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WELCOME

Thank you for choosing our product. To ensure your safety and get the
best results, please read this manual carefully, including the safety in-
structions, and keep it for future reference.

Before installing the oven note the serial number, which you might need
for repairs. Check for any damage during transportation and consult a
technician if you’re unsure before using it. Keep packaging materials away
from children.

@ NOTE: Please note that the oven’s features and accessories may vary
depending on the model you purchased.
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1.SAFETY INFORMATION

GENERAL WARNINGS

Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

A\ CAUTION: in order to avoid a hazard due to inadvertent resetting
of the thermal cut-out, this appliance must not be supplied through
an external switching device, such as a timer, or connected to a cir-
cuit that is regularly switched on and off by the utility

During use the appliance become hot. Care should be taken to avoid
touching heating elements inside the oven.

Use in accordance with attendend use

Only use the oven for its intended purpose, that is only for the cook-
ing of foods: any other use, for example as a heat source, is consid-
ered improper and therefore dangerous. The manufacturer cannot
be held responsible for any damage resulting from improper, incor-
rect or unreasonable usage.

Use limitations

The appliance can be used by children aged from 8 years and above
and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge if they have been given super-
vision or instruction concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and maintenance shall not be made by children
without supervision.

This appliance is not intended to be used by persons (including chil-
dren) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person responsi-
ble for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

A WARNING: the appliance and its accessible parts become hot dur-
ing use. Care should be taken to avoid touching heating elements
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Children less than 8 years of age shall be kept at away unless contin-
uously supervised.

A WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away.

INSTALLATION WARNINGS

The oven can be located high in a column or under a worktop.
Before fixing, you must ensure good ventilation in the oven space
to allow proper circulation of the fresh air required for cooling and
protecting the internal parts. Make the openings specified on the il-
lustrations according to the type of fitting. Always fix the oven to the
furniture with screws provided with the appliance.

No additional operation/setting is required in order to operate the
appliance at the rated frequencies.

The appliance must not be installed behind a decorative door in or-
der to avoid overheating.

During installation the oven should be disconnected from the mains
to avoid overheating.

If the assistance of the manufacturer is required to rectify faults aris-
ing from incorrect installation, this assistance is not covered by the
guarantee. The installation instructions for professionally qualified
personnel must be followed.

Incorrect installation may cause harm or injury to people, animals or
belongings. The manufacturer cannot be held responsible for such
harm or injury.

Installation must be carried on by a qualified technician who must
know and respect the laws in force in the country of installation and
the manufacturer’s instruction.

After unboxing the appliance, always check it is not damaged, in case
of issue contact the customer service before installing and do not
connect to the power supply.

Remove the packaging material before operating the appliance.
During installation do not use the oven door’s handle to lift and move
the oven.

The installation furniture and the adjacent ones must with stand tem-
peratures of 95°C.

It is recommended to wear protective gloves during installation to
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avoid cut injuries.

Do not install the product in open environments exposed to atmos-
pheric agents.

This appliance is designed to be used at altitude lower than 2000m.

ELECTRICAL WARNINGS

The socket must be suitable for the load indicated on the tag and

must have ground contact connected and in operation. The earth

conductor is yellow-green in colour. This operation should be carried

out by a suitably qualified professional.

Connection to the power source can be made by plug or by fixed wir-

ing placing an omnipolar breaker, with contact separation compliant

to the requirements for overvoltage category lll, between the appli-

ance and the power source that can bear the maximum connected

load and that is in line with current legislation.

In case of incompatibility between the socket and the appliance plug,

ask a qualified electrician to substitute the socket with another suita-

ble type. The plug and the socket must be conformed to the current

norms of the installation country.

The yellow-green earth cable should not be interrupted by the break-

er. The socket or omnipolar breaker used for the connection should

be easily accessible when the appliance is installed.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufactur-

er, its service agent or similarly qualified persons in order to avoid a

hazard. For any repairs, refer only to the Customer Care Department

and request the use of original spare parts.

Disconnect the appliance from the mains electricity supply before

carrying out any work or maintenance on it.

A WARNING: ensure that the appliance is switched off before re-

placing the bulb, to avoid the possibility of electric shocks.

The oven must be switched off before removing the removable parts.

After cleaning, reassemble them according the instructions.

The use of any electrical appliance implies the observance of some

fundamental rules:

— do not pull on the power cable to disconnect the appliance from
the power source;

— do not touch the appliance with wet or damp hands or feet;
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— in general the use of adaptors, multiple sockets and extension
cables is not recommended;

— in case of malfunction and/or poor operation, switch off the ap-
pliance and do not tamper with it.

