter of bottom
diameter of cooking ring of cookware
(cm) (Watts) (cm)
Horizone 3700 18 - Oval -
Fish dish
1/2 Horizone 2800 1-22
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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 < 3509 / 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

» EE) 26
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Ingredients Type Quantity
Desserts

Melted chocolate

Crépes

Pancakes

Brioche / Pain perdu

Caramel

Eggs

Fried 2/4

Omelette 2/4/6

Scrambled 2/4/6

Hard boiled 2/4/6

Soft boiled 2/4/6

Boiled 2/4/6

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.

05 0 -
OO

® 1h45 min
=g 1h35 min & Medium
2 Rings % 4/6 *

OO W
O

*
See
1§ Ingredients Blanquette Beef
Bibimbap Veal Bourguignon

1> Go into recipes
4 > Press “view” to see the details of the

recipe

Ell Recipe

Q <> Cook like a real chef thanks

® 1h45 min

<3 1h35 min & Medium *
- 1IN ; 2 Rings
to our unique recipes 24/6

EARecipe
@ Veal blanquette
Veal (shoulder/breast/sirloin) g“' (2‘.6
Carrot
Garlic cloves
Leeks
Button mushrooms OK
Spring onions
Onions
: i Cloves
2 > then Dishes i Mixed herbs
20 Butter (to cook the mushrooms)
Butter (roux)
Flour (roux)
Ground white pepper
Fine salt (meat)
Fine salt (mushrooms)

Desserts

Fine salt (onions)

Sugar

Lemon

Water (mushrooms, cooking)

BliRecipe
@ Dishes

5 > the recipe displays, you will now
confirm each step until launching the

28 cooking

"Blanquette Beef
Bibimbap Veal Bourguignon

3 > And select your recipe

> 28
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@ Veal blanquette Bon Appétlt'

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

Place the casserole on the indicated ring To reuse it, Simply press the Favourites key
when you start cooking.

6 > Place the cookware as shown by the
display

& O
<O

Cooking in progress on the secondary burner

@ Veal blanquette

You can add extra time with the timer.

Keep warm Finish

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.
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<§>Twinning

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

Tip: To quickly twin two cooking rings, slide
your finger from the top ring to the bottom ring.

This automatically opens up the Twinning
menu and simnlv confirm bv nressing OK.

'
9

é Independent timer

This function enables you to set a
timer without cooking.

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

£ 1:26

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

Note: To quickly reset the time, press O

30
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SAFETY PRECAUTIONS &
RECOMMENDATIONS

Residual heat

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

Ad 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.
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.

4=

@ 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 fault.

@ 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.

LOOKING AFTER THE SEN-
SOR

- 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.

33

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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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU
Pravé jste si zakoupili vyrobek De Dietrich. Tato volba je dikazem vasi vysoké urovné
a lasky k francouzskému zpusobu Zivota.
Vyrobky De Dietrich, které jsou vysledkem vice nez 300 let know-how, ztélesriuji
spojeni designu, autenticity a technologie ve sluzbach kulinafského uméni.
NaSe spotfebice jsou vyrobeny z téch nejlepSich materiald a maji dokonalou
povrchovou Upravu.
Jsme presvédceni, Ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nadSenciim do pfipravy
pokrmU uplatnit sv(j talent.
V neustalé snaze o lepsi uspokojeni vasich pozadavkl vam oddéleni zakaznického

servisu spole¢nosti De Dietrich zodpovi vSechny vase dotazy a pfipominky.
Je nam cti byt vasim novym partnerem v kuchyni. Dékujeme vam za vasi duvéru.

nr Spolecnost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych

SCIN, w9 méstech Orléans a Vendéme, neustéle usiluje o dokonalost

‘:“A/NCEO §  audrzuje si vyjimecné know-how pfi navrhovani svych vyjimecnych

Q,/v\&& § vyrobkd. Mnoho nasich spotfebic je opatfeno znackou Origine
RA m

France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Francii.
I Toto oznaleni zaruCuje kvalitu a dlouhou Zivotnost nasich
spotiebiCu a také zarucuje jejich sledovatelnost tim, Ze poskytuje jasny a objektivni
udaj o jejich pavodu.

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 pfedpisim, 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 $koleni o pouzivani
zafizeni a pochopi pfipadna rizika.

Déti si nesméji se spotiebi¢em hrat.

Déti nesmi provadét Cisténi a uzZivatelskou udrzbu bez dozoru.

Déti do 8 let v&ku 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 vafeni (viz kapitola: pouziti détské pojistky).

@ Spotfebi¢ a jeho pfistupné Casti jsou pfi pouzivani horké. Je nutno
pfijmout opatfeni, aby nedoslo k dotyku topnych prvk.

Doporucuje se nepokladat kovové predméty, jako jsou noze, vidlicky, 1Zi€ky

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

[E UPOZORNENI: vzdy je nutno mit vafeni pod dohledem. Kratké vareni
vyZaduje nepfetrzity dohled.

Nebezpeci poZaru: na varné desce neskladujte pfedméty.

Vareni s olejem nebo tukem na varné desce provadéné bez dohledu muize
byt nebezpetné a mize vést k pozaru. NIKDY se nesnazte uhasit ohen
vodou, ale vzdy vypnéte napdjeni zafizeni a pfekryjte plamen napfiklad
pokli¢kou nebo protipozarnim krytem.

m Pokud je povrch popraskany, pristroj odpojte, aby nehrozilo riziko
elektrického Soku.

Do vymény sklenéné horni plochy jiz pfistroj nepouzivejte.

Tyto varné desky se musi pFipojit k siti pomoci zasuvky nebo vicepdlového
jisti€e podle platnych pravidel instalace. Jisti€ musi byt 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.
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Zafizeni musi byt pfipojeno standardizovanym napajecim kabelem, jehoz
pocet vodi€l zavisi na pozadovaném typu zapojeni (viz kapitola Instalace)
Je-li napéjeci kabel poSkozeny, musi jej z bezpeénostnich divodd vymeénit
vyrobce, servisni oddéleni nebo opravnéna osoba, aby nedoslo k rizikovym
situacim.

Zkontrolujte, zda se pfivodni kabel elektrického pfistroje zapojeného
v blizkosti varné desky nedotyka varnych zén.

/\ UPOZORNENI: Aby nedochazelo k interferencim mezi varnou deskou
a Vasim kardiostimulatorem, musi byt kardiostimulator vyroben a sefizen
podle platnych predpisu. 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 muze zpUsobit zranéni €i poSkozeni.
Zabrante narazam nadobami: sklokeramicka plocha je velmi odolna, nikoliv
v8ak neznicitelna.

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

Na vafeni nikdy nepouzivejte alobal. Nikdy nepokladejte na varnou desku
vyrobky zabalené v alobalu nebo v hlinikové vani€ce. Hlinik by se roztavil
a nevratné poskodil vasi varnou desku.

Neuchovavejte ve skfifice pod varnou deskou Cistici nebo hoflavé pfipravky.
K udrzbé desky nepouziveijte parni Cistic.

Pfistroj neni ur€en k zapinani prostfednictvim externiho ¢asovace nebo
samostatného dalkového ovladace.

Po pouZziti varnou desku vypnéte pomoci ovladani a nespoléhejte na
detektor hrnca.
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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, vlozte jej tak, ze
drazka bude v roviné se symbolem otevieného
zamku (obr. 1.), poté jim otoCte pomoci mince,
abyste zarovnali druhou drazku se symbolem
zavieného zamku (obr. 2.)

(obr. 2.)

Vyménite baterii, kdyz je vybita nebo vytéka. Pred likvidaci je nutné z pfistroje vyjmout
baterii.

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

- Nesmésujte riizné 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 spotfebi¢ 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

o 1 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

Tento symbol znamena, Ze tento
spotrebi¢ se nesmi likvidovat jako
domovni odpad. Vas spotfebic
obsahuje mnoho recyklovatel-
nych material(. Je proto oznacen
timto symbolem, ktery Vam sdéluje, Zze se
vyfazené spotiebi¢e maji likvidovat na pfi-
slusné sbérné misto. Informujte se u svého
prodejce nebo na obecnim ufadé v misté
bydlisté, kde se nachazeji sbérna mista pro
pouzité spotfebite nejblize vaSemu bydlis-
ti. Vyrobce zafizeni recykluje za nejlepsich
podminek v souladu s evropskou smérnici
o likvidaci elektrickych a elektronickych za-
fizeni.

Nékteré obalové materialy tohoto spotie-
bice jsou recyklovatelné. Podilejte se na
jejich recyklaci a pfispéjte tak k ochrané
Zivotniho prostfedi. Likvidujte je v kontej-
nerech s komunalnim odpadem uréenych
k tomu Ucelu. Dékujeme vam za spolupraci
pfi ochrané zivotniho prostredi.

Doporuceni pro usporu energie
Radné& umisténa poklice usetfi energii pfi
vareni. Pokud pouzivate sklenénou poklici,
mate dokonalou kontrolu nad vafenim.



° 2 INSTALACE

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
nasroubovat zpét. Ovéfte a dodrzujte
parametry pfistroje uvedené na typovém
Stitku.

Do nize uvedenych rameckd napiste
servisni oznaleni a standardni typové
oznaCeni uvedené na Stitku pro pozdé&jsi
pouziti.

Lithium Cell

CR2

[ semwce
Nr

Servis: Typ:

ZABUDOVANI

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

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

Vestavba na pracovni desku

Zapusténi do pracovni desky




° 2 INSTALACE

V pfipadé instalace desky nad zasuvku

nebo nad vestavnou troubu dodrzujte
rozméry uvedené na obrazcich, abyste
zajistili  dostateCné proudéni  vzduchu
v pfedni ¢asti.

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

@ Dillezité 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 oviadacu.
V takovém pripadé doporucujeme zlepsit odvétrani varné desky zhotovenim otvoru
v boku nabytku (8 cm x 5 cm).

»E) 9




° 2 INSTALACE

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

¢) hnédy

d) Cerny

e) Sedy

45

220-240 V~ 400 V 3N~
db ce a db ¢ e a
N LD N L1 L2
32A 16A

2 x 230V~
b d e ¢ a

N1 N2 L1 L2 @

16A
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° 3 POPIS VASEHO PRISTROJE

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

N

1 - Zapnéte sondu dlouhym stisknutim, bile blikne.

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

3 - Sonda modre 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.

»E5) 11



} . 4 POUZITI ZARIZENT

Popis domovské obrazovky

Displej je plné dotykovy. Po spusténi desky ziskate pfistup k ovladacimu panelu jednim
stiskem displeje.

@ spustenivypnuti
desky.

@ Nabidka

@ Varfeni se sondou
@Asistent vareni
@ Varné zony

Po stisknuti tladitka O se objevi 4
kosoctverce. Kosocltverce jsou vyplnéné,
pokud neni detekovana zadna nadoba,
nebo teCkované a poté vyplnéné, pokud je
nadoba detekovana. Na varné zéné se pak
zobrazi nula.

Po stisknuti varné zény se otevie nabidka
nastaveni vykonu a Casovace. Vykon pak
muzete upravit posunutim prstu vodorovné
po listé vykonu.Zobrazi se zvoleny vykon.
Vykon muzete také upravit stisknutim

rychlych funkénich klaves:
< s
Rozmrazit nebo WL Udrzet v

—=
teple nebo Dusit nebo
Smazit.
Stisknutim tlacitka ﬂ mUlzete nastavit
pozadovany ¢as vareni.
Casovaé miizete nastavit vertikalnim po-
souvanim minut a hodin nebo stisknutim
tlacitek + a -. Stisknutim tlaCitka OK potvr-
dite své nastaveni.
Jakmile nastavite vykon a dobu vareni, ob-
jevi se tyto Udaje v kosoctverci symbolizuji-
cim vasi varnou zoénu.

Tato klavesa umozriuje
vynulovat ¢asovac

45




o 4 POUZITI ZARIZENT

C) Funkce ELAPSED TIME

Tato funkce umozriuje zobrazit €as uplynuly
od posledni zmény vykonu ve vybrané

varné zoné.

Chcete-li i pouzit tuto funkci,
tiagitko C5.

Zobrazi se okno s uplynulym Casem.
Poznamka: pokud se zobrazi ¢as

na ¢asovaci, pockejte 5 sekund,

nez muzete zménit dobu vareni

Aby varna deska detekovala novou
nadobu, umistéte ji na poZzadovanou zénu
a stisknéte na obrazovce kosoctverec
symbolizujici danou varnou zénu. Objevi se
nula. PoZzadovany vykon muzZete stiskem
kosodétverce. Nenastavite-li hodnotu, varna
zona se po nékolika sekundach automaticky
vypne. 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 prislusna nastaveni budou zachovana
(pokud néjaké Cislo blika, je nutno potvrdit

stisknéte

stiskem na obrazovku v pfislusné zéné).
Chcete-li varnou z6nu vypnout, stisknéte a
podrzte kosoctverec, ozve se dlouhé pipnuti
a nastaveni v tomto kosodétverci zmizi, nebo
se objevi symbol (zbytkové teplo).

Pro uplné zastaveni varné desky stisknéte
klavesu .

Stisknutim klavesy Nabidka ‘E zobrazite vSechny funkce, které jsou k dispozici

Sonde

> moznost . na displeji vam
umoznuje zobrazeni zaviit. A
ovladat ostatni varné zony.

> moznost na displeji vam
umoznuje vratit se na predchozi
zobrazeni.

13



o 4 POUZITI ZARIZENI

@ Nastaveni Stisknuti t_Iaél'_tka Ob_ecnéT umoZﬁuje:

- nastavit jas displeje varné desky
posunutim prstu po posuvniku (od 1 do 10).
- pfipojit vasi varnou desku k digestofi,
Obecné udaje pOKUd je-
- vybrat jazyk textu varné desky.

Ovladani gesty

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

Pokrocilé nastaveni

O produktu

» Ovladani gesty vam umoznuje vybrat zdroj tepla a upravit vykon vafeni jednoduchymi
gesty rukou, aniz byste se dotkli ovliadaciho panelu. Diky tomu varnou desku neu$pinite
a nezanechate na ni otisky prstu. Kdyz je aktivovana funkce Motion Control, tlacitko
vypada takto: @ Chcete-li ji vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.

Stisknutim  Sipky vpravo ziskate pristup
k programu nacviku, ktery vam umozni
vyzkous$et rizna gesta, ktera je tfeba provést
pfi ovladani pohybem. Kazdy krok je nutné
potvrdit stisknutim .

- aktivace nebo deaktivace expertniho rezimu:
» Expertni rezim také umoznuje nastavit Casova¢ pomoci gest.

Stisknuti tlaCitka Pokrocilé nastaveni umoziiuje:

- upravit urovné vykonu definované v rychlych
funkcich:

Nastaveni rychlych funkci
Vykon rozmrazeni na hodnotu 1 az 3
(vychozi nastavena hodnota je 2)

Snizeni vykonu

Navody

==
ULl Uchovani v teple na hodnotu 4 az 9
Servisni oddélen (vychozi nastavena hodnota je 7)

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

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

> 14




o 4 POUZITI ZARIZENT

Moznost Power Management vam umozni
omezit celkovy vykon vasi varné desky
podle vasi elektroinstalace.

Vychozi vykon va$i varné desky je nastaven
na nejvyssi urover.

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

Tabulka Pojistky /
vykonu kW jisti¢ (A)
7.4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

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

Stisknuti tlacitka Upozornéni vam umozni

ziskat pokyny pro vas produkt na vasem
smartphonu naskenovanim QR kodu.

L_g Specialni funkce:

= Fanclions Spaciales

n""‘i 4 /

Blanchir

Sous Vide

» Tato funkce umoznuje vareni a udrzeni
varu vody bez preteCeni, napfiklad pfi
vareni téstovin.

Funkce Kontroly varu |

<> @@ Boil
«
<> Zvolte mnozstvi vody, do které je

zelenina ponorena.

Q
<

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

Potvrdte stisknutim tlacitka .
Zahaji se tepelna uprava.

Ozve se zvukovy signal, kdyZ voda dosahne
varu a na displeji se zobrazi zprava s vyzvou
k pfidani pfisad. Nasledné potvrdte stiskem
tlacitka . Zobrazi se €as a vykon.
MuzZete je v§ak upravit podle sebe.

Na konci vafeni zazni zvukovy signal.

vody

POZNAMKA: Je duleZité, aby voda na
pocCatku tepelné upravy méla pokojovou
teplotu, aby nedoslo ke zkresleni kone¢ného
vysledku. U této funkce nepouzivejte
litinové nadobi ani viko. Tuto funkci mizete
pouzit i k vafeni jakychkoli potravin, které
se vafi ve vrouci vodé.

Funkce Gril

Umistéte nadobu na ,gril*

Zvolte varnou zénu pro spusténi ohfevu

15



o 4 POUZITI ZARIZENI

Tato funkce spojena se smaltovanym
litinovym grilem De Dietrich vam umozriuje
rychle opékat jidlo na dvojité zoné a nabizi
nejlepSi nastaveni pro novou radost z
grilovani.

Umistéte gril na vybranou zénu a potvrdte
stisknutim

tladitka %>,

Po uplynuti doby predehfivani polozte jidlo
na gril a nastavte dobu vareni.

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

Funkce spareni E

Tento postup vafeni 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 ide |
Tato funkce umoznuje vafrit jidlo pfi nizké
teplot¢ ve vzduchotésném sacku bez
vzduchu, aby se zachovala jeho chut a
nutriéni kvalita. Tento zpUsob vareni je velmi
zdravy, protoZe nevyZaduje pfidany tuk.

> 16
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<?” Sonda

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

</ <> 4» Sonda
: :: 4> Sonda detekovéna

Ruéni Program Zobrazeni T°

?2) NAVODY

Mate pfistup ke 3 rezimim:

*  Ruéni
V tomto rezimu zvolite pozadovanou
teplotu sami.

N

Na pouzité varné zo6né se zobrazi
pocatecni teplota vafreni i pozadovana
teplota. Jakmile je dosaZzeno nastavené
teploty, ozve se pipnuti a teplota se
udrzuje. Chcete-li vafeni zastavit,
stisknéte a podrzte tlaCitko varné zony.

* Program (Rozmrazit / Sous-vide /
Opékat / Ohfivat / Vafit / Dusit / SmaZit)

e Zobrazeni T° V redlném case vidite
teplotu méfenou sondou, at’ jste kdekoli
(napfiklad béhem pfipravy na vasi varné
desce nebo v peceni pred vyjmutim z
trouby).

Sondu je mozné pouzitiv urgitych receptech
(kapitola kucharsky pravodce).

4=

- Svisle

- Stfedné (nastavitelné)

Umisténi sondy

Sonda neni navrzena pro pouziti uvnitf
trouby.

K dispozici mate 3 doporucené polohy:
Nedoporu€uje se pouzivat sondu bez
drzaku. U silngjSich potravin by méla
byt sonda zasunuta do nejtlustsi casti
potraviny. Hrot sondy musi byt v poloviné
vysky potraviny. PFi regulaci teploty varna
deska automaticky nastavi potfebny vykon,
coz mlze zpUsobit zmény varu.

Pro vS8echny funkce kromé& funkce

rozmrazovani plati:

-sonda musi byt alespot 1 cm od dna
hrnce;

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

1cm
1cm)

17
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Pokud to neni mozné, pfizplsobte
pramér hrnce a varné zény mnozstvi,
které chcete vafit.

Béhem vareni se doporucuje obsah nadoby
pravidelné promichavat.

Ruéni rezim
Tato funkce umoznuje vafit jidlo pfimou
volbou pozadované teploty pomoci tlacitek
+/- nebo kole¢kem. Teplotu Ize nastavit od
40 do 180 °C.

Rozmrazovani

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

Ohiev

Tato funkce umoznuje ohfat jidlo pfi teploté
nastavitelné mezi 65 a 80 °C. Doporucena
teplota je standardné 70 °C.

Duseni

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

Vareni

Tato funkce umoznuje vafit vodu o teploté
100 °C. Nadobu muzete Caste¢né zakryt
vikem, doporu€ujeme to provést hned od
zacatku vareni.

Tato funkce neni ur€ena pro varfeni miléka.
V tomto pfipadé pouzijte funkci duseni.

Peceni

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

Varovani:

Casovad:

- Pri funkci sondy je mozné naprogramovat
Casovac. V tomto pFipadé se €as zobrazen
stfidavé s hodnotou teploty.

- Casovaé se spusti pfi dosazeni nastavené
teploty.

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

Po ukon€eni pouzivani nezapomerite

sondu vypnout stisknutim a podrzenim

sondy, kontrolka se na par sekund
rozsviti Cervené.

18
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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 mUlze 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 zelena Cekani na pfipojeni

Blue rare Pfipojeno
Cervena Vypnout
Provozni 0-85°C Pouzdro sondy
teplota
Rozsah méreni
teploty 5°-180 °C
Provozni 2402-2480
frekvence MHz

Dosah sondy | 2 metry

Maximalni <10 mW
vykon

> 19
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Navod na vareni:

Zakladni slozk St -
Funkce ‘:,ego’g;k",m" Mnozstvi (g) Teplota (°C) Doba Doporuceni
Ruéni Bilé maso kureci fizky 150 g 80 °C 8az 12 min Naklepeijte pldtky (1/1,5 cm na vysku)
150 G 200 35 a7 45 °C (modrd) 30 s az 2 min/strana | Po upeceni nechte maso 5 minut
az az moaraq, -
9 (podile tioustky) odpocinout
1 min az 3 min/ Po upeceni nechte maso 5 minut
150 a7 200 g 50 a2 55 °C (krvavé) | strana 3 odpocinout
- (podile tioustky)
Cervené maso
1502200 g 60 a2 65 °C (stredné 1,504 mmH Po UD?.Cem nechte maso 5 minut
propecené) (podie tloustky) odpocinout
15002200 70 2 75 °C (dlobre SZﬂrg;TOaz 8min/ ZZ us;:igrrnechre maso 5 minut
propecené) (podle tloustky) o
160°, pak 11 min Ponofte na 11 minut, poté vyjméte a
3 ) 180° 2,5min znovu ponoite na 2,5 minuty, jakmile
Zmrazené hranolky 200g/ 1,51 0leje . L,
teplota dosdhne 180°, aby bylo vareni
dokonceno
N B L. . . Béhem vareni neustdle michejte, aby se
Besamelové omdcky | 500 85az87 °C 1 min k varu L _ .
smés nepiichytila ke dnu hrnce
. . L . . ) Béhem varfeni neustdle michejte, aby se
Cokolddové krémy 1300 87 az 92 °C 8 az 10 min N N )
smés nepfichytila ke dnu hrnce
aZz 150 °C 3az 5min K zhnédnuti dochdzi velmi rychle, budte
Karamel »za sucha (100 g) r . o
(zbarveni) (vykon 10) ostraziti,
svodou (100 g . 8az 12 min Hiidejte var, kdyZ skonci, zhnédnuti je
Karamel az 145 °C . N .
cukru/60 mil vody) (vykon 10) velmi rychlé.
. ) v zdvislosti na EXPERT (pocitejte 1 az 1,2 % pektinu/
Ovocné pyré 400 - 1000 105-110 mnoZstvi kg ovoce)
Rozmrazo-| Hofkd Cokoldda 50-55
MIéE&nd Eokoldda 100 - 500 45-50 5az 10 min Casto michejte
Bilé Eokoldda 45-50
Mdslo 50 - 500 40 - 50 5 az 20 min
L, . X nemichejte,aby se kasein z mdsla
Prepusténé maslo 50 - 500 40 - 50 5az 20 min e .
radné slil
mnozstvi vina pridaného k vareni ovlivni
Syr na fondue 200 - 1500 40 - 50 10 oz 25 min dobu rozpousteéni syra
(50 cl na 1 kg syra)
Ohrev N V zdvislosti na
Kase 200 - 800 65-75 e
. . . pozor, v zavislosti na hustoté polévky se
Polévka 200 - 2000 65-75 2,5 az 15 min -
casy mohou [isit.
. L . . . test provadény na konzervdach
Sklenice / zavareniny | 300 - 1000 65-75 4 minuty az 10 minut
kasoulefu
. V zdvislosti na Pred konzumaci otestujte teplotu
Malé hrnce 125 - 300 60-70 v
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z v .,
Navod na vareni:
Funkce Z:::;Iggr::‘gz"l,(a Mnoistvi (g) Teplota (°C) Doba Doporuéeni
Duseni PrizpUsobte velikost nddoby mnozstvi, které
;/;s}?rfo’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 B
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 mnoZstvi, které
Dusené maso 1000 - 4000 70-80 2:00 - 4:00 ~
chcete varit.
~ . PrizpUsobte velikost nddoby mnozstvi, které
Kure 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
Dzem 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
- vareni
. bild ryba 250- .
sous vide | pyp 56°C 15
yby 3009 min
Zelenina zelend 200-300 g 85°C 30-75 min
Zelenina kofenovd 150g 85°C 60-80 min 31ai5|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 25 2 hodir
Cervené maso 9 56,5 °C vodni lézen cm { odiny
pro tloustku 5 cm /
az 4 hodiny.
Zastfené vejce 50 g/1 Ivody 64° 45 min 11vody
Vareni 100-500 (suchd) = Kreolska" ryze: piivedte vodu k varu, vsypte
300 az 1500 mi 12 a7 20 minut v ryZi [érsdem propldchnufou SfUdeTnOU vodou),|
RyZe osolené vody 90-100 ;cv:j/osi’rvna pfikryjte a nechte na mimém ohni vaiit
ruhuryze (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 veesy 90-100
Zkontrolujte uvareni podle druhu pouZitych
téstovin.
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4

Navod na vaieni:

Funkce Zdkladni slozka nebo Mnoistvi (g) Teplota (°C) Doba Doporuéeni
pokrm
Peceni Losos 120 52 14 0z 16 min Sonda uprostfed
Vareni na kbzi, bez otd&eni a s poklickou
hovézi maso (blue rare) | 160 52 12 min Pipnuti pro ofo&eni v poloving vareni
styl Toumedos 3 cm
Hovézi (krvavé) 180 57 14 min Pipnuti pro otoceni v poloviné vareni
styl Toumedos 3 cm
Hoveéz (stfedné pro- 160 68 13 min Pipnuti pro otoceni v poloviné vareni
pecene;
Styl Toumedos 3 cm
Kachni filet na kU 300 63 22 az 25 min PfizpUsobte varnou nadobu mnozstvi, které
chcete vaiit.
Vareni s poklickou
P 24 az 30 min Sonda uprostred
Dribe fizky 130 105 e i o L
Vareni bez vika s pipnutim pro oto&eni
Smazeni Hranolky 200 180 10 0z 15 min 1500 ml oleje
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(U Funkee RECALL

Tato funkce umoznuje zobrazit posledni
nastaveni ,vykon a ¢asovac* vSech varnych
z6n vypnutych pfed méné nez 3 minutami.
Pro pouziti této funkce je nutné varnou
desku odemknout. Stisknéte tlacitko O /
Recall.

El Uzamdéeni ovladaciho
panelu

VasSe varna deska je vybavena détskou
pojistkou, ktera desku zablokuje.

Z bezpecnostnich ddvodd je stale
aktivni  tlagitko ,Spusténi/Vypnuti® @
, které umoznuje vypnout varnou zénu i v
zablokovaném stavu.

Stisknéte tlacitko ‘e dlouhym stiskem

tlacitka [i| uzamknete varnou desku na
dobu neurcitou. Varné zoény v provozu
nadale ohfivaji, ale nemate pfistup k
tlacitkim napajeni nebo ¢asovace.

&
’ na obrazovce se zobrazi tento

symbol.

Odblokovani:

Kdyz je varng_deska zamcenad, stisknéte
visaci zamek L[],

dvojité 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.

Y Kuchafrsky pravodce

VaSe varna deska ma funkci kucharského
pravodce, ktery vam nabizi vybér z receptl.
Tento rezim vafeni za vas vybere
vhodné parametry pec€eni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho hmotnosti.
Varna deska musi byt zapnuta, stiskem
Q) prejdete ke kuchafskému pravodci. P¥i
pouzivani varné desky v rezimu Recept
doporu€ujeme pouzivat nize uvedené
nadobi. V zavislosti na receptu bude na
obrazovce doporucen typ nadobi.

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 rovnym dnem. Teplo se lépe
rozlozi a vareni bude stejnomérnéjsi.
Nikdy nenechte ohfivat prazdnou
nadobu bez dozoru.

A Nepokladejte nadoby na ovladaci
obrazovku, protoZze by to poSkodilo vas
produkt.
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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 zén. Vyberte zénu, ktera
je vhodna podile velikosti nadoby. Pokud
je dno nadoby priliS malé, varna zéna
nebude fungovat, prestoze je material
nadoby doporucen pro indukéni vareni.
Nepouzivejte nadobi, které ma mensi
primér nez varna zéna (viz tabulka).

Pramér Maximalni vykon Pramér dna

varné zény varné zény nadobi
(cm) (watty) (cm)
Horizone 3700 18 — Oval -

panev na rybu

1/2 Horizone 2800 1-22
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o 4 POUZITI ZARIZENT

Nabizime vam vybér receptl, které vam pomohou v kazdé fazi pfipravy.

Recepty ﬁQ 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 Hrusky v ¢okoladé
omackou
Kohout na viné Karamelizovana jablka

Savojské fondue
Rybarsky hrnec

Michana vejce s lanyzZi

Osso buco

Paella s mofskymi plody

Varené hovézi se zeleninou

Houbova polévka

Kufe po baskicku

Jehnédi ragu

Kureci ramen

Ratatouille podle $éfkuchare

Houbové rizoto

Soté z kratiho masa s olivami a citrénem

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

Ingredience Typ
Maso

Hovézi Tenké / stfedni / silné
Karbanatek Cerstvé / mrazené
Jehnécgi Kotlety
Veprové Strfedné 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 Vafreni / Vafeni ECO*

Krevety Gril / vafeni / vafeni ECO*

Musle / srdcovky

Hiebenatky

Zelenina

Rajcata
Cukety
Lilky
Papriky
Cibule
Houby Krajené / celé
BlanSirované brambory

Spenat

» EE) 26
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Ingredience Typ Mnozstvi
Dezerty

Cokoladova poleva

Palacinky

Livance

BrioSka, francouzsky toast

Karamel

Vejce

Volské oko 2/4

Omeleta 2/4/6

Michana vejce 2/4/6

Natvrdo 2/4/6

Nahnili¢ko 21416

Namékko 2/4/6

Krepelka

Téstoviny / ryze

Cerstvé téstoviny 100/150/200/300/400¢g

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

05 0 e
OO

{9 Ingredience

1 > Pfejdéte na recepty
<> <> Bl Recept

Vaite jako skutecny séfku-
char* s nasimi originalnimi
recepty

2 > pak Pokrmy

BElRecept
@ Pokrmy

-‘OV%QI maso

Hovézi po
burgundsku

"Blanquette
Teleci

Bibimbap

3 > Konec¢né se zobrazi vase volba

BEfllRecept
@ Pokrmy

Q&
O O

® 1:45h

= 1:35h & Stredni
2 varné zény o 4/6
2

*

*
\Yr4 L.
Hovézi maso
Hovézi po

Blanquette
burgundsku

Bibimbap Teleci

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

&
&

Teleci (plec/hrud/hrudi)
Mrkev

EARecept
# Teleci blanquette

®1:45h

1:35h & Stedni
2 varné zonyg 4/6

e

2kg
8 jednotek
8 jednotek

2 jednotek
250 g

24|96

Strouzky cesneku

Pérek

Pafizské Zampiony
Drobné cibulky (podsalek)
Cibule

Hrebitky

Svazek bylinek

Maslo (varfeni Zampion()
Rozpusténé maslo (hnédé)
Mouka (zaprazena)

Mlety bily pepf

Jemna sul (maso)

Jemna sul (houby)

Jemna sl (cibule)

Cukr

Citron

Voda (houby, vafeni)

OK

200 g
1 jednotek
6 jednotek
1 jednotek

5 > objevi se recept, nyni potvrdite kazdy
krok, dokud nezacne vareni
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¢ Teleci blanquette Pfejeme dobrou chut.

Pfi receptu muzete stiskem tlagitka 0
uloZit recept a pfidat jej do oblibenych.
Umistéte zapékaci misku na ozna- Chcete-li JeJ pak Zznovu pOUZI't, staci jen
cenou varnou zonu stisknout tlaCitko Oblibené na zacatku
vareni.

6 > Umistéte nadobu podle pokynu na
displeji

& O
<O

Probiha vareni na vedlejsi plotynce

@ Teleci blanquette

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 dokongit vareni.
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<§> Sdruzeni

Vas stll vam umoznuje kombinovat varné
z6ny, abyste mohli pouzivat velké nadoby.

Tip: Chcete-li rychle sdruzit dvé varné zoény,
posunite prst z horni zény ke spodni.

Tim se automaticky otevfe nabidka
Sdruzeni a pak staci potvrdit stisknutim OK.

é Nezavisly ¢asovaé

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

Jakmile je va$ €as nastaven, objevi se
napravo od domovské obrazovky.

Na konci pozadované doby zazni zvukové
signaly, zablikd 0:00 a pak automaticky
zhasne.

Poznamka: Pro rychlé vynulovani
gasu stisknéte tlacitko 'O.
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BEZPECNOST
A DOPORUCENI

Zbytkové teplo

Varna zéna muze po intenzivnim pouzivani
zUstat horka nékolik minut.

Béhem této doby se zobrazi .
Nedotykejte se pfislusné zony.

Omezovac teploty

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

Ochrana v pfipadé vykypéni

K vypnuti varné desky mlze dojit v téchto

3 pfipadech:

- Vykypéni pokrmu na ovladaci tlacitka.

- Mokra utérka polozena na ovladacim
panelu.

- Kovovy pfedmét polozeny na ovladacich
tlacitkach.

Odstrante predmét 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 bezpecnostni
funkci ,Auto-Stop“, ktera automaticky
vypne pfisluSnou varnou zénu po predem
nastavené dobé (v rozsahu 1 az 10 hodin
podle pouzivaného vykonu),

pokud zapomenete vypnout varnou zénu
s pfipravovanym pokrmem. Pokud se
tato pojistka spusti, vypnuti varné zony

4=

signalizuje ,Auto Stop“ v ovladaci oblasti a
po dobu cca 2 minut je vydavan zvukovy
signal. Pro jeho vypnuti staci stisknout
kterékoliv ovladaci tlacitko.

@ Mohou byt slySet zvuky podobné
zvukim 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 miize objevit
i piskani. Popsané zvuky jsou obvyklé,
jsou soucasti indukéni technologie
a neohlasuji poruchu.

@ Nedoporucujeme pfipojeni varné
desky pies proudovy chranic.
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° 5 UDRZBA

UDRZBA VARNE DESKY

Na mirné znecisténi pouzijte houbu na
nadobi. Peclivé navlhéete znecisténou zénu
teplou vodou a offete.

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 pouzijte specialni pfipravek na
sklokeramiku. Naneste specialni pfipravek
(ktery obsahuje silikon a ma predevSim
ochranny uc¢inek) na sklokeramiku.

Dulezitd poznamka: nepouzZivejte prasek
ani abrazivni houbicky. PouZivejte krémy
a houbicky urCené pro kiehké nadobi.

UDRZBA SONDY

- PFfed prvnim pouzitim sondu vycistéte

- Pouzivejte pouze neutralni produkty,
zadné abrazivni prostfedky, draténky,

rozpou$tédla nebo kovové predméty.
- Sondu nemyjte v my€ce na nadobi.
- Drzak sondy Ize myt v my&ce na nadobi.
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PRI UVEDENI DO PROVOZU
Vas spotiebi¢ vypina jisti¢ nebo funguje
pouze jedna strana. Zapojeni vasi

varné desky je vadné. Ovéite spravnost
zapojeni

(viz kapitola o zapojeni).

Béhem prvnich vareni uvolfiuje varna
deska zapach. Spotfebic je novy. Nechejte
kazdou zo6nu 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 stredisko.
Varna deska nefunguje, objevi se

informace ,,zablokovani“. Odblokujte
détskou pojistku.

Koéd zavada F9: napéti je niz8i nez 170 V.

Kod zavada D1: teplota je nizS§i nez 5 °C.

33

V PRUBEHU POUZITI

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

Zobrazi se kod zavady F7.
Prehfaly se elektronické obvody
(viz kapitola vestavba).

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

Nadobi pri vareni déla hluk a varna
deska pfi vareni drnci (viz

kapitola ,Bezpecnost a doporuceni®). To
je normalni. U nékterych typl nadobi je
to zplsobeno pfechodem energie z varné
desky do nadobi.

Ventilace bézi jesté po vypnuti varné
desky.

To je normalni. Timto se ochlazuje
elektronika varné desky.

Zavada pretrvava.

Odpojte varnou desku od sité na 1 minutu.
Pokud problém pfetrvava, kontaktujte
servisni stfedisko.
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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 kekkenet 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 enestdende 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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www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

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

Dit apparat er i overensstemmelse med de europeeiske 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 overvaget 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 udsaetter sig for.

Barn ma ikke lege med apparatet.

Brugerens rengering og vedligeholdelse ma ikke udferes af bgrn uden
overvagning.

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

Pladen omfatter en barnesikring, der laser den, sa den ikke kan teendes eller
fastlaser den pa igangvaerende tilberedningsstyrke (se kapitlet om brug af
barnesikring).

@ Apparatet og de tilgeengelige dele bliver meget varme under brug. Der

skal udvises papasselighed for ikke at bergre de varme elementer.
Metalgenstande, sasom knive, gafler, skeer og lag ma ikke laegges pa pladen,
da de kan blive meget varme.

@ ADVARSEL.: Tilberedningen skal overvages. Korte tilberedningstider
kreever konstant overvagning.

Brandfare: Stil ikke genstande pa kogepladen.

En tilberedning med olie eller fedtstoffer udfert pa en kogeplade uden
overvagning kan veere farligt, da olien eller fedtstoffet kan ga i brand. Forsag
ALDRIG at slukke en brand med brug af vand, men sluk fgrst for apparatet,
og tildeek derefter ilden med f.eks. et 1&g eller et brandtaeppe.

m Hvis overfladen er revnet, skal apparatet frakobles for at undga risiko for
at fa elektrisk stad.

Brug ikke pladen igen, far glasset er blevet udskiftet.

Disse kogeplader skal tilsluttes elnettet ved brug af et elstik med en omnipolzer
afbryderanordning i overensstemmelse med de geeldende installationsregler.
Der skal integreres en frakobling i den faste kanalisering. Din kogeplade er
designet til at fungere ved 50Hz eller 60Hz (50Hz/60Hz) uden nogen seerlig
indgriben fra din side.
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

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 dennes
kundeservice eller en lignende kvalificeret person for at undga enhver fare.
Sarg for, at elforsyningskablet til et tilsluttet elektrisk apparat i neerheden af
kogepladen, ikke kommer i kontakt med kogezonerne.

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

Brug udelukkende de pladebeskyttelser, der er fremstillet af fabrikanten
af kogepladen, og som der henvises til i brugsanvisningen som vaerende
velegnede til eller indbygget i apparatet. Brug af ikke-passende beskyttelser
kan veere 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.

Leeg ikke et varmt lag med den varme side nedad pa kogepladen. Der
kan opstd en sugekop-virkning, som kan beskadige den vitrokeramiske
overflade. Undga at gryder og pander gnider mod overfladen, hvilket med
tiden kan forringe tegningerne pa den vitrokeramiske flade.

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

Du ma ikke opbevare vedligeholdelsesprodukter eller brandbare produkter i
mgblet under kogepladen.

Brug aldrig damprensning til renggring af kogepladen.

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

Efter brug slukkes kogepladen ved brug af betjeningen hertil, overlad ikke
slukningen til grydedektoren.




VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

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

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

(fig. 1.).

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

(fig. 2.)

Udskift batteriet, nar det er opbrugt, eller hvis det leekker. Batteriet skal tages ud af
apparatet, for 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 lzengere tid.

- Forsyningsklemmerne ma ikke kortsluttes.

- Ikke-opladelige batterier ma ikke genoplades.

- Sonden taler 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
felgende internetadresse:

www.dedietrich-electromenager.com



http://www.dedietrich-electromenager.com
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BESKYTTELSE AF MILJGET

Dette symbol angiver at dette Gode rad til energibesparelse

apparat ikke méa behandles som  Tilberedning med et lag, der passer til

almindeligt husholdningsaffald.  gryden, sparer energi. Et glaslag er perfekt

mmmmm /\PParatet indeholder mange il at kontrollere tilberedningen.
materialer, 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

naerheden af din bopeel. 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.




o 2 INSTALLATION

UDPAKNING

Fjern alle beskyttende elementer fra
kogepladen, sonden og sondebasen.

Sonden leveres med et batteri, som du
skal iszette. For at indsaette batteriet skal
daekslet bagpa afskrues med en mant,

Lithium C

CR2

indseet batteriet med overholdelse af

polariteten (+ overst), og skru daekslet pa
igen.Kontrollér og overhold apparatets
specifikationer, som er anfart pa typeskiltet.
For fremtidig brug skal du notere
servicereferencerne og standardtyperne,
der vises pa typeskiltet i rammerne
nedenfor.

&
-]

SERVICE:
r

Service: Type:

INDBYGNING

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

Overhold angivelserne for
indbygningsmalene (i millimeter) pa det

kakkenbord, der skal modtage kogepladen.
Kontroller, at luften cirkulerer korrekt mellem
for- og bagende af kogepladen.

Indbygning sa pladen flugter med
Indbygning i keakkenbord kokkenbordet
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Hvis kogepladen skal monteres over en skuffe,

\Y
S

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 fgr 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 mgblet (8 cm x 5 cm).

»E) 9




> ° 2 INSTALLATION

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:

45

a) gren-gul

220-240 V~

db ce a
@

N L

400 V 3N~
db ¢ e

N L1 L2

!

2x230 V~

N1 N2 L1 L2

;%
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° 3 PRASENTATION AF APPARATET

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.

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

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

3 - Sonden blinker blat.
Den kommunikerer med
kogepladen, og du kan veelge en
tilberedningsfunktion.

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

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

Sondens LED-lampe er bla: Sonden er tilsluttet.

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

»E5) 11



’ o 4 BRUG AF APPARATET

Beskrivelse af startskaarmen

Betjeningspanelet er bergringsfelsomt. Et tryk pa skeermen giver adgang til betjeningerne,
nar kogepladen er taendt.

@) Tend/sluk-tasten for
kogepladen.

@ Menu

O Tilberedning med sonde
@ Kulinarisk assistent
@ Kogezoner

Tryk pa tasten @ 4 ruderfigurer kommer
frem. Ruderne 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 tilfaelde 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 effekt vises pa displayet.
Du kan ogsa justere styrken ved at trykke
pa tasterne for hurtig funktion:

=

Smelte eIIerw Holde varm eller

—=
Simre eller Brune.

Et tryk pa ﬂ 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
bekreefte din indstilling.

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

denne tast nulstiller minuturet

»E 12




o 4 BRUG AF APPARATET

Cj 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 8)

Der vises et vindue med den forlabne tid.

Bemeerk: Hvis der vises en tid pa minuturet,
skal du vente 5 sekunder, for du kan andre
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. Du kan indstille den gnskede
styrke ved at trykke pa ruderen. Hvis du ikke
laver nogen indstilling, slukker kogezonen
automatisk efter nogle sekunder. Du kan
flytte en gryde fra en zone til en anden under
tilberedningen ved omhyggeligt at lofte
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).

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

Tryk pa tasten for at stoppe kogepladen helt.

Et tryk pa tasten Menu ‘E vil vise alle de funktioner, der er tilgeengelige for dig

13

> med . i displayet kan du lukke
displayet. Og til at styre de andre
kogezoner.

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



° 4 BRUG AF APPARATET

3 Indstillingerne

Generelt

Betjening via Motion Control

Avancerede indstillinger

Om produktet

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
dener.

- veelge sproget for teksten pa kogepladen.

Med et tryk pa Avancerede indstillinger
kan du:

- aktivere eller deaktivere Motion Control
(beveegelsesguide).

- Med Motion control kan du bruge enkle handbevaegelser til at vaelge en kogezone og

justere styrken uden at rere ved kontrolpanelet. Det betyder, at du ikke afsaetter fingeraftryk
pa din kogeplade. Nar Motion Control er aktiveret, ser knappen sadan ud: é

. Tryk

pa en hvilken som helst tast for at deaktivere.

- aktivere eller deaktivere eksperttilstand:

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

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

Tryk pa Avancerede indstillinger for at:

Indstillinger for Hurtige funktioner

Begraensning af styrke

Vejledninger

Eftersalgsservice

- &ndre de styrkeniveauer, der er indstillet i
hurtigfunktionerne:
& Styrke for Smelte mellem 1 og 3
(styrke 2 som standard)
===

Styrke for Y Holde varm mellem 4 og9
(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)

14



° 4 BRUG AF APPARATET

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

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

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

Kogepladens| Sikringer/
styrke i kW | Hovedafbryder (A)
7.4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Sarg for, at den valgte styrke er afpasset
efter sikringerne i din el-tavle.

Med et tryk pa Brugsanvisninger kan du

scanne QR-koden og fa produktbrugsanvis-
ningen pa din smartphone.

g Sarlige funktioner

= Fanclions Spaciales

Boil-funktion IE B |

Denne funktion anvendes til at bringe vand
til kogepunktet og holde det der for f.eks. at
koge pasta, uden at det koger over.

15
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Veelg den maengde vand, som
grentsagerne er nedsaenket i.

Saet gryden/panden pa kogezonen.

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

Bekraeft ved at trykke pa .
Opvarmningen starter.

Der lyder et bip, nar vandet nar kogepunktet,
og der vises en besked pa skaermen, hvor
du bliver bedt om at tilseette ingredienserne.
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.
Etlydsignaludsendes, nartilberedningstiden
er forlgbet.

BEMAERKNING: Det er vigtigt, at vandet har
omgivende temperatur ved begyndelsen af
tilberedningen, da det vil pavirke det endelige
resultat. Brug ikke en stgbejernsgryde og
heller ikke lag til denne funktion. Du kan
ogsa bruge denne funktion til at tilberede
andre retter, der kreever kogning i vand.

Funktionen Grill

B Grill

Placer din “grill-beholder

Veelg zonen for at starte opvarmningen



° 4 BRUG AF APPARATET

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

<> W Grill

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

pa

Efter forvarmningstiden placeres maden pa
grillen, og tilberedningstiden indstilles.

Grilltilbehgret fglger ikke med kogepladen,
men kan kgbes hos din forhandler.

Funktionen blanchering E ere |
Denne teknik ger det muligt at tilberede
grontsager i kogende vand i et par minutter
og derefter lzegge 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 ide
Denne funktion gor det muligt at tilberede
maden ved lav temperatur i en hermetisk
lukket pose, der er helt togmt for luft, sa
smag og neringsindhold bevares. Denne
tilberedningsmetode er meget sund, fordi
der ikke kreeves tilsaetning af fedt.
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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 segning efter
sonde vises i nogle sekunder, derefter
sonde fundet.

<> </ < 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.

N

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 udfgre et langt
tryk pa kogezonen.

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

e 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).

17

- Lodret

- mellemposition
(kan justeres)

- Pa skra

Placering af sonden

Sonden taler ikke brug i ovn.

3 anbefalede positioner til din radighed:
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 vaere neddyppet mindst 1 cm
i retten, der tilberedes.

1cm
1cm)
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Hvis det ikke er muligt, skal grydens og
zonens diameter tilpasses efter masngden,
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 fadevarer
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 ge@re 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
fgdevarer 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.

»E

Koge

Med denne funktion kan du koge vand til
en temperatur pa 100 °C. Du kan daekke
beholderen delvist ved brug af et &g, vianbefaler
at det gares lige fra starten af kogningen.

Denne funktion er ikke beregnet til at koge
meelk. Hvis der skal koges meelk, 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 tilfeelde vises tiden
skiftevis med temperaturen.

- Minuturet starter, néar 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 radt i nogle sekunder.

Sonden slukker automatisk 1 minut efter

slukning af kogepladen.

For ikke at beskadige sonden, skal du passe pa

ikke at leegge den elektroniske del af sonden

direkte oven over tilberedningens varmestraling.

indstillede

18
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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

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

BI3 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 mW
effekt

> 19
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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 il 12 min. Spred det hvide ked ud (1/1,5 cm i tykkelse),
30 sek. til 2 min./p& | Lad kadet hvile 5 min. efter tilbered-
. 35 1il 45 °C (meget hver side ningen
150 til 200 g 1od) (afhcengigt af ing
tykkelsen)
1 min. til 3 min./pd Lad kedet hvile 5 min. efter tilbered-
150 fil 200 50 1il 55 °C (rad) hver side ningen
g (afhcengigt af
tykkel:
Rodt kad yikelsen)
1. min. 30 fil 4 min. Lad kedet hvile 5 min. efter tilbered-
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 tilbered-
y 70 1il 75 °C (gennem- | hver side .
150 til 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 P 9 9
30 sekunder ved 180° for at afslutte
tilberedningen
i - Rer hele tiden under tilberedningen for at
Bechamelsovs 500 851187 °C | min ved koge . _ o
punkie undgd, at det kiceber til bunden af gryden|
Rer hele tiden under tilberedningen
Creme med chokolade 1300 87 til 92 °C 8 il 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& veer
Karamel “tar" (100 g) . L
(farvning) (styrke 10) forsigtig,
med vand (100 8 til 12 min. Hold gje med kogningen, for nér den
Karamel g sukker/60 ml op il 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 (beregn T il 1.2 % pekiin/
maengden kg frugt)
Smelte | Mark chokolade 50-55
Mcelkechokolade 100 - 500 45-50 5 til 10 min. Blandes ofte
Hvid chokolade 45-50
Smear 50 - 500 40- 50 5 il 20 min.
. . bland ikke for at dekantere kaseinet
Klaret smar 50 - 500 40 - 50 5 til 20 min. .
i smarret
maengden af vin, der tilscettes tilbered-
Ost il fondue 200 - 1500 40- 50 10 il 25 min. ningen, pévirker smeltetiden
(50 cl til 1 kg ost)
Opvar- _ _ Afhcengig aof
A Mos 200 - 800 65-75 meengden
. . . Bemcerk, at tiderne kan variere afhcen-
Suppe 200 - 2000 65-75 2 min. 30 til 15 min. )
gigt af hvor "tyk” suppen er.
Glas/konserves 300 - 1000 65-75 4 min. til 10 min. test udfaert pd cassoulet pd dése
. _ _ Afhcengig af Test temperaturen for serveringen
Smd beholdere 125 - 300 60-70 maengden
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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 fi 9 ) . .
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 mceng-
Stuvning 1000 - 4000 70-80 2 fimer til 4 timer .
den, der skal tilberedes.
N " 1 time og 15 min. til | Tipas 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 af 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. N L
tomater, skal du tilscette en knivspids rersukker
under tilberedningen.
Sous vi- Fisk laks 250-300 g 45-50 20 min.
d
tilbered- | igk ggf fik 2350- 56°C 15 min.
ning g
Grgntsager grenne 200-300 g 85°C 30-75 min.
Grgntsager Redder 150 g 85°C 60-80 min. Mellem 3 og 5 liter vand, og pas p& 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.
200 g
Oksefilet 150 g 30 min for 2,5cm
300 i
Rodl kad g 56,5°Cvandbag | Ykelse/2 fimer for
5 cm tykkelse/op til
4 timer.
Pocherede ceg 50g/11vand 64° 45 min. 1'lvand
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 J 90-100 N az20miniteige | jqq dem koge ved svag varme
van ris
(pas pd, nogle ris kreever lcengere 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:

Funktion | Hovedingrediens eller ret Kvantitet (g) Temperature (°C) Tid Gode rad
Brune Laks 120 52 14 1il 16 min. Sonden ind i midten
Tilberedning pd skindet, uden at vende
og med lég
Bof (meget rad) 160 52 12 min. Bip for vending halvvejs
sSom 3 cm foumedos
Bef (red) 180 57 14 min. Bip for vending halvvejs
Som 3 cm foumedos
Bef (rosa) 160 68 13 min. Bip for vending halvvejs
Som 3 cm toumedos
Andefilet pa siden 300 63 22 1il 25 min. Tilpas tilberedningsbeholderen efter maeng-
med skin den, der skal filberedes.
Tilberedning med Iég
24 il 30 min. Sonden ind i midten
Hvidt fierkrce 130 105 Tilberedning uden &g med bip, nér der
skal vendes
Stege Fritter 200 180 10 il 15 min. 1500 ml olie
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(U Funktionen GENBRUG

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

Denne funktion kan ikke bruges, hvis
kogepladen er last. Tryk pa tasten QO
Genbrug.

Iil Lasning af betjeningerne

Kogepladen har en bgrnesikring, som laser
betjeningen af kogepladen.

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

Tryk pa ‘e et langt tryk pa [ﬁ laser

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

t
’ dette symbol vises pa skaermen.

Oplasning:
Nar kogepladen er last, skal du trykke pa
haengelasen L], indtil et

dobbelt bip bekraefter, at du har gjort det, og
kogepladen er nu last op.

Clean lock:

Denne funktion anvendes til midlertidig
lasning af kogepladen under renggring af
denne. Et kort tryk pa [1] Iaser kogepladen
i 60 sekunder.

23

@' Kulinarisk vejledning

Kogepladen har en kulinarisk vejledning
med et udvalg af opskrifter.

Denne tilberedningsfunktion veelger 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, anbefaler vi, at du bruger
kokkenredskaberne nedenfor. Afhaengigt
af opskriften bliver typen af kakkenredskab
anbefalet pa displayet.

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.

@Vi anbefaler, 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.
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@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 saettes gryder/pander. Vealg den
der passer bedst til grydens/pandens
storrelse. Hvis bunden af panden er for
lille, vil kogezonen ikke fungere, selv om
det er en induktionspande. Pas pa ikke
at anvende gryder/pander med en dia-
meter, der er mindre end kogepladens
(se oversigten).

Kogezonens Kogezonens Grydens/pandens
diameter maks. styrke bunddiameter
(cm) (Watt) (cm)
Horizone 3700 18 - Oval -
Fiskegryde
1/2 Horizone 2800 1-22

> [EE) 2




° 4 BRUG AF APPARATET

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

Paerer 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

25
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Her er et udvalg af fedevarer, hvor kogepladen automatisk anbefaler en gryde/pande og
programmerer en tilberedningsstyrke og -tid i henhold til den gnskede type eller maengde.

Ingredienser Type
Kad

Oksekgd fint/middel/tykt
Hakkebgaf 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
Blancherede kartofler

Skarne/hele

Spinat

»E 26
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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

Rereeg 2/4/6

Hardkogte 2/4/6

Blgdkogte 2/4/6

Blgdkogt aeg i aeggebaeger 2/4/6

Vagtel

Pastalris

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 veere 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.

27
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Eksempel pa opskrift til kalveblanquette trin-for-trin.

05 0 s
OO

EROpskrift
@ Retter
® 1 time og 45 min.
g 1 time og 35 min,
2 kogezoner @ Mellem *
L 4/6

*
Se

ER Opskrifter W Ingredienser Blanquette Oksekad
Bibimbap Kalv Bourguignon

1 > Ga til Opskrifter

4 > Tryk pa “Se” for at fa opskriftens
detaljer

[Ell Opskrift
EmOpskrift
@ Kalveblanquette

@ 1 time og 45 min.
=g 1 time og 35 min.
2 kogezoner & Mellem *

& 4/6

Lav mad som en uddannet
kok med vores nye
opskrifter

o o]

Kalvekad (bov/ bryst/ mgrbrad) 2.4 c.e
Gulerod
Hvidlggsfed
Porrer

Desserter 9 Champignoner OK
Forarslag (saucier)
Lo

: g
Kryddernelliker
2 > veelg derefter Retter : Bouquet garn
i Smer (til stegning af champignon)
Smer (usaltet)
Mel
Stedt hvid peber
Fin salt (ked)
Fin salt (champigni
Fin salt (leg)
EmOpskrift

@ Retter

Sukker
Citron
Vand (champignon, tilberedning)

5 > Opskriften vises, og du kan nu
bekraefte hvert trin, indtil du begynder
'Y s tilberedningen.

"Blanquette Oksekgd
Bibimbap Kalv Bourguignon

3 > Og abn til sidst dit valg

» EE) 28
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‘ N, #Kalveblanquette Vi gnsker jer Velbekomme.

Hvis du trykker pa 0 i en opskrift, kan du
gemme den i dine Favoritter.

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

6 > Placer gryden som displayet anbefaler
<> <> # Kalveblanquette

Tilberedning i gang pa tilstedende kogeplade

Du kan tilfgje tid ved brug af minuturet.

Holde varm Afslut

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




° 4 BRUG AF APPARATET

@ Pairring

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

Tips: For hurtigt at parre to kogezoner skal
du lade fingeren glide fra den gverste zone
til den nederste zone.

Dette abner automatisk parringsmenuen, og
du skal blot bekraefte ved at trykke pa OK.

¢ Uafhaengigt minutur

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

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

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.

30
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SIKKERHED OG
ANBEFALINGER

Restvarme

Efter intensiv brug kan den kogeplade, du
lige har brugt, vaere varm i nogle minutter.
En ® vises pa dette tidspunkt.

Bergr ikke den pageeldende zone.

Temperaturbegranser

Hver kogezone er wudstyret med en
sikkerhedsfgler, som konstant overvager
temperaturen i bunden af gryden. Hvis
du har glemt en tom gryde pa en teendt
kogezone, tilpasser denne fgler automatisk
temperaturen, og du begraenser saledes
risikoen for beskadigelse af gryden eller
kogepladen.

Beskyttelse mod at maden koger over
Slukning af kogepladen kan finde sted i
folgende 3 tilfeelde:

-Noget ’koger over, og daekker
betjeningstasterne.

- En fugtig klud ligger pa tasterne.

-En metalgenstand, ligger pa

betjeningstasterne.
Fjern genstanden, eller renger og after
betjeningstasterne, og start tilberedningen
igen.
| dette tilfaelde vises symbolet = fulgt af et
lydsignal.

Systemet “Auto-Stop”

Kogepladen er udstyret med en
sikkerhedsfunktion, “Auto-Stop”, der, hvis
du glemmer at slukke for en kogezone,
automatisk slukker den glemte kogezone
efter en

foruddefineret varighed (mellem 1 og 10
timer alt efter den anvendte styrke). Hvis
denne sikkerhed udlgses, signaleres
afbrydelsen af kogezonen via visning af
“Auto Stop” i betjeningsomradet, og et

31

lydsignal udsendes i ca. 2 minutter. Du skal
blot trykke 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
normale, de opstar i forbindelse med
induktionsteknologien og er ikke tegn
pa fejl.

@ Vi anbefaler ikke anordninger til
beskyttelse af kogepladen.
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VEDLIGEHOLDELSE AF

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

renggres, i bled med varmt vand, og aftgr
derefter.

For stgrre ansamlinger af fastbreendte
madrester, overkogt sukkerholdigt mad og
smeltet plast bruges en kgkkensvamp 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 kgkkensvampen, og after
derefter.

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

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

Vigtig bemaerkning: Brug aldrig skurepulver
eller slibende svamp. Brug renggringscreme
0g specialsvampe til sart service.

45

VEDLIGEHOLDELSE AF
SONDEN

- Sonden  skal
ibrugtagning

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

- Sonden taler ikke vask i opvaskemaskine.

- Sondens holder taler vask i opvaskema-
skine.

rengores for 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 tilfgrt stram. Stremtilfarslen
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.

33

UNDER BRUG

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

Mad er kogt over, eller der har ligget en
genstand pa tastaturet. Renger, eller fiern
genstanden, og fortsaet tilberedningen.

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

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

ikke passende il

Gryderne/panderne frembringer lyde,
og kogepladen udsender klik under
tilberedningen (se
goderadunder“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 fortsaetter med at kore,
efter at kogepladen er slukket.
Det er helt normalt. Dette
elektronikken.

afkaler

| tilfelde af vedvarende fejlfunktion.
Afbryd stremmen til kogepladen i 1 minut.
Hvis feenomenet vedvarer, kontaktes
eftersalgsservicen.
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Liebe Kundin,
liecber Kunde

Sie haben soeben ein De Dietrich Produkt erworben. Diese Wahl offenbart Ihre
Anspruche ebenso wie lhre Vorliebe fir die franzésische 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
Méglichkeit geben wird, ihr ganzes Talent zu entfalten.

Der De Dietrich-Verbraucherservice steht Ihnen zur Verfiigung, um alle lhre Fragen
und Anregungen zu beantworten und |hre Anforderungen immer besser zu erflllen.
Wir fUhlen uns geehrt, Ihr neuer Partner in der Kiiche zu sein, und danken lhnen fiir
Ihr Vertrauen.

1 Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendéme,
¢y, . pflegt De Dietrich ein sténdiges Streben nach Exzellenz und setzt
%Ncﬁ = sein aulRergewdhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt
\:‘{P‘/g ¢ verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgeréte tragen
®arax® 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 Ruckverfolgbarkeit und bietet einen
klaren und objektiven Hinweis auf ihre Herkunft.

www.de-dietrich.com

De Dietlrich

CREATEUR D'EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

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 Personen
mit kérperlich, sensorisch oder geistig eingeschrankten Fahigkeiten oder von
Personen ohne spezifische Erfahrung oder Kenntnisse verwendet werden,
wenn sie ordnungsgemalf beaufsichtigt werden oder wenn sie ordnungsgeman
in die Geratebenutzung eingewiesen worden sind, auch was die Sicherheit
betrifft, und wenn sie die damit verbundenen Risiken verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem Geréat spielen.

Die dem Benutzer obliegende Reinigung und Pflege der Gerate dirfen nicht
von Kindern ohne Aufsicht ausgefihrt werden.

Kinderin einemAlter von weniger als 8 Jahren miissen vom Geratferngehalten
werden, sofern sie nicht standig iberwacht werden.

Das Kochfeld verfligt Gber eine Kindersicherung, die die Benutzung nach
Abschaltung oder wahrend des Kochvorgangs sperrt (siehe Kapitel: Nutzung
der Kindersicherung).

Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden bei der Benutzung heif3.
Es missen Vorkehrungen getroffen werden, um zu vermeiden, dass die
Heizelemente berihrt werden.
Gegenstande aus Metall wie Messer, Gabeln, Léffel und Deckel dirfen nicht
auf der Flache abgestellt werden, weil sie heil3 werden kénnten.

[E ACHTUNG: Der Garvorgang muss Uberwacht werden. Ein kurzer
Garvorgang muss ununterbrochen iberwacht werden.

Brandgefahr: Es dirfen keine Gegenstande auf den Garzonen abgestellt 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.

m Wenn die Oberflache Risse aufweist, muss das Gerat vom Stromnetz
abgeschaltet werden, um die Gefahr eines elektrischen Schlags zu vermeiden.
Das Kochfeld erst wieder benutzen, wenn die Glasoberflache ausgetauscht
wurde.

»E 4




SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

Diese Kochfelder sind mit einer omnipolaren Abschaltvorrichtung nach den
glltigen Einbauregeln an das Netz anzuschlieRen. In die festen Leitungen
ist eine Abschaltvorrichtung einzubauen. lhr Kochfeld 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 gewlinschten Anschlussart abhangt (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 Beriihrung kommt.

/\ WARNHINWEIS: Herzschrittmacher miissen vorschriftsmaRig konzipiert
und eingestellt sein, damit Interferenzen zwischen dem Kochfeld und dem
Herzschrittmachern verhindert werden. Erkundigen Sie sich beim Hersteller
des Herzschrittmachers oder Ihrem behandelnden Arzt.

Es durfen nur Kochfeldabdeckungen eingesetzt werden, die vom Hersteller
des Kochgerates entwickelt wurden und in der Gebrauchsanleitung als
geeignet angegeben werden, oder die im Gerat eingebaut sind. Die
Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen kann zu Unfallen flhren.
StoReinwirkung durch Gargefalle vermeiden: Die glaskeramische Oberflache
ist sehr widerstandsfahig, jedoch nicht unzerbrechlich.

Keinen hei3en Deckel flach auf das Kochfeld legen. Ein ,Saugnapf*-Effekt
konnte die glaskeramische Oberflache beschadigen. Reibung von Gefalien
auf der Glaskeramikflache vermeiden, da auf Dauer ihr Dekor beschadigt
werden kann.

Nie Alu-Folie zum Kochen benutzen. Niemals in Aluminium oder in einer
Aluminiumschale verpackte Produkte auf dem Kochfeld abstellen. Das
Aluminium wirde schmelzen und das Kochfeld nachhaltig beschadigen.

Im Mdébel unter dem Kochfeld keine Haushaltsprodukte oder entziindlichen
Stoffe aufbewahren.

Fir die Pflege des Kochfelds darf kein Dampfreiniger verwendet werden.
Das Gerat ist nicht dafir vorgesehen, mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem getrennten Fernbediensystem eingeschaltet zu werden.

Nach der Verwendung des Kochfelds dieses mit Hilfe der Bedienvorrichtung
abschalten; verlassen Sie sich nichtaufden Sensor zur Kochgefafierkennung.

4= s



SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

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 Miinze, bis der Strich auf das offene
Vorhangeschloss ausgerichtet ist (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 Minze,
um den zweiten Strich auf das geschlossene
Vorhangeschloss auszurichten (Abb. 2).

(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 lnrem Geschaft zurlickgegeben
werden (gemaf den geltenden Vorschriften).

- Verschiedene Batterietypen oder neue und gebrauchte Batterien dirfen nicht miteinander
vermischt werden.

- Wenn das Gerat uber einen langeren Zeitraum hinweg nicht benutzt wird, mussen die
Batterien entfernt werden.

- Die Stromanschlusse durfen nicht kurzgeschlossen werden.

- Nicht wiederaufladbare Batterien diirfen nicht aufgeladen werden.

- Die Sonde ist nicht fiir 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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° 1 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

Dieses Symbol bedeutet,
dass das Gerat nicht mit dem
Haushaltsmull entsorgt werden
f— dgrf. In das Gerat wurden .vi.ele
wieder verwertbare Materialien
eingebaut. Dieses Symbol bedeutet,
dass Altgerate bei einem zugelassenen
Sammelpunkt abgegeben werden missen.
Fragen Sie bei lhrem Handler oder beim
technischen Dienst Ihrer Stadt nach den
nachstgelegenen  Sammelpunkten  fur
Altgerate. Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen
Bedingungen und halt die europaische
Richtlinie fur Abfalle aus elektrischen und
elektronischen Geraten ein.
Bestimmte Verpackungsmaterialien des
Gerétes sind auch recyclingfahig. Fuhren
Sie sie der Wiederverwertung zu und leisten
Sie einen Beitrag zum Umweltschutz,
indem Sie sie in den dazu vorgesehenen
Containern entsorgen. Wir danken fur Ihren
Beitrag zum Umweltschutz.

Energiespar-Tipp

Kochen mit einem gut passenden Deckel
spart Energie. Wenn Sie einen Deckel
aus Glas verwenden, konnen Sie den
Garfortschritt perfekt kontrollieren.



° 2 INSTALLATION

AUSPACKEN

Entfernen Sie alle  Schutzelemente
vom Kochfeld, von der Sonde und vom
Sondenhalter.

Die Sonde wird mit einer Batterie geliefert,
die Sie einlegen mussen. Um die Batterie

Lithium Cell

CR2

einzusetzen, mussen Sie den Deckel auf

der Rickseite der Sonde mithilfe einer
Miinze 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 aufgeflihrten Rahmen die Angaben
zum Kundendienst und zum Typ ein, die
sich auf diesem Kennschild befinden.

[ semwce
Nr

Kundendienst: Typ:

EINBAU

Achten Sie darauf, dass alle Luftein- und
-ausgange frei bleiben.

Berucksichtigen 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 Rlickseite des
Kochfelds gut zirkuliert.

Einbau in eine Arbeitsplatte Blndiger Einbau

64




° 2 INSTALLATION

Im Falle der Installation des Kochfelds Uber einer Schublade

oder Uber einem einbaubaren Backofen die
auf den Abbildungen angegebenen Abmes-
sungen einhalten, damit die Luft gut aus-
stromen kann.

Vor dem Einbau kleben Sie die Dichtung
sorgfaltig auf den gesamten Umfang des
Kochfelds.

@ Wichtig

Wenn sich der Backofen unter lhrem Kochfeld befindet, konnen 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= 9



° 2 INSTALLATION

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Diese Kochfelder sind mit einer omnipola-
ren Abschaltvorrichtung nach den gliltigen
Einbauregeln an das Netz anzuschlieRen.
In die festen Leitungen ist eine Abschaltvor-
richtung einzubauen.

Identifizieren Sie das Kabel am Kochfeld:

45

a) grin-gelb
b) blau

c) braun

d) schwarz
e) grau

220-240 V~
db ce a

;i

N L

400 V 3N~

db

(] e

L1 L2

|

32A

16A

2 x 230V~
b d e ¢ a

N1 N2 L1 L2 @

16A

10




o 3 BESCHREIBUNG DES GERATS

Dieses Kochfeld wird mit einer verbundenen Temperatursonde und einer speziellen
Halterung geliefert, die sich leicht auf jedem Kochgeschirr positionieren I&sst. Diese Sonde
ist fur alle Kochzonen verwendbar.

N

1 - Schalten Sie lhre Sonde mit einem langen Druck ein, sie
leuchtet kurz auf.

2 - Die Sonde blinkt griin. 1 Sekunde lang
NG drucken.

3 - Die Sonde blinkt blau. Sie
n kommuniziert mit lhrem Kochfeld

und Sie konnen eine Garfunktion
A auswahlen.

Die LED der Sonde blitzt blaulich-weif3 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.

»E5) 11



> ° 4 BEDIENUNG DES GERATS

Beschreibung des Startbildschirms

Der Bildschirm funktioniert komplett als Touchscreen. Wenn das Kochfeld eingeschaltet ist,
gentgt ein Druck auf den Bildschirm, um auf die Bedienbefehle zuzugreifen.

Q Ein-/Austaste des
Kochfelds.

@ Meni

@ Garen mit Sonde

@ Kulinarischer Assistent
@ Kochzonen

Dricken Sie die Taste @ Es erscheinen
4 Rauten. Die Rauten sind fest, wenn kein
Gefall 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 driicken, offnet
sich ein Mend, in dem Sie die Leistung
und die Zeitschaltuhr einstellen konnen.
Sie kénnen dann die Leistung einstellen,
indem Sie lhren Finger horizontal Uber die
Leistungsleiste ziehen. Die ausgewahlte
Leistung wird angezeigt.

Sie kénnen die Leistung auch durch
Dricken der Kurzwahltasten einstellen:

f—
Schmelzen oder W Warmhalten

c—=
oder \&2.J Schmoren oder S&==) Anbraten.

Durch Driicken aufm kann die gewlinschte
Garzeit eingestellt werden.

Sie konnen die Zeitschaltuhr einstellen,
indem Sie vertikal durch die Minuten und
Stunden scrollen oder die Tasten + und -
driicken. Durch Dricken auf OK wird |hre
Einstellung bestatigt.

Sobald Sie die Leistung und die Garzeit
eingestellt haben, erscheinen diese in der

mit dieser Taste kann die
Zeitschaltuhr zurlickgesetzt werden

»E



o 4 BEDIENUNG DES GERATS

C) Funktion ELAPSED TIME

Mit dieser Funktion wird die Zeit angezeigt,
die seit der letzten Anderung der Leistung
einer bestimmten Zone vergangen ist.

Um diese Funkt'ion zu verwenden, driicken
Sie die Taste (5.

Ein Fenster mit der verstrichenen Zeit
erscheint.

Hinweis: Wenn auf der Zeitschaltuhr eine
Zeit angezeigt wird, 5 Sekunden warten, um
die Garzeit andern zu kdnnen.

Damit das Kochfeld ein neues Gefal erkennt,
stellen Sie es auf die gewiinschte Zone und
tippen Sie auf dem Bildschirm auf die Raute,
die lhre Kochzone symbolisiert. Es erscheint
eine Null. Sie kénnen die gewlnschte
Leistung einstellen, indem Sie auf die Raute
driicken. Ohne Eingabe schaltet sich die die
Garzone nach einigen Sekunden automatisch
ab. Sie kdnnen wahrend des Garvorganges
ein Gargefall von einer Garzone an eine
andere versetzen, wobei darauf zu achten
ist, dass das Gefall 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).

Um eine Kochzone auszuschalten, driicken
Sie lange auf die Raute, es ertdnt ein
langer Signalton und die Einstellungen
verschwinden in dieser Raute, oder das
Symbol (Restwarme) erscheint.

Um das Kochfeld ganz auszuschalten,
driicken Sie die Taste .

Durch Drucken der Menutaste ‘E werden alle lhnen zur Verfugung stehenden

Funktionen angezeigt

Sonde

> mit - kénnen Sie die Anzeige
schlie®en. Und die anderen
Kochzonen kontrollieren.

> mit kénnen Sie zum vorheri-
gen Bildschirm zurtickkehren

13



o 4 BEDIENUNG DES GERATS

@ Die Parameter

Allgemein

Gestensteuerung

Erweiterte Parameter

Zum Produkt

Durch Driicken auf Allgemein werden
folgende Optionen ermdglicht:

- die Intensitdt der Kochfeld-Anzeige
durch Ziehen mit dem Finger Uber den
Schieberegler einstellen (von 1 bis 10).

- das Kochfeld an die Dunstabzugshaube
anschlielRen, wenn diese angeschlossen ist.
- die Sprache des Textes auf dem Kochfeld
wahlen.

Durch Dricken auf Gestensteuerung
werden folgende Optionen ermdglicht:

- die Motion Control ein- oder ausschalten
(Gestenassistent).

* Die Motion Control ermdglicht es, mit einfachen Gesten der Hand eine Kochzone

auszuwahlen und die Garleistung einzustellen, ohne das Bedienfeld zu beriihren. Dadurch

werden insbesondere Verschmutzungen und Fingerabdricke auf dem Kochfeld

vermieden. Wenn die Motion Control aktiviert ist, erscheint die Schaltflache wie folgt:
. Um sie zu deaktivieren, driicken Sie diese Taste.

(8]}

Acliver lo m

Wenn Sie auf den Pfeil nach rechts drlicken,
gelangen Sie zu einem Tutorial, in dem Sie
die verschiedenen Gesten testen konnen,
die Sie zur Verwendung der Motion Control
bendtigen. Jeder Schritt muss durch Driicken
auf bestatigt werden.

- Expertenmodus aktivieren oder deaktivieren:
* Im Expertenmodus ist es zusatzlich moglich, die Zeitschaltuhr mit Gesten einzustellen.

Durch Driicken auf Erweiterte Parameter werden folgende Optionen erméglicht:

Einstellungen Schnellfunktionen

Leistungsbegrenzung

Bedienungsanleitungen

Kundendienst

- die in den Schnellfunktionen festgelegten
Leistungsstufen andern:

Schmelzen Leistung zwischen 1 & 3
(standardmanig Leistung 2)

==
L] Warmhalten Leistung zwischen 4 & 9
(standardmafig Leistung 7)

—=
Schmoren Leistung zwischen 10 & 16
(standardmafig Leistung 14)

S\==3] Anbraten Leistung zwischen 17 & 19
(standardmafig Leistung 19)

14



° 4 BEDIENUNG DES

GERATS

Zugriff auf das Power Management,
mit dem Sie die Gesamtleistung I|hres
Kochfelds begrenzen kénnen, um es an
Ihre Elektroinstallation anzupassen.
StandardmaRig ist die Leistung
Kochfelds maximal eingestellt.

Achten Sie darauf, dass der Wert des
Schutzschalters Ihrer elektrischen Anlage korrekt
kalibriert ist (siehe untenstehende Tabelle).

lhres

Leistung des
Kochfelds
kw

Sicherungen /
Schutzschalter (A)

7.4 32

57 25

4,6 20

3,6 16

& Vergewissern Sie sich, dass die
ausgewahlte Leistung an die Sicherungen
des elektrischen Verteilers angepasst ist.

DurchDrickenaufBedienungsanleitungen
erhalten Sie auf lhrem Smartphone die

Bedienungsanleitung fir lhr Produkt, indem
Sie den QR-Code einscannen.

U_d Besondere Funktionen:

= Fanclions Spaciales

g .

| A

Blanchir

Boil-Funktion IE hen |

Diese Funktion ermdglicht es, eine bestimmte
Menge Wasser zum Kochen zu bringen und
das Wasser ohne Uberkochen am Kochen zu
halten, um z. B. Nudeln zu kochen.

4=
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Wéhlen 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 ertont, wenn das Wasser den
Siedepunkt erreicht, und eine Meldung auf
dem Display fordert Sie auf, die Zutaten
hinzuzufigen. Wenn dies geschehen ist,
driicken Sie zum Bestatigen auf . Die
Zeit und die Leistung werden angezeigt.
Sie kdnnen sie jedoch nach Belieben anpassen.

Nach Abschluss des Garvorgangs ertont
ein Signalton.

HINWEIS: Die Wassertemperatur muss zu
Beginn des Garvorgangs bei Raumtemperatur
liegen, weil anderenfalls das Endergebnis
verfalscht werden kénnte. Fir diese Funktion
kein Gargefal und keinen Deckel aus Guss
verwenden. Sie kdnnen diese Funktion fur alle
Lebensmittel verwenden, die in kochendem
Wasser gegart werden.

Funktion Grill ¥ P |

9 Grill

Den Grill-Behélter positionieren

Die Zone auswahlen, um den Erwdrmungsvorgang
zu starten

15



o 4 BEDIENUNG DES GERATS

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.

<> 9 Grill

Positionieren Sie lhren Grill auf dem
ausgewahlten Bereich und bestatigen Sie
durch Driicken

auf .

Nach der Vorheizzeit legen Sie das Grillgut
auf den Grill und stellen lhre Garzeit ein.
Das Grillzubehor ist nicht im Lieferumfang
des Kochfelds enthalten. Es ist bei lhrem
Handler erhaltlich.

Blanchierfunktion [ jeren
Bei dieser Gartechnik wird Gemuse in
kochendem Wasser einige Minuten lang
gekochtund dannin Eiswasser abgeschreckt,
um den Garvorgang zu unterbrechen.

Dadurch bleibt nicht nur die kraftige Farbe
des Gemiuses erhalten, sondern auch seine
Konsistenz.

Wahlen Sie die Wassermenge, in der das
Gemise gekocht wird.

Stellen Sie das Gefall mit den Zutaten auf
eine Kochzone.

Vakuumfunktion

Mit dieser Funktion werden Lebensmittel
in einem luftleeren, luftdichten Beutel bei
niedrigen Temperaturen gegart, sodass
der Geschmack und der Nahrwert erhalten
bleiben. Diese Garmethode ist sehr gesund,
da kein Fett hinzugefligt werden muss.

»E 16



o 4 BEDIENUNG DES GERATS

<?” Sonde
Um die Sonde zu betreiben, miissen Sie
sie einschalten (dricken Sie mehrere
Sekunden lang auf die Taste am Gehause),
das Kochfeld einschalten und dann auf
driicken. Die Meldung Sonde suchen
erscheint einige Sekunden lang, gefolgt von
Sonde erkannt.

O <> 4> Sonde
<\ <> > Sonde erkannt

Manuell Programm Anzeige T°

2) BEDIENUNGSANLEITUNG

Sie haben Zugriff auf 3 Modi:

¢ Manuell
Mit diesem Modus wahlen Sie die
gewlinschte Solltemperatur.

&

Die Garstarttemperatur sowie die
Solltemperatur ~ werden  auf  der
verwendeten Kochzone angezeigt.

Sobald die eingestellte Temperatur
erreicht ist, ertdont ein Signalton und
die Temperatur wird gehalten. Um den
Garvorgang zu beenden, driicken Sie
lange auf die Kochzone.

* Programm (Schmelzen / Vakuumieren
/ 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 Inrem Kochfeld
oder in einem Braten aus dem Ofen).

Die Sonde kann auch in einigen Rezepten

verwendet werden (Kapitel Kulinarischer
Leitfaden).

4=

- Vertikal

- Zwischenstellung (einstellt

- Schrég

Positionierung der Sonde

Die Sonde ist nicht fir den Einsatz in einem
Backofen vorgesehen.

3 empfohlene Positionen stehen lhnen zur
Verfugung:

Es wird davon abgeraten, die Sonde ohne
Halterung zu verwenden. In einem festen
Lebensmittel sollte die Sonde in den dicksten
Teil des Lebensmittels eingefiihrt werden.
Die Spitze der Sonde muss sich auf halber
Hohe des Lebensmittels befinden. Bei der
Temperaturregelung passt das Kochfeld
automatisch die erforderliche Leistung an, was
zu Schwankungen der Siedestarke fiihren kann.

Fiur alle Funktionen aufller 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.

1cm
1cm)
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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 kdnnen Speisen gegart
werden, indem die gewinschte 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
standardmaBige Solltemperatur betragt
50°C. In diesem Garmodus muss sich die
Sonde in vertikaler Position befinden und die
Sondenspitze muss den Boden des Topfes
berlhren. Beim Kochen ist es wichtig,
gut umzurdhren, damit die Mischung
homogenisiert wird. Diese Funktion ist nur
bei den Kochzonen 16 cm, 21 cm oder 1/2
Horizone Ihres Kochfelds verfligbar.

Vakuumgaren

Mit dieser Funktion kénnen Lebensmittel bei
einer einstellbaren Temperatur zwischen 45
und 85°C gegartwerden. Die standardmaRige
Solltemperatur betragt 60°C.

Erwarmen

Mit dieser Funktion kdnnen Lebensmittel
bei einer einstellbaren Temperatur zwischen
65 und 80°C aufgewarmt werden. Die
standardmafige Solltemperatur betragt 70°C.

Schmoren

Mit dieser Funktion kdnnen Lebensmittel bei
einer einstellbaren Temperatur zwischen 80
und 90°C langsam gegart werden.

Die standardmaRige Solltemperatur betragt
80°C.

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 kénnen Lebensmittel
bei einer einstellbaren Temperatur zwi-
schen 40 und 85°C angebraten werden.
Die standardmafige Solltemperatur betragt
60°C.

Bei Erreichen der standardmaRigen
Solltemperatur ertdnt ein Signalton und die
Kochzone hort auf zu heizen. Es ertodnt ein
Signalton zum Wenden bei +10°C.

Frittieren

Mit dieser Funktion kann bei einer
einstellbaren Temperatur zwischen 130 und
190°C frittiert werden. Die standardmafige
Solltemperatur betragt 180°C.

Warnhinweis:

Zeitschaltuhr:

-Sie kénnen 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 fiir 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

18



o 4 BEDIENUNG DES GERATS

Kochfelds aus.

Um die Sonde nicht zu beschadigen, sollten
Sie das Elektronikgehause der Sonde nicht
direkt Uber Kochdampfen platzieren.

Die Siedetemperatur des Wassers kann je
nach Hoéhenlage und Wetterbedingungen
an Ihrem Standort variieren.

Ein Verlust der Kommunikation kann auf
eine zu schwache Batterie zuriickzufiihren
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 Verbin-

Blau dung
Rot Verbunden

Ausgeschaltet

Betriebstempe-| 0 - 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
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Garhinweise:
Funktion ogg:,ggr’i?:‘;n Menge (g) Temperatur (°C) Ungeféhre Empfehlungen
Manvell . N B B Die Brustfilets lach dricken (1/1,5 cm
Helles Fleisch Hd&hnchenfilets 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 (bla ) .
9 ! (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
. . 1 min 30 bis 4 min Das Fleisch nach dem Garen 5 Minuten
150 bis 200g 60 bis 65°C (rosa) . N
(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
is a urcl ) .
9 (je nach Dicke) ruhen lassen
160° dann 11 min 11 Min. tauchen, dann herausnehmen,
Tiefgeftorene Pom- | 200g /1,51 01 180° 2 min 30s 2 Min. 30 Sek. bei 180° wieder tauchen,
um den Garvorgang abzuschlieBen
Wdhrend des Kochens stéindig umrih-
BechamelsoBen 500 85 bis 87 °C 1 Min. kochen ren, um ein Ankleben am Topfboden zu
verhindern.
Wdhrend des Kochens stéindig umrih-
Schokoladencreme 1300 87 bis 92 °C 8 bis 10 min ren, um ein Ankleben am Topfboden zu
verhindern.
bis 150°C 3 bis 5 min Die Bréunung erfolgt sehr schnell, daher
Karamell wfrocken (100g) . .
(Férbung) (Leistung 10) gut aufpassen.
mit Wasser (100g Zu- 5 8 bis 12 min Auf das Sieden achten. Wenn es auf-
Karamell bis 145°C N . -
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 Hdaufig umrhren
WeiBe Schokolade 45-50
Butter 50 - 500 40 - 50 5 bis 20 min
" 5 5 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
L . X hinzugefigt wird, spielt bei der Schmelz-
Kdse fur Fondue 200 - 1500 40- 50 10 bis 25 min Jeit eine Rolle
(50cl fir 1kg Kase)
Erwérmen | pjroe 200 - 800 65-75 Je nach Menge
X X X Achtung, je nach ViskositGt der Suppe
Suppe 200 - 2000 65-75 2 min 30 bis 15 min . N . N
kénnen die Zeiten variieren.
. o B Test durchgefihrt mit Cassoulet-Kon-
Gldser / 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:
Funktion oggﬁ'gg‘ﬁ'm Menge (g) Temperatur (°C) Ungefahre Empfehlungen
Schmoren Den Kochbehditer an die zu kochende Men-
Einfopf 1000 - 4000 70-80 2h30 bis 3h00 ge anpassen. Die geschdlfen Kartfoffeln 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.
X 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 Th0O 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.
Exper- Fisch Lachs 250-300g 45-50 20 min
te-Vaku-
iBer Fisch 250-
umgaren | fisch weiBer fisch 250- | sgoc 15 min
3009
Gemuse griin 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
200 g
Rinderfilet 150 bis 30 min fir 2,5 cm
i 3009 56,5°C des Was- Dicke / 2h00 fir 5
Rofes Fleisch serbads cm Dicke / bis zu
4h00.
Perfektes Ei 50g / 11 Wasser 64° 45 min 1l Wasser
Sieden 100-500 (frocken) = 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
Cke,n} » 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
Toumedos 3 cm Hdlfte der Garzeit
Rindfleisch (blutig) 180 57 14 min Signalton zum Wenden nach Ablauf der
Tounedos 3 cm Halfte der Garzeit
Rindfleisch (rosa) 160 68 13 min Signalton zum Wenden nach Ablauf der
Toumedos 3 cm Halfte der Garzeit
Entenfilet auf der Haut 300 63 22 bis 25 min Den Kochbehdilter 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
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(U Funktion RECALL

Mit dieser Funktion kénnen die letzten
Einstellungen “Leistung und Zeitschaltuhr*
aller Zonen, die seit weniger als 3 Minuten
ausgeschaltet sind, angezeigt werden.