© NOTE: as the oven could require maintenance work, it is advisable

to keep another wall socket available so that the oven can be con-

nected to this if it is removed from the space in which it is installed.

Any repair, installation and maintenance not carried out correctly can

seriously endanger the user.

The manufacturing company hereby states that it does not assume

any responsibility for direct or indirect damages caused by incorrect

installation, maintenance, or repair work. Furthermore, it is not liable

for damages caused by the absence or interruption of the grounding

system (e.g., electric shock).

A\ CAUTION: in order to avoid a hazard due to inadvertent resetting

of the thermal cut-out, this appliance must not be supplier through

an external switching device, such as a timer, or connected to a cir-

cuit that is regularly switched on and off by the utility.

The appliance is not designed to be activated by an external timer or

separate remote control system.

USE & MANTEINANCE

The dripping pan collects the residues that drip during cooking.
When you place the grid on the side racks, make sure that the shorter
section of the side (between the stop and the extremity) is directed
towards the interior of the oven. If the grid has a decorative metal
bar, pay attention to position it on the exterior of the oven so that the
brand logo can be visible and readable. For the correct positioning
refer also to the image in the Accessories section of this user manual.
Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean
the oven door glasses, since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

Only use the temperature probe recommended for this oven.

During cooking, moisture may condense inside the oven cavity or on
the glass of the door. This is a normal condition. To reduce this effect,
wait 10-15 minutes after turning on the power before putting food
inside the oven. In any case, the condensation disappears when the
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oven reaches the cooking temperature.

Cook the vegetables in a container with a lid instead of an open tray.
Avoid leaving food inside the oven after cooking for more than 15/20
minutes.

A long power supply failure during an occurring cooking phase may
cause a malfunction of the monitor. In this case contact customer
service.

A WARNING: Do not line the oven walls with aluminium foil or sin-
gle-use protection available from stores. Aluminium foil or any other
protection, in direct contact with the hot enamel, risk melting and
deteriorating the enamel of the insides.

A WARNING: Never remove the oven door seal.

A\ CAUTION: Do not refill the cavity bottom with water during cook-
ing or when the oven is hot.

For a correct use of the oven it is advisable not to put the food in
direct contact with the racks and trays, but to use oven papers and/
or special containers.

WARNINGS (*FOR PYRO OVENS)

Excess spillage must be removed before cleaning.

A WARNING: before initiating the automatic cleaning cycle:

— Clean the oven door;

— Remove large or coarse food residues from the inside of the oven
using a damp sponge. Do not use detergents;

— Remove all accessories and the sliding rack kit (where present);

— Do not place tea towels.

In ovens with meat probe it is necessary, before making the cleaning
cycle, close the hole with the nut provided. Always close the hole
with the nut when the meat probe is not used.

During the pyrolytic cleaning process (if available), the surfaces may
get hotter than usual and children should be kept away.

If a hob has been fitted above the oven, never use the hob while the
Pyrolizer is working, this will prevent the hob from overheating.
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2. PRODUCT INTRODUCTION

2.1. OVERVIEW OF THE PRODUCT

2.2 ACCESSORIES

Lateral wire grids (only if present*)

. Control panel

. Shelf positions numbers
Grids

Trays

Fan cover

Oven door

Lateral wire grids (if present:
only for flat cavity)

. Serial number & QRcode

NowrwNRE

[+

Write here your serial number for future reference.

Metal grid

=

V

Located on both sides of the oven cavity, the
side racks are designed for placing baking tray
and grids during the cooking.

© NOTE: 6 or 7 levels depending on the model.

Baking tray (only if present*)

A metal grid in an oven is a removable, adjusta-
ble shelf that supports cookware, ensuring even
cooking, and makes cleaning easy. It can be used
to hold plates and pans at different heights for
various cooking needs.

Deeper Tray

—

A baking tray is ideal for achieving even bottom
browning, making it perfect for cookies and pas-
tries due to its shallow, flat design. Additionally,
placing it under a cooking grid can help collect
drips and prevent messes in the oven.

The deeper tray is ideal for recipes with added
liquids or layers, such as casseroles or roasts. Its
depth is specifically designed to ensure the de-
sired consistency of the food prepared in it.

1) EN 10



Telescopic Guides (only if present*) Softclose/Soft open hinges (only if present*)

(D

Telescopic oven rails are shelves that can be  Soft close and open hinges control the door’s
extended, making it easier to place or remove = motion, ensuring smooth movement and pre-
items, without the need to reach deep inside a  venting slamming.

hot oven. They improve safety, stability, and can

be adjusted at different level positions.
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Dual tray — BBQ mode (only if present*) Dual tray — STEAM mode (only if present*)

The concave shape allows a correct circulation ~ The convex shape is suitable for grilling in the
of humidity generated in cooking, keeping the  oven at high temperature (220°) allowing a BBQ
food humidity rate high. According to the quan- result even at home with little smoke thanks to
tity of water inserted in the tray, a drier or more  the drainage action of the fats on the bottom of

“wet” cooking will be obtained. the tray.
Turnspit (only if present*®) Meat probe (only if present*)

The turnspit works together with the top heat-  This Meatprobe is a temperature sensor that, in-
ing element, by rotating the food can be cooked serted into the food and connected to the oven
omogeniusly. It is best used for medium-sized  via cable, allows to control the inner tempera-
food. Ideal for rediscovering the taste of tradi-  ture of the food during cooking. It is mainly used
tional roast. for fish and meat.
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Airfry tray (only if present*)

The airfry tray ensures that hot air reaches the
food evenly and tridimensionally, resulting in a
crispier exterior while maintaining tenderness
inside. To collect juices and breading, place it on
top of the baking tray.
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2.3 CONTROL PANEL
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Functions and function ranking can be changed depending on the model.

Function selector knob
Time

Temperature

LED display 7

Remote control

Lamp

Dial control

NoubkwnE

MAIN FUNCTIONS
The display has 4 main functions:

Symbol Function Description

Press once for cooking duration, twice for the
minute minder (available in standby mode), three
times for the time of day, and four times for delay
start. In standby mode, only the kitchen timer is
accessible.

=
3
)

Press once to check the cavity temperature, press
and hold for 3 seconds to activate the fast-pre-
Temperature heating option (only available during the oven's
preheat phase). When the preheat is active, the
releated icon will be shown on the display.

Press the button to activate remote control, after
Remote Control on/off | pairing the oven with the hOn app (through the
application).

Light Press to turn on/off the oven cavity light.

EN 13 1)



2.4 CONNECTIVITY
Wireless parameters

- Technology Wi-Fi Bluetooth
x

@)

2 Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
@]

@)

z Frequency Band(s) | 401.5483 240222480
8 [MHZ]

lw} .

c Maximum Power

q [mW] 100 10

(@)

=2

Product information for networked equipment

Power consumption of the product in networked standby if all wired network ports are connected
and all wireless network ports are activated:

2,0 W.

How to activate wireless network port:
WIFI module switches on as soon as the function knob is set to a position different to zero.

How to deactivate wireless network port:
WIFI module is always off when the function knob is set to zero position.
If the knob is set to different position, go to WIFI menu and select off to deactivate the WIFI.

Hereby, Candy Hoover Group Srl declares that the radio equipment is in compliance with Directive
2014/53/EU and with the relevant statutory requirements for the UK market. The full text of the decla-
ration of conformity is available at the following internet address: www.candy-group.com

1) EN 14
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HOW TO INTERACT WITH THE APP

Your appliance may be connected to your home wireless network and operated remotely using the
app. Connect your appliance to ensure it stays up to date with the latest software and features.

© NOTE

e Once the oven is turned on, the WIFl icons blinks for 30 minutes. During this period it's
possible to enroll the product.

Ensure your home Wi-Fi network is turned on.

You will be given step by step guidance on both your appliance and mobile device.

It may take up to 10 minutes to connect your oven.

For further guidance and troubleshooting, please refer to the app.
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Download on your smartphone.

NEW USER REGISTRATION
e  C(Click on “Register”

*  You can register through social accounts
or sign up with your personal email

QUICK PAIR ENROLLMENT

Step 1
e Select “Add appliance”.
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Step 2
e Allow your location permission.
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Step 3
e Select oven from the appliance category.

Step 4
e Turnon your appliance; if it is already on,
turn it off and on again.

1) EN 16



Step 5
e After turning on, the hOn app will start
searching for your home appliance.

Step 6.1-6.2
e Select your home appliance, tap on
“connect” and wait a few seconds.

Step 7
e Your Oven will be found and you can
control it through hOn.

EN 17
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“ HOW TO CHANGE WIFI SETTINGS

Once the appliance is enrolled, the user can change the WIFI settings between:

e WIFI ON: It is only possible to monitor the oven status by App.

e WIFI OFF: The oven is not connected but still enrolled with network credentials saved.
e WIFI RESET: The connection is reset and a new enrollment is possible.