Zur Verwendung dieser Funktion muss das
Kochfeld entsperrt sein. Driicken Sie die
Taste (J / Recall.

El Sperrung der Bedienele-
mente

Ihr Kochfeld besitzt eine Kindersicherung,
mit der das Kochfeld gesperrt wird.

Aus Sicherheitsgriinden ist nur die ,Ein/
Aus“-Taste @ immer aktiv und Iasst auch
die Abschaltung einer gesperrten Heizzone
Zu.

Dricken Sie auf . Durch langes Dri-

cken auf [ﬂ 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.

o}
’ dieses Symbol erscheint auf dem

Bildschirm.

Entsperren:

Wenn das Kochfeld gesperrt ist, driicken
Sie auf das Vorhangeschloss [il bis die
Einstellung durch einen doppelten Signal-
ton bestatigt wird, dann ist Ihr Kochfeld ent-
sperrt.

Reinigungssperre:

Diese Funktion ermdglicht das vorlber-

gehende Sperren des Kochfelds wahrend

der Reinigung. Durch kurzes Driicken auf
wird das Kochfeld fir 60 Sekunden ge-

sperrt.

4=

@' Kulinarischer Leitfaden

Ihr Kochfeld verfugt Gber 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 @l driicken, um auf den kulinarischen
Leitfaden zuzugreifen. Wenn das Kochfeld
im Rezeptmodus verwendet wird,
empfehlen wir, die unten aufgeflhrten
Utensilien zu verwenden. Je nach Rezept
wird auf dem Bildschirm die Art des Utensils
empfohlen.

Die meisten Utensilien sind induktionsge-
eignet. Lediglich Glas, Ton, Aluminium ohne
Spezialboden, Kupfer und einige nichtmag-
netische Edelstahle sind fiir das Garen mit
Induktionswarme ungeeignet.

@ Wir empfehlen lhnen, GargefaRe 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 Gargefaft aufden Bedienbildschirm
stellen, sonst wird das Gerat beschadigt
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Bei gleichzeitiger Nutzung mehre-
rer Zonen kontrolliert das Kochfeld die
Leistungsverteilung, damit die Gesamt-
leistung des Kochfelds nicht liberschrit-
ten wird.

Sie verfiigen iliber mehrere Zonen, auf
die Sie die GargefiaBe stellen kénnen.
Wahlen Sie je nach GroBRe des Gefiles
eine Zone aus. Wenn der Boden des
Kochgeschirrs zu klein ist, funktioniert
die Zone nicht, auch wenn das Material
des Kochgeschirrs fiir Induktion geeig-
net ist. Achten Sie darauf, dass Sie keine
Gargefale verwenden, deren Durchmes-
ser geringer ist als derjenige der Koch-
zone (s. Tabelle).

45

Durchmesser | Max. Leistung | Durchmesser des
der Zone der Zone GargefiBRbodens
(cm) (Watt) (cm)
Horizone 3700 18 - Oval -
Fischpfanne
1/2 Horizone 2800 11-22
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Wir bieten lhnen eine Auswahl an Rezepten, bei denen Sie Schritt fiir Schritt durch die
Zubereitung geflihrt werden.

Schritt-flir-Schritt-Rezepte

Gerichte Desserts
Koreanischer Bibimbap Wiener Schokolade
Kalbsfleischfrikassee Schokoladencreme
Boeuf bourguignon Creme patissiéere

Rindfleischballchen in Tomatensauce | Birnen pochiert Schokolade

Coq au vin Karamellisierte Apfel

Savoyisches Fondue
Fischeintopf
Ruhrei mit Truffeln

Osso buco

Paella mit Meeresfriichten

Eintopf

Pilzsuppe

Baskisches Huhn

Lammragout

HUhner-Ramen

Ratatouille vom Chefkoch

Risotto mit Steinpilzen

Putenbrust mit Oliven und Zitrone

Kalb Marengo
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Wir bieten lhnen eine Auswahl an Lebensmitteln, fiir die das Kochfeld ein Gargefal® und
eine Leistung vorschlagt sowie automatisch eine bestimmte Garzeit je nach Art oder
Menge programmiert.

Zutaten Typ
Fleisch
Rind Dunn / Mittel / Dick
Hackfleisch Frisch / Tiefgekunhlt
Lamm Koteletts
Schwein Mittlere Koteletts / Dicke Koteletts
Ente Brust / Innenbrustfilets
Gefliigel Brust / Schenkel
Meeresfriichte
Filets
Fischsteaks
Steak
Ganze Fische Klein / Rund < 350g / Platt > 350¢g
Krabben Pochieren / Pochieren ECO*
Garnelen Grillen / Pochieren / Pochieren ECO*

Miesmuscheln / Muscheln

Jakobsmuscheln

Gemiise

Tomaten

Zucchini

Auberginen

Paprika

Zwiebeln

Pilze

Geschnitten / Ganz

Blanchierte Kartoffeln

Spinat

45
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Zutaten Typ Menge
Desserts

Geschmolzene Schokolade

Pfannkuchen

Pancakes

Brioche Pain perdu

Karamell

Eier

Spiegelei 2/4

Omelette 2/4/6

Ruhreier 21416

Hartgekocht 2/4/6

Weichgekocht 2/4/6

Weich 2/4/6

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 dafir, dass die Hitze auch nach dem
Ausschalten des Kochfelds im Topf bleibt und das Garen fiir eine von der ECO-Funktion
festgelegte Zeit fortgesetzt werden kann.
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Beispiel fiir ein Schritt-fir-Schritt-Rezept fir Kalbsfleischfrikassee

05 0
OO

{9 zutaten

1> Gehen Sie in Rezepte

Ell Rezept

Kochen wie ein echter
Chefkoch mit unseren
brandneuen Rezepten

QO Q
OO

Desserts

2 > dann Gerichte

Rezept
@ Gerichte

£ e
Boeuf
Bourguignon

“Kalbsfleisch-
frikassee

Bibimbap
3 > Gelangen Sie schlieBlich zu Ihrer
Auswahl

BEllRezept
& Gerichte

Q&
O O

® 1h45 min
1h35 min i
= 2 Kochzo-% Mittel
nen &4/6

*

*
Siehe

Kalbsfleisch-
frikassee

Boeuf

Bibimbap Bourguignon

4 > Drucken Sie auf ,sehen”, um die
Details des Rezepts zu erfahren.

&
& &

Kalb (Schulter/Brust/Knor- =)
pelstiick)

Karotte

Knoblauchzehen

Lauch

Champignons

Perlzwiebeln (Saucier)
Zwiebeln

Nelken

Kréuterbund

Butter (Garen der Pilze)

Butter (Mehlschwitze)

Mehl (Mehlschwitze)
Gemahlener weilSer Pfeffer
Feines Salz (Fleisch)

Feines Salz (Champignons)
Feines Salz (Zwiebeln)

Zucker

Zitrone

Wasser (Champignons, Garen)

EARezept
@ Kalbsfleischfrikassee

@ 1h45 min

1h35 min p
= > Kochzo-Q Mittel

nen

e

2kg
8 Stiick
8 Stiick
2 Stiick

2509 OK

200 g
1 Stiick
6 Stiick

1 Stiick

5 > Das Rezept erscheint, Sie bestatigen
nun jeden Schritt bis zum Start des

Garvorgangs
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# Kalbsfleischirikassee Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit.

Bei einem Rezept konnen Sie durch

Driicken auf° das Rezept speichern, um

Stellen Sie den Topf auf die angegebene es in lhren Favoriten abzu|egen_

Kochzone . - .
Um es wieder zu verwenden, driicken Sie

zu Beginn des Garvorgangs einfach die

Favoriten-Taste.

6 > Positionieren Sie das Gefall wie auf
dem Display vorgeschlagen

Q Q ® Kalbsfleischfrikassee

Garvorgang auf der Nebenherdplatte lauft

Sie kénnen Uber die Zeitschaltuhr Zeit hinzufiigen.

Warmbhalten Beenden

7 > Sie kdnnen nun den Status des
Garvorgangs bis zum Ende verfolgen,
das Display gibt lhnen die Méglichkeit
zum Warmhalten oder zum Beenden
des Garvorgangs.
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<§> Kopplung

Ihr Kochfeld bietet Ihnen die Mdéglichkeit,
Kochzonen zu koppeln, damit Sie auch
groRe Topfe verwenden kdnnen.

Tipp: Um zwei Kochzonen schnell zu

koppeln, ziehen Sie Ihren Finger von der
oberen zur unteren Zone.

Dadurch wird automatisch das Menu
Kopplung gedffnet und Sie missen nur
noch mit OK bestatigen.

é Unabhéngige Zeitschaltuhr

Mit dieser Funktion kdnnen Sie einen
Countdown einstellen, ohne einen
Garvorgang durchzufihren.

Sobald Sie lhre 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 Zurlicksetzen
der
Zeit driicken Sie auf O
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SICHERHEITSVORRICHTUN-
GEN UND
EMPFEHLUNGEN

Restwarme

Nach intensiver Benutzung kann die gerade
benutzte Garzone auch noch einige Minuten
danach heif3 bleiben.

Wahrend dieser Zeit wird ein & angezeigt.
Beruhren Sie die betroffene Zone nicht.

Temperaturbegrenzer

Jede Garzoneistmiteinem Sicherheitsfiihler
ausgeristet, der die Temperatur des
GefalRbodens standig Uberwacht. Wenn
ein leeres Gefal auf einer eingeschalteten
Garzone vergessen wird, passt diese Sonde
automatisch die vom Kochfeld abgegebene
Leistung an und verringert somit das Risiko,
dass das GargefaR oder das Kochfeld
beschadigt werden.

Uberlaufschutz

In den 3 nachfolgend aufgefihrten Fallen
kann sich das Kochfeld ausschalten:

- Uberlaufen (ber die Bedientasten.

- Feuchter Lappen auf den Tasten.

- Metallgegenstand auf den Bedientasten.
Entfernen Sie den Gegenstand oder
reinigen und trocknen Sie die Bedientasten
und starten Sie anschlieBend erneut den
Garvorgang.

In diesen Fallen erscheint das Symbol =
und ein Signalton ertdnt.

Das ,,Auto-Stopp System*“

Das Kochfeld ist mit einer ,Au-
to-Stopp“-Funktion ausgeristet, die, wenn
das Abschalten einer Garzone vergessen
wurde, automatisch die betroffene Garzone
nach einer

voreingestellten Zeit abschaltet (je nach
eingestellter Leistung zwischen 1 und 10
Stunden). Wenn diese Sicherheitsvorrich-

4=

tung ausgeldst wird, wird das Ausschal-
ten der Garzone durch die Anzeige ,Au-
to-Stopp*“ und einen etwa 2 Minuten langen
Signalton angezeigt. Zur Abschaltung eine
beliebige Taste driicken.

@ Es konnen Tone wie bei den Zeigern
einer Uhr zu horen sein.

Diese Gerausche sind zu héren, wenn
das Kochfeld in Betrieb ist, und sie
verschwinden oder werden leiser,
je nach Heizkonfiguration. Je nach
Modell und Qualitit des GargefaRes
konnen auch Pfeiftone zu horen
sein. Die beschriebenen Gerdusche
sind normal und hdangen mit der
Induktionstechnologie zusammen und
sind kein Zeichen fiir eine Stérung.

@ Wir empfehlen keine
Schutzabdeckung fiir das Kochfeld.
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° 5 PFLEGE

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 heiRem Wasser
aufweichen, mit einem Spezialschaber fur
Glas vorbearbeiten, mit der Scheuerseite
eines Haushaltsschwamms weiterbearbeiten
und dann abwischen.

Kalkrander und Kalkspuren behandeln
Sie mit heiRem 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 Scheuerschwamme.
Verwenden Sie vorzugsweise Reinigungs-
cremes und Spezialschwamme fur empfind-
liches Geschirr.

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 Spillmaschine
waschen.

- Der Sondenhalter kann in der Spulmaschi-
ne gereinigt werden.
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o 6 FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

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
gefllliten 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 tberprifen.

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 BENUT-
ZUNG

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
standig.

Das benutzte Gargefal} ist nicht geeignet.

Die GargefaBe machen Gerdusche und
das Kochfeld klickt beim Kochen (siehe
Tipp ,Sicherheitsvorkehrungen und Emp-
fehlungen®). Das ist normal. Dies ist bei
einem bestimmten Typ von Gargefal® auf
die Ubertragung der Energie vom Kochfeld
zum Gargefal zurickzufihren.

Die Beliiftung lauft nach Abschaltung
des Kochfeldes weiter.

Das ist normal. Das dient zum Abklhlen der
Elektronik.

Im Fall einer dauerhaften Stérung.
Schalten Sie das Kochfeld fiur 1 Minute aus.
Wenn die Stérung nicht behoben ist, rufen
Sie den Kundendienst.
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Estimado/a
cliente/a:

Le agradecemos la confianza que ha depositado en De Dietrich al adquirir este
producto. Esta eleccion refleja tanto su exigencia como su gusto por el arte de vivir a
la francesa.

Fruto de mas de 300 afios de savoir faire, los productos De Dietrich encarnan la fusién
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 Atencion 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.

g Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
&0 g cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
FVJ\NCE g savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente
Qd/ég § acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta

RA =)

Origine France Garantie, que certifica que han sido fabricados en
I Francia.
Esta etiqueta no solo garantiza la calidad y durabilidad de nuestros
aparatos, sino también su trazabilidad, proporcionando una indicacién clara y objetiva
de su procedencia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS CON
ATENCIONY 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 0 mas, y por personas
con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o por personas sin
experiencia y conocimiento suficiente, siempre y cuando sean supervisadas
correctamente o si han sido formadas en la utilizacion de este aparato, de
manera segura comprendiendo los riesgos implicados.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento por el usuario no deben ser efectuados por
niRos sin supervision.
Mantengaalejadosalosnifiosmenoresde 8 afiosovigilelos permanentemente.
Esta placa posee un dispositivo de seguridad para nifios que bloquea su
utilizacién en parada o durante la coccion (ver capitulo Seguridad para nifios).

@ 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
coccion.

Una coccién 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.

m 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 desconexién en la canalizacion
fija. Esta placa de coccién esta disefiada para funcionar a una frecuencia de
50 Hz 0 60 Hz (50 Hz/60 Hz) sin ninguna intervencion especial por su parte.

»E 4




SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

El aparato debe conectarse con un cable de alimentacion normalizado,
cuyo numero de conductores dependera del tipo de conexién deseado (ver
capitulo Instalacion).

Si el cable de alimentacién esta deteriorado, para evitar cualquier peligro,
debera ser sustituido por el fabricante, su servicio técnico o una persona
cualificada.

Compruebe que ningun cable de alimentacion de un aparato eléctrico
conectado cerca de la placa esté en contacto con las zonas de coccién.

A\ ADVERTENCIA: Para evitar cualquier interferencia entre la placa de
coccidén y un marcapasos, es necesario que este ultimo esté disenado y
regulado de conformidad con la reglamentacion 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 coccién. 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 coccion, no utilice nunca papel de aluminio. No ponga productos
embalados con papel de plata ni bandejas de aluminio sobre la placa de
coccion. El aluminio se fundiria y dafaria definitivamente el aparato de
coccion.

No almacene en el mueble situado bajo la placa de coccidn 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.




SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

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 declaraciéon de conformidad completa de la UE
esta disponible en la siguiente direccion de Internet:
www.dedietrich-electromenager.com
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’ ° 1 MEDIO AMBIENTE

PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Este simbolo indica que este Consejo de ahorro de energia

aparato no debe tratarse como  Cocine con una tapa ajustada a las

un residuo doméstico. Su dimensiones del recipiente. Si utiliza
— aparato contiene numerosos yna tapa de cristal, podra controlar

materiales reciclables. Por lo  perfectamente el estado de coccion.
tanto, estd 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 proximos a su
domicilio. De este modo, el reciclaje de
los aparatos que organiza el fabricante
se efectuara en o6ptimas condiciones, de
acuerdo con la directiva europea sobre
los residuos de equipos eléctricos y
electronicos.

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.

ENVASES
Esta marca « Green Dot» significa
que, para el envase de este aparato,
se ha pagado una contribucién fi-
nanciera a una empresa nacional de recu-
peracién de envases.




o 2 INSTALACION

DESEMBALAJE

Retire todos los elementos protectores de
la placa, la sonda y el portasondas.

La sonda se entrega con una pila que
hay que colocar. Para introducirla, afloje
la tapa situada en la parte posterior de la

Lithium Cell

CR2

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.
S
Servicio: Tipo:

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




o 2 INSTALACION

En caso de instalar la placa por encima de un cajon,

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 coccidn, las seguridades térmicas de la placa
pueden limitar la utilizaciéon simultanea de esta y del horno en modo pirodlisis. Aparece
entonces el cédigo «F7» en las zonas de mando. Entonces conviene aumentar la
ventilacion de la placa de coccién realizando una apertura en el lateral del mueble
(8 cm x 5 cm).

4= 9



o 2 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

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 canalizacion fija.
Identifique el cable que corresponda a su
placa coccion:

a) verde-amarillo

b) azul

c) marrén

d) negro

e) gris

45

220-240 V~
db ce a

;i

N L

400 V 3N~

db

(] e

L1 L2

|

32A

16A

2 x 230V~
b d e ¢ a

N1 N2 L1 L2 @

16A
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° 3 PRESENTACION DEL APARATO

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
NG durante 1 segundo.

3 - La sonda parpadea en azul.
Se comunica con la placa. Podra
entonces elegir una funcion de
A 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 comunicacion /
apagado de la sonda.

»E5) 11



> ° 4 UTILIZACION DEL APARATO

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

O Coccién con sonda

(® Asistente culinario

@ Zonas de coccion

Pulse la tecla @: aparecen 4 rombos. 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.
Alpulsarlazona de coccion 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 potencia
elegida.

Puede asimismo ajustar la potencia
deseada pulsando las teclas de funciones
rapidas:

==
Fundir o E Mantener caliente

==
o) Cocer a fuego lento o

Soasar.

Pulse m 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 rombo que
simboliza la placa de coccion.

este botdn permite
poner el temporizador a cero

»E



° 4 UTILIZACION DEL APARATO

C) Funcién ELAPSED TIME

Esta funcion permite visualizar el tiempo
transcurrido desde la ultima modificacion

de potencia en un fuego seleccionado.

Para utilizar esta funcion, pulse la tecla Cj
tiempo

Aparece una ventana con el
transcurrido.

Nota: 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, coloquelo en la zona deseada
y pulse el rombo que simboliza el fuego
en la pantalla. Aparecera un cero. Puede
entonces ajustar la potencia deseada
pulsando el rombo. Sin solicitud de
potencia por su parte, la zona de coccion
se apagara automaticamente tras unos
segundos. Puede desplazar un recipiente
de una zona hacia otra en el transcurso
de la coccién 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 pulsacién
en la pantalla en la zona en cuestion).

Para apagar un fuego, mantenga pulsado
el rombo; sonara un pitido largo y
desapareceran los ajustes del rombo o
aparecera el simbolo (calor residual).

Para apagar del todo la placa de coccion,
pulse la tecla .

Al pulsar la tecla Menu ‘E se muestran todas las funciones disponibles

Sonde

> el.en la pantalla permite cerrar
la visualizacion. Y controlar el
resto de fuegos.

>la en la pantalla permite
volver a la pantalla anterior.

13



° 4 UTILIZACION DEL APARATO

. Pulse General para:
@ AJUStes - ajustar la intensidad de la visualizacion de

la placa deslizando el dedo sobre la barra
deslizante (de 1 a 10)

Aspectos generales - conectar su placa de coccion ala campana
extractora

Control de gestos - elegir el idioma del texto de la placa de
coccion

Ajustes avanzados

Pulse Control gestual para:
- activar o desactivar la funcion Motion
Control (Asistente gestual)

Acerca del producto

« 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 funcién Motion Control esta activada, el botén
aparece asi: @ Para desactivar la funcion, pulse el botén.

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 .

- activar o desactivar el modo Experto:
- El modo Experto también permite ajustar el temporizador mediante gestos.

Pulse Ajustes avanzados para:

- cambiar los niveles de potencia establecidos
en las funciones rapidas:

Ajustes de funciones rapidas

Fundir potencia entre 1y 3
(potencia 2 por defecto)
==

Limitacién de potencia

Instrucciones

L] Mantener caliente potencia entre 4y 9
Servicio técnico (potencia 7 por defecto)

—=
Cocer a fuego lento potencia entre 10y 16
(potencia 14 por defecto)

Soasar potencia entre 17 'y 19
(potencia 19 por defecto)
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° 4 UTILIZACION DEL APARATO

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 esté ajustada al nivel mas alto.
Asegurese de que el disyuntor de la
instalacion eléctrica esta bien calibrado (ver
tabla siguiente).

Potencia Fusibles /
placa kW 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.

Pulsar Instrucciones permite ver el folleto

del producto en el smartphone escaneando
el cédigo QR.

U_d Funciones especiales

=3 Fonclions Spaciales

Funcion Boil IE B |

Esta funcién permite llevar a ebullicion una
cantidad de agua y mantenerla sin que se
desborde para cocer pasta, por ejemplo.

> EE)

-
OO

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 coccidn.

Sonara un pitido cuando el agua alcance el
punto de ebullicion y aparecera un mensaje
en la pantalla pidiéndole que afiada 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.

Grill B |

00

Coloque el recipiente en modo Grill

Seleccione la zona de coccién

15



° 4 UTILIZACION DEL APARATO

Combinada con la parrilla de hierro fundido
esmaltado De Dietrich, esta funcion permite
soasar rapidamente los alimentos en la zona
doble y ofrece los mejores ajustes para
redescubrir los sabores de la barbacoa.

<> 9 Grill

Coloque el grill en la zona seleccionada y
pulse
para confirmar.

Una vez transcurrido el tiempo de
precalentamiento, coloque los alimentos en
el grill y ajuste el tiempo de coccién.

El accesorio grill no se suministra con la
placa. Puede adquirirlo en su punto de venta
habitual.

Escaldar E

Esta técnica de coccidon 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.

Al vacio o |

Esta funcién permite cocinar los alimentos
a baja temperatura en una bolsa hermética
sin aire, conservando su sabor y calidad
nutricional. Este método de coccion es
muy saludable, ya que no requiere grasas
afadidas.

»E 16



° 4 UTILIZACION DEL APARATO

<?” Sonda

Para que funcione la sonda, enciéndala (pulse
el botén de la caja durante varios segundos),
encienda la placa y pulse . Aparece el
mensaje buscando sonda durante unos
segundos y luego sonda detectada.

</ <> 4 Sonda

O :: 4> Sonda detectada

Manual Programa Visualizacién T°

2) Instrucciones

Se pueden emplear 3 modos:

¢ Manual
Utilice este modo para seleccionar la
temperatura de consigna deseada.

N

La temperatura de inicio de coccion y la
temperatura de consigna se muestran en
el fuego utilizado. En cuanto se alcanza
la temperatura de consigna, suenan unos
pitdos y se mantiene la temperatura.
Para detener la coccion, mantenga
pulsado el fuego unos segundos.

* Programa (Fundir / Al vacio / Soasar /
Recalentar / Hervir / Cocer a fuego lento
/ Freir)

¢ Visualizaciéon 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
determinadas recetas (capitulo Guia
culinaria).

4=

- Vertical

- Intermedia (ajustable)

Colocacion de la sonda

La sonda no esta disefada para ser
utilizada en un horno.

Hay 3 posiciones recomendadas disponibles:
No se recomienda utilizar la sonda sin
su soporte. En alimentos sdlidos, 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
automaticamente la potencia requerida, lo
que puede hacer variar la ebullicion.

Para todas las funciones, excepto la de

Derretir:

- 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.

1cm
1cm,

17
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° 4 UTILIZACION DEL APARATO

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 funcion 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 funcion 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 coccion
para obtener una mezcla homogénea. Esta
funcion solo esta disponible en los fuegos 16
cm, 21 cm o 1/2 Horizone de la placa.

Coccion al vacio

Esta funcion 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 funciéon 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.

Hervir

Esta funcion hierve el agua a una
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 funcién Cocer
a fuego lento.

Soasar

Esta funcién 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.

18



° 4 UTILIZACION DEL APARATO

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 comunicacion 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
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° 4 UTILIZACION DEL APARATO

Instrucciones de coccion:

v Ingrediente bdsico " 5
Funcién Z o plato C (9) °c) Tiempo Consejos
Manual . . Aplanar las pechugas (1/1,5 cm de
Carnes blancas Filetes de pollo 150 g| 80 °C 8a 12 min
altura)
150 @ 200 35 645 °C (azu) 30sa2min/cara Dejar reposar la carne durante 5 minu-
a a azu .
g (segun grosor) tos después de la coccidn
150 & 200 50 a 55 °C (poco 1 a3 min / cara Dejar reposar la carne durante 5 minu-
a .
g hecha) (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) . . L,
(segun grosor) tos después de la coccioén
150 @ 200 70 a 75 °C (bien 2a8min/cara Dejar reposar la carne durante 5 minu-
a .
g hecha) (segun grosor) tos después de la coccién
160°y luego 1T min Sumergir 11 minutos, refirar y volver a
ggfgggg”ms 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 | coccién para evitar que se pegue al
fondo de la cacerola
Remover continuamente durante la
Crema de chocolate | 1300 87a92°C 8 a 10 min coccién para evitar que se pegue al
fondo de la cacerola
hasta 150 °C 3as5min Se dora muy rdpido, asi que hay que
Caramelo seco (100 g) 9 . X
(coloracion) (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 S50=155)
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
i i No remover para decantar la caseina
onesiciclen 50- 500 40-50 5020 min par
de la mantequilla
la cantidad de vino anadida para la
Queso para fondue | 200 - 1500 40-50 10 @ 25 min coccién influird en el tiempo de fusién
(50 cl para 1 kg de queso)
Recalentar| p;« 200 - 800 65-75 Segun la cantidad
. . Atencion: los tiempos pueden variar en
Sopa 200 - 2000 G651-75) 2 min 30 a 15 min L . .
funcién de la viscosidad de la sopa.
Tarros / Conservas 300 - 1000 65-75 4 a 10 min Prueba realizada con cassoulet en lata
. . . Probar la temperatura antes de
Potitos 125 - 300 60-70 Segun la cantidad .
consumir
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° 4 UTILIZACION DEL APARATO

Instrucciones de coccion:

Funcién {oiegienialbusico Ci (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 Ultima 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 R
dad por cocinar.

Adaptar el recipiente de coccidén a la canti-

Pollo a la vasca 1000 - 4000 70-80 1h15a 1h30 i
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, afada
una pizca de azdcar glas al cocinarlo.

Coccién Pescado Salmdn 250-300 g 45-50 20 min
al vacio
experto Pescado blanco .
Pescado 250- 56 °C 15 min
3009
de hoja verde o i
Verdura 200-300 g 85°C 30-75 min
) i 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|
Carnes rojas 300g °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 a 1500 mi de . coccion, verter el arroz (enjuagado previa-
12 a 20 min mente en agua fria), tapary dejar cocer a
Arroz aguasalada 90-100 segun el ; o DR
P uego suave.
(Atencidn: algunos arroces requieren mds
tiempo de coccidén: como el arroz negro)
100 - 500 (seca) = 10 a 12 min de Llevar el agua a ebullicidn, verter la pasta 'y
1 a5ldeagua coccién llevar a ebullicién.

Pasta selEEE 90-100
Comprobar el punto de coccién en funcion
del tipo de pasta utilizado.
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4

Instrucciones de coccion:

Funcién bésico o plato) Canfidad (g) Temperatura (°C) Tiempo Consejos
Dorar Salmén 120 52 14016 min 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
Tumnedés 3cm coccion
Ternera (poco hechal) 180 57 14 min Pitido para dar la vuelta a mitad de
Tumnedés 3 cm ccion
Ternera (al punto) 160 68 13 min Pitido para dar la vuelta a mitad de
Tumedés 3cm 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
24 a 30 min Sonda hasta el interior
Pechuga de pollo 130 105 Coccién con tapa con pitido para dar
la vuelta
Freir Patatas fritas 200 180 10a 15 min 1500 ml de aceite
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(U Funcién RECALL

Esta funcion permite ver los Ultimos ajustes
de potencia y temporizador de todos los
fuegos apagados desde hace menos de 3
minutos.

Para utilizar esta funcion, la placa debe
estar desbloqueada. Pulse la tecla O
Recall.

El 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 . Pulsando varios segundos [i|

se bloquea la placa de coccion por tiempo
indefinido. Las zonas de coccién seguiran
calentando, pero no tendra acceso a las
teclas de potencia ni de temporizador.

&
‘Apareceré este simbolo en la pantalla.

Desbloqueo:

Cuando la_placa esté bloqueada, pulse el
candado 1] hasta que un

doble pitido confirme la accién. La placa
estara entonces desbloqueada.

Clean lock:

Esta funcion permite el bloqueo temporal
de la placa durante_una limpieza. Una
pulsaciéon corta en [il bloquea la placa
durante 60 segundos.

@' Guia culinaria

La placa dispone de una guia culinaria con
una seleccion de recetas.

Este modo de coccién 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, conviene emplear los utensilios
recomendados para la receta concernida.
El tipo de utensilio se recomendara en la
pantalla segun la receta.

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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Si se usan varios fuegos a la vez,
la placa gestiona el reparto de potencia
para no superar la potencia total
permitida.

Dispone de varios fuegos en los cuales
depositar los recipientes. Seleccione el
que mejor convenga, segun el tamafo
del recipiente. Si la base del recipiente
es demasiado pequena, el fuego no
funcionarda, incluso si el material del
recipiente es recomendado para la
induccion. No utilice recipientes de
diametro inferior al del fuego (ver
cuadro).

Diametro del | Potencia max. |Diametro del fondo

fuego del fuego del recipiente
(cm) (vatios) (cm)
Horizone 3700 18 - Ovalado -

Bandeja de pescado

1/2 Horizone 2800 1-22
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° 4 UTILIZACION DEL APARATO

Hemos reunido una seleccion de recetas para guiarle en cada etapa del proceso.

Recetas ﬁQ Ingredientes

Recetas paso a paso

Platos Postres
Bibimbap coreano Chocolate vienés
Blanqueta de ternera Crema de chocolate
Boeuf bourguignon Crema pastelera
Albondigas 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
limoén

Ternera marengo

» E5) 25




° 4 UTILIZACION DEL APARATO

A continuacioén, proponemos una seleccion de alimentos para los que la placa de coccion
recomienda un recipiente, una potencia y programa automaticamente un tiempo de coccién
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

» EE) 26
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Ingredientes Tipo Cantidad

Postres

Chocolate fundido

Crepes
Panqueques
Brioche / Torrija
Caramelo

Huevos
Estrellados 2/4
Tortilla 2/4/6
Revueltos 2/4/6
Duros 2/4/6
Blandos 2/4/6
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/ 150/200/300/400g
Espaguetis 100/150/200/300/400g
Espaguetis ECO* 100/150/200/300/400¢g
Tallarines 100/150/200/300/400g
Tallarines ECO* 100/150/200/300/400g
Coditos 100/150/200/300/400¢g
Coditos ECO* 100/150/200/300/400g
Arroz Blanco 100/150/200/300/400g
Integral 100/150/200/300/400g
Negro 100/150/200/300/400g

* Las recetas ECO se refieren a la coccién 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 coccion continde durante un
tiempo predefinido por la funcién ECO.
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° 4 UTILIZACION DEL APARATO

Ejemplo de receta paso a paso de blanqueta de ternera.

{9 Ingredientes

Bl Receta

jCocine como un auténtico
chef con nuestras nuevas
recetas!

Postres

2 > y |luego Platos

BRIReceta
& Platos

£ e
Boeuf
bourguignon

"Blanqueta
de ternera

Bibimbap
L

3 > Acceda a su eleccion

BllReceta
& Platos

® 1h45 min

=3 1h35 min & Medio
2 fuegos 24/6

*

*

Ver

Carne de
vacuno
Bourguignon

Blanqueta
Bibimbap de ternera

4 > Pulse "Ver" para conocer el detalle de
la receta

&
<

Ternera (paletilla/pecho/falda)
Zanahoria

Dientes de ajo

Puerros

Champifiones

Cebolletas (Saucier)
Cebollas

Clavo

Manojo de hierbas aromaticas
Mantequilla (setas)
Mantequilla (roux)

Harina (roux)

Pimienta blanca molida

Sal fina (carne)

Sal fina (setas)

Sal fina (cebollas)

Azlcar

Limon

EMReceta
@ Blanqueta de ternera

® 1h45 min
g 1h35 min & Medio
2 fuegos 24/6

*

24(26
8 unidades
8 unidades
2 unidades
250 g

200 g

1 unidades
6 unidades
1 unidades

OK

Agua (setas, coccioén)

5 > Aparece la receta. Ahora puede
confirmar cada paso hasta que
empiece a cocinar
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° 4 UTILIZACION DEL APARATO

# Blanqueta de temera Esperamos que disfrute de su comida.

Si esta con una receta, pulse ° para
guardarla en sus Favoritos.

Coloque la cazuela sobre el fuego indicado Para volver a utilizarla, solo tiene que pulsar
la tecla Favoritos al inicio de la coccion.

6 > Coloque el recipiente como sugiere el
visualizador

Q Q @ Blanqueta de ternera

Coccién en curso en fuego secundario

Puede afiadir tiempo con el temporizador.

Mantener caliente Finalizar

7 > Ahora puede seguir el estado de
la coccion hasta el final, ya que la
pantalla le ofrece la posibilidad de
Mantener caliente o Terminar la
coccion.
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<§> Emparejamiento

La placa de coccion permite combinar
zonas de coccion para utilizar recipientes
grandes.

Consejo: para emparejar dos zonas de

coccion rapidamente, deslice el dedo
desde la zona superior a la inferior.

Se abrirda automaticamente el menu
Emparejamiento y solo tendra que

confirmar pulsando OK.

é Temporizador indepen-
diente

Esta funcién permite programar un
evento sin cocinar.

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
rapidamente,

pulse O

tiempo
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SEGURIDAD Y RECOMENDA-
CIONES

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.

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 coccidn
es indicado con «Auto-Stop» en la zona de

> EE)

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 seleccion de coccion. 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 induccién y no
indican ninguna averia.

@ No recomendamos la utilizaciéon de
dispositivos de proteccién de placa.
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° 5 MANTENIMIENTO

MANTENIMIENTO DE LA
PLACA

Para manchas ligeras, utilice una esponja
sanitaria. Remoje bien la zona que se debe
limpiar con agua caliente, limpie y seque.

Para una acumulacién 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 pafio 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.

MANTENIMIENTO DE LA
SONDA

- Limpie la sonda antes del primer uso

- Utilice solo productos neutros, no
abrasivos, estropajos, disolventes ni
objetos metélicos

- No lave la sonda en el lavavajillas

- El portasondas se puede lavar en el
lavavajillas
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o 6 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

DURANTE LA PUESTA EN
SERVICIO

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
MARCHA

La placa no funciona y los pilotos del
teclado estan apagados.

El aparato no esta alimentado. La
alimentacion o la conexion  estan
defectuosas. Inspeccione los fusibles y el
disyuntor eléctrico.

La placa no funciona y aparece otro
mensaje. El circuito electrénico funciona mal
Llame al Servicio Técnico

La placa no funciona y aparece la
informacion  «bloc». Desbloquee la
seguridad para nifos.

Caodigo fallo F9: tensién inferior a 170 V.

Codigo fallo D1: temperatura inferiora 5 °C.
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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 electronicos 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 coccion. (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 electrénica.

En caso de fallo persistente.
Apague la placa durante 1 minuto. Si el fallo
continua, contacte con el Servicio Técnico.
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ATANMHTOI
MEAATEZ,

MOoAic ayopdoate éva mpoidv De Dietrich. Autr n em\oyr] amoKaAUTITEL TOCO TIG ATTAUTHOEL
00¢ 600 Kal To YOUOTO 0ag 0Tn YOAIKNA Téxvn TnS (wic.

Me Bdaon ta 300 kat mAéov €Tn TeExvoyvwaoiag, ot Snpioupyieg tng De Dietrich evowpatwvouv
Tov ouvduaoud design, AuBEVTIKOTNTAG Kal TEXVOAOYIOC, OTNV UMNPECIA TNG HAYELPIKNAG
TéXVNG. Ol CUOKEVEG PaG Eival KATAOKEUAOUEVEC e TIOAUTEAN UAIKA KAl TIPOOPEPOUV Apoyn
moldTNTA PVIpiopaToC.

Eipaote oiyoupol 6Tt autr n uPnAng moldTNTAC CUOKELN Ba eMTPEPEL OTOUC AATPEIC TNG
HAYEIPIKAG VO EKYPACOUV OAA TOUC TA TOAEVTA.

H unnpeoia e€unnpétnong katavalwtwy tng De Dietrich givat SiaBéoipn yia va anavtrosl o
ONEC TIC EPWTAOELC KAl TIC TIPOTACELC 0AG YA VA IKAVOTIOLEL TTAVTA KAAUTEPA TIC ATTAUTAOELG OAC,
Eival Tipr pog va eipaote o véog oag ouvepydtng oTnv kouliva Kal 0ag EUXOPICTOUE Yia TNV
EUMOTOOUVN OAG.

1 Me ta epyootdoid tng otn loANia, otnv OpAedvn Kal otn Bavtoy,
PRI " n De Dietrich kaM\epyei pia ouvexny avalitnon yla tv aploTeia,
W” = Slawvifovtag Ty eaIPETIKA TEXVOYVWOIa TNG OTO OXeSIAOHO ApTIa
\% § ONOKANPWHEVWY TIPOIOVTWV. MOAEC amd TIC OIKIAKEG HOG OUOKEVEG
Capan® & gival motomoinuéveg pe tnv etikéta Origine France Garantie, pia

I aAvVOyVWPLoN TTOU TIIOTOTTOLEL TNV KATAOKELH Toug oTn MaAAia.
AuTH N €TIKETA OXL HOVO Stao@alilel Tnv moldtnTa Kat Ty avOekTikdTNTA
TWV CUOKEUWV HAC, aANd gyyudtal Kal TV IXVNAACIHOTNTA TOUG, TTOPEXOVTAG oa@n Kal
QVTIKEIMEVIKN €VOEIEN TNC TTPOEAEVOH G TOUC.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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AZQAANEIA KAl XZHMANTIKEZ [TPOOYAAZEIX

ZHMANTIKEXZ OAHrIIEX AXQANEIAX. AIABAZITE TIX ME NMPOXOXH KAl
OYAASTE TIZ TIA MENAONTIKEZ XPHZEIZ.

Autéc ot odnyiec xpriong SiatiBevtal mpo¢ peta@dpTwaon oTov SIKTUAKO TOTIO TNG
KOTOOKEVAOTPLOG ETAIPEIAG.

H ocuokeun oag eival cupPWvN UE TIG eVpwTdikég Odnyieg Kal TOUG KAVOVIOUOUC
OTOUC OTTO{0UC LTTOKEITA.

H ouokeur] autr pmopei va xpnotpomoleitat amd maidid nAikiag 8 Twv kat Avw Kalt
amd ATouaA UE TTEPIOPIOUEVEC OWUATIKEC, AIGONTNPIAKEC 1] VONTIKEG IKAVOTNTEC N
uE ENNEWPN eumTELPiaG 1} YVWOEWY, EPOTOV ival UTTO KATAANAN emiBAeyn i epdoov
TouG €xouv 800&l CWOTEC 0ONYIEC OXETIKA PIE TNV AGPAAR XPrioN TN CUCKEUNC Kal
€POOOV KATAVOOUV Tou¢ KIvOUVOUC TToU evEXoVTal.

Ta maibia Sev mpémnel va maifouv [e TN CUOKEUN).

O kaBaplopog kat n cuvtApnon amnoé Tov xpriotn 6ev Ba mpémnel va yivovtal amd
madid wpic emtrpnon.

Ta madid KATW TwV 8 ETWV MPETTEL VA TTAPAEVOUV LOKPIA EKTOC Kal av BpiokovTal
umté Stapkn emiAeyn.

H ouokeun oag SlaBétel cuotnua ac@dielag yia madid, to omoio epmodilel T xprion
NG Katd TN Stakorm Asttoupyiag i Katd tn SIAPKELA TOU payElpEpaTog (BA. evotnTa:
XPrion TOU CUCTHHATOC A0@AAELAG yia TTALdLd).

H cuokeun kat ta mpoofdcipa pépn tng Beppaivovtal katd Tn Stdpkela NG
xpnonc. MNpémnet va AapPdavete Tpo@UAAEELC TTPOKEIUEVOU VA ANV AKOUUTIATE Ta
BepuavTikda oTolxeia.
Ta petaAkd avTikeipeva, OTwG poxaipla, mpouvia, koutdhla kal kamdkia, dgv
TIPETTEL VA TOTTOBETOUVTAL TIAVW OTNV EMPAVELQ, SIOTL UITOPEi va yivouv KauTd.

[E MNPOXOXH: 10 payeipepa Ba mpémel va yivetal pe emifAegn. AkdUn Kat To
payeipepa olvToung SIAPKELAG amaltei ouvexn emifAeyn.

Kivbuvoc mupkaytdg: pnv TomoBeTeiTe avTIKEueVA TTAVW OTIC (WVEC HAYEIPEUATOC.
To payeipgpa pe xprion Aadov 1 Aimaprig ouciag oTiC e0Tieg Kal Xwpig emifAeyn
pmopei va givat emkivouvo Kat va TpokaAéoel mupkayld. Mnv emiyeiprioete MNOTE va
ofnoete TN QwTIA pe vepd. AvtiBeta, BEOTE TN CUOKEUN EKTOC AElToupYiag Kal LETA
OKEMAOTE TN GAGYQ, V1A TTAPASEIYHA, UE VA KATIAKIL ] LE Jia KOUREPTA TTUPOGREDNC.

m Eav n em@aveia €xel payioel, amoouvO£oTe TN OUCKEUN Yia va amo@euxOei o
kivbuvocg nAektpomAnéiac.

Mnv xpnoipomoioste avd TN CUOKELN, €w¢ OTOU avTIKOTAOTABOEl N yudAivn
EMPAVELQ.

Aut n ouokeuny Tipémel va eival ouvdedeuévn pe To OIKTUO HEOW €VOC
A0@ANEIOOIOKOTITN CUMQPWVA PE TOUG IOXUOVTEC KAVOVIOMOUG €YKATAOTAONG.
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AZQAANEIA KAl XSHMANTIKEZ [TPOOYAAZEIX

Mpémelva umapyel Hlia evowpatwpévn dtataén amoocuvdeong oto otabepd Siktuo.
O1 payelpikég eotieg oag mpoopifovtal va Asrtoupyei wg €xel, o€ ouxvotTnta 50 Hz
1 60Hz (50Hz/60 Hz), xwpic kapia baitepn mapépPacn anod pépoug oag.

H ouokeun npénel va ouvSebei pe éva tumomoinuévo kalwdio tpopodoaiag, Tou
omoiou 0 apBuoC aywywv e€apTdtal amo Tov TUMo TN emMBOUUNTAG oUVOEoNC
(BA. kedhalo eykatdotaong).

Eav to kaAwdlo tpogodoaoiag éxel ¢Bapei, mpémel va avtikataotabei and tov
KaTaokevaoTh, TNV Yrmnpeoia E€unmnpétnong Mehatwv Tou KATaoKeuaoTh 1 éva
atopo pe mapduola e€eidikevon, yia tTnv amopuyn Kabe kivduvou.

BeBaiwbeite 011 TO0 KAOAWSI0 TPOPOSOGIAG TUXOV NAEKTPIKIAG CUCKEUNG TTOU €ival
ouvdebeévn KOVTA 0T CUOKELN OeV £pxeTal o€ emagn He TIC {WVEC LAYELPEUATOC.

A\ MPOEIAONMOIHZH: MNa va pnv untdp&ouv napepBoAéc avaueca oTn CUCKEUN
Kal o€ Kapdlako Bnuatoddtn, o Pnpatoddtng mpémel va gival axedIaoUEVOC Kal
PUOUIOUEVOC CUPPWVA E TOUG AVTIOTOIKOUC Kavoviopouc. AmeuBuvBeite otov
KOATAOKEVAOTH ToU Bnuatoddtn r otov Bepdmovta ylatpd oag.

Xpnolpomoleite HOVO TPOOTATEVUTIKA KAAUUUATA VIO LOYELIPIKEG EOTIEC TTOU £XOUV
oxedlaotel and Tov KATAGKEVAOTH TNG CUOKEUNG HAYEIPEUATOC Kal Ta omoia
ovoTtvovTal 0TI odnyieg Xpriong we KatdAANAa 1} Ta oToia gival evowpatwpéva
oTn ouokeun. H xpron akatdANAwV TTPOCTATEUTIKWY KOAUUUATWY UITOpEi va
TIPOKAAECEL ATUXNMATA.

ATO@EUYETE VA XTUTIATE TA OKEUN: N UOAOKEPAWIKN ETIPAVEIA Eival TTOAD
avOeKTIKR, aAAA Ox1 Kal ABpavoTn.

Mnv tomoBeteite (€0Td KaTTAKIA EMAVW OTN CUOKELN, 0€ opt{dVTIa Béon. EvdéxeTal
va TTPoKANOei To @aivopevo «Bevtoula» Kal va KATAOTPAPEL N VOAOKEPAUIKN
EM@AveLD. ATIOPEVYETE VO CUPETE TA OKELN, KABOTL PE TOV XPOVO UTOPEL va
@Bapouv Tta S1aKOOUNTIKA OTOIXEID TNG VOAOKEPAUIKNG ETTIPAVELQG.

Mnv xpnoluormolgite TOTé AAOUMIVOXAPTO Yia TO payeipepa. Mnv tomoBeteite
TTOTE MAVW OTN OUOKEUN 0AC TTPOIOVTA CUCKEVACUEVA IE AAOUUIVIO 1} 0€ OKEVOC
aloupviou. To ahoupivio Ba Aiwoel Kat Ba mpokAnOsi avemavopbwtn (nuid oTn
OUOKEUN MOYEIPEUATOG.

Mnv @uldooete Tpoidvta cuvtripnong 1 eVEAEKTA TIPOIOGVTA OTO EMITTAO TIOU
Bpioketal kKATw amd TN GUOKEUN.

Mnv XPNOIUOTIOIEITE TTOTE CUOKEVEC KABAPIGUOU UE TS YIa TN CUVTAPNON TNG
OUOKEUNG 0.

H ouokeur) 6ev mpoopiletal yla evepyomoinon pe eEwteptkd xpovoSlakomtn 1
EexwpPlo0TO oUCTNHA TNAEXELPIOMOU.

Metd tn xprion, B€teTe TIG PayeIpIKEG E0TIEC EKTOG AsiToupyiag péow TG StaTagng
eAéyxou kat unv Bacifeote ot AelToupyia avixveuong OKELWV.
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AZQAANEIA KAl XZHMANTIKEZ [TPOOYAAZEIX

AIZOHTHPAZ

O awoBntrpag Sabétel pmatapia Tomou CR2032 (XxpNnOIUOTOLEITE HOVO TN CUYKEKPIUEVN HraTapial).

MNa va ¢&ePdwoete 1O KAMAKL, XPNOLUOTOINOTE
VO KEPMA YO va TO TIEPIOTPEPETE €wG OTOU va
€vBuypapuioeTe TN YpPAUU HME TO OUUBOAO TNG
avolXTAG KAESapldg (€ik. 1).

MNa va tomoBetrioete avd To KATIAKI, EI0AYAYETE TO
evbuypappiovtac Tn ypauun He 1o ocUPPBoAo NG
avolxTAg KAeIdapldg (€ik. 1) kai, €merta, MEPIOTPEYTE
TO ME éva Képua yla va guBuypappioste Tn Seltepn
YPOMMA HE TO OUPPBOAO TNG KAEIOTAC KAEISAPIAC (EIK. 2)

(k. 2)

AvTtikataoToTe TNV pnatapia étav e€avtAnBei i o€ mepintwon Sdiappong. Mpémel va apaipéoete
NV ymatapia mpv amd TV amoppPn TG CUCKEUNG.

H pmatapia mpénel va anoppinmteTal 6Toug KAdou¢ yla urmatapieg i vamapadidetal 0To Katdotnua
ayopdg ¢ (CUPPWVA UE TNV LoXUouoa vopoBbeaia).

- Agv mpéEmel va avapelyvoovTal SIaQOopETIKOi TUTTOL UMATAPIWY 1} KAIVOUPYIEG UITATOPIEG UE TIG
XPNOIUOTIOINUEVEG.

- EGv n ouokeur pémel va amoBnKeUTEL Kal va PNV XpnolpomoLEiTal yla peydho xpovikoé diaotnua,
@POVTICETE VA AQAIPEITE TIC UITATAPIEC.

- O1 akpobékTeg TpoPodoaiag Sev TPEMEL va BPayUKUKAWVOVTAL.

- Ot un emavagopti{dueveg umatapieg Sev mpémel va emavagopTtiovTal.

- O aloBnpag dev gival KATAOKEVAOUEVOG Yia Va TOTTOBETETAL LECA O€ POUPVO.

H Brandt France dnAwvel 6Tt n ouokeuri mou S1a0étel Aertoupyia aioOntrpa gival cuuewvn pe
v oényia 2014/53/EE. H m\ripng &Awon cuppopewong EE eivar StaBéoiun otn Sadiktuakn
TomoBeaia:

www.dedietrich-electromenager.com
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[ 1 MEPIBAAAON

MPOZTAZIATOY NEPIBAAAONTOZ

Autd TO OUuBoNO  umodelkvUEL
OTl auThj N ouokeur Oev TIPEmel
va amoppeinTteTal OMwe Ta OIKIOKA
anoPAnta. H cuokeur oag mepiéxel

MOAG avakukAwolpa VAikd. Oépel
OUVETIWG AUTO TO CUUPOAO, TIPOKEIEVOU Va
oa¢ umodelkvUel OTL Ol XPNOLUOTIOINUEVES

OUOKEVEG TPEMEL va napadivovtat
0g  KATAMNAO  oOnueio  TEPICUANOYNAG.
EvnuepwBeite péow TOU  AVTIMPOOWTIOU

00G 1 TWV TEXVIKWV UTNPECIWV TNG TTOANG
00G OXETIKA ME TA TANOLEOTEPA Onueia
TIEPIOUANOYNC XPNOIUOTIOINUEVWY CUOKEVWV.
Me tov tPdémO autdv, n AVOKUKAWON TWV
OUCKEUWV TTIOU OPYOVWVEL O KATAOKEUAOTNG
Ba mpayupatomoinbsi LTO  TIC KAANUTEPEC
OUVONKEC, CUPPWVA UE TNV EVpwTAiKA 0bnyia
OXETIKA PE Ta améBANTa 16wV NAEKTPIKOU Kal
NAeKTPOVIKOU €€OMAICHOV.

Oplopéva amd Tta UNIKA CUOKEUACIAG QUTAG
TNG OUOKEUNG €ival €moNng avakukAwOotua.
Mnopeite va ouppetdoxete otn Sadikacia
aVOKUKAWONG, amoppinmtovtac  Ta  UAIKA
OUOKeVAOoiag oToug 181KkoUC KAdoug mou Bétel
otn 81d0eon oag o dnpog, Kat va cUPPBANeTE
KOT' autOv Tov TPOMO OTnv TIpooTacia
Tou TEPIBANOVTOC.  YAG  EUXOPLIOTOUME
yla ™ oupPolr cag otnv mpooTacia Tou
nepiBdAlovToc.

TupBouln e§olkovopNoNG EVEPYELAG

To payeipepa e KATaKL Tou Qappolel owoTd
e€olkovopei  evépyela. Eav  xpnolpormoleite
YUAAIVO KATIAKI, UITOPEITE va TTAPAKONOUBE(TE
TENELA TO payEipEUQ.



o 2 ETKATAXTAZH

AOQAIPEXZH XYZKEYAZIAZ

A@alpéoTe OAa TA TMPOOTATEUTIKA LAIKA amo
TIG €0TiEC HAYEIPENATOC, TOV ALOONTAPA KAl TN
Bdon tou aleBnTHpPa.

O aobntmipag mapadidetar pali pe pia
pmatapia Tnv omoia MPETEL va TOTTOOETN OETE.
Ma va TomoBeTHOeTE TNV Umatapia, TPEMEL
va &efidwoete TO KAAUMMA OTO  TTOW
MépOC TOU aloBnTipa ME €va VOMIOUa, va
TOTIOOETACETE TNV UImATOpPia CUPPWVA  ME
™V MOAKOTNTA (TOo + amd TAvw) Kal PETA
va favapidwoete 10 KAAuppa. EAéyEre kat
TNPENOTE TA XOPAKTNPIOTIKA TNG CUOKEUNG TTOU
eugaviCovtal otnv mvakida oruavonc.
INUEIWOTE OTA TIOPOKATW TAAICIA  TOUG
KwS1KoU¢ oépPIc Kat Tov TUTTO TPOTUTIOU, TTOU
eu@avifovtal otnv mMvakida, yia HEANOVTIKA

xeron.

[ sevuce

Nr

Ynnpeoia: Tomog:

ENTOIXIZMOZ

BeBaiwbeite o011 o1 gicodol kat é€odol Tou aépa
Sev ppaocoovTal.

NdaBete umoyn g evdeielc Twv Slaotdoswy
EVTOIKIONOU (0€ XINOOTA) TOU TTAYKOU £pyaciag
OTOoV OTmoi0 TPOKEITAL VO  EVTOIKIOTOUV Ol
MOYEIPIKEG €0TieC. BePaiwbeite 6Tl 0 aépag
KUKAOQOPEI OWOTA PMpo¢ Kal miow amd n
OUOKEUN 0aC.

Evtoixiopog og mdyko

Evtoliopog oto idlo eminedo




02 ETKATAXTAZH

2 € MEPIMTWON EYKATAOTAONG TWV E0TIWV EMAVW ATIO CUPTAPL,

N mavw amo eviolXl{OpEVO QoUpVo, TNPNOTE
TI¢ S100TACELG TTOU ETTIONUAIVOVTAL OTIG EIKOVE,
mpokelyévou va Slac@alioete §apxng OTL N
€€odo¢ aépa gival emapknic.

KoA\ote 1o mapéufuopa oteyavotntag o€
ONO TOV TIATO TNG OUOKEUNG TPV amd Tov
EVTOIXIOUO.

@ Mpocoxn

Edv n o @oUpvog cag ival TOMoOETNHEVOG KATW ATTO TN GUGKEUIN), Ol OgpHIKEG aoPANEIEG
NG EVEEXETAL VO TEPIOPICOUV TNV TAUTOXPOVN XPON TNG CUCKEVNG KAl TOU OUPVOU GTOV
TPOTO AelToupyiag mupoAucnG: o KwSIKOG «F7» eppaviletal oTig {wveg eAéyxou. & auth TRV
TMEPIMTWOTN, 0OC MPOTEIVOUME VA AUENOETE TOV EEAEPIOHO TWV EGTIWV GAG SnUIoVPYWVTAG
éva avolypa oo mAdt Tov emimAov (8cm x 5cm).

»E) 9




45

° 2 ETKATAXTAZH

HAEKTPOAOrIIKH XYNAEZH

AuTHA n CUOKEUN TIPETEL va gival ouvdedepévn
e 1o SiKTUO Héow €VOC aoPAAEIOSIAKOTTN
OUPPWVA HE TOUG LOXUOVTEG KAVOVIOHOUG
eykatdotaong. [lpemel va  umdpyel Mia
evowpatwuévn Sldtaén amoolvdeong oto
otabepd Siktuo.
EvtomioTe To KOAWSIO TWV JAYEIPIKWY ECTIOV
oag:

a) TPACIVO-KITPIVO

B) urmAe

y) Ka@é

8) pavpo

€) YKpL

220-240 V~

db ce a
@

N L

400 V 3N~
e

Cc

N L1 L2

g

2 x230 V""

N1 N2 L1 L2

i
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[ 3 MAPOYZIAXH THX XYXKEYHX 2 AX

AUTEC Ol payelpIkEC eoTieg SlaBéTouv S1kd Toug ouvdedepévo alodntrpa Bepuokpaciag Ue e18IKN
Bdon, mou pmopei va TomoBeteital eUKOAA o€ KABE €idoug okeVOC. AUTOC 0 AIGONTNPAC UTTOPEL vVa
XPNotuomolnOei o€ ONEC TIC EOTIEC.

1 - EvepyomolnoTe Tov alodntnpa Ue éva TaPATETAUEVO TTATNMA, Ba
avAaypel éva AeUKO Xpwua.

2 - O aioBntrpag avaBooBrvel pe TPAcvo Xpwua,
NG matioTte ouvtopa yia 1 SeuTepOAETTO.

3-0 aloBnTrpag avaBooPrvel e Umhe
n Xpwpa. Emkowvwvei pue Tn cuokeur oag,

umopeite va emAé€eTe pia Aertoupyia
A HOYEIPEUATOG,.

H Auxvia LED tou aioBntripa avafel pe yoralwmo xpwua: EVEPYOToinon Tou alodntrpa.

H Auxvia LED tou aiobntripa avaBooBrvel pe mpdoivo Xpwua: ouvdeon o€ eEENEN.

H Auxvia LED tou aioOntpa gival ume: o aiobntripag eivat cuvdedepévoc.

H Auxvia LED tou aiofntripa avaBooBrivel he KOKKIVO XpWHA: TTOND  xaunAry  pmatapia  /  Siakomn
MIKOIVWVIaG / amevepyomoinon alednTrpa.

»E5) 11
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[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

Neprypaen Tng apxiking 086vng

OMNOKANPN N 066vn cag sival agnc. Matwvtag amwe TAVwW TG, UMOPEITE VA TTPOOTIEAACETE TIG

EVTONEC, AoV TeDei o€ AerToupyia N CUCKEUN).

Q MArktpo Evapénc/
AlakoTTAG Aeltoupyiag
TNG OUOKEUNG.

@ Mevou

0 Mayeipepa pe
XPOVOSIaKOTTN

@ BonBd¢ payelpikng
9 ZWVEG PAYEIPEUATOG

Matote 1O TARKTPO @, eupaviCovtar 4
popPot. Ot poéupol eugavifovtal otabepd
v 8ev éxel evromiotel Kavéva OKeVOG
n avafoofrivouv kal HETA epgavifovtal
otabepd e€dv evrtomotel éva okevog. ‘Eva
pNnSeviko epgaviletal otn {wvn POYEIPEUATOC,.
MatwvTtag pia gopd otn {Wwvn HAYEIPEUATOC,
avoiyel To pevouw puBUIoNG TNG oXVOG Kal
TOU XPOovodlakomTn. Me autdév Tov TPOTO,
pmopeite va puBuicete TNV 10XL cUpPOVTAG
10 SAKTUANG oag opildvTia otV Pmdpa g
loxvoc. EpgpaviCetal n emAeypévn 1oxUe.

Mrmopeite, emiong, va puBuioste TNV oYL
TTOTWVTAG TA TTANKTPA YPRYOPWV AEITOUPYIWV:

==

Awotpo n (ENE | Aatipnon g
—=—
BeppdTNTAC i Y1yoBpdotuo A

Towyapilopa.

MNatwvtag m umopeite va Seite Tov xpdvo
TTOU OTTOMEVEL Y1a TO EMOUUNTO Payeipepa.
Mmopeite va puBuioete Tov XPovoSIaKOmTN
epgavifovtag KABeTa Ta AEMTA Kal TIG WPEG N
TTATWVTACG TA MARKTPA + Kal -. Matriote To OK
yla va empePaiwoete Tn pLOUIOH oA,

MOAG puBuioete TNV 10XU Kal Tov Xpdvo
HaYEIPEUATOG, Ol TIEG TOUG eppavifovtal oTov
POMPBO OV UTTOBEIKVUEL TNV E0TIA 0AC.

N s qUTS TO MARKTPO UMOPEITE
va undevioeTe Tov XpovoSIaKOmTn



[ 4 XPHXH THX XYXKEYHX ZAX

C) NEITOYPTIA ELAPSED TIME

Me autr tn Aeitoupyia pmopeite va mpofAAete
Tov XpoOvo mou MapAABe amd Tnv TeAeuTaia
aA\ayn 1oXU0G O€ L0 GUYKEKPIEVN EOTIAL.

Ma va xpnOoIUOTIOINOETE AUTH TN A&lToupyia,
TIOTAOTE TO MANKTPO 3.

EppaviCetat éva mapdbupo e Tov XpOvo TTou
€xel TAPENDEL

Mapatripnon: av epgaviletal xpdvog

otov XPOVOSIaKOTTN, TIEPIUEVETE 5
SevutepdAemnta ya

va aANAEETE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC

Mpokelévou n CUOKEU va eviomioel éva
V€O OKeVOC, TOTTOBETAOTE TO OTNV €mMOUUNTH
{wvn kat matiote Tov poupo mou cupPolilel
mv €otia cag¢ otnv o0Bdvn. Eupgpavietal
éva undeviko. Mmopeite va puBuioete v
emBuuNT oYXV TATWVTAG ToV POpPo. Eav Sev
KAVETE Kapia emioyn, n {Wvn HAYEPEUATOG
Ba ofnoel autépata PETA amd  PEPIKA
SeutepoOAenta. Mmopeite va HETAKIVEITE TO
oKevOG amod T pia {wvn otnv AAAn katd tn
S1apKELa TOU payeElpEépaTog, gpovTiovtag va
TO ONKWVETE Kal Ox! va To oupete. H cuokeun

Ba avixveloel autépata TN PETAKIVNON Kat ot
emAeyuéveg pubuioelc B6a SiatnpnBouv (edv
Kamoto¢ apiBuog avaBoofrvel, Ba mpémel va
eMPEPAOETE MATWVTAC TN OUYKEKPIUEVN
{wvn otnv 066vn).

MNa va OloKOYPeTE MO €0TIA, TIATAOTE
mapatTeTapéva Ttov  popPo, Ba  akouoTei
€VOG HOKPOG XOPOKTNPIOTIKOG HXOG Kal Ol
puBuioceic Ba e€agpaviotolv amd tov pouPo
n Ba eppavioTei To cUPPOANO evamopeivacag
BepuoTnTaC.

MNa va dakéYete MAfpwe T A€IToupyia ¢
OUOKEUNG, TTATHOTE TO TTANKTPO .

MatwvTag to MARKTPo Mevou ‘e , Epavifovtal OAeg ot S1abéoipeg Aettoupyieg

Sonde

>T10 oUUPoNO . otnv obovn cag
ETTPETEL VA QTIEVEPYOTIOINOETE
v o08dévn. Kai va ehéylete TIg
AAN\EC €0TiEC.

> 10 oUPPoAO otnv 08dévn oag
EMTPETEL VA EMOTPEPETE OTNV
TponyouuEvn 006vn

13



[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

Matwvtag oto MNevika pmopeite:

- Va PUOUICETE TN GWTEIVOTNTA TNG 000VNG TNG
ouoKeung oclpovtag To SAKTUAS oag oTo slider
(a6 1 éwc 10).

- va OuvdéoeETE TN OUOKEUN O©O¢ OTOV
anmoppoPNTAPA CA¢, KATA TTEPITTWON.
XeipokivnToc éheyxoc - va emAéEETE TN YAWOOQA KEIMEVOU TNG
OUOKEUNG.

@ Ol mapapetpot

levikd

Mponypéveg pubpioeig

Matwvtag otov XelpokKivnto €NeyXo, UMOpEiTe:
- VO EVEPYOTIOINOETE 1} VA ATIEVEPYOTIOIOETE
To Motion Control (EAeyxog kivnonc).

ZXETIKA PE TO TIPOIOV

« H Aeitoupyia motion control emtpémnel e amAég KIVAOELG TOU XePLOU TNV EMAOYH UIAG E0TIAG KAl
N PUBUION TNG LOXVOG HAYEIPEUATOC XWPIG Va ayyiEeTe ToV THivaKa XELPIOUOU. AUTO 0OG ETIITPETTEL
va Unv AePWVETE Kal va unv a@rvete SaXTUAIEC 0T GUOKEUN 0a¢. Otav gival evepyomoinuévn
n Aerroupyia Motion Control, To TARKTPO gu@avifeTal pe autov tov TpoTo: & Ma va
amevepyomnolnOei, TaToTe auTd TO TTARKTPO.

MNatwvtag oto BéNog ota de€1d, éxete mpoofaon
otnV ekmalSEUTIKN AglToupyia, OTOU EXeTE TN
SuvatotnTa va SOKINACETE TIC OlAPOPETIKEG
KIVAOEIG TOU XePOU TIOU  WTOPEiITE  va
Xpnotgomnolnoete To motion control. Mpémel va
emBePainoete KABE Pripa mMATWVTAC TO .

- VOl EVEPYOTIOINOETE 1} VO ATIEVEPYOTTOIOETE TN AlToupyia expert:
Me tn Aertoupyia Expert pmopeite va puBuiocete Tov xpovoSIakdTTn UE KIVHOELG TOU XEPLOU.

Matwvtag otig Mponypéveg pubuioelg, pmopeite:

- VOl TPOTIOTIOINCETE TO eMiMeSO 10XVOG Mo opileTal

OTIG YPNYOPEG AEITOVPYIEC:
PuBpioeig ypriyopng Aertoupyiag %
Aiwopo 1oxugamo 1 éwg 3

fep1opioudG 1oxdos (1lox0¢ 2 amod mposmAoyn)
==

Obnyieg

iy Awatripnon tng OgppodtnTag oYU amo 4 £wg 9
Ynnpeoia E€unnpétnang (1ox0¢ 7 ané mposmAoyn)
—=

Mehativ

Tiyofpactpo 1oxU¢ amd 10 éwg 16
(1ox0¢ 14 amd mpoemoyn)

Towydpiopa 1ox0¢ amd 17 wc 19
(1oxU¢ 19 amo mpoemiAoyn)

> 14




[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

MetaBeite oto Power Management, 6mou
MITOPEITE VA PEIWOETE TN OUVOMKN 10XV TNG
OUOKEUNG 0ag Yla Va TNV TIPOCAPUOCETE OTNV
NAEKTPIKI 0O¢ EyKATAOTAON.

Ané mpoemdoyf, n 10X0UG TNG OUOKEUNG
payelpépatog  pubuifetat oto  LYPNAOTEPO
emimedo.

Opovtiote n TR TOou  SlOKOTITN NG
NAEKTPIKNC 0OC €YKATAOTAONG VA €ival KOAA
BaBuovounuévn (BA. mapakdtw mivaka).

loxug goTiag Ac@aheieg/
(kw) AwakémTng (A)
74 32
57 25
46 20
3,6 16

& BeBawwbeite 0Tl n 10XUG TOU ExeTE
emA£EEeL gival KOTAANAN YIA TIC ACPANEIEC TOU
NAEKTPIKOU TTivaKa.

Matwvtag ot O8nyieg pmopeite va Aafete

oto smartphone oag Tig 06nyieg Tou MPoidVTOC
0aG okavdapovtag Tov Kwdiko QR.

U_d Eiikéc Aertoupyiec:

Aerrovpyia Boil K |

Autn n Aertoupyia odg emtpémnel va Ppdlete
vepd Kal va To Slatnpeite oe Bepuokpacia
Bpaopou xwpic umepyxeilion, yia va Ppdoete,
yia mapadetyua, (Upapikd.

4=

\> <> 5 Boil
EmAé€te v mooGtTa vepou oty
ormoia Bubifovtat Ta Aaxavikd.

TomoBeTrOTE TO OKEVOG 0AG O€ HId EOTIAL.
PuBuiote Tnv moodtnta vepol mou BéNeTe va
xpnotyomoloete (amd 0,5 éwg 6 Aitpa).

EmpBefaiwote matwvtag 1o .

To payeipepa Ba Eekivnoel.

MoONg Tto vepd Ppdoe, Ba akouotel évag
XAPOKTNPIOTIKOG KOG KAL O EUPAVIOTEl Eva urvupa
otnv 0086vn mou Ba oag {ntoel va mpooBéoete
Ta UAIKA. MONC Ta mpooBéoete, matrioTe ya
empPeBaiwaon. Eppaviletat o xpovog Kat n 1oXUG.
Mmopeite, wot600, va ta Mpoobéoete OMOTE
emBupeite.

270 TENOC TOU HAYEIPEUATOC, Ba aKOUOTE( évag
XOPAKTNPLOTIKOG NXOG.

THMEIQZH: Eival onpavtiké n Beppokpacia
ToU VepOU va gival o€ Beppokpacia dwpuatiou
oTNV apxn Tou Payelpéuatog, ylati to avtibeto
Ba aMoiwve to TENKS amotéleopa. MNa authv
™ A&Toupyia, PNV XPNOIMOTIOIEITE OKELN
amd xutooidnpo 1 pe kamdkl. Mmopeite va
Xpnotyomoleite autr Tn Aetoupyia yia va
MayelpEVETE OAA TA TPOGIUA TTOU TIPETIEL VA
Bpdoouv og vepo.

Agrrovpyia MkptA |

TomoBeTroTE TO OKEVOG «YKPIN» 0aC.

EmAé€Te T {wvn yia va Eexivioet n Béppavon

15



[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

AuTA n Aertoupyia agpopd to YkpIA De Dietrich
UE €paylE TIATO KAl EMITPETEL TO YPHYOPO
Tolyapiopa Tpo®idwv otn oulevypévn {wvn
KOl TIPOTEIVEL TIC KOAUTEPEG PUOUIcEIC Yia va
ONUIOUPYNOEL TIG YEVOELG EVOC UTTAPUTTIEKIOU.

0%t

TomoBeTAOTE TO YKPIA 0OC OTNV €MAEYMEVN
Cwvn Kat emMPePADOTE TATWVTAG

Metd 1t Oldpkela NG mMpoBépuavong,
TOMOOETACTE TA TPOPIUA OTO YKPIA  Kal
PUOUIOTE TOV XPOVO HAYEIPEUATOG.

To €fdptnua ykp\ Sev mapéxetal He TN
ouokeun, dlatiBetal anmd Tov HETAnwANTH 00G.

Agrtovpyia Zepatiopa E
Y€ AUTA TNV TEXVIKN, TA AOXAVIKA JayelpevovTal
Uéoa o€ BPaoTO VEPO yia Aiya AemTd Kal, ETElTa,
pouMidlovTal og KpUo VePO yia va SIOKOTIEl TO
payeipepd Toug.

Me autr tn Asttoupyia, Siatnpeital to {wnpd
XPWHA TWV AAXAVIKWY, AANA KAl N U@H| TOUG.

EmAé€Te v mMooOTNTA VEPOU OTNV Omoid
BuBiCovtal Ta Aayavikd.

TomoBeTrioTe To OKEVOC Padi e TA UAIKA O€ pia
eoTia.

Maysipepa Ze Kevo aépog
Aut) n Aertoupyia emTPEMEl TO paAyeEipEpa
TPOYiHwWV o€ XaunAn Beppokpacia péoa o€ éva
EPHUNTIKA KAELOTO GOKOUAAKI XWwpIg aépa, yia va
dlatnpeitat n yevon kat n Slatpo@ikn a&ia Toug.
AuTA n péBodog payelpépatog sival €alpeTIKA
uylevr, kabwg Oev amaiteital n mpooORKn
Amaprig ovoiag.

»E3) 16
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< AgOnTHpPaC

MNa va Béoete oe Aertoupyia Tov aledntripaq,
TIPETIEL VO TOV EVEPYOTIOINOETE (MATWVTAG
TO TMAAKTPO NG HovAadag eAéyxou yia PEPIKA
SeUTEPONEMTA), VO EVEPYOTTOINOTE T GUOKEUN
Kal va TOTACETE TO . Oa egp@avioTei
T0 pAvupga  avalitnon aiobntipa ya
MEPIKA OEUTEPONENTA KAl META TO MAVUHA
gvromioTnkKe ailoOntripag.

<\ <> 4> AioBntpac
</ : : 4% Evroniotnke aioBntripag

Me 10 Xépt Mpdypappa Epgavion T°

2) OAHTIEX

‘Exete mpdoBaon oe 3 Aeltoupyieg:

+  Mn avtépatn
Me auti Tn Aeitoupyia, €MAEYETE TNV
emBupunTn Bepuokpaacia.

H Oepuokpacia €vapéng HayelpEUATOC,
kKabw¢ kat n embuunty BOepuokpacia
gpgpavifovtal  otn  XPNOIMOTIOIOVHEVN
eotia. Otav emrevxPei n  emBuuntn
Beppokpacia, akoUyovTal XApaKTNPLIOTIKOI
nxot kat n Beppokpaocia Swatnpeitat. Na
VO OTOUOTAOCETE TO MAyEipEpa, TMOTAOTE
TAPATETAPEVA TNV EOTIAL.

+ MNpoypappa (Awoiyo / Xe Kevd a€pog
/ Towdpwopa / Zéotapa / Bpdowo /
SiyoPpdotpo / Tnyaviopa)

«  Epgavion Oeppokpaciag Mmopeite va
Seite oe mpayuatikd xpovo T Bepuokpacia
mou evtomilel o aledNTAPAC OTO OnuEio
omou Bpioketal (uéoa o€ éva OKEVOG OTNV
€o0tia oag ) péoa o éva PnTtd mou Exel Pyel
amnod Tov oUpVo, Yia TTAPASELYHA).

- K&Betn

- evbiaueon (puBbuilopevn)

- Mée khion

O aieBnTripag pmopei, emiong, va xpnotpormotnOei
O€ OpIOPEVEC ouvtayég (Ke@ahaio  Odnydg
MAYELPIKAG).

TomoBétnon Tou ailcOnTRpa

O aientpag dev gival KATAOKEVLAOUEVOC Yia
va TomoBeTeital péoa o€ oupvo.

‘Exete otn 61d0€01 00 3 oUVICTWHEVEG BEOEIG:
Aev ouviotdtat  va  XPNOIMOTIOIETE  TOV
awednTipa Xwpi¢ ™ Pdaon Tou. Xe OTEPEA
TPOPIUA, O ALOONTAPAG TTPETTEL VA EI0AYETAL OTO
TaXUTEPO PEPOG TOU TPOYiHou. To AKPO TOU
alobntipa mpénel va Ppioketal otn péon Tou
TPOYipou. Katd tn pubuion tng Bepuokpaciag,
n OUCKeur TPOooOpPUoOlel  autdpaTa TNV
amartovpevn 10XV, MPdypa Tou MTopsi va
mipokaAéoel avéopegiwaon Tou Bpacuou.

la OANeC TIG AEITOUPYIEC, EKTOC ATTIO TO AIWOIO:

-0 aobntipag mpémnel va Ppioketar o€
anmdoTtaon Touldylotov 1 cm amd tov Tdto
NG Katoapoiac.

-0 awoBntipag Tpémel  va  Bubiletal
TOUAdxIoTov 1 cm péoa OTo @aynTtd Tou
HayelpeVETalL.

1cm
1cm,

17
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Edv auto Sev givat Suvatdy, emAé€te Sidpetpo
KaToapoOAag Kal €0Tia pe Bdon tnv moootnta
1oV Oa payEIPEPETE.

JUVIOTATAL VA  OVOKOTEVETE TAKTIKA TO
TTEPLEXOEVO TOU OKEVOUG 0aG KaTtd T SidpKela
TOU HAYEIPEUATOC.

Mn autopatn Asttovpyia

Me autiv Tt Aertoupyia, pmopeite  va
HayelpEPeTe Gaynta emAéyovtag ameubeiag
v emBuunt Beppokpacia pe Ta TARKTPA
+ /- I podéha. H Bepuokpacia pmopei va
pubuiotei amo 40 €wg 180°C.

Awwopo

Me autrjv T Aeitoupyia pmopeite va AMWVETE
TPéQIHa 0 Bepuokpacia mou pubuiletal
petaéy 40 kot 70°C. H mpoem\eypévn
Oepuokpaocia eivat 50°C. Me autév Tov
TPOTIO HAYEIPEUATOC, O AloONTAPAC TIPEMEL
va PBpioketal oe katakdépuen Béon kal To
dkpo Tou aleBnTipa mpémel va ayyilel tov
TATo TNG KatoapoAac. Mpémel va @povrtilete
VO OVOKATEVETE KOAA Katd Tn SldpKela Tou
HayElpEUATOC, Yo va opoyevormolnBei To
peiypa. Aut n Aertoupyia eivat Siabéoiun
HOvo yia TI¢ eoTieg Stapétpou 16 cm, 21 cm
1/2 Horizone Tng OUOKEVNG 0aG.

Maysipepa o€ KEVO aépog

H Aertoupyia autr emTpémnel 1o Payeipepa
TPoQipwv oe Beppokpacia mmou pubpiletal
petad 45 kat 85°C. H mpoemAeyuévn
Beppuokpacia givat 60°C.

Zéotapa

H Aertoupyia auty emtpémel 10 (éotapa
TPOoYiuwv o Bepuokpacia mou pubuiletal
petaé 65 kat 80°C. H mpoemAeypévn
Beppokpaoia givat 70°C.

ZiyoBpdctipo

H Aetoupyia auth emtpénel 1o €hagppl
payeipepa Tpoidwy ot Oeppokpacia Tou
puBuiletal petagv 80 kat 90°C.

»E

H mpoemi\eypévn Beppuokpaacia ivat 80°C.

Bpdacipo

H Aerroupyia aut) emTpénel 1o Bpdacipo
vepou o€ Bepuokpacia 100°C. Mmopeite va
okemdlete v PEPEL TO OKEVOG OAC Me €va
KaTdKl, 00G CUVIOTOUME va TO KAVETE amo TNV
apxn TOU HAYEIPEUATOG,.

Aut) n Aesrtoupyia Sev mpoopiletal  yia
Bpdoipo yaAoKToC. € auTthAv TNV TEPIMTWON,
XPNOILOTIOINOTE TN AelToupyia ZityoPpdotpio.

Towyapiopa

H Aertoupyia autr emTpémel To TOlyApIoHa
TPOYipwV ot Beppokpacia mou pubuiletal
peTafl 40 kat 85°C. H mpoemheyuévn
Bepuokpacia ivat 60°C.

‘OTtav 0 QoUpPVoG GTACEL TNV TIPOEMAEYUEVN
emBuunt Bepuokpacia, akovyetal €vag
XOPOKTNPIOTIKOG AXOG Kal N €0Tia oTOpATA
1o (¢otapa. AkoUyeTal £vag NXOG EMOTPOPNG
otoucg +10°C.

Tnyaviopa

H Aertoupyia autry emtpémnel 10 TNyAvIoUa
TPOoYipwyv o€ Bepupokpacia mou pubuiletal
petaly 130 kat 190°C. H mpoemAeypévn
Bepuokpaoia givat 180°C.

Mpo&idomoinon:

Xpovodiakdmtng:

-2t Aerroupyia  aloBntipa, Umopeite va
TIPOYPOMATI(ETE TOV XPOVOOIAKOMTN. X€
QUTAV TNV TIEPIMTWON, 0 XPOVOC epgavifetal
€VAANGE e T Beppuokpaaoia.

-0  XpovoSIlaKOMTING €vepyoTolEiTal
emrevyOei n emBuunT Bepuokpaacia.

-0 aobntmpag Sev  xpnolpormolgital o€
TIEPIOOOTEPEG ATIO Wia €0TiEC TAUTOXPOVA.

210 TENOC TNG XPHONG, UV Eexvdte va ofrvete

TOV AloONTAPA TTATWVTAG TOV TIAPATETAUEVQ,

omote n Auyvia LED avdapel pe KOKKIvo Xpwua

yta Aiya SeutepodlemnTa.

otav
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O aioOntpag oPrivel autopata, 1 Aemto PeTd
™ Stakomn A&lToupyiag TG CUCKEUNRG.

Ma va pnv emnpedletal n diapkela {wng Tou
alobntnpa, @povtilete va pnv tomobOeteite
™V  nAekTpovIK povada  eAéyxou  TOU
alodnTApa akpIPws MAvVw amd TOUG ATHOUG
mou SnuoupyolvTal amd To PAyEipEUaL.

H Bepuokpacia Bpacpol Tou vepol Umopei
va TIOIKIANEL, avaloya PE TO UYOUETPO Kal TIG
OTHOOQPAIPIKEC OUVONAKEC TNG YEWYPAPIKNAG
TIEPLOXNG OaG.

H amw)ela emkovwviag umopei va ogeiletal

oTNV MOAU XaNAR 10XV TNG pmatapiag.

Texvikd ototxeia Tou aloONnTrpa:

Mapdapetpog Mpodiaypagég ZNHEIWOELG
Tdon 25-3V Mmatapia CR2032
Autovopia 300 wpeg ME KavoLpyta

umatapia
Xpwpa évdergngl Agukod Ze Aertoupyia
Mpdoivo Y& avapovr oUv-
MmAe Seong
Kékkivo Y& ouvdeon
Anevepyoroinon
Oeppokpacia | o-85°C MepifAnua tou
Xeriong awbnthpa
Ebpog pétpn-
ong Beppokpa- | 5°-180°C
olag
Zuxvotnta 2402 - 2480
Aertoupyiag MHz
EpBélea aiobn| 2 pérpa
mpa
Méyiotn 1ox0c | < 10 mw
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Kavoveg payeipéparog:

. Baoiké ovotariké " .
Aerovpyia i médro (9) (°C) Xpdvog ZupPouhéc
Mevoxépt | Aeukd kpéata @iAéta kotémoudou 150g | 80°C 8w 12 Aerrta Avoi€te Ta Koppdtia otrifou (Uog 1/1,5 cm)
) 35 éwc 45°C (o 3/{\] 5su}: €we 2 Aemrtd/ Metd o payeipepa, aprivete To kpéag va
150 éw¢ 200 g ; nAgupd B .
Hayeipeuévo) ) . «EexoupaoTei» yia 5 Aemtd
(avaloya e o mdxoc)
1éwg3 a/mA q Meta to aQrveTe To Kpéag va
150 éwc 2009 50 &g 55°C (0evidv) o S AETTAAEUP o ©
(avadoya peTomdxoc) | «Eekoupaotei yia 5 Aemtd
Kokkiva kpéata
. . 1 Aemté 30 Seut. éwg Metd To payeipeua, aprivete To kpéag va
: 60 éwg 65°C (uétpia 4)emta
150 éwg 200 g £ emta . 5
Hayeipeuévo) «EexoupaoTei» yia 5 Aemtd
(avadoya e o mdxoc)
) 70 éwc 75°C 2 éwg 8 Aemd, pd Metd To payeipepa, agrvete To kpéag va
150 éwg200g A £ . .
(kadopayeipepiévo) (avaroya petomdyoc) | «Eekoupaotei yia 5 Aemtd
160° petd 11 Aemrtd Tnyavi(ete yia 11 Aemtd, petd t¢ Pyalete ané to
Mardreg Tryavnéc 2009/1,5 1261 180° 2 Aemtd 30 Sevr. okebog, Tnyavilete mai yia 2 \emrtd kai 30 Seut.
Katepuypéves - agdtou n Beppokpacia pTdoel Toug 180° yia va
0AokAnpwOei To payeipeua
AVaKaTEDETE OUVEXWG KATd TN SIGPKELa ToU
Mneoauél 500 85 éwc 87°C 1 Aemté Bpdoipo Hayelpéuatog, yia va pnv koArjoel atov rdto
NG KatoapoAag
AVaKaTEVETE OUVEXWG KATd T SIGPKEIQ TOU
Kpéua aokordta 1300 87 éwg 92°C 8 éwc 10 Aemta HayeIpéuatoc, yia va unv KoAAogl oTov mato
NG KatoapoAag
S106 a . 5(100 £we 150°C 3 éwe 5 Aentd Maipver moA0 ypriyopa kaotavrj anéypwon, va
feom kapayEaac Xwpic vepd (1005) (améxpwon) (évSei€n 10x00¢ 10) TPOGEETE.
) B e vepd (100 g {Gxapn/60) 8éwg 12 Aerrta EmpPAénete To Ppdotpo, 6Tav oTapatd, maipvel
Zipém kapauérag . éwg 145°C B .
mlvepd) (evbeién 1oxvoc 10) oAU ypriyopa kaaTavrj anéxpwon.
3 EXPERT (uooyilete 1 £wg 1,2% nnktivn/KIAG
ZeAé ppoutwv 400- 1000 105-110 avéloya pemy v v
noootnta (PPOUTU)V)
Moo Madpn ookoAdta 50-55
SokoAdta ydAaktog 100-500 45-50 5 éwc 10 Aemtd Avakatedete ouxvd
Aeukrj cokoAdta 45-50
Boutupo 50-500 40-50 5 éwg 20 Aerrta
v avakateveTe yia va Siatnpeitai n Kaleiv
Boutupo kAapipté 50-500 40-50 5 éwg 20 Aemtd G ) & iz W 4
Tou BoutUpou
1 mo0GTNTA KPAGIOU TTOU IPOCTIBETal YIa TO
Tupiyia govty 200- 1500 40-50 10 éwg 25 Aemtd Hayeipepa ennpedCel Tov xpévo hwoiuatog
(500 mlyia 1 kg Tupi)
Zéotapa 4 ~ _ Avdloya pe v
Moupég 200- 800 65-75 noadTnTa
IMpoooxr, 0 xpovos umopei va moikiAet avdroya
Souna 200- 2000 65-75 ?)\imé.?ﬂézur,éwc pO00XT), ¢ X Hrop! i
5 Aemtd e TNV U TNG coumac.
) ) ) ) joay {nKe okiur] o KovEpp
Bdla / kovoépPe 300- 1000 65-75 4 éw¢ 10 Aerrta )
KaOOUAE
Baddkia pe kpéua ~ ~ Avdloya pe v EXéy&te ™ Beppiokpacia mpiv To KaTavaAWoeTe
ookoAdTag (220500 W=7 moooTNTa
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[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

Kavoveg payeipéparog:

Baoiké ouoratiké
Aerroupyia 1 mdro nta(g) (°C) Xpovog ZupPoudéc
ZiyoBpdoipo I/ 6{ETE TO OKEVOG, e Baon v

fg)‘(’ﬁﬂ aeacue 1000 - 4000 70-80 02:30 éw¢ 03:00 170 TI0U payelpeUETe. IPOCHETETE TG 3

TIaTATES 1/2 Wpa mptv TEAEHOE! TO payeipeua
B B B ! O(ETE TO OKEVOG HAYEIPEU e Bdon v

Mooaxdpt umlavkér 1000 - 4000 70-80 02:00 éwc 03:00 . B
TTOGGTNTA IOV AYEIPEVETE.