1. Turn the function knob on WIFI menu.
2. Ondisplay appears “On”.
3. Rotate the dial control until “Off” or the reset setting “rSt” will be showed.

N

\ Li-1-<

(* REMOTE CONTROL

The Remote Control offers numerous advantages for users, enhancing convenience, efficiency, and
the overall cooking experience, by giving the capability to control the product directly from both the
appliance and hOn App

This function allows, through your device, to enjoy various features, such as: instant or scheduled
start of recipes or cooking programs already available in the app; real-time monitoring of the pro-
gress of your recipes; adjustment of the cooking parameters in use; monitoring of the cooking pro-
cess using the probe; managing saved recipes using the “Jolly function” on the product (see related
section). Furthermore, it is possible to receive notifications once programs or recipes are completed.
The Remote Control can be activated exclusively when the product is enrolled.

© NOTE: It is available for all cooking functions on the product, except for Gratin and Supergrill
programs.

How to activate Remote Control:

1. Turn the function knob on WIFI menu.

2. Press[2.

3.  Ondisplay appears “hOn”. Both WIFl and Remote Control icons will be shown.

4.  Access to the App, select a program and let the cooking starts. During the process is possible
to control and change the program parameters from both product and App.

\

PRESS REMOTE
CONTROL

1) EN18



It’s also possible to activate Remote Control during cooking process by pressing related button

PRESS REMOTE
CONTROL
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How to stop Remote Control:

While the cooking program is in progress, it can be stopped directly from the product itself by rotat-
ing the function knob to a different position. These actions interrupt the cooking process.

Another way is by pressing the corresponding button of Remote Control that came with your appli-
ance. These actions interrupt the cooking process.

You can also stop the cooking program remotely using the app by clicking the ‘STOP’ Button on dis-
play device. The oven will automatically stop the cooking.

© NOTE: If the user stops the cooking in progress from the oven, simultaneously the stopped cook-
ing will be seen in the App.

® on v @

Cooking
WM LEFT
5 ADDSMN
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3. BEFORE STARTING
3.1. INFORMATION TO START

When you first turn on the oven, you might notice some smoke. Don’t worry, just wait for the smoke
to clear before using the oven.

How door works

For functions that use the grill, thanks to the door switch technology the oven will automatically
pause the heating elements when you open the door and continue cooking once you close it.

This feature is available only on specific oven configurations. All the pyro models have it.

During the pyrolytic cleaning process, the oven door remains locked at all times. If it’s not locked, the
oven will display error code 24 and pause the cleaning function.

How illumination works

The oven cavity is illuminated by one or more light bulbs, typically activated each time a cooking
function begins.

For ovens equipped with a door switch (see below), the light automatically turns on when the door
is opened.

For ovens equipped with lamp button, it can also be used to activate the lighting.

If the oven door remains open for more than 10 minutes, the lights will automatically turn off.
During pyrolytic cleaning process light remains off. *

How cooling fan works

The cooling fan is responsible for dissipating the heat, keeping the oven and its surroundings from
getting too hot, as well as protecting kitchen appliances from the effects of high temperatures. For
this reason, the cooling fan remains audible for a period of time even after the oven is turned off.

It operates during and after cooking cycle in relation to the internal temperature of the oven.

When the cooling fan is operational, it usually generates a gentle humming or whirring noise. You may
also notice a warm airflow emanating from the gap between the oven door and the control panel.
During pyrolytic cleaning and when door is locked, cooling fan is switched on. *

During ECO function the light will remain off.

(*only for pyro ovens)

How status bar works

The status bar, based on the set programs, simplifies monitoring of temperature and time. Specif-
ically, for functions involving preheating, it displays the temperature increase during this phase. In
cooking programs and the pyrolytic cleaning function, it shows the countdown of cooking time and
the cleaning cycle, respectively.