B N Mp O(ETE TO OKEVOG HAYEIPEU e Bdon v

Mmoupykvidv 1000 - 4000 70-80 02:00 éwg 04:00 . .

TTOGGTNTA MOV paYEIPEVETE.
) ) It/ 5(eTe TO OKEVOG pay e Bdon v

Mooxdapt vroum 1000 - 4000 70-80 02:00 éw¢ 04:00 . .

TTOGGTNTA MOV paYEIPEVETE.
Ty IpUOCETE TO OKEVOG pay e Bdon v

Kotémoulo umaokéC 1000 - 4000 70-80 01:15 éw¢ 01:30
TTOOOTNTA TIOU HAYEIPEVETE.

20 Aentd éwg 1 dpa, Hé. ia yiava mietn 46a eivai 105°C
avdhoya pe To ppouTo,

Mapuerdsa 1000 - 4000 105 eAéyxere TV Ugr (Bepudperpo {axapnc). Mropeite va petsoete T
Beppokpaocia autr mepimou atoug 90°C mpoobétovtag
mmktivn (15 g yia 1 kg ppoutwv)
5TIG OAMTOEG UE PPEOKES VIOUATES, VA TIPOTEXETE TNV

ZdAtoa vroudtag 1000 - 4000 70-80 40 Aertd 0&UTNTA TOUG: TPOOOETETE pia MPECa KPUOTAANIKT}
{dxapn katd o payeipepa.

Mayeipepa og| Yapt 00Aop6¢ 250-300 g 45-50 20 Aenta
KEV6 aépog
Aeuko Yapi 250-
Yapt EUKG Ydipt 56°C 15 Aemta
3009

Aayavikd npdoiva 200-300 g 85°C 30-75 Aemta

Aaxavikd piec 1509 85°C 60-80 \ertdi
An6 3 L éwg 5 L vepd, mpoooxr] ue Ta aptipata:

Aompo kpéac ﬂ)};é;o vorémoudov | gyec 25 Xemtd 70 payEiDEa TPOPIWY OE KEVS aépoc ouvIiBwe

1TV évtaon Tou aAatiou.
Aomipo kpéag UmoUTI KOTOOUAO 68°C 120 Aemtd
2009
PIAéTo Bodivou 150 éwg 30 Aentd yia piAéto
300 maxoug 2,5 cm/2 wpe
Kokkivo kpéag 9 56,5°C yta o vepo x c, . 1PEC
yia @iAéto maxoug 5 cm/|
£wc 4 wpec.
ABy6 perdto 509/11vepd 64° 45 Aenrta 11vepo
Bpdoipo 100-500 (aBpacto) = POt «kpebM»: Balete To vepd va Bpdoel, mpooOETeTe To
300 éwc 1500 ml U (To oroi0 EXETE TPONYOUMEVWG EEMUVEL LIE KPUO
12 éwg 20 Aemta
. A . e OC 20 VepPO), okemalete kat agrivete va Bpdoel o€ xaunAr
PG 90-100 Vai 5
; £évtaon
10 pUCI
(éxete un’ 6yiv 611 oplopéva pudia xpetdlovTat
TEPIOTOTEPO XPOVO Bpaciuatos: pavpo pudl [vénéré])
100-500 (6Bpacto) = 10 éwc 12 Aemta Badete T0 vepo va Bpdoel, mpoobétete ta {upapikd Kat
11 z’ziuc 5l akatiopévo Bpdoiuo otyoPpadete.

Zuuapikd LeRT) 90-100
ENéyxete edv éxouv Bpdoel, avaloya e To €i50¢ Twv:
(UHAPIKWY TTOU XPNOIUOTIOIETE.
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[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

Kavoveg payeipéparog:

i mdto (9) @eppokpacia (°C) Xpévog Zupoudég
Towapiopa SOAWHOC 120 52 14 £w¢ 16 Aemtd AGONTAPAC 0TO ECWTEPIKG
Mayeipepa pe v TéToa, Xwpic Yopiopa Kat
e Kandkt
Bodw6 (Niyo payeipepévo) 160 52 12 hemta XapakTnPIOTIKGE fXOG YUPIoHATOG OTO HEGD TOU
Toupvevté 3 cm HayEIPEPATOG
Bodwo (ceviav) 180 57 14 henta XapakTnpIoTIKOG fX0G YUPIoHATOC OTO HECO TOU
Toupvevté 3 cm HayEIPEPATOG
BodIv6 (HETPLa YNpéVo) 160 68 13 hemta XapakTnPIOTIKGG 1X0G YUPIoHatog oTo péco
Toupvevté 3 cm HayEIPEPATOG
D\éto mémac pe v métoa | 300 63 22 w6 25 Nemtd MpocapuGeTe To OKeVOG HayeipépaTtoc e Bdon
TNV TOGHTNTA TIOU HayEIpEVETE.
Mayeipepa pe Kanakt
24 ¢wG 30 Nenta AIoBNTHAPAG OTO EOWTEPIKG
STHO0C MOUAEPIKGY 130 105 XWPIC KATEKI e
yupiopatog
Tnyavicpa Tnyavntéc natérec 200 180 10 éwg 15 Aemta 1500 ml At

22




[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

O A&rtouvpyia RECALL

Me autiv TN Aertoupyia  pmopeite  va
mpoPdlete TIC TeENeUTaiEC PUBUIOELC «lOXVOG
Kal XpovodlakOmTn» OAwV TwV €0TIWV TTOU
€ofnoav To oAU TPtV amod 3 AemTa.

Ma va XpnolWOTOINOETE aUTAV TN AgIToupyia,
n ouokeury dev mpémel va eival KAelOwEVN.
Matote 10 Q) /Reall.

[il KAgidwpa twv evioAwv
KAgidwpa

H ouokeury dlaBétel cvoTNUa ACPAAELS Yia
maud1d to omoio KAEISWVEL TN CUOKELN.

Ma AOyouG OO@AAEING, MOVO TO TIARKTPO
«Evap&n/Alakorr Aettoupyiagy @ TTOPAUEVEL
MAVTO  EVEPYOTIOINUEVO KOl  EMITPEMEL TN
Siakom Aertoupyiag twv (wvwv Bépupavong,
OKOWN Kal 0Tav givat KAEIOWUEVEC.

MNatrote T0 ‘e , TTATWVTAG TTOPATETAMEVA TO

Elr] ouokeun KAeldwvetal yla adplotn Sidpkela.
O1{wvec payelpépatog oe Aeltoupyia cuveyi(ouv
va Beppaivovtal, ald Sev éxete mpooBaon ota
TARKTPA LIOXVOG 1 TOV XPOVOSIAKOTTTH.

&
’ ep@aviletalautd to cuBoAo otnv 006vN.

ZekAeidwpa:

‘Otav n ouokeyn €ival KAeWOWEVN, TATAOTE
™V KAedapla El péxpl va

akouoTei évag SIMAOC XapakTnPloTIKOG X0G
mou emPePaiwvel Tnv Kivnor oac. H cuokeun
oag €xel MAéov EekAelOWOEL.

Clean Lock:

Me autr) T Aertoupyia éxete ™ duvatotnTa
va KAEIOWOETE TPOOWPIVA TN CUCKEUN KaTd
™™ Oldpkela _tou KabBapiopou. Matwvtag
ouvtopa oto Ll kAeldwvete Tn cuokeun yla 60
SeutepoOAenTa.

4=

@' 08nyo¢ payelpIKAG

H ouokeur oag Siabétel évav 0dnyo HAYEIPIKAG
TTOU 0AC TIPOTEIVEL HIA ETTIAOYT) CUVTAYWV.
Autl n AsToupyia  HOYEIPEMATOC  ETIAEYEL
ylo €04¢ TIC KOTAMNAEC TTOPAUETPOUC
Mayelpépatog avaloya pe To €ido¢ TOU
TPOPIUOU TIOU ETOLHALETE.

H ocuokeur) mpémel va gival evepyomolinuévn,
matioTe To MAfikTpo KAl yla va amokTtroeTe
npoéofaon otov odnyo payelplkng. Katd tn
XPNON TNG OUCKEURG o0ag oTn Asltoupyia
«ZUVTAYEG», 0OG OUVIOTOUE VA XPNOIUOTIOLEITE
T TIPOTEWVOUEVA OKeUN TIOU  aKoAouBouv.
Avdloya pe Tn ouvtayn, ep@avietar o
OUVIOTWHEVOG TUTTOG OKEUOUG 0TV 004vn.

Ta meploodtepa okeln eival ouvpPatd pe
v emaywyri. Moévo Tta yudAiva okeln, Ta
MAANVA, Ta OKEUN alNoupIViou Xwpig €181k
TIATO, TA XAAKIVA KAl OPIOUEVA U HOYVNTIKA
avoeibwta okeun &ev  Asltoupyolv o€
ETTAYWYIKEG EOTIEG.

@ Yag MPOTEIVOUME VA TIPOTIMATE OKEUN
HE XovTpo Kat icto mavro. H Bgppotnta Oa
Katavéperal KaAUTepa Kal To Haysipepa
Oa eivat mo opoloyevéc. Mnv agnvete
MOTE XWPIG EMTAPNON TNV £0TiA Avappévn
€xovtag TomoBeT el éva adglo OKEVOG.

& Mnv tomoBeteite okeun otnv 00ovn
eNéyxou, kabwg pmopei va mpokAnBei PAARN
OTO TIPOIOV OAG.
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[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

@ Kata tnv tautéxpovn xprion moAAwv
€oTIwWV, N ouokev Slaxepilerar TV
KATAVOMIN IGXUO0G, TPOKEIUEVOU va HNV
unap&el unépfacn TG GUVOMKNG 10XUOG
TNG CUGKEVNG.

AwaBétete Siapopeg {Wveg OTIC OmMOiEg
HUTopEiTe va TomoOeToeTe OKeUN. EMAEETE
™ {wvn mov cag taplalel, avdaloya HE
T0 péyedog Touv okevoug. Eav n Bdaon tou
HOYEIPIKOU OKEVOUC €ival MOAD HMIKPNR, N
gotia dgv Oa AelToupynoEl, akOMn Kal av To
UAIKO TOU HAYEIPIKOU OKEVOUG GUVICTATAL
yla emaywylkég eotiec. (Dpovriote va
HNV XPNOIHOTIOIEiTE OKEUN Slapétpou
HIKPOTEPNG AUTAG TG €0Tiag (BA. mivaka).

Awapetpog Méyiotn 10X0¢ AlGpETPOC MATOU
gaTiag goTiag TOU OKEVOUG
(em) (Watt) (cm)
Horizone 3700 18- OBAA -
Yapiépa
1/2 Horizone 2800 11-22

45
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[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

YaG TPOTEIVOURE Wila TIOKIAO cuvtaywv oTiG omoieg Ba Aaufdavete odnyieg oe kdbe Bripa

eKTENEONG.
Tuvtayég fRpa-pfripa
TOmol TpoYiuwv Emdoépma

Kopeatiko bibimbap YokoAdta Bievoud
Mooxdpt pmhavkét Kpéua ocokoAdata
Mooxdpt umoupyKiviov Kpépa CaxapomAaoTiKig
Keptédeg pooxapiotol ye ocdiktoa AxA&Sia mooé pe cokohdta
TOpdTag
Kékopag kpaodtog Kapapedwpéva unia

OovTtu TUplWwV

Yapooouna

Auyd UIIPOUYIE UE TPOUPEG

Oocoumouko

Maéyla Balacovwv

BpaoTo kpéag e Aaxavika

Mavitapocourna

Kotomouho pmaoké

Apvi payou

Pduev pe kotomoulo

Patatout Tou ce@

Pi6Tto e Bacthopavitapa

Y0TaPIoHEVN YOAOTTIOUAA HE ENEC KAl
Aepdvi

Mooyxdpt marengo




[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

Yag MPOTEIVOUUE S1APOopa TPOPIUA Y TA OTToia N CUCKEUN OLUVIOTA éva OKEVOC, TNV LoV Kal
puBuilel autépaTa TN SIAPKELD HAYEIPEUATOG AvANOYA UE ToV EMOUUNTO TUTIO 1) TOCOTNTA.

ZUOoTATIKA Tomog
Kpeatika
Mooydpt Nentéd / Métpio / Mayxv
Kiudg DOpeokog / Katepuypévog
Apvi MrmpiloAakia
Xolpwvéd Maiddkia pétpla / Naiddkia maxid
MNama ONéto / Awpideg
MouAepikd >1m00¢/ MmouTi
Oalacociva
O\éta
SOAMWMOG
O\éta
OAOKANpa Yapla Mikpd / Ztpoyyuld < 3509 / Mhatuyapa > 3509
KapouUpla Moao¢ / Nooé ECO*
Fapideg >xapa / Mooe / Moo ECO*
Mudia / kudwvia
Xtévia
Aaxavika
NtopdaTteq

KohokuBdkia

MeArt{dveg

Mnepiég

Kpeppudia

Mavitapla Koppéva / ONOkAnpa

Matateg mou €xouv (epaTIoTEl

2TTAVAKL
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[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

ZuoTaTIKA Tomog Mocotnta
Eméopma

Awpévn cokoAata

Kpémeg

Tnyaviteg

Mmp16¢ / auyopeteq

Y1pom KapapENag

Avya

> & OKEVOG 2/4

Opeiéta 2/4/6

Mmpouyié 2/4/6

POV el 2/4/6

Melata 2/4/6

Ala coque 2/4/6

OpTUKL

Zupapika / polt

Opéoka (upapika 100/150/200/300/400g

>teyvn QOun Méveg 100/150/200/300/400g
Méveg ECO* 100/ 150/200 /300 /4009
JmayyEtt 100/150/200 /300 /4009
>mayyett ECO* 100/150/200 /300 /4009
Tahotéeg 100/ 150/200/ 300 /4009
Tahiatéheg ECO* 100/150/200 /300 /4009
Koyxuha 100/ 150/200 /300 /4009
KoyxuMa ECO* 100/ 150/200/ 300 /4009

POl Neukod 100/150/200 /300 /4009
MAARpeg 100/ 150/200/ 300 /4009
Venéré 100/ 150/200/ 300 /4009

* Ot ouvvtayéq ECO avagépovtal oto ToBNTIKO HOYEIPEUD, TO OTOI0 EMITPEMEL TNV €EOIKOVOUNON EVEPYEIOS
XPNOIOTIOIWVTAG TNV evarmopeivaca Bepuotnta. Xdpn oto Kamdky, n OepuotnTa MaPAUEVEL CUYKEVIPWHEVN OTO
E0WTEPIKO TNG KATOAPONAG LETA TN SIAKOTTH AEITOUPYIAG TNC EOTIOG, EMTPEMOVTAG T GUVEXION TOU LAYEIPEUATOC YIa Eva

XPOVIKO Sldotnpa mou mpokaBopiletat amod T Asttoupyia ECO.

4=
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[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

Mapddelypa ouvtayng Hooxdpt UAAVKET Bripa-frpa.

05 -
OO

{9 zuotatika

1 > Metafeite oTIG oLVTAYES

Ell suvtayn

Mayeipéyte oav mpaypatikog
OEQ XGpN OTIG HOVadIKEG
ouvtayéc pag

TOmot TpoPipwy

Em&dpma

2 > 31 ouvéxela, emAé€te Mdta

BlXuvtayn
@ TUToL TPOPipwY

-
£ e
Mooxdpt
HITOUPYKIVIOV

Mooyxdapt
HIAQVKET

Bibimbap
L

3 > 'Emnertq, petafeite otnv emioyn oag

BEliZuvtayn
4 TUToL TPoPiwy

Q&
O O

® 1 wpa 45 Aentd
1wpa 35 &

= Aemrta % M.’rpta
2Eotiec < 4/6

*

*
MpoBohn

Mooyapt

Mooyxdpt
HITAQVKET

Bibimbap UTTOUPYKIVIOV

4 > Matrote «MpofoAr» yia va Seite
QVAAUTIKA TN cuvtayn

O O
S8

Mooxdpt (Wpoc/oTriBog/TévovTac)
Kapdto

SkeNibeg okopSou

Mpdoa

Mavitdpia Maptotov

Kpeupodia mépha (caktoa)
Kpeppodia

Fapipalo

Mmouké ykapvi

BoUTUPO (HaYEIPEUA HAVITAPIWV)
BoUtupo (pou)

Aleup! (pov)

ANEGUEVO NEUKO TITEPL
ANATLPINS (kpEac)

ANGTLPING (paviTdpia)
ANATLPING (KpeppLSIA)

Zayapn

NAepov

Nepo (pavitapia, payeipepa)

El>uvtayn
@ Mooxapt umavkér

@ 1 wpa 45 Aemtd
3] Wpa35 & pmerpa
Aerrta i

2 Eotiec 46

2kg

8 pepidec
8 pepidec
2 pepideg
2509

2009
1 pepidec
6 pepideC
1 pepideg

5 > Epgaviletal n ouvtayn, empefaiwote
KAOe Prpa péxpt TNV évapén tou
HOYEIPEUATOG
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[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

@ Mooydpt pmhaver YTag EUXOHAOTE KaAN Opeén.

€ MO ouvTayn, TOTWVTAG ° umopeite va
amoBnkeVoeTe TN ouvtayn ota Ayamnuéva
TonyoSzTriors ™ XUTPA 0NV UTTOSEIKVUOEVN oac.

eotia la vatn xpnotpomotjoete {avd, amid matHoTe
TO TMANKTPO Twv Ayamnuévwv otnv apxr Tou
MOYEIPEUATOC.

6 > TommoOEeTHOTE TO OKEVOC OTIWG TIPOTEIVETAL
oTnv 00ovn

@ Mooxdpt UAavKET
O O s
S O

@pE NemTa

Mayeipepa o€ e€€MEn otn BondnTikn oTia

@ Mooxdp! UMAAVKET

e
0:00

WPEC AemTa

Mmopeite va TPOOBE£CETE XPOVO HECW TOU XPOVOSIaKATTTN.

Alatrpnon BeppoTtnTag OMNokArjpwon

7 > Twpa pmopeite va akoAoubnoeTe Tnv
KOTAOTAON MAYEIPEUATOG HEXPL TO
TéNoC, N 0Bdvn oag Sivel TNV emAoyn
yla «Alatiipnon Bepudtntacy 1 yia
ONOKAPWON TOU PAYEIPEUATOG,.

> 29




[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

@ Zevén MOAIC opioeTe Tov xpovo, Ba eppavioTei
ota 8e1d TnG apxikig 08dvnc.

Houokeur 0A¢TpoTEIVEIVATIPAYUATOTTOIOETE

Cevén Twv ClwVWV HayelpéuaTog yia va

UTTOPEITE VA XPNOILOTIOIEITE OKEUN HEYAAOU é 1:26

peygbouc.

Tuppouln: Ma va kavete ypryopn Cevén Svo
{wvwv payelpéuatog, oupete To SAKTUNS oag MOAg mapéNBet o  emBuuntdg  XpOvog,
a6 v emavw {wvn POg TV KATw {iovn. akoUyovTal XapaKTNPIOTIKOI Aol Kal n év8elén

0: 00 avaBoofrivel Kal LETA OPRAVEL

Inpeiwon: MNa va undevioete ypriyopa
TOV XPOVO, TATAOTE J.

‘ETol avoiyel autopata To pevou Zeuéng Kal
xpeladetal amhd va emBePaiwoete matwvtag OK.

) Jumetage

é Ave§aptnTog Xpovodiakomtng

Me autr} Tn A&rtoupyia pmopeite va
pubpicete pia avtiotpopn péTPNoN
XWPIG va JOYEIPEVETE.




[ 4 XPHXH THX XYZKEYHX ZAX

AXZOANEIA KAI
ZYITAZEIZ

Evamopeivaca Ogppotnta

Metda amé évtovn xprion, n {wvn HayelpéUatog
TIOU MOANC XPNOLUOTIOINCATE  MMopEl  va
mapapeivel (oTr yla PEPIKA AeTTAL.

310 S1aoTnUa auTo epgaviletarl n évdeién o,
Mnv akoupmdrte T {wvn autn.

Meplopiopdg TnG Oeppokpaciag

Kd&Be Cwvn payelpépatog eival e€omhiopévn
HE évav aloOntpa Oao@ANEIOG TIOU ENEYXEL
ouvexwg Tn Beppokpacia Tou TATOU TOU
OKeVOUG. Y& TEPIMTWON TOU EeXAOETE €va
adelo okevo¢ emdvw o€ avappévn {wvn
HOYEIPEUATOS, O &V AOyw  aloOntripag
TPOCAPUOLEl AUTOHATA TNV LOXU TNG CUOKEUNG
Kal 1ol meplopiCetal kabe kivouvog @Bopdg
TOU OKEVOUG 1 TNG OUOKEUNAG.

Mpootacia o mepimTwon unepyeiliong

H Siakomn Aeitoupyiag TNG CUOKEUNG Pmmopei

va oUPBEi 0TIC E€AC 3 TIEPITTTWOEIC:

- Ynepxeihlon mou  KOAUTITEL Ta  TARKTPA
eNéyxou.

- Bpeypévo mavi tomoBetnuévo mavw oTa
TARKTPA.

- MeTtaAAIkO avTiKeipevo TomoBetnuévo mavw
oTa MAAKTPA ENEYXOU.

ATIOHAKPUVETE TO AVTIKEIUEVO I} OKOUTT{OTE KAl

OTEYVWOTE TA TIANKTPA EAEYXOU KOl KOTOTIV

Eekvnote MAAL TO payeipepa.

€ AUTEC TIC TIEPIMTWOEL, Ep@aviletal To

oUpPOoAO = kal cuvodeleTal amd €va NXNTIKO

onua.

Tootnpa «Auto-Stop»

Eav Eexdoete va oioETE Pia €0TiQ, N GUOKELN
Slabételtn Aettoupyia ac@dalelag «<Auto-Stop»,
n omoia SIaKOTITEL AUTOMATA T AElTOoLPYia TNG
{WVNG MAYEIPEUATOC TTOU EEXACATE AVAMMEVN,
UETA amo Eva

4=

mpokaBoplopévo xpovikd SldoTtnua (to omoio
Kupaivetal petadd 1 kat 10 wpwv, avaloya e
NV LoxVL Tou XPNOoLUoTIoLE(TAL). X€ TIEPITTTWON
mou  evepyoroinBeil  autd  To  oloTNuA
ao@dalelag, n Siakomn Aertoupyiag Tng {wvng
MaOyYEIPEUATOC EMIONMAivETAl HE TNV EVvelEn
«Auto-Stop» otn {wvn eAéyxou Kal akoUyeTal
EVOG XAPOAKTNPIOTIKOG NXOG Yla  TEPITOU
2 Aentd. Apkei va matioete omolodnmoTte
TANKTPO €AEYXOU YIa VA TO OTAUOTOETE.

@ Eivar Suvaté va akouotoUv fxot cav
AUTOi TWV SEIKTWV TOU poAoylov.

Ot X0t autoi akouyovTtal OTav | GUGKEUN
givan o0 A&toupyia Kait OTAPATOUV 1)
XaunAwvouv avaloya pe Tn puBHIoN TG
Oépupavong. Avaloya pe TOo HOVTEANO Kal
TNV TOIOTNTA TOU OKEVOUG OaG, MUMOPEi
€mion¢ va akouoTei évag ouptyuoc. Ot fnyot
TOoU TIEPIypAPOVTal E€ival (PUCIONOYIKOI,
amoteloUV  MEPOGC  TNG  EMAYWYIKNAG
Texvoloyiag kat Sev SnAwvouv BAafBn.

@ Agv GUVICTOUME TN Xpron
TIPOCTATEVTIKOU KAAUHATOG VIO EOTIEC.

31



45

[ 5 2YNTHPHXZH

2YNTHPHZH THX ZYZKEYHZ

MNa elagplé¢  Ppopiég,  xpnolpomoliote
o@ouyydpl. Mouoképte kaAd Tn {wvn TOU
Bé\ete va kabapioete pe (eoTd veEPO Kal, OTN
OUVEXELQ, OKOUTTIOTE.

MNa ouvoowpeupévn PPOUId TOU €Xel  KOE,
UTTEPXEINIOEIC TTAPAOKEVAOUATWY He (Axapn
Kal  ANwpévo  TAAOTIKO,  XPNOlUOToIRoTE
éva o@ouyydpl ri/kat pia €8k uotpa yla
YUAAIVEG em@AveleC. MouokéPTte KaAd Tn
{wvn mou BéAete va kabapioete pe (e0Td
vepo, xpnotgormoote €10k EVOTPA  yla
YUOAVEG EMIPAVELEG VIO VA APAIPECETE TUXOV
UTTOAEIUMATA, OANOKANPWOTE TOV KABAPIOUO HE
TO OQOUYYAPL KOl OKOUTTOTE.

MNa «ote@dvia» Kat ixvn aldtwy, Tomobetnote
mavw otn Ppoptd Aeuko &idt (eotd, apnote To
va §pAcel KAl OKOUTTIOTE e MAAOKO TTaVi.

Ma yuvahioTtepéc MeTANIKEG  Pagég  Kal
eBSouadiaia ouvtpnon, XPNOILOTOINOTE éva
€I6IKO TIPOIOV Y10 UANOKEPAUIKEG EMIPAVEIEG.
TomoBetriote TO €18IKO TMPOIOV (TTou TIEPIEXEL
ol\ikovn kat  Sabéte,  katd  mpoTiunon,
TIPOOTATEVTIKEG  1810TNTEQ)  TAvVW  OTNV
UOAOKEPAIKN EMIPAVELQ.

INUAVTIKA Tapatienon: Pnv XpnolUOTIOLETE
okoévn 1 ogouyydpt ya TpiPipo. Na mpoTipdte
TIC €10IKEC KPEUEC Kal TA O@ouyydpla yia
evaiodnta ogppitola.

ZYNTHPHZH TOY AIZOHTHPA

-KaBapiote TOV aioBntipa Tmpotol TOV
XPNOIUOTIOIROETE YA TTPWTN QOPA.

- Xpnollomotote  amokAEIOTIKA  oudétepa
TIPOIOVTA, OXl AEIOVTIKA TPOIOVTa, CUpPHA
mAtwy, SIAAUTIKE, 0UTE HETAANIKA AVTIKEIHEVA.

- Mnv mAévete Tov aloOntripa oto MALVTHPIO
TMATWV.

- H Bdon tou aiobntriipa pnopei va mubei oto
TAUVTAPLO TATWV.
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[ 6 NMPOBAHMATA KAI AYZEIX

KATATH ZYNAEZH

H eykaractaon oag Siakomteral i Aettovpyei
HOvo n pia mAgvpad. H cuvSeon TnG OUOKEUNG oag
givat  ehattwpatikn.  EmPefaiwote TN
ouMBATOTNTA TNG (BA. KEPANAIO OXETIKA [E TNV
NAEKTPOAOYIKH cUVEEDN).

H ouokeun avadidet pia oopn Kata Tig
MPWTEG XPNOEIG TG H ouokeun eival
Kawvoupyla. Ogpudvete OAeC TIG {WVEC yla HIon
wpa TomoBeTwvTa¢ MIa Katoapola yepdtn
vepo.

KATA THN ENAP=H
AEITOYPTIAZ

H ouokeunl 8gv AetToupyei Kal Ol PWTEIVEG
evdeifelg oTa mMAnKTpa mapapévouv ofnoTéc.
H ouokeun dev gival ouvdedepévn pe mapoxn
NAEKTPIKOU pevpatoc. H tpogodoacia pelpatog
N n ouvdeon eival ehattwpatiky. EAéyETe TIg
ACQANELEC KA TOV NAEKTPIKO SIAKOTITN.

H ouokeun 8ev Asttoupyei kat ep@avifetal
éva aANo pRvupa. To NAeKTPIkd KUKAwUa Sgv
Aeirtoupyei owotd. KaAéote tnv Ymnpeoia
E€unnpétnong Nelatwv.

H ocuokeun 8ev Aeitoupysi, ep@avifeTal n
évdaifn «bloc». =ekAeldbwote 1O OLOTHUA
ao@AAELlag yia maidid.

MpoemAeypévog KWSIKOG F9: Tdon pikpdtepn
Twv 170 V.

MpoemAeypévog Kwdikog D1: Oepuokpaocia
MIKpOTEPN TWV 5°C.
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KATA TH XPHZH

H ouokeunp dev Aszitoupyei, otnv 00dvn
ep@avileral n évéeifn — kat akovyetal éva
nXNTKO cipa.

Yridpyel umepxeidlon 1 éva  avTikeipevo
eumodilel ta mAfktpa eAéyxou. Kabapiote n
OTTOUAKPUVETE TO OVTIKEIUEVO Kal EEKIVAOTE
TGN TO payeipepa.

Epgaviletai o kwdikog F7.
Ta nAekTpIKA KUKAWUOTA €xouv BgppavOei
(BA. KE@ANAIO OXETIKA |UE TOV EVTOLXIOUO).

Kata tn Aerroupyia piag {wvng Oéppavong,
ol @uWTewvég ¢£vdeifelg Twv MARKTpWV
avapoofrvouv S1apKWG.

To oOKkevoC TOU xpnolporoleite dev  gival
KAaTaAAnAo.

Ta okeun kdvouv 06pufo Kal Katd Tn
Sldpkela TOU payEIPEUHATOC  OAKOUYETAL
éva KpotaAiopa amdé tn oguokeun (BA. Tn
OUMBOUA OTO KePAAAlD «ACQANEIEG  Kal
OUOTAOCEIGY).

Eivat @uololoyikd. Me évav TUmo OKeUoUG,
opeileTal otn METAd00N TNG NAEKTPIKAG
EVEPYELAG QO TN CUOKEUN TIPOG TO OKEVOG,.

O agplopog ouveyilel va AetToupyei HETA TN
Siakomm A&ttoupyiag TG CUGKEUNG.
Eivat @uololoyikd. Me autd Tov TpoOmO
YuxPaiveTal TO NAEKTPOVIKO KUKAWUA.

Te mePINTWon SUGAEITOVPYIAG TTOU EMPEVEL
O¢0TE TN OUOKEUR 0AG €KTOG PEVMATOG
yia 1 Aentd. Edv 10 TPOPANUA  EPpével,
EMKOWWVAOTE UETNV YTINPECia EEummpétnong.
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HYVA
ASTAKAS

Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tama valinta kuvastaa paitsi
tarpeitasi niin myds mieltymystasi ranskalaiseen elamantyyliin.

Yli 300 vuoden kokemuksellaan De Dietrich valjastaa suunnittelun, aitouden ja
teknologian kulinaarisen taiteen palvelukseen. Korkealaatuisista materiaaleista
valmistetut laitteemme tarjoavat moitteetonta viimeistelya.

Olemme varmoja, etta tama huippuluokan tuote auttaa ruoanlaiton ystavia toteuttamaan
kaikki toiveensa.

De Dietrichin asiakaspalvelu on aina valmiina vastaamaan kaikkiin kysymyksiisi ja
ehdotuksiisi, jotta pystyisimme tyydyttdmaan kaikki tarpeesi ja odotuksesi.

Kiitdmme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siita, ettéd olet valinnut tuotteemme
keittioosi.

T De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa
&61vy . ja Venddmessa Ranskassa, kayttdéa huippuosaamistaan
%@g ja poikkeuksellista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen
ﬂ{% § huippuluokan tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Monet
[S s” ; i i iqi i

AR AW &  kodinkoneistamme on sertifioitu Origine France Garantie

I -merkinnalla, joka todistaa, ettd ne on valmistettu Ranskassa.
Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja
kestavyyttd, vaan myds niiden jaljitettdvyyden ja osoittaa niiden alkuperan selkeasti
ja objektiivisesti.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE
TULEVIA TARPEITA VARTEN.
Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan Internet-sivuilta.

Tama laite tayttda niiden eurooppalaisten direktiivien ja saanndsten
vaatimukset, joiden alainen se on.

Vahintdan 8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset ja sellaiset henkilét, joiden
fyysiset tai henkiset kyvyt tai aistit ovat puutteellisia, tai joilta puuttuu
kayttokokemusta ja -taitoa, saavat kayttda tata laitetta vain, jos heita
valvotaan asianmukaisesti tai jos heitd on opastettu laitteen kayttamisessa
siten, ettd he osaavat kayttaa laitetta turvallisesti ja ymmartavat sen kayttoon
liittyvat vaarat.

Ala anna lasten leikkia laitteella.

Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta ilman valvontaa.

Alle 8-vuoctiaat lapset on hyva pitda etdalla laitteesta, ja laitteen lahella
ollessaan heita on valvottava jatkuvasti.

Keittotaso on varustettu lapsilukolla, jolla laitteen kayttd voidaan estaa kayton
paatyttya tai kayton aikana (katso kappale: lapsilukon kaytto).

Laite ja sen kosketeltavissa olevat osat kuumenevat kayton aikana. Varo
koskemasta kuumenevia osia.
Metallisia esineita, kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja kansia, ei saa asettaa
pinnalle, silla ne saattavat kuumentua.

[E HUOMIO: kypsentamista on valvottava. Lyhyt kypsennys vaatii jatkuvaa
valvontaa.

Tulipalon vaara: ala jata mitdan ylimaaraisia tavaroita keittoalueille.
Kypsentaminen keittotasolla Oljylla tai rasvalla ilman valvontaa voi olla
vaarallista ja aiheuttaa tulipalon. Ala KOSKAAN yritd sammuttaa tulta
vedella, vaan sammuta laite ennen kuin peitat liekin esimerkiksi kannella tai
palosuojakankaalla.

m Mikali pintaan tulee murtumia, kytke laite pois kaytosta sahkoiskujen
valttdmiseksi.

Ala kayta keittotasoa ennen keraamisen tason vaihtoa.

Tasot on kytkettdvd sahkodverkkoon moninapaisella katkaisijalla voimassa
olevien asennusmaaraysten mukaan. Virrankatkaisumenetelmd on
asennettava kiintedan johtojarjestelmaan. Keittotasosi on tarkoitettu
toimimaan 50 tai 60 Hz:n (50Hz/60Hz) taajuudella ilman erityisia toimenpiteita
puoleltasi.

»E 4



TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

Laite on kytkettdva normalisoidulla sdhkdjohdolla, jonka johdinten maara
riippuu halutusta kytkentatyypista (katso Asennus-kappale)”

Jos virtajohto vioittuu, sen vaihtaminen on turvallisuussyista tehtava
valmistajan, tdman huoltopalvelun tai jonkun muun vastaavan ammattitaidon
omaavan henkildn toimesta.

Varmista, ettei mikaan keittotason laheisyyteen kiinnitetty virtajohto paase
koskettamaan mitdan keittotason osaa.

/\ VAROITUS : Jotta keittotaso ja sydamen tahdistimet eivat hairitsisi
toistensa toimintaa, on myds tahdistimen oltava vastaavien maaraysten
mukainen. Pyyda lisatietoja tuotteen valmistajalta tai Iaakariltasi.

Kayta vain valmistajan kypsennyslaitteelle valmistamia liesisuojia, joihin on
viitattu tdssa 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.

Ald aseta astian kuumaa kantta keittotason paalle. Imukuppiefekti voi
vahingoittaa alla olevaa keraamista keittotasoa. Valta astioiden hankausta,
jotka voivat pitkalla aikavalilla vaurioittaa keraamisen paallisen pintaa.

Ala koskaan kayta kypsennyksen aikana alumiinifoliota. Al& koskaan aseta
keittotason paalle alumiiniin tai alumiinipakkaukseen pakattuja tuotteita.
Alumiini voi sulaa ja vahingoittaa keittotasoa.

Ala sailyta keittotason alla olevassa tilassa puhdistusaineita tai tulenarkoja
aineita.

Al koskaan kayta hoyrya keittotason puhdistamiseen.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettdvaksi ulkoisella ajastimella tai erillisella
etdohjausjarjestelmalla.

Kayton jalkeen sammuta keittotaso ohjaimilla aldka luota pelkastdan
kattilantunnistimeen.




TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

ANTURI

Anturi on varustettu Cr2032-tyyppisella paristolla (kayté vain ilmoitettua paristotyyppid).

Avaa kansi kiertamalla kolikolla, kunnes viiva on
kohdistettu avonaiseen lukkoon (kuva 1).

Laita kansi takaisin paikoilleen asettamalla se niin,
etta viiva on kohdistettu avonaiseen lukkoon (kuva
1) ja kdanna sitten kolikolla, kunnes toinen viiva on
kohdistettu lukittuun lukkoon (kuva 2).

(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 kerdysastiaan tai vietéava liikkeeseen (voimassa
olevien saanndsten mukaisesti).

- Erityyppisia paristoja tai uusia ja vanhoja paristoja ei saa sekoittaa keskenaan.

- Jos laitetta sailytetdan kayttamattomana pitkdan, on suositeltavaa poistaa paristot
laitteesta.

- Virtaldhteen napoihin ei saa kohdistua oikosulkuja.

- Lataamattomia paristoja ei saa ladata.

- Anturia ei saa laittaa uuniin.

Me, Brandt France, iimoitamme, 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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o 1 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Tama symboli tarkoittaa, etta ta-
man laitteen heittaminen kotitalo-
usjatteeseen on kiellettya. Laite
f— siséltéé mgnia ki.errétyskelpoifsia
materiaaleja. Laite on merkitty
tallda symbolilla, joka osoittaa, ettd kaytetyt
laitteet on vietdva sopivaan kerayspistee-
seen. Ota yhteys jalleenmyyjaasi tai paik-
kakuntasi teknisiin palveluihin saadaksesi
tietoa asuinpaikkasi lahelld sijaitsevista
kaytettyjen laitteiden kerdyspisteista. Val-
mistajan jarjestama laitteiden kierratys suo-
ritetaan oikein lajiteltuna eurooppalaisen
direktiivin (sahko- ja elektroniikkaromut)
mukaisesti.
Osa laitteen pakkausmateriaaleista voi-
daan myds kierrattda. Tue kierratysta ja
suojele ymparistéa viemalld pakkausmate-
riaalit niille tarkoitettuihin kerdyspisteisiin.
Kiitdmme sinua ympariston suojelemiseksi
tekemastasi yhteistyosta.

Energiansaastoohje

Ruoanvalmistus hyvin istuvan kannen
kanssa saastda energiaa. Jos kaytat
lasikantta, voit  taydellisesti  valvoa
kypsennysta.



° 2 ASENNUS

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Poista kaikki suojausmateriaalit keittota-
sosta, anturista ja anturituesta.

Anturin mukana toimitetaan paristo, joka
on asetettava anturin sisdan. Aseta paristo
ruuvaamalla anturin takaosassa oleva kan-

Lithium Cell

CR2

si irti kolikolla. Aseta paristo navat oikein-

pain (+-puoli ylds) ja kiinnitéa kansi takaisin
paikoilleen. Tarkista ja noudata tyyppikil-
vessa olevia laitteen ominaisuuksia.

Lue alla olevista kentista tyyppikilven huol-
to- ja normityyppiviitteet tulevaa kayttéa
varten.

[ semwce
Nr

Huolto: Tyyppi:

UPOTUS KALUSTEISIIN

Tarkista, ettad ilman tulo- ja l1ahtéaukot ovat
esteettomia.

Ota huomioon keittotason upotukseen
tarkoitetun  kalusteen  ty6tason  mitat

(millimetreissa). Tarkista, ettd ilma kulkee
kunnolla keittotason edessa ja takana.

Asennus tyGtason paalle Asennus pinnan tasolle




° 2 ASENNUS

Jos taso asennetaan laatikon paalle,

tai upotettavan uunin paalle, noudata kuviin
merkittyja mittoja varmistaaksesi riittavan
ilman ulostulon.

Liimaa tiiviste huolellisesti koko poytalasin
ympaérille ennen upotusta.

@ Tarkeaa

Jos uuni sijaitsee keittotason alapuolella, tason lampéturvallisuusjarjestelma voi
rajoittaa keittotason ja uunin pyrolyysitilan samanaikaista kayttéd, koodi «F7»
ndkyy ohjausalueilla. Jos ndin on, suosittelemme lisdamaan keittotasosi tuuletusta
tekemalla aukon kalusteen sivuun (8 cm x 5 cm).

»E) 9




° 2 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

45

220-240 V~

db ce a
@

N L

400 V 3N~
e

Cc

N L1 L2

g

2 x230 V""

N1 N2 L1 L2

i
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° 3 LAITTEEN KUVAUS

Tama keittotaso on varustettu liitetylla lampdtila-anturilla ja erityisellda anturituella, jonka
ansiosta sen voi asettaa helposti kaikenlaisiin astioihin. Anturia voi kayttéda kaikenlaisissa
liesissa.

1 - Kéynnista anturi painamalla pitkdan. Naet valkoisen vilkkuvan
valon.

2 - Anturi vilkkuu vihreéna, paina lyhyesti 1
NG sekunnin ajan.

3 -Anturi vilkkuu sinisena. Anturi
pa | 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 lilan heikko / yhteys katkesi / anturi
pysahtynyt.

»E5) 11



o 4 LAITTEEN KAYTTO

Aloitusnayton kuvaus

Nayttd toimii koskettamalla. Painamalla nayttéa paaset kayttdmaan komentoja, kun
keittotaso on kayttdvalmis.

Q Keittotason
virtakatkaisinpainike.

@ Valikko

@ Kypsennys anturilla
@ Valmistustoiminto
@ Kypsennysalueet

Paina painiketta @ 4 ruutukuviota ilmestyy
nayttéén. Ruutukuviot eivat kokonaisia,
jos yhtédan astiaa ei ole tunnistettu, tai
katkonaisia ja sitten kokonaisia, jos
astia tunnistetaan. Siind tapauksessa
keittoalueella nakyy nolla.

Kun painat keittoaluetta, ndyttdén avautuu
tehon ja ajastimen asetusvalikko. Nyt
voit sdatda tehoa liv'uttamalla sormeasi
vaakatasossa tehoviivaa pitkin. Naytdossa
nakyy valittu teho.

Voit myds saatdd tehoa painamalla
pikatoimintopainikkeita:

==
Sulatus tai &Ll Lampimana pito

—=
tai Haudutus tai Ruskistus.

Painamalla painiketta ﬂ voit saataa
haluttua kypsennysaikaa.

Voit saataa ajastimen valitsemalla minuutit
ja tunnit pystysuunnassa tai painamalla
painikkeita + ja -. Vahvista saato painamalla
OK.

Kun olet saatanyt tehon ja kypsennysajan,
ne nakyvat liettd symboloivassa ruutuku-
viossa.

talla painikkeella voit palauttaa
ajastimen nollaan
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C) ELAPSED TIME -toiminto

Talld toiminnolla naet valitun keittolieden
tehon viimeisestd muokkauksesta kuluneen
ajan.
Kayta tata toimintoa painamalla painiketta
7 time Kulunut aika vilkkuu valitun lieden
ajastinndytossa.
Nayttéon tulee
kuluneen ajan.
Huomautus: jos aika nakyy
ajastimessa, odota 5 sekuntia,
jotta voit muokata kypsennysaikaa

ikkuna, joka sisaltda

Jotta keittotaso tunnistaa uuden astian,
laita astia haluamallesi alueelle ja paina
liettd symboloivaa ruutukuviota naytdossa.
Nolla ilmestyy nayttddn. Voit saataa
haluamasi tehon painamalla ruutukuviota.
Kypsennysalue sammuu automaattisesti
muutaman sekunnin kuluttua ilman, etta
sinun tulee tehda mitaan. Voit vaihtaa astian
paikkaa alueelta toiselle kypsennyksen
aikana, kunhan muistat nostaa astian eika
liu'uttaa sita alueelta toiselle; keittotaso
tunnistaa automaattisesti paikan vaihdon
ja sailyttad alkuperaiset asetukset (jos

numero vilkkuu, vahvista vaihto painamalla
naytolla kyseista aluetta).

Sammuta liesi painamalla pitkaan
ruutukuviota. Kuulet pitkdn aanimerkin ja
asetukset katoavat tastd ruutukuviosta tai
symboli (jalkilampd) iimestyy.

Sammuta keittotaso kokonaan painamalla
painiketta .

Painamalla Valikko-painiketta ‘E naet kaikki kdytdssasi olevat toiminnot

Sonde

> naytén painikkeella - voit
sulkea nayton. Ja hallinnoida
muita liesia.

> naytdn painikkeella voit
palata edelliseen ndyttoon

13
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Painamalla Yleista voit:
@ Asetukset - saataa keittotason nayton voimakkuutta

liv'uttamalla sormeasi liukusaatimella (1 ja
10 valilla).

Yieista - yhdistaa keittotason liesituulettimeen, jos
sinulla on sellainen .
Liikkeiden valvonta - valita keittotason tekstin kielen.

Edistynest asetukset Painamalla Liikkeiden valvonta voit:

- ottaa kayttodn tai poistaa kaytdstd Motion
Control -toiminnon (likkeiden apuohjelma).

Tietoa tuotteesta

* motion control -toiminnolla voit valita lieden ja sdatda kypsennystehoa yksinkertaisilla
kaden liikkeilla koskettamatta ohjausbanneria. Taman ansiosta et likaa tai jata sormenjalkia
keittotasoon. Kun Motion Control on kaytdssa, nayttoon iimestyy tallainen painike: 6
. Poista toiminto kaytosta painamalla tata painiketta.

Painamalla nuolta oikealle paaset
apuohjelmaan, jonka avulla voit kokeilla
erilaisia liikkeitd Motion Control -toiminnon
kayttamiseksi. Jokainen vaihe on
vahvistettava painamalla .

- Ota kayttdon tai poista kaytosta Expert-tila:
» Expert-tilassa voit saataa ajastimen kayttamalla liikkeita.

Painamalla Edistyneet asetukset, voit:

- muokata maaritettyja tehotasoja
pikatoiminnoissa:

Pikatoimintojen saadot
Sulatus teho 1 ja 3 valilla
(teho 2 on oletusteho)

Tehonrajoitin

Tiedotteet

[——]
L) Lampimana pito teho 4 ja 9 valilla
Myynnin jalkeinen palvelu (teho 7 on Oletusteho)

—=
Haudutus teho 10 ja 16 valilla
(teho 14 on oletusteho)

Ruskistus teho 17 ja 19 valilla
(teho 19 on oletusteho)

> 14
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Mene Tehonhallintaan, jossa voit rajoittaa
keittotason kokonaistehoa mukauttaaksesi
sen sahkdasennukseesi.

Keittotasosi teho on automaattisesti
saadetty korkeimmalle tasolle.
Tarkista, etta sahkoasennuksesi

katkaisimen arvo on oikein kalibroitu (katso
alla oleva taulukko).

Tason teho Sulakkeet /
kw Katkaisin (A)
7.4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Varmista, etta valittu tehotaso on
sahkotaulun sulakkeiden mukainen.

Painamalla Kayttoohjeet saat tuotteesi

kayttdohjeen alypuhelimeesi skannaamalla
QR-koodin.

U_g Erityistoiminnot:

= Fanclions Spaciales

Boil-toiminto E M

Tallda toiminnolla voit kiehauttaa ja pitaa
tietyn  vesimaaran  kiehumispisteessa
ilman ettd vesi kiehuu yli valmistaessasi
esimerkiksi pastaa.

> EE)

<> @ Kiehautus
<> Valitse vesimaara, johon vihan-

nekset upotetaan.

Q
<

Aseta astia liedelle.
Saada haluttu veden maara (0,5-6 litraa).
Vahvista painamalla 3

Kypsennys kaynnistyy.

Kuulet aanimerkin, kun vesi saavuttaa
kiehumispisteen ja naytdn viesti pyytaa
sinua lisddmaan ruoka-aineet. Kun se on
tehty, vahvista painamalla . Aika ja teho
nakyvat naytolla.

Voit saataa niité halutessasi.

Kuulet da&nimerkin kypsennyksen lopussa.

HUOMAUTUS: On tarkeaa, ettd veden
[dmpdtila  on  ympardivan  lampdtilan
ldmpodistd  kypsennyksen alussa, silla
muuten lopullinen tulos vaéristyy. Ala kéayta
tdman toiminnon aikana valurautapohjaista
astiaa tai kantta. Voit myds kayttaa
toimintoa kaikkien kiehuvassa vedessa
kypsennettavien ruoka-aineiden
kypsentamiseen.

Grilli-toiminto

9 Grilli

Aseta grilliastia

Valitse alue, jolla lammitys aloitetaan

15
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Kun tadma toiminto yhdistetddn De
Dietrichin emaloituun valurautagrilliin, voit
ruskistaa ruoat nopeasti kaksoisalueella
ja tehda parhaat sdadot nauttiaksesi BBQ-
kypsennettyjen ruokien aromeista.

<> 9 Grill

Aseta grilli valitsemallesi alueelle ja vahvista
painamalla

painiketta <5,

Esilammityksen jalkeen laita ruoat grillille ja
saada kypsennysaika.

Grillivarustetta ei toimiteta keittotason
mukana. Sen voi hankkia jalleenmyyjalta.

Ryoppaystoiminto E ays |
Talld kypsennystekniikalla voit kypsentaa
vihanneksia kiehautuspisteen saavuttavalla
vedella muutaman minuutin ajan. Upota
ne sitten jaiseen veteen kypsennyksen
keskeyttamiseksi.

Tama sailyttdad vihannesten varin ja
rakenteen.

Valitse vesimaara, johon vihannekset
upotetaan.

Aseta ruoka-aineet sisaltava astia liedelle.

Tyhjiétoiminto .

Talld toiminnolla voit kypsentda ruokia
matalalla lampétilalla tyhjidpussissa
sailyttddksesi ruokien maun ja ravintoaineet.
Tama kypsennystapa on erittain terveellinen,
silla sinun ei tarvitse lisata rasvaa.

> 16
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<> Anturi

Kayta anturia kaynnistamalld se (paina
kotelon painiketta useamman sekunnin
ajan), kaynnistamalla  keittotaso ja
painamalla sitten , viesti anturia
haetaan ilmestyy muutamaksi sekunniksi,
ja vaihtuu sitten viestiin anturi havaittu.

<> <> < Anturi
<> Q &% Anturi havaittu

Manuaalinen Ohjelma Naytto L°

?) KAYTTOOHJE

Voit kayttaa 3 tilaa:

¢ Manuaalinen
Tassa tilassa voit valita haluamasi
ohjelampdtilan.

N

Kypsennyksen aloituslampétila seka
ohjelampdtila nakyvat kaytossa
olevassa liedessa. Kun ohjelampdtila
on saavutettu, kuulet &animerkkeja
ja lampdtila pysyy vakaana. Pysayta
kypsennys painamalla pitkdan lieden
painiketta.

¢ Ohjelma (Sulatus / Tyhjid / Ruskistus
/' Uudelleenlammitys / Kiehautus /
Haudutus / Friteeraus)

e Nayttdé L° Voit nahda reaaliajassa
anturin havaitseman lampétilan siina
kohdassa, missa anturi on (esimerkiksi
keittotasolla valmistettavassa ruoassa
tai uunista poistetussa paistissa).

Anturia  voi kayttda myos joissakin
resepteissa (kappale Valmistusopas)

4=

- pystysuunta

- keskitaso (sdadettava)

- kalteva

Anturin asettaminen

Anturia ei saa laittaa uuniin.

Kaytdssasi on kolme ehdotettua sijaintia:
Anturin kayttd ei ole suositeltavaa ilman
tukea. Anturi on upotettava kiintedn ruoan
paksuimpaan osaan. Anturin paan on
oltava ruoan keskikorkeudella. Lampdétilan
saatamisen 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.

1cm
1cm)

17
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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

Talld toiminnolla voit kypsentdd ruoat
valitsemalla halutun I&mpétilan suoraan
painikkeilla + / - tai valintakiekolla.
Lampdtilaa voi saataa 40 ja 180 °C valilla.

Sulatus

Talla toiminnolla voit sulattaa ruoka-aineita
40-70 °C lampdtilassa. Oletusohjelampdtila
on 50 °C. Téaman toiminnon aikana anturin
on oltava pystyasennossa ja anturin paan on
koskettava kattilan pohjaa. Muista sekoittaa
hyvin kypsennyksen aikana, jotta seos on
tasainen. Tama toiminto on kaytdssa 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 kypsentda ruoka-
aineita hitaasti 80-90 °C lampdtilassa.

Oletusohjelampdtila on 80 °C.

Kiehautus

Talla toiminnolla voit kiehauttaa veden 100
°C:n lampdtilaan. Voit peittaa 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 danimerkin, kun oletusohjelampdtila
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.
Siind tapauksessa aika ja lampdtila
nakyvat vuorotellen naytossa.

-Ajastin  kaynnistyy, kun ohjelampdtila
saavutetaan.

- Anturia voi kayttdd vain yhdella liedella
kerrallaan.

Kaytdn 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, &la aseta

anturin  elektronista  koteloa suoraan

kypsennyksesta syntyvien hdyryjen paalle.

18
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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

pétila

Lampétilan

mittausas- 5-180 °C

teikko

Kayttétaajuus | 2402-2480
MHz

Anturin kanta- | 2 metria
vuus

Maksimiteho | < 10 mw
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Kypsennysohjeet:
e Perusruoka-aine tai , Ny q 5
Toiminto ruokalaji Madérd (g) Lampétila (°C) Aika Vinkit
Manuaa- | 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 levétd 5 minuuttia kypsen-
150-200 g 35-45 °C (raaka) (Riippuu paksuu- nyksen jdlkeen
desta)
1-3 min/puoli Anna lihan levétd 5 minuuttia kypsen-
150-200 g 50-55 °C (punainen) (Riippuu paksuu- nyksen jélkeen
desta)
Punainen liha
1,30 min - 4 min Anna lihan levétd 5 minuuttia kypsen-
150-200 g 60-65 °C (medium) (Riippuu paksuu- nyksen jdlkeen
desta)
2-8 min/puoli Anna lihan levétd 5 minuuttia kypsen-
150-200 g 70-75 °C (kypsdi) (Riippuu paksuu- nyksen jélkeen
desta)
160° ja sitten 1T min Upota 11 min ja poista, upota uudelleen|
Pakasteranskalaiset | 200 g /1,51 8ljyd 180° 2 min 30s 2 min 30's, kun 180° on saavutettu
kypsennyksen pddttdmiseksi
Sekoita jatkuvasti valmistuksen aikana,
Valkokastike 500 85-87 °C 1 min kiehutettuna | jotta kastike ei jGé kiinni kattilan
pohjaan
Sekoita jatkuvasti valmistuksen aikana,
Suklaavanukkaat 1300 87-92 °C 8-10 min jotta kastike ei j&d kiinni kattilan
pohjaan
. . Enint&dn 150 °C 3-5min Ruskistus on erittdin nopeaa, ole
Karamelli "Kuivana" (100 g) s R
(véirjciys) (Teho 10) varovainen
. Vedessd (100 g e 8-12 min Valvo kiehumista, kun se lakkaa, ruskis-
Karamelli . .| Enintéén 145 °C o
sokeria / 60 ml vetté) (Teho 10) tus on erittdin nopeaa.
B ) N .. ... | EXPERT (laske 1-1,2 % pektiinici/hedel-
Hedelmd&marmeladi | 400-1000 105-110 Riippuen maédrdsté o
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
5 . . Ala sekoita dekantoidaksesi voin
Kirkastettu voi 50-500 40-50 5-20 min L
kaseiinin
Ruokaan lisGtty viini vaikuttaa sula-
Fondyyjuusto 200-1500 40-50 10-25 min misaikaan
(50 cl 1 kg juustolle)
Uudel- | jyussi 200-800 65-75 Rilopuen médirdiste
leenlém- PP
mitys
. 5 . Huomio! Aika voi vaihdella keiton
Keitto 200-2000 65-75 2,30 min - 15 min .
paksuudesta riippuen.
. N . testattu ranskalaisella papupatasdi-
Lasi-/sdilykepurkit 300-1000 65-75 4-10 min .
lykkeell&
Pikkupurkit 125-300 60-70 Riippuen mdédrdstd | Testaa ldmpdtila ennen nauttimista
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Kypsennysohjeet :

Toiminto | FerUsTuoka;cine fai Méérd (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
Haudutettu vasi 10004000 70-80 2:3 tuntia ypsenny
kanliha mukaan.
. . Valitse kypsennysastia valmistettavan mddrén
Burgundinpata 1000-4000 70-80 2-4 tuntia
mukaan.
. . Valitse kypsennysastia valmistettavan mddrén
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 hyytel&itymisiémpdtila on 105 °C
hedelmdstd riippue.|
Hillo 1000-4000 105 tarkista rakenne) (sokerilimpd&mittari). Lampétilan voi laskea
noin 90 °C:seen liséémdillé pektiinid (15 g 1 kg
hedelmid kohden)
Ota huomioon tomaatin hapokkuus kypsen-
. . . nyksen aikana, jos teet kastikkeen tuoreista
Tomaattikastike 1000-4000 70-80 40 min . o . . N
tomaateista, lisiG 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 Vihregt 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-
Vakoinen liha 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 funia 5
cm:n paksuudelle /
enintdén 4 tuntia
L&ysé 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 kylmdlid vedelld),
" tua vettd 12-20 min riippuen | PEItd kannella ja anna kypsentyd miedolla
Riisi 90-100 o 5 .
riisistd léammdalia
(Huomaa, jotkut riisityypit vaativat pidemman
kypsennysajan: musta riisi)
100-5(30 (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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4

Kypsennysohjeet :

Toiminto Perusruoka-aine tai Médéré (g) Lampéila (°C) Aika Vinkit
ruokalaji
Ruskistus Lohi 120 52 14-16 min Anturi sisGllé
Kypsennys nahan kanssa, &l& kaannd,
kayta kantta
Naudanliha (raaka) 160 52 12 min K&aanndn Ganimerkki kypsennyksen
Harén sisafleepihvi 3 cm keskivaiheessa
Naudanliha (punainen) 180 57 14 min Kaanndn aanimerkki kypsennyksen
Harén siséfleepihvi 3 cm keskivaiheessa
Naudanliha (kypsd) 160 68 13 min K&&nndn aénimerkki kypsennyksen
Harén siséfleepihvi 3 cm keskivaiheessa
Ankanfilee nahalla 300 63 22-25 min Valitse kypsennysastia valmistettavan
madarén mukaan.
Kypsennys kannella
24-30 min Anturi sis@lla
Linnun rintapala 130 105 Kypsennys ilman kantta, kaannén
adnimerkki
Friteeraus Ranskalaiset perunat 200 180 10-15 min 1500 ml 8ljy&
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(U RECALL-toiminto

Tama toiminto nayttda kaikkien alle kolme
minuuttia sammuksissa olleiden liesien
viimeisimmat teho- ja ajastinasetukset.
Kayttaaksesi toimintoa keittotason
lukituksen on oltava vapautettu. Paina
painiketta QO / Recall.

El Ohjauspainikkeiden lukit-
seminen

Keittotasossasi on lapsilukko, joka lukitsee
keittotason.

Turvallisuussyista vain virtakatkaisinpainike
@ pysyy aina kaytdssd ja mahdollistaa
jopa lukittujen ldammitysalueiden
sammuttamisen.

Paina , painikkeen |'i| pitka painallus

lukitsee keittotason maarittdmattomaksi
ajaksi. Kaytossa olevat kypsennysalueet
jatkavat lammittamista, mutta et voi kayttaa
teho- tai ajastinpainikkeita.

|
’ tdma symboli nakyy naytdssa.

Lukituksen poistaminen:
Kun keittotaso on lukittu, paina lukkoa [il
, kunnes

kaksoisaanimerkki  vahvistaa tekemasi
toiminnon. Nyt keittotason lukitus on
poistettu.

Clean Lock:

Talld toiminnolla voit lukita keittotasosi
valiaikaisesti puhdistuksen ajaksi.

Painamalla lyhyesti painiketta Iil keittotaso
lukittuu 60 sekunniksi.

@ Valmistusopas

Keittotasossa on valmistusopas, joka
tarjoaa reseptivalikoiman.
Tama kypsennystila valitsee  sinulle

kypsennysasetukset valmistettavan ruoka-
aineen mukaan.

Keittotason on oltava paalla, paina @l
siirtyaksesi valmistusoppaaseen. Kun kaytat
keittotasoasi Reseptitilassa, suosittelemme,
etta kaytat alla olevia keittidvalineitd. Nayttd
suosittelee  keittidvalinetyypin  reseptin
mukaan.

Suurin osa astioista on yhteensopivia
induktiolieden kanssa. Vain lasi, alumiini
ilman erityispohjaa, kupari ja tietyt ei-
magneettiset ruostumattomat terékset eivat
toimi induktiolieden kanssa.

@ Suosittelemme, ettd valitset
astiat, joissa on paksu ja tasainen
pohja. Kuumuus jakautuu paremmin
ja kypsennys on yhtenidisempai. Ala
koskaan lammita tyhjaa astiaa ilman
valvontaa.

& Al aseta astioita ohjausnaytdlle, silla
se voi vahingoittaa tuotetta.
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Kun kaytidt useampaa liettd 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
lilan pieni, liesi ei toimi, vaikka astian
materiaali soveltuisi induktioliedelle..
Ala kiayta astioita, joiden halkaisija on
lietta pienempi (katso taulukko).

Lieden Lieden maksimi- Astian pohjan
halkaisija teho halkaisija
(cm) (W) (cm)
Horizone 3700 18 - Soikea -

Kala-astia
1/ 2 Horizone 2800 11-22

> [EE) 2
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Ehdotamme valikoiman resepteja, joiden valmistusta voit seurata vaihe vaiheelta.

Reseptit 1@ Ainekset

Reseptit vaihe vaiheelta

Ruokalajit 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 dyriaiset
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

Briossilylijaamaleipa

Karamelli

Kananmunat

Paistetut munat 2/4

Munakas 2/4/6

Munakokkeli 21416

Kovat munat 2/4/6

Pehmeat munat 21416

Léysat munat 21416

Viiridisen munat

Pastat/riisi

Tuorepasta 100/150/200/300/400¢g

Kuivapasta Pennepastat 100/150/200/300/400¢g
ECO*-penne 100/150/200/300/400g
Spagetit 100/150/200/300/400g
ECO*-spagetit 100/150/200/300/400¢g
Tagliatellit 100/150/200/300/400¢g
ECO*-tagliatellit 100/ 150/200/300/400¢g
Simpukkamakaronit| 100 /150 /200 / 300 /400 g
ECO*-simpukkama-| 100/ 150/200/300/400 g
karonit

Riisi Valkoinen 100/ 150/200/300/400g
Taysjyva 100/150/200/300/400g¢g
Musta 100/150/200/300/400g

* ECO-resepteilla tarkoitetaan passiivista kypsennystd, joka saastaa energiaa ja kayttaa
jalkildampoa. Kannen ansiosta lamp6 sailyy kattilan sisalla keittotason sammuttamisen
jalkeen, mikd mahdollistaa kypsennyksen jatkamista ECO-toiminnolla esimaaritellyn ajan.
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Esimerkki haudutetun vasikanlihan reseptista vaihe vaiheelta.

EliResepti
@ Ruokalajit

® 1h45 min

=g 1h35 min & Keskikok
2 lietta %4(?56100 *

{9 Ainekset Nauta

Bibimbap vasikanliha Burgundinpata
L]

1 > Mene resepteihin

L -
OO

4 > Paina "Katso” nahdaksesi
yksityiskohtaisen reseptin

® 1h45 min

1h35 min Keskikok *
S lona " 2 Keskikoko
L24/6

EAResepti
@ Haudutettu vasikanliha
Valmista oikean keittiémes-
tarin lailla tdysin uusien
reseptiemme ansiosta
Vasikka (lapal kylkil kuve) L4|26
8 kappaletta  Porkkana
8 kappaletta  Valkosipulin kynnet
8 kappaletta ~ Purjosipuli
50 g Herkkusienet OK
200 g Helmisipuli (kastike)
1 kappaletta '\SA'DU It ik
. . s 6 kappaletta austeneilikka
2 > ja mene sitten Ruokalajeihin 1 kappaletta  Yrttikimppu
20 Voi (sienten kypsennys)
Voi (jauho-rasvaseos)
Jauho (jauho-rasvaseos)
Jauhettu valkopippuri
Hienosuola (liha)
Hienosuola (sienet)
Hienosuola (sipulit)
Sokeri
Sitruuna
Vesi (sienet, kypsennys)

Ruokalajit Jalkiruoat

BElResepti
@ Ruokalajit

5 > resepti ilmestyy nayttéon, nyt
voit vahvistaa jokaisen vaiheen
2@ kypsennyksen aloittamiseen asti

“Haudutettu Nauta
Bibimbap vasikanliha Burgundinpata

3 > Tee valintasi

> 28
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4 Haudutettu vasikanliha % HyVaa ruokaha|ua_

Kun painat reseptissa painiketta é voit
tallentaa reseptin suosikkeihin.

Laita pata ilmoitetulle liedelle Voit kayttaa reseptia uudelleen painamalla
kypsennyksen alussa Suosikit-painiketta.

6 > Aseta astia ndytdn ehdottamalla tavalla

@ Haudutettu vasikanliha x

& O
< O

Kypsennys meneillaan lisaliedella

Voit liséta 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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<§> Kaksoistoiminto

Keittotasosi ehdottaa kypsennysalueiden
yhdistamista, jotta voit kayttaa suurikokoisia
astioita.

Vinkki: Yhdista nopeasti kaksi
kypsennysaluetta liu'uttamalla sormesi
ylemmalta alueelta alempaan alueeseen.

Tama avaa automaattisesti kaksoisvalikon
ja sinun on vain vahvistettava painamalla
OK.

é Itsendinen ajastin

Talla toiminnolla voit s&ataa kuluvan
ajan ilman kypsennysta.

Kun olet maarittanyt ajan, se nakyy
aloitusnayton oikealla sivulla.

Halutun ajan paatyttya kuulet &animerkkeja,
0:00 vilkkuu ja sitten sammuu.

Huomautus: Nollaa aika nopeasti
painamalla O
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TURVALLISUUS JA
SUOSITUKSET

Jalkilampo

Intensiivisen kayton jalkeen kayttdmasi keit-
toalue voi olla kuumana muutaman minuu-
tin ajan.

Naytéssa nakyy tallsin M.

Ala koske kyseista aluetta.

Lampétilan rajoitin

Kullakin keittoalueella on turva-anturi, joka
valvoo jatkuvasti astian pohjan lampdtilaa.
Jos paalla olevalle keittoalueelle unohtuu
tyhja astia, anturi mukauttaa automaatti-
sesti keittotason jakaman tehon ja rajoittaa
ndin 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-

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 kaynnistyy, keittoalueen sammu-
tus nakyy ohjausalueessa symbolina “Auto
Stop” ja @animerkki kuuluu noin kahden mi-
nuutin ajan. Paina mita tahansa ohjauspai-
nikkeista sammuttaaksesi toiminnon.

4=

@ Saatat kuulla kellon tikitystd muis-
tuttavan aanen.

Tama &ani kuuluu, kun keittotaso on
kdytossa ja se haviaa tai hiljenee lam-
mityskonfiguraation mukaan. Voit kuulla
myo0s vihellystd muistuttavaa danta mal-
lista ja astian laadusta riippuen. Kuvatut
aanet ovat normaaleja, ja ne kuuluvat in-
duktiotekniikan toimintaan. Ne eivit ole
merkki toimintahairiosta.

@ Emme suosittele keittotason suoja-
laitteiston kayttamista.
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° 5 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 levittdamalla
kuumaa valkoviinietikkaa lian paalle, anna
vaikuttaa ja pyyhi pehmeélla liinalla.

Kayta kiiltaviin metallisiin varjaytymisiin ja
viikoittaiseen huoltoon erityistd vitrokera-
miikkalasille tarkoitettua tuotetta. Levita
erityistuotetta (joka sisaltda 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.

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.
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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.
Lammitd jokaista aluetta puolen tunnin ajan
kattilalla, joka on tadynna vetta.

KAYNNISTYKSEN YHTEYDESSA

Keittotaso ei toimi ja nappédimiston
valonaytot pysyviat sammuneina.

Laite ei saa virtaa. Virransyottd tai
kytkentd on viallinen. Tarkista sulakkeet ja
sahkokatkaisin.

Keittotaso ei toimi ja ndytdssa nakyy toinen
viesti. Sahkopiiri toimii huonosti. Ota yhteys
huoltopalveluun.

Keittotaso ei
«bloc». Vapauta
lapsilukko.

toimi, naytéossda nakyy

Oletuskoodi F9 : jannite on alle 170 V.

Oletuskoodi D1 : lampétila on alle 5 °C.

33

KAYTON AIKANA

Keittotaso ei toimi, naytossa nakyy = ja
aanimerkki kuuluu.

Ohjauspainikkeille on valunut jotain tai
niiden paalle on asetettu esine. Puhdista
tai poista esine ja kaynnista kypsennys
uudelleen.

Koodi F7 nakyy naytolla.
Sahkopiirit ovat kuumentuneet
(katso upotusta koskeva kappale).

Keittoalueen kdyton aikananappaimiston
merkkivalot vilkkuvat jatkuvasti.
Kaytetty astia ei ole yhteensopiva.

Astioista kuuluu &antad ja keittotaso
kalisee kypsennyksen aikana (katso

ohjeita kappaleesta «Turvallisuus ja suosi-
tukset»). Tdma 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 keittotasosta 1 minuutin
ajaksi. Jos ongelma jatkuu, ota yhteys
huoltopalveluun.
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KEDVES UGYFELUNK!

On most vasarolt egy De Dietrich terméket. Ez a valasztas éppugy tikrézi az On
magas szintl igényeit, mint a francia életmod iranti fogékonysagat.

A véllalat tdbb mint 300 év alatt megszerzett szakértelme letéteményeseként a De
Dietrich alkotasai a konyhamiivészet szolgalataban a tervezés, a hitelesség és
a technolégia egységét testesitik meg. Készulékeink a legkivalobb anyagokbdl,
kifogastalan kivitelezési minéséggel készilnek.

Biztosak vagyunk benne, hogy ez a magas szinvonalu kivitelezés lehetévé teszi a
konyham(ivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetségiiket.

ADe Dietrich fogyasztdi ligyfélszolgalata a rendelkezésére all, hogy valaszoljon minden
kérdésére és javaslatara, biztositva az On igényeinek magas szintii teljesitését.
Megtiszteltetés szamunkra, hogy partnerei lehetink a konyhaban, és kdszénjik a
belénk vetett bizalmat.

0 A franciaorszagi Orléansban és Vendéme-ban talalhaté gyaraiban
o¢1v, . aDe Dietrich folyamatosan a kivalosagra térekszik, és tokéletesen
%NCEO £ kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet
"’“P‘/g £ oOrokitimeg. Szamos haztartasi késziilékiink rendelkezik az Origine
®agax® B  France Garantie tanusitvannyal, ami azt jelzi, hogy a termékek

I Franciaorszagban késziltek.
Ez a jeldlés nemcsak a készilékeink mindségét és tartossagat
garantalja, hanem a nyomon kévethetdséget is, igy egyértelm( és objektiv moédon jelzi
a szarmazasukat.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK, OLVASSA EL FIGYELMESEN,
ES ORIZZE MEG A KESOBBI HASZNALAT CELJARA.
Jelen utmutaté elektronikusan letdltheté a marka internetes honlapjarol.

A késziilék megfelel a vonatkozo eurdpai iranyelveknek és el6irasoknak.
Ezt a gépet 8 évnél idésebb gyermekek és csdkkent fizikai, érzékszervi és
szellemi képesseégi illetve megfelelé gyakorlattal vagy ismeretekkel nem
rendelkez§ személyek csak megfelel6 feligyelet mellett hasznalhatjak,
amennyiben tajékoztatast kaptak a gép biztonsagos hasznalatara
vonatkozéan és megértették a hasznalattal jaré kockazatokat.

Ne hagyja, hogy a gyerekek jatsszanak a készullékkel.

Gyermekek a gép felhasznaldi tisztitasat és karbantartasat nem végezhetik
felugyelet nélkul.

A 8 év alatti gyermekeket tavol kell tartani, amennyiben folyamatos
felugyeletuk nem biztositott.

A fé6zblap a készilék kikapcsolt allapotban vagy f6zés koézben torténd
hasznalatat megakadalyozd6 gyermekzarral van felszerelve (lasd
a gyermekzar hasznalata c. fejezetet).

A készllék és elérheté részei a hasznalat soran felforrésodnak. A
potencialisan égési sérilést okozd részek érintésének elkerilése
erdekében ovintézkedéseket kell tenni.
Fémtargyat, példaul kést, villakat, kanalat és edényfed6t nem szabad a lapra
helyezni, mert felforrésodhatnak.

[E FIGYELEM: csak felugyelet mellett hasznalhaté. A rovid idétartamu
melegités folyamatos fellgyeletet igényel.

Tlzveszély: ne taroljunk semmit a f6z6zénakon.

Az olajjal vagy zsirral sutés, féként fellgyelet nélkil, veszélyes lehet, és tlizet
okozhat. A tiizet SEMMIKEPPEN se prébalja meg vizzel eloltani , hanem
kapcsolja ki a készuléket, miel6tt példaul fedével vagy tlzoltd takaroval
letakarja a langot.

m Ha a felllet megrepedt, az aramiités veszélyének elkerilése érdekében
kapcsolja ki a késziléket.

Ne hasznaljuk ujra a f6z6lapot, amig a keramialapot ki nem cserélték.

A f6zblapot az érvényben lévé telepitési szabalyoknak megfeleléen egy
omnipolaris levalasztd berendezéssel kell a halézathoz csatlakoztatni.
Levalasztd eszkdzt kell beépiteni a fix vezetékbe. A féz6lapot ugy tervezték,
hogy kiilsé beavatkozas nélkiil 50 Hz vagy 60 Hz (50 Hz/60 Hz) Hz frekvencian
mikodijon.

»E 4




BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

A készuléket szabvanyos tapkabellel kell csatlakoztatni, a vezetékek szama
a kivant csatlakozas tipusatél fligg (lasd a telepités c. fejezetet)

Ha a tapkabel megsérilt, a veszélyek elkerlilése érdekében a gyartonak,
a gyartd szervizszolgalatanak vagy megfelelé képesitéssel rendelkezé
szakembernek ki kell cserélnie.

Ugyeljen arra, hogy a fé6zélap kdzelében csatlakoztatott elektromos késziilék
tapkabele ne érintkezzen a f6z6zonakkal.

/A FIGYELMEZTETES: A f6zblap és a pacemaker kdzétti interferencia
elkerllése érdekében az utdbbit a vonatkozoé eléirasoknak megfeleléen kell
kialakitani és beallitani. Kérjen tajékoztatast a gyartotol vagy kezel6orvosatol.
Kizarolag a f6z6készulék gyartdja altal tervezett, a hasznalati utasitasban
megfeleléként feltlintetett vagy a készlilékbe beépitett védbékésziléeket
hasznaljon. A nem megfelel6 védéeszkdzOk hasznalata balesetveszélyes.
Kertlje az edények odaltédését: az livegkeramia fellilet nagyon ellenalld,
azonban nem térhetetlen.

Ne tegylnk forré fedét lapjaval a féz6lapra. Atapaddkorong-szeri viselkedés
karosithatja az Gvegkeramia lapot. Keruljuk az edényekkel torténd surlédast:
hosszu tavon karosithatja az Gvegkeramia felllet felszinét.

Soha ne hasznaljunk aluminiumfolidt az étel elkészitéséhez. Soha ne
tegyidnk aluminiumfélidba csomagolt vagy aluminiumtalcaba helyezett
terméket a f6zblapra. Az aluminium megolvad és helyrehozhatatlanul
karosithatja a készuléket.

Ne taroljunk tisztitészereket vagy gyulékony termékeket a f6z6lap alatti
szekrényben.

Soha ne hasznaljunk gdztisztitot a féz6lap apolasara.

Kllsé id6zit6 vagy kuldn taviranyitd hasznalata ellentétes a készilék
rendeltetésével.

Hasznalat utan kapcsolja ki a f6z8lapot a vezérl eszkdzzel, az
edényérzékelbre tekintet nélkul.
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SZONDA

Az érzékel6 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
allitja (1. abra), majd egy érmével forditsa el, hogy
a masodik vonalat a zart lakattal egy vonalba allitsa
(2. abra).

(2. abra)

Ha elhasznalddott, vagy szivarog, cseréljik ki az elemet. Az elemet lemerilés elétt ki kell
venni a készllékbél.

Az elemet lemerUlt elemek gyUjtésére szolgalo konténerbe kell elhelyezni vagy vissza kell
vinni az Uzletbe (az érvényes elbirasoknak megfeleléen).

- Killonb6z6 tipusu elemeket, illetve az U és a hasznalt elemeket nem szabad 6sszekeverni.
- Ha a késziiléket hosszabb ideig hasznalat nélkdil kell tarolni, ki kell venni az elemeket.

- A tapcsatlakozokat nem szabad révidre zarni.

- Anem Ujratdlthetd elemeket nem szabad ujratélteni.

- A'szonda nem arra lett tervezve, hogy a sutébe legyen helyezve

A Brandt France kijelenti, hogy a szonda funkcidval felszerelt készllék megfelel a 2014/53/
EU szabalyrendeletben foglaltaknak. Az EU megfeleléssel kapcsolatos teljes nyilatkozat
megtalalhato az alabbi webhelyen:

www.dedietrich-electromenager.com



http://www.dedietrich-electromenager.com

o 1 KORNYEZET

A KORNYEZET VEDELME

Ez a szimbdélum azt jelzi, hogy
a készulék nem kezelhet6 kom-
munalis hulladékként. Az On ké-
szuléke szamos Ujrahasznositha-
té6 anyagot tartalmaz. Ezért van
ezzel a szimbélummal megjeldlve, ami azt
jelzi, hogy az elhasznaldédott készulékeket
egy erre a célra szolgalé gydijtéhelyen kell
elhelyezni. Az elhasznalddott készulékek
lakodhelyéhez legkdzelebb esé gyijtéhelye-
ir6l érdeklédjon a helyi dnkormanyzat mi-
szaki részlegénél vagy viszonteladéjanal. A
készuléknek a gyarté altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a lehetd legjobb felté-
telekkel lehet megvalositani, az elektromos
és elektronikus berendezések hulladékairol
sz0616 eurdpai irdnyelvnek megfelelSen.
A készllék egyes csomagoldanyagai szin-
tén Ujrahasznosithatok. Vegyen részt ujra-
hasznositasukban, és jaruljon hozza a kor-
nyezet védelméhez azzal, hogy az erre
a célra szolgald helyi gyljtékben helyezi el
ezeket. Kdszdnjuk, hogy részt vesz a kor-
nyezet védelmében.

Energiamegtakaritast segit6 tanacs
Jol illeszkedd fedél hasznalata fézéshez
energia-megtakaritassal jar. Ha vegfedét
hasznal, tokéletesen ellenérzés alatt tudja
tartani az étel elkészitését.



o 2 TELEPITES

KICSOMAGOLAS

Tavolitson el minden védéelemet a f6z8lap-

rol, a szondarol és a szonda tartdelemérdl. x L’g;‘q‘-ff"_‘ Cell

A szondahoz tartozik egy elem, amelyet
be kell szerelnie. Az elem behelyezéséhez
csavarja le a szonda hatoldalan 1évé fe-

delet egy érme segitségével, helyezze be

az elemet a megfeleld polaritasra (+ felll)
Ugyelve, majd csavarja vissza a fedelet. El-
lendrizze és vegye figyelembe a készilék
adattablan feltuntetett jellemzait.

Késébbi felhasznalas céljabdl legyen szi-
ves megjegyezni az alabbi keretekben, az
adattablan szerepl6 szerviz- és tipusszab-
vany hivatkozasokat.

[ semwce
Nr

Szerviz: Tipus:

BEEPITES
Ellenbrizze, hogy a levegé be- és kimeneti
nyilasok akadalymentesek.

Vegye figyelembe a f6z8lap beépitésére
szolgalé munkalap beépitési méreteivel (mil-

liméterben) kapcsolatos indikaciokat. Elle-
ndrizze, hogy a levegd megfeleléen aramlik
a f6z6lap elsé és hatsé része kozott.

Radltetett telepités Sillyesztett telepités




o 2 TELEPITES

Ha a f6z8lapot egy fiok fole,

vagy beépitett siité folé szereltiik be, a meg-
feleld légaramlas biztositasa érdekében
tartsuk be az abrakon feltlintetett méreteket.
Beépités el6tt dvatosan ragasszuk fel a t6-
mitégumit a keramiafelllet teljes keruletén.

@ Fontos

Ha a siit6 a fézolap alatt van, a f6z6lap hébiztonsagi eszkozei korlatozhatjak a f6zélap
és a pyro lizemmoédban miik6do siité egyideji 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 .

»E) 9




o 2 TELEPITES

BEKOTES AZ ELEKTROMOS HALOZATBA

A f6z6lapot az érvényben lévd telepitési
szabalyoknak megfeleléen egy omnipolaris

levalasztd berendezéssel kell a halézathoz
csatlakoztatni.
beépiteni a fix vezetékbe.

Azonositsa a f6z6lap kabelét:

45

Levalasztd eszkozt kell

a) zbld-sarga

b) kék

c) gesztenyebarna
d) fekete

e) szurke

220-240 V~ 400 V 3N~

db ce a db ¢ e a

N LD N L1 L2
32A 16A

2 x 230V~
b d e ¢ a

N1 N2 L1 L2 @

16A
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o 3 A KESZULEK BEMUTATASA

Ez a f6z6lap egy csatlakoztatott hémérséklet-szondaval és egy specidlis tartoval
rendelkezik, amely kdnnyen elhelyezhetd barmilyen tipusu f6z6edényen. Ez a szonda
minden f6z6mez6n hasznalhato.

N

1 - Kapcsolja be a szondat egy hosszan tarté megnyomassal, a
szonda fehér szinnel felvillan.

2 -A szonda z6ld szinnel Vvillog,

nyomja meg réviden 1 masodpercig.

3- A szonda kék szinnel villog.
3 Kommunikal a fézélappal, kiva-
laszthat egy f6zési funkciot.

A szonda LED-je kékes-fehér szinnel felvillan: a szonda feszlltség 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 lemerilt / kommunikacié megszakadasa /
szonda leallasa.

»E5) 11
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A kezdb6képerny6 bemutatasa

A képerny6 a teljes fellletén érintésérzékeny. Az egyszerl megnyomasa lehetévé teszi
a vezeérldk elérését a f6z6lap mikddésbe Iépése utan.

D A 5261ap Inditas/
Leéllitds gombja.

@ Menu

@ F626s szondaval
@ F6zési asszisztens
@ roz6si zonak

Nyomja meg a gombot @ 4 rombusz
jelenik meg. A rombuszok folytonosak, ha
nem észlelhetd edény, vagy szaggatottak,
majd folytonosak, ha edény észlelhetd.
Ekkor a f6zési zonaban nulla kijelzés jelenik
meg.

A f6z6z6na megnyomasa megnyitja a telje-
sitmény és az id6zit6 bedllitasanak 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 \Uf!] Melegen
, —= PP
tartas vagy Lassu fézés vagy
== Kisiités.

A gomb m megnyomasa lehetévé teszi
a kivant fé6zési id6 beallitasat.
Az id6zitét a percek és az érak fliggéleges
gorgetésével vagy a + és - gombok
megnyomasaval éllithatja be. Az OK gomb
megnyomasa erveényesiti a beallitast.
A teljesitmény és a f6zési id6 bedllitasa
utan ezek megjelennek az On f6z6mezojét ez a gomb lehet6vé teszi
jelképezé rombuszban. .18 az id6zit6 nullazasat

®1:26

»E 12




o 4 A KESZULEK HASZNALATA

C) ELTELT IDO funkcié

Ezzel a funkciéval a kivalasztott f6z6mezé
utolsé fokozatvaltoztatdsa ota eltelt id6t
tudjuk kijelezni.

Ennek a funkcionak a hasznalatahoz
nyomja meg a time gombot C)

Megjelenik egy ablak, amely az eltelt id6t
tartalmazza.

Megjegyzés: ha id6 van megjelenitve

az iddzitén, varjon 5 masodpercet

hogy médosithassa a f6zési id6t

Ahhoz, hogy a f6z6lap érzékelje az Uj
edényt, helyezze azt a kivant zénara, és
nyomja meg a kijelzén az adott {6z6mez6&t
szimbolizalé6 rombuszt. Megjelenik egy
nulla. A kivant teljesitményt a rombusz
megnyomasaval allithatja be. Ha nincs
mlvelet, a f6z6z6na néhany masodperc
utédn automatikusan kikapcsol. Egy edényt
f6zés kdzben athelyezhet az egyik zonabol
a masikba, ugyelve arra, hogy felemelje
az edényt és ne csusztassa; a f6zblap
automatikusan érzékeli az athelyezést, és
a hozzarendelt beallitdasok megmaradnak

(ha egy szam villog, a kérdéses zdnaban
a kijelz6 megnyomasaval érvényesiteni
kell).

A f6z8mez6 kikapcsolasahoz nyomja
meg hosszan a rombuszt, egy hosszu
hangjelzés hallatszik, és a beallitasok
eltinnek a rombuszrél, vagy megjelenik
a szimbdlum (maradék hé).

A féz6lap teljes kikapcsolasahoz nyomja
meg a gombot.

A Meni gomb ‘E megnyomasa megjeleniti az sszes rendelkezésre allé funkciot.

Sonde

> az. a képernyén lehetdve teszi
a kijelzés bezarasat. Es a tobbi
f6z6mez6 vezérlését.

>a a képernydn lehetévé
teszi a visszatérést az el6z6
képernydre

13



o 4 A KESZULEK HASZNALATA

. Az Altalanos pont megnyomasa lehetévé
@ Parameterek teszi a kbvetkezbket:

- a fézblap kijelzése intenzitdsanak
beallitasa, az ujjat elcsusztatva a csuszkan

Altalanos (1 -6l 1 O'Ig)
- a f6z6lap csatlakozasa a paraelszivohoz,
Mozdulatvezériés ha rendelkezésre all.

- a féz6lap nyelvének kivalasztasa.

Specidlis beallitasok

A Mozdulatvezérlés megnyomasa
lehetbévé teszi a kdvetkezbket:
-aMozdulatvezérlés (Mozdulatasszisztens)
bekapcsolasa vagy kikapcsolasa.

* A mozgasvezérlés lehetévé teszi egy f6z6mez6 kivalasztasat és a f6zési teljesitmény
beallitasat egyszerii kézmozdulatok segitségével, a kezel6panel megérintése nélkul. Ez
lehetévé teszi, hogy a f6z6lap ne koszolddjon és ne legyenek rajta ujjlenyomatok.
Amikor a mozgasvezérlés aktivalva van, a gomb igy jelenik meg: o Akikapcsolasahoz
nyomja meg ezt a gombot.

A termékrél

A jobbra mutaté nyil megnyomasa lehetévé

teszi egy oktatd funkcio elérését, ahol kipro-

e gl balhatia a mozgasvezérlés hasznalatahoz

végrehajtandé kilénb6zé mozdulatokat. Min-

den egyes Iépést érvényesiteni kell a gomb
megnyomasaval.

Acliver lo m

- a szakért6é mod bekapcsolasa vagy kikapcsolasa:
» A Szakérté6 mod lehetbvé teszi tovabba az id6zité mozdulatokkal torténé beallitasat.

A Specialis beallitdasok megnyomasa lehetdvé teszi a kdvetkezbket

- a gyorsfunkcidokban meghatarozott
teljesitményszintek médositasa:

Gyors funkciébeallitasok
Olvasztas teljesitmény 1 és 3 kozott
(alapértelmezett esetben teljesitmény 2)

Energiagazdalkodas

Utasitasok

[——]
iy Melegen tartas teljesitény 4 és 9 kdzott
Vevészolgalat (alapértelmezett esetben teljesitmény 7)

—=
Lassu f6zés teljesitmény 10 és 16 kozdtt
(alapértelmezett esetben teljesitmény 14)

Kisiités teljesitmény 17 és 19 kdzott
(alapértelmezett esetben teljesitmény 19)

> 14




o 4 A KESZULEK HASZNALATA

Az Energiagazdalkodas elérése, amely le-
hetévé teszi a f6zb6lap teljes teljesitményé-
nek korlatozasat az elektromos rendszer-
nek megfeleléen.

Alapértelmezés szerint a f6z8lap teljesitme-
nye a legmagasabb fokozatra van allitva.
Gy6z6djon meg arrol, hogy az elektromos
rendszerében elhelyezett megszakitdé meg-
feleléen van-e kalibralva (Lasd az alabbi
tablazatot).

Biztositékok /

F6z6lap
1j Megszakité (A)

itmény
KW

7.4 32

57 25

4,6 20

3.6 16

& Gy6z6djon meg arrdl, hogy a kivalasztott
teljesitmény megfelel az elektromos panel
biztositékainak.

AKézikdonyvek pont megnyomasa lehetévé

teszi a termék kézikdnyvének letdltését az
okostelefonjara a QR-kdd beolvasasaval.

_d Specialis funkciok:

= Fanclions Spaciales

Blanchir

Sous Vide

Boil funkcié IE B |

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy egy
bizonyos mennyiségli vizet felforraljon és
forrasban tartson anélkdl, hogy tulcsordulna,
példaul tészta fézése esetén.

4=

OO -
&S

Vélassza ki a vizmennyisé-
get, amelybe a zéldségeket
belemeriti.

Helyezze az edényt egy f6z6lapra.
Allitsa be a kivant vizmennyiséget (0,5 és
6 liter kdzott).
Ervényesitse a gomb ‘
hallatszik, amikor a

A f6zés megkezdddik.

Egy hangjelzés

viz eléri a forraspontot, és a kijelzdn
megjelené Uzenet kéri, hogy adja hozza a
hozzavaldkat. Ha ez megtértént, nyomja
meg az gombot az érvényesitéshez.
Megjelenik az id6 és a teljesitmény.

Ezeket tetszés szerint beallithatja.

A f6zés végén hangjelzés hallhato.

MEGJEGYZES: Fontos, hogy a viz a f6zés
kezdetén egyszerli csapviz hémérsékletl
legyen, kilénben torzulhat a végeredmény.
Ne hasznaljon 6ntéttvas edényt vagy fedét
ehhez a funkcidhoz. Ezzel a funkcidval
barmilyen olyan ételt megfézhet, amit
forrasban lévd vizben kell megfézni.

Grill funkcio [F B |

B Grill

Helyezze el a ,grill” edényt

Valassza ki a zonat a melegités megkezdéséhez

15



o 4 A KESZULEK HASZNALATA

A De Dietrich zomancozott ontottvas
grillsitével kombinalva ez a funkcio lehetévé
teszi az ételek gyors megpiritasat az iker
zonan, és a legkedvezébb beallitasokat
kinalja a grillezés izeinek Ujrafelfedezéséhez.

<> 9 Grill

Helyezze a grillt a kivalasztott zonara, és
a megerdsitéshez nyomja meg
a gombot.

Az el6melegitési id6 utan helyezze az
ételeket a grillre, és allitsa be a sutési idét.

Agrill tartozék nincs mellékelve a fé6z6laphoz,
de beszerezhetd a viszonteladonal.

Blansirozas funkcié - rozas |
Ez a f6zési technika abban all, hogy
a zoldségeket néhany percig forrasban lévd
vizben f6zziik, majd jeges vizben aztatjuk,
hogy a f6zési folyamatot megszakitsuk.

Ez megbrzi a zdldségek élénk szinét,
valamint allagat.

Valassza ki a vizmennyiséget, amelybe
a zOldségeket belemeriti.

Helyezze az edényt a hozzavaldkkal egy
fé6z6mezbre.

Sous vide funkcio ide |

Ez a funkcié lehetéveé teszi, hogy az ételeket
alacsony hémérsékleten, hermetikusan
lezart vakuumozott tasakban f6zze, igy
megbrizve azok izét és tapértékét. Ez
a f6zési mod nagyon egészséges, mivel
nem igényel hozzaadott zsiradékot.

> 16
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<> Erzékeld

A szonda mikodtetéséhez, kapcsolja be
azt (nyomja le a hazon Iévé gombot néhany
masodpercig), kapcsolja be a fézdélapot,
majd nyomja meg a gombot €, megjelenik
a szonda keresése, majd a szonda
észlelve lizenet.

</ <> o Erzékels
: : : 4> A szonda érzékelve

Kézi Program T° kijelzés

?2) UTMUTATO

3 izemmod all rendelkezésére:

o Kézi
Ezzel az Uzemmodddal kivalasztja
a kivant beallitandd hémérsékletet.

N

A hasznalt f6z6mez6n megjelenik
a fézés inditasi hémérséklete és
a beallitott hédmérséklet. A beallitott
hémérséklet elérésekor hangjelzések
szoélalnak meg és a hédmérsékletet meg
lesz tartva. A f6zés leallitasahoz nyomja
meg hosszan a f6z6mezd gombjat.

* Program (Olvasztds / Sous-vide /
Kisltés / Melegités / Forralas / Lassu
fézés / Olajban sutés)

e T° Kkijelzés A szonda altal meért
hémérsékletet valés idében lathatja,
barhova helyezi is azt (példaul
a f6z6lapon lévé ételben vagy a sitdbél
éppen kivett silt husban).

A szonda bizonyos receptekben s
hasznalhaté (F6zési utmutato fejezet).

4=

- Eliggdleges

- k6zbensé (allithato)

- Ferdén

A szonda elhelyezése

A szonda nem arra lett tervezve, hogy
a sutébe legyen helyezve.

3 ajanlott pozicio all a rendelkezésére:

A szonda nem hasznalhat6 a tartéeleme
nélkul. Szilard ételek esetén a szondat az
étel legvastagabb részébe kell bevezetni.
A szonda hegyének az élelmiszer
magassaganak felénél kell elhelyezkednie.
A hémérséklet szabdlyozasa esetén a
féz6lap automatikusan beallitja a sziikséges
teljesitményt, ami forras valtozasat idézheti
elé.

Az olvasztas funkcié kivételével minden

funkci6 esetében:

- a szondanak legalabb 1 cm-re kell lennie
a labas aljatol.

-a szondanak legalabb 1 cm-re be kell
merUlnie a f6zni kivant ételbe.

1cm
1cm)
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Ha ez nem lehetséges, igazitsa a labas
atmeérdjét és a f6z6mezét a f6zni kivant
mennyiséghez.

Ajanlott a f6zés soran rendszeresen
megkeverni az edény tartalmat.

Kézi mod

Ez a funkcido lehetévé teszi az ételek
f6zését a kivant hémérséklet kozvetlen
kivalasztasaval, a + / - gombok vagy
a forgégomb segitségével. A hémérséklet
40 és 180°C kozott allithato.

Olvasztas

Ez a funkci6 lehetévé teszi az ételek 40 és
70°C kozott beallithatd hémérsékleten
torténé  kiolvasztasat.  Alapértelmezett
esetben a beallitott hémérséklet 50°C.
Ennél a f6zési modnal a szondanak
fuggdleges helyzetben kell lennie, és
a szonda hegyének érintenie kell a labas
aljat. Ugyeljen arra, hogy fézés kdzben
jol megkeverje az ételt, hogy a keverék
homogenizalddjon. Ez a funkcié csak a
16 cm-es, 21 cm-es vagy 1/2 Horizone
f6z8mezékon érhetd el az On fézdlapjan.

Sous vide f6zés

Ez a funkcio lehetévé teszi az ételek 45 és
85°C kozott beallithatd hoémérsékleten
torténd fézését. Alapértelmezett esetben
a beallitott hémérséklet 60°C.

Felmelegités

Ez a funkcio lehetévé teszi az ételek 65 és
80°C kozott beallithatd hoémérsékleten
torténd melegitését.  Alapértelmezett
esetben a beallitott hémérséklet 70°C.

Lassu f6zés

Ez a funkcio lehetévé teszi az ételek 80 és
90°C kozott beallithatd hoémérsékleten
torténd lassu f6zését,

Az alapértelmezett beallitott hémérséklet
80°C.

Forralas

Ez a funkcié 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 funkcid nem tej forralasara szolgal.
Ebben az esetben hasznalja a lassu f6zés
funkciot.

Kislités

Ez a funkcid lehetévé teszi az ételek 40 és
85°C kozott beallithatd hémérsékleten
torténd atsutését. Alapértelmezett esetben
a beallitott hdmérséklet 60°C.

Az alapértelmezett beallitott hémérséklet
elérésekor hangjelzés hallatszik, és
a f6z6mez6 melegitése leall. Megszdlal egy
+10°C-os megfordité hangjelzés.

Olajban siités

Ez a funkci6 lehetévé teszi az ételek 130 és
190°C kozott beadllithatd hémérsékleten
torténd sutését, a beallitott hémérséklet
alapértelmezés szerint 180°C.

Figyelmeztetés:

1d6zit6:

- A szonda funkcidhoz idézitét allithat be.
Ebben az esetben az id6 a hémérséklettel
valtva jelenik meg.

-Az id6zit6 a beallitott
elérésekor indul el.

- A szonda egyszerre csak egy f6z6mezdn
hasznalhato.

A hasznalat végén ne felejtse el kikapcsolni

a szondat, hosszan megnyomva, a LED

néhany masodpercig pirosan vilagit.

A szonda a f6z6lap kikapcsolasa utan

1 perccel automatikusan kikapcsol.

A szonda karosodasanak elkerllése

érdekében ugyeljen arra, hogy a szonda

hémérséklet
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elektronikus hazat ne helyezze kdzvetlenul
a f6zési kiparolgasok folé.

A viz forrasi hémérséklete a tengerszint
feletti magassagtol és a foldrajzi helyzet
légkoéri viszonyaitdl figgben valtozhat.

A kommunikacié elvesztése az elem
lemertilésével fligghet dssze.

Aszondara vonatkozoé technikai informaciok:

Paraméter | Kovetelmények Megjegyzések
Fesziiltség 2,5-3V CR2032 elem
Onallé mii- 300 h (j elemmel
kodés
A visszajelz6 | Fehér Feszliltség ala
szine z6ld helyezés

Kék Varakozas a csatla-
Piros kozésra
Csatlakoztatva
Ledllitas
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

19



o 4 A KESZULEK HASZNALATA

Fozési utasitasok:

a2 Al 16 6. tevé 4 ot = .
Funkcié QP“',%gyo;;;f ve yiség (g) (°C) 1dé Tandcsok
Kézi L . R Klopfolja ki a fehér hdsokat (1/1,5 cm
Fehér husok csirkefilé 150g 80°C 8- 12 perc .
vastagsdgra).
150 200 35 45°C (kékre 30s - 2 pgrc/?)da( A‘husf (.?l sutés utdan 5 percig hagyja
9 sUtét) (vastagsagtdl pihenni
foggden)
1 perc - 3 perc/oldal| A hust a sUtés utdn 5 percig hagyja
150 - 200g 50 - 55°C (véres) (vastagsdgtdl pihenni
fuggdéen)
Vérés husok
1 perc 30 - 4 perc A hust a sUtés utan 5 percig hagyja
150 - 200g 60 - 65°C (k&zepes) (vastagsdgtol pihenni
fuggdéen)
2 perc - 8 perc/oldal| A hust a sutés utdn 5 percig hagyja
150 - 200g 70 - 75°C (atsUtétt) (vastagsagtol pihenni
foggden)
160°, majd 11 perc Meritse bele 11 percre, majd vegye ki,
Fagyasziott hasab- | 5005 /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 elker(lie a leragaddst a serpenyd
labas
Fézés kézben folyamatosan keverje,
Csokolddékrém 1300 87-92°C 8- 10 perc hogy elkerUlie a leragaddst a serpenyd
Iabas
. 150°C-ig 3-5perc A barnulds nagyon gyorsan bekdvetke-
Karamell »szdrazon” (100g) PR & . . N
(elszinez&dés) (teljesitmény 10) ik, ezért figyeljen,
vizzel (100g cukor/60 8- 12 perc Kisérje figyelemmel a forrést; amikor
Karamell ml viz) 145°C-ig (teliesitmény 10) megdll, a barnulds nagyon gyorsan
bekdvetkezik.
Gyimdlesss tészték | 400-1000 105-110 ;Egggyefsnég'é' SIAKERTO (1-1.2% pektin/gyomics kg)
Olvaszids | Etcsokoladé 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
y . ne keverje, hogy jol levdlaszthassa a
Tisztitott vaj 50-500 40-50 5-20 perc ) )
kazeint a vajrél
a fézéshez hozzdadott bor mennyisége
Sajt fondihéz 200-1500 40-50 10 - 25 perc befolydsolja az olvaddsi idét
(50cl 1kg sajthoz)
Felme- ks Mennyiségtdl
logités PUré 200-800 65-75 nggd)én
figyelem, az idék a leves viszkozitdsatdl
Leves 200-2000 65-75 2 perc 30 - 15 perc o .
figgdéen vdltozhatnak.
Beféttek / konzervek | 300-1000 65-75 4 perc - 10 perc cassoulet-konzerven végzett teszt
Kis Gvegek 125-300 6070 Mennyiségtél Fogyasztds elétt ellendrizze a hémér-
IS UV = -, o
:J figgden séklefet
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F6zési utasitasok:

Funkeig [ AlaPyelc Bsgzetevs yiség (q) Smérséklet (°C) 146 Tandcsok
Lassu f6zés A féz8edényt a f6zendd mennyiségnek meg-
Husleves 1000-4000 70-80 2h30 - 3h00 feleléen vdlassza meg. A fézés utolsé 1/2 ordjal
elétt adja hozzéd a meghdmozott burgonydt.
., ., A féz8edényt igazitsa a f6zendd mennyi-
Borju becsindlt 1000-4000 70-80 2h00 - 3h00 .
séghez.
. A féz8edényt igazitsa a f6zendé 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 f6zendd mennyi-
Baszk csirke 1000-4000 70-80 1h15-1h30 .
séghez.
20 perc - 1h00 a A lekvdr zselésedési hémérséklete 105 °C
gyimdicsnek meg-
Lekvdr 1000-4000 105 felelGen, ellenérizze | (Cukor h6mérd). Ez a hémérseklet pektin
a texturdt) hozzéaddsaval (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 fézéskor
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 gyokér 150g 85°C 60- 80 perc
3L és 5L viz kézbtt, Ugyeljen a fdszerezésre,
o . . o
Fehér hus csirkefilé 150g 64°C 25 perc a sous vide f&zés 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) = .Kreol" rizs: forralja fel a fézévizet, 6ntse bele a
300 - 1500 ml 65 viz rizst (elézéleg hideg vizzel Sblitse le), fedje le,
" 12 - 20 perc a 5 Iy
Rizs 90-100 X 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 pvets & § ég (g) HSmérséklet (°C) 146 Tanéesok
vagy étel

KisUtés Lazac 120 52 14-16 perc Magszonda
SUtés a béron, megforditds nélkul és fedévell

MarhahUs (kékre sUtve) 160 52 12 perc Sipold hangjelzés a sités felénél
Tournedos forma 3 cm

Marhahus (véresen) 180 57 14 perc Sipold hangjelzés a sités felénél
Tournedos forma 3 cm

Marhahus (kézepesen 160 68 13 perc Sipold hangjelzés a sités felénél
atsutve)
Toumedos forma 3 cm

Kacsa filé a béron 300 63 22 - 25 perc A fézéedényt igazitsa a fézendé meny-:
nyiséghez.
Fézés fedével

24 - 30 perc Magszonda
Baromfi fehér his 130 105 SUtés fedd nélkdl, sipold hangjelzéssel a
megforditaskor

Olajban sités| Hasdbburgonya 200 180 10- 15 perc 1500 ml olaj
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(U RECALL funkcié

Ez a funkcid valamennyi f6z6mez6
legutolsd, az elmult 3 percen belll kikapcsolt
JLeljesitményfokozat- és id6zit6” beallitasait
jeleniti meg.

A funkci6 haszndlatdhoz a féz6lap
reteszelését fel kell oldani. Nyomja meg
a gombot (J / Visszahivas gombot.

[il A vezérlés reteszelése
Reteszelés

A fé6z6lap gyerekzarral van ellatva, amely

zarolja a fé6z6lapot.

Biztonsagi okokbdl az ,Inditas/Leallitas”
gomb mindig aktiv marad, igy

a melegité zénak még zarolt allapotban is

kikapcsolhatok.

Nyomja meg a gombot , a gomb [il

hosszan tart6 megnyomasa hatarozatlan
idére zarolja a f6z6lapot. A mikodd
fézési zénak tovabbra is melegitenek, de
a teljesitmény vagy az id6zit6 gombokhoz
nem férhet hozza.

&
. ez a szimbdlum jelenik meg

a képernyén.

Reteszelés megsziintetése:

Amikor a f6z6lap zarolva van, nyomja le
a lakatot [T], amig egy

dupla hangjelzés meg nem erdsiti a mive-
letet, és a f6zblap zarolasa fel lesz oldva.

Clean lock:

Ez a funkcid ideiglenesen blokkolja

a_f6éz6lapot tisztitasi id6 alatt. A gomb
rovid megnyomasa 60 masodperc

idétartamra zarolja a f6z6lapot.

4=

@' Fézési utmutato

Az On f6z6lapja rendelkezik egy f6zési
utmutatoval, amely valogatott recepteket
javasol Onnek.

Ez a fézési mod az elkészitendd ételtdl
fliggéen valasztia ki Onnek a megfeleld
fézési paramétereket.

A féz6lapnak bekapcsolt helyzetben kell
lennie; a f6zési utmutato eléréséhez nyomja
meg a €Al gombot. Ha a f6z6lapot Recept
Uzemmodban haszndlja, javasoljuk, hogy
a recepthez ajanlott edényeket hasznalja. A
recepttdl fliggéen a képernyén megjelenik
az edénytipus ajanlasa.

A legtobb f6z6edény hasznalhaté az
indukcidés lappal. Csak az (iveg-, agyag-,
specialis aljzat nélkdli aluminium-, réz- és
bizonyos nem magneses rozsdamentes
acéledények nem hasznalhatdk indukcios
féz6lapon.

@ Javasoljuk, hogy vastag, lapos alju
edényeket valasszon. Ezeknek a hdel-
oszlasa jobb, és az étel egyenletesebb
lesz. Soha ne tegyen fel lires edényt fel-
tigyelet nélkiil melegiteni.

& Ne helyezzen semmilyen edényt
a vezérléképernydre, mert ez karosithatja
a terméket.

23



o 4 A KESZULEK HASZNALATA

Tobb fé6z6mez6 egyidejii hasznalata
esetén a f6zblap ugy osztja el a teljesit-
ményt, hogy az osszességében ne ha-
ladja meg a fézo6lap teljes teljesitményét.
Tobb zoéna all rendelkezésére, melyekre
az edényeket lehet helyezni. Az edény
méretétdl fliggben valassza ki a legmeg-
felelébbet. Ha a serpeny6 alja tul kicsi,
a f6z6mez6 nem fog miikédni, még ak-
kor sem, ha a serpeny6 anyaga indukci-
6s fézésre ajanlott. Ugyeljen arra, hogy
ne hasznaljon a f6z6mez6 atmérdjénél
kisebb atméréjii fé6zéedényeket (lasd
a tablazatot).

45

A f6z6mez6 A f6z6mez6 Az edény aljanak
atméréje maximalis telje- atmeérdje
(cm) sitménye (cm)
(Watt)
Horizone 3700 18 - Ovalis -
Half6z6 edény
1/2 Horizone 2800 11-22
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Osszedllitottunk egy receptvalogatast, amelyek végigvezetik Ont az elkészités minden
egyes szakaszan.

Receptek {Q Hozzavalok

Receptek |épésrol Iépésre

Fogasok Desszertek
Koreai bibimbap Csokoladé bécsiesen
Borju becsinalt Csokoladékréem
Bourguignon marhahus Tésztakrém
Marhahisgombdcok paradicsomszé- | Csokoladéba martott korte
szban
Boros kakas Karamellizalt alma

Savoyai fondu
Halaszlé

Réntotta szarvasgombaval

Osso buco

Tengeri gyimolcsok paella
Husleves

Gombaleves

Csirke baszk modra

Baranyporkolt
Csirkés ramen

A konyhaféndk ratatouille-ja

Varganya risottéval

Hirtelensilt pulyka olajbogydval és
citrommal

Borju marengo
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Olyan ételeket kinalunk Onnek, amelyekhez a fézélap automatikusan felajanlja
a f6z6edényt, a teljesitményt és automatikusan beprogramozza a f6zési idétartamot
a tipusnak vagy a kivant mennyiségnek megfeleléen.

Hozzavalok Tipus
Huas

Marhahus Vékony / Kozepes / Vastag
Huspogacsa Friss / Fagyasztott
Barany Bordaszelet
Sertés Kozepes bordak / Vastag bordak
Kacsa Kacsamell / Kacsahus szeletek
Baromfi Csirkemell / Comb

Tenger gyimolcsei

Filé
Halszelet

Formazott szeletek
Egész hal Kicsi / Kerek < 350g / Lapos > 350g
Rakok Posirozas / ECO posirozas*

*

Garnélarak Grillezés / Posirozas / ECO posirozas

Kagylo/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

Tukortojas 2/4

Omlett 2/4/6

Rantotta 2/4/6

Keménytojas 2/4/6

Lagytojas 21416

Fott tojas 2/4/6

Firj

Tésztafélék / Rizs

Fott tészta 100/ 150 /200 /300 /400g

Szaritott tészta Penne 100/ 150 /200 /300 /4009
ECO penne* 100/ 150 /200 /300 /4009
Spagetti 100/ 150 /200 /300 /400g
ECO spagetti* 100/ 150 /200 /300 /400g
Tagliatelle 100/ 150 /200 /300 /4009
ECO tagliatelle* 100/ 150 /200 / 300/ 400g
Kagylotészta 100/ 150 /200 /300 /400g
ECO kagylétészta*® | 100/ 150 /200 / 300 / 400g

Rizs Fehér 100/ 150 /200 /300 /400g
Teljes kiérlésa 100/ 150 /200 /300 /400g
Venéré 100/ 150 /200 /300 /4009

* 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 fézés az ECO funkcidval elére beallitott ideig folytatddhat.
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Példa a borju becsinalt Iépésroél-lépésre receptre.

05 O
OO

BEfllRecept

OO -
SR,

® 1h45 min

=g 1h35 min Kézepes
2fozomezo% 4/6 P *

*
Lasd
1§ Hozzavalok Becsinalt ELE]
Bibimbap Borjubol Bourguignon
.

1 > Lépjen a receptekbe
4 > Nyomja meg a ,megtekintés” gombot

a recept részleteinek megtekintéséhez.

Bl Recept

Q <> F6zzdn ugy, mint egy igazi

@ 1h45 min

=371h35 min & Kozepes *
szakécs az uj receptjeinkkel 216z6mezbg 4/

EARecept

@ Borju becsinalt
Borjuhus (lapocka/ mell/ szegy) g“' (2‘.6
Sargarépa
Fokhagymagerezdek
Poéréhagyma
Csiperke gomba OK
Ujhagyma (martas)
Hagyma

i Al A Szegfiisze

2 > majd a Talételek pontra Flssercsakor
Vaj (gomba elkészitése)
Vaj (rantas)
Liszt (rantas)
Orolt fehér bors
Finom s6 (hus)
Finom sé (gomba)
Finom s6 (hagyma)
Cukor
Citrom

Desszertek

BElRecept
& Fogasok

Viz (gomba, f6zés)

5 > megjelenik a recept, és most minden
egyes lépést megerdsithet, amig el
Py ol nem kezdi a f6zést

“Becsinalt Marha
Bibimbap Borjubdl Bourguignon

3 > Veégqill valassza ki az 6nnek megfelelét
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# Borj becsinal Jo étvagyat kivanunk!

Egy recept esetén agomb 9 megnyomasa
lehetbvé teszi a recept elmentését
Helyezze a kuktat a megadott a Kedvencek koze.

f6z6mezére Ujbolihasznalatahoz elegendd megnyomnia
a Kedvencek gombot a f6zés kezdetén.

6 > Helyezze az edényt a kijelzd altal
javasolt helyzetbe.

& O
<O

F6zés folyamatban a masodlagos fézélapon

® Borju becsinalt

Az id6zitével meghatarozhatjuk a f6zés idejét.

Melegen tartas Befejezés

7 > Most mar a végeig kovetheti a f6zés
allapotat, a kijelz6 lehetéséget ad
a Melegen tartasra vagy a f6zés
befejezésére.
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<§> Parositas

A f6zblap lehetévé teszi a f6z6zonak
kombinalasat, igy nagy méretli edényeket
is hasznalhat.

Tipp: Két f6z6zo6na gyors kombinalasahoz
csusztassa az ujjat a felsé zénardl az alsé
zbnara.

Ezzel automatikusan megnyilik a Parositas
menUl, és mar csak érvényesitenie kell az
OK gomb megnyomasaval.

é Visszaszamlalé idémérd
Ez a funkci6 lehetdvé teszi a vissza-
szamlalas beallitasat f6zés elvégzése
nélkdl.

Miutdn megadta az id6t, az
a kezddképernyd jobb oldalan jelenik
meg.

A megadott id6 végén hangjelzés hallhato,
a 0:00 villog, majd kialszik.

Megjegyzés: Ha gyorsan szeretné nullazni
az idét nyomja meg a gombot O
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BIZTONSAG ES
AJANLASOK

Maradék ho

Intenziv hasznalat utan az éppen hasznalt
f6z6z6na néhany percig meég felhevdlt
maradhat.

Ez id6 alatt a kijelz6n egy ﬂ’jelenik meg
Ne érintse meg az érintett terlletet.

Hoékorlatozo

Minden f6z6zénaban folyamatosan egy
biztonsagi érzékelé ellenérzi az edény
aljanak hdémérsékletét. Ha Ures edény
marad egy bekapcsolt f8z8z6nan, az
érzékel6 automatikusan modositja a f6zélap
altal leadott teljesitményt, igy csdkkentve
az edény vagy a f6zblap sérilésének
kockazatat.

Rafréccsenés elleni védelem
A f6z6lap kikapcsolédasat a kovetkezé 3
eset valamelyike valthatja ki:
- Kifrécesend folyadék

a vezérldgombokat.
- Nedves ruha a vezérld6gombokon.
- Fémtargy a vezérlégombokon.
Tavolitsa el a targyat, vagy tisztitsa meg
és szaritsa meg a vezérlégombokat, majd
inditsa Ujra a f6zést.
Ezekben az esetekben hangjelzés
kiséretében a kijelzén = jel lathato.

Jeriti be”

,»Auto-Stop” rendszer

Ha elfelejt kikapcsolni egy f6z6zonat,
a féz6lap ,Auto-Stop” biztonsagi funkciéval
rendelkezik, amely automatikusan
kikapcsolja az elfelejtett f6z6zonat,

az el6re bedllitott idétartam utan (1 és
10 ora kozott, a felhasznalt teljesitménytdl
fuggbéen). Ha ez a biztonsagi funkcio
mikddésbe 1ép, a f6z6zdéna kikapcsol,
a szovegdobozban megjelenik az ,Auto
Stop” felirat, és kb. 2 percig sipold hangjelzés

4=

hallhato. llyenkor a leallitashoz egyszerlien
nyomja meg barmelyik vezérlégombot.

@ Oraketyegéshez hasonlé hangok is
hallhaték lehetnek.

Ezek a hangok csak akkor jelentkeznek,
amikor a f6zélap miikodésben van, és
a hoémennyiségtél filiggéen eltiinnek
vagy csokkennek. Az edény tipusatol és
mindségétdl fiiggéen sipolé hangok is
elé6fordulhatnak. Afent leirt zajok teljesen
normalisak; az indukciés technolégia
részei, és nem jeleznek hibat.

@ Védoébevonat hasznalatat nem
ajanljuk.

31



45

o 5 KARBANTARTAS

A FOZOLAP KARBANTARTA-
SA

Enyhe szennyezédés eltavolitdsara hasz-
naljon mosogato szivacsot. A tisztitando te-
riletet aztassa be melegvizzel, majd toérolje
szarazra.

Raégett makacs szennyezddések, kiomlott
cukros folyadékok vagy megolvadt mianyag
eltavolitasara hasznaljon mosogato
szivacsot és/vagy specialis Uvegkaparot.
A tisztitando teriletet alaposan aztassa be
forrd vizzel, egy specialis Uvegkaparéval
kaparja fel, majd mosogatdé szivaccsal
fejezze be, és torodlje szarazra.

Fénykoszoruk és vizkd maradvanyok ellen
vigyen fel meleg ecetet a szennyezddésre,
hagyja hatni, majd puha ruhaval tordlje le.

Fényes fémes elszinez6dések ellen és heti
apolasra hasznaljon specialis Uvegkeramia
apolasara szolgaléd terméket. A (szilikont
tartalmazé és lehetbleg védé hatasu)
specialis terméket vigye fel az Gvegkeramia
feluletre.

Fontos megjegyzés: ne hasznaljon koptato
hatasu port vagy szivacsot. A kényes
edényekhez ha lehet, hasznaljon specialis
krémeket és szivacsokat.

A SZONDA KARBANTARTA-
SA

-Az elsd hasznalat el6tt tisztitsa meg a
szondat.

- Kizardlag semleges termékeket hasznal-
jon, ne hasznaljon suroloszereket, su-
roloszivacsokat, oldészereket vagy fém
targyakat.

- Ne mossa a szondat mosogatégépben.

-A szonda tartéelem mosogatégépben
moshato.
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o 6 RENDELLENESSEGEK ES MEGOLDASUK

UZEMBE HELYEZESKOR

A berendezés kikapcsolt, vagy csak az
egyik oldal miikodik. A f6z6lap
csatlakoztatasa hibas. Ellendrizze,
megfelel6-e

(lasd a bekotésre vonatkozo fejezetet).

hogy

A foézélap szagot bocsat ki az elsé
fézések soran. A készilék Uj. Melegitse
mindegyik zénat fél éran keresztil egy vizzel
teli labassal.

BEKAPCSOLAS UTAN

A f6z6lap nem miikodik, és a kezel6panel
kijelzdjének fényei nem vilagitanak.

A készulék nem kap aramot. A tapellatas
vagy a csatlakozas hibas. Ellenérizze a biz-
tositékokat és a megszakitot.

A f6z6lapnem miikodik, és egy masik lize-
net jelenik meg. Az elektronikus aramkor
hibasan miikodik. Forduljon a vevészolga-
lathoz.

A fézoélap nem miikodik, és a ,,bloc” felirat
jelenik meg. Oldja fel a
gyermekzarat.

F9 hibakaéd: 170 V alatti fesziltség.

D1 hibakoéd: 5°C alatti hdmérséklet.
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HASZNALAT KOZBEN

A fé6zélap nem miikodik, a kijelz6n =
jelenik meg, és hangjelzés hallhato.
Folyadék ,teritette be” a fé6z6terlletet, vagy
egy targy blokkolja a kezel6panelt. Tisztitsa
meg vagy tavolitsa el a targyat, és inditsa
Ujra a f6zést.

F7 kod jelenik meg a kijelzén.
Az elektronikus kordk tulmelegedtek
(lasd a beépitésre vonatkozé fejezetet).

Egy melegité zéna miikodése kozben
a kezelépanelen lévé jelzéfények
tovabbra is villognak.

A hasznalt edény nem megfeleld.

A fé6z6edények csorompolnek,
a f6zélaptol zorgé hang hallatszik fozés
kozben (lasd a

"Biztonsag és ajanlasok" ciml tanacsot).
Ez normalis. Egy bizonyos tipusu edény
esetében a f6z6lap energiaatadasa a f6-
zBlaprol az edényre ezzel jar.

A ventilator hangja a f6zélap leallitasa
utan is hallhaté.

Ez normdlis. Ez szikséges az elektronika
lehiléséhez.

Tartés miikodési hiba esetén.

Tegye fesziltségmentessé a f6z6lapot 1
percre. Ha a probléma tovabbra is fennall,
forduljon a vevdszolgalathoz.
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GENTILE CLIENTE,

Ha appena acquistato un prodotto De Dietrich. Questa scelta rivela la Sua esigenza e
il Suo gusto per lo stile francese.

Con la sua tradizione di oltre 300 anni di savoir-faire, le creazioni De Dietrich incarnano
la fusione del design, dell’autenticita e della tecnologia al servizio dell'arte culinaria. |
nostri apparecchi sono fabbricati con materiali nobili e offrono una qualita di finitura
impeccabile.

Abbiamo la certezza che questo prodotto di alta qualita permettera a chi ama la cucina
di esprimere tutti i suoi talenti.

Il servizio clienti De Dietrich € a Sua disposizione per rispondere a tutte le Sue domande
e ai suggerimenti per poter soddisfare al meglio le Sue necessita.

Siamo onorati di essere il Suo nuovo partner in cucina e La ringraziamo della Sua
fiducia.

1 Coni suoi stabilimenti in Francia, a Orléans e Vendéme, De Dietrich
JRUTIN »  © alla costante ricerca dell'eccellenza, perpetuando il savoir-faire
%NCEO =  deccezione nella progettazione di prodotti perfettamente rifiniti.
T’“P‘/s £ Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label Origine
Cagan® £ France Garantie, un riconoscimento che ne attesta la fabbricazione

II 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 pud 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 'apparecchio.

Le pulizia e la cura dell'apparecchio non devono essere effettuati da bambini
senza la sorveglianza di un adulto.

I 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 ['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.

[E ATTENZIONE: |a 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
puod essere pericolosa e provocare un incendio. Non cercare MAI di spegnere
un fuoco con acqua, ma interrompere I'alimentazione dell'apparecchio e poi
coprire la fiamma con un coperchio o una coperta antifiamma.

m Se la superficie presenta incrinature, scollegare I'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 alle regole di
installazione in vigore. Un dispositivo di interruzione deve essere incorporato
nella canalizzazione fissa. Il piano cottura & previsto per funzionare a una
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

frequenza di 50 Hz o 60 Hz (50Hz/60Hz) 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\ AVWERTENZA: 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 pud
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 l'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.




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 l'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

4= 6
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> e 1 AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

Questo simbolo indica che
'apparecchio non deve essere
smaltito come un rifiuto urbano.
f— Que§to appgrgcphio - contiene

molti materiali riciclabili. Questo
simbolo indica che gli apparecchi usurati
non devono essere smaltiti con i rifiuti
urbani, ma devono essere consegnati in un
punto di raccolta autorizzato. E possibile
informarsi presso il proprio rivenditore o
i servizi tecnici del proprio comune per
conoscere i punti di raccolta di apparecchi
usurati piu vicini al proprio domicilio. Il
riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle migliori
condizioni, conformemente alla direttiva
europea relativa allo smaltimento di
apparecchiature 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
limballaggio negli appositi contenitori. La
ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dell’ambiente.

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.



° 2 INSTALLAZIONE

DISIMBALLAGGIO

Rimuovere tutti gli elementi di protezione
del piano di cottura, della sonda e del
supporto della sonda.

La sonda é 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 Incasso a filo




° 2 INSTALLAZIONE

In caso di installazione del piano cottura al di sopra di un cassetto,

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 l'utilizzo simultaneo di quest'ultimo e del forno in modalita pirolisi,
visualizzazione codice “F7” nelle zone comandi. In questo caso, si raccomanda di
aumentare I'aerazione del piano di cottura praticando un'apertura sul lato del mobile
(8cm x 5cm).

4= 9



° 2 INSTALLAZIONE

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Questi piani devono essere collegati alla
rete di alimentazione elettrica tramite

un dispositivo a interruzione onnipolare,

conformemente alle regole di installazione §2b° 2:: "'; d4°°c" 32"‘ R
in vigore. Un dispositivo di interruzione deve
essere incorporato nella canalizzazione
fissa.
Individuare il cavo del piano cottura: ! !
a) verde-giallo N L @ N L1 L2 D
b) blu
c) marrone
d) nero 2 x 230 V~
e) grigio

uui

N1 N2 L1 L2

> [EE) 10




o 3 PRESENTAZIONE DELL’APPARECCHIO

Questo piano cottura € fornito con la sonda di temperatura connessa e il suo supporto
specifico puod essere facilmente posizionato su qualsiasi tipo di recipiente. Questa sonda &
utilizzabile su tutte le zone cottura.

N

1 - Accendere la sonda con una pressione lunga. Questa emette
un flash bianco.

2 - La sonda lampeggia in verde, premere
NG brevemente per 1 secondo.

3 - La sonda lampeggia in blu.
n Questa comunica con il piano. E

possibile scegliere una funzione di
A 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.

»E5) 11



° 4 UTILIZZ0 DELL'APPARECCHIO

Descrizione della 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 4 rombi. |
rombi 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. Viene visualizzata
la potenza selezionata.

E possibile anche regolare la potenza
premendo i tasti delle funzioni rapide:

===
Fondere o W Mantenimento al
—
caldo o Cottura lenta o

Cottura rapida.

Premere 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 rombo che
rappresenta la zona cottura.

questo tasto permette di
azzerare il timer

45




° 4 UTILIZZ0 DELL'APPARECCHIO

C) 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
7 Elapsed time.

Viene visualizzata una finestra contenente il

tempo trascorso.

Nota: 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 rombo che rappresenta la zona cottura
sullo schermo. Compare uno zero. Si pud
impostare la potenza desiderata premendo
il rombo. Se non viene effettuata alcuna
operazione, la zona di cottura si spegnera
automaticamente dopo qualche secondo.
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).

Per spegnere una zona cottura premere a
lungo il rombo. Viene emesso un bip e le
regolazioni scompaiono nel rombo, oppure
il simbolo (calore residuo) compare.
Per spegnere completamente il
premere il tasto .

piano

Premere il tasto Menu ‘E per visualizzare tutte le funzioni a disposizione

Sonde

> il . sullo schermo permette di
chiudere la visualizzazione. E di
controllare le altre zone cottura.

>la sullo schermo permette
di tornare alla schermata
precedente.

13



° 4 UTILIZZ0 DELL'APPARECCHIO

Premere “Generale” per:
- regolare l'intensita di visualizzazione del
piano facendo scorrere il dito sullo slider

€31 parametri

(da1a10).
Generale - connettere il piano alla cappa se questa
e.
Controlio gestuale - scegliere la lingua del testo del piano di
cottura.

Parametri avanzati

Premere “Controllo gestuale” per:
- attivare o disattivare il Motion Control
(assistente gestuale).

Informazioni sul prodotto

* I 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: o Per disattivarlo
premere questo pulsante.

Premere la freccia verso destra per accedere
a un tutorial che permette di testare diversi
gesti da realizzare per usare il Motion Control.
Ogni fase deve essere confermata premendo

.

- attivare o disattivare la modalita Expert:
* La modalita Expert permette inoltre di regolare il timer con i gesti.

Premere “Parametri avanzati” per:

- modificare i livelli di potenza definiti nelle
funzioni rapide:

Regolazioni funzioni rapide

Fondere potenzatra1e 3
(potenza 2 predefinita)
==

Limitazione della potenza

Istruzioni

L] Mantenimento al caldo potenzatrad e 9
Servizio post-vendita (potenza 7 predefinita)

—=
Cottura lenta potenza tra 10 e 16
(potenza 14 predefinita)

Cottura rapida potenza tra 17 e 19
(potenza 19 predefinita)

> 14




° 4 UTILIZZ0 DELL'APPARECCHIO

Accedere al Power Management che
permette di limitare la potenza totale del
piano per adattarsi allimpianto elettrico.

La potenza del piano € regolata in maniera
predefinita al massimo livello.

Verificare che il valore dell’interruttore del
proprio impianto elettrico sia correttamente
tarato (vedere tabella qui sotto).

Fusibili/
Disgiuntore (A)

Potenza
piano
cottura kW

7.4 32

57 25

4,6 20

3,6 16

& Assicurarsi che la potenza selezionata
sia adatta ai fusibili del quadro elettrico.

Premere ‘“Istruzioni” per ottenere sul

proprio smartphone le istruzioni del prodotto
scansionando il QR code.

L_@ Funzioni speciali:

= Fanclions Spaciales

Questa funzione permette di far bollire

Funzione Boil E

mantenere
far

una quantita dacqua e di
I'ebollizione senza fuoriuscite per
cuocere, per esempio, la pasta.

> EE)

oo™
OO

Selezionare la quantita d’acqua
in cui immergere i legumi.

Posizionare il
cottura.
Impostare la quantita di acqua desiderata
(da 0,5 a 6 litri).

Confermare premendo .

La cottura inizia.

Viene emesso un bip quando I'acqua bolle
e un messaggio sullo schermo chiede di
aggiungere gliingredienti. Dopo averlo fatto,
premere per confermare. Compaiono il
tempo e la potenza.

E possibile comunque regolarli a propria
discrezione.

Si sente un bip sonoro alla fine della cottura.

recipiente su una zona

NOTA: E importante che l'acqua sia a
temperatura ambiente all'inizio della cottura,
altrimenti verrebbe falsato il risultato finale.
Per questa funzione non utilizzare recipienti
in ghisa o coperchi. Si pu0 utilizzare questa
funzione anche per far cuocere qualsiasi
alimento che richieda una cottura in acqua
bollente.

Funzione Grill -

9 Grill

Posizionare il proprio recipiente “grill”

Selezionare la zona per avviare il riscaldamento

15
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Associata al grill De Dietrich in ghisa
smaltata, questa funzione permette di
cuocere rapidamente degli alimenti sulla
zona abbinata e propone le migliori
regolazioni per ottenere i sapori della cottura
al barbecue.

<> 9 Grill

Posizionare il grill sulla zona selezionata e
confermare premendo

Trascorso il tempo di preriscaldamento,
mettere gli alimenti sul grill e regolare il
tempo di cottura.

L'accessorio grill non & fornito con il piano,
ma & disponibile presso il proprio rivenditore.

Funzione Sbollentare
Questa tecnica di cottura permette di cuocere
verdure in acqua portata a ebollizione per

qualche minuto, poi di immergerli in acqua
ghiacciata per interrompere la cottura.

Questo permette di conservare il colore vivo
delle verdure, cosi come la loro consistenza.

Selezionare la quantita d'acqua in cui
immergere le verdure.

Posizionare il recipiente con gli ingredienti
Su una zona cottura.

Funzione sottovuoto
Questa funzione permette di cuocere a bassa
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.

»E 16
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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’

</ <> 4» Sonda
: :: 4> 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 viene
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).

- Verticale

- Intermedia (regolabile)

- Obliqua

La sonda puo anche essere usata in alcune
ricette (capitolo Guida culinaria).

Posizionamento della sonda

La sonda non & progettata per essere
messa in forno.

Sono disponibili 3 posizioni consigliate:

Si sconsiglia di usare la sonda senza |l
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.

17
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1cm
1cm,

Se questo non & possibile, adattare |l
diametro della pentola e la zona cottura alla
quantita da cucinare.

Siraccomanda di mescolare regolarmente il
contenuto del recipiente durante la cottura.

Modalita manuale

Questa funzione permette di far cuocere
gli alimenti scegliendo direttamente la
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 I'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
predefinita & 80 °C.

maniera

Bollire
Questa funzione permette di far bollire
lacqua a 100 °C. E possibile coprire
parzialmente il recipiente con un coperchio.
Raccomandiamo di farlo all'inizio 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.

18
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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
sopra i vapori della cottura.

La temperatura di ebollizione dell’acqua
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 dif 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
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Istruzioni di cottura:

q [ diente di b o o
Funzione | M9"® ;‘;’}:"O' ase Quantita (g) Temperatura (°C) Durata Consigli
Manuale | Carni bianche filetti di pollo 150 g 80°C Da8a 12 min Appiattire i petti (1/1.5 cm di altezza)
in/lat . - .
6 1506 200 Da 35 @ 45 °C (molfo Da 30 s a 2 min/lato | Lasciare riposare la carne 5 min dopo
alo0azvg 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
1502009 sangue) (a seconda dello
spessore)
Camirosse Dalmin30sa Lasciare riposare la carne 5 min dopo
Da60a65°C a 4 min la cottura
bPal50a200g puntino) (a seconda dello Y
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
avasig cotta) (a seconda dello
spessore)
160° poi 1T min Immergere 11 min poi rimuovere,
ine fri - 180° 2min 30 s immergere nuovamente per 2 min 30 s
Po;a;/ne fritte con 200 g/1,51 olio g ‘ ' P !
gelare da quando si raggiungono i 180 °C per
terminare la cottura.
Mescolare continuamente durante la
Besciamella 500 Da85a87°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 Da 8a 10 min cottura per evitare I'adesione sul fondo
della pentola
fino a 150 °C Da 3a5min L'imbrunimento & molto rapido, presta-
Caramello “A secco” (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.
EXPERT (calcolare 1-1,2% di pectina/
Pates de fruit 400- 1000 105- 110 aseconda della KT cap
quantita kg di frutta)
Fondere Cioccolato fondente 50-55
Cioccolato al latte 100 - 500 45-50 Da 5a 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 B
la caseina del burro
la quantita di vino aggiunta per la
fg;’gg%gio 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 PRANE0EE > ’ avise
min della minestra, il tempo pud variare.
Vasetti/conserve 300 - 1000 65-75 Da 4 min a 10 min test realizzato su conserve di cassoulet
o zzati 125 - 300 50-70 A seconda della Testare la temperatura prima del
m neizzar - - A
eSS quantita consumo
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Istruzioni di cottura:

Funzione Ingred;e‘;":"gl ose Quantita (g) Temperatura (°C) Durata Consigli
Coftura Adattare il contenitore di cottura alla quantitd
lenta Pot au feu 1000 - 4000 70-80 g% %rcge 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 Da 2 a4 ore
da cuocere.
Adattare il contenitore di cottura alla quantitd
Stufato 1000 - 4000 70-80 Da 2 a4 ore
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
. 250-
Expert | pesce pesce bianco 250- | 5o 15 min
300g
Verdure verdi 200-300 g 85°C 30-75 min
. o ] .
Verdure radice 150 g 85°C 60-80 min 3-51di acqua. Attenzione al condimento,
Carne bianca filetto di pollo 150 g | 64°C 25 min la cottura sottovuoto tende ad aumentare
molfo la potenza del sale.
Carne bianca coscia di pollo 68°C 120 min
200g
filetto di manzo 150- 30 min per 2,5 cm dif
3009 56,5 °C a bagno- spessore/2 ore per Y|
C o g
ame rossa maria cm di spessore/fino
a4 ore
Uovo perfetto 50 g/1 I di acqua 64° 45 min 1l diacqua
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 .
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
Dallasidi coftura e cuocere facendo sobbollire.
Pasta Ceciobaele 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 a 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 meta cottura
Modalita fournedos 3 cm
Manzo (a puntino) 160 68 13 min Bip per girare la carne a meta cottura
Modalita fournedos 3 cm
Filetto d'anatra con pelle] 300 63 Da 22 a 25 min Adattare il contenitore di cottura alla
quantitd 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 carne
Friggere Patate fritte 200 180 Da 10 a 15 min 1500 ml di olio
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(U Funzione RECALL

Questa funzione permette di visualizzare
le ultime regolazioni “potenza e timer” di
tutte le zone di cottura spente da meno di
3 minuti.

Per poter utilizzare questa funzione il piano
deve essere sbloccato. Premere il tasto (J
/Recall.

El 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” @ € sempre attivo e autorizza
l'interruzione di una zona di riscaldamento
anche se bloccata.

Premere ‘e , una pressione lunga su [i|

blocca il piano per un tempo indeterminato.
Le zone cottura in funzione continuano a
riscaldare, ma non si ha accesso ai tasti di
potenza o del timer.

&
‘ questo simbolo appare sullo

schermo.

Sblocco:

Quando il piano & bloccato, premere il
lucchetto [ﬁ fino a quando un

doppio bip non conferma I'operazione. Il
piano € ora sbloccato.

Clean lock:

Questa funzione permette il blocco
temporaneo del piano durante la pulizia.
Una pressione breve su |'i| blocca il piano
per una durata di 60 secondi.

@' 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 @l
per accedere alla guida culinaria Quando si
usa il piano in modalita Ricette, suggeriamo
di usare gli utensili di seguito. A seconda
della ricetta, lo schermo indichera un tipo
di utensile.

La maggior parte degli utensili € compatibile
con l'induzione. Solo il vetro, la terracotta,
I'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 pit omogenea. Non mettere
mai a riscaldare un recipiente vuoto
senza supervisione.

& Non poggiare i recipienti sul display di
comando per non danneggiare il prodotto.
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Quando si utilizzano contempora-
neamente piu zone di cottura, il piano
di cottura gestisce la distribuzione della
potenza in modo da non superare la po-
tenza totale.

L’apparecchio dispone di diverse zone di
cottura sulle quali & possibile collocare i
recipienti. Selezionare la zona piu adatta
in base alle dimensioni della pentola. Se
il fondo della pentola é troppo piccolo, la
zona di cottura non funziona, anche se
il materiale della pentola & adatto all’in-
duzione. Fare attenzione a non utilizzare
pentole con un diametro inferiore a quel-
lo della zona di cottura (vedi tabella).

Diametro Potenza max | Diametro del fondo
della zona di della zona di del recipiente
cottura cottura (cm)
(cm) (Watt)
Horizone 3700 18 - Ovale -
Pesciera
1/2 Horizone 2800 11-22
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Proponiamo una selezione di ricette in cui si verra guidati in ogni fase di realizzazione.

Ricette 19 Ingredienti

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
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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

45
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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 100/150/200/300/400g

Pasta secca Penne 100/150/200/300/4009g
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
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.
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Esempio di ricetta di blanquette di vitello passo passo.

05 O -
OO

1 > Andare nelle ricette

QO Q
OO

{9 Ingredienti

A Ricetta

Cucinare come un vero
chef grazie alle nostre
ricette inedite

Dessert

2 > poi Piatti

Ricetta
& Piatti

.

Manzo
Bourguignon

"Blanquette
di vitello

Bibimbap
L

3 > Infine accedere alla propria scelta

BlRicetta
# Piatti

Q&
O O

® 1 ora 45 min
Q; ora 35 mingy Medio
zone
cottura & 46

*

*

Vedere

Manzo
Bourguignon

Blanquette
Bibimbap di vitello

4 > Premere “Vedere” per conoscere i
dettagli della ricetta

&
&

Vltellu (spalla/petto/punta
di petto)

Carota

Spicchi d’aglio

Porri

Champignon

Cipolline bianche (salsiera)

Cipolle

Chiodi di garofano

Mazzetto di erbe aromatiche

Burro (cottura champignon)

Burro (roux)

EULEN(IVY]

Pepe bianco macinato

Sale fino (carne)

Sale fino (champignon)

ERRicetta
@ Blanquette di vitello

@1 ora 45 min
3! 0ra 35 ming» pfedio

2 zone
cottura & 46

Sale fino (cipolle)

Zucchero

Limone

Acqua (champignon, cottura)

5 > |a ricetta compare. Confermare ogni
fase fino ad avviare la cottura
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@ Arrosto di vitello Buon appetito.

Per una ricetta, una pressione su 0
permette di salvare la ricetta per aggiungerla
Mettere la cocotte sulla zona cottura ai preferiti-

indicata Per riutilizzarla sara sufficiente premere il
tasto Preferiti a inizio cottura.

6 > Posizionare il recipiente come indicato
dal display

& O
< O

Cottura in corso sulla zona di cottura annessa

® Arrosto di vitello

# Arrosto di vitello

E possibile aggiungere tempo con il timer.

Mantenere al caldo Termina

7 > Ora ¢ possibile seguire lo stato
della cottura fino alla fine. Il display
permettera di mantenere al caldo o di
terminare la cottura.
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° 4 UTILIZZ0 DELL'APPARECCHIO

<§> Abbinamento

Il piano propone di abbinare le zone di
cottura per permettere di usare recipienti di
grandi dimensioni.

Suggerimento: Per abbinare rapidamente
due zone di cottura, far scorrere il dito dalla
zona superiore verso la zona inferiore.

Questo apre automaticamente il menu
Abbinamento €& sara necessario solo
confermare premendo OK.

C) Timer indipendente

Questa funzione permette di imposta-
re il conto alla rovescia senza effettua-
re una cottura.

Dopo aver definito il tempo, questo
compare alla destra della schermata
iniziale.

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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° 4 UTILIZZ0 DELL'APPARECCHIO

SICUREZZAE
RACCOMANDAZIONI

Calore residuo

Dopo un utilizzo intensivo, la zona di cottura
che e 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 tasti di
comando.

- Panno bagnato posato sui tasti.

- 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 (compreso fra 1 e 10
ore a seconda della potenza utilizzata). In
caso di innesco di questo meccanismo di

4=

sicurezza, l'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 prodursi fischi a
seconda del modello e della qualita
del recipiente. | rumori descritti sono
normali, fanno parte della tecnologia a
induzione e non indicano anomalie.

@ Non raccomandiamo dispositivi di
protezione del piano cottura.
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° 5 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
prodotti abrasivi, spugne abrasive, solventi
oppure oggetti metallici.

- Non lavare la sonda nella lavastoviglie.

- Il supporto della sonda puo essere lavato
nella lavastoviglie.
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o 6ANOMALIE E SOLUZIONI

ALLA MESSA IN SERVIZIO

La corrente salta o funziona un solo lato.
Il collegamento del

piano é difettoso. Verificare la sua conformita
(vedere capitolo sul collegamento).

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.

33

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.
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GEACHTE CLIENTE,
GEACHTE CLIENT

U heeft zojuist een De Dietrich product aangeschaft. Deze keuze toont uw
veeleisendheid en uw liefde voor de Franse art de vivre.

Met meer dan 300 jaar vakmanschap staan de ontwerpen van De Dietrich voor
een combinatie van design, authenticiteit en technologie in dienst van culinaire
hoogstandjes. Onze apparaten worden vervaardigd met edele materialen en bieden
een afwerking van een onberispelijke kwaliteit.

Wij zijn er zeker van dat deze oerdegelijke productie iedereen die van lekker koken
houdt in staat zal stellen zijn talenten te ontplooien.

De Consumentenservice van De Dietrich staat voor u klaar om al uw vragen te
beantwoorden en suggesties te doen om altijd zo goed mogelijk aan uw eisen te
voldoen.

Wij zijn vereerd uw nieuwe keukenpartner te zijn en danken u voor uw vertrouwen.

In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Vendéme is De Dietrich

g,xmlzvg »  doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
%NCEO $  zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen
T’“P‘/s £ van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze
Capas® B 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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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-
MAATREGELEN
BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES. LEES ZE AANDACHTIG

EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

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 zij 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 tijdens 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.

[E 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 stroomonderbreker.
Een loskoppelingswijze moet geintegreerd worden in de vaste leidingen. Uw
kookplaat is uitgerust om in normale staat te functioneren bij een frequentie
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-
MAATREGELEN

van 50Hz of 60Hz (60Hz/60Hz), 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. Zet in 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.




VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-
MAATREGELEN

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 vieesthermometer 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
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° 1 MILIEU

MILIEUBESCHERMING

Dit symbool geeft aan dat
dit product niet mag worden
behandeld als huishoudelijk afval.
f— Uw apparaat bevat eveneens tal

van 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.



° 2 INSTALLATIE

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 wor-
den en vervolgens het deksel weer dicht-
geschroefd worden.Verifieer en respecteer
de kenmerken van het apparaat die op het
kenplaatje zijn vermeld.

Noteer in de onderstaande kaders, voor toe-
komstig gebruik, de servicereferenties en het
standaardtype die u op dit plaatje aantreft.

Lithium Cell

CR2

[ semwce
Nr

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




> ° 2 INSTALLATIE

Als de kookplaat boven een lade

of boven een ingebouwde oven wordt gein-
stalleerd, respecteer dan de op de afbeel-
dingen 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).

4= 9



° 2 INSTALLATIE

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:

45

a) groen-geel
b) blauw

c) bruin

d) zwart

e) grijs

220-240 V~ 400 V 3N~
db ce a db ¢ e a
N LD N L1 L2
32A 16A

2 x 230V~
b d e ¢ a

N1 N2 L1 L2 @

16A

10




o 3 VOORSTELLING VAN UW APPARAAT

Deze kookplaat wordt geleverd met zijn aangesloten vleesthermometer en een speciale
houder waarmee de vleesthermometer gemakkelijk op ieder type pan geplaatst kan
worden. Deze vileesthermometer 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
NG kort (1 seconde).

3 -De vleesthermometer knippert
n blauw. Deze communiceert

met uw kookplaat, u kunt een
A 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: batterijbijnaleeg/communicatieverlies/
uitschakelingvandevleesthermometer.

»E5) 11




> ° 4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

Beschrijving van het 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 4 ruiten.
De ruiten 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. Je
kunt vervolgens het vermogensniveau
aanpassen door je vinger horizontaal
over de schuifstrip te bewegen. Het
geselecteerde vermogensniveau  wordt
weergegeven.

U kunt ook het vermogen instellen door op
de sneltoetsen van de functies te drukken:

f—
Smelten of &L Warmhouden of
==
Sudderen of \&22) Aanbraden.

Door te drukken op M 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 ¢ \tuit
die uw kookzone symboliseert.

»E

met deze toets kan de
timer teruggezet worden op nul
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C) 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 (_7 Elapsed time.

Er verschijnt een venster met de verstreken
tijd.

Opmerking: 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 ruit die deze kookzone symboliseert.
Er verschijnt een nul. U kunt het gewenste
vermogen selecteren door op de ruit te
drukken. Als u niets doet, zal de kookzone
na enkele seconden automatisch worden
uitgeschakeld. 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).

Om een kookzone uit te schakelen, drukt u
lang op de ruit, er klinkt een pieptoon en de
instellingen verdwijnen uit deze ruit, of het
symbool (restwarmte) verschijnt.

Om de kookplaat volledig uit te schakelen
drukt u op de toets .

Door op de toets Menu ‘E te drukken worden alle functies waarover u beschikt

weergegeven

Sonde

> 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

13
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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).

€3 De parameters

Algemeen - uw kookplaat aansluiten op uw afzuigknap
als deze compatibel is.
Motion control - de taal kiezen van de tekst van de
kookplaat.

Geavanceerde parameters

Door een druk op Motion control kunt u:
- de Motion Control (gecontroleerde ver-
plaatsing) in- of uitschakelen.

Over het product

* 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.

Door op de pijl naar rechts te drukken heeft
u toegang tot een tutorial waarmee u de
= gl verschillende gebaren leert kennen waarmee
de motion control gebruikt kan worden.
Elke stap moet gevalideerd worden door te
drukken op .

Acliver lo m

- de expert modus in- of uitschakelen:
* Met de Expert modus kunt u bovendien de timer door middel van gebaren instellen.

Door een druk op Geavanceerde Parameters kunt u:

- de in de snelfuncties gedefinieerde vermo-
gensniveaus wijzigen:

Instellingen Snelfuncties
Smelten vermogen tussen 1 & 3
(standaard vermogen 2)

vermogensbeperking

Handleidingen

==
"L/ Warmhouden vermogen tussen 4 & 9
Servicedienst (Standaard vermogen 7)

—=
Sudderen vermogen tussen 10 & 16
(standaard vermogen 14)

\==3] Aanbraden vermogen tussen 17 & 19
(standaard vermogen 19)

> 14
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Toegang tot het Power Management
waarmee u het totale vermogen van uw
kookplaat 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).

Zekeringen /

Vermogen kook<|
Stroomonderbreker (A)

plaat kW

7.4 32

57 25

4,6 20

3.6 16

& Controleer of het geselecteerde
vermogen compatibel is met de zekeringen
van het schakelbord.

Door op Handleidingen te drukken kunt u
op uw smartphone de handleiding van uw
product raadplegen door de QR-code te
scannen.

_d Speciale functies:

= Fanclions Spaciales

Blanchir

Sous Vide

Functie Boil E -

Met deze functie u een hoeveelheid water ko-
ken en aan de kook houden zonder overko-
ken, bijvoorbeeld voor het bereiden van pasta.

4=

«

-
OO

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 water
begint te koken en een bericht op het
scherm vraagt u de ingrediénten toe te
voegen. Wanneer u dat gedaan heeft, drukt
u op om te valideren. De tijd en het
vermogen 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
water op kamertemperatuur is, zodat het
eindresultaat 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 kookproces in kokend water nodig is.

Grillfunctie [TF P |

B

Zet uw pan op “grill”

Selecteer de zone om met het verwarmen te starten

15
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In combinatie met de De Dietrich grill van
geémailleerd gietijzer kunt u met deze functie
snel voedingsmiddelen aanbraden op de
gekoppelde zone, met altijd de juiste instelling
voor dezelfde smaak als op de barbecue.

<> 9 Grill

Zet uw grill op de geselecteerde zone en
valideer door een druk op .

Plaats na het voorverwarmen de voedings-
middelen op de grill en stel uw bereidingstijd
in.

Het grill-accessoire wordt niet met de
kookplaat meegeleverd, deze is verkrijgbaar
bij uw detailhandelaar.

Functie blancheren E-
Deze techniek bestaat uit het enkele minuten
in het water tegen de kook aanhouden van
groenten, waarna u deze in ijskoud water
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.

Vacuiimfunctie n__|

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.

> 16
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<¢> 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
vleesthermometer gedetecteerd.

O <> 4 Vleesthermometer
<\ <> 4> Vieesthermometer

gedetecteerd

Handmatig Programma Weergave T°

2) 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.

¢ 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).

7

- Verticaal

- midden (instelbaar)

- schuin

De vleesthermometer kan ook gebruikt worden
voor sommige recepten (Hoofdstuk Kookgids).

Plaatsing van de vleesthermometer

De vleesthermometer is niet geschikt voor
een gebruik in de oven.

U kunt kiezen uit 3 aanbevolen standen:
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
regelen 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.
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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 kuntuvoedsellaten 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,

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.

De vleesthermometer schakelt automatisch

18
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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 vileesthermo-

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 mwW
gen

> 19
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Kookinstructies:
Functie BasuTgredienf » Iheid (g) P C) Tijd Tips
Hand- Wit viees kipfilets 150g 80°C 8 tot 12 min De filets plat slaan (1/1.5 cm hoog)
matfig
30s tot 2 min/zijde Het viees na het braden 5 min laten
150 tot 200g 35 tot 45°C (bleu) (afhankelijk van de | rusten
dikte)
1 min tot 3 min/ziide | Het viees na het braden 5 min laten
150 tot 200g 50 tot 55°C (rare) (afhankelijk van de | rusten
dikte)
Rood vlees
1.30 min tot 4 min Het viees na het braden 5 min laten
150 tot 200g 60 tot 65°C (medium) | (afhankelik van de | rusten
dikte)
2 min tot 8 min/ziide | Het viees na het braden 5 min laten
70 tot 75°C Il -
150 tot 200g don%) (we (afhankelijk van de | rusten
dikte)
160° en daarna 1T min 11 min onderdompelen en daarna uit
o ) 180° 2.30 min de olie halen, opnieuw 2.30 min onder-
Diepvries patat 200g / 1,5 olie . .
dompelen zodra de olie 180° bereikt
heeft om de patat af te bakken
Tiidens het koken continu roeren om te
Bechamelsauzen 500 85 tot 87 °C LOTgnvmcf het voorkomen dat de saus op de bodem
van de pan aankoekt
Tiidens het koken continu roeren om te
Chocoladevia 1300 87 tot 92 °C 8 tot 10 min voorkomen dat de saus op de bodem
van de pan aankoekt
Karamel “droog” (100 g) tot 150°C 3 fot 5 min Het bruinen gaat zeer snel, let goed op,
(kleuren) (vermogen 10)
mef water (100 g 8 tot 12 min Houd het koken in de gaten, wanneer
Karamel . tot 145°C . "
suiker/60 ml water) (vermogen 10) dit stopt gaat het bruinen zeer snel.
. afhankelik van de EXPERT (1 tot 1,2% pectine /kg fruit
Vruchtensnoepjes 400 - 1000 105-110 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
) Niet mengen om de caseine van de
Geklaarde boter 50 - 500 40 - 50 5 tot 20 min )
boter goed te laten bezinken
de hoeveelheid voor het koken
) toegevoegde wijn is van invioed op
Kaas voor fondue 200 - 1500 40-50 10 fot 25 min de smelttid
(50 cl voor 1 kg kaas)
Opwar- Afhankelik van de
e Puree 200 - 800 65-75 eEvediEe
B B let op, de tijden kunnen variéren aan
Soep 200 - 2000 65-75 2.30 min tot 15 min ~
de hand van de dikte van de soep.
Potten / conserven 300 - 1000 651-75 4 min tot 10 min test uitgevoerd op cassoulet uit blik
Afhankelijk van de | De temperatuur testen alvorens te
Doperwten 125 - 300 60-70

hoeveelheid

consumeren

20
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Bereidingsinstructies:

Basisingrediént T "
Functie s gg,,c,,, (@ P C) Tiid Tips
Sudderen De pan aanpassen aan de te bereiden hoe-
Stoofpof 1000 - 4000 70-80 2.30 fot 3.00 u veelheid. Een 1/2 uur voor het einde van de
kooktijd geschilde aardappelen toevoegen
De pan aanpassen aan de te bereiden
Kalfsragout 1000 - 4000 70-80 2.00 fot 3.00 u X
hoeveelheid.
De pan aanpassen aan de te bereiden
Stoofviees 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 fot 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 105°C
afhankelijk van
Jam 1000 - 4000 105 het fruit, de textuur | (suikerthermometer). Men kan deze tempera-
verifiéren) tuur laten zakken tot ca. 90°C als men pectine;
toevoegt (15g voor Tkg fruit)
Denk eraan dat een tomatensaus van verse
Tomatensaus 1000 - 4000 70-80 40 min tomaten altijd enigszins zuur is, voeg een snuf-
je basterdsuiker toe tijdens het koken.
Vacuiim Vis zalm 250-300g 45-50 20 min
koken of —
bakken | vis witvis 250- 56°C 15 min
expert 3009
Groenten groene 200-300g 85°C 30-75 min
Groenten wortels 150g 85°C 60- 80min
Tussen 3L en 5L water, denk aan het op smaak|
- . o .
Wit viees kipfilet 150g 64°C 25 min brengen, bij vacuim koken of bakken is de
Wit viees kippenbout 68°C 120 min smaak van het zout veel krachtiger.
200 g
runderfilet 150 fot 30 min voor een
300 g dikte van 2,5 cm
o
Rood viees iéje%\é%n het /2.00 u voor een
dikte van 5 cm / tot
4.00 u.
Perfect gekookt ei 50g /1L water 64° 45 min 1L water
Koken 100-500 (droog) = “Creoolse" rijst: het water aan de kook
300 fof 1500 ml brengen, de (van tevoren gewassen) rijst
12 fot 20 min, af- toevoegen, de deksel op de pan doen en o
Rijst gezouten water 90-100 hankelijk van de < peep P
riist zacht vuur laten koken
(let op, sommige rijstsoorten hebben meer tijd
nodig om gaar te worden: zwarte rijst)
100 - 500 (droog) = 10 tot 12 min Het water aan de kook brengen, de pasta
1L f'Of5L gezouten kooktijd toevoegen en tegen de kook aan houden.
Pasta waier 90-100
De kooktijid aan de gebruikte pastasoort
aanpassen.
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4

Bereidingsinstructies:

Functie ént of (9) Temperatuur (°C) Tijd Tips
Aanbraden Zalm 120 52 14 tot 16 min Vleesthermometer in de kern
Bakken op de huid, zonder omkeren en met
de deksel op de pan
Rundviees (raw) 160 52 12 min Pieptoon voor omkeren halverwege de
Als fournedos bereid viees 3 cm bereidingstijd
Rundviees (rare) 180 57 14 min Pieptoon voor omkeren halverwege de
Als fournedos bereid viees 3 cm bereidingstijd
Rundviees (medium) 160 68 13 min Pieptoon voor omkeren halverwege de
Als fournedos bereid viees 3 cm bereidingstijd
Eendenfilet op de huid 300 63 22 ot 25 min De pan aanpassen aan de te bereiden
hoeveelheid.
Bereiden met deksel
24 1ot 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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(U Functie RECALL

Deze functie geeft de laatste instellingen
weer van "vermogen en timer" van alle
kookzones die zijn uitgeschakeld sinds
minder dan 3 minuten.

Om deze functie te gebruiken, moet de
kookplaat ontgrendeld zijn. Druk op de
toets (J / Recall.

El Vergrendeling van de
bedieningsknoppen Vergren-
deling

Uw kookplaat is uitgerust met een
kinderbeveiliging die de plaat vergrendelt.
Uit veiligheidsoverwegingen blijft alleen
de “Aan/Uit’-toets actief U kunt
zo zelfs tijdens de vergrendeling een
verwarmingszone uitzetten.

Druk op , door lang te drukken op

wordt de kookplaat voor onbepaalde
tijd vergrendeld. De werkende kookzones
blijven 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 kookplaat is dan ontgrendeld.

Clean lock:

Met deze functie kunt u uw kookplaat tijdelijk
tijdens het reinigen vergrendelen. Door kort
te drukken op vergrendelt de kookplaat
gedurende 60 seconden.

4=

Y 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 @l voor toegang tot de kookgids. Wij
raden u aan om tijdens het gebruik van
uw kookplaat in de modus Recepten het
onderstaande keukengerei te gebruiken.
Afhankelijk van het recept wordt het type
keukengerei op het scherm aanbevolen.

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.

23



o 4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

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 geschik-
te kookzone aan de hand van de grootte
van de pan. Als de bodem van de pan te
klein is, zelfs als het materiaal van de
pan aanbevolen wordt voor inductie. Ge-
bruik geen pannen waarvan de diameter
kleiner is dan die van de kookzone (zie

tabel).
Diameter Max. vermogen | Bodemdiameter
van de kook- |van de kookzone van de pan
zone (Watt) (cm)
(cm)
Horizone 3700 18 - Ovaal -
Vispan
1/2 Horizone 2800 11-22

> [EE) 2
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We hebben een selectie recepten voor u waarin u stap voor stap begeleid wordt voor de

uitvoering.
Stap voor stap recepten
Gerechten Desserts
Koreaanse bibimbap Chocolade a la viennoise
Kalfsragout Chocoladevla
Boeuf bourguignon Banketbakkersroom
Runderballetjes in tomatensaus Gepocheerde peren met chocolade
Coqg 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
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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

> 26
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Ingrediénten Type Hoeveelheid
Desserts

Gesmolten chocolade

Pannenkoeken

Pancakes

Brioche Wentelteefjes

Karamel

Eieren

Spiegelei 2/4

Omelet 2/4/6

Roerei 21416

Hardgekookt 2/4/6

Zachtgekookt 2/4/6

Zachtgekookt met vloei- 21416

bare dooier

Kwartel

Pasta / Rijst

Verse pasta 100/ 150 /200 /300 /4009

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 / 4009

Elleboogmacaroni
ECO*

100/ 150 /200 / 300 / 4009

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.
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° 4 GEBRUIK VAN UW APPARAAT

Voorbeeld van het stap voor stap recept voor kalfsragout.

BEfllRecept
& Gerechten

® 1u45min
3 1u3smin  y Gemiddeld *

2 Kookzones
L4/

6

*
Zien

{9 Ingrediénten

Kalfs- Rundvlees
Bibimbap ragout Stoofvlees

1> Ga naar Recepten
4 > Druk op “zien” voor de details van het

recept

Bl Recept

Q <> Kook als een ware chef-

@ 1u45min

71 u35min - Gemiddeld
2Kookzones g 5

EARecept
@ Kalfsragout

kok dankzij onze unieke
recepten

Kalfsvlees (schouder/borst/kalfshaas)
Wortel

Teentjes knoflook
Prei
Gerechten Desserts Champignon
Zilveruities
Uien
Kruidnagel
2 > daarna naar Gerechten Bouauet gari
20 Boter (bakken champignons)
Boter (roux)
Bloem (roux)
Gemalen witte peper
Fijn zout (vlees)
Fijn zout (champignons)

Fijn zout (uien)

Suiker

Citroen

Water (champignons, koken)

Recept
@ Gerechten

5 > het recept verschijnt, u gaat nu elke
stap valideren totdat het koken start

£ e
Rundvlees
Bibimbap ragout Stoofvlees

3 > En als laatste naar uw keuze

> 28
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@ Kalfsragout

Zet de pan op de aangegeven kookzone

6 > Plaats de pan zoals aangegeven door
het display

& O
<O

Bezig met bakken op de tweede kookzone

® Kalfsragout

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.

Eet smakelijk.

Door op een recept op 0 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.
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<§> Koppeling

Uw kookplaat stelt u voor de kookzones
te koppelen om grote pannen te kunnen
gebruiken.

Tip: Om snel twee kookzones te koppelen
schuift u met uw vinger van de bovenste
zone naar de onderste.

Zo wordt automatisch het menu Koppeling
geopend en hoeft u alleen nog maar te
valideren door op OK te drukken.

) Jumetage

é Onafhankelijke timer

Met deze functie kunt u een aftelling
instellen zonder te koken.

Nauwtijd ingesteld te hebben, verschijnt
deze rechts van het startscherm.

Nadat de gewenste tijd is verstreken, hoort
u pieptonen, 0: 00 knippert en verdwijnt
vervolgens.

N.B.: Voor een snelle reset van de
tijd drukt u op "O.
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VEILIGHEID &
AANBEVELINGEN

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.

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

4=

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 re-
cipiént. De beschreven geluiden zijn
normaal; deze maken deel uit van de
inductietechnologie en wijzen niet op
storingen.

@ We bevelen een kookplaatbescher-
ming niet aan.
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o 5 ONDERHOUD

ONDERHOUD VAN DE
KOOKPLAAT

Gebruik voor lichte vilekken 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 cremes en speciale sponzen
voor delicaat keukengerei.

ONDERHOUD VAN DE
VLEESTHERMOMETER

- 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.
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BlJ DE INGEBRUIKNEMING

De stroom is uitgeschakeld of slechts één
kant werkt. De aansluiting van uw
kookplaat is defect. Controleer de conformiteit
(zie hoofdstuk aansluiting).

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 lichtgeven-
de displays op het bedieningspaneel blij-
ven 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. Ontgren-
del de kinder- beveiliging.

Storingcode F9: spanning lager dan 170 V.

Storingcode D1: temperatuur lager dan 5°C.

33

TIUDENS 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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KJARE KUNDE,

Du har nettopp kjgpt et produkt fra De Dietrich. Dette valget viser at du stiller hgye krav
og at du har sans for franskinspirert stil.

De Dietrich har over 300 ars fagkunnskap og produktene vare bestar av vakker design,
autentisk vare og teknologi til bruk pa det gode kjokken. Vare apparater bygges med
edle materialer og tilbyr feilfri kvalitet og finish.

Vi er sikre pa at denne ypperste kvaliteten faller i smak hos alle talenter pa kjgkkenet.
Kundeservice hos De Dietrich tar gjerne imot alle dine spgrsmal og forslag for &
fortsette a oppfylle dine krav pa best mulig mate.

Vi har gleden av a veere din partner pa kjgkkenet, og takker for tilliten.

iy Pa sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Venddme,
$3CTN, s jobber De Dietrich konstant med a forbedre sine produkter og
;A/NCEO £ faglige ekspertise for & utvikle perfekte produkter ned til minste
% § detalj. En rekke av vare husholdningsapparater er sertifisert av
ARA m

opprinnelsesmerket Origine France Garantie som bekrefter at de er
II produsert i Frankrike.
Dette merket er et bevis pa at vare apparater holder hgy kvalitet og
har lang levetid. | tillegg garanterer det sporbarhet og gir klar og objektiv informasjon
om deres opprinnelse.

www.de-dietrich.com

De Dietlrich

CREATEUR D'EMOTIONS DEPUIS 1684
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

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 & bruke dette apparatet pa en sikker mate og de
forstar risikoen det innebeerer.

Barn skal ikke leke med apparatet.

Rengjgring og vedlikehold som skal utfgres av brukeren, ma ikke utfgres av
barn uten tilsyn.

Barn yngre enn 8 ar ber 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
a unnga a bergre kokeplatene.

Metallgjenstander som f.eks. kniver, gafler og lokk ma ikke settes pa

platetoppen fordi de kan bli varme.

[E 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 & 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.

m Hvis overflaten er sprukket, ma apparatet frakobles for & unnga risiko for
elektrisk stot.

Platetoppen ma ikke brukes igjen for glassplaten er skiftet ut.

Disse platetoppene skal kobles til stramnettet via en sikring/effektbryter i
samsvar med gjeldende installasjonsregler. En frakoplingsmetode ma veere
installert i det faststdende ledningsraret. Din koketopp er beregnet pa a
fungere med en frekvens pa 50Hz eller 60Hz (50Hz/60Hz) uten at du trenger
a gjere endringer i apparatet.

»E 4



VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

Apparatet skal tilkobles ved hjelp av en godkjent stramledning. Antall ledere
i ledningen avhenger av hva slags tilkobling man ensker (se kapittelet
Installasjon).

Hvis stremledningen er skadet, skal den av sikkerhetshensyn erstattes
av produsenten, dens kundeservice eller av en person med lignende
kvalifikasjoner.

Sjekk at stramledningen til andre elektriske apparater koblet til veggkontakten
i neerheten av platetoppen, ikke er i kontakt med kokeplatene.

A\ ADVARSEL.: For at det ikke skal oppsta interferens mellom platetoppen
og en hjertestimulator, ma stimulatoren vaere 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 er innfelt i toppen. 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 & 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.
Rengjeringsmidler eller brennbare produkter ma ikke settes inn i skapet
under platetoppen.

Bruk aldri en damprenser til & rense platetoppen.

Dette apparatet er ikke laget for & fungere med et eksternt tidsur eller et
separat fjernkontrollsystem.

Etter bruk ma platetoppen slas av med av/pa-tasten. Du ma ikke regne med
at kjelesensoren slar av platen.
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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.

- Stremkontaktene ma ikke kortsluttes.

- Ikke-oppladbare batterier ma ikke lades opp.

- Steketermometeret skal ikke settes i en stekeovn.

Brandt France erkleerer at apparatet, som er utstyrt med et steketermometer, er i samsvar
med direktiv 2014/53/EU. Den fullstendige EU-samsvarserklzeringen finnes pa fglgende
adresse:

www.dedietrich-electromenager.com



http://www.dedietrich-electromenager.com
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MILJOVERN

Dette symbolet indikerer at dette  Rad for energisparing

apparatet ikke skal behandles  Du sparer energi ved & bruke et passende
som husholdningsavfall.  |okk. Hvis du bruker et glasslokk, er det

mmmmm /\PParatet inneholder mange  enklere & kontrollere innholdet i kjelen.
resirkulerbare 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
neerheten av hjiemmet ditt. Resirkuleringen
av apparatet som utferes av fabrikanten, vil
dermed gjennomferes pa best mulig méte 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 & sortere avfallet og kaste det
i containere beregnet pa dette. Takk for at
du bidrar til miljgvern.
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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 a 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.

@ e
H]

[ servce
Nr

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 Planlimt pa benkeplate
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Hvis toppen installeres over en skuffeseksjon,

eller over en integrert stekeovn, ma det tas
hensyn til malene som star paillustrasjonene
for & sikre tilstrekkelig luftutlap.

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 & gke luftsirkulasjonen rundt platetoppen ved a lage et hull pa siden av skapet (8
cm x 5 cm).

»E) 9
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° 2 INSTALLASJON

ELEKTRISK KOBLING

Disse platetoppene skal kobles

stramnettet via en sikring/effektbryter i
samsvar med gjeldende installasjonsregler.
En frakoplingsmetode ma veere installert i

det faststdende ledningsraret.
Fa oversikt over kabelen til platetoppen:
a) grenn-gul
b) bla
c) brun
d) svart
e)gra

220-240 V~
db ce a

;i

N L

400 V 3N~

db

(] e

L1 L2

|

32A

16A

2 x 230V~
b d e ¢ a

N1 N2 L1 L2 @

16A
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° 3 PRESENTASJON AV APPARATET

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
en gang.
2 - Steketermometeret blinker grent, trykk kort
=7 i 1 sekund.

3 - Steketermometeret blinker
n blatt. Termometeret kommuniserer

med platetoppen, og du kan velge
A 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 redt: for lavt batteri / tap av forbindelse / termometeret
er slatt av.

»E5) 11



> o 4 BRUKE APPARATET

Beskrivelse av startskjermen

Det er en bergringsskjerm. Trykk for & fa tilgang til betjeningstastene nar koketoppen er
slatt pa.

Q Av/Pa-tast pa
platetoppen.

@ Meny

@ Bruke

steketermometer
@ Matlagingsassistent
@ Kokesoner

Trykk pa tasten @ 4 skra ruter vises.
Streken rundt rutene er hel 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 justere
intensiteten ved a skyve fingeren horisontalt
langs intensitetslinjen. Den valgte styrken
vises. Du kan ogsa innstille styrken ved a
trykke pa hurtigtastene:

—
Smelte eller "L Holde varm eller

==
Smakoke eller Sprosteke.

Trykk pa ﬂ for & innstille gnsket steke/
koketid.

Du kan innstille varigheten ved a 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 ruten som symboliserer
kokeplaten.

denne tasten brukes til a
nullstille tidsuret




o 4 BRUKE APPARATET

C) Funksjon ELAPSED TIME

Denne funksjonen brukes til & vise tiden

som har gatt siden den siste endringen av

styrken en kokeplate.

For & bruke denne funksjonen ma du trykke

pa tasten C}

Et vindu med den tiden som har gatt, vises.
Merknad: hvis det star en varighet pa
tidsuret, vent 5 sekunder far

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. Trykk pa ruten for & innstille
gnsket styrke. Hvis du ikke foretar deg
noe, vil kokesonen automatisk koble seg
ut etter noen sekunder. Du kan flytte et
kokekar fra en kokesone over til et annet
i lopet av kokingen ved & forsiktig lofte
kokekaret men ikke skyve det. Koketoppen
vil automatisk registrere flyttingen og
innstillingene beholdes (hvis et tall blinker,

ma du bekrefte med et trykk i kokesonen pa
skjermen).

For & sla av en kokesone ma du trykke
lenge pa ruten. Du hgrer en lang pipetone
og innstillingene forsvinner fra denne ruten,
eller symbolet (restvarme) vises.

Trykk pa tasten for & sla koketoppen av
fullstendig.

Trykk pa tasten Meny ‘E for & vise alle funksjonene du kan velge mellom.

Sonde

> - pa skjermen brukes til & lukke
visningen og til & kontrollere de
andre kokeplatene.

> pa skjermen brukes til & ga
tilbake til forrige skjerm

13



° 4 BRUKE APPARATET

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

Generelt mullg
- velge visningssprak for koketoppen.

€3 Innstillinger

Bevegelseskontroll

Trykk en gang pa Bevegelseskontroll for
a:

- aktivere eller deaktivere Motion Control
(veileder for bevegelse).

Avanserte innstillinger

Om produktet

» 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: d Trykk pa knappen
for & deaktivere den.

Hvis du trykker pa 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 &>

- aktivere eller deaktivere Programvalg:
* Programvalg lar deg i tillegg innstille tidsuret ved hjelp av bevegelser.

Trykk en gang pa Avanserte innstillinger for a:
- endre styrkenivaene som er fastsatt i

rm%gmksjonene:
Innstilling av hurtigfunksjoner
: Smelte styrke mellom 1 og 3
Styrkebegrensning (styrke 2 som standard)
Oi duktet —
1 procuice L] Holde varm styrke mellom 4 og 9
Kundeservice (styrke 7 som standard)

[——
Smakoke styrke mellom 10 og 16
(styrke 14 som standard)

Frese styrke mellom 17 og 19
(styrke 19 som standard)
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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 hayeste nivaet.

Serg for at sikringen er riktig kalibrert i
forhold til effekten (se tabellen nedenfor).

Effekt plate-
topp kW

Sikringer/
Effektbryter (A)

7.4 32

57 25

4,6 20

3,6 16

& Kontroller at den valgte effekten er
tilpasset sikringene i sikringsskapet.

Trykk en gang pa Bruksanvisninger for

a fa bruksanvisningen for produktet ditt pa
smarttelefonen ved & skanne QR-koden.

U_g Spesielle funksjoner:

= Fanclions Spaciales

n""‘i 4 /

Blanchir Vide

Sous

Denne funksjonen brukes til & koke opp en
mengde vann og fortsette & koke uten a
koke over, f.eks. for & koke pasta.

Funksjon Boil IE

«

5 -
&

Velg vannmengden som grenn-
sakene skal dyppes i.

Q
<

Sett kokekaret pa kokeplaten.
Innstill gnsket mengde vann (fra 0,5 til 6

liter).

Bekreft ved a trykke pa .

Platen varmes opp.

Du hgrer et lydsignal nar vannet nar
kokepunktet, og en melding pa displayet
viser at du ma tilsette matvarene. Nar det
er gjort, trykk pa for a bekrefte. Tiden og

styrken vises.
Du kan justere dette som du vil.

Du hgrer et lydsignal ved slutten av
koketiden.
NB: Det er viktig at vannet holder

romtemperatur nar det skal varmes opp,
ellers vil sluttiden feilberegnes. Ikke bruk
en jerngryte eller et lokk med denne
funksjonen. Du kan ogsa bruke denne
funksjonen for a lage alle typer matvarer
som ma koke i vann.

Grill

00

Sett kokekaret pa "grill"

Velg sone for a starte oppvarmingen

15



° 4 BRUKE APPARATET

Denne funksjonen brukes sammen med
De Dietrich grill i emaljert stgpejern for a
raskt sprosteke (frese) matvarer pa den
sammenslatte kokeplaten, og den foreslar
bedre innstillinger for a gjenskape den
velkjente grillsmaken.

<> 9 Grill

Sett grillen pa den valgte kokesonen og
bekreft med et trykk

pa

Forvarm platen. Sett sa matvarene pa grillen
og innstill steketiden.

Grilltilbehgret leveres ikke med koketoppen,
men kan fas fra forhandleren.

Forvelle E |

Denne funksjonen brukes til a tilberede
gregnnsaker 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
kokeplate.

Vakuum n__|

Denne funksjonen brukes til & steke
matvarer pa lav temperatur i en hermetisk
lukket vakuumpakning for & bevare
smaken og erneeringskvaliteten. Denne
tilberedningsmetoden er sveert sunn fordi
det ikke tilfgyes fettstoffer.

»E 16
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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.

<> <> 4> Steketermometer .
: :: 4 Fant termometer

Handbok Program Vis Temp

?) BRUKSANVISNING

Du kan velge mellom 3 moduser:

¢ Manuell
Med denne modusen, velger du en
maltemperatur.

LN

Starttemperaturen og maltemperaturen
vises pa kokeplaten som brukes.
Sa snart maltemperaturen er nadd,
hgrer du lydsignaler og temperaturen
opprettholdes. Trykk lenge pa tasten for
kokeplaten for & stoppe kokeplaten.

*  Program (Smelte / Vakuum / Sprgsteke
/ 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 ogsa brukes
i enkelte  oppskrifter (se  kapittel
Matlagingsassistent).

Plassere steketermometeret

4=

- Loddrett_

- Middels (innstillbar)

- Pa tvers

Steketermometeret skal ikke settes i en
stekeovn.
3 posisjoner anbefales:
Det frarades a 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 fgre 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 veere dyppet minst
1 cm ned i innholdet.

1cm
1cm,

17
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Hvis det ikke er mulig, ma kjelens diameter
og kokeplaten tilpasses til matmengden.

Det anbefales a regelmessig rgre innholdet
i kjelen i lgpet av matlagingen.

Manuell modus

Denne funksjonen brukes til & ftilberede
maten ved & velge @nsket 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. |
lgpet av smeltemodusen ma termometeret
vaere plassert loddrett, og tuppen pa
termometeret ma bergre kjelebunnen.
Det er viktig & rere 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 & 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.

»E

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 a
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 hearer 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.

18
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For & unngé & adelegge 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

> 19
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Koke- og steketabell:

0 Hovedingrediens o
Funksjon Sller reft @ peratur (°C) Tid Rad
Handbok | Hvitt kjgtt kyllingfilet 150 g 80°C 8- 12 min Skjcer filetene flate (1-1,5 cm tykke)
30 sek - 2 min/side La kjgttet hvile 5 min etter steking
150-200 g 35-45°C (rd) (avhengig av
tykkelse)
1 -3 min/side La kjettet hvile 5 min etter steking
150-200 g 50 - 55°C (red) (avhengig av
tykkelse)
Redt kjott
1,5 - 4 mi La kjottet hvile 5 min etter stekir
150 200 60-65°C (rosal min a kjgttet hvile 5 min etter steking
g medium) (avhengig av
tykkelse)
70 - 75°C (gré/godit 2-8 mm{slde La kjettet hvile 5 min etter steking
150-200 g (avhengig av
stekt)
tykkelse)
160° og deretter 11 min Dypp 11 min, ta ut, dypp ned igjen
Frosne pommes frites | 200 g/1,5 liter olje 180° 2,5min 2,5 min ved 180° for & avslutte filbe-
redningen
X . Kok opp under omraring for & unngé at
Hvit saus 500 85-87°C 1 min etter oppkok L
sausen fester seg fil kielebunnen
Kok opp under omraring for & unngd at
Sjokoladekrem 1300 87-92°C 8- 10min PP renng 9
sausen fester seg fil kielebunnen
innfil 150°C 3-5min Karamellen blir veldig raskt brun, felg
Karamell "terr (100 g)
(farge) (styrke 10) noye med.
med vann (100 o 8-12min Falg naye med nér det slutter & koke.
Karamell inntil 145°C . .
sukker/60 ml vann) (styrke 10) Karamellen blir veldig fort brun.
i PROGRAMVALG (beregn 1 - 1,2%
Fruktkonfekt 400 - 1000 105- 110 avhendig av ) (bereg °
mengde pektin/kg frukt)
Smelte Kokesjokolade 50-55)
Melkesjokolade 100 - 500 45-50 3-10 min Rer ofte
Hvit sjiokolade 45-50
Smar 50 - 500 40- 50 5-20 min
X ingen omrgring slik at kaseinet skilles
Klarnet smar 50 - 500 40-50 5 - 20 min
fra smeret
smeltetiden avhenger av mengden vin
Ost til fondue 200 - 1500 40- 50 10 - 25 min som tilsettes
(50 cl for 1 kg ost)
Varme Avhengig av
opp Mos 200 - 800 65-75 mengde
5 merk at tiden varierer avhengig av
Suppe 200 - 2000 65-75 2,5-15min
vannmengden
; X test utfert med hermetisk gryterett (kjott
Glass/hermetikk 300 - 1000 65-75 4-10 min
og banner)
Granne erfer 125 - 300 60-70 Avhengig av Test temperaturen fer servering
mengde

20
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Koke- og steketabell:

Funksjon |  Hovedingrediens Mengde (g) Temperatur (°C) Tid Réd
Smdkoke Bruk et kokekar som egner seg til mengden
Gryterett 1000 - 4000 70-80 2,5-3 fimer du skal lage. Tilsett skrelte poteter fgr den siste
halvtimen.
Velg en gryte i en starrelse som egner seg il
Kalvefrikassé 1000 - 4000 70-80 23 fimer gen gy onerseg
mengden du lager.
Velg en gryte i en starrelse som egner seg il
Biffgryte 1000 - 4000 70-80 2.4 fimer genay anerseg
mengden du lager.
Biffgryte med store 1000 - 4000 70-80 2.4 fimer Velg en gryte i en stgrrelse som egner seg il
kjottstykker ! mengden du lager.
. X X Velg en gryte i en stgrrelse som egner seg il
Kyllinggryte 1000 - 4000 70-80 1t15min-1,5 timer
mengden du lager.
20 min til 1 time av- | Syltetay mé& kokes pd 105°C for & stivne
hengig av frukten,
Syltetay 1000 - 4000 105 sjekk konsistensen (termometer for sukker). Denne temperaturen
kan senkes fil rundt 90°C ved d filsette pektin
(15 g for 1 kg frukt)
Veer oppmerksom p& at tomater er syrlige nér
Tomatsaus 1000 - 4000 70-80 40 min de kokes. N&r du lager tomatsaus 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
Grgnnsaker 200-300g 85°C 30-75min
Rotgrannsaker 1509 85°C 60 - 80 min 3 - 5 liter vann. Vaer oppmerksom p& at
Hvitt kjgtt kyllingfilet 150 g 64°C 25 min vakuumkoking har en tendens til & forsterke
saltsmaken.
Hvitt kjgtt Kyllinglar 68°C 120 min
200 g
Oksefilet 150 - 30 min for 2,5 cm
. 300 g o tykkelse / 2 timer for|
Redt kjott 56,5°C i vannbad 5.cm tykkelse / innfil
4 timer
Perfekt egg 50g / 1 liter vann 64°C 45 min 1 liter vann
Koke 100 - 500 (sek) = "Kreolsk" ris: kok opp vannet, hairisen (skyll
. 300 - 1500 m 12 - 20 min avhen- | den pd forhdnd i kaldt vann), dekk til med
Ris 90- 100 goew lokk og Ia koke pd svak varm
saltvann risen ElISEE ] el 2] RIS Vel
(enkelte typer ris (svart ris) md kokes lenger)
100 - 500 (terr) = 10 - 12 min Kok opp vannet, ha i pastaen og smdkok.
Pasta 1-5liter saltvann | 90- 100
Koketiden avhenger av typen pasta.
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Koke- og steketabell:

Funksjon | Hovedingrediens eller rett Mengde (g) Temperatur (°C) Tid Rad
Frese Laks 120 52 14-16 min Steketermometer i midten
Stekes med skinnet, uten & snu den og
med lokk
Biff (raistekt) 160 52 12 min Pipelyd halvveis i stekingen
Toumedos 3 cm
Biff (rosastekt) 180 57 14 min Pipelyd halvveis i stekingen
Toumedos 3 cm
Biff (medium) 160 68 13 min Pipelyd halvveis i stekingen
Toumedos 3 cm
Andefilet med skinn 300 63 22-25min Velg en gryte i en sterrelse som egner seg il
mengden du lager.
Med lokk
N 24 - 30 min Steketermometer i midten
Kyllingbryst 130 105 N N N
Uten lokk og pipelyd ndr 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
kokeplatene som har blitt slatt av de siste
3 minuttene.

For a bruke denne funksjonen ma tastelasen
ikke veere aktivert. Trykk pa tasten QO
Recall.

El Tastelas

Det finnes en barnesikring pa koketoppen
slik at du kan lase tastene.

Av sikkerhetsgrunner er det bare “av-
tasten” @ 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 [il
inntil du hgrer

en dobbel pipelyd som  bekrefter
opplasingen. Toppen er da opplast.

Clean lock:

Denne funksjonen brukes til & lase toppen
midlertidig mens den rengjeres. Et kort
trykk pa 11 laser toppen i 60 sekunder.

Y 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 @l
for & fa tilgang til matlagingsassistenten.
Nar du bruker koketoppen i modusen
Oppskrifter, anbefaler vi at du bruker
redskapene  nedenfor. Avhengig av
oppskriften vil typen redskap anbefales pa
skjermen.

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.

& lkke sett kokekar eller redskaper

pa betjeningsskjermen da det skader
produktet.
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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 ikke
koketoppen fungere, selv om materialet
i kokekaret er egnet for induksjon.
Bunnen pa kokekaret skal ikke veere
mindre enn diameteren pa kokeplaten
(se tabell).

Kokeplatens Max. styrke Kokekarets
diameter kokeplate bunndiameter
(cm) (watt) (cm)
Horizone 3700 18 - Oval -
fiskepanne
1/2 Horizone 2800 11-22

> [EE) 2
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Vi foreslar et utvalg av oppskrifter og vi veileder deg gjennom oppskriften trinn for trinn.

Oppskrifter ﬁQ Ingredienser

Oppskrifter trinn for trinn

Retter Desserter
Koreansk bibimbap Sjokolade med vispet krem
Kalvefrikassé Sjokoladekrem
Biffgryte Eggekrem
Kjgttboller 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
Fjeerkre Bryst / lar
Sjemat
Fileter
Skiver
Filetstykker
Hel fisk Liten / rund < 350g / Flat > 350¢g
Krabber Trekke / trekke ECO*
Reker Grille / trekke / trekke ECO*
Blaskjell / skjell
Kamskjell
Gronnsaker
Tomater
Squash
Auberginer
Paprika
Lak
Sopp Kuttet / hele
Forvellede poteter
Spinat
} v 26
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Ingredienser Type Antall
Desserter

Smeltet sjokolade

Pannekaker

Sma pannekaker

Brioche, arme riddere

Karamell

Egg

Stekt 2/4

Omelett 2/4/6

Eggerare 21416

Hardkokt 2/4/6

Middels blgtkokt 21416

Blatkokt 2/4/6

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 a bruke restvarmen. Lokket gjer at varmen konsentreres inne
i kjelen etter at kokeplaten er slatt av, slik at innholdet fortsetter tilberedningen i den tiden
som er forhandsdefinert av ECO-funksjonen.

4= 27
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Eksempel pa en oppskrift pa kalvefrikassé trinn for trinn

05 0
OO

Oppskrifter UQ Ingredienser

1 > Ga til oppskrifter

ER Oppskrift

Lag mat som en ekte kokk
med vare egne oppskrifter

QO Q
OO

2 > Velg Retter

BROppskrift
& Retter

.

Kalve-

Bibimbap frikassé Biffgryte

3 > Velg oppskrift

BElOppskrift
& Retter

Q&
O O

@® 1 time 45 min

31 time 35 mingy Middels
2kokeplater o 4 /6
2

*

*
Se

Kalve-

Bibimbap frikassé Biffgryte

4 > Trykk pa "se" for a se hele oppskriften

Kalv (skulder/bryst/bringe)
G

EROppskrift
@ Kalvefrikassé

@1 time 45 min
31 time 35 minC» Middels
2 kokeplater © 4 /6

*

AN S S
2k 24|26

8 enhet(er)

8 enhet(er)

2 enhet(er) T .

250 g Sjampinjonger

200g Perlelok

1enhet(er) Lok

6 enhet(er) Nellikspiker

1 enhet(er)

ulrof
Hvitlokfedd
Purre

OK

Bouquet garni (garnityrkvast)
Smer (steke sopp)

Smer

Mel

Malt hvit pepper
Bordsalt (til kjott)
Bordsalt (til sopp)
Bordsalt (til Iok)
Sukker

Sitron

Vann (til sopp, koking)

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 > Sett kjelen slik displayet anbefaler
: : : : @ Kalvefrikassé

Steking/koking pagar pa ekstraplaten

Du kan legge til mer tid med tidsuret.

Holde varm Avslutte

Nyt maten.

For hver oppskrift kan du trykke pa ° fora
lagre den i Favoritter.

Du kan bruke oppskriften pa nytt ved a
trykke pa Favoritter-tasten nar du skal
begynne a tilberede retten.

7 > Du kan na fglge med pa tilberedningen
frem til retten er ferdig. Displayet gir
deg muligheten til & velge Holde varm
eller Avslutte tilberedning.
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<§> Sla sammen plater

Koketoppen foreslar a sla sammen
kokesoner slik at du kan bruke store
kokekar.

Tips: Gli fingeren fra g@vre til nedre
kokesone for a raskt sla sammen to plater.

Dette apner automatisk menyen "Sla
sammen plater" og da kan du bare bekrefte
ved & trykke pa OK.

é Uavhengig tidsur

Denne funksjonen brukes til a ta tiden
uten a bruke induksjonstoppen.

Nar du har innstilt tiden, vises den til
hgyre pa startskjermen.

Ved slutten av den innstilte tiden, lyder
det pipesignaler, 0:00 blinker fgr skjermen
slukkes.

NB: For a raskt nullstille
tiden trykker du pa ‘.
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SIKKERHET OG
ANBEFALINGER

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.

Innretning mot overkoking

Platetoppen kan sla 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 rengjgr og terk av

tastene for du slar pa platen igjen.

Nar dette skjer, vises symbolet = og du

harer 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 & stan-
se 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 heres 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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° 5 VEDLIKEHOLD

VEDLIKEHOLD AV PLATE-
TOPPEN

Bruk en kjgkkensvamp for & rengjgre mindre
urenheter. Lgs farst opp omradet med varmt
vann fgr du terker av.

For a rengjgre gjenoppvarmede urenheter,
sptstoffer som har rent over eller smeltet
plast, bruk en kjgkkensvamp og/eller en
spesialskrape for glass. Lgs forst 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 terk av med
en myk klut.

For a 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 STEKE-
TERMOMETERET

- Rengjor steketermometeret for det tas i
bruk for farste gang.
- Brukkun ngytrale midler,ingen skuremidler,

ingen skuresvamper, lgsemidler eller
metallredskaper.
- Ikke 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 farste
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.
Stromtilfgrselen 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
«bloc» vises. Sla av
barnesikringen.

ikke, informasjonen

Feilkode F9: spenning under 170 V.

Feilkode D1: temperatur under 5°C.

33

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 avkjaler elektronikken.

Ved vedvarende funksjonsfeil.
Ta ut stegpselet fra toppen i 1 minutt. Hvis
feilen vedvarer, kontakt kundeservice.
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SZANOWNI
KLIENCI!

Wtasnie dokonali Panstwo zakupu produktu De Dietrich. Ten wybor swiadczy zaréwno
o Panstwa wymaganiach, jak i upodobaniu do francuskiego stylu zycia.

Produkty De Dietrich to kontynuacja ponad 300 lat tradycji i umiejetnosci — stanowig
one potgczenie designu, autentycznosci i technologii w stuzbie sztuki kulinarnej. Nasze
urzgdzenia sg wykonane ze szlachetnych materiatéw i charakteryzujg sie nienaganng
jakoscig wykonczenia.

JestesSmy pewni, ze te produkty wysokiej jakosci pozwolg mitosnikom kuchni wyrazi¢
wszystkie posiadane talenty.

Dziat obstugi klienta De Dietrich jest do Panstwa dyspozycji w razie wszelkich pytan
i sugestii — wszystko po to, aby za kazdym razem jeszcze lepiej spetnia¢é 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 —
361, = OrleanieiVenddéme —De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
Ws £ wykorzystujac swoja wyjatkowg wiedze w celu projektowania
FQ/‘& §  doskonale wykonczonych produktéw. Wiele naszych urzadzen
JRAT & gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France

I Garantie”, stanowiagcy o ich francuskim pochodzeniu.
Etykieta ta zapewnia nie tylko jakos¢ i trwatos¢ naszych urzgdzen,
ale takze zapewnia ich identyfikowalnos¢ poprzez jasne i obiektywne wskazanie ich
pochodzenia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA - TE CZESC NALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WGLADU.

Niniejsza instrukcja jest réwniez dostepna do pobrania na stronie internetowej marki.

Urzadzenie jest zgodne z dyrektywami i rozporzadzeniami europejskimi, ktérych
przepisom podlega.

Urzadzenie 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, jezeli pozostajg one pod nadzorem
i otrzymaly wczesniej instrukcje dotyczgce obstugi urzgdzenia Ilub zostaty
w odpowiedni sposéb przeszkolone i zrozumiaty zagrozenia, ktérym mogg podlegacé.
Urzadzenie nie jest zabawka.

Przeprowadzane przez uzytkownika prace dotyczace czyszczenia i konserwacji nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci pozostawione bez dozoru.

Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac z dala od urzgdzenia, chyba ze znajdujg
sie pod statym nadzorem.

Plyta jest wyposazona w zabezpieczenie przed dzie¢mi, ktére blokuje mozliwosé
jej uzycia kiedy jest wylaczona lub podczas gotowania (patrz rozdziat uzywanie
zabezpieczenia przed dziec¢mi).

Urzadzenie i jego elementy dostepne stajg sie gorgce w trakcie uzytkowania.

Nalezy zachowac ostroznosé, by nie dotykac elementéw grzewczych.
Przedmiotow metalowych, takich jak noze, widelce, tyzki i pokrywki nie nalezy
umieszczac na plycie grzewczej, gdyz moga sie nagrzewac.

@ UWAGA: nie nalezy pozostawia¢ pracujacego urzgdzenia bez nadzoru. W razie
krétkiego gotowania nalezy przez caty czas nadzorowaé urzadzenie.

Zagrozenie pozarowe: nie przechowywac przedmiotow w strefach gotowania.
Podczas wykorzystywania na ptycie indukcyjnej oleju lub tluszczu, pozostawienie
urzgdzenia pracujgcego bez nadzoru moze stanowi¢ niebezpieczenstwo pozaru.
Nie wolno NIGDY prébowaé gasi¢ ognia woda, ale nalezy wytaczyé urzgdzenie, a
nastepnie przykryé ptomien np. pokrywkg lub kocem gasniczym.

m Jezeli powierzchnia jest popekana, odigczy¢ urzgdzenie od zasilania, aby
unikng¢ ryzyka porazenia elektrycznego.

Nie uzywac ptyty grzewczej do czasu wymiany blatu szklanego.

Piyty nalezy podigczaé do sieci zasilajgcej za posrednictwem roztgcznika
wielobiegunowego, zgodnie z obowigzujgcymi zasadami instalacji. Roztgcznik




WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

powinien by¢ wbudowany w nieruchomej rurce ostonowej. Plyta 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 instalacii)
Jezeli przewdd zasilania jest uszkodzony, powinien zostaé wymieniony przez
producenta, jego serwis posprzedazny lub osoby o podobnych kwalifikacjach w
celu unikniecia zagrozenia.

Sprawdzi¢, czy przewdd zasilania urzadzen elektrycznych podigczonych w poblizu
ptyty nie styka sie ze strefami grzewczymi.

& OSTRZEZENIE: Aby unikna¢ interferencji miedzy ptytg a rozrusznikiem serca,
musi on by¢ zaprojektowany i ustawiony zgodnie ze wszystkimi obowigzujgcymi
przepisami. Nalezy uzyska¢ odpowiednie informacje u jego producenta lub swojego
lekarza prowadzgcego.

Nalezy uzywaC wylgcznie elementéw zabezpieczajgcych opracowanych przez
producenta urzgdzenia, wymienionych w instrukcji obstugi jako wiasciwe lub
wbudowanych w urzgdzenie. Uzywanie nieodpowiednich zabezpieczen moze
spowodowac wypadki.

Unika¢ uderzania naczyniami: powierzchnia z tworzywa szklano-ceramicznego jest
bardzo wytrzymata, jednakze moze ulec rozbiciu.

Nie kias¢ gorgcych pokrywek na ptasko na ptycie grzewczej. Zjawisko ,przyssania
sie” moze spowodowaC uszkodzenie powierzchni z tworzywa szklano-
ceramicznego. Unika¢ ocierania naczyniami, ktére w diuzszym okresie moze
powodowaé uszkodzenie elementéw dekoracyjnych powierzchni z tworzywa
szklano-ceramicznego.

Do gotowania nigdy nie uzywacé folii aluminiowej. Nigdy nie umieszcza¢ na plycie
grzewczej produktéw opakowanych w aluminium ani na aluminiowych tackach.
Aluminium moze sig stopi¢ i nieodwracalnie uszkodzi¢ ptyte grzewcza.

Nie wktada¢ do szafki pod piytg grzewczg $rodkdw czystosci ani produktéw
tatwopalnych.

Nigdy nie stosowa¢ do konserwacji ptyty urzgdzenia czyszczgcego za pomocg pary
wodnej.

Urzgdzenie nie jest przeznaczone do funkcjonowania wraz z zewnetrznym
minutnikiem lub niezaleznym systemem zdalnego sterowania.

Po zakonczeniu uzytkowania nalezy wytgczy¢ plyte grzewczg za pomoca jej
elementdw sterowania, a nie liczy¢é w tym zakresie na zadziatanie detektora naczyn.

4= s
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SONDA

Sonda jest wyposazona w baterie typu CR2032 (nalezy uzywaé wytgcznie baterii tego
typu).

Aby odkreci¢ pokrywke, uzy¢ monety i obracaé, az
linia zréwna sie z otwartym zatrzaskiem (rys. 1).

(rys. 1)

Aby ponownie umiesci¢ pokrywke, nalezy jg
zatozy¢, zréwnujgc linie z otwartym zatrzaskiem
(rys. 1), a nastepnie obréci¢ jg monetg, aby
dopasowac drugg linie do potozenia zamknietego
zamka (rys. 2).

Wymieni¢ baterig, jesli jest zuzyta lub przecieka. Przed utylizacja wyja¢ z urzgdzenia
baterie.

Baterie nalezy wyrzuci¢ do pojemnikéw przeznaczonych na baterie lub zwréci¢ do sklepu
(zgodnie z obowigzujgcymi przepisami).

- Nie nalezy mieszac roznych typow baterii ani baterii nowych i uzywanych.

- Jezeli urzgdzenie ma by¢ przechowywane niewykorzystywane przez dtuzszy czas, nalezy
wyjac baterie.

- Zaciski zasilania nie moga by¢ zwarte.

- Baterii nieprzeznaczonych do wielokrotnego fadowania 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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http://www.dedietrich-electromenager.com

’ o 1 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Symbol ten oznacza, ze urza-
dzenia nie wolno wyrzucaé ra-
zem z odpadami gospodarstwa
f— d(.)mowego.. Urzadzeni.e zawiera

wiele materiatdw nadajgcych sie
do recyklingu. Jest ono wiec oznaczone
symbolem, ktéry oznacza, ze wycofane z
uzytkowania urzgdzenia nalezy oddawac
do uprawnionego punktu odbioru. W celu
uzyskania informacji na temat najblizszych
punktow zbidrki wycofanych z uzytkowania
urzagdzen nalezy zwrdci¢ sie do sprzedaw-
cy lub stuzb technicznych wtadz lokalnych.
Recykling urzadzen organizowany przez
producenta zostanie wykonany w najlep-
szych dla Panstwa warunkach, zgodnie
z dyrektywa europejska dotyczgcg zuzyte-
go sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Niektére materiaty opakowaniowe tego
urzadzenia réwniez nadajg sie do recy-
klingu. Zachecamy do ich recyklingu i do
umieszczenia ich w przewidzianych w tym
celu pojemnikach, a tym samym do przy-
czynienia sie w ten sposéb do ochrony sro-
dowiska. Dziekujemy za Panstwa wspot-
prace na rzecz ochrony srodowiska.

Porada
energii
Uzycie pokrywki podczas gotowania za-
pewnia oszczedno$¢ energii. Uzycie po-
krywki szklanej umozliwia doskonate kon-
trolowanie gotowania.

dotyczagca oszczednosci



° 2 INSTALACJA

ROZPAKOWANIE

Wyjaé wszystkie elementy zabezpieczajgce
ptyty kuchennej, sondy i wspornika sondy.
Sonda jest dostarczana z baterig, ktorg
nalezy wiozy¢. Aby wiozy¢ baterig, nalezy
odkreci¢ za pomocg monety pokrywke
z tytu sondy, wtozy¢ baterie, przestrzegajgc
biegunowosci (znak + znajduje sie powyzej)
i ponownie przykreci¢ pokrywke. Sprawdzié¢
i przestrzegaé parametrow urzadzenia
podanych na tabliczce znamionowe;.
Zapisa¢ w ponizszej ramce figurujagcy na tej
tabliczce numer serwisowy i typ normy do
wykorzystania w przysztosci.

Serwis: Typ:

ZABUDOWA

Upewni¢ sie, ze wlotowe i wylotowe otwory
powietrza nie sg zastoniete.

Przestrzega¢  wskazoéwek dotyczacych
wymiaréow zabudowy (w milimetrach) w
blacie, w ktérym ptyta ma by¢ wbudowana.
Sprawdzi¢, czy obieg powietrza pomiedzy
przednig a tylng czescig ptyty nie jest w
zaden sposob ograniczony.

Zabudowa w blacie

Zabudowa na wysokosci blatu




° 2 INSTALACJA

W przypadku montazu ptyty nad szufladg

$ JLILZ SR
3 T

lub  piekarnikiem przeznaczonym do
zabudowy nalezy przestrzega¢ wymiaréw
wskazanych na ilustracjach, aby zapewni¢
niezbedny przeptyw powietrza wylotowego.
Starannie przyklei¢ uszczelke na catym
obwodzie szyby ptyty przed zabudows.

@ Wazne

Jezeli ptyta kuchenna znajduje sie nad piekarnikiem, zabezpieczenia termiczne plyty
moga ograniczy¢ jednoczesne korzystanie z plyty i piekarnika w trybie pirolizy —
wyswietlenie kodu ,,F7” w strefie elementéw sterowania. W takim przypadku zalecamy
zwiekszenie wentylacji plyty, poprzez wykonanie otworu w bocznej sciance mebla (8
cm x 5 cm).
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° 2 INSTALACJA

PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

Ptyty nalezy podtacza¢ do sieci zasilajgcej
za posrednictwem roztgcznika wielobiegu-

nowego, zgodnie z obowigzujgcymi zasa-
dami instalacji. Roztgcznik powinien by¢
wbudowany w nieruchomej rurce ostono-
wej.

Odnalez¢ przewod ptyty indukceyjnej:

a) zotto-zielony l
b) niebieski ML N Lt
c) brgzowy kR b
d) czarny

e) szary Ex B
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° 3 PREZENTACJA URZADZENIA

Ta ptyta kuchenna jest dostarczana z sondg temperatury i specjalnym wspornikiem,
ktéry mozna tatwo umiesci¢ na naczyniu dowolnego rodzaju. Sondy mozna uzywac¢ na
wszystkich palnikach.

1 - Witaczy¢ sonde poprzez dtuzsze wcisniecie przycisku — sonda
zamiga na biato.

2 - Sonda miga na zielono, nacisng¢ krotko
przez 1 sekunde.

3 - Sonda miga na niebiesko.
Sonda nawigzuje  potaczenie
z ptytg kuchenng — mozna wybraé
funkcje pieczenia.

Dioda LED sondy miga na biato-niebiesko: wigczenie zasilania sondy.

Dioda LED sondy miga na zielono: trwa tgczenie.

Dioda LED sondy $wieci sie na niebiesko: sonda jest podtgczona.

Dioda LED sondy miga na czerwono: zbyt niski poziom natadowania baterii/utrata
komunikacji/wytgczenie sondy.
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° 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Opis ekranu gtéwnego

Ekran jest catkowicie dotykowy. Pojedyncze dotkniecie ekranu jest wystarczajgce, aby
uzyskac¢ dostep do polecen sterowania po wigczeniu piyty.

Q Przycisk Wtaczanie/
Wytgczanie ptyty.

@ Menu

@ Pieczenie z uzyciem sondy
@Asystent kulinarny

@ Strefy gotowania

Woeisng¢ przycisk @ pojawiajg sie 4
romby. Romby Swieca sie, jesli nie zostanie
wykryte Zzadne naczynie lub sg najpierw
kropkowane, a nastepnie sSwiecg sie,
kiedy naczynie zostanie wykryte. W strefie
gotowania wyswietlone zostanie zero.
Nacisnij pole grzejne, aby otworzy¢ menu
ustawien mocy i timera. Moc mozna regulo-
wac, przesuwajgc palcem poziomo po pa-
sku regulacji mocy. Wyswietlony zostanie
wybrany poziom mocy.

Moc mozna réwniez regulowaé, naciskajac
przyciski szybkiego uruchamiania funkc;ji:

Roztapianie lub iy

—=

Utrzymywanie w cieple, Iub
Duszenie, lub™\&=2) Przypiekanie.

Nacisniecie umozliwia ustawienie
czasu gotowania.

Minutnik mozna ustawié, przesuwajac
minuty i godziny w pionie lub naciskajac
przyciski + i -. Nacisniecie OK umozliwia
zatwierdzenie ustawienia.

Po ustawieniu mocy i czasu gotowania
sg one wyswietlane wewnagtrz rombu

)

ten przycisk umozliwia
wyzerowanie minutnika



° 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

C) Funkcja Elapsed TIME

Funkcja ta pozwala na wyswietlenie czasu,
jaki uptyngt od ostatniej zmiany mocy
w wybranej strefie gotowania. X
Aby uzyc¢ tej funkcji, nacisnij przycisk C)
Elapsed time .

Zostanie wyswietlone okno zawierajgce
czas, ktory uptynat.

Uwaga: jesli na minutniku wyswietlany jest
czas, nalezy odczeka¢ 5 sekund, aby moc
zmieni¢ czas gotowania

Aby ptyta wykryta nowe naczynie, umiesci¢
je w odpowiedniej strefie i nacisng¢ na
ekranie symbol rombu odpowiadajgcego
danemu palnikowi. Wyswietlone zostanie
zero. Mozna teraz ustawi¢ zgdang moc,
naciskajgc romb. Bez wykonania ustawienia
przez uzytkownika strefa gotowania wytgczy
sie automatycznie po kilku sekundach.
Mozna przesung¢ naczynie z jednej strefy
do innej podczas gotowania, nalezy jednak
zawsze podniesc je, a nie przesuwac¢ go
po ptycie — ptyta automatycznie wykryje
zmiane pofozenia naczynia, a wybrane

wczesniej ustawienia zostang zachowane
(jezeli jedna z cyfr miga, nalezy zatwierdzic¢
ja, wciskajgc ekran w danej strefie).

Aby wytgczy¢ palnik, nacisng¢ i przytrzymacé
romb. Rozlegnie sie dtugi sygnat dzwigkowy
i ustawienia znikng z tego rombu lub pojawi
sie symbol (ciepto resztkowe).

Aby catkowicie wytaczy¢ ptyte, wcisngc
przycisk .

Nacisniecie przycisku Menu ‘E umozliwia wyswietlenie wszystkich dostepnych funkcji

> przycisk. na ekranie umozliwia
zakonczenie wyswietlania.

Mozna  woéwczas  sterowac
wszystkimi pozostatymi
palnikami.

> przycisknaekranie umozliwia
powrét do poprzedniego ekranu
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° 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

€3 Parametry

Ogolne

Sterowanie gestami

Parametry zaawansowane

O brognikcie

Nacisniecie przycisku Ogélne umozliwia:

- regulacje intensywnos$ci wys$wietlania
ptyty poprzez przesuwanie palcem po
suwaku (od 1 do 10),

- potaczenie ptyty z okapem, jesli jest,

- wybranie jezyka tekstu ptyty indukcyjnej.

Nacisniecie przycisku Sterowanie gestami
umozliwia:

- wigczenie lub wytgczenie funkcji
Sterowanie ruchami (asystent gestéw).

* Funkcja Sterowanie gestami umozliwia wybranie palnika i dostosowanie mocy za
pomocg prostych gestow dtoni, bez dotykania paska elementéow sterowania. Dzieki temu
uzytkownik nie brudzi sie i nie pozostawia odciskéw palcéw na stole. Gdy funkcja

Sterowanie gestami jest aktywna, przycisk wyglgda nastepujgco:

opcje, nacisngé ten przycisk.

- wtgczenie lub wytgczenie trybu Ekspert:

. Aby wytgczy¢ te

Nacisng¢ strzatke w prawo, by otworzyé
samouczek, ktéry pozwala przetestowac
rézne gesty, aby korzysta¢ ze sterowania
gestami. Kazdy etap nalezy zatwierdzic przez
naci$niecie <x>.

* Tryb Ekspert umozliwia takze ustawienie minutnika za pomocg gestéw.

Nacisniecie przycisku Parametry zaawansowane umozliwia:

Szybkie ustawienia funkcji

Ustawienia mocy

Instrukcje

Serwis posprzedazny

- zmodyfikowanie poziomdéw mocy okreslonych
dla przyciskow szybkiego uruchamiania funkgji:

Roztapianie mocod 1i3
(domyslnie moc 2)

==
iy Utrzymywanie w cieple moc od 4 do 9
(domyslnie moc 7)

—=
Duszenie mocod 10i 16
(domyslnie moc 14)

Przypiekanie moc od 17 i 19
(domyslnie moc 19)

14



° 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Funkcja Zarzadzanie energig umozliwia
ograniczenie catkowitej mocy ptyty w celu
dostosowania jej do instalacji elektrycznej
w domu uzytkownika.
Domyslnie moc ptyty jest ustawiona na
warto$¢ maksymalna.
Nalezy upewni¢ sie, ze wytgcznik instalacji
elektrycznej jest prawidtowo skalibrowany
(patrz tabela ponizej).

Moc ptyty Bezpieczniki/
w kW Wylacznik instala-
cji elektrycznej
74 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Nalezy upewni¢ sie, ze wybrana
moc jest odpowiednia dla bezpiecznikéw
w szafie elektryczne;.

Nacisniecie Instrukcje umozliwia
uzyskanie instrukcji dotyczgcej produktu na
swoim smartfonie poprzez zeskanowanie
kodu QR.

_d Funkcje specjalne:

WL [ s

%5l S o

Eer =LE R ]

Funkcja Boil IE anie |

Ta funkcja umozliwia zagotowanie wody
i utrzymywanie jej wrzenia bez wykipienia
w celu ugotowania np. makaronu.

4=
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Wybrac ilos¢ wody, w ktérej majg
byc¢ zanurzone warzywa.

Ustawi¢ naczynie na palniku.

Wybra¢ odpowiednig ilos¢ wody (w zakresie
od 0,5 do 6 litréw).

Zatwierdzi¢ wybor, wciskajgc przycisk ‘
Gotowanie rozpoczyna sie.

Gdy woda sie zagotuje, rozlegnie sie
sygnat dzwigkowy, a na ekranie pojawi sie
komunikat z prosbg o dodanie sktadnikow.
Po zakonczeniu nacisngé , aby
zatwierdzi¢. Wyswietlany jest czas i moc.
Mozna je jednak dostosowac¢ do wiasnych
upodoban.

Po zakonczeniu gotowania rozlega sie
sygnat dzwiekowy.

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
uzywa¢ naczyn zeliwnych ani pokrywek.
Z funkcji tej mozna réwniez korzysta¢ do
gotowania dowolnych potraw we wrzgcej
wodzie.

Funkcja Grill E

5 Grill

Ustawi¢ naczynie do grillowania

Wybra¢ strefe, aby rozpocza¢ podgrzewanie

15



° 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Funkcja ta umozliwia szybkie przysmazenie
potraw na powierzchni potgczonej z grillem
De Dietrich z zZeliwa emaliowanego. Ma
ona najlepsze ustawienia, ktére pozwolg na
nowo odkry¢é smaki grillowanych dan.

<> 9 Grill

Ustawi¢ grill na wybranej strefie i zatwierdzi¢,
naciskajac .

Po uptywie czasu podgrzewania potozy¢
produkty na grillu i ustawi¢ czas pieczenia.
Akcesorium do grilla nie jest dostarczane
w zestawie z pilyta. Mozna je nabyc
u sprzedawcy.

Funkcja blanszowania [E swanie |
Ta technika gotowania umozliwia gotowanie
warzyw we wrzgcej wodzie przez kilka minut,

a nastepnie zanurzenie ich w lodowatej
wodzie, aby zatrzymac¢ gotowanie.

Pomaga to zachowa¢ jasny zywy Kkolor
warzyw, a takze ich teksture.

Wybra¢ ilos¢ wody, w ktérej majg byc¢
zanurzone warzywa.

Ustawi¢ naczynie ze sktadnikami na palniku.

Gotowanie prézniowe owe |
Ta funkcja umozliwia gotowanie potraw
w niskiej temperaturze w szczelnej torebce
prézniowej, aby zachowac¢ ich smak
i wartosci odzywcze. Ta metoda gotowania
jest bardzo zdrowa, poniewaz nie wymaga
zadnego dodatku ttuszczu.

> 16




° 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

<?” Sonda
Aby uzy¢ sondy, nalezy jg wigczyé
(kilkukrotne  nacisniecie  przycisku na

obudowie i przytrzymanie przez kilka
sekund), wigczy¢ ptyte i nacisngé € — przez
kilka sekund wyswietlany jest komunikat
wyszukiwanie sondy , a nastepnie sonda
zostata wykryta.

O <> 4> Sonda
<\ <> 4®> Sonda zostata wykryta

Reczne Program Wyswietlanie T°

2) ULOTKA

Dostepne sg 3 tryby:

¢ Reczny
W tym trybie wybra¢ zgdang temperature
nastawy.

&

Na uzywanym palniku wyswietlana jest
poczatkowa temperatura pieczenia oraz
temperatura nastawy. Gdy tylko usta-
wiona temperatura zostanie osiggnieta,
rozlegnie sie sygnat dzwigkowy, a tem-
peratura bedzie utrzymywana. Aby za-
konczy¢ pieczenie, nacisng¢ i przytrzy-
maj przycisk palnika.

¢ Program (Roztapianie/Gotowanie proz-

niowe/Przypiekanie/Odgrzewanie/Za-
gotowanie/Duszenie/Smazenie)

*  Wyswietlanie T° Mozna Sledzi¢ w czasie
rzeczywistym temperature  mierzong
przez sonde, niezaleznie od jej pofozenia
(na przyktad w potrawie przygotowywane;j
na ptycie lub w pieczeni przed jej
wyjeciem z piekarnika).

- Pionowa

- Posrednia (regulowana

- Ukosna

Q Qe

Sondy mozna takze uzywa¢ w niektorych
przepisach (rozdziat Przewodnik kulinarny).

Umieszczenie sondy

Sonda nie jest przeznaczona do wktadania
do piekarnika.

Dostepne sg 3 zalecane pozycje:

Nie zaleca sie uzywania sondy bez jej wspor-
nika. W przypadku produktéw statych sonde
nalezy umiesci¢ w najgrubszym miejscu
produktu. Koncowka sondy musi znajdowac
sie w potowie wysokosci produktu. Podczas
regulacji temperatury ptyta automatycznie
dostosowuje niezbedng moc, co moze po-
wodowac¢ wahania wrzenia.

Dla wszystkich funkcji z wyjatkiem funkgcji

roztapiania:

-sonda musi znajdowac sie co najmniej
1 cm od dna naczynia.

-sonda musi zosta¢ wprowadzona do
przygotowywanego produktu na co
najmniej 1 cm.

’
I 2
L ™
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Jeslinie jest to mozliwe, nalezy dostosowac
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 pomocg przyciskéw + / - 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. Domysine ustawienie
temperatury wynosi 50°C. Podczas
pieczenia tego rodzaju sonda musi
znajdowac sie w pozycji pionowej, a jej
koncéwka musi dotyka¢ dna naczynia.
Podczas gotowania nalezy dobrze mieszac
produkty, aby mieszanina byta jednolita.
Ta funkcja jest dostepna wytgcznie dla
palnikow 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. Domysine ustawienie
temperatury wynosi 60°C.

Podgrzewanie

Ta funkcja umozliwia odgrzewanie produk-
téw w temperaturze regulowanej w zakresie
od 65 do 80°C. DomysIne ustawienie tem-
peratury wynosi 70°C.

Duszenie

Ta funkcja umozliwia powolne gotowanie
produktow w temperaturze regulowanej
w zakresie od 80 do 90°C.

Domyslne ustawienie temperatury wynosi
80°C.

Gotowanie

Ta funkcja umozliwia zagotowanie wody
w temperaturze 100°C. Mozna czes$ciowo
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. Domysine ustawienie
temperatury wynosi 60°C.

Po osiagnieciu domysinie ustawionej
temperatury rozlegnie sig sygnat dzwigkowy
i palnik zatrzyma nagrzewanie. Przy
temperaturze +10°C rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy  sygnalizujgcy  koniecznosc¢
odwrocenia.

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 zakonczeniu uzytkowania nie zapomnie¢
wylgczy¢ sondy poprzez nacisniecie i przy-
trzymanie przycisku sondy — dioda LED za-
Swieci sie na czerwono przez kilka sekund.
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° 4 UZYTKOWANIE URZADZENIA

Sonda wylgcza sie automatycznie po
minucie od wytgczenia ptyty.

Aby nie uszkodzi¢ sondy, nalezy uwazac,
aby nie umieszczac 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;.
Utrata komunikacji moze by¢é 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 wiaczone
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
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Zalecenia dotyczace gotowania:

Sktadnik podstawowy L,
Funkcja 5 GanT llosé (g) Temperatura (°C) Czas Porady
Reczne Miesa biate filety z kurczaka 150 g 80°C 8do 12min Rozttuc mieso (na wysokosé 1/1.5 cm)
30 do 2 min po kazdej | Po zakoriczeniu pieczenia odstawic migso
stronie
150 do 200 g 35 do 45°C (bardzo krwiste)) i na 5 min
(w zaleznosci od
grubosci)
1 min do 3 min po kazdej | Po zakoriczeniu pieczenia odstawi¢ mieso
stronie ;
150 do 200 g 50 do 55°C (krwiste) o na s min
(w zaleznosci od
: grubosci)
Miesa czerwone
i 1.5 min do 4 min Po zakoriczeniu pieczenia odstawic mieso
150 do 200 60 do 65°C (sredinio s
o209 wypieczone) (w zaleznosci od na 5 min
grubosci)
2 min do 8 min po kazdej | Po zakoriczeniu pieczenia odstawic mieso
o stronie )
150 do 200 70 do 75°C (dobrze ) na 5 min
wypieczone) (w zaleznosci od
grubosci)
160°, a nastepnie 11 min Zanurzyé na 11 minut, a nastepnie wyjqé, po
180° 2,5 min czym zanurzyé ponownie na 2,5 minuty po
Frytki mrozone 200 g/1.5 1 oleju o
osiqgnieciu temperatury 180°, aby zakoriczy¢
gotowanie
Podczas gotowania stale mieszac, aby uniknqc
Sosy beszamelowe 500 85 do 87°C 1 min do wrzenia i
przyklejenia sie produktéw do dna naczynia
Podczas gotowania stale miesza¢, aby unikngé
Kremy czekoladowe 1300 87 do 92°C 8do 10 min i
przyklejenia sie produktéw do dna naczynia
do 150°C 3do 5min Przyrumienienie nastepuje bardzo szybko, nalezy
Karmel .na sucho” (100 g)
(przyrumienienie) (moc 10) zachowat ostroznosé,
zwodq (100 g cu- 8do 12min Nallezy nadzorowac gotowanie, poniewaz
Karmel Kkru/60 mi wody) do 145°C (moc 10) kiedy nastqpi zagotowanie, przyrumienienie jest
bardzo szybkie.
EKSPERT (nallezy przyjac od 1 do 1,2% pektyny/
Pasty owocowe 400-1000 105-110 w zaleznosci od ilosci |
kg owocow)
Topienie Gorzka czekolada 50-55
Czekolada mleczna 100-500 45-50 5do 10 min Czesto mieszaé
Czekolada biata 45-50
Masto 50-500 40-50 5do 20 min
nie mieszaé, aby prawidtowo oddzielié kazeing
Masto kiarowane 50-500 40-50 5do 20 min
od masta
ilosé dodawanego wina bedzie miata wptyw na
Ser do fondue 2001500 40-50 10 do 25 min czas topnienia
(50 clna 1 kg sera)
Podgrze- Purée 200-800 65-75 W zaleinosci od ilosci
wanie
uwaga, w zaleinosci od lepkosci zupy czas moze
upa 200-2000 65-75 2,5min do 15 min
sie réznic.
test przeprowadzony z daniem cassoulet
Stoiki/konserwy 300-1000 65-75 4 min do 10 min
w konserwie
Stoiczki 125-300 60-70 W zaleznosci od ilosci Przed spozyciem nalezy sprawdzic temperature
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Zalecenia dotyczace gotowania :

Sktadnik podstawo -
Funkcja lubpdanle wy llosé (g) Temperatura (°C) Czas Porady
Duszenie Nalezy dostosowac wykorzystywane naczynie do ilosci
Gulasz 1000-4000 70-80 2,5 godz. do 3 godz. przygotowywanej potrawy. Dodac obrane ziemniaki na
ostatnie 1/2 godziny gotowania
Nallezy dostosowac wykorzystywane naczynie do ilosci
Gulasz z cieleciny 1000-4000 70-80 2 godz. do 3 godz.
przygotowywanej potrawy.
Nalezy dostosowac wykorzystywane naczynie do ilosci
Wotowina po burgundzku | 1000-4000 70-80 2 godiz. do 4 godz.
przygotowywanej potrawy.
Nalezy dostosowac wykorzystywane naczynie do ilosci
Dania duszone 1000-4000 70-80 2 godz. do 4 godz.
przygotowywanej potrawy.
i Nallezy dostosowac wykorzystywane naczynie do ilosci
Kurczak po baskijsku 1000-4000 70-80 1 g°gz' 15 min do
godz. 30 min przygotowywanej potrawy.
20 minut do 1 godziny | Temperatura zelowania konfitury wynosi 105°C
w zaleznosci od owo-
Konfitury 1000-4000 105 cw, nalezy sprawdizié | (fermometr do cukru). Temperature mozna obnizyé do
konsystencje) okofo 90°C dodajgc pektyne (15 g na 1 kg owocow)
Podczas gotowania nalezy uwazac na kwasowosé
Sos pomidorowy 1000-4000 70-80 40 min pomidoréw - do sosu ze swiezych pomidoréw dosypac
podczas gotowania szczypte cukru.
Gotowanie Ryba tosos 250-300 g 45-50 20 min
ba biata 250-
Ekspert Ryba i 56°C 15 min
3009
Warzywa zielone 200-300 g 85°C 30-75 min
W korzeniowe 150 85°C 60-80 o . .
arzwa orzeniowe 1599 mn Od 3 do 5 litréw wody - nalezy zwrcic uwage na
Biate mieso filety z kurczaka 150g | 64°C 25 min przyprawy, poniewaz gotowanie metodq prézniowq
2wigksza dziesieciokrotnie moc soll.
Biate mieso udka kurczaka 68°C 120 min
200g
poledwica wotowa 30 min dia grubosci
v 50do _ | 25¢cm /2 godtziny dia
Czerwone migso 300g 56,5°C w kqpieli wodnej -
grubosci 5 cm / do
4 godzin.
.CEuf parfait” 50 g/11wody 64° 45 min 11wody
Gotowanie 100-500 (suche) = Ry ,kreolski": doprowadzi¢ wode do wrzenia, wsypac
300 do 1500 ml posolo- 12 do 20 min waales. | 7 (Wezeshiei przeptukany w zimnej woda), przykryc
; ’ nosci od igotowac na matym ogniu
Ryz ey 90-100 : o ym ogl
u
(52 (uwaga, niekiére rodzaje ryzu wymagajq diuiszego
czasu gotowania: ryz czarmny)
100 - 500 (suche) = Gotowanie przez 10 do | Doprowadzié wode do wrzenia, wrzué makaron i goto-
11do 51 posolonej 12 min waé na wolnym ogniu.
Makarony sy 90-100
Sprawdzi¢ ugotowanie, w zaleznosci od rodzaju uzytego)
makaronu.

21



4

° 4 U YTKOWANIE URZ DZENIA

Zalecenia dotyczace gotowania :

Funkcja Sktadnik podstawowy llo$é (g) Temperatura (°C) Czas Porady
lub danie
Podsmatanie | tosos 120 52 14do 16 min Sonda umieszczona wewngtrz produktu
Pieczenie ze skorq, bez obracania i pod
przykryciem
Wotowina (bardzo knwista) | 160 52 12 min Sygnat diwiekowy wskazujacy koniecznose
Typy wolowina Toumedos obrécenia w potowie gotowania
cm
Pieczen wotowa (kwista) | 180 57 14min Sygnat diwiekowy wskazujacy koniecznosc
Typy wolowina Toumedos obrécenia w potowie gotowania
cm
Wotowina (§rednio 160 68 13 min Sygnat diwiekowy wskazujgcy koniecznosé
wypieczona) obrécenia potowie gotowania
Typu wotowina Tournedos
3cm
Piers kaczki ze skérq 300 63 22 do 25 min Nalezy dostosowaé wykorzystywane naczynie
do ilosci przygotowywane] potrawy.
Pieczenie pod przykryciem
24 do 30 min Sonda umieszczona wewngtrz produktu
Filety drobiowe 130 105 Pieczenie bez przykrywania, z sygnatem dzwie-
kowym wskazujgeym koniecznosé odwrocenia
Smazenie Frytki 200 180 10do 15 min 1500 ml oleju
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(O Funkeja RECALL

Funkcja umozliwia wyswietlenie ostatnich
ustawien ,mocy i minutnika” dla wszystkich
palnikdw zgaszonych w ciggu ostatnich niz
3 minut.

Aby mozliwe byto skorzystanie z tej funkcji,
ptyta musi by¢ odblokowana. Wcisngé
przycisk Q I Recall.

El Blokada polecen Bloko-
wanie

Ptyta indukcyjna posiada zabezpieczenie
przed dziec¢mi, ktére blokuje ptyte.

Ze wzgledow bezpieczenstwa jedynie
przycisk ,Wigczanie/Wytgczanie” @ jest
zawsze aktywny i umozliwia wytgczenie
stref gotowania, nawet zablokowanych.

Woeisng¢ — wcisniecie i przytrzymanie

[i| powoduje zablokowanie ptyty na czas
nieokreslony. Dziatajgce strefy gotowania
nadal grzeja, ale nie ma wéwczas dostepu do
przyciskow ustawienia mocy lub minutnika.

|
‘ ten symbol jest wyswietlany na

ekranie.

Odblokowanie:

Gdy pityta jest zablokowana, naciskaé
symbol kiédki Iil az do chwili, gdy wigczy
sie

podwajny sygnat dzwiekowy potwierdzajgcy
czynnos¢ — plyta zostanie odblokowana.

Clean lock:

Funkcja ta pozwala na czasowe zabloko-
wanie ptyty podczas czyszczenia. Krotkie
nacisniecie L] umozliwia zablokowanie pty-
ty na 60 sekund.

4=

@' Przewodnik kulinarny

Ptyta jest dostarczana z przewodnikiem
kulinarnym, zawierajgcym rozne przepisy.
Ten tryb gotowania umozliwia dobér najbar-
dziej odpowiednich parametrow pieczenia
na podstawie dania i jego wagi.

Ptyta musi by¢ wigczona. Nacisng¢ @l, aby
przejs¢ do przewodnika kulinarnego. Pod-
czas korzystania z ptyty w trybie Przepisy
zalecamy uzywanie naczyn wymienionych
ponizej. W zaleznosci od przepisu na ekra-
nie zostanie zalecony rodzaj naczynia.

Do gotowania na ptycie indukcyjnej mozna
uzywaé wiekszosci przyrzgdéw kuchennych. Do
gotowania na ptycie indukcyjnej nie nadaje sie
jedynie szkto, glina, naczynia aluminiowe bez
specjalnego dna, miedz oraz pewne odmiany
stali nierdzewnej, ktdre nie sg magnetyczne.

@ Sugerujemy wybér naczyn o grubym
i ptaskim dnie. Ciepto w takich naczy-
niach lepiej sie rozklada i pieczenie jest
bardziej jednorodne. Nie wolno w zad-
nym wypadku pozostawia¢ podgrzewa-
nego pustego naczynia bez nadzoru.

& Nie nalezy ustawia¢ naczyn na ekranie

sterowania, poniewaz spowoduje to uszko-
dzenie produktu.
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Kiedy rownoczesnie wykorzystywa-
nych jest kilka palnikéw, ptyta zapewnia
odpowiedni podziat mocy pomiedzy pal-
nikami, tak aby nie przekroczy¢ wartosci
mocy maksymalnej.

Naczynia moga by¢é ustawiane w réz-
nych strefach urzadzenia. Nalezy wy-
bra¢ odpowiednia strefe w zaleznosci od
rozmiaréw naczynia. Jesli podstawa na-
czynia jest zbyt mala, palnik nie bedzie
dzialal, nawet jesli materiat naczynia jest
odpowiedni dla ptyty indukcyjnej. Nie
nalezy uzywac¢ naczyn o srednicy mniej-
szej od srednicy palnika (patrz tabela).

Srednica Maks. moc Srednica dna
palnika palnika naczynia
(cm) (w) (cm)
Horizone 3700 18 - Owalne -
Naczynie do gotowa-
nia ryb
1/2 Horizone 2800 11-22
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Proponujemy wybor przepiséw, 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

Bakfazany

Papryka
Cebule
Grzyby Krojone/Cate

Ziemniaki blanszowane

Szpinak
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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 miekko 2/4/6

Jajka gotowane 2/4/6

Przepidrka

Makaron/Ryz

Makaron $wiezy 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 opieraja sie na gotowaniu pasywnym, zapewniajgcym oszczedzanie energii
dzieki wykorzystaniu ciepta resztkowego. Dzieki pokrywce, po wytgczeniu ptyty ciepto
pozostaje skoncentrowane w naczyniu, dzieki czemu gotowanie moze by¢ kontynuowane
przez czas zdefiniowany przez funkcje EKO.
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Przyktadowy przepis na gulasz z

05 0 e
OO

Przepisy {9 Sktadniki

1 > Przej$¢ do receptur

ER Receptura

Gotuj jak prawdziwy szef
kuchni dzigki naszym
unikalnym przepisom

2 > nastepnie Dania

BlReceptura
4 Dania

.
Wolowina
Wotowina po burgundzku

Bibimbap z cieleciny

3 > Na zakonczenie dokona¢ wyboru

cieleciny krok po kroku.

Q&
O O

BEfllReceptura
4 Dania

® 7.godz. 45 min

19002 Sroqni

35 min °
2palniki & 4/6

*

*
Patrz
Gulasz
z cielgciny
.

Wolowina

Bibimbap Wolowina po burgundzku

4 > Nacisngc¢ ,wyswietl”, aby zobaczy¢
szczegoty przepisu

&
&

Cielecina (bark/pier$/poledwica)
Marchew

Zabki czosnku

Po

Pieczarki

Mate cebulki (sosjerka)

Cebule

Gozdziki

Bukiet przypraw

Masto (do przysmazenia grzybéw)
Masto (do zasmazki)

Maka (do zasmazki)

Pieprz biaty mielony

Sél drobna (do migsa)

Sél drobna (do grzybow)

Sél drobna (do cebuli)

Cukier

Cytryna

Woda (do grzybéw i do gotowania)

EAReceptura
# Gulasz z cieleciny

1 godz. 45 min
@ 1 godz. & .
SB35 min = Sredni
2palniki & 4/6
e
2kg
8 sztuk
8 sztuk
2 sztuki
250 g
200 g
1 sztuka
6 sztuk
1 sztuka

5 > przepis zostanie wyswietlony, mozesz
teraz zatwierdzi¢ kazdy krok az do

rozpoczecia gotowania
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# Gulasz z cieleciny Zchymy Smacznego.

Wcisniecie 9 w przepisie umozliwia
zapisanie przepisu i zapamigtanie go
Ustawi¢ naczynie na wskazanym palniku w U|Ubi0nyCh-

Aby wykorzysta¢ go ponownie, wystarczy
na poczatku gotowania wcisngé przycisk
Ulubione.

6 > Ustawi¢ naczynie w sposob pokazany
na wyswietlaczu

& O
<O

Trwa gotowanie na palniku pomocniczym

® Gulasz z cielgciny

#® Gulasz z cieleciny

e
0:00

godz. min

Mozna doda¢ czas za pomocg minutnika.

Utrzymywanie w cieple Zakoncz

7 > Mozesz teraz monitorowac
stan gotowania az do konca —
wyswietlacz umozliwia wybranie
funkcji Utrzymywanie w cieple lub
zakonczenie gotowania.
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<§> Parowanie

Plyta umozliwia potgczenie stref gotowania,
aby umozliwi¢ wykorzystanie duzych
naczyn.

Wskazowka: Aby szybko sparowac¢ dwie
strefy gotowania, przesungé palcem od
strefy gérnej do dolne;j.

Spowoduje to automatyczne otwarcie menu
Parowanie — nastepnie wystarczy jedynie
zatwierdzi¢. naciskaiac OK.

C'.') Niezalezny minutnik

Funkcja ta pozwala na odliczanie
czasu bez gotowania.

Po okres$leniu 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.
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WSKAZOWKI | ZALECENIA
BEZPIECZENSTWA

Ciepto resztkowe

Strefa gotowania, ktéra byta uzywana przez
dluzszy czas, moze pozostawaé gorgca
przez kilka minut.

Przez ten czas wyswietlany jest symbol o

Nie nalezy dotyka¢ danej strefy.

Ogranicznik temperatury

Kazda strefa gotowania wyposazona jest
w czujnik bezpieczenstwa kontrolujacy
w sposob ciggly temperature dna
naczynia. W przypadku pozostawienia
pustego naczynia w strefie gotowania
czujnik automatycznie dostosowuje moc
generowang przez ptyte i zapobiega w ten
sposob uszkodzeniu naczynia lub ptyty.

Ochrona w przypadku rozlania si¢ ptynu

Piyta moze zostaé wytgczona

w nastepujgcych 3 przypadkach:

- Rozlanie ptynu zalewajgce przyciski
sterowania.

- Potozenie mokrej Scierki na przyciskach.

- Potozenie metalowego przedmiotu na
przyciskach.

Zdjg¢ potozony przedmiot lub wyczyscic

i wysuszy¢ przyciski sterowania,

a nastepnie wznowi¢ gotowanie.

W  takim przypadku symbol = jest

wyswietlany wraz z sygnatem dzwiekowym.

System ,,Auto-Stop”’

W razie, gdyby zapomniato sie o wytgczeniu
palnika, ptyta indukcyjna jest wyposazona
w funkcje zabezpieczajgcg ,Auto-Stop”,
ktéra automatycznie wytgcza zapomniang
strefe gotowania po

okreslonym czasie (od 1 do 10 godzin
w zaleznosci od uzywanej mocy). Jesli
to zabezpieczenie zadziata, wylgczenie

4=

strefy gotowania jest sygnalizowane
wys$wietleniem  komunikatu ,AutoStop”
w strefie sterowania i przez ok. 2 minuty
rozlega sie sygnat dzwiekowy. Aby wytgczy¢
sygnat dzwiekowy, nalezy nacisng¢ dowolny
przycisk sterowania.

@ Moga pojawi¢ sie rowniez dzwieki
przypominajace wskazéwki zegara.
Wystepuja one jedynie wtedy, kiedy
plyta jest wlaczona i znikajg Ilub
zmniejszajg sie w zaleznosci od
konfiguracji nagrzewania. W zaleznosci
od modelu i jakosci wykorzystywanego
naczynia moga pojawia¢ sie takze
dzwieki przypominajagce 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 plyte.
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o 5 KONSERWACJA

KONSERWACJA PLYTY

Niewielkie zabrudzenia mogg by¢ usuwane
przy uzyciu gabki kuchennej. Zwilzy¢ ciepta
wodg strefe, ktéra ma by¢ wyczyszczona,
a nastepnie wytrzec.

W przypadku uporczywych, zastygnietych
zabrudzen, a takze pozostatosci cukru lub
roztopionego plastiku, nalezy usung¢ je
uzywajgc gabki kuchennej i/lub specjalnego
skrobaka do szkia. Zwilzy¢é cieptg woda
strefe, ktéra ma by¢ wyczyszczona, uzyc
specjalnego skrobaka do szkta, aby zedrzeé
zabrudzenie, dokonczy¢ czyszczenie za
pomocg szorstkiej strony gabki kuchennej,
a nastepnie wytrze¢.

Aby usungé pozostatosci osaddéw lub
kamienia wapiennego, zwilzy¢ zabrudzenie
cieptym biatym octem, pozostawi¢ na pewien
czas, a nastepnie wytrze¢ miekkg szmatka.

W  przypadku btyszczgcych 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 kremow lub specjalnych ggbek do
naczyn delikatnych.

KONSERWACJA SONDY

- Wyczysci¢
uzyciem

- Uzywac¢ wytacznie produktéw neutralnych
chemicznie, nie uzywaé zadnych produk-
téw Sciernych, czyscikéw, rozpuszczalni-
koéw ani przedmiotéw metalowych.

- Nie my¢ sondy w zmywarce.

- Wspornik sondy mozna my¢ w zmywarce.

sonde przed pierwszym

32



° 6 ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PODCZAS PODLACZANIA

Instalacja wylacza sie automatycznie lub
dziata tylko jedna strona. Podtgczenie
ptyty jest nieprawidlowe.  Sprawdzi¢
poprawnosc¢

(patrz rozdziat dotyczacy podtgczania).

Ptyta wydziela dziwny zapach podczas
pierwszych gotowan. Urzadzenie jest
nowe. Podgrza¢ w kazdej strefie przez poét
godziny garnek napetniony wodg.

PODCZAS WLACZANIA

Plyta nie dziala i wysSwietlacze na
przyciskach nie swieca.

Urzgdzenie nie jest podigczone do zasilania.
Zasilanie lub podtgczenie jest nieprawidtowe.
Sprawdzi¢ bezpieczniki i wytacznik.

Pltyta nie dziata i wysSwietla sie inny
komunikat. Obwod elektroniczny dziata
nieprawidtowo. Wezwa¢ serwis.

Ptyta nie dziata, wyswietla si¢ komunikat
,blok.”. Odblokowa¢ zabezpieczenie przed
dziecmi.

Kod usterki F9: napiecie nizsze niz 170 V.

Kod usterki D1: temperatura nizsza niz 5°C.
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PODCZAS UZYWANIA

Plyta nie dziala, na wyswietlaczu
pojawia sie symbol — i wigcza sie sygnat
dzwiekowy.

Rozlat sie ptyn lub jakis przedmiot blokuje
klawiature. Nalezy oczysci¢ powierzchnie
ptyty lub usunaé 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
odpowiednie.

jest

Naczynia halasuja, a plyta emituje
trzaskajgce dzwieki podczas gotowania
(patrz

porada ,Wskazowki i zalecenia bezpie-
czenstwa”). Jest to normalne. W przypad-
ku niektérych rodzajow naczyh ma miejsce
przekazywanie energii z ptyty do naczynia.

Wentylacja dziata nadal po zatrzymaniu
sie plyty.

Jest to normalne. Zapewnia to schtodzenie
elementdéw elektronicznych.

Jezeli problem wystepuje nadal.
Wytaczy¢ ptyte na 1 minute. Jezeli problem
wystepuje nadal, nalezy skontaktowac sie
Z serwisem.
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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE

Acaba de adquirir um produto De Dietrich. Esta escolha revela a sua exigéncia e bom
gosto pela arte de viver a francesa.

Com um legado de mais de 300 anos de conhecimento pratico, as criagdes De Dietrich
encarnam a fuséo 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 questbes e sugestdes para melhor satisfazer as suas exigéncias.

Ficamos honrados por sermos os seus novos parceiros na cozinha e agradecemos a
sua confianga.

1 Com os seus fabricos em Franca, Orléans e Vendéme, a De
JRUIEN . Dietrich cultiva uma busca constante de exceléncia, perpetuando
%Ncﬁ = o conhecimento pratico de exce¢do na concegéo de produtos
\:‘{P‘/g i com acabamentos perfeitos. Varios dos nossos eletrodomésticos
Cagan® £ estdo certificados pelo rétulo Origine France Garantie, um

II reconhecimento que atesta o seu fabrico em Franca.
Este rotulo assegura ndo sé a qualidade e a durabilidade dos
aparelhos, mas também garante o seu rastreio, oferecendo uma indicagéo clara e
objetiva da sua proveniéncia.

www.de-dietrich.com

De Dietlrich
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

INSTRUGCOES DE SEGURANGAIMPORTANTES -LER COMATENGAO
E CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZACAO.
Este manual esta disponivel para download no sitio Internet da marca.

O seu aparelho esta em conformidade com as diretivas e regulamentacoes
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 mentais reduzidas
Ou pessoas sem experiéncia e conhecimento, se tiverem sido corretamente
supervisionadas ou informadas ou formadas na utilizagdo do aparelho em
toda a seguranga e que compreendam os riscos resultantes.

As criangas nao devem brincar com o aparelho.

A limpeza e a conservagao pelo utilizador ndo devem ser efetuadas por
criancas sem supervisao.

Criangas de menos de 8 anos devem ser mantidas afastadas, a menos que
sejam constantemente supervisionadas.

A sua placa de cozinha possui um dispositivo de seguranga para criangas,
que bloqueia a sua utilizagcdo a paragem ou durante a cozedura (ver o
capitulo: utilizagdo da segurancga criangas).

@ O aparelho e as suas partes acessiveis tornam-se quentes durante a
utilizacdo. Devem ser tomadas precaugbes para evitar tocar nos

elementos de aquecimento.

Objetos metalicos como facas, garfos, colheres e tampas ndo devem ser

colocados sobre a superficie, pois podem ficar quentes.

[E ATENCAO: a cozedura deve ser supervisionada. Uma cozedura curta
necessita de um supervisionamento continuo.

Risco de incéndio: ndo armazenar objetos sobre as zonas de cozedura.
Uma cozedura com éleo ou outra matéria gorda efetuada sobre uma placa e
sem supervisao pode ser perigosa e dar lugar a um incéndio. NUNCA tente
apagar um incéndio com agua; deve cortar a alimentacao do aparelho antes
de cobrir a chama com, por exemplo, uma tampa ou uma cobertura anti-
incéndio.

m 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 dispositivo de
corte multipolar em conformidade com as regras de instalagdo em vigor. Um
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

dispositivo de desligamento deve estar incorporado na canalizagao fixa. A
vossa placa de cozedura serve para funcionar sob uma frequéncia de 50Hz
ou 60Hz (50Hz/60Hz), sem nenhuma intervencgao particular da sua parte.
O aparelho deve ser ligado com um cabo de alimentagao normalizado em
que o numero de condutores depende do tipo de ligagdo desejado (ver o
capitulo sobre a instalacao)

Se o cabo de alimentacao elétrica estiver deteriorado, deve ser substituido
pelo fabricante, pelo seu servigo Pés-Venda ou por pessoas de qualificagdo
similar, para evitar um perigo.

Certifiqgue-se de que o cabo de alimentacido de qualquer aparelho elétrico,
ligado a proximidade da placa de cozinha, ndo estd em contato com as
zonas de cozedura.

&ADVERTENCIA : Para que nao haja interferéncias entre a sua placa de
cozinha e um estimulador cardiaco, € preciso que este tenha sido concebido
em conformidade com a regulamentagéo aplicavel. Informe-se junto do seu
fabricante ou do seu médico.

Utilize unicamente protecbes de placas concebidas pelo fabricante do
aparelho de cozedura, referenciadas no aviso de utilizagdo como tendo
sido adaptadas ou incorporadas no aparelho. A utilizagao de prote¢des nao
apropriadas pode provocar acidentes.

Evite impactos com os recipientes, a superficie de vidro vitroceramico &
muito resistente, mas ndo € 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 vitroceramica.
Evite as friccbes de recipientes que podem com o tempo provocar uma
degradacao da decoragéo da superficie vitroceramica.

Para a cozedura, nunca utilize folhas de papel de aluminio. Nunca coloque
produtos embalados com aluminio, ou em bandejas de aluminio, sobre a
sua placa de cozedura. O aluminio fundiria e deterioraria definitivamente o
seu aparelho de cozedura.

Nao 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 conservagao da sua placa.

Este aparelho ndo se destina a ser posto em funcionamento através de
um dispositivo de temporizagédo externo ou de um sistema de comando a
distancia separado.

Apods a utilizagdo, interromper o funcionamento da placa de cozedura
através do dispositivo de comando e nao contar com o sensor de tachos.
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

SONDA

Asonda em equipada com uma pilha de tipo CR2032 (utilize apenas as pilhas especificadas).

Para desapertar a cobertura, utilize 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 trago com a trava fechada (fig. 2).

(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
regulamentagao 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 alimentagdo ndo devem estar em curto-circuito.

- As pilhas n&o recarregaveis ndo devem ser recarregadas.

- A sonda néo foi feita para entrar num forno.

A Brandt France declara que o aparelho equipado com a fungao 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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> ° I MEIO AMBIENTE

PROTEGAO DO MEIO AMBIENTE

Este simbolo indica que este Conselho de economia de energia
aparelho ndo deve ser tratado  Cozinhar com uma tampa bem ajustada
como residuo doméstico. O seu  economiza energia. Se utilizar uma tampa

mmmmm  2P2relno contém varios materiais  de vidro, podera controlar perfeitamente a
reciclaveis. Assim, inclui este cozedura.

logotipo 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 sdo 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

protecdo do meio ambiente.




o 2 INSTALACAO

REMOGAO DA EMBALAGEM

Retire todos os elementos de protegéo da
placa de cozedura, da sonda e do suporte
da sonda.

A sua sonda é entregue com uma pilha
que deve instalar. Para inserir a bateria, é
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 servigo e tipo de norma
que figuram nesta placa, para uma futura
utilizagéo.

Lithium Cell

CR2082

SV

-

@ e
H]

[ semwce
Nr

Servigo: Tipo:

ENCASTRE

Verifique se as entradas e saidas de ar es-
tdo desobstruidas.

Tenha em conta as indicagbes relativas as
dimensbes de encastramento (em milime-
tros) do movel destinado a receber a placa
de cozinha. Verifique se o ar circula correta-
mente entre a parte de frente e a parte de
tras da sua placa de cozinha.

Encastre em plano

Encastre nivelado




o 2 INSTALACAO

No caso de instalagcéo da placa por cima de uma gaveta,

ou por cima de um forno encastravel, res-
peite as dimensdes anotadas nas ilustra-
¢Oes 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 segurancas térmicas da placa
podem limitar a utilizagdo simultanea da mesma e do forno em modo de pirdlise,
com a visualizagdo do cédigo “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 movel (8 cm x 5 cm).

»E) 9




o 2 INSTALACAO

LIGAGAO ELETRICA

Estes placas devem ser ligadas a rede
elétrica através de um dispositivo de corte

multipolar em conformidade com as regras
de instalagdo em vigor. Um dispositivo de §2b° 2:: v~ aoov 32"‘

desligamento deve estar incorporado na % i %
- @D <)

Identifique o cabo da sua placa de cozedura:
a) verde-amarelo

canalizagao fixa.
b) azul N L N L1 L2

c) castanho

d) preto
e) cinzento

2 x230V~

uui

N1 N2 L1 L2
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o 3 APRESENTACAO DO APARELHO

Esta tabela de cozedura é fornecida com a sua sonda de temperatura conectada e o seu
suporte especifico podendo posicionar-se facilimente 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, faca uma breve
NG presséo de 1 segundo.

3 - Asonda pisca a azul. Comunica
n com a placa e pode selecionar
uma fungao de cozedura.

[N

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 comunicagéo /
paragem da sonda.

»E5) 11



} o 4 UTILIZACAO DO APARELHO

Descricao do 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

O Cozedura com sonda
@Assistente culinario

@ Zonas de cozedura

Pressione o botdo @ e aparecem 4
losangos. Os losangos ficam fixos se néo
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 poténcia escolhida.
Também pode ajustar a poténcia
pressionando os botbes de funcbes
rapidas:

==
Derreter ou \"tL) manter quente

—=
ou 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 botdes + e -. Uma pressdo em OK
valida a sua configuragao.

Depois de a poténcia e o tempo de cozedura
terem sido ajustados, os ultimos aparecem
no losango que simboliza o foco.

este botdo permite repor
o temporizador a zero

»E



o 4 UTILIZACAO DO APARELHO

C) Funcao ELAPSED TIME

Esta fungcdo permite apresentar o tempo

decorrido desde a ultima modificagédo de

poténcia de um foco escolhido.

Para utilizar esta fungéo, pressione o botao
7 Elapsed time.

Aparece uma janela com o tempo decorrido.

Nota: 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 losango que simboliza o foco no ecra.
Aparece um zero. Pode regular a poténcia
desejada pressionando o losango. Se néo
selecionar uma poténcia, a zona desliga-se
automaticamente apds alguns segundos.
Pode deslocar um recipiente de uma
zona para outra durante a cozedura tendo
o cuidado de levantar este recipiente e
nao fazé-lo deslizar; a sua placa detetera
automaticamente a deslocagdo e os
ajustes atribuidos serdo conservados (se

um numero piscar, sera necessario validar
por um togue no ecra na zona em quest&o).
Para desligar um foco, faga uma pressao
longa no losango, soa um sinal sonoro e os
ajustes desaparecem do losango, ou apa-
rece o simbolo (calor residual).

Para parar completamente a placa, pressio-
ne o botao.

Uma pressao no botdo Menu ‘E mostra todas as fungbes a sua disposigao.

Sonde

>0 . no ecra permite fechar a
visualizagdo. E controlar outros
focos.

>a no ecra permite voltar ao
ecra anterior
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° 4 UTILIZACAO DO APARELHO

{3 Os parametros

Geral

Controlo gestual

Parametros avangados

Sobre o produto

Uma pressado 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
cozedura.

Uma pressdo em Controlo gestual
permite:

- Ativar ou desativar o Motion Control
(assistente gestual).

* O motion control permite com gestos simples da méao, selecionar um foco e ajustar a
poténcia de cozedura sem tocar na banda de comando. Isto permite nomeadamente néo
sujar nem deixar rastos de dedos sobre a placa. Quando o Motion Control for ativado, o

botao aparece assim:

- Ativar ou desativar o modo expert:

. Para o desativar, pressione este bot&o.

Pressionando a seta a direita, acede a um
tutorial que permite testar os diferentes gestos
a realizar para utilizar o motion control. Cada
etapa deve ser validada por uma pressdo em

* O modo Expert permite também ajustar o temporizador com gestos.

Uma pressdo em Parametros Avangados permite:

Configuragéo de fungdes rapidas,

Gestéo de poténcia

Manuais

Servigo pds-venda

- modificar os niveis de poténcia definidos nas
fungbes rapidas:

Fundir poténcia entre 1 e 3
(poténcia 2 por definigao)

==
L) Manter quente poténcia entre 4 e 9
(poténcia 7 por definicao)

—=
Cozedura lenta poténcia entre 10 e 16
(poténcia 14 por definicao)

Tostar poténcia entre 17 e 19
(poténcia 19 por definicao)

14



° 4 UTILIZACAO DO APARELHO

Aceder a Power Management que permite
limitar a poténcia total da placa para se
adaptar a instalacéo elétrica.

Por predefinigdo, a poténcia da sua placa
de cozedura esta ajustada ao seu nivel
mais elevado.

Deve ter atencdo para que o valor do
disjuntor da sua instalagcao elétrica esteja
bem calibrado (ver tabela abaixo).

Fusiveis/
Disjuntor (A)

Poténcia da
placa em kW

7.4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Assegure que a poténcia selecionada
estda adaptada aos disjuntores do quadro
elétrico.

Uma pressdo em Manuais permite obter no

seu smartphone o manual do seu produto
digitalizando o cédigo QR.

_d Funcgdes especiais:

= Fanclions Spaciales

Fungio “Boil” IE |

A funcédo permite ferver uma quantidade
de agua e de manter a sua ebulicdo sem
derramar para cozinhar massas, por
exemplo.

4=
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Selecione a quantidade de dgua
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 ingredientes.
Quando for feito, pressione @ para validar.
O tempo e a poténcia aparecem.

Pode ajusta-los da forma mais conveniente
para si.
Um sinal
cozedura.

sonoro é ouvido ao fim da

NOTA : E importante que a temperatura
da agua esteja a temperatura ambiente no
inicio da cozedura, pois isso influenciaria
no resultado final. Para esta fungéo, nao
utilize o recipiente de ferro fundido, nem
tampa. Também pode utilizar esta fungao
para cozer qualquer alimento que requeira
uma cozedura em agua fervente.

Fung&o Grill |

I Grelhar

Posicione o seu recipiente “grill”

Selecione a zona para iniciar o aquecimento

15



. 4 UTILIZACAO DO APARELHO

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
cozedura de churrasco.

<> % Grelhar

Posicione o seu grill na zona selecionada e
valide pressionando

em

Apbés a duracédo do pré-aquecimento,
coloque os alimentos no grill e ajuste o
tempo de cozedura.

O acessorio de grelha ndo é fornecido com a
placa e estéa disponivel junto do revendedor.

Func¢ao blanchir E

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
legumes, mas também a textura.

Selecione a quantidade de agua em que
mergulha os legumes.

Posicione o recipiente com os ingredientes
sobre um foco.

Funcao de cozedura a vacuo

E

Esta fungcdo permite cozinhar a baixa
temperatura os alimentos numa saqueta
hermética 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.

»E 16



o 4 UTILIZACAO DO APARELHO

<?> Sonda

Para fazer funcionar a sonda, & preciso
liga-la (pressionar o botdo da caixa
varios segundos), ligar a placa e depois
pressionar €gpe a mensagem pesquisa de
sonda aparece durante alguns segundos e
depois, a sonda é detetada.

<> <> “» Sonda
: :: 4> Sonda detetada

Manual Programa Exibicao de temp,

2) MANUAL

Tem acesso a 3 modos:

¢ Manual
Com este modo, seleciona atemperatura
indicada desejada.

N

A temperatura de inicio bem como a
temperatura solicitada aparecem no
foco utilizado. Quando ¢ alcangada
a temperatura indicada, sdo emitidos
sinais sonoros e a temperatura é
mantida. Para parar a cozedura, faga
uma presséao longa no foco.

* Programa (derreter/ vacuo/ tostar/ rea-
quecer/ ferver/ cozer lentamente/ fritar)

¢ Afixar a temperatura Pode ver em
tempo real a temperatura indicada pela
sonda onde quer que esteja (numa
preparagao sobre a placa ou num
assado ou a sair do forno, por exemplo).

A sonda também pode ser utilizada em

determinadas receitas (Capitulo de guia
culinario).

4=

- Vertical

- intermédia (ajustavel)

- Em viés

Posicionamento da sonda

A sonda nao foi feita para entrar num forno.
Ha 3 posicbes aconselhadas a sua
disposicéo:

E desaconselhada a utilizagdo da sonda
sem o suporte. Num alimento solido, a
sonda deve ser inserida na parte mais
espessa do alimento. O extremo da sonda
deve ser colocado a meia altura do alimento.
Durante a configuragdo da temperatura, a
placa ajusta automaticamente a poténcia
necessaria, que pode provocar uma
variagao de ebuli¢do.

Para todas as funcdes, exceto a fungdo de

derreter:

- a sonda deve estar a 1 cm no minimo do
fundo do tacho.

- a sonda deve estar mergulhada no minimo
em 1 cm no alimento a cozinhar.

1cm
1cm)

Se tal ndo for possivel, adaptar o didametro

17



»E

o 4 UTILIZACAO DO APARELHO

do tacho e o foco a quantidade a cozinhar.

Recomenda-se mexer regularmente o
conteudo do recipiente durante a cozedura.

Modo manual

Esta funcdo permite cozinhar alimentos
escolhendo diretamente a temperatura
desejada com a ajuda dos botdes +/- ou da
roleta. A temperatura é regulavel 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 posigao vertical e a
ponta da sonda deve tocar no fundo do
tacho. Deve-se misturar bem durante a
cozedura para homogeneizar a mistura.
Esta fungcédo 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 funcdo permite cozinhar alimentos a
uma temperatura regulavel entre 45 e 80°C.
A temperatura recomendada é de 60°C.

Reaquecer

Esta fungéo 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.

Ferver

Esta funcédo 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 faga
desde o inicio da cozedura.

Esta fungdo nao é indicada para ferver leite.
Neste caso, utilizar a fungdo de cozedura
lenta.

Lume forte

Esta fungao 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 & atingida
a temperatura recomendada por defeito e o
foco para de aquecer. Soa um sinal sonoro
para virar a +10°C.

Fritar

Esta fungcao permite fritar a uma
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
fungdo de sonda. Neste caso, o tempo
€ 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 presséao

longa na sonda, o LED acende-se a

vermelho durante alguns segundos.

A sonda desliga-se automaticamente 1
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o 4 UTILIZACAO DO APARELHO

minuto depois de se apagar a placa.

Para ndo degradar a sua sonda, nao
deve colocar a caixa eletrénica da sonda
diretamente por cima do vapor da cozedura.
A temperatura de ebulicdo da agua pode
variar em fungéo da altitude e das condicdes
atmosféricas da sua situagéo geografica.
Uma perda de comunicacdo pode ser
associada a uma bateria demasiado fraca.

Informacdes 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 9
Fungdo g ou prafo Q (9) P C) Tempo Conselhos
Manual Carnes brancas Filetes de frango de 80°C 8q 12 min Achatar os peitos (1/1,5 cm de altura)
150 g
30s a 2 min/face Deixar repousar a carne 5 minutos apds
150 a 200 g 35 a 45°C (cru) (conforme a a cozedura
espessura)
1 min a 3 min/face | Deixar repousar a carne 5 minutos apds
150 @ 200 g 50 & 55°C (a sangrar) | (conforme a a cozedura
espessura)
Carnes vermelhas
1 min 30 a 4 min Deixar repousar a carne 5 minutos apds
150 @ 200 g 60 a 65°C (no ponto) | (conforme a a cozedura
espessura)
1506200 70 0 75°C (bem 2 min a 8 min/face | Deixar repousar a carne 5 minutos apds
9 passado) (conforme a a cozedura
espessura)
160° e depois, 1T min Mergulhar 11 minutos e depois retirar,
Batatas fritas 200G/ 1,51 de Sleo 180° 2 min 30 seg voltar a mergulhar 2 min e 30 seg
congeladas ’ quando atingir os 180° para terminar
a cozedura
Misturar continuamente durante a
Molho béchamel 500 85a87°C 1 min a ferver cozedura para evitar que se cole ao
fundo do tacho
Misturar continuamente durante a
gﬁa’?ees de cho- 1300 87 a 92°C 8 a 10 min cozedura para evitar que se cole ao
fundo do tacho
até aos 150°C 3as5min Escurece muito rdpido, deve manter-se
Caramelo «a secon (100 g) - P o
(coloragdo) (poténcia 10) vigilante,
& dgua (100 g de agu- . 8a 12 min Vigiar a ebulicGo. Quando para, fica
Caramelo . até aos 145°c A N R
car/ 60 mi de dgua) (poténcia 10) castanho muito rapidamente.
- EXPERT (contar 1 a 1,2% de pectina.
Purés de fruta 400 - 1000 105-110 ﬁg”g”me aquan ( caep /
laade kg 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 5a 20 min
i ifi- ndo misturar para decantar bem a
Manieiga clarifi- | 59 500 40-50 520 min ’ parac
cada caseina da manteiga
a quantidade de vinho acrescentado
= & cozedura afetfa o fempo que leva
Queijo para fondue| 200 - 1500 40 - 50 10 a 25 min -
a fudir
(50 cl para 1 kg de queijo)
Reaque- P 200 - 800 65-75 Conforme a quan-
cer tidade
. . atencdo, conforme a viscosidade da
Sopa 200 - 2000 65-75 2 min 30 a 15 min )
sopa, o tempo pode variar.
. . teste realizado em conservas de
Frascos/conservas | 300 - 1000 65-75 4 min a 10 min
Cassoulet
Conforme a quan- | Testar a temperatura antes do
Pequenos potes 125 - 300 60-70 fidade
consumo

20




> o 4 UTILIZACAO DO APARELHO

Indicagdes de cozedura:

Fungdo lngred;snpifa?!: bose Q (9 P (°C) Tempo Conselhos
Lume Adaptar o conteddo & quantidade a cozi-
brando 1 pot au feu 1000 - 4000 70- 80 02:30 @ 03:00 nhar. Adicionar batatas descascadas antes
da Ultima meia hora.
. Adaptar o conteudo & quantidade a

Blanquette de vitela | 1000 - 4000 70-80 02:00 a 03:00 .
cozinhar.

. Adaptar o contetdo & quantidade a

Bourguignon 1000 - 4000 70-80 02:00 a 04:00 .
cozinhar.

Adaptar o conteudo & quantidade a

Ensopado 1000 - 4000 70-80 02:00 a 04:00 .
cozinhar.

N Adaptar o confeudo & quantidade a

Frango a basco 1000 - 4000 70-80 Th15m a Th30m .
cozinhar.

20 min a Th confor- | A temperatura de gelificagcdo de uma com-
me a fruta, verificar| pota é de 105°C
a textura)

Compota 1000 - 4000 105 (termdmetro de agucar). Podemos baixar a
temperatura a cerca de 90°C adicionando
pectina (15 kg para 1 kg de fruta)

Atengdo & acidez do tomate em cozedura,
. num molho & base de tomate fresco,

Molho de tomate 1000 - 4000 70-80 40 min o . .
adicionar um pouco de agicar em pé na
cozedura.

Cozedura | Peixe Salméo 250-300 g 45-50 20 min
a vécuo N
(sous-vide)| peixe Peixe branco 250- | 5gec 15 min
expert 3009

Legumes Verdes 200-300 g 85°C 30-75 min

Legumes Raiz 150 g 85°C 60-80 min

) Entre 31 e 51 de dgua, atengGo ao tempero,
Filete de frango .

Came branca 150 g 64°C 25 min pois a cozedura a vdcuo tem tendéncia a
dobrar a poténcia do sal.

Carne branca Coxa de frango 68°C 120 min

200g
Bife de vaca 150 g 30 min para 2,5
300g cm de espessura
Y .
Carne vermelha géofdg da dgua do /2h00 para 5 cm
de espessura / até
4h00.
Ovo perfeito 50 g/ 1l de dgua 64° 45 min 11de dgua
Ferver 100-500 (seco) = Arroz & crioula: ferver a dgua da cozedura,
300 @ 1500 mi de 12 @ 20 min con- verter o crroz.(!cvcd.o com dgua fria previa-
Arroz dgua salgada 90-100 forme o mente), cobrir e deixar cozer em lume brando
arroz - "
(atengdo, alguns tipos de arroz requerem
mais tempo de cozedura: arroz venere)
100 - 500 (secos) = 10 @ 12 min de Deixar ferver a dgua, verter a massa e cozer
11a5I1de dgua cozedura até fervilhar.

Massas seligeete 90-100
Verificar a cozedura conforme o tipo de
massa utilizado.
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Indicagdes de cozedura:

Fungdo Ingrediente de base Quantidade (g) Temperatura (°C) Tempo Conselhos
ou prato

Lume forte Salmao 120 52 14a 16 min Sonda no centro

Cozedura na pele, sem voltar e com fampd]

Carne de vaca (cru) 160 52 12 min Sinal sonoro para virar a meio da cozedura
Tomeds de 3cm

Carne de vaca em 180 57 14 min Sinal sonoro para virar a meio da cozedura
sangue
Tomedd de 3 cm

Carne de vaca (no 160 68 13 min Sinal sonoro a meio da cozedura
ponto)
Tomedd de 3 cm

Filete de pato com pele | 300 63 22 a 25 min Adaptar o conteudo & quantidade a
cozinhar.
Cozedura com tampa

24 030 min Sonda no centro
Peito de aves 130 105 Cozedura sem tampa com sinal sonoro
para virar
Fritar Batatas fritas 200 180 10a 15 min 1500 ml de éleo
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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 utilizar esta fungdo, a placa deve
estar desbloqueada. Pressione o botédo O
/ Recall.

El Bloqueio dos comandos
Bloqueio

A sua placa de cozinha possui um sistema
de segurancga para crianga que bloqueia a
placa.

Por razdes de seguranga, so a tecla “Ligar/
Desligar” (Desté sempre ativa e permite o
corte de uma zona de aquecimento, mesmo
quando bloqueada.

Pressione ‘e , uma pressao longa em

bloqueia a placa por uma duragéo
indeterminada. As zonas de cozedura em
funcionamento continuam a aquecer mas
ndo tem acesso aos botdes de poténcia ou
de temporizador.

1 . .
’ Este simbolo aparece no ecra.

Desbloqueio:

Quando a placa esta bloqueada, pressione
o cadeado 1] até que um

bip duplo confirma a sua manobra, e a
placa fica desbloqueada.

Clean Lock:

Esta funcao permite o bloqueio temporario
da sua placa durante a limpeza. Uma
pressao curta em bloqueia a placa
durante 60 segundos.

4=

@' Guia culinario

A placa dispbe de um guia culinario que
propde uma selecao de receitas.

Este modo de cozedura seleciona para si
os parametros de cozedura apropriados em
fungdo do alimento a preparar.

A placa deve estar ligaga, deve fazer
uma pressao em @l para aceder ao guia
culinario. Durante a utilizag&do da sua placa
no modo Receita, recomendamos que
utilize os utensilios recomendados a seguir.
Em fungdo da receita, o tipo de utensilio
sera recomendado no ecra.

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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Aquando da utilizagao simultanea de
varios focos, a placa gere a repartigdo da
poténcia para nao ultrapassar a poténcia
total desta.

Varios focos estdo a sua disposicao
para posicionar os seus recipientes.
Selecione o mais conveniente, em
fungdo da dimensado do recipiente. Se
a base do recipiente for demasiado
pequena, a focalizagdo nao funcionara,
mesmo que o material do recipiente seja
adequado para a inducgdo. Assegure-
se de nunca utilizar recipientes de um
diametro inferior ao diametro do foco
(ver tabela).

Diametro do |Poténcia maxima| Didmetro do fundo
foco do foco do recipiente
(cm) (Watts) (cm)

Horizone 3700 18 - Oval -
travessas para peixe
1/2 Horizone 2800 11-22

> [EE) 2




o 4 UTILIZACAO DO APARELHO

Propomos uma selegao de receitas em que recebera orientagdes em cada etapa da sua
realizagao.

Receitas ﬁQ Ingredientes

Receitas passo a passo

Pratos Sobremesas
Bibimbap coreano Chocolate a vienesa
Blanquette de vitela Creme de chocolate
Boeuf bourguignon Creme de pasteleiro
Bolinhas de vaca com molho de Péras cozidas com chocolate
tomate
Coqg au vin Macgas 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
liméo

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 duragao de cozedura em fungéo 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 > 350¢g
Canivetes Escalfar / Escalfar ECO*

Camaroes 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 2/4/6

Mexidos 2/4/6

Cozidos 2/4/6

Mal cozidos 2/4/6

Na concha 2/4/6

Codorniz

Massalarroz

Massa fresca 100/ 150/ 200/ 300/ 400g

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.
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Exemplo de receita de peito de vitela passo a passo.

Receitas {9 Ingredientes

1 > Va a receitas

Bl Receita

Cozinhe como um verda-
deiro chef com as nossas
receitas inéditas

Sobremesas

2 > e depois, Pratos

BREReceita
¢ Pratos

“Peito
de vitela

£ e
Vaca

Bibimbap Bourguignon

3 > Por fim, aceda a sua escolha

BllReceita
& Pratos

® 1h45 min

=3 1h356 min & Médio
2focos o 4/6

*

*
Ver

Peito
de vitela

Vaca

Bibimbap Bourguignon

4 > Pressionar “ver” para saber os
detalhes da receita

EMReceita
@ Peito de vitela

® 1h45 min
g 1h35 min & Médio
2 focos 24/6

*

Vitela (pé/peitoflombo) L4|26
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)

Acucar

Liméo

Agua (cogumelos, cozedura)

8 unidade(s)
8 unidade(s)
PAVIGELETS
250 g
200 g
1 unidade(s)

OK

6 unidade(s)
1 unidade(s)

5 > aparece a receita e ira entdo validar
cada etapa até iniciar a cozedura
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4 Blanquette de vitela

Coloque a panela no foco indicado

6 > Posicione o recipiente como sugerido
pelo visor

& O
<O

Cozedura em curso no foco anexo

@ Blanquette de vitela

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.

Bom apetite!

Numa receita, uma pressao em 0 permite
guardar a receita nos Favoritos.

Para a reutilizar, basta selecionar no inicio
da cozedura, o botédo de Favoritos.
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<§> Geminagao

A placa propde juntar zonas de cozedura
para utilizar recipientes de grande
dimensao.

Dica: Para juntar rapidamente duas zonas
de cozedura, faga deslizar o dedo da zona
de cima para a zona de baixo.

Isto abre automaticamente o menu de
Juntar e basta validar pressionando OK.

é Temporizador indepen-
dente

Esta fungao permite ajustar uma
contagem decrescente sem fazer a
cozedura.

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 re{))osigéo a zero rapida do
tempo, pressione
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SEGURANGA
E RECOMENDAGOES

Calor residual

Apdés o uso intensivo, a zona de
aquecimento que acabou de utilizar pode
ficar quente durante alguns minutos.

Un® aparece durante este periodo.

Nao toque na zona em causa.

Limitador de temperatura

Cada zona de aquecimento esta equipada
com um sensor de seguranga 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 deterioragdo
do recipiente ou da placa.

Protegcdo 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
botbes.

- Objeto metalico colocado em cima dos
botdes 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 esta equipada com uma
funcdo de seguranca denominada “Auto-
Stop” que desliga automaticamente a zona
de aquecimento esquecida, apos

um tempo predefinido (compreendido
entre 1 e 10 horas, consoante a poténcia
utilizada). Se esta seguranga for ativada, o

4=

corte da zona de aquecimento é assinalado
pela visualizagdo de «Auto-Stop» na zona
de comando e um sinal sonoro é emitido
durante cerca de 2 minutos. Para o
desativar, basta premir um botao qualquer
dos comandos.

@ Podem produzir-se sinais sonoros
semelhantes aos de uma agulha de um
relégio.

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 indugdo e nao
indicam uma avaria.

@ Nao recomendamos dispositivos de
protegao da placa.
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. 5 MANUTENCAO

CONSERVAGAO DA PLACA

Para sujidade ligeira, utilize um esfregéo.
Demolhar convenientemente com agua
quente a zona a lavar e depois limpar.

Para uma acumulacdo de sujidades
recozidas, derrames com acucar, plastico
derretido, utilize uma esponja sanitaria
ou um raspador especial para vidro. Deve
molhar bem a zona a limpar com agua
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 vitrocerdmico. Aplicar
o produto especial (que contenha silicone
e tenha de preferéncia um efeito protetor)
sobre o vidro vitroceramico.

Observagao importante: nao utilizar pé
nem esponja abrasiva. Privilegie os cremes
€ as esponjas especiais para louga delicada.

CONSERVAGAO DA SONDA

-Limpar a sonda antes da primeira
utilizacao

- 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-loica.
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o 6 ANOMALIAS E SOLUCOES

DURANTE A COLOCAGAO
EM SERVICO

A sua instalagdao dispara ou funciona
apenas um lado da placa. Aligagdo da sua
placa

esta defeituosa. Verifique a sua conformidade
(ver o capitulo sobre a ligagéo).

A placa liberta um cheiro durante as
primeiras cozeduras. O aparelho é novo.
Faga aquecer cada zona durante uma meia
hora com um tacho cheio de agua.

QUANDO A PLACA E LIGADA

A placa nao funciona e os indicadores
luminosos do teclado estdo apagados.

O aparelho néo tem alimentagao de energia.
A alimentagao ou ligagao estédo defeituosas.
Inspecione os fusiveis e o disjuntor elétrico.

A placa nao funciona e aparece outra
mensagem. O circuito eletronico funciona
mal. Contate o Servigo Pés-Venda.

A placa ndo funciona, aparece a
informacao “bloqueio”. Desative a
seguranga para

criangas.

Codigo de avaria F9 : tenséo inferior a 170
V.

Codigo de avaria D1 : temperatura inferior
a5°C.
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DURANTE A UTILIZAGCAO

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“Segurangaserecomendagdes”).
E normal. Com certo tipos de recipientes,
isto deve-se a passagem de energia da
placa para o recipiente.

A ventilagado continua a funcionar depois
da paragem da sua placa.

E normal. Isto permite o arrefecimento da
parte eletrénica.

No caso de avaria persistente.

Desligue a placa durante 1 minuto. Se o
fendmeno persistir, contacte o Servigo de
assisténcia pos-venda.
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YBAKAEMAA
IHOKYHATEJ/IBHHUIIA,

Bbl npuobpenn wusgenue De Dietrich. Baw BblGOp [OeMOHCTpupyeT Bally
B3bICKATENbHOCTb 1 CTPEMIIEHME HaCNaXaaTbCsl XKM3HbIO NMO-paHLy3CKu.

Komnanusa De Dietrich, ncnonbsytowasa texHonormdeckve Hapabotku 3a 300 ner,
co3gaeTt u3genusi, codetalowmne B cebe KpacuBbl An3aiiH, ayTEHTUYHOCTb U HOY-
Xay, pagu pasBUTUS KyNMHapHOro uckycctea. Hawm npuGopbl NpousBoaaTcst u3
BGnaropofHbIX MaTepuanos 1 UMET OTAErNKYy 6e3ynpeyHoro kayecTsa.

Mbl yBepeHbl, YTO 3TO BbICOKOKAYECTBEHHOE W3Oenve MO3BONUT MOKITOHHUKaM
KynMHapun NPUMEHNTb BCE CBOM TamnaHThbI.

Otpen no pabote ¢ knueHTamm komnanum De Dietrich roToB oTBETUTH Ha BCe Bawum
BOMPOCbI 1 NPeanoxeHns, BeAb YOOBNETBOPEHHOCTb KIIMEHTOB — 3TO HALL NMPUOPUTET.
Brnarogapum 3a goBepvie M HageeMmcsl, YTO Halle u3genve CTaHeT BallvM BepHbIM
NMOMOLLIHUKOM Ha KyXHe.

I'TA Komnanuga De Dietrich ctpemnTcs NOCTOSIHHO COBEPLUEHCTBOBATh
PRI cBoe npousBoAcTBO BO ®PpaHumu, a wumeHHo B OpneaHe
%NCE n BaHgome, yBekOoBeuMBasi IKCKIHO3VBHYIO TEXHOMOIMI0 B

M3enusax MpeBOCXOOHOro Kayectsa. BonblUMHCTBO — Hawmx
anekTponpnbopoB nmeeT ceptTudnumMpoBaHHbIn orotun Origine
I France Garantie (rapaHTMpoBaHHOE MeCTO MPOUCXOXOEHUS
ToBapa — ®paHuud). 3T0 3HaK, KOTOpbIN NOATBEPXAAET, YTO
nsgenuve ObINo M3rotoBneHo Bo PpaHuuK.
OH rapaHTMpyeT He TOMbKO KayeCTBO W AONTOBEYHOCTb HallMX nNpubopoB, HO U UX
OTCNEXNBAEMOCTb, TO €CTb YKa3blBaeT TOYHOE N YETKOE MECTO X MPOUCXOXKAEHNS.

—y ;
>
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@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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BE3OIIACHOCTD Y BA7ZKHBIE MEPBI IIPE/IOCTOPO/KHOCTH

BAXHbIE UHCTPYKLUWU NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTU: BHUMATEJIbHO
NPOYTUTE U COXPAHUTE AN UCNOJNb30BAHUA B OANbHENLLEM.
3Ty MHCTPYKLMIO MOXHO CkayaTb Ha BeG-caliTe KoMnaHuu.

lMnuTa cooTBeTCTBYET TPEOOBAHMAM €BPOMNENCKUX AMPEKTUB 1 NPaBW, KOTOpble Ha
Hee pacnpoCTPaHATCS.

OTa nnuta MOXET UCMOoNb30BaTbCs AETbMU B BO3paCTe OT 8 neT 1 cTaplue, nioabmum
C CEHCOPHLIMW, YMCTBEHHBIMU UMK ODU3NYECKUMU OTKINOHEHUSIMU, @ Takxe MNoabMu
6e3 4oCTaTOYHOrO OMbITa U 3HaHWI, €CMWU OHU HAXOAATCA No4 NPUCMOTPOM UK BbINn
obBy4eHbl npasBunnamMm 6e3onacHoOro MCNonb3oBaHWUS NANTbI U NOHUMAaKOT BCE PUCKM,
CBSI3aHHbIE C ee UCMOoMNb30BaHNEM.

[eTam 3anpelueHo urpatb ¢ Npréopom.

He paspeluaiite 4eTaM BbINOMHATL O4YUCTKY 1 06CcnyXnBaHne nnuTbl 6e3 npucmoTpa
cTapLumx.

Oetn mnagwe 8 net MOryT HaxoAuMTbCA BO3Me NAWUTbI TOMbKO NMOA MOCTOSHHBIM
HabnogeHnem B3pOoCHbIX.

Bawa nnuta obopynoBaHa GriokvMpoBkon ansa obecneuveHms 6e3onacHocTv aeten,
KoTopasi GriokvMpyeT ee UCMofb30BaHWe B OTKIIOYEHHOM COCTOSIHAM UMK BO BpeEMS
NpUroToBreHus nuwm (cMm rmaey «besonacHocTb aeTeny).

@ Mnuta n ee OOCTynHble YacCTu MOryT CWUInbHO HarpeBaTtbCA BO BpeMA
MCNOoJIb30BaHUA. Cne,u,yeT cobnogatb OCTOPOXHOCTb W He nMnpukKacatbCA K

HarpesaTelibHbIM 3NeMeHTaM.

Bo nsbexanue Harpesa MeTtanjim4eckne npeameTbl, HanpuMmep HOXn, BUIKU, JTOXKA

N KPbILWKK, HE OOJMKHbI pa3MeLlaTbCA Ha NOBEPXHOCTU NIIUTLI.

[E BHUMAHMUE! MpurotoeneHue nuwm TpebyeT NOCTOSAHHOIO KOHTpons. B cnyyae
HEeNpPoAOIMKUTENBHOIO NpoLecca NPUroTOBIEHNS KOHTPONUPYWTE ero HenpepbIBHO.
OnacHocTb NoXapa: He OCTaBnsiIiTe NPEeAMETbI Ha KOHOPKaX.

[MpuroToBneHve NULWM ¢ NPUMMEHEHMEM XNpa UM Macra Ha nnuTe 6e3 npucmoTpa
MOXET NpeacTaBnsiTb ONacHOCTb U NpuBoguTb K noxapy. HUKOIOA He nbiTantech
NOTYLWNTb NOXap BOAOW; HEOOXOAMMO BbIKMOYUTL NANTY U HaKpbiTb €€, Hanpuvep
KPbILLKOW MM HEFOPHOYMM MOKPLIBAIOM.

m Ecnv noBepxHOCTb NNUTbI pacTpeckanack, OTKIIOYMTE ee OT SMeKTPOnUTaHus
BO M30eXaHNe NOpPaXXeHUs 3NEKTPUYECKUM TOKOM.

He nonb3yntecb NANUTON 4O 3aMeHbl CTEKMSHHOM CTONELUHNLbI.

OTy NnuTy crnegyeT MoakNiYMTb K CETU Yepe3 OOHOMOMOCHbLIA aBTOMaTUYECKUI
BbIKIlOYMaTENb, COOTBETCTBYIOLLIMA  OEWCTBYHOLUMM  MpaBuriaM  NogKioYeHus
aneKkTponpubopoB. BeikntouaTtens 4OMmKeH ObITb CTaLMOHApPHO YCTAHOBIEH B CUCTEME
anekTponposogku. MNnuTta gns npuroToBneHus nuwm 6yaet ncnpaBHo pabotaTb npu
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BE3OITACHOCTD Y BA’KHBIE MEPBI IIPE/IOCTOPO/KHOCTH

yactoTte 50 mnm 60 Iy (50 M'u/60 I'y) 6e3 kakoro-NMBO BMeLLATENbLCTBA C Ballew
CTOPOHbI.

YCTpOWCTBO crnepyeT MoAKMyaTb 4Yepe3 CTaHAapTHbIA  kabenb nuTaHus,
KONMNYECTBO XMIT KOTOPOrO 3aBMCUT OT TuWna BbIMOSIHAEMOro MOAKII0YEHUs (CM.
rmaBy «YCTaHOBKay).

Ecnu noBpeaunncsa kabenb anekTponutaHus, To BO n3bexaHne onacHbIX CUTyauui
€ro 3aMeHy JOIMKEH BbINOMHATE TEXHUYECKMI NepcoHan Npou3BoauTensi, nepcoHan
Cnyx6bl nocnenpogaxkHoro OOCNYXMBaHWS UMMM NMLO C COOTBETCTBYIOLLEN
KBanudurkaumen.

Y6egutecb, 4TO Kabenb MMTaHMSA 3MNEKTPUYECKOro YCTPOMCTBA, MOAKIHOYEHHOrO
BO3I€e NnTbl, HE KAacaeTcsl KOHOPOK.

& NMPEAOCTEPEXEHMUE. Yto6bl nnuta He Bbi3biBana nomex B pabote
KapamocTuMmynsTopa, MocneaHun AormkeH ObiTb pa3paboTaH M HacTpoeH B
COOTBETCTBUM C HagnexalummMmm TpeboBaHusamn. CBAXMUTECH C ero Npon3BoanTenemM
Unv BalMM nevaliymM Bpayvom.

[ns 3awmnTbl NANTLI UCMOMb3YNATE TONBbKO BCTPOEHHbIE NPOM3BOAMTENEM 3aLLUUTHbIE
YyCTPOWCTBA MNWN 3alUMTHblE YCTPOWCTBA, paspaboTaHHble ee npou3BoavTenem
WNM pekomeHOOBaHHble MPOM3BOAUTENEM B MHCTPYKUMM MO IKChnyaTtaumm Kak
npurogHble ANs OaHHOW NNWTbI. VIcnonb3oBaHMe HeCOOTBETCTBYHOLMX 3aLUMUTHbIX
YCTPOWCTB MOXET NPMBECTU K BbIXOAY NIWTbI U3 CTPOS.

Usberante ynapoB MOCYOOW: CTeKMNo-Kepamuyeckas MOBEepXHOCTb obnagaet
BbICOKOW NPOYHOCTLIO, OOHAKO He ABMSEeTCS HebbioLencs.

He knaguTe ropsiume KpbllWKU NnawmMs Ha nnuTy. SEeKkT «npucockm» MoxeT
NMPUBECTM K NOBPEXOEHWIO Kepammuyeckon noBepxHocTu. W3berante B3anMHOro
TpeHus mexagy NuToOn M NOCYOoN, Tak Kak 3TO MOXET MPUBECTU K MOBPEXAEHUIO
AeKopa Ha CTeKMo-KepamMu4eckon NOBEPXHOCTU.

Hukorga He mcnonb3ynTe anioMUHUEBYIO DOMbry ANA NPUrOTOBIEHNS MUK Ha
aTon nnuTe. Hukorga He cTaBbTe Ha MAWTY NPOAYKTbI, O6EpHyThLIe antoMUHUEBOM
hOonbron, Unu B antoMMHMEBOM NOTKE. AMIOMUHNIA MOXET pacnnaBuUTbCs N HAHECTU
HenonpasuMbIN yLepb Ballen nnuTe.

He xpaHute B wWwkadumMke nNo4 MAMTOA  yYuCTAWMEe cpeacTsa  MIu
nerkosocnnameHsoLWwmecs NpoayKTbl.

Hukorga He ncnonb3ynTe NapooYnCTUTENb ANS YUCTKN MANTHI.

OaHHbii npubop He npegHasHayeH AN BKMHOYEHWUS NPU MOMOLUM BHELUHEro
Tanmepa Unu oTaenbHON CUCTEMbI AUCTAHUMOHHOIO ynpaBneHus.

Mocne ncnonb3oBaHWsa BbIKNOYaNTe NAUTY C NOMOLLLIO perynaTopa; He cnegyet
MOSTHOCTbLIO NonaraTbCs Ha AETEKTOP KacTporb.
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BE3OIIACHOCTD Y BA7ZKHBIE MEPBI IIPE/IOCTOPO/KHOCTH

AATHUK

Hatynk pabotaet Ha 6atapeike CR2032 (ncnonb3ynte TOMbKO yKasaHHyto 6ataperiky).

YTOGbI CHSITb KPbILLKY, MOBEPHWUTE €€ C MOMOLLbI0 MOHe-
Thl, BBIPOBHSIB YEPTOYKY C CMMBOMOM OTKPBITOrO 3amka
(puc. 1).

YTobbl BEpHYTb KPbILIKY Ha MECTO, YCTaHOBUTE ee,
BbIPOBHSIB YEPTOUKY C CMMBOOM OTKPLITOTO 3aMKa (puc.
1), 3aTeM NOBEPHUTE €€ C MOMOLLbIO MOHETHI, BbIPOBHSIB
BTOPYIO YEPTOUKY C CUMBOJIOM 3aKPbITOTO 3amMka (puc. 2).

(puc. 2)

3ameHute bGartaperiky, ecnu OHa W3HOlWeHa wnu npoTekaeT. [lepen yTunusaumen ycTponcTea
bartapeliky Heo6xoanMo n3BneYb.

Batapeliky HeobxoguMo BbLIOPOCUTL B KOHTEMHEp ANs akKyMynsTOpPOB MMM BEPHYTb B MarasvH
(cormacHo AenCTBYIOLLMM MOMOXEHNAM).

- He cnenyet ncnonb3oBaTtb BMeCTe pasHble TWMbl GaTapeek, a Takke HOBblE U UCMOMb30BaHHbIE
baTapenku.

- Ecnn He npepnonaraeTcs ucnonb3oBaHne yCTPOWCTBA B TEYEHWE ANUTENbHOTO Neproaa BpeMeHH,
cnegyet usBrneyb baraperiku.

- Knemmbl nuTaHusi He AOMKHbI GbiTb 3aMKHYThI.

- 3anpeLyeHo 3apsxaTb HenepesapsikaeMble baTapenku.

- [laTunk He NpefHa3HayYeH Ans yCTaHOBKM B AYXOBOM LUKady.

Komnanwusi Brandt France 3asBnsieT, 4To yCTPONCTBO, OCHaLLEeHHOe hbyHKLMEe AaTumKa, COOTBETCTBYET
Oupextuee 2014/53/UE. C nonHbiM TekcTom Aeknapauun EC 0 cOOTBETCTBUM MOXHO O3HAKOMUTLCH
Ha canTe:

www.dedietrich-electromenager.com



http://www.dedietrich-electromenager.com

> o1 OKPYJKAIOIIAA CPE/[A

OXPAHA OKPYXXAIOLLEN CPEQbI

OTOT cMMBON MoOKasbiBaeT, 4YTo Npu-  PekomeHgauum B OTHOLUEHUU 3KOHOMUW
Bop He OTHOCUTCS K BbITOBBIM OT-  3Heprum

xopam. [puBop CORepPXMT Takke  Mpouecc MPUrOTOBMEHMS C XOPOLLO MOROBPaHHOI!
Gornbluoe KONM4EcTBO MaTepuanos,  ynuiukoii SKOHOMMT SHEprUo. ECAN Bbl UCMOMb3y-
B PUrOAHBIX  ANS BTOPUYHON MEPE- g1 creknsiHHYHO KPBILLKY, Bbl MOKETE OTAUUHO KOH-

paBotku. 03TOMY Ha HeM UMEETCR  1honupoBaTL NPOLIECC NPUTOTOBMEHMS.
MapKMpOBKa, COMMacHO KOTOPOIi MCMONb30BaH-

HbI M nognexawmin ytunusauum npubop gon-
XeH OblTb [JOCTaBneH B cneuuanbHblA NyHKT
cbopa TeEXHMYECKNX OTXOA0B. Y3HaTb O brimkai-
LWKMX K BaweMy OOMy MyHKTax cbopa TexHuye-
CKUX OTXOAOB MOXHO Y npofaBLa TeXHUKU Unimn
B TOPOACKMX LIEHTPaX TEXHUYECKOro oBCnyxu-
BaHusA. Takum obpasom, yTunusauusi npubopa
OyneT npou3BoAWTBECA B MOSIHOM COOTBETCTBUU
C TpeboBaHMAMN N3rOTOBUTENS U TPeBOBaHMAMMN
EBponelickoii AupekTvBbl 06 yTUNU3aumm anek-
TPUYECKOTrO N 3NeKTPOHHOro obopyaoBaHus.
HekoTopble MaTepuanbl ynakoBku npubopa
NPUrogHbl ANs BTOpMYHOW nepepaboTtku. [Mpu-
MUTE yyacTue B 3ToM, 3ab60oTsCb TemM camblM 06
oKpy>KatoLlen cpefe, — NomeLlanTe ux B cooT-
BETCTBYIOLUME MYyHULMNAmNbHbIE KOHTENHEPbI.
Bnaropapvm Bac 3a cogeiicTBue B 3aLLmTe OKpy-
KaroLen cpeapl.




° 2 YCTAHOBKA

PACIMAKOBbIBAHUE

CHMMWUTe BCe 3aluTHble MpUCnocobneHus
ONA TPaHCMOPTUPOBKM C MNWTbI, AaTtyvka u
Aepxarens aaryvka.

[atynk nocrtaensieTcs BMecTe C GaTtapenkon,
KOTOpPYK BaM HeOoBXOAUMO yCTaHOBUTb. YTOObI
ycTaHoBUTbL GaTapeliky, He06X0AMMO CHSITb 3a-
[OHIOK KPbILLKY [AaTyuMka C MOMOLLbI0 MOHETbI.
YctaHoBuUTe GaTtapeiiky, cobniogasi npaBunb-
HYI0 NOMSAPHOCTDL (+ CBEpXy), 3aTeM yCTaHOBUTE
KpbILIKY Ha MecTo. O3HaKOMbTECh C XapaKkTepw-
cTrkamu npubopa, ykasaHHbIMM Ha 3aBOACKON
Tabnuyke, 1 yunTbIBanNTE UX.

B nonsix Hwxe OTMeTbTe JKCMryaTauMOHHbIE
[AaHHble 1 JaHHble O TUNe CTaHaapTa, yka3aHHble
Ha Tabnuuke. OHK NpuroasTcs BaM B ByayLuem.

Yenyra: Twn:

BCTPAUBAHUE

Y6enutecb, YTO BO34yX03abOpHbIE U BbITSXKHbIE
OTBEPCTUS HE 3a6MOKMPOBAHbI.

YunTbiBaiTe MOHTaXHble pasmepbl (B Mun-
numMeTpax) paboueri MOBEPXHOCTU, B KOTOPYH
BCTpauBaetcs nnuta. lNposepbTe, YTOObI BO3AYX
NpaBUMbHO LUMPKYNUpoBan Mexay nepefHen u
3a4Hen YacTamu Ballen NinTbl.

YctaHoBka Ha paboueli NoBEpXHOCTH

YcTaHoBKa 3anognumuo
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° 2 YCTAHOBKA

Ecnu nnuta yCTaHaBIMBaETCA Ha KyXOHHbIM ALLNKOM

VN Haf BMOHTMPOBAHHBLIM AYyXOBbIM LUKadOM,
cobntofarite ykasaHHble Ha UNMCTpauusx pas-
Mepbl, 4TO6bI 06ecneynTb 4OCTaTOMHOE paccTos-
Hue Ans Bbinycka Bo3ayxa.

TwatenbHO NPUKNENATEe YMMOTHUTENBHY MNpo-
KINajaKy no Bcew NOBEPXHOCTW NNUTbI Nepeq ycta-
HOBKOW.

M BaxHo!

Ecnu pyxoBol wkad HaxoguTcsi nop NAWTOM, TepMO3allMTa MNAUTbI MOXET OrpaHuyYvUTb
OAHOBPEMeHHOe UCNoNnb30BaHMe ee U AYXOBKM B peXXMMe NMponu3a; Toraa HanaHenv ynpaeneHus
nosiensietcsi ko «F7». B aTom cny4yae Mbl pekoMeHAyeM BaM YBEeNMUUTb BEHTUNSALMIO NAUTbI
nyTeM Bblpe3aHus oTBEPCTUSA Ha GOKOBOW CTOPOHE KyXOHHOW me6enu (8 cm x 5 cm).




° 2 YCTAHOBKA

NOAKIMIOYEHUE K SNEKTPOCETH

OTy nnuTy crnepyeT MOAKMIOYUTL K CETU 4Yepes
OJHOMOMIOCHBIV aBTOMAaTUYECKUIA BbIKMoYaTenb,
COOTBETCTBYIOLUMIA  AEVCTBYIOWMM  MpaBunam
noaKmioyeHns anekTponpmbopos. Beikntovatens
JOMKeH ObiTb  CTaUMOHapHO YCTaHOBMEH B
cuUCTeMe 3reKTPONpPOBOAKU.
Hangute kabenb NnuThbl:

a) 3eMeHo-XenTbIn
b) cuHnin
C) KOPUYHEBBIN
d) yepHbIn
e) cepbin
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’ ° 3 OITNCAHHUE BAIIIETIO IIPUHBEOPA

De Dietrich

3OTa MHAYKUMOHHAs NnuTa NocTaBnseTcs ¢ NOAKMIOYEHHbIM TeMNepaTypHbIM AATYMKOM U cneupanb-
HbIM AepXaTtenem, KOTOpbIA Nerko yctaHaBnmBaeTcs Ha Nobom Tune nocydpl. ATOT AaT4MK MOXET
MCMNOMnb30BaTbCA Ha MOOM 13 KOHOPOK.

1. BknounTe gartymk, 4ONro yaepXuBasi KHOMKY Haxaton. OH MurHet
6enbiM cBETOM.

2. ,D,aTLII/IK MUraeT 3eNieHbIM; BbINOJIHUTE KpaTKkoe
HaXkaTne B Te4eHne OOHON CeKyHbl.

3. Odatuuk wmuraetr  cuHuM.  OH
obMeHMBaeTCs AaHHbIMKM € MIUTON.
Bbel  moxeTe BblbpaTb  QyHKLMIO
NPUrOTOBMNEHWS.

CeToamogHast namroyka gatymka MUrHyna 6erno-cMHUM CBETOM: JATYMK BKIOYaEeTCS.

CeToavogHas namrnodka gatymka MUraeT 3esieHbIM: BbINOMHAETCS NOAKMYeH e,

CeToaumoaHast namrovka gatymka FOPUT CUHUM: JaTHUK NOAKITHYUIICA.

CeeToamogHas namnodka gatynka Muraet KpaCHbIM: cnabebiv 3apsan 6aTape|7|KV|, noTepsa NOAKMHYEeHUA,
BbIKITHOYEHWE JaTymKa.

» 1



> ° 4 IPABHIIA SKCIVIYATAIIUH

OnucaHue rmaBHOro aKpaHa

OKpaH MOMHOCTLI0 CEHCOPHBINA. ocne BKIOYEHNS NUTHI NPOCTOE MPUKOCHOBEHUE K 3KpaHy AaeTt
[OCTYN K 3NIEMEHTaM YyrpaBrieHUs..

e KHonka BkntoveHus n
BbIKITKOYEHUA NIUTHI

@ MeHto

O MpuroToBnexue ¢
1cnonb3oBaHMeMm Aatumka

@ KynuHapHbI NOMOLLHMK

@ BapouyHble 30HbI

& O
OO

Haxmute KHomKy @ 3aropsTcst YeTbipe pomba.
Ecnu nocyna He o6GHapyxeHa, poMObl ropaT
HenpepblBHO. [pu oBHapyxeHuyn nocyabl OHU
CHavana 3aroparTcsl MYHKTUPHLIMU NUHUAMMU,
3aTeM CMMOLWHOMW HEMNOABWXHOW nuHuen. B
BapOYHOW 30He oTobpaxaeTcst HOMb.

Mpn HaxaTum Ha  30HY MPUIOTOBMEHUS
OTKPbLIBAETCS MEHI0 HACTPOWKM MOLLHOCTU W
Tarimepa. Bbl MoXeTe perynmpoBaTb MOLLHOCTb,
npoBoAdsl nanbLueM Mo JMHENKEe MOLLHOCTU.
BbiOpaHHass MoWHOCTb oOTOGpaxaercs Ha
avcnnee.

Bbl Takke MoXxeTe HaCTPOUTb MOLLHOCTb, HaXaB
O[lHY M3 KHOMOK ObICTPbIX (OYHKLMIA:

==
PaCTal'IﬂMBaHVIe, nnun w
—=

MoppepxaHue Tenna, nnu TyweHwue,
nnm OG)Ka[iVIBaHVIe.

HaxaTtune KHoMku No3BONUT YCTAaHOBUTb
HeobxoanMoe BpeMs MPUrOTOBIEHUS.

Bbl MoxeTe HacTpouTb TavmMep, MPOKpyynBas
MWHYTbI U Yacbl BHWU3 UNN BBEPX UMW Haxumasi
KHOMKKM + 1 —. Haxkmute OK, 4yTobbl NnOATBEPAUTL
HaCTPOWKMN.

[Mocne HaCTPOWMKM MOLLHOCTU U BPEMEHU
MPUrOTOBMEHMS 3TN NapameTpbl oTobpasaTcst B
pombax, COOTBETCTBYIOLLMX KOHOPKAM.

OTa KHoMka no3BonseT O6HyJ'IVITb

Tanvep

> 12




’ ° 4 HPABHIIA SKCIUVIYATAIIUH

C) @DYHKUMA MHAMKALUU UCTEKLIEero
BpemeHn ELAPSED TIME

OTa yHKUMSA oToBpaxaeT BpeMmsi, UcTekllee ¢
MOMeHTa NocneaHero M3MeHeHUs MOLLIHOCTM Ha
BbIGpaHHO KOHGOpPKE.

Ona UCTIONL30BaHNA 3TON PYHKLUUN HaxXmuTe
kronky (_J.

[MosABMTCA OKHO C JaHHbIMM O Mpollealem

BpEMEHM.
MpumevaHne. Ecnu Ha Tanmepe oTobpaxaeTtcs
BpeEMsi, MOAOXAWUTE MNSATb CeKyHAd, 4ToObl

N3MEHUTb BPEeMA NPUroToBIIEHUA.

YTo6bl MnnMTa oBHapyxuna HoByl mocydy, ycTa-
HOBWTE €e Ha XXenaemytl 30Hy W HaxmuTe pomb,
COOTBETCTBYIOLMIN Ballel KOH(OPKe Ha aKkpa-
He. OToGpasnTcA Homb. Bbl MoxeTe ycTaHOBWUTb
HeobXxoAMMYH0 MOLLHOCTb, HaxaB Ha pomb. bes
Kakmx-nnbo AEeNCTBMIA C Ballell CTOPOHbI Yepes
HECKONbKO CEeKyH[, BapoyHasi 30Ha BbIKMIOYUTCS
aBTOMaTuyecku. Bbl MoxeTe nepemelyatb nocygy
C OfHOWN KOHGOpKWM Ha ApYyrylo B mpouecce npu-
rOTOBIEHUS!, CTapasicb MOAHMMATb MOCYAy, a He
TawuTb ee, nnuta BygeT aBTomMaTndeckn obHapy-
XUBaTb NepemMeLleHne 1 BblbpaHHble HaCTPOWKM
CoxpaHsitoTcs (ecnu Lndpbl MUratoT, To Heobxoam-
MO cAenatb NoATBePXXAEHVe, HaXaB Ha Aucnnen B
[aHHON 30HE).

YTobbl BbIKNIOYNTL KOH(POPKY, Haxxkmute pomb
1 yaepxuBanTe. PaspacTtca 3BYKOBOM CuUrHan,
1N HacTpouky B pombe MCYE3HYT uiv NosiBUTCHA
CYMMBON (OCTaTOYHbIV HarpeB).

YTo6bl NOMHOCTLIO BbLIKMKOUUTL NIANUTY, HAXMUTE
KHOMKY .

I'IpM HaXaTun KHOMKN MeHI E OTOGpGSHTCﬂ BCe OOCTYNHble BaM beHKLl,I/IVIZ

Gulde

> cMMBON . Ha 9KpaHe no3BoNUT
3aKpblTb  AWCINen Uu  ynpaensiTb
OpYrumMun KoHdOpKamu;

> cumBOn Ha 3KpaHe nos3BonsdeT
BEPHYTbCA Ha I'Ipe,ElbI,El,yLLl,l/lVI 3KpaH.

13



> ° 4 ITPABHIIA SKCIVIYATAIIUH

@ HaxaTtune kHonku O6Luee no3sonser:
I'Iapame'rpbl - OTpPerynnpoBaTtb MHTEHCUBHOCTb OTOBPaXeHUst

3NEeMEHTOB MNMUTbl C MOMOLLbI CKONBXEHUS

nanbLeM no noAaBwxHon wkane (ot 1 go 10);

- NOAKMIOYNTL MIAUTY K BbITSHKKE NPY €€ Hannymu;

OcHoBHble - Bbl6paTb A3bIK TEKCTA VIH,ElyKLI,VIOHHOVI nAnTbl.
YnpasneHue xectammu Haxatne kHonkv  YnpaBrneHue kecTamu
NO3BOJSIAET!
PacwmpenHbie napameTpo - BKMOYUTb WX BbIKMKOYUTL  ynpasneHune

OBMXEeHUEM (I'IOMOIJ.I,HVIK ynpasneHusa )KeCTaMVI).
O npubope

* YnpaBneHve ABWXEHUEM MO3BOSISIET C MOMOLLbLIO NMPOCTLIX XECTOB PYKWU BbiGpaTh KOH(OPKY U
HacTPOUTb MOLLHOCTb NPUrOTOBNEHUS, HE KacasiCb NaHenu ynpaeneHusi. B 4yacTHOCTM 3To no3BonseT
He ncnaykaTh NAWUTY U He OCTaBUTb Ha Heit Cefbl NanbLeB. Koraa dyHKUMs ynpaBneHns ABMKEHNEM

BKITHOYEHA, KHOMKa OTobpaxaeTcs crneayoLwmm obpasom: @ YUTtobbl ee OTKMIOYUTb, HAXMUTE 3Ty
KHOTKY.

Mpn HaxaTum CTpenku cnpaeBa OTKPOTCH
WHCTPYKLIMK, KOTOPbIE MOMOTYT BaM MPOTECTUPOBaTb
pasnuyHble XecCTbl ANs YNpaBreHus ABMKEHUEM.
Kaxgbln  aTan  gormkeH ObiTb  NOATBEPXKAEH

HaxaTnem .

- BKntounTb unu BeIKNIOYNTL pexnm «SKcnepT».
* Pexxum «chﬂepT» No3BONAET B TOM YUCI1€ HACTPOUTb Taﬁlmep C NOMOLLIbIO XKeCTOB.

Haxartune kHonku paclMpeHHbIX NapamMeTpoB NO3BONAET:

- U3MEHUTb 3afaHHble YPOBHW MOLLHOCTU GbICTPbIX
DYHKLMIA:

HacTpoiiku BbICTpbIX (hyHKLWIA
PactannuBaHue — MowHocTb 1-3

OrpaHudeHe MOLHOCTH (MOLLHOCTb 2 MO yMOMYaHuto).
==

UHCTpyKumn W MoppepxaHue Tenna — MOLHOCTb 4-9
(MOLLHOCTb 7 MO YMOMYaHuto).
==

Cnyx6a nocnenpoaaxHoro
obcnyxuBaHus
TyweHune — mowHocTb 10-16
(MoLLHOCTb 14 MO yMOnyaHuio).
O6xapuBaHue — MoLLHOCTb 17—-19
(moLHocTb 19 No ymonyaHumio).

> 14




> ° 4 HPABHIIA SKCIUVIYATAIIUH

Mepenonte Kk ynpasneHuio nutaHuem Power w Bapia
Management, u4TOGbl oOrpaHMuKUTL  OBLLYIO <> <>
MOWHOCTb  NUTLI AN ee  COOTBETCTBMA

o Beibepume konuyecmeo 800kl,
MOLLUHOCTU Ballewn arieKTpoceTun. < 8 KOMOpPOE HYXHO NM02PY3UMb
Mo yMOnMYyaHul MOLLHOCTb Ballen NauThl caoui
6

OTperynupoBaHa Ha camblil BbICOKWIA YPOBEHb.
Y6eautecb, 4YTO 3HaYeHWe NpefoXpaHuTens
3NeKTPUYECKOW YCTAHOBKM AOIMKHLIM 0Bpa3omM
oTKanMbpoBaHo (CM. Tabnuuy Huxe).

MowHocTb | Mpeaoxpanutenwu/

nnutel, KBT | Beikniovatens (A) MocTaskTe nocyay Ha KOHAOPKY.
74 32 YcTaHoBUTE Hy>HOe konnyecTeo Boabl (0T 0,5 oo
6 nuTpoB).
57 25
16 20 MopTBepanTe, HaXxaB .

HaunHaeTtcsa npurotoBneHve.

Korga Boga sakunut, pasgactcs 3ByKOBOI71 cur-
Han, a Ha 3KpaHe OT06pa3MTCﬂ cooblLueHne o
HeobxoammocT Jo6aBuTb MHrpeaveHTsl. MNocne

3,6 16

&S/Gep,mecn: B TOM, 4TO BblOpaHHasa

MOLLHOCTb COOTBETCTBYET npedoxpaHuTensam  TOMO Kak Bbl 3TO CAENaeTe, HaxmuTe .

pacnpenenuTenbHoro Wwura. TeM He MeHee Bbl MOXeTe VX OTPerynnposarsb no
CBOEMY YCMOTPEHUIO.

Haxate MeHio  WHcTpykuum  nossonut  [10 OKOHYaHWUM  MpuroToBreHus — paspaercs

BaM ckayaTb Ha CMapT(OH MHCTPyKuMu no  3BYKOBOW curHas.

aKcnnyatauum npubopa, otckaHuposas QR-koa.
NMPUMEYAHMUE: BaxHo, 4TOObI nepen

? NPUroTOBIIEHMEM NULM  TemnepaTypa Bogbl
® CneumanbHble pyHKLUMM BbiNa KOMHATHOM, TaK Kak B MPOTUBHOM Cryyae
MOXET MCKa3UTbCA KOHEYHbIM pesynbrar. [dns
3TOM  (PYHKUMM He MCMOMb3yNTe  YYryHHYto
rnocyay, a Takke KpbILWKy. ATy PyHKLUIO MOXHO
MCMONb30BaTb  Takke AN MPUrOTOBMEHUS
nobon nuwm, TpebytoLwen Ans NpUroToBreHus
KUMNSILLYHO BOAY.

®DyHKUMA rpuns |

=3 Fonclions Spaci

%/Hku,vm kunsiueHus Boil

YcTaHoBWTe nocyay Ans rpuns

Ora beHKLl,VIFl no3BoSIAET OOBECTU OO0 KUNneHusa
onpegeneHHoe Konn4ecTtBO BOAbl U nogaepKu-
BaTb kuneHue 6e3 nepenneBaHnAa BOAbl 4Yepe3
Kpa|7| KacTpronu, 4YTOObI NPUroToBUTb, Hanpumep,

BbiGepute 30HY ANst Havana Harpeea

MakapoOHHble n3genua.

4= 15




> ° 4 ITPABHIIA SKCIVIYATAIIUH

OTa dyHKuMS, Mcrnonb3yemas BMecTe C npuHag-
nexHoctamm De Dietrich u3 amanupoBaHHOro
YyryHa, rno3BossieT ObICTPO 06XapuTb NPOJYKTbI
Ha obbeauHeHHON 30He U NpeanaraeT Haubonee
onTUMarnbHble HAaCTPOVKV ANs nonyyYeHus 6noaa,
NPUroToBMNeHHOro cnocobom Gapbekto.

YcTtaHoBUTE rpuib  Ha Bbl6paHHyl0 30HY MU

NOATBEPAUTE HaXaTUEeM KHOMKU .

Mo okoHYaHMM npedBapuUTENbHOTO  Harpesa
NOMNOXUTe MPOAYKTbl HAa [PUMlb U YyCTaHOBUTE
BPEMs NMPUroTOBNEHNSI.

MprHaanexHoCT ANst rpunst He BXOASAT B KOM-
NMAeKT NoCTaBKku NAnTbl. VIX MOXHO npuobpecTtu y
anctpubbioTopa.

DyHKUMA GnaHwupoBaHus

E poBaHve

OTOT Crnocob  MPUroTOBMEHUs  3akroyaeTcs
B MPUrOTOBMEHWN OBOLLEN B [J0BEOEHHOW [0
KUMEHUs] BOAE B TEYEHUE HECKOMbKUX MUHYT,
3aTeM WX MOTPYKEHUS B feasHyl Bogy AN
OCTaHOBKM MPUTOTOBMEHNS.

OT0 NO3BONSAET COXPaHUTb SIPKUIA LIBET OBOLLEN, a
TakkKe X TEKCTYpY.

Bb|6ep|/|Te KONn4yecTBO BOAbl, B KOTOPOE HYXHO
norpy3nTb OBOLLIN.

MoctaBbTe nocydy C  WHrpeauMeHTamu  Ha
KOHOPKY.

() HKUUA NPUIroToBJIeHNA B BakKyyme
OTa yHKUMA NO3BONSET FOTOBWUTb Ha HU3KON
Temrnepatype  MpodykTbl B FepMeTUYHOMN
BaKyyMHOM ynakoBke ans COXpaHeHust
nuTaTenbHbIX U BKYCOBbIX CBOMCTB. JTOT cnocob

NPUroTOBNEHUSI OYEHb Momne3eH ANs 3[40pOBbS,
nockorbKy He TpebyeT fobaBneHust xupa.

> 16
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<<?>> Odatyuk

YT1o6bl MCMonNb3oBaTh AaTyuK, ero HeobXxoamMmo
BKIIOYUTL  (HaxkaTue KHOMKM Ha Kkopryce U
yOEepX1BaHWE B TEYEHWE HECKONbKUX CEKyHA),

BKIIOYUTb MNWTY, 3aTeM HaxaTb Ha @: Ha
HECKOmMbKO CeKyHf, NosiBUTCA coobLieHne mouck
damdyuka, 3aTeM — damyuK o6HapyKeH.

> latunk

4> Jlamyux o6HapyxeH

BpyuHyto Mporpamma [Ovcnnen T°

?) IHCTPYKUMA

[ocTynHo Tpu pexuma.

*  PyyHon

B aToM pexxume Bbl BbiGUpaeTe HEOGXOANMYIO
peKkoOMeHL0BaHHYI0 TemMnepaTypy.

Temnepartypa Ha4ana NpUroToBreHNs, a Takke
3aflaHHasa Temnepatypa oOTobpaxalTcs Ha
ncnornb3yemon KoHdopke. Mocne gocTmkeHnst
3aJlaHHON TeMnepaTypbl pa3fakoTcst 3ByKOBbIE
CUrHanbl, a TemnepaTypa COXpaHSeTcs Ha
OOCTUrHYTOM  ypoBHe. YTOGbl OCTaHOBUTL
NPUroTOBINEHVE,  BbIMOMHUTE  ANUTENbHOE
HakaTne Ha KOHPOpKy.

Mporpamma (pactannuBaHue, NpUroToBse-
HWe B Bakyyme, obxapuBaHue, HarpeB, Kunsi-
YeHue, TyLieHne, obxapuBaHmne Bo hpuTope).
OTobpaxeHue TemnepaTypbl Bbl MoxeTe
B peanbHOM BpeMeHW BUAETb TeMmnepartypy,
3aUKCUPOBAHHYO [ATYUKOM B MeCTe ero
HaxoxgeHus (B NpogykTe, rOTOBSILLEMCS
Ha nnMTe, WKW, HanpuMep, BO BpeMsi
n3BneyeHuns bnioga n3 neyn).

,D,aTHVIK Takke MOXeT ucnosib3oBatbCA And
HEKOTOpPbIX peuenToB (rnaBa KHUMN peLleI'ITOB).

> EE)

- BEpPTUKanbHoe: i

- IPOMEXYTOYHOE (perynupyemoe); d
f

- HANCKOCb. .

Pa3smelneHune natyumka

[atuvk He npegHasHayeH [Ansi yCTaHOBKM B
[yXOBOM LUKady.

PekomeHayeTcs Tpy NONOXeHUs:

He pekomeHgyeTcs ucnonb3oBatb Aatyuvk 0es
nepxatensi. B TBepabix npogykTax gatyuk crie-
OyeT BCTaBNsiTb B Camyto TOMNCTYyt YacTb. KoHel
[aTtynka JoMmkeH ObiTb YCTAHOBIEH B cepeauvHe
npoaykta. Bo Bpemsi HacTpomnku TemnepaTypbl
nnMTa aBTOMAaTMYecKu HacTpamBaeT Heobxoau-
MY MOLLHOCTb. OTO MOXET BbI3BaTb KonebaHue
KUNEeHusI.

[na Bcex dyHKUMIA, KpoMe YHKUMM pacTaniu-

BaHWA:

- paccTosiHne Mmexay AaTYMKOM U AHOM KacTponn
[OOJMKHO ObITb HEe MeHee 1 cMm;

- AaTYVK JOIMKEH ObITb MOTrPYXEH He MeHee YeMm
Ha 1 CM B MPOAYKT, KOTOPbIN HY>XHO MPUFOTOBUTb.

1cm
1cm)
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Ecnn 310 HeBO3MOXHO, Bbl6€pVITe aonametp
KacTpronam wun KOHq)OpKy B COOTBETCTBUN C
KONMM4eCcTBOM, KOTOPOE HY>KHO NPUrOTOBUTD.

PeKomeH,uyeTcn perynapHo nepemMeLlunBaTb
coaepxnmMmoe nocynbl BO BpeMA NpUroToBI1EeHUA.

Pyu4Hou pexum
OTa (PyHKLMS NO3BOSSET NPUTOTOBUTL MPOAYKTHI,

BblObpaB HenocpeacTBEHHO Heobxoanmyto
Temnepatypy C MOMOLLbIO KHOMOK + wunim —
unu  konecuka. [uanas3oH HacTpauBaemoun
Temnepatypsbl: 40-180 °C.

PactannuBaHue

Ota  yHKUMA  MO3BOMSIET  pacTannueaTb

npoayKTbl MpW TemnepaTtype, HacTpauBaemoun
mexgy 40 n 70 °C. 3apgaHHas Temnepatypa
no ymonyanuto coctaenser 50 °C. Bo Bpems
3TOro0 TuMa MPWUroTOBMEHUS [aTyuK [OSHKEH
ObITb yCTaHOBMNEH BepTMKanbHO, @ ero KOHeL
OOIKeH KacaTbcsl AHa kacTptonu. Heobxoammo
XOpOLIO  MepeMeluvBaTb  COAEpXMMOe  BO
BpeEMsi MpWUroToBreHusi, 4Tobbl cmecb Obina
ofHopoAdHOW. 3dTa YHKUMSA [OCTyNHa TOmbKO
Onsi KoHopok gnametpom 16 cMm, 21 cm munm 1/2
KOHPOpKM Horizone Baluen NanThbl.

MpurotoBneHue B Bakyyme

OTa yHKUMSA NO3BONAET NPUrOTOBUTL MPOAYKTHI
npu Temnepartype, HacTpamBaemon mexay 45 u
85 °C. 3apgaHHas TemnepaTtypa Mo ymonyaHuio
cocTaenset 60 °C.

HarpeB

OTa dyHKUMS NO3BONSIET HarpeBaTb MPOAYKTbI
npu Temnepartype, HacTpamBaemon mexay 65 u
80 °C. 3apgaHHas TemnepaTtypa Mo ymon4aHuio
coctaensert 70 °C.

TyweHune
OTa yHKUMA NO3BONSET TOMUTL NPOAYKTHI MPW

Temnepatype, HacTpaumBaemon wmexgy 80 wu
90 °C.

3agaHHas  Temnepatypa MO yMOMYaHuio
coctaensert 80 °C.

Bapka

OTta (yHKUUS MO3BONSIET KUNSTUTL BOAY MpwU
Temnepatype 100 °C. Bbl moxeTe 4acTu4HO
HaKpbITb KacTPHOMIO KpbILLKOW. Mbl pekomeHayem
cAenaTtb 3TO B Havare npuroToBreHus.

OTa pyHKUMSA He MpeaHa3HayYeHa aAns KunsvyeHns
Moroka. B aTom cnyyae ncnonb3yite dyHKUUIO
TYLUEHWS.

XKapka

OTa yHKUMa no3sonsdeT obxapreaTb NPOAYKTbI
npu Temnepartype, HacTpamBaemoun mexay 40 n
85 °C. 3apgaHHas Temnepartypa Mo ymom4aHuio
coctasnset 60 °C.

Mo pocTwxeHun 3apgaHHOM TemnepaTypbl MO
YMOMYaHWIO pasgaeTcs 3BYKOBOW CUrHam u
KOH(hOpKa nepecTaeT HarpeBaTbCHA. 3BYKOBOW
curHan o HeobxoAMMOCTM nepeBopaqMBaHUA
pasgaetcs npu Temnepatype +10 °C.

Xapka Bo dpuTiope

OTa yHKUMSA NO3BOMSET XapuTb BO puTIOpe
npu Temneparype, Hactpansaemon mexay 130 n
190 °C. 3agaHHas TemnepaTypa no yMOn4yaHuo
coctasnset 180 °C.

MpepynpexpaeHue.

Tavimep

- Mpwn MCMNONb30BaHNUN hartyuka MOXHO
3anporpaMmmMmupoBaTh Tavmep. B atom cnydvae
BpeMss 1 Temnepatypa oTtobpaxarTcs
noovepenHo.

- Tailmep BKMOYUTCHA MO OOCTMXKEHUU 3a4aHHOWN
Temneparypsbi.

- JlaTymk MOXHO MCNOMb30BaTb TOMBKO HA OAHOWM
KOH(hOpKe 3a pas.
B KoHUe ncnonb3oBaHust He 3abyabTe BbIKIIOYNUTD
[OaTyuK, BbINOMHUB ANUTENbHOE HaXaTne KHOMKN
Ha gartyuke. CBeToamnoaHas namnoyka 3aropuTcs
KpacHbIM Ha HECKOIbKO CEKyHA.
[atumk BbIKMOYAETCA aBTOMATUYECKM 4epes
MUWHYTY MOCIE BbIKIIOYEHUST NINTbI.
Bo nsbexxaHve nonomku Aatymka He pasmeLlanTe
3MEKTPOHHbIV KOPMYC AaTymKka HeNnocpeaCcTBEHHO
HaJ McnapeHnsiMmn OT MPUrOTOBIEHMS MULLN.
Temnepatypa KvneHusi BOObl MOXET MEHATbCS
B 3aBWCMMOCTU OT BbICOTbl Hag YPOBHEM
MOpPSi U METEOPONOrMYECKMX YCIOBUI BaLLero
reorpad4eCckoro NOsOXEHMSI.

18



> ° 4 HPABHIIA SKCIVIYATAIIUH

MoTeps MoaknioyYeHUss MoXeT GblTb CBsi3aHa C
HU3KUM 3apsaoM BaTapenki.

TexHnyeckast MHOpMaLMst OTHOCUTENBHO AaTynka

MNapametp Cneumndukaums MpumeyaHve.
HanpsixeHue 2,5-3B Batapeiika CR2032
ABTOHOMHast 300 4 C HoBOW b6aTapelikoi
pabota
LiBeT uHaukatopa| benbiit BkntoyeHve B ceTb

3eneHbilit Oxwupanve
Fony6oi MOAKIOYEHUS
KpacHblit MoakntoyeH
OcraHoBKa
Temnepatypa 0-85 °C Kopnyc aatumnka
3Kcnayataummn
[vanasoH
13MepeHuit 5-180 °C
TeMmnepaTypbl
Paboyas yactota| 2402-2480
MIy
[AvanasoH 2 meTpa
paboTbl Wyna
MakcumanbHas < 10 MBT
MOLLIHOCTb
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WHCTPYKUMM NO NPUroTOB/IEHUIO

TAQBHBIHA MHTPEAMEHT
PyHKUMA UAM BAIOAD KoanyecTso (r) Temnepatypa (°C) Bpemsa PexomeHaaumn
Bpy4Hylo | beroe msco KypuHoe cbune 150 r| 80 °C 8-12 MuH O16mTb rpyAKy (1-1,5 CM TOALLIMHOW)
071 30 ¢ A0 2 M1H Ha | OCTaBUTb MACO HA 5 MUH MOCAE
150-200 35-45 °C (noaHOCTbI0 | OAHY CTOPOHY MPUrOTOBAEHMS
-200 r
HenpoxapeHHoe) (B 30BMCUMOCTH OT
TOALLIMHbI)
1-3 MMH HQ OAHY OCTaBUTE MACO HA 5 MUH MTOCAE
CTOPOHY MPUrOTOBAEHMS
150-200 r 50-55 °C (c kposbto)
(B 30BMCHMMOCTM OT
TOALLIMHBI)
KpacHoe maco
OT1 1 MuH 30 c A0 OCTaBuTh MACO HA 5 MUH NOCAE
o 7 4 MuH MPUrOTOBAEHMSA
150-200 1 60-65 °C (cpeaHes P
npoxapkm) (B 30BMCUMOCTH OT
TOALLIMHBI)
2-8 MMH HQ OAHY OCTaBUTE MACO HA 5 MUH MTOCAE
75 © CTOPOH MPUrOTOBAEHMS
150-200 1 70-75 °C (xopoLuo POHY P!
npoxapeHHoe) (B 30BMCUMOCTH OT
TOALLIMHBI)
160°, 3atem 11 MuH Morpy3ute Ha 11 MMHYT, 3aTem
- 200 rHa 1,5
3amopoxeHHbI 180° 2 30 AOCTQHbTE, CHOBA MOrpy3uTe Ha 2
PACTUTEABHOTO MUH S0 C
KkaprochbeAs copm MuHYTbI 30 CEKYHA MO AOCTUXEHMM
macaa
180°, 4TO06bI 3QKOH4Y1Tb MPUrOTOBAEHME
1 MUH nocae OCTOSHHO MOMELLIMBATL BO BOEMS
Coyc 6eluamens 500 85-87 °C AOBEAEHUS AO MPUroToBAEHUA BO M3bexaHne
KuneHus MPUAMIAHUS KO AHY KOCTPIOAM
[OCTOSHHO MOMELLIMBATH BO BOEMS
LLJOKOAQAHBIN Kpem 1300 87-92 °C 8-10 MuH MPUroToBAEHUs BO M3bexaHue
MPUAMIAHMS KO AHY KACTPIOAM
A0 150 °C 3-5 MuH MotemHeHue HacTynaet BbICTPO, He
Kapamens Be3 goabi (1007) (MpuoGpeTeHrme (motuHocTs 10) TepAiATE GAUTEALHOCTb
userta)
C BOAO# (100 1 8-12 MuH CaeamTe 30 KMUNEHUEM, KOK TOALKO OHO
Kapamenas caxapa Ha 60 mA A0 145 °C (MoLLHoCTs 10) MPeKpPAaLLaeTCs, MPOAYKT 04eHb BbICTPO
BOAbI) TemHeer.
Mapmenaa 400-1000 105-110 B 3aBucumocti ot OKCIEPT (1-1,2% nekTmHa HA Kr
KOAM4ECTBA chpykTOB)
PacTanan-| YepHseis LLOKOACA 50-55
anne MoAoyHbI¥ Lokoaaa | 100-500 45-50 5-10 MuH YacTo nepemeLlmsars
beAblii LLOKOAGA 45-50
CAMBOYHOE MACAO 50-500 40-50 5-20 muH
v v 1 He MewaTh AAS XOPOLLIETO OTAEAEHMS
ToraeHoe macao 50-500 40-50 5-20 MUH KQIEUHT OT MACA
KoAnyecTso BuHA, AOBQBAEHHOTO AAS
MPUFOTOBAEHMS, MOBAMAET HA BDEMS
Chblp AAS GOOHAID 200-1500 40-50 10-25 MuH MAGBACHMS
(500 mA Ha 1 Kr cbipa)
Harpes B 3aBucrmocTt ot
Miope 200-800 65-75 oo —
v - O1 2 muH 30 € A0 BHumaHME: Bpema MOXET BaPbUPOBATLCS
S A0y s 15 MuH B 30BUCUMOCTH OT ryCTOTbI CYNa
v Lo . TeCTMPOBAHME MPOBOAMAOCH C
BaHKM, KOHCEpPBbI 300-1000 65-75 4-10 MWH KOHCEPBMPOBGHHBIM KACCYAE
> Lo B 3asucumoctu ot | MposepbTe TeMneparypy nepea
ManeHbkne 6aHoukm | 125-300 60-70 Y EETE) yroToEBAEHIMEM
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WHCTPYKLUMM NO NPUroTOBJIEHUIO

PyHKUMA WGLL AT L S0 KoanvecTso (r) Temnepartypa (°C) Bpems PekomeHaaunn
HAM BAIOAO
Tywenne Bo3bmuTE MOCYAY, PA3MEP KOTOPOM
TYLUGHHAA TOBSAMHG C COOTBETCTBYET KOAMYECTBY, KOTOPOE
O);OLLLOMM 1000-4000 70-80 Or 24 30 MUH A0 3 4| HEOBXOAMMO MPUroToBMTL. AOBaBLTE
OYULLIEHHbINA KAPTOGhEAb MEPEA MOCAEAHUM
MOAY4QICOM FOTOBKM
Bo3bmuTe NOCYAy, pasmep KOTOPoH
TyLueHas TeA TMHa 1000-4000 70-80 2-34 COOTBETCTBYET KOAMYECTBY, KOTOPOE
HEOBXOAMMO MPUrOTOBKTS.
Bo3bmuTE MOCYAY, PA3MED KOTOPO
rossalHa no-
OBAAWHA 110 1000-4000 70-80 2-44 COOTBETCTBYET KOAUYECTBY, KOTOPOE
BypryHACK1
HEOBXOAMMO MPUrOTOBKTE.
BosbmuTe MocyAy, pasmep KoTopoi
TywerHoe maco no 1000-4000 70-80 2-44 COOTBETCTBYET KOAUYECTBY, KOTOPOE
MPOBAHCAALCKM
HEOBXOAMMO MPUIOTOBMUTS.
Bosbmurte nocyay, pamep KoTopom
TyweHas Kypuua 1000-4000 70-80 ?OTAL:HIS MUHAO T4 COOTBETCTBYEeT KOAMYECTBY, KOTOPOE
HEOBXOAMMO MPUIOTOBUTS.
Ot 20 muH a0 yaca | Temneparypa XeAQTMHU3AUMM BaPEHbSA
B 3QBUCHMOCTH cocrasaset 105 °C
o chpykTa,
Baperibe 1000-4000 105 nposepsiTe (CaxapHsbIF TepmomeTp). ITy Temneparypy
TEKCTYPY MOXHO CHU3MTb AO 0KOAO 90 °C, A06aBMB
nektmH (15 r Ha 1 kr gopykTOB)
O6paTnTe BHUMAHUE HO KUCAOTHOCTb
TomarHiii coyc 1000-4000 70-80 40 muH MPMIOTOBAMBAEMBIX TOMATOB. B COyC
13 CBEXMX TOMATOB AOGQBLTE LLIENOTKY
CAXAPHOrO NeCKA BO BOEMS MPUIOTOBAEHMS.
MpuroTos- | Peiba Aococb 250-300 r 45-50 20 MuH
AeHue B
BaKkyyme Beaas pbiba 250—
B pexume Pbiba 56 °C 15 MuH
300+
«dkcnepm
3ereHbie osoLum 200-300 r 85°C 30-75 muH
KopHenaoabl 150 r N MUH
opHenoae! 150 85°C 60-80 OT 3 A0 5 A BOABL. OBPATUTE BHUMAHME HA
AOGGBAEHME CMELMIA: MPUIOTOBAEHME B
Beroe maco KypuHoe cpure 64°C 25 Mt BaKyyMme OBbIHO yBEAMYMBAET B AECATH PA3
150 COAEHOCTb BAIOAQ.
Bbeaoe maco KypuHbie 6eapa 68 °C 120 mun
200r
lossxbe cprre 150 rf 30 MUH AAS 2,5 Cm
.5 ° a | T MHOWM;
KpacHoe maco 3001 56,5 °C HQ BOAFHOM OALLMHOW; 2 4 A
6aHe 5 CM TOALLMHOWA;
A0 44
M,Aea/‘b”o CBAPEHHOC 50 1 Ha 1 A BoAbI 64° 45 muH 1 A BOABI
AMLo
Bapka 100-500 (cyxo¥i) = PUC NO-KPEOALCKM: AOBECTH BOAY AO KMMEHUS,
300-1500 mA BCbIMNATb PUC (PEABAPUTEABHO MOOMbITbI
OACOAEHHO BOABI 12-20 muH B B XOAOAHO# BOAE), HOKPbITb KPbILLKOM M
Puc 90-100 3QBMCUMOCTH OT OCTQBUTL FOTOBUTLCS HO MAAEHBKOM OrHE
puca (06paruTe BHMMAHHE HQ TO, YTO A MPHTOTOBAEHMS|
HEKOTOPbIX COPTOB pHca Tpebyercs GorbLe
BPEMEHM, HANPUMEP YEPHOTO PUCA)
100-500 (cyxue) = 10-12 muH AOBEAMTE BOAY AO KMMEHMS, BChIMbTE
125 5 MEAEEREHTE MPUrOTOBAGHMS MOKQPOHHbIE M3AEAMS M FOTOBbTE B KMMSLLIEH
BOAE.
BOAbI
MakapoHs! oA 90-100
MpoBepbTe CTeMneHb rOTOBHOCTH B
3QBMCMMOCTH OT COPTA MCMOAb3OBAHHbIX
MOKQPOHHbIX U3AEAMA.
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4

WHCTPYKUMM NO NPUrOTOB/IEHMUIO

YHKL TAaBHBIA Lral (r) Temneparypa (°C) Bpems PekomeHAQuuM
6A0A0
Xapka Aococb 120 52 14-16 MuH AQT4MK BCTABASETCS B COMYIO CEPEAMHY
MPUroToBAEHME HA CTOPOHE C KOXeN 6e3
NEPEBOPAMMBAHMS C MCTIOALIOBAHMEM
KPbILLIKM
FOBAAMHA (MOAHOCTBIO 160 52 12 MUH 3BYKOBOWM CMIHAA, YKA3bIBAIOLLIMIA HA
HEeNpOXapeHHas) HEOBXOAMMOCTbL NEPEBEPHYTb MACO,
CTeiiK TypHeAo, 3 cm M0 MCTEYEHMM MOAOBMHbI BOEMEHN
NPUTOTOBAEHMS
TOBRAMHG (C KPOBHIO) 180 57 14 muH 3BYKOBO# CUTHOA, YKQ3bIBAIOLLIMIA HQ
Credik TypHeao, 3 cm HEOBXOAMMOCTb NEPEBEPHYTL MACO,
10 UCTEHEHMM MOAOBMHbI BOEMEHN
NPUIOTOBAEHMS
FoBiAMHG (CpeaHas 160 68 13 MUH 3BYKOBOWM CMIHAA, YKO3bIBAIOLLIMIA HO
nNPoXapKa) HEOBXOAMMOCTb NEPEBEPHYTL MACO,
Credik 1ypHeo, 3 cm M0 MCTENEHMM MOAOBMHBI BDEMEHN
MPUrOTOBAGHMSI
PUAE YTKU C KOXEN 300 63 22-25 muH Bo3sbmuTe nocyay, pasmep KoTopon
COOTBETCTBYET KOAMMECTBY, KOTOPOE
HEOBXOAMMO MPUIOTOBUTL.
TOTOBMTb NOA KPbILLKOM
24-30 MUH AQT4MK BCTOBASETCS B COMYIO CEPEAMHY
Mpyaka nub! 130 105 MpurotosaeHue 6e3 KPbILLIKM CO 3BYKOBbIM
CHMHOAOM O HEOBXOAMMOCTH NEPEBEPHYTH
Xapka so Kaprodbeas copm 200 180 10-15 muH 1500 MA PACTUTEABHOTO MACAQ
chpuTiope
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O PYHKLUMA YCTaHOBKMU
HacTpoek n3 namatn RECALL

OTa dhyHKUMSt N03BOMNSAET OTObpaxaTb nocnegHue
HaCTPOWKN MOLLHOCTW U Tanmepa BCeX KOHOPOK,
OTKIMIOYEHHbIX MeHee 3 MUHYT Hasaf.

Ons  wucnonb3oBaHUs 3ToM  OyHKUMM  nnuTa
pomkHa  OblTe  pasbnokuposaHa. Haxmute

kionky (J/Recall.

Iil PYHKLMA GNOKUPOBKMX NaHenu
ynpaBneHusa «bnokmpoBka»

[Ons obecneveHus 6Ge3onacHocTn OeTen Bawa
nnuTa Grnokvpyetca Ans nNpefoTBpalleHuns ee
MNCNONb30BaHUA.

B uensx 6e30macHOCTM TOMbKO KHOMKa BKIOYEHUS

N BbIKMOYEHUS! @ ocTaeTcsl  aKTUBHOM U
obecneynBaeT OTKMOYEHUE Aaxe 3abnOoKMPOBaHHbIX
KOHJPOPOK Harpesa.

Haxmute  kHoMky ‘e ,  HaxmuTe m 7

yoepxusante ans  GNOKMPOBKM  NAUTHI  Ha
HeonpegeneHHbl nepuog BpemeHu. BapoyHble
30HbI, KOTOpble B 3TOT MOMEHT paboTany,
NpoAOIKaT HarpeBaTbCs, HO Bbl HE CMOXeTe
HacTpauBaTb MOLLHOCTb UMW TalMep.

3TOT CUMBOI 0TOGPA3NTCS Ha SKpaHe.

Pas6nokupoBaHue:
Korga nnuTta 3abnokupoBaHa, yaepxuBante

HaXxaTbIM 3aMOK El rnoka He pasfaacTtcs ABOMHOM
3BYKOBOW CWrHanm B MOATBEePXAeHWe Balluux
[EeNCTBUIA: Tenepb Nnuta pasbriokupoBaHa.

BnokupoBka gnsa ynctku nnutbl Clean lock
3Ta yHKUMsI NO3BONSET BPEMEHHO 3a6MOKMpoBaTh

nnNUTY Ha BpeMs ouncTkn. Kopotkoe Haxatve
GrokvpyeT nnnuTy Ha 60 ceKkyHA,.

@' KynuHapHas KHura

Balua nnuta nmeeT KynMHapHyo KHUTY, B KOTOPOW
npeacTaBneHbl pasnuyHbie peuenTol.

OTOT pexvM MpuUroToBneHus BblbypaeT 3a Bac
nogxoasiwiMe napameTpbl NPUrOTOBIIEHNS B
3aBUCMMOCTM OT NpPOAYKTa, KOTOPbIA HYXHO
NPUrOTOBUTb.

Mnuta pomxHa GbiTb BKMoYeHa. Haxmute @l
, 4TOGbl OTKPbITb KyNMHapHYK KHWry. Ecnn Bbl
roTOBUTE C pexumom «PeuenTbi», cnegyet
ucnonb3oBaTb nocydy, MpPUBEAEHHYI Huxke. B
3aBMCMMOCTU OT peLenTa PEeKOMEHZOBaHHbIN
TMN nocyabl 0TOGPa3sNTCS Ha SKpaHe.

Bonbluas YacTb nocyabl COBMECTUMA C MHOYKLMEN.
TornbKo CTekno, rMuHa, antoMvMHuiA 6e3 cneumansHon
OCHOBbl, Medb W HEKOTOpble HeMarHUTHble
HepaBeroLLye CTanm HECOBMECTUMbI C MHAYKLMEN.

@Mbl npeanaraem Bam BbiGpaTb nocyay ¢
TONCTHLIM U NIOCKUM AHOM. 3To o6ecneunBaeT
onTUmanbHoe paBHOMepHoe pacnpegeneHne
Tenna. Hukorga He HarpeBaiTe nycTyio
nocyay 6e3 npucmorpa.

& He craBbTe mocydy Ha 9kpaH ynpaeneHus,
Tak KaK 310 nospeamnT nprbop.
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Mpu ogHOBPEMEHHOM WCMONb30BaHUU
HECKONbKUX KOH(OpoK nnuTa ynpaenser
pacnpegeneHnemM MOLLHOCTH, YTOGbI He npe-
BbICUTb 3Ha4YeHue obLe MOLWHOCTH.

B BaweM pacnopsiXKeHUU HeCKOSbKO 30H, Ha
KOTOpble Bbl MOXeTe CTaBUTb nocyay. B 3a-
BMCUMOCTU OT pa3mepa nocyAabl BbiGepute
Ty, KOTOpas Bam noaxoaut. Ecnu gHo nocyabi
CIIWKOM MarieHbKoe, Bapo4yHas naHesnb He
6yner paboTtaTb, Aaxe ecnu matepuan nocy-
Obl noaxoauT Ansi MPUroTOBIEHUs] NULLM Ha
MHAYKUMOHHOM Bapo4Hon naHenu. Cnepute
3a TeM, YTo6bl He uUcnonb3oBaTb nocyay c
OVaMeTpoOM OHa MeHblue AuameTpa KoHdop-
KU (cM. Tabnuuy).

OunameTtp Makc. MoLHOCTb AvnameTp AHa
KOHhOpKU KOHOPKM nocyabl
(cm) (BaTTBI) (cm)
3oHa Horizone 3700 18, oBanbHas,
ANs PUTOTOBNEHUS
pbIGbI
1/2 Horizone 2800 11-22
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Bam npegnaraetcs psif roToBbIX PeLEnTOB, KaXAbl 3Tan NPUroToBleHNs KOTOPbIX CONPOBOXAAETCH

NHCTPYKUMSMU.
MowaroBbIN peuenT
Bntopa HecepTbl
Kopelickuin nuéumoan LLlokonapg no-BeHcKu
TyweHas TenaTnHa LLlokonagHbln kpem
loBaguHa no-0ypryHAacku 3aBapHon kpem

[oBshxbM hpukagenskm B TomaTHOM coyce | NpunyLeHHble rpyLlim B Lwokonage

I'IeTyx B BUHE KapamenuanpoBaHHble A6NoKM

DOoHAI0 No-CaBoNCKN

PbibaLkunii koTenok

AnyHnua ¢ Tprodenamm

Occobyko

Maanbs ¢ MopenpoayKTaMu

TyLIJeHHaﬂ roBgauHa c osowamm

MpnGHoM cyn

Kypuua no-6ackckm

Pary 13 6apaHuHbl

KypuvHbIn pameH

Patatyi ot wed-nosapa

Pu3zoTTo ¢ 6enbiMu rpnbamm

CoTe 13 MHAEWKU ¢ onMBKamMu U MMMOHOM

TenaTnHa mapeHro
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Mebl npegnaraem Bam psig NPOAYKTOB NUTaHWUA, ANA KOTOPbIX NfUTa pekoMmeHayeT nocyay 1 MOLWHOCTb
N aBTOMaTU4EeCKN nporpaMmMmupyeT npoaoSnkKUTENbHOCTb NPUroTOB/IEHUA B 3@BUCUMOCTU OT TUMa Uinn
Xeaemoro Konunyectsa.

UHrpeaneHTbI Tun
Msco
loBaamHa ToHKue, cpegHue, TONCTble KYCK/
Py6neHbin ctenk CBexuin, 3aMOpPOXEHHbIN
BapaHuHa OTOUBHbIE
CBUVHUHA CpepHee pebpo, Tonctoe pebpo
YTKa dune, rpyavHka
Mtnuya lpyoka, 6enpa
MopenpoaykTbl
dune
Crenkn
Bbipeska
Pbiba uenvkom Menkas, kpyrnasi < 350 r; nnockasa > 350 r
Kpabbl MowmpoBaHHble, NowmpoBaHHble KO
KpeBeTku Ha rpune, nowmpoBaHHbIe, MOLNMPOBaHHbIE
OKO

Mwuaun, monntocku

Mopckue rpeGeLLkm

OBowm

Momungopsb!

Kabauok

Bakna)aHsbl

Mepupl

Tyk

punbbl HapesaHHble, uensie

BrnaHwmnpoBaHHbIN kKapTodenb

LUnuHaTt
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UHrpeauneHTbl Tun KonunyectBo
LOecepTbl

PacTtonneHHbI Wokonag,

BrnnHbl

Onapgpun

dpaHLuy3CcKkMi TOCT 13

GpuoLun

Kapamenb

Anga

AnyHnua 2/4

Owmnert 2/4/6

AnyHnua-rnasyHes 2/4/6

CBapeHHble BKPYTYIO 2/4/6

BcmsATky 2/4/6

B mewwouek 2/4/6

[NepenenuHble

MacTa, puc

[Macta n3 100, 150, 200, 300, 400 r

CBEXENPUroTOBMNEHHOIO TECTa

MacTa Mepbs 100, 150, 200, 300, 400 r
MeHHe OKO* 100, 150, 200, 300, 400 r
Cnaretti 100, 150, 200, 300, 400 r
Cnarettnt 9KO* 100, 150, 200, 300, 400 r
TanbsaTenne 100, 150, 200, 300, 400 r
TanbaTtenne 9KO* 100, 150, 200, 300, 400 r
Pakywwkun 100, 150, 200, 300, 400 r
Pakywxkn 9KO* 100, 150, 200, 300, 400 r

Puc Benbin 100, 150, 200, 300, 400 r
Bypbiit 100, 150, 200, 300, 400 r
YepHbIi 100, 150, 200, 300, 400 r

* PeuenTbl QKO 0THOCATCA K MACCUBHOMY MPUIOTOBMEHMIO, KOTOPOE MO3BOSISIET CAKOHOMUTL 3MIEKTPOSHEPTMIO,
ucrorb3yst ocTatodHoe Tenno. bnaroaaps Kpbilike TEMSIo OCTAeTCs BHYTPW KacTpHoMu Mocre BbIKMYeHMs
MAUTBI, NPOLOIKAs MPUTOTOBIIEHIUE B TEYEHWE BpeMeHU, onpegeneHHom dyHkumen IKO.
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Mpumep nowaroBoro peuenTta TyLIEHHOW TENATUHBI

05 0 e
OO

[oToBbIE peLenTs! {9 Vinrpeaventsi

1 > lNepengute K peuentam

lomosbme Kak HaCmOﬁLL{LICI
wecp-rnosap, ucrnonb3ys
Hawu Hoeble peyernmabl

O -
OO

HecepTbl

2 > 3arewm BbibepuTe «bnoga»

.

ylleHHas loBAavHa
Mubumban TENsTUHA ToBsiaVHa No-BypryHncku

3 > Bbibepute 6nogo, koTopoe xoTute
NPUroTOBUTL

28

EflPeuent
& bnopa

37435 MUK & CpedHuii
2 KDH(bOpKU% 4/% *

KL=
SR

*

MpocmoTpeTh
[oBsignHa
TyweHHas loBsanHa
Muéumban TEeNnATMHa no-6ypryHacku

4 > Haxxmute «NpocMoTpeTby, YToObI

5>

03HAaKOMUTbCA C pelenTom

@ 1445 Mur
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TensTuHa (nnevo/rpyanHka/Bbipeska)
MopkoBb

3yBunku YecHoka

Tyk-nopen

LamMnnHLOHbI

Jyk-ceBok

K
Bo3avnKa

My4oK AyLMCTbIX TpaB

CnuBoyHoe Macro (NpuroToBneHne
rpn6os)

CnmBoyHoe macro (coyc)

Myka (coyc)

MonoTein 6enblii nepeLy

Menkasi conb (Msico)

Menkasi conb (rpubbl)

Menkas conb (nyk)

Caxap

JlnmoH

Boga (rpu6el, npurotoBneHue)

OTobpaxaeTcs peuent. Tenepb Bbl byaete
noaATBepXKAaTh Kaxablvi 3Tan 4o Havana
NpUroToBrNeHUs



> ° 4 HPABHIIA SKCIVIYATAIIUH

# TylweHas TensTuHa

YCTaHOBUTE ryCATHULLY Ha yKa3aHHy
KOHChOPKY

6 > YcTaHoBWTE nocyay, Kak NpeanoXkeHo Ha
3KpaHe

& O
<O

MpeT npoliecc npuroToBrneHnst Ha JONOMHU-
TenbHOW KOHdOPKe

@ TyweHas TenstuHa

Bbl MoxeTe f06aBWTL Bpems C NOMOLLbIO Taiimepa.

MopaepxaHue Tenna 3aKkoHYUTb

7> Tenepb Bbl MOXETe OTCleXunBaTb CTaTyC

NpUroToBneHna 40 3aBepLueHnd. Ha 9KpaHe

Bam 6yueT npeanoXeHo nogaepxmeatb
TEeNnso U1 3aKOHYUTb NPUroToBleHUe.

Xenaem Bam npuaTHoOro annetuTa!

Haxatue 0 B peLenTe Mo3BOSsieT COXPaHUTb
peuenT B n3bpaHHOM.

YT106bI BOCNOML30BaTLCA UM B CEAYOLWMA pas,
[OCTaTOYHO Meped Havanom MpUroToBreHuUst
HaxaTb KHOMKy «36paHHoe».
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<§> O6beanHeHne KoHthopokK

Mnuta nossonser BaM O6bEAUHUTbL BapOuYHbIe
30Hbl, YTOBbI UMETb BO3MOXHOCTb MCMOMb30BaTh
nocyay 6ornbLuoro pasmepa.

[None3HbIn coBeT: 4YTOOLI BLICTPO 06BLEANHUTD
[BEe Bapo4Hble 30Hbl, MpoBeAWTe nanbLeM oT

BEPXHEN 30HbI K HUXKHEN.

B pesynbrate 3TOro AEWCTBUSI aBTOMaTUYECKU
OTKPOETCS MEHIO 06 beAVHEHUS, 1 BAM OCTAHETCS
Tonbko HaxaTb OK.

é HeszaBucumbin Tanmep

OT1a PyHKLUMS NO3BONSET YCTAHOBUTL
06paTHbI OTCYET, HE BbIMOSHSAS
NMPUroToBNEeHNe.

Mocne ycTaHoBKM BpeMsi oTobpasuTca B
NpaBOM Yrily [MaBHOTO 3KpaHa.

Mo ucTeyeHnn 3agaHHOro BpeMeHun nposBy4art
3BYKOBbI€ CUr'Harsbl, HAYHET MUraTb 0:00, a 3atem
noracHer.

Mpumevanue. [ina GbicTporo obHyneHus
BPEMEHW HaxXMuTe O
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BE3OMNACHOCTb U
PEKOMEHOALIUA

OcTaTou4HbIN Harpes

[Nocne MHTEHCUBHOIO MCMOMb30BaHNUS Bapo4Has
30Ha, KOTOpOﬁ Bbl TOJIbKO Y4YTO MOSf1b30Barnuchb,
ocTaeTcsd rOpSI‘-IeVI B Te4eHNe HECKOJIbKNX MUHYT.
B TeyeHne aTOro nepuoga Ha Agucnnee
oTobpaxaercs He potparvBaiitecb 0o 3Tow
30HbI.

OrpaHuuuTens Temneparyphbl

Kaxpasa  koHdopka oOCHaleHa  AaT4yuMKoM
6esonacHocTy, KOTOPbIV HenpepbIBHO
KOHTpOnupyeT TemnepaTypy AHa nocyabl. Ecrnn
Bbl 3abbinMu MNycTyl0 MNocyay Ha BKIIKOYEHHON
KOHMOpKe, 3TOT  AaTynk  aBTOMaTU4eCcKn
ajanTvpyeT  pexuWM  MOLWHOCTW  MAuUTbl 1
Takum obpasom no3sBonuT u3bexatb pucka
NOBPEXAEHNS NOCYAb! UMW NAUTLI.

3awumTa OoT NpoNIMBaHUA Ha NAUTYy

OTKMNOYEHNEe  MNUTbI  MOXET  MPOU3OATM B

crnegyowmx 3 cnyyasx:

- Mponurnachk XWAKOCTb M Mnonana Ha KHOMKM
naHenu ynpaeneHus;

- BNaXkHas TPSANKa NeXuT Ha KHOMKax;

-Ha KHOMKax MnaHenu YynpaBneHusi
MeTanmnyeckun npeamer.

Yoanute npegmeT WM O4YUCTUTE U BbICyLUUTE

KHOMKW NaHenu ynpaeneHusi, 3atem Bo30OHOBUTE

NPUroTOBMNEHNE NULLN.

B atux cnyyasx oTtobpaxaercs CUMBOMN ==,

COMNPOBOXAAEMbI 3BYKOBbIM CUrHANoM.

cTout

Cucrtema «AsTtocTon» (Auto-Stop)

Ecnn  Bbl  3abbinn  BLIKMOYUTL  KOHAOPKY,
Balla MnuTa OCHalWeHa QYyHKUMen 3almTbl
«ABTOCTOMY», KOTOPAs aBTOMaTUYECKMN OTKIIOYaeT
3a0bITyI0 BAPOYHYIO 30HY

no NpoLIEeCTBMM 3a4aHHOro Bpemeru (o1 1 go 10
4acoB COOTBETCTBEHHO UCMOMb3yEMOMY PEXUMY
MoLLHOCTM). B cnyyae cpabartbiBaHuss 3TOM Cu-
cTeMbl 6e30MacHOCTM 06 OTKIYEHUN BapOYHOM
30HbI coobLyaeTcs otobpaxeHnem «ABTOCTON» B
OKHEe KOMaH[ 1 3BYKOBOW CUrHan 3By4uT B Teye-
HVe NPUMEPHO 2 MUHYT. Bam focTaTtoyHo HaxaTb
Ha ntobylo KHOMKY MaHenu ynpasreHusi, 4Tobbl
OCTaHOBUTb €ro.

> EE)

@ Bo3MoxHO  mnosiBNeHWe  3BYKOB,
HanoMWHAaKLMUX 3BYKN X0A4a CTPENOK YacoB.
OTn 3BYKM pa3parTcA TONbKO TOrAa, Kor-
[a nNnuTa HaxoAuTcsA B paboyem pexume, U
npekpaLyalrT 3ByYaTb UMM CTaHOBATCA TULle
B 3aBUCUMOCTM OT KOH(Urypauuu Harpesa.
Takke MOryT pa3gaBaTbCs MOCBUCTLIBaHUSA B
3aBMCUMOCTU OT MOAENU U KayecTBa Balleu
nocyabl. OnucaHHble 3BYKM HOpMaribHbl, OHU
SAIBMAKOTCA 4acTbi0 TEXHONOTUU MHAYKUUU U
He CBMAETENbLCTBYHOT O HEUCMPABHOCTM.

@ Mbl He pekomeHAyeM Wcnonb3oBaTb
3alMUTHOE YCTPOMCTBO ANA NNUTI.
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CEPBUCHOE OBCJTYXKUBAHUE
NanTbl

[Ons o4ncTKM nerknx 3arps3HeHUin MCrnonb3ymnte

rybky. Xopowo cmMo4yuTe  Tennon  BOAOM
ouMLLaeMylo  MOBEPXHOCTb,  3aTeM  Hacyxo
BbITPUTE.

Mpy HakoMNeHnW 3anekLnXcs 3arpsa3HeHni, pac-
NrecKaBLUMXCA CNafKUX HanNWTKOB, pacrnaBneH-
HOrO MracTuka UCMonb3ynte ANst YACTKU ryoky w/
VNV crneumanbHbIn ckpebok Ansa crekna. XopoLo
CMOYMTE TEMNMON BOAOW OYMLLAEMYIO MOBEPX-
HOCTb, C MOMOLLbIO CreumanbHoro ckpebka ans
CcTekna o4ncTuTe GomnblLUMEe HAKOMMEHWUs 3arpsas-
HEHWI, MpoTpuTe ryOGKOM ANns O4UCTKW, 3aTeMm
BbITPUTE HACYXO.

[nsi 04MCTKM Pa3BOAOB M HAKUMW CMOYNTE 3arpsia-
HeHWe TennblM CMUPTOBLIM YKCYCOM, Yepe3 HeKo-
TOpPOEe BPEMSI BbITPUTE HACYXO MSITKOM TKaHbHO.

[Ona ynctkm GnecTAwmx MeTannmyeckmx MNOKPbI-
TUIN 1 eXeHeaenbHOro yXoga VICI'IOJ'Ib3yl7ITe cneuun-
anbHOEe CpeacTBO ANs CTeKno-kepaMuku. HaHe-
CcuTe cneunanbHoe cpencTtso (KOTOpoe coaepxuT
CWUIMUKOH U, XenaTternbHO, UMeeT 3allUTHbIE CBOW-
CTBa) Ha CTEeKNo-KepamMn4eckyto NnoBEepPXHOCTb.

BaxHoe npumeuaHue. He wucnonb3ynte abpa-
3MBHbBIV MOPOLLIOK unu rybky. MNpeanodytutensHbl
Kpembl 1 crneumarnbHble ryoku Ans [AenukaTHbIX
BeLLein.

yxon 3A AATHYMKOM

- Mepen nepBbIM WCMOMBL30BaHNMEM OYUCTUTE
naryuk.

- NicnonbayinTe ToNbKo HenTparnbHble cpeacTsa.
He ucnonbaynte abpa3vBHble CPEACTBa, XKeCT-
Kue rybkv, pacTBopuTENU UNn MeTannuyeckne
npegmeTbl.

- 3anpeLeHo MbITb AaTyvk B MOCYAOMOEYHOW
MallVHe.

- llepxatenb gaTyMka MOXHO MbITb B MOCYZO-
MOEYHOWN MaLLVHe.
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BO BPEMA BBOA B
SKCNNYATALMIO

Bawe oGopyAaoBaHWe BbIKNIOYaeTCA MNM pa-
6oTaeT TOonMbKOo oAHa CTOpoHa. [loaknioyeHue
Ballel NnuTbl HencnpaeHo. MNpoBepsTe COOTBET-
ctBue (cM. rmaBy «[logknyeHns»).

OT nNnuTbl UCXOAUT HEeOObIYHbLIN 3anax BO
BpeMsi NepBOro NpUroToBreHusi nuwu. MNnuta
HoBas. [NporpenTe kaxgyto KOH(MOPKY B TeveHue
nomnyyaca c KacTptonen, 3anorHeHHOW BOSOW.

BO BPEMA BKITIOYEHUA

MnuTa He paboTaeT, U cBeTOBas UHAUKaALMA HA
naHenu He 3aropaeTcsi.

Ha yctponcTtBo He nogaetcsi nutaHue. lMutaHue
U1 NOAKMoYeHne HeucnpasHbl. [poBepbTe npe-
[OXpaHNTENV 1 aBTOMaTUYECKUIA BbIKIIOYaTE b.

MnuTa He paboTaeT , 1 NosBNsAETCs Apyroe coood-
LeHne Ha aucnnee. ONeKTPoOHHasA nnata He pa-
botaet. BbizoBute Cnyx6y nocnenpopaxHoro
obcnyxuBaHus.

Mnuta He pa60TaeT, nosiBnsieTcsi cooblieHune

Bloc Ha gucnnee. Pa3bnokupyite 3awmrty
neten.

Kop owmbkm F9: HanpsxeHune Hwke 170 B.

Kop owm6km D1: Temnepatypa Huxe 5 °C.
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BO BPEMA PABOTbI

MnuTta He paboTaeT, oTo6paxkaeTcsi CUMBON =
, N 3BYYMT cUrHan.

Mpou3oLuen Nponue KMAKOCTU UK NpeaMeT Ha-
XOAWUTCA Ha NaHenu ynpaeneHus. OunctuTe unm
yoanute npegMeTbl, @ 3aTeM CHOBa BKIHOYUTE
nauTy.

OTobpaxaetcs koa F7.
OneKTPoHHbIE NnaThbl neperpenucek (CM. rmasy 06
yCTaHOBKe).

Bo Bpemsi paboThbl 0AHOW KOH(POPKU CBETOBbLIE
MHAUKaTOpPbI NaHenu Bceraa MUrator.
Mcnonb3yemas nocyaa He NOAXOAWT.

Mocynaa npou3BoAwuT 3BYyKW, U Balla nnuTa
Ape6e3kUT BO BpeMsi MPUrOTOBNEHUSA NULLU
(cm. masy «besonacHocTb 1 pekomeHgauum»).
370 HopmanbHO. B cnyvae HekoTOpbIX TWUMOB
NOCYAb! 3TO NEPEXof IHePrum OT NAUTLI K NocyAae.

BeHTUnsauma npopgomxaet pabotaTtb nocne
BbIKIIOYEHUA NIUTbI.

3710 HOopMarnbHO. JTo obecneynBaeT oxnaxaeHne
3MNEKTPOHHBIX YCTPONCTB.

B cnyuvae
paboTbl.
OTkntounTe Bally NAWTY OT ANEKTPONuUTaHUs Ha
1 MuHyTy. ECnn HeucnpaBHOCTb He MCYesaer,
obpatutecb B Cnyx0y nocnenpogaxHoro
obcnyxmBaHus.

noBTopsowmnxca HapyLLleHVlﬁ
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VAZENA ZAKAZNICKA
VAZENY ZAKAZNIK,

Prave ste si zakupili vyrobok De Dietrich. Tento vyber je prejavom vasich vysokych
narokov a lasky k francuzskemu spdsobu zivota.

Vyrobky spolo€nosti De Dietrich, ktoré su vysledkom viac ako 300-ro¢ného know-
how, stelesniuju spojenie dizajnu, autenticity a technoldgie v sluzbach kucharskeho
umenia. Nase zariadenia su vyrobené z tych najlepSich materialov a maju bezchybnu
povrchovu Upravu.

Sme presvedCeni, ze tato vysoka kvalita spracovania umozni milovnikom pripravy
jedal uplatnit svoj talent.

V neustalej snahe lepSie uspokojovat vase poziadavky oddelenie sluzieb zakaznikom
spolo¢nosti De Dietrich odpovie na vSetky vaSe otazky a navrhy.

Je nam ctou byt vasim novym partnerom v kuchyni. Dakujeme vam za prejavend
déveru.

Spolo€nost De Dietrich, ktora ma vyrobné zavody vo Francuzsku,

e_‘cxlzvg . Orléans a Vendbme, sa pri navrhovani svojich vynimocnych
/NCEO £ vyrobkov neustale snazi o dokonalost a zachovava si vynimocné
\y £ know-how. Mnohé z nasSich zariadeni su certifikované oznacenim
‘*‘4“& g Origine France Garantie, ktoré potvrdzuje, Ze su vyrobené vo

II Franctzsku.
Toto oznacenie zaru€uje kvalitu a dlhd Zivotnost’ naSich zariadeni
a zaroven zarucuje ich vysledovatelnost, pretoze poskytuje jasny a objektivny udaj
o ich pévode.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



OBSAH

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

1 ZIVOTNE PROSTREDIE..........ocoiureeureeureseaseseasssesssessssesssesssssssassssssssessssessssessasessase 7
Ochrana Zivotného prostredian.............eeecoiiiiiiiie i 7
2 INSTALACIA ......coeeceecereeassreasssesssesssesssessssesssssssssssessssesssssssssesssnesssssnsssensanes 8-9
VYDAIOVANIE ...ttt et e e et e e e et e e e e st e e e e e ennaeeaeaan s 8
b= o]0 o [oV7= 1o 1= P PUURPRN 8-9
Pripojenie do elektricke] Siete ........ccviiiiiiiii 10
3 PREDSTAVENIE VASHO ZARIADENIA ..o sssssssaeseas 1"
4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA .........ccortneureenrereasesesssesssessasessssessssesssssssassssassens 14
SPraAva NASIAVENT.......uviiiii e e e a e 14
SPECIAING TUNKGIE. .......vvveeecececteeeececececeetee et n s e nnn s e e 15
1S T o - PSS STSN 17
FUNKCIA RECALL ...ttt ettt e et e et e e e nee e snneeas 23
Zamknutie ovIAdaciCh PrVKOV .........coccuuiiiiii i 23
ST o (=AY o [or= V7= =Y o1 o I 23
Priklad na recept Krok za KroKOm ..........cooiiiiiiiiiiiiiie e 28
W o [ (U= o 1= T PP 30
SamOStatNY CASOVAC .......ccoiiiiiiiiie i e 30
Bezpelnost @ 0dport€ania.........c..eeeeieiiiiiiiee e 31
B UDRZBA ......cueerereerecareeasesessesessssesssesssesssesssesssssssassssssssssssssassesassssssssesasssassssanes 32
6 PORUCHY A RIESENIA ..o ss s ssasasaes 33

7 TABULKA EKO KONCEPCIA ... s s ssnenns 34



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADNE SI PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.
Tento navod je mozZné si prebrat na internetovej lokalite znacky.

Tento spotrebic€ je vyrobeny v sulade s europskymi smernicami a predpismi,
ktoré sa ho tykaju.

Toto zariadenie mézu pouzivat deti mladSie ako 8 rokov, ako aj osoby, ktoré
maju znizenu fyzicku, senzorickl alebo mentalnu schopnost, alebo osoby,
ktoré nemaju dostatocné skusenosti alebo vedomosti, ak su pod riadnym
dohfadom, alebo ak budu pougené o bezpe¢nom pouzivani tohto zariadenia
arizikach, ktoré z toho vyplyvaju, alebo ak budu vyskolené na jeho pouZzivanie.
Dbajte na to, aby sa so zariadenim nehrali deti.

Cistenie a udrzbu, ktort vykonava pouzivatel, nesmu vykonavat deti bez
dozoru.

Deti mladSie ako 8 rokov sa nesmu k zariadeniu priblizovat, pokial nie su pod
neustalym dohladom.

Detska poistka: varna platina je vybavena detskou poistkou, ktora zablokuje
jej ovladacie prvky, ked je vypnuta alebo po€as varenia (pozri kapitolu:
pouzivanie detskej poistky).

@ Spotrebic a jeho dostupné Casti sa pocas pouzivania 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.

[I. POZOR: varenie musi prebiehat pod dohfladom. 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 mbze déjst k poziaru. Ohen
NIKDY nehaste vodou, ale vypnite napajanie spotrebia a plamen zakryte
napriklad pokrievkou alebo protipoZiarnou prikryvkou.

m V pripade, Ze je povrch prasknuty, spotrebi¢ odpojte od napajania, aby sa
prediSlo akémukolvek riziku urazu elektrickym pradom.

Varnu platfiu nepouzivajte, pokial nie je vymeneny vrchna sklenena Cast.
Tieto varné platne sa musia zapajat do siete pomocou zariadenia, ktoré
umozni ich odpojenie na vSetkych pdloch, v sulade s platnymi instalaCnymi
predpismi. Pevné kablové pripojenie musi obsahovat odpojovacie zariadenie.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

Va$a varna platna je navrhnutd tak, aby fungovala s frekvenciou 50 Hz alebo
60 Hz (50 Hz / 60 Hz) bez akéhokolvek $pecialneho zasahu z vasej strany.
Zariadenie je potrebné pripojit Standardizovanym napajacim kablom,
ktorého pocet vodiCov zavisi od pozadovaného typu pripojenia (pozri
kapitolu InStalacia)

Ak je napajaci kabel poSkodeny, je potrebné, aby ho vymenil vyrobca, jeho
popredajny servis alebo osoby s podobnou kvalifikaciou, aby sa predislo
akémukolvek nebezpectenstvu.

Uistite sa, Zze napajaci kabel elektrického spotrebi¢a, ktory je zapojeny
v blizkosti varnej platne, sa nedotyka varnych zon.

/A\ VAROVANIE: Aby nedoSlo k interferencii medzi varnou platriou
a srdcovym stimulatorom, je potrebné, aby bol stimulator zhotoveny
a nastaveny v sulade s prisluSnymi predpismi. Poradte sa s vyrobcom
stimulatora alebo oSetrujucim lekarom.

Pouzivajte iba ochranné prvky pre varné platne navrhnuté vyrobcom
varného zariadenia, ktoré su uvedené v navode na pouzitie ako vhodné
alebo integrované do zariadenia. Pouzitie nevhodnych ochrannych prvkov
méze viest k Urazu.

Dbajte na to, aby nedoslo k narazom nadob: sklokeramicky povrch je velmi
odolny, avSak nie je nerozbitny.

Teplu pokrievku nekladte na varnu platiiu. Efekt ,prisavky® by mohol
podkodit' sklokeramicky povrch. Nadoby neSuchajte, pretoze asom by sa
mohla znehodnotit Uprava sklokeramického povrchu.

Na varenie nikdy nepouZzivajte alobal. Na varnu platiiu nikdy nedavajte
vyrobky zabalené do alobalu alebo v hlinikovej tacke. Hlinikova fdlia by sa
rozpustila a natrvalo by poskodila varnu platriu.

Do skrinky umiestnenej pod varnou platfiou nedavaijte Cistiace prostriedky
ani horlavé vyrobky.

Na udrzbu varnej platne nikdy nepouzivajte parny Cistic.

Tento spotrebi¢ sa nesmie uvadzat do prevadzky pomocou externého
Casového spinata ani pomocou samostatného dialkového ovladacieho
systéemu.

Po pouziti vypnite varnu platfiu pomocou prisludného ovladacieho prvku —
nespoliehajte sa na detektor hrncov.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

SONDA

Sonda je vybavena batériou typu CR2032 (pouzivajte len uvedenu batériu).

Ak chcete kryt odskrutkovat, ota€ajte mincou, kym
sa Ciara nezarovna s otvorenou zapadkou (obr. 1.).

Ak chcete kryt zalozit’ spat, vlozte ho tak, aby bola
Ciara zarovnana s otvorenou zapadkou (obr. 1.),
potom ho otote pomocou mince tak, aby bola
druhd Ciara zarovnana so zatvorenou zapadkou
(obr. 2.).

(obr. 2.)

Vymerite 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).

- NezmieSavaijte 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 urena na pouzitie v rure.

Spolo¢nost Brandt France vyhlasuje, Ze zariadenie vybavené funkciou sondy je v sulade
so smernicou 2014/53/EU. UpIné vyhlasenie EU o zhode je k dispozicii na nasledujtcej
adrese:

www.dedietrich-electromenager.com

»E) 6



http://www.dedietrich-electromenager.com

> Ps 1 ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Tento symbol oznacuje, Ze spot-
rebi¢ sa nesmie vyhadzovat do
domového odpadu. Tento elek-
f— tricky spotrebi(":’ (?bsahuje _n’wno—
ho recyklovatelnych materialov.
Preto je oznaleny tymto symbolom, ktory
znamend, Ze opotrebované zariadenia je
nutné zaniest na S$pecializované zberné
miesto. Podrobné informacie o najblizSich
zbernych miestach opotrebovanych zaria-
deni ziskate od predajcu alebo na oddele-
ni komunalnych sluzieb mestského uradu.
Vyrobca bude zariadenia recyklovat’ za naj-
lepSich podmienok v sulade s eurdpskou
smernicou o likvidacii elektrickych a elek-
tronickych zariadeni.
Taktiez niektoré obalové materidly tohto
zariadenia su recyklovatelné. Podielajte sa
na recyklacii a prispievajte k ochrane Zivot-
ného prostredia — zaneste tieto materialy
do kontajnerov uréenych na tento udel. Da-
kujeme vam za vasSu spolupracu v oblasti
ochrany Zivotného prostredia.

Rady na usporu energie

Varenie so spravne poloZzenou pokrievkou
Setri energiu. Ak pouzivate sklenenu po-
krievku, moézete dokonale kontrolovat va-
renie.



° 1 INSTALACIA

VYBALENIE

Z varnej platne, sondy a drziaku sondy od-
strante vSetky ochranné prvky.

Sonda sa dodava s batériou, ktoru je po-
trebné zalozit. Pre zalozenie batérie je po-
trebné odskrutkovat' kryt na zadnej strane
snimaca pomocou mince, batériu zakladaj-
te tak, ze pritom dodrzite spravnu polaritu
(+ na vrchu), a nasledne kryt naskrutkujte
spat.

Do nizSie uvedenych ramcekov si poznacte
referencie servisu a typu, ktoré sa nacha-
dzaju na tomto Stitku, pre buduce pouzitie.

Servis: Typ

Lithium Cell

CR2

[ semwce
Nr

ZABUDOVANIE

Skontrolujte, ¢i su vstupy a vystupy vzduchu
volné.

Berte do uvahy informacie o rozmeroch
(v milimetroch) pracovnej dosky, do ktorej ma
byt varna platha zabudovana. Skontrolujte,
¢i vzduch spravne cirkuluje medzi prednou
a zadnou stranou varnej platne.

Zabudovanie do pracovnej dosky

Zabudovanie na samotny povrch

By

45




° 2 INSTALACIA

V pripade inStalacie varnej platne nad zasuvku

alebo nad zabudovanu ruru, dodrziavajte
rozmery uvedené na obrazkoch, aby sa
zarucilo dostatocné odvadzanie vzduchu.

Na cely okraj varnej platne nalepte tesnenie.

@ Délezité

Ak sa rura nachadza pod varnou platfiou, tepelné bezpecnostné systémy varnej
platne nedovoluju su€asné pouzivanie varnej platne a rary vo funkcii pyrolyzy. Na
displeji ovladacieho panela sa zobrazi kéd ,,F7“. V danom pripade odporu¢ame zvysit’
prudenie vzduchu varnej platne pomocou otvoru (8 cm x 5 cm) na boku linky.

»E) 9




° 2 INSTALACIA

PRIPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Tieto varné platne sa musia zapajat do
siete pomocou zariadenia, ktoré umozni
ich odpojenie na vSetkych péloch, v sulade
s platnymi inStalaénymi predpismi. Pevné

kablove

pripojenie  musi  obsahovat

odpojovacie zariadenie.
Identifikujte kabel varnej platne:

45

a) zlto-zeleny
b) modry

c) hnedy

d) cierny

e) Sedy

220-240 V~ 400 V 3N~
db ce a db ¢ e a
N LD N L1 L2
32A 16A

2 x 230V~
b d e ¢ a

N1 N2 L1 L2 @

16A
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° 3 PREDSTAVENIE VASHO ZARIADENIA

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.

N

1 - DIhym stlacenim zapnite snimac, ktory nabielo blikne.

2 - Sonda blika na zeleno, kratke stlacenie na
NG 1 sekundu.

3 - Sonda blika modrou farbou.
4 | Komunikuje s varnou doskou,
takze si mobzete zvolit funkciu
varenia.

Led didda 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 didda sondy blika na ¢erveno: velmi nizka uroven batérie / strata komunikacie /
vypnutie sondy.

»E5) 11



° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Opis uvodného displeja

Vas displej je celkovo dotykovy. Po spusteni platne ho jednoducho stlacte, aby ste ziskali
pristup k ovladacim prvkom.

O Tiacidio Chod/Stop
varnej dosky

@ Menu

@ Varenie so sondou
@Asistent varenia
@ Varné zony

bodkované a nasledne svietia nastalo, ak
sa nejaka nadoba zisti. Vo varnej zone sa
nasledne zobrazi nula.

Stlacenim varnej zény sa otvori ponuka
nastaveni vykonu a CasovaCa. Takt
vykonu mozete nastavit posunutim prsta
vodorovne po vykonovom pasme. Zvoleny
vykon sa zobrazi na displeji.

Vykon mozete nastavovat aj stlacenim
tlaCidiel pre rychle funkcie:

==
Topenie alebo UL udrziavanie
—=
v teple alebo Pomalé varenie alebo

Opekanie.

Stlacenie tlacidla umozni nastavenie
pozadovaného Casu varenia.

Casovaé mozete nastavit  zvislym
posuvanim minut a hodin alebo stla€anim
tlaCidiel + a -. Stlatenim tlacidla OK svoje
nastavenie potvrdite.

Po nastaveni vykonu a €asu varenia sa tieto
zobrazia v kosostvorci ,ktory symbolizuje
varnu zonu.

Kratko stlacte tlacidlo @ zobrazia sa
4 kosostvorce. Kosostvorce svietia nastalo,
ak sa nezisti Ziadna nadoba, alebo su : :

toto tlacidlo umozriuje
vynulovanie ¢asovaca

45




° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

C) Funkcia ELAPSED TIME

Tato funkcia umoziuje zobrazenie casu,
ktory uplynul od poslednej zmeny vykonu
Vo vybranej varnej zéne.

Ak chcete pouzit tuto funkciu,
tlacidlo (_ time.

Zobrazi sa okno s uplynulym ¢asom.

stlacte

Poznamka: ak sa zobrazi ¢as na ¢asovaci,
poCkajte 5 sekund, nasledne modzete Cas
varenia upravit'.

Ak chcete, aby varna doska zistila novu
nadobu, umiestnite ju na pozadovanu
oblast a stlacte kosoStvorec symbolizujuci
vasu varnu zénu na obrazovke. Zobrazi sa
nula. Pozadovanu uroven vykonu nastavite
stlaCenim kosoStvorca. Ak nespravite
ni¢, varna zona sa automaticky vypne po
uplynuti niekolkych sekund. Pocas varenia
moézete nadobu presunut z jednej zény na
druhu. Dbaijte 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' stlatenim obrazovky v
prislusnej zéne).

Ak chcete varnu zénu vypnut, stlacte a
podrzte kosostvorec, zaznie dlhé pipnutie a
z kosostvorca zmiznu nastavenia alebo sa
zobrazi symbol (zvy$kové teplo).

Dosku uplne vypnete stlacenim tlacidla .

Po stlageni tlacidla Menu ‘E sa zobrazia v8etky pre vas dostupné funkcie

Sonde

> . na displeji vam umozni
zobrazenie zrusit. A mat tak pod
kontrolou ostatné varné zoény.

> na displej vam umozni vratit’
sa k predoslej obrazovke

13



° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

@ Parametre Stlacenie tlfac':i_dla Vé_eobecné um_thuje:!

- nastavenie intenzity zobrazenia tabulky
posuvanim prsta po posuvniku (od 1
do 10).
V&eobecné - pripojenie dosky k digestoru, ak existuje.
- zvolit si jazyk textu varnej dosky.

Ovladanie gestami

Stlacenie Ovladanie gestami umozriuje:
- zapnut alebo vypnut funkciu Motion
Control.(Asistent ovladania gestami).

Pokrocilé nastavenia

O produkte

» Funkcia motion control vam jednoduchymi gestami ruky umoznuje vybrat varnu dosku a
nastavit vykon varenia bez toho, aby ste sa dotkli ovladacieho panela. Takymto sp6sobom
dosku neza$pinite a nezanechate na nej odtlacky prstov. Po aktivovani funkcie Motion
Control sa zobrazi nasledovné tlacidlo: @ Ak cho chcete vypnut, stlacte toto tlacidlo.

Po stlaceni Sipky vpravo sa dostanete do
vyukového programu, kde si mézete vyskusat
rézne gesta, potrebné na to, aby ste mohli
pouzivat funkciu motion control. Kazdy krok
musite potvrdit’ stlacenim .

(8]}

Activer lo m

- pre zapnutie alebo vypnutie reZzimu expert:
* Rezim Expert okrem iného umoznuje nastavenie asovaca gestami.

Stlacenie Pokrocilych Nastaveni umoziiuje:

- Upravu vykonovych urovni stanovenych v
rychlych oblubenych polozkach:

Nastavenie rychlych funkcii
w Topenie vykon od 1 az 3

Obmedzenie vykonu .
(prednastaveny je vykon 2)

Navod

[——]
UL udrziavanie v teple vykon medzi 4 az 9
Popredajny servis (prednastaveny je vykon 7)

==

Pomalé varenie vykon od 10 az 16
(prednastaveny je vykon 14)

Opekanie vykon od 17 az 19
(prednastaveny je vykon 19)

» EE) 14




° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

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 isti¢a vasej
elektroinstalacie spravne nakalibrovana
(pozri tabulku nizsie).

Vykon varnej
platne kW

Poistky /
Isti¢ (A)

7.4 32

57 25

4,6 20

3,6 16

& Skontrolujte, ¢&i nastaveny vykon
vyhovuije istiCom elektrického rozvodu.

StlaCenim funkcie Navody sa prostred-
nictvom svojho smartfébnu dostanete
k navodu vasho vyrobku naskenovanim QR
kodu.

U_d Specialne funkcie:

=3 Fonclions Spaciales

Funkcia Boil (Prevarit))

Tato funkcia sluzi na prevarenie istého
mnozstva vody a udrziavanie varu bez
vykypenia, napriklad pri vareni cestovin.

4=

OO

Zvolte si mnoZstvo vody, do
ktorej sa mé zelenina ponorit.

Nadobu polozte na varnu zénu.
Nastavte pozZadované mnozstvo
(0,5 az 6 litrov).

Potvrdte stlacenim .

Spusti sa varenie.

Ked voda dosiahne bod varu, ozve sa
zvukové znamenie a na obrazovke sa
zobrazi sprava, aby ste pridali prisady.
Po skonceni stlacte pre potvrdenie.
Zobrazi sa €as a vykon.

Mbzete ich vSak upravit podla vlastného
uvazenia.

Na konci varenia zaznie zvukové znamenie.

vody

POZNAMKA: Je dolezité, aby mala voda na
zaciatku varenia teplotu prostredia, pretoze
sa tym moze ovplyvnit konecny vysledok.
Pri tejto funkcii nepouzivajte zliatinové
nadoby, ani pokrievku. Tato funkcia sa
méze pouzivat aj na varenie akychkolvek
potravin vyzadujucich varenie vo vriacej
vode.

Funkcia Gril P |

Nadobu nastavte na ,gril*

Zvolte varnl zénu, v ktorej sa ma zacat ohrev

15



° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

V kombinacii so smaltovanym liatinovym
grilom De Dietrich umozriuje tato funkcia
rychle opekanie pokrmov na zdruzenej zéne
a ponuka to najvhodnejSie nastavenie pre
opatovnu objavenie chuti grilovania.

Gril umiestnite na zvolenu zénu a stlacte
tlagidlo <©%.

Po uplynuti doby predhrievania polozte jedlo
na gril a nastavte ¢as pripravy.

Grilovacie prislusenstvo sa s varnou doskou
nedodava, je v8ak k dispozicii u vasho
predajcu.

Funkcia blanSirovania

El

Tato technika umozniuje pripravu zeleniny
vo vode, privedenej do varu, a nasledne
sa namoci do ladovej vody, aby sa proces
varenia prerusil.

Takto sa zachova jasna farba i Struktura
zeleniny.

Zvolte si mnozstvo vody, do ktorej sa ma
zelenina ponorit.

Nadobu s ingredienciami polozte na varnu
zénu.

Funkcia Sous-vide ide |

Tato funkcia umoznuje varit potraviny pri
nizkej teplote vo vzduchotesnom vrecusku,
aby sa zachovala ich chut a vyzivova
akost. Tento spOsob varenia je velmi
zdravy, pretoZe na to nepotrebujete ziaden
pridany tuk.

»E 16



° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

<?” Sonda

Ak chcete, aby sonda fungovala, zapnite
ju (stlacte tlac¢idlo 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.

</ <> 4» Sonda
: :: 4> Sonda bola zaznamenana

Manualny rezim Program Zobrazenie T°

?) NAVOD

Mate k dispozicii 3 rezimy:

* Manualny
S tymto rezimom si zvolite poZzadovanu
prikazovu teplotu.

&

Pociato¢na teplota varenia ako aj
prikazova teplota sa zobrazia 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 zénu.

* Program (Topenie / Sous-vide /[
Opekanie / Ohrievanie / prevarenie /
Dusenie / Fritovanie)

e Zobrazenie T° Teplotu nameranu sondou
mozete sledovat v realnom Case bez
ohladu na to, kde sa nachadza (napriklad
v jedle na doske alebo v peCenom jedle
prave vytiahnutom z rdry).

Sondu mozete pouzit aj v niektorych
receptoch (kapitola Sprievodca varenim).

4=

- Zvisla

- prostredna (nastavitelna)
- Prie¢na

Umiestnenie sondy

Sonda nie je uréena na pouzitie v rare.

K dispozicii mate 3 odporucané polohy:
Sondu neodporu¢ame pouzivat bez jej
podstavca Pri tuhych potravinach by sa
sonda mala vlozit do ich najhrubSej Casti.
Hrot sondy by mal byt v jednej rovine s
potravinou. Pri nastavovani teploty varna
doska automaticky upravuje potrebny vykon,
a to méze spdsobit’ 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.

1cm
1cm)

17
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Pokial to nie je mozné, prispésobte priemer
hrnca a varnej zoény mnozstvu, ktoré sa
chystate varit.

Obsah nadoby odporu¢ame pravidlene
premieSavat’ poCas 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. Pocas 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 umoznuje varenie potravin
pri teplote, ktord mozno nastavit v
rozmedzi 45 az 85 °C. Prikazova teplota je
prednastavena na 60 °C.

Ohrievanie
Tato funkcia umoziiuje ohrev potravin
pri teplote, ktord mozno nastavit v

rozmedzi 65 az 80 °C. Prikazova teplota je
prednastavena 70 °C.

Varenie

Tato funkcia umozriuje pomalé varenie
potravin pri teplote, ktorl mozno nastavit' v
rozmedzi 80 az 90 °C.

Prikazova teplota je prednastavena na
80 °C.

Udrziavanie na bode varu

Tato funkcia vari vodu pri teplote 100 °C.
Hrniec mozete Ciasto¢ne zakryt pokrievkou,
ale aj napriek tomu vam odporu¢ame, aby
ste to urobili hned, ako dbjde k varu.

Téato funkcia nie je urCena 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
zéna ohrev vypne. Ozve sa zvukovy signal
+10 °C na otoCenie.

Smazenie

Tato funkcia umozriuje smazenie potravin
pri teplote, ktord mozno nastavit v rozmedzi
130 az 190 °C. Prikazova teplota je
prednastavena na 180 °C.

Upozornenie:

Casovad:

- Casovaé mozete naprogramovat podia
sondy. V tomto pripade sa €as zobrazuje
striedavo s teplotou.

-Casovaé sa spusti
prikazovej teploty.

- Sonda sa moéze naraz pouzivat len na
jednej varnej zéne.

Na konci pouzivania nezabudnite sondu

vypnut jej stlaéenim a podrzanim. Led

diéda sa na niekolko sekund rozsvieti na

Cerveno.

po dosiahnuti
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Sonda sa automaticky vypne 1 minutu 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 méze lisit v zavislosti
od nadmorskej vysky a atmosférickych
podmienok vo vasej zemepisnej polohe.
Strata komunikacie mdze suvisiet' s vybitou

batériou.

Technické informacie tykajuce sa sondy:

Parameter Specifikacie Pozndmky
Napétie 25-3V Batéria CR2032
Zivotnost’ 300 h s novou batériou
Farba Biele maso Uvedenie pod
ukazovatela | Zelena napatie

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
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Pokyny k vareniu:

Funkcia aleb o7edlo Mnoistvo (g) Teplota (°C) Casy Rady
Mgpudlny Biele mdso kuraci filet 150 g 80 °C 8az 12min Zatiahnutie prs (1/1,5 cm zhora)
rezim
150 G 200 35a745°C ) 30 s az 2 min/ strana | Md&so nechajte odpodivat 5 min
az az rare, .
g (podia hribky) po vareni
1 min az 3 min/ Mdso nechajte odpocivat 5 min
150 67200 g 507 55°C (kvavy) | stana po vareni
- (podila hribky)
Cervené masa
. . . 1 min 30 s az 4 min Mdso nechajte odpoéivat 5 min
150 a7 200 g 60 az 65 °C (medium) . .
(podila hrabky) po vareni
15002200 {mrgz ggeog'} SZﬂrg;TOaz 8 min/ Z;ii?eiihalre odpocivat 5 min
prepeceny (podia hrabky)
160° potom 11 min Ponorte na 11 mindt, potom vyberte,
Mrazené hranolky 200g/ 1,51 0leja 180° 2min 30s znova ponorte na 2 mindty a 30 sekdnd
pri 180° pre dokoncenie varenia.
inas Pocas varenia nepretrzite miesajte, ab
Besamelové omacky | 500 850787 °C ! min aZ po bod arenia nepret yie. aby
varu sa zabrdnilo prilepeniu na dno hrnca.
5 Pocas varenia neprefrzite miesajte, ab
Krémy alebo 1300 87az92°C 807 10 min arenia neprel / 4
Cokoldda sa zabrdnilo prilepeniu na dno hrnca.
« , how (100 azdo 150 °C 3 az5min Zhnednutie je velmi rychle, zvyste
arame! (nasuchon (100 g) (sfarbenie) (vykon 10) pozornost,
vo vode (100 g N 8 az 12 min Sledujte bod varu - ked'sa zastavi,
Karamel azdo 145 °C , A .
cukru/60 ml vody) (vykon 10) k zhnednutiu déjde velmi rychlo.
) v zdvislosti od EXPERT (pocitajte s 1 aZ 1,2 % pektinu /
Ovocné pasty 400 - 1000 105-110 mnostva kg ovocia)
Topenie Horkd cokoldda 50-55
miie¢na Eokoldda 100 - 500 45-50 5az 10 min Casto miesajte
Biela ¢okoldda 45-350
Maslo 50 - 500 40-50 5 az 20 min
. . ) Nemiesajte inak sa kasein z masla
Prepustené maslo 50 - 500 40-50 5 az 20 min .
nebude sprdvne dekantovaf
mnoZstvo vina pridaného na varenie
Syr na fondue 200 - 1500 40-50 10 az 25 min ma vplyv na ¢as topenia
(50 cl na 1 kg syra)
Ohrieva- 5 V zdvislosti od
o Pyré 200 -800 65-75 e e
. X . . pozor, ¢as sa méze menit v zdvislosti od
Polievka 200 - 2000 65-75 2min 30s az 15 min ) B N
viskozity polievky.
Flia$ / konzerv 300 - 1000 65-75 4 min az 10 min test robeny s konzervami cassoulet
3 3 _ _ V zdvislosti od Pred spotrebou otestujte teplotu
Malé pohdre 125 -300 60-70 e e
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Pokyny k vareniu:

g o
Funkcia alebo jedlo (9) Teplota (°C) Casy Rady
Varenie Obsah varenia prispdsobte mnoZstvu, ktoré

Vyvar 1000 - 4000 70-80 2h30minaz3h chcete uvarit. Pred poslednou 1/2 hodinou
varenia pridajte osUpané zemiaky.

o . . Obsah varenia prispdsobte mnozstvu, ktoré

Telacie ragy 1000 - 4000 70-80 2hai3h N
chcete uvarit.

Hovéddzie na . Obsah varenia prispésobte mnozstvu, ktoré

burgundsky sposob | 1000 ~4000 70-80 2haz4h cheete uvar.

5 Obsah varenia prispésobte mnoZstvu, ktoré

Dusené méiso 1000 - 4000 70-80 2hod. %0 oz I

oa. chcete uvarit.
Kuréa na baskicky _ ~ 1 hod. 15 ai Obsah varenia prispésobte mnozstvu, ktoré
sposob 1000 - 4000 70-80 1 hod. 30 chcete uvarit.
20minaZlhv DZem Zeliruje pri teplote 105 °C.
zdvislosti od ovocia,

Diém 1000 - 4000 105 skontrolujte texturu) | (teplomer na cukor). Tuto teplotu dokdzete
znizit na priblizne 90 °C vtedy, ked priddte
pektin (15 g na 1 kg ovocia).

Pri vareni si dajte pozor na kyslost paradajok.

Paradajkovd omdééka | 1000 — 4000 70-80 40 min V pripade omdcky z Eerstvych paradajok
pridajte do varenia stipku praskového cukru.

Varenie Ryba losos 250-300 g 45-50 20 min
id
biela ryby 250- .
expert Ryb: 56°C 15
yba 3009 min

Zelenina zelend 200-300g 85°C 30-75min

Zelenina koreriovd 150g 85°C 60 - 80 min Okolo 3 a2 51 vody, opatrne s korenim,

Biele mdso kuraci filet 150 g 64 °C 25 min vdkuové varenie md tendenciu zdesatndsobif
intenzitu soli.

Biele mdso kuracie stehno 68 °C 120 min

200 g
hovddzi filet 150 az 30 min pri 2,5 cm
& S 300g 56,5°C vo vodnom | hribke /2 h pri
ervené mdso g .
kdpeli 5cm hrdbke /
azdo 4 h.
Dokonalé vajce 50g / 11 vody 64° 45 min 1l vody
Udrzia- 100-500 (sek.) = wKreolskd" ryZa: vodu privedte do varu, vsypte
vanie na . g L ——
(oo e 300 az 1500 mi 12 &% 20 min ryzu (vopred prepldchnutd v studenej vode),
RyZa slanej vody 90-100 v zdvislosti od prikryte a nechajte varit na miernom ohni.
rvze (pozor, niektoré druhy ryZe vyzadujd dihsi ¢as
varenia: ,tmava “ ryza)
100 - 500 (suché) = 10 az 12 min Privedte vodu do varu, vsypte cestoviny
1l aZ 5| slanej vody varenia a privedte ich do varu.

Cestoviny 90-100
V z@vislosti od druhu pouZzitych cestovin
skonftrolujte, &i sU hotové.
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Pokyny k vareniu:

Funkcia (9) Teplota (°C) Casy Rady
alebo jedlo
Opekanie Losos 120 52 14 0z 16 min Sonda do stredu
Varenie na koZi, bez obracania
a s pokrievkou
Hovédzie (rare) 160 52 12 min Pipnutie pre obratenie pri poloviénom
Na spésob svieckovice uvareni
obalenej v slanine 3 cm
Hovédzie (krvavé) 180 57 14 min Pipnutie pre obratenie pri polovicnom
Na sposob svieckovice uvareni
obalenej v slanine 3 cm
Hovédzie (Stredne 160 68 13 min Pipnutie pre obratenie pri polovicnom
prepecené) uvareni
Na spésob svieckovice
obalenej v slanine 3 cm
Kacaci filet s kozou 300 63 22 0z 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
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

(U Funkeia RECALL

Tato funkcia sluzi na zobrazenie poslednych
nastaveni ,vykonu a casovaca“ vSetkych
varnych z6n vypnutych minimalne 3 minuty.
Pouzivanie tejto funkcie si vyzaduje
odomknutie varnej platne. Stlacte tlacidlo
O / Recall.

El Zamknutie ovladacich
prvkov Zamknutie

VaSa varna doska je vybavena detskou
bezpecnostnou poistkou, ktora varni dosku
uzamkne.

Z bezpecnostnych dévodov je stale aktiv-
ne iba tlac¢idlo ,Zapnut/Vypnut* @ ktoré
umoznuje vypnut aj varnd zénu s uzamknu-
tymi ovladacimi prvkami.

Stlacte , dlhSie stlacenie [ﬁ uzamkne

varnu dosku na neurcity ¢as. Varné zény sa
budu nadalej ohrievat, ale nebudete mat
pristup k tlacidlam pre vykon alebo ¢asovac.

]
’ na obrazovke sa zobrazi tento

symbol.

Odomknutie:

Ak je varna doska zamknuta, stlate zamok
[i| a drzte ho, az kym vam dvoijité zvukové
znamenie nepotvrdi vas krok. Vasa varna
doska je odteraz odomknuta.

Clean Lock:

Tato funkcia slizi na doCasné zamknutie
varnej platne poc€as Cistenia. Kratkym
stlacenim Iil zamknete varnu dosku na
60 sekund.

@' 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, stlacte @l
¢im ziskate pristup k sprievodcovi varenim.
Pri pouzivani varnej dosky v rezime Recept
odporu€ame pouzivat nacinie uvedené
niz8ie. Typ nacinia sa zobrazi na obrazovke
v zavislosti od receptu.

Vacsina nacinia je kompatibilna s induke-
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
lepsSie Sirit’ a varenie bude rovnomernej-
Sie. Nikdy neohrievajte prazdnu nadobu
bez dozoru.

& Na ovladaci displej neumiestniujte Ziad-
ne nadoby, pretoZe by sa tym vas vyrobok
mohol poskodit.
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Pri suéasnom pouzivani viacerych
varnych zé6n varna platha nastavi
rozdelovanie vykonu tak, aby sa
neprekrogil celkovy pripustny vykon.

K dispozicii je niekol'ko z6n, na ktoré je
mozné ukladat’ varné nadoby. Vyberte
tu najvhodnejSiu v zavislosti od
velkosti nadoby. Ak je zakladna varnej
dosky velmi mald, varna zéna nebude
fungovat’, aj ked’ je material varnej dosky
vhodny pre indukénu varnu dosku.
Dbajte na to, aby ste nepouzivali nadoby
s priemerom mensim ako je varna zéna
(pozri tabulku).

Priemer Max. vykon Priemer dna
varnej zény varnej zény nadoby
(cm) (Wattov) (cm)
Horizone 3700 18 — Oval —
Néadoba na
pripravu ryb
1/2 Horizone 2800 11-22
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Pripravili sme pre vas vyber receptov, ktoré vas prevedu jednotlivymi krokmi pripravy.

Recepty krok za krokom

Jedlo Dezerty
Korejsky bibimbap Viedenska Cokolada
Telacie ragu Cokoladovy krém
Burgundské hovadzie Cukrarensky krém

hovadzie masové gulky v paradajko- | PoSirované hrusky v Cokolade
vej omacke

Kohut na vine Karamelizované jablka

Savojské fondue
Rybarov hrniec

ieSané vajitka s hfuzovkami

Osso buco

Paélla s morskymi plodmi

Vyvar

Sampifiénova polievka

Kuracie na baskicky spésob
Jahnacie dusené ragu
Kuraci ramen

Ratatouille Séfkuchara

Hribové rizoto

Morcacie soté s olivami a citronom

Telacie marengo
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Ponukame vam vyber potravin, pre ktoré varna doska automaticky odporuci nadobu, vykon
a naprogramuje vykon a ¢as varenia v zavislosti od druhu alebo pozadovaného mnozstva.

45

Prisady Typ
Maso
Hovadzina Jemny / Priemerny / Hruby
Miety steak Cerstvy / Mrazeny
Jahhacie Kotlety
Brav€ové 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

Sampifény

Krajané / V celku

Blansirované zemiaky

Spenat
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Prisady Typ Mnozstvo
Dezerty

Roztopena Cokolada

Palacinky

Lievance

Brioska francuzsky

toast

Karamel

Vajicka

Volské oko 2/4

Omeleta 2/4/6

MieSané 2/4/6

Na tvrdo 2/4/6

Na hnilicku 2/4/6

Na makko 2/4/6

Prepelicie

Cestoviny / ryza

Cerstvé cestoviny 100/ 150 /200 /300 /4009

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 /4009
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 /4009
Celozrnna 100/ 150 /200 /300 /4009
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 méze pokracovat poc¢as nastaveného ¢asu pomocou funkcie ECO.
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

Priklad na recept krok za krokom na tel'acie ragu.

05 0
OO

{9 Prisady

1 > Prejdite do receptov

Bl Recept

Varte ako skutocny $éfku-
chér s nasimi najnovsimi
receptami

2 > nasledne Jedla

BElRecept
& Jedlo

Hoyédzie Mkss
‘ - H. éd% na

“Ragti
z tefaciny
L

burgundsky

Bibimbap sposob

3 > Potom prejdite na vyber

BEfllRecept
& Jedlo

Q&
O O

@® 1h 45 min

=37 h35min & Stredne >
2vamsz6ny g 41

*
Hovadzie maso
Hovadzie na
burgundsky
sposob

Pozri

Ragu
z telaciny

Bibimbap

4 > Stlacte ,pozriet®, ak chcete prejst do
podrobnosti receptu

&
&

Tefacie maso (pliecko/prsia/svieckovica)
Mrkva

Strugiky cesnaku

Por

EARecept
@ Telacie ragu

®1h

Q G St
N

2kg
8 jednotka (iek)
8 jednotka (iek)
2 jednotka (iek) . -,

Sampifiony

perlova cibula (vybavenie na pripravu omacéok)
Cibula
Klingeky
Zvazok byliniek
maslo (na pripravu $ampiriénov)
Maslo oprazené dohneda
Muka (oprazena dohneda)

1 jednotka (iek)
6 jednotka (iek)
1 jednotka (iek)

Mieté biele korenie

Jemna sol (maso)

Jemna sol (Sampifiony)
Jemna sol (cibula)

Cukor

Citron

Voda (Sampiniény, varenie)

5 > Zobrazi sa recept a vy prave teraz
mbézete potvrdit kazdy krok, kym
nezacnete varit
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

# Tefacie ragu Zelame vam dobru chut.

V tomto recepte stlacte tlacidlo 0 ktoré
vam umozni recept ulozit do Oblubenych.
Hrniec postavte na vyznaéent varni zénu Ak ho budete chciet znova pOUZit’, na
zaCiatku varenia staci stlacit tlacidlo
Oblubené.

6 > Nadobu poloZte tak ako je to
zobrazené na displeji

<> Q # Tefacie ragu
<O

Prebieha varenie na pridavnej varnej zéne

@ Telacie ragu

Pomocou ¢asovaca mozete pridat ¢as.

Udrziavat teplé Dokoncit

7 > Teraz mbzete sledovat stav varenia
az do konca, na displeji sa zobrazi
moznost Udrziavat teplé alebo
Dokonc¢it varenie.

> 29




° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

<§> Zdruzenie

VaSa varna doska umoznuje zdruzovanie
varnych zon tak, aby ste mohli pouzivat
velké nadoby.

Tip: Ak chcete rychlo zdruzit dve varné
zony, posurite prst z hornej na dolnd zénu.

Takto sa automaticky otvori menu ZdruZenie
a vsetko, €o potrebujete urobit, je potvrdit
pomocou tlacidla OK.

é Samostatny ¢asovaé

Tato funkcia vam umoznuje spustenie
odpocitavania bez varenia.

Po nastaveni ¢asu sa tento zobrazi na
pravej strane domovskej obrazovky.

Na konci pozadovaného ¢asu zaznie
zvukovy signal, blika 0:00 a potom zhasne.

Poznamka: Ak chcete rychlo vynulovat
gas, stlacte 'O.
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° 4 POUZITIE VASHO ZARIADENIA

BEZPEGNOST
A ODPORUCANIA

Zvyskové teplo

Po intenzivnom pouZivani méze byt varna
zbna, ktoru ste pouzili, tepla esSte 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 snima¢ automaticky prispdsobi vykon
platne,Cim sa predide riziku poSkodenia ria-
du alebo varnej platne.

Ochrana v pripade preliatia

K vypnutiu varnej platne mbze dojst

v 3 nasledujucich pripadoch:

- Vykypenie, ktoré pokryje ovladacie tlacidla.

- Mokra utierka polozena na tlacidlach,

- Kovovy predmet polozeny na ovladacich
tlacidlach.

Predmet odstrarite alebo ovladacie tlacidla

oCistite a utrite a nasledne pokracujte 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 varnd zénu
(od 1 do 10 hodin podla pouzivaného vyko-
nu). V pripade zapnutia tejto bezpecnostne;j
funkcie sa vypnutie varnej zony signalizuje

»Auto-Stop“ (Automatické

4=

zobrazenim ,Auto Stop“ na displeji ovlada-
cieho panela a zvukovym znamenim, ktoré
bude zniet priblizne 2 minuty. Staci stlacit
ktorékolvek ovladacie tlacidlo a zvukové
Znamenie sa vypne.

@ Mobzete pocut’ zvuky podobné
tikajacim 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 vasej nadoby sa pri
prevadzke spotrebica moézu objavit’
aj zvuky piskania. Opisané zvuky
s normalnym javom a su sucast'ou
technolégie indukénej varnej platne
a nesignalizuju poruchu.

@ Neodporu¢ame ochranné prvky na
ochranu varnej platne.
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° 5 UDRZBA

ROZMERY PLATNE

Pri miernom znecisteni pouzivajte sanitarnu
Spongiu. Teplou vodou dobre navlhéite varnu
z6nu, ktoru chcete Cistit, a potom ju utrite.

V pripade nahromadenia necistét, ich pripe-
Cenia, vyliatia sladkych jedal, roztaveného
plastu pouzivajte sanitarnu Spongiu a/alebo
Specialnu Skrabku na sklo. Teplou vodou
dobre navlhéite varna zénu, ktoru chcete
Cistit, pouzite Specialnu Skrabku na sklo na
vacsie necistoty, ukoncite sanitarnej Spongie
a potom ju utrite.

V pripade kruhovych stép a néanosov
vodného kamena necistoty navlhite teplym
bielym octom, nechajte poésobit a utrite
jemnou handri¢kou.

Pri lesklom kovovom sfarbeni a tyzdennej
udrzbe pouzivajte Specialny pripravok na
sklokeramicku varnu platiiu. Na sklokera-
mickd varnu plathu naneste Specialny pri-
pravok (ktory obsahuje silikon a ktory ma
podla moznosti ochranny ucinok).

Dolezitda poznamka: nepouzivajte prasky
ani drsné Spongie. Uprednostiujte 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, drhntce podlozky,
rozpustadla alebo kovové predmety.

- Sondu neumyvajte v umyvacke na riad.

- podstavec  sondy mozno  umyvat
v umyvacke riadu.



° 6 PORUCHY A RIESENIA

PRI UVADZANI DO PRE-
VADZKY

Vasa instalacia sa vypina alebo funguje
iba jedna strana Pripojenie vaSej platne je
chybné. Skontrolujte jej sulad (pozri kapitolu
pripojenia).

Varna platna doska zapacha pri prvom
vareni. Zariadenie je nové. Kazdu varnu
zb6nu zapnite na pol hodiny a polozte na fiu
hrniec piny vody.

PRI ZAPiINANI

Varna platna nefunguje a svetelné displeje
na ovladacom paneli sa nerozsvietia.

Do spotrebica sa neprivadza elektricky
prud. Napajanie alebo zapojenie je chybné.
Skontrolujte poistky a elektricky istic.

Varna platna nefunguje a je zobrazené
iné hlasenie. Elektronicky obvod nefunguje
spravne. Obrat'te sa na popredajny servis.

Varna platha nefunguje, zobrazi sa
informacia ,,bloc* (blokovanie). Odomknite
detsku bezpecnostnu

poistku.

- Chybovy kod F9: napatie je nizSie ako
170V

- Chybovy kéd D1: teplota je niz8ia ako
5°C.
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POCAS POUZIVANIA

Varna platina 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 zény kontrolné
svetla na ovladacom paneli vzdy blikaju.
Pouzita nadoba nie je vhodna.

Nadoby pri vareni vydavaju hluk a vasa
platiha vydava zvuky rin€ania (pozri

rada ,BezpeCnost a odporucania®“). Ide
0 normalny jav. Pri niektorych typoch nadob
to spbsobuje prechod energie z varnej
platne do nadoby.

Ventilacia pokracuje niekol’ko minut po
vypnuti varnej platne.

Ide o normalny jav. Tymto spésobom sa
chladi elektronicky systém.

V pripade pretrvavajuceho problému.
Varnu platfiu odpojte od napajania po dobu
1 minuty. Ak porucha pretrvava, obratte sa
na popredajny servis.
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KARA KUND.,

Du har kopt en produkt fran De Dietrich. Det ar ett val som visar bade att du har hogt
stallda krav och en kéansla for det franska sattet att leva.

Produkter fran De Dietrich faller tillbaka pa 300 ar av kunnande och &r ett uttryck
for en forening av design, autenticitet och teknik i kokkonstens tjanst. Vara apparater
tillverkas av de adlaste material och ger en oklanderlig kvalitet i utférandet.

Vi ar 6vertygade om att dess utférande i hdgsta standard ger den som alskar att laga
mat mojlighet att ge uttryck for all sin talang.

De Dietrich kundtjanst star beredd att svara pa alla era fragor och reagera pa alla era
forslag for att i standigt hogre grad motsvara era krav.

Vi ar hedrade av att bli din nya partner i kket och vill tacka for fortroendet.

nr Med sina tillverkningsanlaggningar i Orléans och Venddéme
8%, . iFrankrike, stravar De Dietrich standigt efter att gora sitt yttersta och
W" § uppratthalla ett kunnande utan motstycke om hur man konstruerar
w‘/g § perfekta slutprodukter. Ett flertal av vara hushallsapparater &r
“ra¥*’  Z  markta med Origine France Garantie — en utmarkelse som styrker

II att de tillverkats i Frankrike.
Denna markning garanterar inte bara att vara apparaters hdga
kvalitet och att de &r 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 webbplats.

Din enhet 6verensstammer med de europeiska direktiv och bestammelser
den ar underkastad.

Denna apparat kan anvandas av barn fran atta ars alder och personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga jamte personer utan erfarenhet
och kunskap, om de vederbérligen 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.

Rengdring och underhall av anvandare far inte utféras av barn utan tillsyn.
Barn under atta ars alder ska hallas pa behorigt avstand, med mindre de star
under standig tillsyn.

Din spishall ar férsedd med ett barnldas som sparrar dess anvandning
i avstangt eller tillagningslage (se avsnittet om hur barnldset anvands).

@ Apparaten och dess atkomliga delar blir varma under anvandning.

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: forvara inte foremal pa kokzonerna.

Tillagning med fett eller olja pa en spishall utan évervakning kan vara farligt
och orsaka eldsvada. Férsok ALDRIG slacka en brand med vatten utan
bryt apparatens stromférsérjning och tack lagan med t.ex. ett lock eller en
brandfilt.

m Undvik risk for elstdt genom att bryta apparatens stromforsdrjning om
ytan ar sprucken.

Anvand inte spishallen igen forran glasytan bytts ut.

Dessa hallar ska anslutas till elnatet via en allpolig franskiljningsanordning som
uppfyller gallande installationsbestammelser. En frankopplingsanordning ska
finnas inbyggd i den fasta elinstallationen. Din spishall ar avsedd att fungera
i nuvarande skick med en frekvens pa 50 eller 60 Hz (50 Hz/60 Hz), utan att
du behover vidta nagra sarskilda atgarder.

»E 4



SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

Apparaten ska anslutas med en standardnatsladd vars antal ledare beror pa
onskad typ av anslutning (se kapitlet Installation).

For att undvika risk ska natsladden om den ar skadad bytas av tillverkaren,
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 kokzonerna.

&VARNING: For att undvika stérningar mellan spishéallen och en pacemaker
maste den senare vara konstruerad och instélld enligt de bestammelser som
galler for den. Samrad med pacemakerns tillverkare eller din lakare.
Anvand endast skydd foér spishédllar som konstruerats av spishallens
tillverkare och som hanvisas till i bruksanvisningen foér att de ar lampliga
for eller inbyggda i apparaten. Anvands olampliga skydd kan det medféra
olyckshandelse.

Undvik att stoéta kokkarl mot ytan: ytan i glaskeramik ar mycket talig, men
kan anda ga sonder.

Lagg inte varma lock platt pa spishallen. Sugkoppseffekten kan skada
glaskeramikytan. Undvik att dra kokkarl dver ytan. Med tiden kan det skada
den glaskeramiska ytans dekor.

Anvand aldrig aluminiumfolie for att tillaga mat. Lagg aldrig produkterinslagna
i aluminium eller aluminiumférpackningar pa spishallen. Aluminiumet skulle
smalta och oaterkalleligt skada din spishall.

Forvara inte underhdlls- eller brandfarliga produkter i moébeln under
spishallen.

Anvand aldrig angtvattmaskin for att géra ren spishallen.

Apparaten ar inte avsedd att slds pa via en extern timer eller en separat
fjarrkontroll.

Stang efter anvandning av spishallens funktion med hjalp av dess reglage
och lita inte pa kastrullavkannaren.




SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSAT-
GARDER

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 6ppna 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 &r 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-forsdkran om 6verensstammelse aterfinns pa denna
webbplats:

www.dedietrich-electromenager.com

»E) 6
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o 1 MILJO

RESPEKTERA MILJON

Denna symbol anger att den-
na apparat far inte hanteras
som hushallsavfall. Apparaten
f— innehﬁéller. mycket" material som
kan atervinnas. Foér att ange att
en uttjant apparat ska lamnas till en ater-
vinningscentral ar den darfér markt med
denna logotyp. Vand dig till din aterférsal-
jare eller till kommunens tekniska avdelning
for information om vilket uppsamlingsstélle
for uttjanta apparater som befinner sig nar-
mast din bostad. | enlighet med EU-direktiv
2002/96/EG om avfall som utgdrs av eller
innehaller elektriska eller elektroniska pro-
dukter, kan da den atervinning av appara-
ten som anordnas av tillverkaren genomfor-
as pa basta satt.
Aven en del av denna apparats forpack-
ningsmaterial kan atervinnas. Bidra till att
det atervinns och darmed till att skydda mil-
jon, 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.



° 2 INSTALLATION

UPPACKNING

Ta bort allt skyddsemballage runt spishall,
givare och givarhallare.

Givaren levereras med ett batteri som ska
sattasi. Satti batteriet genom att skruvaloss
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 foér 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 cirku-
lera ordentligt mellan spishéllens fram- och
baksida.

Inbyggnad pa kdksbank

Inbyggnad infalld

64
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o 2 INSTALLATION

Om héllen monteras over en kokslada,

eller 6ver en inbyggbar ugn, ska de matt
som anges i illustrationerna respekteras for
att garantera tillrackligt luftutiopp.

Limma omsorgsfullt fast packningen runt
hela spishallens omkrets fére inbyggnad.

o) I

Ar ugnen placerad under spishillen kan hillens termiska sikringar begrinsa moj-
ligheterna att anvdnda denna samtidigt som ugnen anvénds i pyrolysldge. Koden F7
visas i reglagezonerna. Vi reckommenderar i sa fall att man forstarker spishéllens ven-
tilation genom att ha en 6ppning pa sidan av moébeln (8 x 5 cm).

»E) 9




> ° 2 INSTALLATION

ELANSLUTNING

Dessa hallar ska anslutas till elnatet via en
allpoligfranskiliningsanordningsomuppfyller

gallande installationsbestdmmelser. En

frankopplingsanordning ska finnas inbyggd 220-240 "’; g ;°°C" 3:"‘ .
i den fasta elinstallationen
Identifiera spishallens kablar:
) grén-gul

b) bla !

¢) brun N LD N L1 L2 QD

d) svart

e)gra

2 x 230 V~

HH?

N1 N2 L1 L2 D

> [EE) 10




° 3 PRESENTATION AV APPARATEN

Spishallen 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
jusblinkning.

2 —Givaren blinkar gront. Gor en kort tryckning
1‘.0 en sekund.

3 — Givaren blinkar blatt. Den
ommunicerar med spishallen — du
an valja en tillagningsfunktion.

Givarens LED avger en vit-bla blinkning: givaren stromsatts.

Givarens LED blinkar gront: anslutning pagar.

Givarens LED éar bla: givaren ar ansluten.

Givarens LED blinkar rott: batteriet for svagt/kommunikationen avbruten/givaren
stoppad.

»E5) 11



’ o 4 ANVANDA APPARATEN

Beskrivning av startskarmbilden

Hela skarmen ar pekkanslig Med hallen paslagen racker det med ett tryck pa skarmen for
att fa atkomst av alla reglage.

Q Knapp for att Sla
pal/stanga av hallen

@ Meny

@ Tillagning med givare
® Kokshjalp

@ Kokzoner

Tryck en gang pa knappen @ Fyra romber
visas. Romberna visas med fast profil om
inget karl kdnns av och med streckad och
darefter med fast om ett karl kanns av. En
nolla visas da i kokzonen.

Om du trycker pa kokzonen Oppnas en
meny for installning av effekt och timer. Du
kan sedan justera effekten genom att foéra
fingret horisontellt Over effektfaltet. Den
valda effekten visas pa displayen.

Man kan aven stélla in effekten genom att
trycka pa snabbfunktionsknapparna:

=
Smilta eller (L Varmhallning
—=
eller Sjuda eller Steka.

Med en tryckning pa kan man stélla in
onskad tillagningstid.

Timern kan stallas in genom att bladdra
igenom minuter och timmar lodratt eller
genom att trycka pa knapparna + och -.
Bekrafta din instélining med en tryckning
pa OK.

Nar effekt och tillagningstid val har stallts
in visas de i den romb som férestaller
kokzonen.

ed denna knapp kan timern
nollstallas

> 12




. 4 ANVANDA APPARATEN

C) 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 Cj for att anvanda
denna funktion.

Ett fonster med den forflutna tiden visas.

OBS! Vanta fem sekunder innan du kan
andra tillagningstiden om en tid visas pa
timern

Stall ett nytt karl pa onskad kokzon for
att hallen ska kanna av det, och tryck pa
den romb som forestaller kokzonen pa
skarmen. En nolla visas. Man kan stélla in
onskad effekt genom att trycka pa romben.
Véljer man ingen effekt stdngs kokzonen
automatiskt av efter nagra sekunder. Du
kan flytta ett kokkarl fran en zon till en
annan under tillagning; hallen detekterar
automatiskt forflyttningen och bevarar
installningarna (om en siffra blinkar maste
denna bekraftas med ett tryck pa displayen
i aktuell zon. Nar karlet flyttas, se till att inte

inte dra det Over hallen utan lyft det).

Tryck lange pa dess romb for att stoppa
en kokzon, tills en lang ljudsignal hors och
installningarna forsvinner fran romben eller
symbolen H (restvdarme) visas.

Stoppa hallen helt genom att trycka pa
knappen.

Genom en tryckning pa knappen Meny ‘E visas alla tillgangliga funktioner

Sonde

Minuteria

> med . pa skarmen kan man
stédnga visningen. Och styra de
andra kokzonerna.

> med pa skarmen kan man ga
tillbaka till féregaende skarmbild

13



o 4 ANVANDA APPARATEN

€3 Installningarna

Allméant

Rérelsestyrning

Avancerade instéllningar

Om produkten

Genom en tryckning pa Allmant kan man:

— stall in ljusstyrkan for hallens visning
genom att dra fingret langs skjutreglaget
(1-10).

—ansluta hallen till koksflakten om denna ar.
— valja sprak for spishéllens texter.

Genom en tryckning pa Rorelsestyrning
kan man:

— sla pa respektive av Motion Control
(Rérelsestyrnning).

* Med Motion Control kan man med enkla handrérelser vélja en kokzon och stélla in

tillagningseffekt utan att réra reglagepanelen. Da slipper man bland annat att smutsa ned

och lamna fingeravtryck pa hallen. Nar Motion Control &r pa ser knappen ut sa har:
. Stang av funktionen genom att trycka pa denna knapp.

— sla pa respektive av expertlaget:

Genom att trycka pa pilen till hdger kommer
man till en handledning dar man kan testa de
olika rérelser som kan anvandas med Motion
Control. Varje steg maste bekraftas genom

en tryckning pa .

* Med Expert-laget kan man dessutom stalla in timern med rorelser.

Genom en tryckning pa Avancerade installningar kan man:

Instéliningar snabbfunktioner

Effektbegrénsning

Bruksanvisningar

Kundservice

— andra effektlagen som anges
i snabbfunktionerna:

Smalta effekt 1-3

(som standard effekt 2)

=
wy Varmhallning effekt 4-9
(som standard effekt 7)

—=
Sjuda effekt 10-16
(som standard effekt 14)

Steka effekt 17-19
(som standard effekt 19)

14



o 4 ANVANDA APPARATEN

Ga till Power Management, dar man kan
begransa spishéllens totala effekt for att
anpassa 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 Sakringar/
effekt i kW |Jordfelsbrytare (A)
74 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& Sakerstall att vald effekt lampar sig for
elskapets sakringar.

Genom en tryckning pa Bruksanvisningar
kan du fa bruksanvisningen for din produkt
til din smartphone genom att skanna
QR-koden.

_g Specialfunktioner:

= Fanclions Spaciales

Blanchir

Sous Vide

Med denna funktion kan man koka upp en
viss mangd vatten och halla det kokande
utan att koka Over, for att t.ex. koka pasta.

Boil-funktionen E

QO™
& O

Vélj i vilken méngd vatten
grénsakerna sénks 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 néar vattnet borjar koka
och ett meddelande pa skarmen ber dig
att tillsatta ingredienserna. Nar det ar gjort
trycker du pa .

Men du kan justera dem efter egna dnske-
mal.

En ljudsignal hors nar tillagningen ar klar.

OBS! Det ar viktigt att vattnet haller
rumstemperatur nar tillagningen startar,
da slutresultat annars kan bli fel. Anvand
inga karl i gjutjarn och inget lock fér denna
funktion. Man kan &ven anvanda denna
funktion foér att tillaga andra livsmedel
i kokande vatten.

Grillfunktion

Stall "grill™-karlet pa plats

Valj zon for att starta uppvarmningen

15



o 4 ANVANDA APPARATEN

Tillsammans med grillen fran De Dietrich
i emaljerat gjutjarn, kan man med denna
funktion snabbt steka matvaror pa den
parkopplade zonen och far tillgang till battre
installningar for att skapa smaken som fran
en barbecue.

0% ¥

Stall grillen pa vald zon och bekrafta genom

en tryckning
pa -

Nar férvarmningen ar klar lagger du matva-
rorna pa grillen och staller in tillagningstem-
peratur.

Grilltillbehoret medfdljer inte spishallen. Det
finns hos din aterforsaljare.

Blanchera-funktionen

Denna tillagningsmetod bestar i att laga fill
gronsaker i kokande vatten i nagra minuter,
for att sedan sanka ned dem i iskallt vatten
for att avbryta tillagningen.

Det gor att gronsakerna bade behaller sina
frascha farger och sin textur.

Valj i viken mangd vatten grdénsakerna
sanks ned.

Stall karlet med ingredienserna pa en kok-
zon.

Sous vide-funktion ide |

Med denna funktion kan man laga till
matvaror vid lag temperatur i en hermetiskt
sluten pase med vakuum, for att bevara
smak- och naringsegenskaper. Det ar en
mycket halsosam tillagningsmetod som inte
kraver nagot tillsatt fett.

> 16




o 4 ANVANDA APPARATEN

<> 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.

<> <> 4P Givare
: <> 4 Givare avkénd

Manuell Program Temperaturvisning,

?) BRUKSANVISNING

Man kan véalja mellan tre lagen:

* Manuellt
Med detta lage valjer du O6nskat
temperaturbérvarde.

N

Temperaturen vid tillagningens start
och temperaturborvardet visas pa
den kokzon som anvands. Sa snart
temperaturbdrvardet 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 aven anvandas i vissa recept
(se kapitlet Matlagningsguide).

4=

— Lodréatt

— mellanlage (justerbart)

d
Placera givaren

Givaren ar inte gjord for att anvandas i en
ugn.

Du kan valja mellan tre rekommenderade
placeringar:

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 spishéallen
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.

1cm
lcm

17



45

o 4 ANVANDA APPARATEN

Anpassa kastrullens diameter och kokzonen
till den mangd som ska tillagas om detta
inte ar mojligt.

Vi rekommenderar att man regelbundet rér
om i karlet under tillagningen.

Manuellt lage

Med denna funktion kan man laga mat
genom att direkt valja 6nskad temperatur
med knapparna + / - eller vredet.
Temperaturen kan stallas in pa 40-180 °C.

Smalta

Med denna funktion kan man smalta
matvaror vid en temperatur som kan
stallas in pa 40-70 °C. Som standard ar
temperaturbérvardet 50 °C. Vid denna typ
av tillagning 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
stallas in pa 45-85 °C. Som standard ar
temperaturborvardet 60 °C.

Varma

Med denna funktion kan man varma
matvaror vid en temperatur som kan
stéllas in pa 65-80 °C. Som standard ar
temperaturborvardet 70 °C.

Sjuda

Med denna funktion kan man langsamt laga
till matvaror vid en temperatur som kan
stallas in pa 80-90 °C.

18

Som standard éar

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 goér det redan fran
bérjan 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
stéllas in pa 40-85 °C. Som standard ar
temperaturborvardet 60 °C.

Enljudsignal avges nartemperaturbérvardet
som ar standard uppnas och kokzonen
upphoér att varma. En ljudsignal for att
vanda 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. | s& fall visas tiden
omvaxlande med temperaturen

— Timern startar nar temperaturboérvardet
uppnas.

— Givaren kan bara anvandas med en
kokzon at gangen.

Glém inte att stdnga av givaren efter

avslutad anvandning, genom en lang

tryckning pa denna — LED-lampan lyser rott

i nagra sekunder.



o 4 ANVANDA APPARATEN

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 fér vatten kan variera beroende
pa hojd oOver havet och geografiska
lufttrycksforhallanden.

Dalig eller ingen kommunikation kan bero
pa att batteriet &r for svagt.

Tekniska specifikationer for givaren:

Parameter Specifikation Anmérkning
Spanning 2,5-3V Batteri CR2032
Livslangd 300 tim med nytt batteri
Kontrollam- Vit Stromsatt
pans farg grén Véantar pd

BI3 anslutning
R&d Ansluten
Stopp
Anvandnings- | 0-85 °C Givarens box
temperatur
Omréde for
temperatur- 5-180 °C
matning
Driftfrekvens | 2402-2480
MHz
Givarens 2 meter
rackvidd
Maxeffekt <10 mwW
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NVANDA APPARATE;

) L.

Tillagningsrad:
. Grundingrediens . .
Funktion eller ratt Mangd (g) Temperatur (°C) Tid Rad
Manvell Vitt k6tt 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 (bldtt) (beroende pd tilagning
tjiocklek)
1-3 min/sida Lat kSttet vila i fem minuter efter
150-200 g 50-55 °C (blodigt) (beroende p& filagning
tiocklek)
R&tt kot
1 min 30 sek till 4 min | L&t kSttet vila i fem minuter efter
150-200 g Sé%,?f) °C (genom- (beroende pd tilagning
tjocklek)
2-8 min/sida Lt kéttet vila i fem minuter efter
150-200 g 70-75 °C (vdlstekt) (beroende pd filagning
tiocklek)
160° sedan 11 min Sénk ned i 11 min och ta upp. Sénk dter
%/g?;%gspom— 200 g/1,51olja 180° 2 min 30 sek ned i 2 min 30 sek ndr temperaturen &r
uppe i 180° fér att avsluta tillagningen
. . o R&r om hela tiden under tillagningen s&
Béchamelsds 500 85-87 °C 1 min tills det kokar . .
att det inte fastnar i kastrullens botten
N . R&r om hela tiden under tillagningen s&
Chokladkrém 1300 87-92 °C 8-10 min . R
att det inte fastnar i kastrullens botten
" " upp till 150 °C 3-5min Det blir snabbt brunt — var uppmdrksam.
Karamell torrt" (100 g) (féir ferg) (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.
Frukigelé 400-1000 105-110 Iranedrgggde pé& EXPERT (bercikna 1-1,2 % pektin/kg frukt)
Smélta Mérk choklad 50-55
Mjélkchoklad 100-500 45-50 5-10 min R6r om ofta
Vit choklad 45-50
Smér 50-500 40-50 5-20 min
. . . rér inte om, sd att kaseinet i sméret
Skirat smér 50-500 40-50 5-20 min ) B} .
sjunker till botten ordentligt
hur mycket vin som tillsétts for tillag-
ningen pdverkar hur Idng tid det tar
Ost till fondue 200-1500 40-50 10-25 min =
att smdlta
(50 cl ill 1 kg ost)
Vérma | prg 200-800 6575 Bt pé
i i OBS! Tiden kan variera beroende p&
Soppa 200-2000 6575 Al EIsil) . ! 2
min hur trégflytande soppan &r.
Burkar/konserver 300-1000 65-75 4-10 min test gjort med cassouletkonserver
Smd skalar 125-300 60-70 rBférjﬂggde pd Testa temperaturen innan du serverar
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o 4 ANVANDA APPARATEN

Tillagningsrad:

Grundingrediens - A
Funktion eller rétt Mdngd (g) Temperatur (°C) Tid Rad
Sjuda Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
Pot au feu 1 000-4 000 70-80 2,5-3 timmar ska laga fill. TillsGtt den skalade potatisen nér
det &r en halvtimme kvar av tillagningen
. Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
Kalvgryta 1 000-4 000 70-80 2-3 timmar y
ska laga fill.
R ) Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
Boeuf bourguignon 1 000-4 000 70-80 2-4 fimmar )
ska laga fill.
. Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
Daube-gryta 1 000-4 000 70-80 2-4 timmar )
ska laga fill.
i in ti Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
Baskisk kyckling 1 000-4 000 70-80 fim 15 min il passak 4
2 fim ska laga fill.
20 min till 1 tim, Sylt stelnar vid en temperatur pd 105 °C
st 1 000-4 000 105 beroende pé frukt; | (sockertermometer). Genom att tillséitta pektin
4 kontrollera texturen)| (15 g per 1 kg frukt) kan man sénka denna
temperatur till omkring 90 °C
Var uppmdrksam p& tomaters syra vid
. . tilagning. Tills¢éitt en nypa strésocker under
Tomatsas 1 000-4 000 70-80 40 min ) ) . .
tilagningen om du anvdénder farska tomater
som bas vid tillagningen.
Sous Fisk lax 250-300 g 45-50 20 min
vide-till- -
lagning | Fisk ;g On sk 250- 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
nétfilé 30 min fér en tjock-
150-300g lek pé 2,5 cm/2 fim
R&tt kSt 56,5 °C i vattenbad N P - / ’
fér en tjocklek p&
5 cm/upp fill 4 fim.
Perfekt &gg 50g/1 | vatten 64 °C 45 min 1 lvatten
Koka 100-500 (sek) = Kreolskt ris: koka upp tillagningsvattnet, héll i
300-1 500 ml 12-20 min, riset (skolj forst i kallt vatten), Idgg pd ett lock
Ris el verien 90-100 beroende och It koka pd Iag vérme
Rl (tdnk pd& att vissa sorters ris, som svart ris, kréiver
Iéngre koktid)
100-500 (torkad) = 10-12 min koktid Koka upp vattnet, héll i pastan och I&t 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:

Funktion | Grundingrediens eller réitt Méngd (g) Temperatur (°C) Tid Réad
Steka Lax 120 52 14-16 min Givare i mitten
Laga fill iggande pa skinnet, utan att
vénda och med lock
Notkott (bldth) 160 52 12 min Ljudsignal fér att vanda efter halva
I form av tounedos, 3 cm tillagningen
Notkott (blodigt) 180 57 14 min Ljudsignal fér att vanda efter halva
I form av tounedos, 3 cm tilagningen
Notkott (vélstekt) 160 68 13 min Ljudsignal fér att vanda efter halva
I form av toumnedos, 3 cm tillagningen
Ankfilé med skinn 300 63 22-25 min Anpassa kdrlets storlek efter hur mycket du
ska laga till.
Tilagning med lock
24-30 min Givare i mitten
Figderfd, brostfilé 130 105 Tillagning utan lock med ljudsignal nér det
&r dags atf vanda
Fritera Pommes frites 200 180 10-15 min 1.51olia
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O Recall-funktion

Med denna funktion kan man visa de
senaste effekt- och timerinstaliningarna for
alla kokzoner som stangts av de senaste tre
minuterna.

For att kunna anvanda denna funktion
maste hallen vara upplast. Tryck pa
knappen U/Recall.

Iil Lasa reglagen Lasa

Spishéllen har ett barnlas som sparrar
hallen.

Av sdkerhetsskal forblir endast knappen
Pa/Av @ aktiv och gor att kokzoner kan
stédngas av aven om de ar lasta.

Tryck pa . En lang tryckning pa [ﬁ

laser hallen pa obestamd tid. De kokzoner
som anvands fortsatter att varma, men
knapparna for effektlage och timer ar
sparrade.

|
’ Denna symbol visas pa skarmen.

Lasa upp:

Tryck, nar hallen ar last, pa hanglaset [t en
dubbel ljudsignal bekraftar upplasningen.
Hallen ar da upplast.

Clean Lock:

Denna funktion anvands for att tillfalligt
lasa hallen under rengéring. Med en kort
tryckning pa [il lases hallen i 60 sekunder.

< Matlagningsguide

Hallen har en matlagningsguide med ett
urval av recept.

Detta tillagningssatt  valjer lampliga
installningar for tillagningen, beroende pa
vilken matvara som ska lagas till.
Spishallen ska vara pa. Tryck en gang
pa @l for att ga till matlagningsguiden.
Nar man anvander spishéllen i Recept-
lage rekommenderar vi att man anvander
nedanstaende utrustning. Beroende pa
recept rekommenderas typen av utrustning
pa skarmen.

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 valjer
karl med tjock och platt botten. Varmen
fordelas da battre och tillagningen blir
jamnare. Varm aldrig ett tomt karl utan
tillsyn.

A Stall inga karl pa reglageskarmen. Pro-
dukten skulle ta skada.
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@Nérflera kokzoner anvands samtidigt
hanterar hallen effektférdelningen sa att
dess totala effekt inte dverskrids.
Det finns flera kokzoner att stélla karlen
pa. Vélj en som passar, beroende pa
karlets storlek. Om kastrullens botten
ar for liten kommer kokzonen inte att
fungera, dven om kastrullens material ar
lampligt for induktion. Var noga med att
inte anvdnda karl med en diameter som
ar mindre an kokzonens (se tabell).

Kokzonens Kokzonens Karlets
diameter maxeffekt bottendiameter
(cm) (Watt) (cm)
Horizone 3700 18 cm — Oval —
Fiskfat
1/2 Horizone 2800 11-22
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». 4 ANVANDA APPARATEN

Vi erbjuder ett urval recept dar du guidas steg for steg genom genomférandet.

Recept ij Ingredienser

Recept steg for steg
Ratter Desserter
Koreansk bibimbap Wienerchoklad
Kalvgryta Chokladkram
Boeuf bourguignon Vaniljkram

Notkottbullar med tomatsas

Pocherade paron med chokladsas

Coq 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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o 4 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 énskad mangd.

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
Fileer
Skivor
Stycken
Hel fisk Liten/Rund < 350 g/Platt > 350 g
Krabba Pochera/Pochera EKO *
Réakor Grilla/Pochera/Pochera EKO *

Musslor/Snéackor

Pilgrimsmusslor

Rot-

Tomater

Zucchini

Auberginer

Paprika

Lokar

Svamp

Skurna/Hela

Forvalld potatis

Spenat
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Ingredienser Typ Mangd
Desserter

Smalt choklad

Crépe

Pannkakor

Brioche/Fattiga riddare

Karamell

Agg

Platt 2/4

Omelett 2/4/6

Aggréra 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 goér 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 forvag bestamts i EKO-
funktionen.
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o 4 ANVANDA APPARATEN

Exempel pa recept pa kalvgryta steg for steg

5 Oy -
OO

Recept ﬁQ Ingredienser

1 > Ga till recept

Ell Recept

<> <> Laga mat som en riktig

kock tack vare véara unika
recept

Desserter

2 > sedan Ratter

ElRecept
& Ratter

bour-
guignon

3 > Och gor slutligen ditt val

28

ElRecept
& Ratter
@ 1tim 45 min
1 tim 35 min
Q O Simsroves <k

*

Notkott

Boeuf bour-

guignon
Bibimbap

4 > Tryck pa Visa for att fa narmare
information om receptet

EMRecept
& Kalvgryta

® 1tim 45 min
g 1tim 35 min & Medel
2kokzoner g 4/

N
2kg (bog/bringa/flankstek)

Kalv
- Morot
& onheter Villkskiyftor
2 enhet/-er Purjolok .
250 g Sndbollschampinjoner
200 g Silverl6k (parllok)
1enhet-er LOkar
6 enhet/-er Kryddnejlika .
1 enhet/-er Knippe med drtblandning
Smor (Laga till svampen)
Smor (stuvning)
Mijol (stuvning)
Mald vitpeppar
Koksalt (kott)
Koksalt (svamp)
Koksalt (I6ken)
Socker
Citron
Vatten (svampen, tillagning)

| ==

5 > receptet visas och man kan nu
bekrafta varje steg intill dess
tillagningen startas
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‘ N\ # Kalvgryta Smaklig maltid!

Med ett recept kan man genom att trycka
en gang pa ° spara receptet som en av
sina Favoriter.
Nar du vill anvanda det igen, behdver du
bara trycka pa knappen Favoriter i bérjan
av tillagningen.

Stéll grytan pa den kokzon som anges

6 > Placera karlet som displayen foreslar

O T
OO

Tillagning pagar pa sidokokzonen

Du kan lagga till tid via timern.

Varmhallning Avsluta

7 > Du kan nu folja hur det gar med
tillagningen anda tills den ar klar. Pa
displayen far du mojlighet att Varmhalla
eller att avsluta tillagningen.
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@ Parkoppla

Spishéllen ger dig méjlighet att parkoppla
kokzonerna for att kunna anvanda storre
kokkarl.

snabbt

Tips: Parkoppla tva kokzoner

genom att dra med fingret fran den 6vre fill
den undre kokzonen.

Da oOppnas automatiskt menyn Parkoppla
och du behdver bara bekrafta genom att
trycka pa OK.

é Oberoende timer

Med denna funktion kan du nar som
helst stélla in en nedrakning utan att
laga till nagot.

30

Nar tiden val har angetts visas den till
hoger pa startskarmbilden.

Nar nedrakningen ar klar hors ett ljudsigna-
ler, 0.00 blinkar och slocknar sedan.

OBS! For att snabbt nollstalla tiden
trycker du pa 0.
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SAKERHET OCH
REKOMMENDATIONER

Restvarme

Efter intensiv anvandning kan den kokzon
man just har anvant fortfarande vara varm
i nagra minuter.

Under tiden visas en .

Ror inte den relevanta zonen.

Temperaturbegransning

Alla kokzoner har en skyddsgivare som hela
tiden kanner av temperaturen vid karlets
botten. Om man skulle gldmma ett tomt kéarl
pa en paslagen kokzon anpassar denna
givare automatiskt hallens effekt, vilket gor
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 stalls pa reglageknap-
parna.

Ta bort féremalet respektive gor rent och

torka av reglagen och starta sedan om

tillagningen.

| dessa fall visas symbolen =, atféljd av en

ljudsignal.

Auto-Stop-system

Gldmmer 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
gldmt. Skulle denna sakerhetsfunktion utlo-
sas indikeras avstangningen av kokzonen
genom att Auto Stop visas i reglageomra-
det och en ljudsignal avges i ungefar tva

4=

minuter. Du behdver bara trycka pa vilken
reglageknapp som helst for att avbryta den.

@ Ljud som liknar dem for visarna pa
en klocka kan forekomma.

Dessa ljud hors bara nar hillen
anvands och forsvinner eller avtar
beroende pa hur uppvarmningen har
konfigurerats. Beroende pa Kkarlets
modell och egenskaper kan &ven
visslande ljud forekomma. De ljud som
namnts ar normala. De utgor en del av
induktionstekniken och indikerar inte
nagot fel.

@ Vi rekommenderar ingen skyddsan-
ordning for héllen.
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o 5 UNDERHALL

UNDERHALL AV
SPISHALLEN

Anvand en kdkssvamp vid |att nedsmutsning.
Fukta det stalle som ska rengéras val med
varmt vatten och torka av.

Anvand en kdkssvamp och/eller en skrapa
speciellt avsedd for glas for ansamlingar
av branda rester, sott spill eller smalt plast.
Fukta det stalle som ska rengéras val med
varmt vatten, anvand en séarskild skrapa
for glas och skrapa av, avsluta med en
kdkssvamp 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 for 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.

32

UNDERHALL AV GIVAREN

— Rengor givaren fore forsta anvandning

— Anvand endast neutrala rengéringsmedel,
inget som repar, stalull, I6sningsmedel
eller metallféremal.

— Diska inte givaren i diskmaskin.

— Givarens hallare kan diskas i maskin.



° 6 PROBLEM OCH LOSNINGAR.

VID IDRIFTSATTNING

Installationen l6ser ut Overbelastnings-
skyddet eller bara en sida fungerar.
Hallen ar felaktigt ansluten. Verifiera att an-
slutningen ar ratt gjord (se kapitlet Anslut-
ningar).

Héllen 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

Haéllen fungerar inte och displayerna pa
panelen forblir slackta.

Apparaten saknar stromforsorjning. Fel pa
stromférsorjning eller anslutning. Kontrollera
sakringar och jordfelsbrytare.

Haéllen 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 &n 5 °C.

UNDER ANVANDNING

Héllen fungerar inte, meddelandet =
visas och en ljudsignal avges.

Nagot har kokat 6ver eller ett foremal ligger
pa mandverpanelen. Rengor respektive ta
bort foremalet och starta om tillagningen.

Kod F7 visas.
Elektronikkretsarna har blivit varma
(se kapitlet Inbyggnad).

Nar en kokzon anvdnds fortsétter
panelens kontrollampor att blinka.
Det karl som anvands ar olampligt.

Karlen avger ovasen och hallen avger
klickljud under tillagningen (se

radet Sakerhet och rekommendationer).
Det ar normalt. For vissa typer av karl ar
detta energidverforingen fran hallen till
karlet.

Flakten fortsatter att ga efter att hallen
har stangts av.

Det ar normalt. Det gor att elektroniken kan
kylas ned.

Om en felfunktion kvarstar.
Gor hallen strémlds i en minut. Kontakta
kundtjanst om féreteelsen kvarstar.
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INAHOBHUM
KJICHTE!

Bw npua6anu Bupi6 komnanii De Dietrich. Takuii Bubip cBig41Th Npo BaLly BUMOIMMBICTb
i cMak 10 hpaHLly3bKOro MUCTELITBA XUTTS.

Bupo6bu komnanii De Dietrich 3aBgsku 6inbw Hixx 300-piyHOMYy [oOCBigy BTiNHOKOTH
MaWCTepHO pPOo3pobreHun Au3anH, camoOyTHICTb i TEXHOMOriYHi OOCATHEHHS Ans
CRNYXiIHHA KyriHapHoOMy MucTeuTBy. [ns nNpucTpoiB MW BUKOPUCTOBYEMO Matepianmu
BiAMIHHOT SIKOCTi 1 rapaHTyeMO 6e340raHHy SiKiCTb BUTOTOBMEHHS.

Mu nepekoHaHi, IO Taka BMCOKa SKICTb BUPOOHWULITBA CMPUSIE PO3KPUTTHO TanaHTiB
MoL,iHOBYBaYiB KyriHapHOro MUCTeLTBa.

Cnyx6a nigTpumkn knieHTiB komnaxii De Dietrich 3aBxau rotoea BignoBicTu Ha BCi
Balli 3anuTaHHs Ta BUCIyXaTW MPOMNO3uuii, sKi gonomaraTMMyTb Ham Lie Kpalle
3a[10BOMbHATY BaLli NoTpedu.

[Ins Hac YecTb cTaTU BaWMM HOBUM MapTHEPOM Ha KyxHi. [IaKkyemo 3a JOBipy.

Ha 3aBogax y ®paHuii, B Opneani #n BaHgowmi, komnaHis De

Q_‘lezvg . Dietrich 6e3ynvHHO npaule Hag AOCArHEHHSM [OOCKOHaroCTi,
%NCQ? YBIYHIOIOUY BWHSITKOBY MaNCTEpHICTb Yy [Au3anHi 6e3goraHHoi
T’“P‘/ £  KiHueBsol npoaykuii. Hawi enektponobyToBsi NpucTpoi Big3Ha4YeHo

Q«inAv\‘~ & ceptudikatom Origine France Garantie, skuin 3sacsigdye ix

II dpaHuy3bke BUPOOHULITBO.
Lleh 3Hak rapaHTye He TifMbK/M SKICTb | [OBrOBIYHICTb HaLUMUX
NpUCTPOIB, arne i ix BiACTEeXyBaHICTb, HaAaruM YiTke Ta 06’EKTMBHE CBIAYEHHS Npo iX
MOXOAXKEHHS.

www.de-dietrich.com
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BAJKJIMBI ITPABHJIA TEXHIKH BE3ITEKH H 3AITIOBLKHI 34X00H

BAXNUBI NPABUJIA TEXHIKU BE3NEKN — YBAXHO NMPOYUTAUTE
M 3BEPEXITb ANA NOAANbLUOINO BUKOPUCTAHHA.
Llei nocibHuK kopnucTyBaya MOXHa 3aBaHTaXXuUTu 3 Beb6canTy KOMMaHii.

Llen npucTpin BignoBigae eBponerncbKMM UpPEeKTMBaM i HopMam, siKi Ha HbOro
MOLUNPIOKOTHCS.

Linm npucTtpoem MOXYTb KOpUCTyBaTUCA AiTU BikOM Big 8 pokiB, ocobu 3
0BMEXEeHNMUN I3NYHUMN, CEHCOPHUMKN ab0 PO3YyMOBUMWN MOXKITMBOCTAMMU, a
TakoX ocobu, AKi He BOMOAiTb AOCTATHIM JOCBIAOM i 3HAHHSAMM, KO BOHU
nepebyBatoTb Mig HaNeXHNUM Harns4aoM, SKWo BOHU Bynn HaneXHUm YMHOM
npoiHopMoBaHi abo MPOIHCTPYKTOBaHI LWoAo 6e3nevyHoro BUKOPUCTAHHS
MPUCTPOIO Ta SKLLO BOHW PO3YMilOTb MOB’A3aHI 3 LM PUSUKN.

[itam 3a00pOHEHO rpaTucs 3 NPUCTPOEM.

it MoXyTb 6paTh yyacTb B OYMLLEHHI 1 06CNYroByBaHHI MPUCTPOIO TiNbKu
nig Harnsaom gOpocCnux.

[iten Bikom go 8 pokie 3abopoHeHO nignyckatyn o npuctpoto 6e3 Harnagy
BaTbkiB.

BapunbHy noBepxHio obrnagHaHo GnokyBaHHSM Big AiTeln, dke 3anobirae
il BUKOPUCTaHHIO Y BUMKHEHOMY CTaHi abo nig 4ac npurotyBaHHA ixi (aue.
po3ain «BukopuctaHHs 6nokyBaHHSA Big QiTeny).

Mig yac ekcnnyaradii NPUCTPIN | NOro QOCSKHI geTani HarpiBatoTbCs.
Byabre obepexHi 1 He TopkanTecs HarpiBanbHUX eNEMEHTIB.
MeTanesi npeameTn, Hanpuknag HoxXi, BUOAENKU, JTOXKKN Ta KPULLKKW, HE MOXHa
KnacTu Ha NOBEPXHHO, OCKIiNbKM BOHWM MOXYTb HarpiBaTucs.

@ YBATA!lig yac npuroTyBaHHS DKi HEODXiAHO CTEXMTU 3a NPOLECOM.
AKLo npouec NpUroTyBaHHA HETPUBANUI, He BiAxoabTe Bi NPUCTPOLO.

€ pu3NK BUHUKHEHHSI MOXEXi: He 30epiranTe OOHI NpegMeTU Ha 30Hax
NPUroTyBaHHS.

MpuroTyBaHHA Ki 3 BUKOPUCTaAHHAM Onii abo Xnpy Ha BapumbHii NOBEPXHi
0e3 Harnagy Moxe ByTn Hebe3neyHuM i moxke npuasecTun Ao noxexi. HIKOJN
He HamaranTecs racuMTu BOrOHb BOAOK, HATOMICTb BUMKHITb MPUCTPIN, @ NOTiM
HaKpunTe NoNyMm’sd, Hanpuknaz, KPULLKOK abo NPOTUMOXKEXKHOIO KOBOPOHO.

m AKWO Ha NoBEpXHi YTBOPUNUCA TPILMHKU, BUMKHITH NPUCTPIN, W06
YHUKHYTWN PUSUKY YPaKEHHS €NEKTPUYHUM CTPYMOM.

He BMuKanTe NpucTpin, AOKU He Byae 3aMiHEHO CKINSIHY MNOBEPXHIO.
BapunbHi noBepxHi cnig nig’egHyBatM 4O eneKkTpoMepexi 3a A0MOMOror
GaraTonontCcHOro BUMUKaya BignoBiAHO A0 YMHHUX NPaBui YCTaHOBMEHHS.
MpucTpin BigkntoveHHs Tpeba BOyayBaTth y dikcoBaHun kabenenposia. Lo
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BAJKTUBI ITPABHUJIA TEXHIKH BE3ITEKH H 3AITOBIKHI 3AX00H

BapunbHYy NOBEPXHIO Npu3HayYeHo ansa pobotu 3 yactototo 50 My abo 60 My
(50 I'w/60 Ny) 6e3 Byab-aAKoro cneujianbHOrO BTPyYaHHst KOPUCTyBaYa.
MpucTtpin cnig nig’egHyBat 3a [ONOMOrOK  CTaHAgapTHoro kaberto
XMBMEHHS, KINbKICTb XXWUIT SIKOrO 3aneXxuTb Big TNy HeobXigHOro Nig’egHaHHS
(aue. po3ain «BcTaHoBRNEHHAY).

Y pasi NOWKOMXKEHHA LUHYP >XMBIIEHHS MOBMHEH 3aMiHUTU BUPOOHMK,
cnyxba nicnanpogaxHoro obcnyroByBaHHs abo ocobwu 3 BignoBigHOW
kBanidikauieto, Wo6 yHUKHYTU Hebe3nekw.

lMepekoHarTecs B TOMY, WO Kabenb XWBMAEHHS enekTPUYHOro NpUcCTpolo,
nig'egHaHoro nobnuady BapWibHOI MOBEPXHi, HE KOHTaKTye i3 30Hamu
NPUroTyBaHHS.

& 3ACTEPEXEHHSA Ons Toro wo6 3anobirth BUHMKHEHHIO NEPELLUKOA MidK
BapWIIbHOK NOBEPXHEID | KAPAIOCTUMYNATOPOM, BiH Mae OyTn CPOEKTOBAHUMN
i BigperynboBaHui 3rigHo 3 BignoBigHMMW HOpMaMW. [POKOHCYNLTYNTECS 3
BUPOBGHMKOM abo nikapem.

[nsa 3axmcTy BapuibHOI NOBEPXHI BUKOPUCTOBYMTE TiflbKU 3aXMCHi 3acobw,
po3pobneHi BUMPOOGHMKOM LbOro MNPUCTPOID 1 3a3HayeHi B MOCIOHMKY
3 eKkcnnyartauii sk [O03BOMEHi [Ons BUKOPUCTAHHSA abo BMOHTOBaHI
BesnocepeHbO B NPUCTPIN. BUKOPUCTaHHS HEBIAMOBIAHWX 3ac0obiB 3aXUCTy
MOXE MPU3BECTU 4O HELLACHUX BUNaKiB.

YHuKanTe yaapis nocyaoMm: CKnokepamiyHa MOBEpXHA BUMKOHAHa 3 OyXe
MiLIHOrO, ane He 3 HebuTkoro marepiany.

He knagite Ha BapunbHY NOBEPXHIO rapsayi KpULLKW. YTBOPIOBaHUIA edekT
BaKyyMy MOXe NpuU3BEeCTU A0 MNOLUKOMXKEHHHA CKMOKepaMiyHOT MOBEPXHI.
YHUKaNTe KOHTaKTHOrO TepTd KacTpyfb i CKOBOPILOK, OCKIflbKWM 3 4acom
Le MOXe NpU3BECTU [0 MOLIKOMKEHHS OEeKOpaTMBHOIO 03400MneHHs Ha
CKNoKepaMmiyHin NOBEPXHi.

3abopoHeHO BUMKOPMCTOBYBATW arntoMiHieBy Oonbry Anst NpUroTyBaHHA ixi.
3abopoHEeHO CTaBUTW Ha BapwibHY MOBEPXHIO MPOAYKTU B antoMiHIieBIN
obropTui abo B anoMiHiEBMX KOHTerHepax. ANIOMIHIN po3nnaBuTbCH, WO
npv3Beae A0 HE3BOPOTHOMO MOLUKOMKEHHS MPUCTPOIO.

He 36epirante 3acobu ans YnweHHst abo nerko3anMmcTi pev4oBuHU B LIadi
nig BapuIibHOO MOBEPXHEIO.

[na oumLeHHSa BapuiibHOT NOBEPXHi HE BUKOPUCTOBYMTE MAPOOYNCHUK.
Llen npucTpin He po3paxoBaHO Ha KepyBaHHSA 3a AOMOMOIoK 30BHILLIHLOIO
Tanmepa abo oKpemMoi CMCTEMMU OUCTaHLIMHOIO KepyBaHHS.

[Micns BUKOPUCTaHHS BUMKHITb BapuibHY NOBEPXHIO 3@ JONOMOIO MPUCTPOLO
KepyBaHHS. He cnig noknagatucs Ha AaTyvk posnisHaBaHHA nocyay.
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BAJKJTUBI ITPABHJIA TEXHIKH BE3ITEKH H 3AITIOBLKHI 3AX0IH

TEPMOINYII

Tepmowlyn ocHaweHo 6artapenkoto CR2032 (BMKOPUCTOBYMTE Tinbku OGaTapeiikn
3a3HaYeHoro Tuny).

Onsa TOoro wob6 3HATM KpULLKY, MOBEPHITb i 3a
[OMOMOroK MOHETKM Tak, LLo6 pycka onuHunacs Ha
OfHiIN NiHiT 3i 3HAaYKOM BidiMKHEHoro 3amka (puc. 1).

LUlo6 ycTtaHOBMTM KpULIKY Ha Micle, BCTaBTe ii
Tak, Wob pucka Oyna Ha OAHIN MiHii 3i 3HAYKOM
BifiMKHEHoro 3amka (puc. 1), NoTiM NOBEpPHITHL i 3a
[0MOMOrolo MOHETKM, o6 Apyra pycka onnHunacs
Ha OAHIA NiHiT 3i 3HA4YKOM 3aMKHEHOro 3aMka
(punc. 2).

(puc. 2)

Akwo pecypc Gatapevikn 3akiHumBca abo BoHa modana npoTikaTu, 3amiHiTb ii. lMepeq
yTunisadieto 6arapenkm ii HeOBXiAHO BUMHATU 3 NPUCTPOIO.

Batapeliky cnig yTunisyBatM B KOHTeWHepi Ans Gatapeiiok abo NoBepHyTVW B MarasuH
(BigNoOBIgHO [0 YMHHUX MpaBun).

- He mMoxHa ogHO4YacHO BMKOPWUCTOBYBaTW OaTapenkn pisHMX TuniB abo HOBI W
BMKOPUCTOBYBaHi b6aTtapenku.

- AKWO npucTpin He ByAyTb BUKOPUCTOBYBaTW MPOTArOM TPMBAroro yacy, Crif BUAHATY 3
Hboro 6atapenku.

- He cnig ponyckatu KopoTke 3aMUKaHHS KIeMm XUBMEHHS.

- batapelikn He MOXXHa 3apagkaTu.

- TepmoLLyn He NpU3HaYeHo A5 BUKOPUCTAHHS B OyXOBin wadi.

Mu, komnania Brandt France, 3asBnsiemo, WO NPUCTPINA, OCHALLEHWA TEePMOLLYMNOM,
Bignosigae Bumoram [dupektnBu 2014/53/€C. 3 noBHOW Bepcielo Aeknapauii €C npo
Bi4MOBIAHICTb MOXHA 03HANOMUTUCS 3a agpPECO0 B iHTEPHETI:
www.dedietrich-electromenager.com;
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’ ° 1 HABKOJIHIITHE CEPE/IOBHLE

3AXUCT HABKOJIULWLUHBOIo CEPEAOBULLA

Llem cumBon o3Hadvae, WO npu-
CTpii  3abOpPOHEHO  BUKMAATU
pasoM i3 nobyTOBUM CMITTSIM.
f— anCTinI MiCTI/.ITb ‘-IVICJ'IeHVHi ne-
pepobHi maTtepianu. Takuii cum-
BONM BKa3ye Ha Te, WO MNpUCTPOI, CTPOK
ekcnnyaTauii SKux 3aBepLumMBcs, HeoOXiaHO
[OCTaBUTU OO0 CreuianizaoBaHoro LEHTPY.
3B’spkiTbcA 3 MicueBMM npogaBLem abo
TEeXHIYHMMU cryb6amu, Wwob aisHaTnca mic-
Lile3HaxoKeHHs1 NyHKTIB 360py BUKOpUCTa-
HUX MPUCTPOIB, SIKi 3HAXOOATbCA MOpPyY i3
Bawwmm ByauHkom. Mepepobka NpucTpois,
opraHizoBaHa BMPOOHMKOM, Byae 34iACHI0-
BaTUCA B HaMKpallMx yMOBax BiAnoBigHO
[0 €BpPONENChbKOI AMPEKTMBY LWIOAO BiAXo-
[iB eNeKTPUYHOro N enekTpoHHoro obnag-
HaHHS1.
YnakoBKy LbOro MpUCTPOI BUIOTOBMEHO
3 Mmarepianie, WO nignaraioTb nepepobui.
Taki maTepianv cnig BigaaT Ha nepepobKy
05181 3aXUCTY HaBKOMULLIHLOIO CepeaoBuLLa,
NMOMICTMBLUM iX Y cneuianbHi KOHTEeNHepwW.
[skyemo 3a Bally [JOMOMOry B 3aXUCTi
HaBKOJMLLHBbOIO cCepeaoBuLLA.

NMopapna 3i 36epexeHHA eHepril
[oTytoun cTpaBm 3i LLINBHO 3aKPUTOR KPULLI-
KO0, B €KOHOMUTE eHeprito. Bukopucran-
HSI CKMSIHWMX KPWLLIOK [O03BOMNSAE TOYHO KOH-
TPONOBaTK NPOLEC NPUTOTYBaHHS.



° 2 YCTAHOBJIEHHA

PO3MNAKYBAHHSA

3HiMITb yCi 3aX1CHI eneMeHTV 3 BapurbHOi Mo-
BEPXHi, TepMoLLyna Ta Tpumada TepMoLlyna.

Tepmoluyn noctayaetbcsi pa3om i3 Garapen-
KO0, Ky HeODXiHO BCTaBWTM B MPUCTPIN. [ns
Toro wob ycraHoBWUTW GaTapelnky, BiAKPYTiTb

KPWLLKY Ha 3afHi 4acTuHi Tepmollyna 3a

[IONMOMOTOK) MOHETKU, YCTaHOBIiTb GaTtaperky,
[OTPUMYIOYMCH NPaBUMBbHOI MOMNAPHOCTI («+»
3Bepxy), a NOTIM YCTaHOBITb Ha MICLIe KPULLKY
" 3aKpyTiTb. O3HaioMTECA 3 TEXHIYHUMU Xa-
paKTepuCTMKaMM MNPUCTPOIO, HaBeAEHUMM Ha
Tabnuyui 3 TEXHIMHUMM JaHUMU, 1 0OOB’A3KO-
BO AOTPUMYMTECS TX.

3anuwiTe Ha nonsx nig TabrnMyko KOHTaKTHI
JaHi cepBiCHMX cnyx6 i cTaHgapTu, 3a3HaveHi
Ha Tabnuyui, ANa NoJanbLIOro BUKOPUCTAHHS.

Mocnyra: Tun:

YBYOAOBYBAHHSA

[MepekoHanTecs B TOMY, WO BXigHi 1 BUXiAHI
OTBOPM A5 MOBITPS HiYMM He 3abnokoBaHo.
3BaalTe Ha MOHTaxHi po3mipy (Y
MinimeTpax) CTinbHuULi, y aky 6yae BbygosaHo

BapunbHy noBepxH. [lepekoHanTecs B
TOMY, LLIO NOBITPSA MiXX NEPEAHbOIO | 3aAHLOIO
naHensMm BapuIibHOI MOBEPXHi LUPKYME
AK HANEeXUThb.

HaknagHe BcTaHOBEHHS Y6ynoByBaHHs




° 2 YCTAHOBJ/IEHHA

Y pasi BCTaHOBMNEHHS BapUbHOI MOBEPXHi HaZ, BUCYBHOHO LA oo

abo Hap yOynoBaHo Ayx0Boto Ladoto 3Ba-
XanTe Ha po3Mipu, MOKasaHi Ha PUCYHKax,
o6 rapaHTyBaTn HaNEeXHUN BMXig NOBITPSI.
Mepen ybynoByBaHHAM peTenbHO NPOKnen-
Te YLWiNbHIOBaY y300BX YCbOro nepumeTpa
CKNSAHOT NOBEPXHI.

@ Baxnuso!

AKwo nia BapuMnbHOK NMOBEPXHEK PO3TalIOBYETLCA AyxoBa wadya, TepMO3axuUCHI
MPUCTPOI BapuUIibHOI MOBEPXHI MOXYTb OOMeXyBaTW OAHOYaCHe BUKOPUCTAHHA
BapuInbHOI NOBEPXHi 1 AyxoBoi wadu B NiponiTMMHOMY pexumi; y TakoMmy pasi B
30Hax KepyBaHHSl Bigo6paxaTumeTbca koa F7. 3a Takmx o6cTaBUH peKoOMeHAYETLCA
NMOCUNUTM BEHTUNSALi0 BapuUilbHOI MOBEpPXHi, 3poOMBLIM OTBIp y GOKOBIA CTiHLi
me6niB (8 cm x 5 cm).
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> ° 2 YCTAHOBJ/IEHHA

na’eAHAHHA 0O ENEKTPOMEPEXI

BapwunbHi noBepxHi cnig nig’eaHyBatv oo
enekTpomepexi 3a gonomoroio 6aratono-

TNIOCHOro BMMMKa4Ya BignoBiAHO 00 YUHHUX

npasun yctaHosneHHs. MpucTpiit Bigknio- §2b°'2:2 "’; d;°°c" 3:"‘ .
YyeHHs1 Tpeba BOyayBaTV y hikCOBaHMIN Ka-
Genenpos.ia.

3Hangitb Kabernb XXMBMEHHSA BapUIbHOI Mo-

BEPXHi: @ ! @

a) 3eneHO-XOBTUW; N L N L1 L2

0) cuHin;
B) KOPUYHEBWN;

r) YOpHUN;

S 2 x 230 V~
n) cipun.

111}

N1 N2 L1 L2
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° 3 OIIHUC IIPHCTPORO

Lia BapunbHa NoBepXHS MOCTaYaeTbCs Pa3oM i3 MiAKMIOYEHUM TEPMOLLYTOM i criewiafibHUM
TpUMayeM Anst TepMoLLyna, KA MOXHa po3MilllyBaTh Ha Byab-ikoMy nocyzi. TepmoLuyn
MOXHa BUKOPUCTOBYBATU Ha BCiX KOH(DOPKAX.

1. YBIMKHITb TEPMOLLLYM, HATUCHYBLUW 1 YTPUMYIOYM NOTO KHOMKY.
MoyHe MuUroTiTu Binuin iHgnkaTop.

2. Konu ingukaTop TepMoluyna novYHe Muro-
TiTW 3eNIeHNM, KOPOTKOYACHO HATUCHITb KHO-
oK nKy Ha 1 cekyHay.

3. IHgvkaTop Tepmollyna nouvHe
n MWrOTITK CUHIM. TepmoLwyn
NiAKNOYeHo 0o BapWrbHOI

A MOBEpPXHi, i Tenep MoxHa BUOpaTK
DYHKLIIO MPUroTYBaHHS.

CaiTnogiogHun iHAMKaTop TepMoLLyna CBITUTbCS Oifo-CUMHIM KONbLOPOM: YBIMKHEHHS

TepmoLyyna.

CaiTnogiogHu iHauKaTop TepMoLLyna MUrOTUTL 3efieHUM: TPUBAE NIOKMIOYEHHS.

CaiTnogiogHuii iHQukaTop TeEpMOLLyNa CBITUTECA CUHIM: TEPMOLLYN NiAKIOYEHO.

CaiTnogiogHui iHauKaTop TepMoLLyna MUroTUTb YEPBOHUM: HU3bKUI 3apsg GaTtapen-
Kv / BTpayeHo NigkntoyveH-
HS / TEpMOLLYN BUMKHEHO.
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° 4 EKCIUIYATALIA IIPUCTPOIO

Onuc ronoBHOro eKpaHa

Baw ekpaH € MOBHICTIO CEHCOPHUM. MPOCTUM HATUCKAHHSM Ha eKpaH MOXHa BiOKpUTU
OOCTyn A0 eneMeHTIB KepyBaHHs Nicnsi BBEAEHHS NOBEPXHi B eKcnnyaTaLito.

@ KHonka Marche/
Arrét (yBiMKHEHHS/
BVMMKHEHHS1) MOBEPXHI.

@ MeHto

@ [MpurotyBaHHs 3
TEPMOLLYYMOM

[MoMiYHKK i3
NPUroTyBaHHs

@ KoHdopku

HaTuCHITb KHOMKY @ 3'9BnsATbLCA 4 pomMou.
Pombu BigobpaxkatoTbCs CyUiNbHUMM, SKLLO
He BUSIBNIEHO XXOOHOI EMHOCTI, abo MyHKTU-
poM, a NoTiM CyUifbHUMU, SKLO BUSBNEHO
SAKYCb €MHICTb. llicna uboro Ha KoHdopui
BifobpaxaeTbCs Hymb.
o6 BigKpWUTV MEHIO HanmawTyBaHHA TeMmre-
paTypu Ta Tanmepa, HaTUCHITb Ha KOH(OPKY.
MoTiM MOXHa 3MIHUTU MOTYXHICTb, MPOBIBLUM
nanbLueM ropusoHTanbHO MO LWKani MOTYX-
HocTi . Ha gucnnei 3'saBuTbcs BUOpaHe 3Ha-
YEHHS! MOTYXXHOCTI.
B Takox MoxeTe peryntoBaTtu Temneparypy,
HaTMCKao4M WBMAKI (PYHKLIOHAMNbHI KnaBsilli:
==

Fondre (PostonnexHs)), abo iy
Maintien au chaud (MigTpumanHa Tenna),
—=
abo Mijoter (TywkyBaHHs), abo
SaiﬂCmameHHﬂ).

HaTtucHiTb , Wob ycTaHoBUTU GaxkaHun
Yyac NpUroTyBaHHsI.

Bu MoXeTe HanawTyBaTtu Tanmep,
MPOKPYUYHUM XBUIIMHMN Ta FOQMHM NO BEPTUKATI
abo HaTuUCKakuM KHOMKK «+» i «—». HaTuCHIiTb
OK, o6 niaTeBepanTV HanaluTyBaHHS.

Micna BCTaHOBMEHHS TemnepaTypy Ta uvacy
MPUrOTYBaHHS Lii 3HAYEeHHS 3'ABNATLCA B POMOi, S
SIKUA CTOCYETHCS BiANOBIAHOT KOHGOPKU.

s1 KHOMKa J03BOISIE CKUHYTU
3Ha4YeHHs Tanmepa.
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C) ®yHkuis ELAPSED TIME

Lis doyHkuis Bigobpaxae vac, o MUHYB
i3 MOMEHTY OCTaHHbOI 3MiHW MOTYXHOCTI
BNOpPaHOi KOHOPKN.
o6  BukopucTOBYBaTH
HATUCHITb KHOMKY .
3’'aBUTbCS BiKHO 3 iHCpopmauieto npo 4ac,
LLIO MUHYB.

Mpumitka. Axkwo Ha Tanmepi
BijoOpaxaeTbcsa yac, 3avekante 5 cekyHa,
nepLl HiXX 3MiHIOBATK Yac NPUroTyBaHHS.

U dyHkuito,

LLlo6 BapvnbHa NOBEpXHs po3ni3Hana HoBy
€MHICTb, NocTaBTe ii Ha BakaHy KOHMOPKY
1 HAaTUCHITb poMb Ha ekpaHi, Lo BianoBigae
BMOpaHin koHdopui. Binobpasuntbca Hynb.
HatuckanTte pom6, wob HanawwTyBaTtun no-
TPiGHY Temnepatypy. AKLO BU HE BMKOHY-
€Te XOOHUX [LiN, KOH(opka aBTOMaTUYHO
BUMWKAETLCA Yepes Kinbka cekyHa. MoxHa
nepeMiliaT EMHICTb 3 OOHIET KOH(POPKM Ha
iHWY nig Yac npuroTyBaHHs, NigHiMarun
E€MHICTb, a He nepeTaArytoun ii; Toai noBepx-
HSl aBTOMaTW4YHO PO3Ni3HaE pyX, i BUOpaHi
HanawTyBaHHA Oyae 30epexeHo (SKLO

onumae gkacb undpa, HeobxigHO MiaTBep-
OWTW, HaTUCHYBLUM BIiAMNOBIAHY KOHGOPKY
Ha ekpaHi).

LLlo6 BWMKHYTM KOH(OPKY, HaATUCHITL W
yTpumynTe pom0, nicns 4oro NponyHae Tpu-
Banui 3BYKOBWI CUrHasm, a B LibOMYy poMOi
3HUKHYTb HamnawTyBaHHA abo 3'ABUTbCA
CMMBON (3anu1LLKOBE TEMIO).

LLlo6 NoBHICTIO BUMKHY T NOBEPXHIO, HATUC-
HiTb KHOMKY .

HaTucHiTe kHonky Menu (MeHto) ‘E , o6 BinobpasnTy BCi HasiBHI pyHKLT.

Sonde

> HaTUCHEHHAM . Ha eKkpaHi

MOXHa 3aKkpuTK BigobpaXKeHHsi
QYHKUIA | KOHTpomMoBaTh iHLUi
KOHpOpPKM.

> HaTucHeHHaM Ha eKpaHi
MOXHa NepenTn Ha nonepegHin
eKpaH.

13
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£3 MapameTpu

BaranbHi

YnpaeniHHS AOTUKaMK

PoswwmpeHi HanawTyBaHHs

Mpo ToBap

HatncHeHnHa «kHonkn Général (FonosHe
MEHI0) 4O3BONSE:

- HanawTyBaTM IHTEHCUBHICTb Bigobpa-
KEHHS1 Ha naHeni, NpoBIBLIM Nanbuem no
noB3yHKy (3HadeHHs Big 1 go 10);

- MNiOKNOYUTU NaHenb [0 BUTSXKKW, SKLLO
BOHA €;

- BUOpaTh MOBY TEKCTY Ha BapWIbHil NaHeni.

HatncHenHa kHonku Contréle Gestuel
(YnpaBniHHA JOTMKaMK) A03BOSSE:

- YBIMKHYTM abo BUMKHYTU YHKLIO
ynpaeniHHs pyxamu (nomivHMK i3
BUKOPWUCTaHHSA XECTIB).

* YnpaBniHHA pyxamu [03BOfisie BMOpaTu KOHGOPKY Ta perymioBatv TemnepaTypy
NPUroTyBaHHS MPOCTVMM PyXaMu pyK, He TOpKatouncb NaHeni kepysaHHs. Lie rapaHTye, LWwo
BUW He 3abpyaHUTE NMOBEPXHIO Ta HE 3anuLLnTe BiaOWTKM NasnbLiB Ha Hin. Konu yBiMKHEHO
yHKLIIO yNpaBmniHHA pyxamu, KHOMKa BUMSAAAE TaKMUM YMHOM: . Hatuchite uro

KHOMKY, LWO6 BUMKHYTH Ti.

HaTucHyBLUM CTPINKy BNpaBo, B OTpUMaeTe
[OCTyn A0 MOCiOHWMKa, Oe OnucaHi pisHi xe-
CTU, siKi MOTPIGHO pOOUTU ANSt BUKOPUCTAHHS
dyHKUiT kepyBaHHA pyxamu. [licna BUKOHaH-
HSA KOXHOIO KPOKY MOro HeobxigHo niaTeep-
[JKyBaTU HaTUCKaHHSIM KHOMKM .

- YBIMKHEHHS1 200 BUMKHEHHS! EKCMEPTHOIO PEXNMY:
* Y pexumi «kEkcnepT» TakoXX MOXHa HanawiTyBaTv TamMep 3a AONMOMOrOH XKECTiB.

HatncHeHHs kHonkn Parameétres Avancés (Po3limnpeHi HanalTyBaHHS) [O3BOISAE:

LBuaki HanawTyBaHHs yHKUiA

OBMeXeHHS NOTYXHOCTI

IHCTpyKuUiT

MicnanpoaaxHe o6CnyroByBaHHS,

- 3MIHUTW 3HAYeHHs1 TemnepaTypu, BU3HAYEHI Y
LLIBUGAKMX HanaluTyBaHHSX GOYHKLIN:

Fondre (Po3tonntoBaHHsA): Temnepatypa
Mk 113
(3WayeHHs 3a 3aMOBYYBaHHAM 2);

22 Maintien au chaud (MigTpMaHHa Tenna):
Temneparypa mMix 4 i 9

[BHRYEHHS 33 3aMOBYYBAHHAM 7);

Mijoter (TyLwkyBaHHs): TemnepaTtypa mix
10i 16

(3HayeHHs1 3a 3amMoBYyBaHHAM 14);

Saisir (CmaxeHHs): TemnepaTypa Mix
17119

(3HayeHHs1 3a 3amoBYyBaHHAM 19).

14
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Joctyn Oo ynpaeniHHA XMBMEHHAM Haga-
eTbca kHorkowo Power Management, wo
003BONsie 06MEXUTU 3aranbHy MOTYXXHICTb
BapWnbHOI MOBEPXHI ANa aganTtauil 4o no-
TYXXHOCTi eneKkTpoMepeXxi.

3a 3aMOBYYBaHHSIM MOTYXHICTb BapWIbHOI Mo-
BEPXHi BCTAHOBIEHA Ha GinbLU BUCOKOMY PiBHi.
MepekoHanTeca B TOMy, LO BMMUKaJ Bif

enekTpuU4HOi  Mepexi  BigkanibposaHo
HaneXxHUM YMHOM (OMB. TABNULIO HIKYE).
MoTyxHicTe | 3ano6ixHuku /
BapuUnbHOI BUMUKaY (A)
MoBepXHi,
KBT
7.4 32
57 25
4,6 20
3,6 16

& lMepekoHaliTecs B TOMy, LIO BMOpaHe
3HAYeHHS NOTYXKHOCTI BiANOBIAAE 3HAYEHHAM
Ans 3anobiKHUKIB, 3a3HaYeHVM y Tabnuui.

HatucHite kHonky Notices (IHcTpykuii),
wob oTpumatu [OCTyn OO0  iHCTPYKLUiin
LLIOAO BALIOro MPUCTPOKD Ha CMapTQOHI,
BigckaHyBaBLM QR-koa.

T3 Fonctions spéciales
(CneuianbHi cpyHKUiT).

=3 Fonclions Spaciales

®yHkuis Boil IE "
Lle doyHKUia ANs KUM'ATIHHA | NigTpYMaHHA
Temnepatypy  KuniHHA  o6'emy  Boau
6e3 nepekvnaHHd, Hampuknag — Ans
NPUroTyBaHHSA MakapoOHHUX BUPODIB.

4=

S -
OO

Bubepimb 06’em eodu, y sikull
6yOymb 3aHypro8amucs 08oui.

MocTaBTe EMHICTb Ha KOH(POPKY.

BubepiTb kinbkicTb Boau (Bia.0,5 Ao 6 nitpis).
MigTBepabTe, HATUCHYBLUN ‘
Po3noyHeTbecst NpoLec NpuroTyBaHHs.

Konu Boga 3akumnuTb, NpOnyHae 3BYKOBUWA
curHan, a Ha aucnnei 3’ABUTbCS MOBIAOM-
NEHHs 3 Nigkaskow [o4aTu iHrpedieHTw.
[icna UbOro HaTUCHITb ons nigreep-
KeHHs. Ha gucnnei BigobpasnTtbesa yac i
NOTYXHICTb.

MpoTe Lj 3HaYeHHA MOXHa HanawTyBaTy 3a
BNacHUM BaxxaHHAM.

Micna 3akiH4eHHa uyacy
NporyHae 3BYKOBUIA CUrHan.

NPUrOTYBaHHS

MPUMITKA. BaxnuBo, wob Ha noyatky npu-
rotyBaHHsi Boga Oyna kimHaTHOI Temnepary-
Py, OCKINbKA Le MOXe BUKPUBUTU KiHLEBUNA
pesynbtar. [ns uiei dyHKUii He BMKOPUCTO-
BYWTE YaBYHHY EMHICTb abo kpumLLKy. [lo Toro
X L0 (PYHKLII0 MOXXHa BUKOPUCTOBYBaTU ANS
NpUroTyBaHHsA Byab-sKMX CTpaB, ki NoTpedy-
H0Tb KUM'ATIHHS BOAM.

HKUIﬁl (Mpunb)

@ @ % Mpuns

YCTaHOBITb EMHICTb ANA rpuns

BuGepiTb 30HY ANs 3anycky HarpiBaHHs

15
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Lls  dyHKUis, noB'sisaHa 3 YaBYHHUM
rounem De Dietrich, possonsie wBuako
obcmaxyBaTu XKy Ha CyMileHii 30HI Ta
BCTaHOBMIOE HaMKpaLlj HanawTyBaHHS, LWob
3aHOBO PO3KPUTK HOBI cMakmn Bapbekto.

<> 5 Tpuns

YCTaHOBITb rpunb Ha BUbpaHii koHdopui Ta
ni;, TBEpAbTE, HATUCHYBLLIN

Micna  3akiHdeHHA  yacy  posirpiBaHHs
MOKMaAiTb XKy Ha PELLiTKy Ta BCTAHOBITb Yac
NPUroTyBaHHSI.

Akcecyapn p[ns rpung He BXogdATb [0
KOMMNMNEKTY MOCTaBKN BapUIlbHOI MOBEPXHI,
ane ix MoxHa npuabaTu y npogasus.

®PyHKLiA OnaHwyBaHHA

E

Lia TexHonorisa npurotyBaHHS Xi 4O3BOMSE
roTyBaTu OBOMi B KMMNNAYIA BOAI NPOTSArom
OEKiNbKOX  XBUIWH i3 HACTynMHWUM X
3aHYPEHHSAM Yy KpukaHy Boay, LWo6 3ynuHUTH
npoLec NPUroTyBaHHs.

Lle nossonsie 36epertn sickpaBuii Komip i
TEKCTYpYy OBOMIB.

Bunbepite 06'em Boau, y sSkun OByayTb
3aHypOBaTMCS OBOMi.

YCTaHoBITb EMHICTb i3 npoaykTamn Ha
KOHGOOPKY.

PYHKLUiIA NPUroTyBaHHs y BaKyyMmi
Lis dyHKuia p[ossonse rotyeatM Xy 3a
HWU3bKOI TemrnepaTypu B TrepMETUYHOMY
naketi 06e3 nosiTpsA, Wo6 36epertn i
cmak i noxueHi BnacTtmeocTi. Llen cnoci6
NPUroTyBaHHS Ay>e KOPUCHWI ANS 300POB's,
OCKiNlbKM He BUMarae AoaaBaHHs Kupy.

> 16
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<1” Tepmoluyn

[Ona BBIMKHEHHS TepMmollyna HaTUCHITb
KHOMKY Ha WOro Kopnyci 1 yTpumymnTe
NPOTArOM  KifIbKOX ~ CeKYHA.  YBIMKHITb
BapWIIbHY MOBEPXHIO, @ MOTIM HAaTUCHITb

, MiCrs Yoro Ha Aucnnei Ha Kinbka CekyHA
BigobpasnTbCst nosigomneHHs recherche
de sonde (nowwyk Tepmollyna), a MnoOTiM
sonde détectée (TepmoLLyn BUSBIEHO).

<> <> 4> TepmoLuyn
: : : : 4 Tepmowyn

8us6IIeHO

Pyunnii Mporpama Bino6paxeHHs T°

2 IHCTPYKLIA

[ocTynHi Tpy pexumu.

e Manuel (Py4Hun)
Y ubomy pexumi
OakaHy Temneparypy.

MOXHa Bubpatm

Ha BYKOPUCTOBYBAHIN KOHGhopLi
BinobpaxaeTbca  moyaTkoBa  Temneparypa
MPUroTyBaHHA Ta 3adaHa Temnepatypa.
Micna pocarHeHHs  3apaHoi  Temnepatypu
MPOnyHatoTb 3BYKOBI CUrHamW, i Temnepartypa
Oyne nigTpumyBaTUCs Ha 3adaHOMy  PiBHI.
LLlo6 nMpunMHUTM NpUrOTYBaHHS, HaTUCHITL i
YTPUMYWTE KOHGOPKY.

* Programme ([porpamoBaHuit) [Fondre
(PostonneHHs) / Sous-vide (MpurotyBaHHSA
y Bakyymi) / Saisir (CmaxeHHs) /
Réchauffer (Posirpis) / Bouillir (BapiHHsi) /
Mijoter (TywkyBaHHs) / Frire (®puTiop)]

o Affichage T° (BigoGpaxeHHs T°). Bu
moxeTe 6GaunTv B peanbHOMY 4aci
TeMneparypy, BUMIpsSiHY TEPMOLLIYTOM, Ae
6 BiH He 3Haxo4MBCs (Hanpuknag, y cTpasi
Ha BapunbHi NoBepxHi abo y neveHi, sKy
BW BUMaETe 3 OyXOBOI wadw).

> EE)

- BEPTUKaJIbHE;

- OpOMiXHe (perynoeTbes)

- HWXKHE.

Tepmollyn MOXHa BUKOPUCTOBYBaTM B
neBHux peuentax (po3gin «lHCTpykuii 3
NPUroTyBaHHS»).

Po3awmiweHHa Tepmollyna
Tepmoluyn He npu3HaveHo
BUKOPWUCTaHHSA B JyXOBIN Ladi.
[loCTynHi TpU NONOXEHHS:

He pekomeHayeTbCsi BUKOPUCTOBYBATU TEPMO-
wyn 6e3 Tpumada. Y pasi npuroTyBaHHS MacyB-
HUX NPOAYKTIB TePMOLLYN HeoBXiAHO BCTaBnSATH
B HaWTOBLLY YacTuHy npoaykTy. KiHuuk Tepmo-
Lyna Mae posmiLLyBaTCA Ha ik camiii BUCOTI,
wo 1 npogykT. Mig Yac perynioBaHHA Temnepa-
TypV BapuribHa NOBEPXHA aBTOMATUYHO PEryrioe
HeOoOXiaHY MOTYXHICTb, IO MOXE CMpUYUHWTA
PI3HULIO Y LLBWAKOCTI 3aKUMaHHS.

ans

[na BCiX YHKLIN, OKPiM PO3TONNEHHS:

- TEpPMOLLYN MNOBWHEH 3HaxoouTuca Ha
BigcCTaHi He MeHLe 1 cM Big AHa KacTpyni;

- TepMoLLyn Tpeba 3aHypuTh LOHaNMEHLLE
Ha 1 cM y CTpaBy, LLO rOTYETbCS.

1cm
1cm

17
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Akwo ue Hemoxnueo, MiabepiTb AdiameTp
Kactpyni n KOHMOPKM BIANOBIAHO A0
KiNbKOCTi NPOAYKTIB, LLO rOTYOTHCS.

PekomeHayeTbca perynspHo nepemiwlysaTu
BMICT EMHOCTI Mif Yac NPUroTyBaHHs.

Py4Hui pexum

3a pgonomorot  uiei  QyHKUiT  MOXHa
rotTyBaTtu MNpoAayKTWu, BUOBMparym noTpibHy
Temneparypy 3a [OMOMOrOH KHOMOK «+»/«—
» abo koniwartka. TemnepaTtypy MOXHa
peryntoBatu B giana3oHi 40-180 °C.

PosTonntoBaHHA

Lito doyHKUi0 Npu3HadYeHo Ons po3Tonsto-
BaHHA MNPOAYKTIB 3a Temnepatypu, SKy
MO)KHa BCTaHOBUTWU B AianasoHi 40-70 °C.
3agaHe 3HayeHHs1 TemnepaTypu 3a 3amMOoB-
yyBaHHAM cTtaHoBuTb 50 °C. ig yac Takoro
NPUroTyBaHHS TEPMOLLYN Mae 3HaxoamMTmncs
y BEPTMKaNbHOMY MOMOXEHHI, a KiIHYMK Tep-
MOLLlyna NOBUHEH TOPKAaTUCA AHa KacTpyni.
HeobxigHo pobpe MmiwaTtn ctpaBy nig vac
roTyBaHHsl, Wob AOBECTU CyMill OO OAHO-
pigHocTi. Lia dyHKuia goctynHa Tinbkn Ha
KoHgopkax giametpom 16 cm, 21 cm abo
Ha NMOroBWHI 30HN Horizone BapunbHOI Mo-
BEPXHI.

MpurotyBaHHA y BaKyyMi

3a pgonomorot  uiei  QyHKUiT  MOXHa
rotyBatM Ky 3a TemnepaTtypu, Lo
perynioetbca B dianasoHi 45-85 °C.

3HavyeHHsa TeMnepaTypu 3a 3aMOBYYBaHHAM
cTaHoBUTbL 60 °C.

HarpiBaHHs

3a ponomorow  uiei  YHKUIT  MOXHa
posirpiBaTv NPoOAYyKTW 3a TeMnepaTtypu, Lo
perynoeTbes B Aiana3oHi 65-80 °C. 3agaHe
3Ha4YeHHA TemnepaTtypu 3a 3aMmoB4yBaHHAM
ctaHoBuTb 70 °C.

TywKyBaHHSA

3a 4onomoroto Liei yHKLiT MOXXHa NOBINbHO
rotTyBaTM NpOAYKTM 3a TemnepaTypu, Lo
perynoeTbes B gianadoHi 80—90 °C.

18

3agjaHe  3HayeHHs  Temnepatypu  3a
3aMOBYyBaHHAM cTaHoBUTb 80 °C.

Kun’atiHHa

3a pgonomoroto  uiei  QyHKUiT  MOXHa
KMn'aTuTh Bogdy 3a Temnepatypu 100 °C.
MoxxHa HEMOBHICTIO HaKpUTW KacTpyso
KPULLIKOLO, ane pobuTtu Lie pekoMeHayeTbCs
oApasy nicns novartky NpUroTyBaHHS.

Lito cpyHKUit0 HE NpU3HAYEeHO ANS KUM'ATIHHA
Monoka. [ns uboro cnif BUKOPUCTOBYBaTH
dyHkuito Mijoter (TyLuKyBaHHS).

CmaxeHHs

3a pgonomoroto  uiei  QyHKUIT  MOXHa
obGcmaxkyBaTu NpoaykTM 3a Temneparypu,
o perynoetbca B AgianasoHi 40-85 °C.
3agaHe  3HaYeHHA  TemnepaTtypy  3a
3aMOBYyBaHHsIM cTaHoBUTb 60 °C.

Micna pocarHeHHA 3apjaHoi TemnepaTypu
3a 3aMOBYYBaHHSIM  JIyHAe  3BYKOBUWA
curHarn, a TakoX NpUNUHSIETLCSA HarpiBaHHS
KoHgopku. Mpu +10 °C nyHae 3ByKOBWWA
curHan, LWo Ccrogilwae npo HeobXigHICTb
nepeBepTaHHS.

CMmaxeHHs y dpuTiopi

3a ponomorow  uiel  dyHKUiT  MOXHa
obcmaxkyBaTy MpoAyKTU 3a Temneparypu,
Lo perynioeTtbes B gianasoHi 130-190 °C.
3agaHe  3HaveHHA  TemnepaTtypy  3a
3amoB4YyBaHHsiM cTaHoBUTb 180 °C.

MonepemxeHHsA

Tanmep.

- Taimep MOXHa 3anporpamyBatn K
Tepmollyn. Y TakoMmy pasi no u4epsi

BinobpaxaTumeTbCs Yac i Temneparypa.
- Taimep 3anycTutbCsa NiCNsi AOCSATHEHHS
3apaHol Temneparypu.

- Tepmolyn 0AHOYaCHO MOXHa
BMKOPUCTOBYBATU  TiNbKM  Ha  OAHIN
KOHdpopLi.

Micns 3akiH4eHHA BMKOPUCTaHHS BUMKHITb
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TEpMOLLLYM, HATUCHYBLUWN A YTPUMYKOYN KHO-
nKky Ha Tepmoullyni. CeitnogiogHui iHAW-
KaTtop CBITUTUMETbLCA YEPBOHUM MPOTArOM
KINIbKOX CEeKyHA.

Tepmollyn BWMWKAETbCA  aBTOMAaTUYHO
yepes OfHY XBUMUHY MiCNs BUMKHEHHS Ba-
PUIbHOT MOBEPXHI.

LLlo6 YHMKHYTU MOLUKOMKEHHST TepMoLLyna,
He pO3MilLlyiTe NOro eneKkTPOHHWIA Kopnyc
6esnocepeaHbO Haa Mapok Big MpPUroTy-
BaHH4.

Temnepatypa KuniHHS BOOU MOXe 3MiHIoBa-
TUCS 3anexHo Bif BUCOTU Haj piBHEM MOpPSI
Ta aTMOCMEPHNX YMOB Y BaLLOMY PerioHi.
YTpara nigknoyeHHs moxe OyTu nos’sisaHa
3 HU3bKMM piBHEM 3apsaay 6aTapenku.

TexHiyHi XxapakTepuCcTuK/ TepmoLLyna

Mapametp | TexHiyHi xapak- MNpumiTkn
TEPUCTUKMN

Hanpyra 2,5-3B BaTapelika CR2032

ABTOHOMHA 300 roa 3 HoBOtO 6aTapeit-

poboTa KOI0

Konip Binuii YBIMKHEHHS!

CBITNOBOro 3eneHuit OuikyBaHHS nig-

iHAnkaTopa HaiiHuxya KSTHOUEHHSI
CTyniHb npoxa- | MigknioyeHo
PIOBaHHS BUMKHEHHS
YepBoHUi

Po6oya Temne-| 0-85 °C Kopnyc TepmoLuyna

patypa

[ianazoH

BUMIPIOBaHHA | 5-180 °C

TeMmnepatypu

Poboua uac- | 2402-2480

TOTa My

Pagiyc aii 2M

TepMoluyna

MakeumanbHa | < 10 MBT

NOTYXHICTb

4=
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IHCTpYKUii 3 NPUroTyBaHHs

. | OcHoBHwWI iHrpesieHT .
PyHKUIA a6o c,p’.?.: KibkicTs (r) Temnepatypa (°C) Mpu6A. Nopaan
PyyHui bine m'sco Kypsiue ¢pine 150 2 80°C 8-12 xs. Biobuiime 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 (cuniir) cmopoHa
(3anexncno 6i0 mosugunw)
150-200 5055 °C (3 kpos'0) 1-3 x«/cmo;fmm Banuwime m’sico nican npucomysanns na 5 xe.
) (3anexcno 6i0 moswuiu)
Yepeone u'aco
150200 60-65 °C (cepeone L5-4xs Sanuwme w’co nicia npuzomysanns na 5 xs.
1poarca (sanedncho 60 )
150-200 2 7('L 75 °C (do6pe npocva-| 2-8 XR/L‘ml)].mHa 3anuwme m’sico nicas npueomyeanHs a 5 xe.
DHceHHs) (3anedxcro i0 mosujuH)
160°, nomint 1 x8 3anypme na 11 x6, nomint dicmanvme, 3106y
Jamopoacena kapmonas | 200 2/1,5 1 onii 180° 2x630¢ sanypme na 2 xe 30 ¢ 3a 180°, douexatimecs
sainvenns: npueomysans
11io wac npueomyeanns 6es3nepepsno nomi-
Coye «Bewanensy 500 85-87°C 1 x6 00 Kuninus wyiime, wo6 ynukHymu npununanis 9o ona
Kkacmpyni
ITi0 uac npuzomyeanns Gesnepepero noi-
Ilokonadnuii kpem 1300 87-92 °C 8-10x¢ wyiime, wo6 yHUKHYmMU nPUIURAHA 00 OHa
Kkacmpyni
00 150 °C 3-5x6¢ Konip cmae kopuunesum dysice weuoxo, moy
Kapaxemn «Cyxay (100 2) _ )
(3abapenerns) (nomyacnicme 10) 6yobme nuavni
«Moxpa» (100 2 8-12 xs. Criokytime 3a Kuninnsam. Koau 60HO npunu-
Kapamens yykpy / 60 ma 6oou) 00 145 °C (nomyaicnicme 10) HumbCs, 3Mina Kobopy 6i0Gysacmucs dysice
weuoKo.
Mapmenao 400-1000 105-110 3anesncno 6i0 kinokocmi | EKCIIEPT (1-1,2 % nexmuny/xe hpyxmie)
PosTonato-| Yopnruit 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 xe
He nepemilyBaTH s siddirenns xaseiiy
Tonaene sepuikose macio | 50-500 40-50 5-20 x6
6i0 macna
Kinokicmo éuna, 000aiozo 0is npuomysanis,
Cup 015 honoro 200-1500 40-50 10-25 xe 6TNLGAE HA HAC NAAGNEHHA
(500 mn na 1 ke cupy)
Harpi- L . ) 3 i
T ITiope 200-800 65-75 Baneaxucno 6io Kinbkocmi
Veaza! Yac modice sMinIo6amucs 3anedicio 6io
Cyn 200-2000 65-75 2,5-15x8 X X
&’askocmi cyny.
Banku/koncepsayis 3001000 65-75 4-10x8 Tecm, suxonanui 015 KoHCepSo6ano2o Kacyne
Mani 6anku 125-300 60-70 3aneancro 6id kinvkocmi | Ilepeod yorct
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IHCTpYKUii 3 NPUroTyBaHHS:

o 7l ie
YHKL a6o c*rpEm KiakicTs (r) Temnepartypa (°C) Mpu6a. Mopaan
Tywky- [TiGepimb exmicms ons npuzom i0n0siono do
BAHHA , -
Tomogpe 10004000 70-80 2,5-3 200 06'emy, wo Gyde comysamucs. Tlowuyeny kapmonio
Qooatime 3a nie2o0uHU 00 20MOGHOCMI.
i emuicme 01 np 0
Pazy 3 mensmunu 1000-4000 70-80 2-3 200
06 ey, wo Gyde zomysamucs.
HidGepimb eynicmy 015 ny %0
Begp bypeinviion 10004000 70-80 2-4 200
06'emy, wo Gyde comyeamucs.
ITio6 cnnicmp 013 np ionosiono do
Hob 1000-4000 70-80 2-4 200
06’eny, wo 6yoe comyeamucs.
o i imp emuicmob ons i 0o
Kypra no-Gackcoxi 1000-4000 70-80 Bio 1 ca0 13 xa o ”
200 30 x6 06°eny, wo Gyde 2omyeamucs.
Bio 20 x6 do 1 200 Te 1)
sanexcno 6io gpyxmis, | 105 °C
) ) nepesipsiime mexcmypy|
Konugpimiop 10004000 105 P  ocra
suusumu 0o 90 °C, dodaswu nexmun (15 2 na 1 ke
ppyrmie)
[Ti0 uac npuzomyeanns seepnimb yeazy na kuc-
nomuicmy novioopie. Jlun coycy na ocnosi ceisicux
Tomamnuii coye 1000-4000 70-80 40xs
nowidopie nio wac npuzomyeanns dodatime OpivKy
yyKposoi nyopu.
Npuroty- | Puba Jlococw 250-300 2 45-50 20 xs.
BAHHA Y
. bBina puba 250~
Bakyymi | Puga o s 56°C I5x6
B pexumi “
EKCEPTY | g0y 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 wac
Bine m’saco Kypae gine 150 2 64 °C 25xe 000aganns cneyiil, OCKiTbKU N0 4ac npueomyeanHs y
saxyymi 36inviuyembea 6 decamiu pasie.
Bire m’sco Kypsui cmeana 68 °C 120x6
2002
Dire snosuunu 150 30 x6 013 moswurnu
) 3002 | 25eu/22000mn
Yepeone m'aco 56,5 °C na odsmiii 6ani
mosugunu 5 cm/ do
4 200.
Aiiye nawiom 50 2/1 1 600u 64° 45 x6 1.1 600u
Kun'aTiHHa 100-500 (cyxuir) = Puc no-kpeonbebki: 006edimp 600y 00 Kuninus,
300-1500 sun cononoi 6cunme puc (nonepeonso npomumuil y Xonoouii
12-20 x6 3aneancro 6io | 6090): Z i sanuuime 22
Puc o 90-100 ) ;
pucy NOBITLHOMY GO2HI.
(Veaza! [Tesxi copmu pucy nompe6yiomp Gitbue uacy
1p p P i puc)
100-500 (cyxux) = 10~12 x6 npuzomy- Jlosedimb 600y 0o Kuniis, écunme Maxaponni eupodu
1-5 2 cononoi 600u eanns 1t dogedimb o Gypuinns.
Maxaponni supoéu 90-100
Hepesipme cmyninb 20mosnocmi 3anexcro 6id 6udy
MAKapOHHUX 6UPODIE.
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IHCTPYKUIi 3 NPpUroTyBaHHs:

Dynkis Ocnosuuii inrpexient ado KinbkicTs (1) Temneparypa (°C) Mpuéo. Topamn
crpasa
Cmaxenns Aocock 120 52 14-16 x8 TepmolLyn ycepeanHi
TMpUroTyBaHHS HA LWKIPLI 6€3 NepesepTaHHs
niA KPULLIKOIO
ANOBMYMHA (CHHil) 160 52 12 xs Y cepeAuHi NpoLeCcy NPUroTYBaHHA NPOAY-
SnoBuie chine LUMATKOMM HAE 3BYKOBMIM CUIHAA, LLLO CMOBILLAE NPO
TOBLLMHOIO 3 CM HeOoBXIAHICTb NepeBepPTaHHs
AAOBMYMHA (3 KPOB'IO) 180 57 14 x8. Y cepeAnHi Npouecy NpUroTyBaHHs NPOAY-
AnoBie chine LIMATKaMM HAE 3BYKOBMI CUTHAA, LLLO CNOBILLIAE NPO
TOBLUMHOIO 3 CM HEOBXIAHICTb NepPEBEPTaHHS
AAOBMYMHA (CEPEAHE 160 68 13 x8 Y cepeAvHi npouecy NpuroTyBaHHS NPOAY-
NPOXAPIOBAHHS) HOE 3BYKOBMIT CUTHOA, LLLO CMOBILLLAE MPO
SaoBMye chire LuMATKaMM HEOBXIAHICTb NepPEBEPTAHHS
TOBLLIHOIO 3 CM
KauuHe cbire Ha wkipui 300 63 22-25x8 MiaBepiTb EMHICTb AAS MPUTOTYBAHHS BIAMO-
BIAHO AO 06'emy, LLIO Byae roTysarmcs.
MPMrOTYBAHHS MA KPULLIKOIO
24-30 x8 Tepmoluyn ycepeanHi
Eckaaon i3 nuui 130 105 MpUroTyBaHHs 6€3 KPULLIKW, AYHOE 3BYKOBUIA
CUTHOA NPO HEOBXIAHICTL NEPEBEPTAHHS
Cmamenus Kaptonas 200 180 10-15x8 1500 mA oAl
v dpuiopi
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(O ®ymkuin RECALL

Ls OyHKLIA Bifobpaxae OCTaHHi
HanawTyBaHHa Puissance et minuterie
(MoTyxHicTb i Tarmep) ycix KOHOPOK, SAKi
6yrno BUMKHEHO MEHLLE HiXK Ha 3 XBUMWHMW.
LLlo6 ckopucTaTucs Lieto yHKLi€to, NOBEPXHSA
mMae OyTu po3bnokoBaHa. HaTUCHITL KHOMKY
O/ Recall.

Iil Pexxum GrnoKyBaHHSA KHO-
nok kepyBaHHs Verrouillage

BapunbHy noBepxHio obnagHaHo 6roky-
BaHHAM Big AiTen, ake 3anobirae ii BUKO-
PUCTaHHIO.

3 mipkyBaHb 6e3neku nuwwe kHonka Marche/
arrét (YBIMKHEHHS/BUMKHEHHS) (D 3aBxaun

3anMMLIAeTbCa  aKTMBHOK Ta [03BOMSE
BMMUKATW KOHMOPKKM, HaBiTb SKWO iX
3abrnokoBaHo.

HaTtucHiTh ‘e , HaTUCHITb 1N yTpumyunTe

KHOMKY o6 3abrnokyBaTu MNOBEPXHIO
Ha HeBM3HA4YeHUN 4Yac. YBIMKHEHi 30HU
NPUroTyBaHHA MPOAOBXYIOTb HarpiBaTucs,
ane BM He MatumeTe AOCTyny A0 KHOMOK
NOTYXXHOCTi Ta TanmMepa.

[} . .
. uer cumBon BigobpaxaeTbcs Ha

eKpaHi.

Déverrouillage (Po36nokyBaHHs).

AKLLO NOBEPXHIO 3a6noKOBaHO, HAaTUCKanNTe
3HauKM 3amka [il noku

NOABIMHNI 3BYKOBUIA CUrHaN He NiagTBepAnTb
Bally Aito, nicrs 4Yoro noBepxH Oyae
p0O3010KOBaHO.

Clean Lock.

Lito dhyHKLitO Mpr3HaYeHo Ans TMMYacoBOro
OnoKyBaHHs1 MOBEPXHi Nig 4ac YULLEHHS.
KopoTkoyacHe HaTUCKaHHSI  KHOMKM
6nokye noBepxHto Ha 60 cekyHA.

4=

@' IHCTPYKUiT 3 NnpuUroTyBaHHA

[lo BapunbHOT NOBEPXHi AOAAETHLCS IHCTPYKLISA
3 NPUroTyBaHHS, Y SKil HaBEAEHO peLenTy.
Y ubOMy pexvMi NPUroTyBaHHs MOXHa BU-
6patn HeobXigHI NnapameTpy NPUroTyBaHHSA
3anexHo Bif CTpasu.

BapunbHy noBepxHio TpeGa BBiMKHYTW. Ha-
TUCHITL 4@V, 106 nepeiiT Ao IHCTPYKLIiA i3
npurotyBaHHs. llig 4Yac BWKOPUCTaHHS Ba-
punbHOI noBepxHi B pexumi Recettes (Pe-
LenTn) PEeKoMEeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATU
nocyn, HaBegeHun Hwkde. Ha ekpani 6yne
BifoOpaxkaTncs pekoMeHOO0BaHUM TUN Mocy-
Ay OANns Lboro peuenty.

BinbLwicTe nocygy € CymiCHUM 3 iHAYKLIAHOW
BApPWUMbHOIO MOBEPXHE. 3 iHAYKUiMHOW Ba-
PUNBHOK MOBEPXHEK HE CYMICHI Tiflbku CKMo,
dasHc, anoMmiHin 6e3 cnevianbHOI OCHOBY,
Migb i 4esKi HeMarHiTHI BUAM HeipXXaBHOI cTani.

@ PekomeHOyeTbCs BUOMpPaATU EMHOCTI
3 TOBCTUM i nnackum gHom. Tenno Oyae
Kpalwe po3nOoAinsaTUCA, a NPUroTyBaHHSA
6yne  piBHOMipHiWKUM. Hikonu He
3anuvuwanTe NOPOXHiN nocya 6e3 HarnAAy.

& He cTtaBTe €MHOCTI Ha gucnnen kepy-

BaHHA, agXe LuUe MOoXxe nowkogntn npu-
cTpin.
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@ Y pa3i ogHO4YacHOro BMKOPUCTaHHSA
KiNnbKOX KOH(hOpOK BapuiibHa NoBepPXHs
Kepye po3noAisieHHAM NOTYXHOCTI, Wo6
He NepeBULLUTU 3aranbHy MOTYXHICTb.
€EMHOCTi MOXHa CTaBUTU Ha AeKinbka
koHcopok. Bubepitb Ty, ika Bam Hau-
Oinblie NigxoauTb, 3aneXxHo Bi4 Po3Mi-
py EMHOCTI. AAKW0 AHO KacTpyni 3aHaaTo
mare, BapuiibHa NOBepXHSA He npawroBa-
TUMe, HaBiTb SIKWO MaTepian KacTpysi
peKkoMeHAOBaHMWA ANl BUKOPUCTAHHSA 3
iHAYKUiNHOIO BapunNbHOK NOBEPXHELD.
He BuKopucTtoBynTe €MHOCTI, AiameTp
AKMX MEHWMUA 3a AiaMeTp KOHM(OPKMU
(amB. Tabnuuto).

LiameTp MakcumanbHa DiameTp AHa
KOHOPKM MOTYXHICTb €MHOCTI
(cm) KOH(opKM (cm)
(B)
Horizone 3700 18 — oBanbHa
EMHICTb,
Ans pubu
1/2 301 Horizone 2800 11-22

> [EE) 2
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MponoHyemo Bam JobipKy peLenTiB, y AKMX ONMCaHO BCi €Tanu NpUroTyBaHHSA BiAnoBigHNX

cTpas.
MNMokpokoBi peuenTtun

OcHoBHi cTpaBsu Heceptn
MiGimnan no-kopenchbki LLlokonaa no-BigeHCbKi
Pary 3 TenatnHu LLlokonagHuin kpem
AnoBuynHa no-0ypryHacbku KoHanTepcbknin Kpem
®pukagenokn 3 ANOBMYMHK 3 TOMaT- | pyLli-nawoT i3 wokonagom
HUM COYCOM
MiBeHb y BUHI KapamenisoBaHi s6nyka

Cagoricbke poHAaro
KasaHok pubanku

Aeynsa 3 Tprodenamu

Ocobyko

[Maenbs 3 mopenpoaykTamu
MoTodhe
pnbHun cyn

Kypka no-6ackcbku

Pary 3 6apaHuHum

PameH i3 kypkoto

Patatyi Big weda

Pu3soTo 3 6inumun rpnbamm

Corte 3 iHaAM4KM 3 onMBKamMu Ta IMMO-
HOM

TenaTuHa mapeHro
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lMponoHyemo Bam [o06ipKy MPOAYKTIB, ANA SKMX BapuiibHa MOBEPXHA aBTOMAaTUYHO
pPEKOMEHAYE EMHICTb, MOTYXHICTb | MPOrpamMy, a TakoX 4ac NpPUroTyBaHHA BiAMOBIAHO [0
TMNy abo KinbKOCTi HEOOXiAHWMX NPOAYKTIB.

IHrpegieHTH Tun
M’aco

AnoBnymnHa ToHka/cepeaHsi/ToBcTa
Py6aHun Gigutekc Caixun/3amopoxeHui
Arna BinouBHi
CBuyHMHa CepenHe pebpo / ToBcTe pebpo
Kauka ®ine / TOHKI CKMBOYKM
MTnys Bine M’saco / cterHa

MopenpogykTtu

dine

PnbHun ctenk

Crelikn

Llina puba Mana/kpyrna < 350 r / nnacka > 350 r
Kpabu MowwnpyBaHHSA / nowunpysaHHs ECO*

KpeBeTku CwmadkeHi Ha rpuni / nowmpoBaHi / nowmpo-
BaHi ECO*

Migii/montockn

Mopcbki rpeGiHLi

OBoui

Momigopu

LlykiHi
BaknaxaHu

Mepeub

Linbyns

Mpnbu lMopisaHi/uini

bnaHwoBaHa KapTonna

LWnnHaTt
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IHrpepieHTN Tun Kinbkictb
Oeceptn

LLlokonagHun coyc

MnwHui

Onagkun

Bpiow / dopaHuy3bkuii

TOCT

Kapawmerb

Anusa

HAeyns 2/4

Owmnert 2/4/6

HAeyHs-6oBTaHKa 2/4/6

KpyTo 3BapeHe qiue 2/4/6

HekpyTo 3BapeHe sviue 2/4/6

Anuge B Milevok 2/4/6

Mepeninka

Macral/puc

MacTa 3i cBixxoro TicTa 100/150/200/300/400 r

Cyxa nacta MeHe 100/150/200/300/400 r
MeHe 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
Tanbsitene ECO* 100/150/200/300/400 r
Pixkn 100/150/200/300/400 r
Pixkn ECO* 100/150/200/300/400 r

Puc Binun 100/150/200/300/400 r
KopuuHesuii 100/150/200/300/400 r
YopHui 100/150/200/300/400 r

* PeuenTtn ECO BigHOCATLCA 40 MACMBHOIO NPUIOTYBaHHSA, sike 403BOrsSie 36epirat eHeprito
32 paxyHOK BMKOPWUCTaHHA 3anuvLUKOBOro Tenna. 3aBOskv KPULLL TENNo 3anuliaeTbes
BCepeauHi KacTpyni nicnsi BAMKHEHHS1 BapUibHOI NOBEPXHI, WO A03BONSIE NPOOOBXYBaTH
roTyBaTu NPOTArOM 3aZ,@aHOro Yacy, BctTaHoBneHoro gyHkuieto ECO.

4= 27
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anIKﬂap, NMOKPOKOBOro peuenTty Ansd NpUurotyBaHHA pary 3 TenATUHMN.

05 Oy
OO

Peuentu ﬁQ IHrpepieHTH

1 > NepenTn oo peuenTis

Q&
OO

Efl Peuent

3agdsiku Hawum opuai-
HanbHUM peuenmam eu
3MoXeme 2omyeamu, siK
cripaexHiti weg-Kyxap.

OcHoBHi cTpasmn

Heceptn

2 > [Motim Plats (OcHoBHi cTpasm)

ERPeuent
@ OcHOBHI cTpaemn

ﬁno'ﬁMqMHa
Bed 6ypriHb-
MOH

"Pary

MiGimnan 3 TENATUHN

3 > Hapewri goctyn Ao BubpaHoro
BapiaHTy

ElPeuent
4 OcHoBHi cTpaemn

® 1200. 45 xe.

1200. 35 xe.
=, ronopa S < CepedHiti
L 4/

*

&
O O

*
Ausutuca

AnosnunHa
Bed 6ypriHb-
NOH

Pary

NiGimnan 3 TeNATUHN

4 > HatucHiTe Voir (MepernsHyTn), Wwob
JisHaTuca getani peuenty

&
&

TenatuHa (nonatka / rpyavnHKa / rpyavHka (e
3 XpsLamm)

Mopksa

3yBunKM YacHUKy

Mop OK
LWamniHbiioHn

MepnuHHa unbyns (coyc)

Linbyns

rBo3auka

Myyok 3analuHux Tpas

Beplukose mMacno (NpurotyBaHHs rpubis)

BepLukose macno (py)

BopoLwuHo (py)

Binuin menexuin nepeub

[pi6Ha cinb (M'sico)

[pi6Ha cink (rpnbn)

[pi6Ha cinb (unbyns)

Llykop

Tumon

Bopa (rpubu, npurotyeaHHs)

ERPeuent
@ Pary 3 Tensitusu

@ 1200. 45 xe.

3 1200. 35 x6. CepedHiil
2konpopku @ g6

*

&
O

8 oguHULb

04(96

1 ognHULA
6 oauHULbL

5 > 3’aButbCsa peuenT, i BU MOXeTe
03HarioMuTUCA 3 yciMa eTanamu 4o
noyartky rotTyBaHHs
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@ Pary 3 TenstuHm CMa"lHOFO!

AKWO HATUCHYTK 0 y peuenTi, TO MOXHa
30epertn peuent, Wwob pogatn noro [o
MocTaBTe KacTpynio Ha 3a3HaveHy ymo6neH|/|x.

KoHchopky [ins Moro noBTOPHOrO BWKOPUCTAHHA Ha
no4aTtky MNPUroTyBaHHS HATUCHITb KHOMKY
Favorites (YniobneHe).

6 > PosTallynTe eMHICTb, SIK MOKasaHo Ha
avcnnei

& O
OO

TpvBae NpUroTyBaHHsi Ha AOAATKOBIN KOH-

@ Pary 3 TensTuHn

Bu moxete AoAdaTtn Yac 3a 4oNoMorow Taﬁmepa.

MigTpmanHs Tenna 3akiHunTn

7 > Tenep MOXHa CTEXUTU 32 CTaHOM
NPUroTyBaHHS 00 KiHUs, Ha aucnnei
3'9BUTbCA (PyHKLiA NiATPUMaHHSA
Tenna abo MOXNUBICTb 3aBEPLUEHHS
NPUroTyBaHHS.

> 29
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@ MNoepHaHHA

lMoBepxHa [o3BONSAE NoegHyBaTU KOHAOP-
KM, 06 BUKOPUCTOBYBATU BEMNUKI EMHOCTI.

Mopapa. Wo6 wemnako noeaHaT OBi KOH-
OopKK, NPOBEAITL NanbLeM Bid BEPXHLOI
KOH(POPKM 0 HUXKHBOI.

Lle aBTOMatM4yHO  BigKpUBAE  MEHIO
Jumelage (MoegHaHHA), i BaM MoTpibGHO
nvwe niaTBepanTu, HatucHyswmn OK.

C'.’l He3anexHun Tanmep

Lito doyHKUitO Npu3HaveHo Ans Hana-
LUTYBaHHS 3BOPOTHOrO Biasiky 6e3
BMacHe NpuUroTyBaHHs ixi.

30

Konun 4ac Bu3HaveHo, BiH 3'ABNAETbHCA
npaBopyH Bif rorioBHOrO ekpaHa.

Micna  3akiH4eHHs  noTpibHoro  yacy
NpoNyHae 3BYKOBWMI CUrHam, rnovvMHae
onvmaTu 0:00, a NOTIM BUMUKAETLCS.

Mpumitka. ONs WBMAKOro CKMAaHHSA
Yyacy HaTUCHITb D
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NPABUIA TEXHIKU BE3IE-
KU
W PEKOMEHOALLIT

3anuwikoBe Tenso

Micns IHTEHCMBHOIMO BMKOPUCTaAHHSA 30Ha
NPUroTyBaHHs, sika LLOMHO BUKOPUCTOBYBA-
nacsl, MOXe 3anuLIaTUCA rapsiyor MpoTs-
rOM KiflbKOX XBUIVH.

MpoTsrom uporo Yacy Ha gucnnei Bigobpa-
xatumeTtbes cumson (4.

He TopkanTecs BianoBiAHOI KOHGOPKN.

O6mexyBay TemnepaTtypum

KoXHy 30HY npWUroTyBaHHs OCHaLLEeHO
Aatynkom Gesnekun, KU NOCTINHO KOHTPO-
noe TemnepaTtypy AHa €MHOCTI. AKWO Ha
YBIMKHEHIN 30Hi MNpUroTyBaHHa 3anuviia-
€TbCH MOPOXHHA EMHICTb, Liel AaT4uK aBTo-
MaTWUYHO PEryrnioe MOTYXHICTb BapuIbHOI
NOBEPXHi, OBOMEXYIOYMN TakKUM YUHOM PU3UK
noLUKoOXXeHHS nocyay abo noBepxHi.

3axucT Big nepenuBaHHs

BapurbHy MOBEPXHIO MOXHa BUMKHYTU B

Takux 3 BUNagkax:

- y pasi nepenunBaHHsi Ha KHOMKM KePYBaHHS;

- Ha KHOMKax NeXuTb Borora raH4ipka;

-Ha KHOMKax KepyBaHHS 3HaXo4uTbCH
MeTaneBu NpegmerT.

MpubGepiTe npeamer abo ouncTbTEe W

BUCYLWiTb  KHOMKW  KEpPYBaHHS,  MOTIM

nepesanycriTb NPOLEeC NPUroTyBaHHSI.

Y uboMy pasi Bigob6pasuTbCa CUMBOM = i

NponyHae 3BYKOBUIA CUTHar.

Cuctema «ABTOCTOMN»

BapunbHy MOBEPXHIO OCHALLEHO 3aXMCHO
dyHKUielo «ABTOCTOM», £Ka, $HKWO BKU
3abyny BUMKHYTW KOHCOPKY, aBTOMaTU4HO
BUMMKaE 1T Yepes

3apgaHui yac (Bin 1 go 10 roguwH, 3anex-
HO BiJ BMKOPUCTOBYBAHOI MOTYXHOCTI). Y
pasi cnpauboByBaHHS Li€i OyHKLiT 6e3nekn

4=

KOHdOpKa BUMMKAETLCS, MPO L0 CBIAYUTb
CMMBON «ABTOCTOM» Ha MaHeni KepyBaHHS,
a TaKoX 3BYKOBUI CUrHan, Lo NyHae NnpoTs-
roMm nNpubnusHo 2 xsumnuH. LWo6 BUMKHYTH,
HaTUCHITb OyAb-5Ky KHOMKY Ha naHeni kepy-
BaHHS.

@ MoXyTb BMHUKaTWU 3BYKWU, CXOXi Ha
3BYK CTPIiNOK roguHHMKA.

Li 3Byku BuHMKalTbL nuwe nip 4ac
poGOTU NOBEpXHi Ta 3HUKAKWTL abo
CTULWIYHOTbLCA 3anexHo Big KoHdirypauii
HarpiBy. 3anexHo Big mopeni Ta AKOCTi
€EMHOCTI MOXyTb BWHMKaTM CBUCTAYI
3ByKM. Lli 3ByKn € HOpmManbHUMU; BOHM €
YaCTUHOI IHAYKLIMHOI TeXHONOrii i He €
O3HaKOK HecnpaBHOCTI.

@ He pekoMeHAy€ETbLCS
BUKOPMCTOBYBAaTU 3aXUCHUN MNPUCTPIN
Onsi BApUNbHOI NOBEPXHi.
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o 5210FJU1ZI

OBCJTYITOBYBAHHA BA-
PUNbHOI NOBEPXHI

Ona yCyHeHHs nerkux 3abpyAHeHb BUKO-
puCTOBYNTE  TirieHiYHy rybky. PeTenbHo
3MOMITb 30HY, AKYy MOTPIOGHO OYMUCTUTK, raps-
YO0 BOAOHO, a NOTiM BUTPITb HACyXO.

Y pasi HakonnyeHHs 3aneyeHoro opyay, pos-
cunaHoro Uykpy abo posnnaereHoro nrac-
TUKY BUKOPUCTOBYWTE TirieHi4Hy ryoky i (abo)
cneuianbHuin ckpebok ans ckna. PetenbHo
3MOMITb iNsHKY, Ky NOTPiIOHO O4MCTUTHK, ra-
psiyOlo BOAOLO, 32 IONOMOTOH0 CreLianbHoro
ckpebka onsa ckna 06pobiTb NOBEPXHIO, NPO-
TPiTb ririeHiYHO rybkot, a MnoTiM BUTPITb
Hacyxo.

[Onsa BuaaneHHa nnsMm i cnigis BamnHsAHOIo
HanNbOTy HAHEeCiITb Ha NAsSMy rapsyuni oinui
OLET, 3a4eKanTe Ta NPOTPITb M’AKOI raHyip-
KOH0.

[nsi [OCSArHeHHs GnMcKy4oro meTaneBoro
KONMbOpy M LLOTMXKHEBOrO AOMMSAY 3@ CKIo-
KepaMikol BUKOPUCTOBYMTE cnelianbHuUi
3aci6 anga cknokepamikn. HaHeciTb cneui-
anbHUI 3acib (KM MICTUTb CUMIKOH | Gaxa-
HO Mae 3axMcHy edeKT) Ha CKIokepamiuyHy
NMOBEPXHIO.

BaxnuBa npumitka. He BukopucTtoByn-
Te abpasuBHi nopowku abo rybku. Buko-
puUcCTOBYyITE creLliarnbHi kpemn Ta ryokm ans
KPMXKOro nocyay.
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OBCJIYTOBYBAHHA TEP-
MOLLYNA

- [Nepen nepLuMM BUKOPUCTAHHAM O4UCTbTE
TEPMOLLyT.

- BukopucToByiiTe Tinbkn HenTpanbHi 3aco-
6u, yHukaroum abpasmBHMx 3acobis, Xop-
CTKMX ryBoK, po34nHHKKIB abo mMeTanesmx
npeameriB.

- He munte TepmoLLyn y nocygoMUnHin ma-
LLIWHI.

- Tpumay Tepmowlyna MoOXHa MUTU B
NOCYAOMWIHIN MaLUMHI.



° 6 HECIIPABHOCTI TA IX YCYHEHHA

nicna BBEAEHHA B EKC-
NIYATALIIO

YcTaHOBKy Big’eaHaHo, abo npaykoe Tinb-
KM oamH Gik. [ia’egHaHHS NOBEPXHI
HecnpasHe. [epeBipTe NpaBUnbHICTL Nig'ea-
HaHHSA

(amB. po3ain «lig'egHaHHAY).

Mig yac nepworo npuroTtyBaHHA Big Ba-
pUNbLHOI NOBepPXHi nAe HeNpUEMHUWA 3a-
nax. Llen npuctpin HoBUN. Harpiite KoXHy
30HY NPOTSITOM NiB FOAMHW 3 YCTaHOBIEHOD
Ha Hil 3aNOBHEHOID BOAOK KacTpyrek.

nicnsA BBIMKHEHHA

MaHenb He npautoe, i cBiTNOBI iHAUKaTO-
pY Ha naHerni kepyBaHHA He CBITATbCH.
MpucTpii He Nig’eaHaHo go mepexi. BiocyT-
He XuBrneHHst abo HecnpaBHe nig'eqHaHHS.
MepeBipTe 3an06iKHUKN 1 €NEKTPUYHUIA BU-
MUKau.

MoBepxHs1 He Npautoe, 3'ABNAETLCA TiMbKN
NoBiJOMMNEHHA. ENeKTpu4Hui KOHTYp He-
cnpasHuin. 3BepHITbLCA A0 BigAiny nicns-
npoaaxHoro o6¢cnyroByBaHHs.

BapunbHa noBepxHsi He npaue, Bifo-
OpaxaeTbCcA MNOBIAOMNEHHA Mpo Onoky-
BaHH#A Bloc. 3HimiTb GnokyBaHHS

Big AOiTen.

Koa nomunku F9: Hanpyra Hwxye 170 B.

Koa nomunku D1:
5°C.

TeMnepartypa Hxye

niga YAC EKCNNYATAUIN

BapunbHa noBepxHsi He Mpauloe, Ha
avcnnei BigobpaxaeTbcA cumBon = i
NyHae 3BYKOBUW CUrHan.

Binbynocsa nepenvBaHHs, abo SAKuiicb
npegmeT 3abnokyBaB MaHemnb KepyBaHHS.
OuncTtbre abo npubepiTh Uer NpegMeT i 3a-
NycTiTb NPOLIEC NPUTOTYBaHHS.

BinobpaxaeTbca kop F7.
EnekTpu4Hi KOHTYpY neperpinucs
(amB. po3ain «Y6yaoByBaHHS»).

Mig yac po6oTM 30HM HarpiBaHHA CBIT-
NOBi iHAMKaTOpU Ha naHeni KepyBaHHSA
NpoAoBXyHTb bnumaTtu.
BukopuctoByBaHa EMHICTb He MiAXOAUTb.

€MHOCTi WyMnATb, i NaHenb BUAAE
A3BiHKI 3BYKM nip 4ac npurotyBaHHsA
(aus..

nopagy B po3aaini «paBuna TexHikn 6eane-
K1 1 pekoMeHpauii»). Lle HopmanbHo. [na
NEBHOrO TUMNY €EMHOCTEN Le pesynbrar ne-
pepaui eHeprii Big naHeni 4O EMHOCTI.

BeHTuUnATOp nNpoOoBXy€ npautoBaTv
nicns BAMKHEHHSA naHeni.

Lle HopmanbHo. Lle HeobxigHO gns Toro,
06 0XoNnoanTK enekTPOHHI KOMMOHEHTW.

Lii B pa3si, AKW0 HecnpaBHiCTbL He BAano-
CSl YCYHYTMW.

BUMKHITL NaHenb Ha 1 XBUMUHY. AKLWO He-
CMpPaBHICTb He 3HMKIA, 3BEPHITBCSA A0 CIyX-
6u nicnanpogaxHoro o6cnyrosyBaHHs.
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