1) EN 20



3.2. FIRST USAGE
When the appliance is switched On for the first time, the initial step is to set time of day, choose be-
tween 13 ampere or 16 ampere, select brightness and sound level.

e  SET THE TIME: The display will show the blinking preset time 12:00". To modify it, press (©) and
use the right knob to adjust the current hour. Press again (©) and follow the same procedure to
set the minutes. To confirm, press (5 once more.
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PRESS TO CONFIRM

e  AMPERAGE: By default, the oven is set to work with higher power suitable for households with
more than 3 kW (16 A). If your home has lower power, you can change this setting to 13 A.
This setting affects how quickly the oven heats up. Choosing the higher option (16A) means it
heats up faster (because the power absorption is increased). On the display, you'll see two
choices: 13A and 16A. Just turn the right knob to pick the one you want, then press ( to
confirm.

o A

SET —
AMPERAG PRESS TO CONFIRM

© NOTE: The option to set the amperage is only available during the initial installation. To modify
the set amperage, please refer to the post-installation instructions.
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e  BRIGHTNESS: The display shows the symbol “br”. The numbers represent the level of
brightness intensity, editable turning the right knob. To confirm press (©)

o S

SET T
BRIGHTNESS

PRESS TO CONFIRM

e  SOUND: The display shows the symbol “Sn”. The numbers represent the level of sound
intensity, editable turning the right knob. To confirm press (©
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SET S —
SOUND

PRESS TO CONFIRM

When oven is in stand-by mode, it is possible to go back to initial settings by pressing simultaneously
Temperature and Lamp buttons for 5 sec.

PRESS 5 SECONDS
SIMULTANEOUSLY

3.2. PRELIMINARY CLEANING

Clean the oven before using for the first time. Wipe over external surfaces with a damp soft cloth.
Wash all accessories and wipe inside the oven with a solution of hot water and washing up liquid. Set
the empty oven to the maximum temperature and leave on for about 1 hour, this will remove any
lingering smells of newness.
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4. OPERATION OF PRODUCT
4.1. HOW THE PRODUCT WORKS

SWITCHING ON/OFF THE OVEN
To turn ON the oven rotate the function knob (clockwise/counterclockwise) and select a cooking
program. To turn it OFF, set the function knob to the ‘0’ position.

- ;\JN ‘\OFF

\ \

SET COOKING PROGRAM

Turn the function knob and select the desired program. On display will appear a default temperature
that can be edit in every moment turning the right knob (clockwise to increase and counterclockwise
to decrease the temperature).

TIME MENU
Access the Time menu by pressing (5. To navigate into tap (5 as many times as is needed to enter in
the following settings:
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PRESS TIME

cooking duration______|

minute minder |

delay start

© NOTE: several parameters cannot be set at the same time, therefore only the last set remains in
the memory while the previous one is deleted.
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(® COOKING DURATION
Allows to preset the cooking time required for the recipe chosen.

ACTIVATION: press (9 to enter in the Time menu. Tap (©) as many times as you need to select “Cooking
duration” function. Then use the dial control to regulate the value.

PRESS TIME

.
SET COOKING
DURATION

The countdown starts at the end of preheating (if present). During cooking phase is possible to
change the duration value by turning the right knob. When duration is elapsed the cooking stops.

© MINUTE MINDER
Allows to use the oven as alarm clock.

ACTIVATION: press (5 to enter in the Time menu. Tap (5) as many times as you need to select “Minute
minder” function. Then use the dial control to regulate the value.

AN A

SET MINUTE
MINDER

PRESS TIME

When the function is set, the primary information showed on display is always the time. To edit the
temperature, press {i; to enter dedicated edit mode. When duration is elapsed, the cooking continues
until the left knob is turned in 0 position.

This function can be set also when the oven is in stand by mode by pressing (5. When activated, the
minute minder operates independently of the oven’s cooking functions.

(D DELAY START

Allows to choose the cooking start time.

ACTIVATION: press (O to enter in the Time menu. Tap as many times as you need to select “Delay
start” function. Then use the dial control to set the start time of cooking.

PRESS TIME

A e
SET DELAY
START

© NOTE: Delay start is activable only after setting Cooking Duration and it is not available with grill’s
functions.
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ADDITIONAL FUNCTIONS
@ CHILD LOCK

This function allows you to lock the screen to prevent any unwanted use by minors. To activate the
screen lock, press and hold down the Remote Control and Lamp buttons simultaneously.
Repeat the same action to deactivate the lock.

PRESS
SIMULTANEOUSLY
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4.2. COOKING FUNCTIONS
FAST PREHEATING OPTION

In order to accelerate preheating phase, the fast-preheating option can be selected by pressing the
temperature icon for 3s after having selected cooking program and temperature. This option will
activate a combination of fan and heating elements regardless of the chosen cooking function.

To save energy, when fast preheating is activated the cavity fan will be turned OFF until the oven
reaches the desired temperature.

4.2.1. STANDARD FUNCTIONS

© NOTE: for functions that require preheating, ensure all accessories are removed during this
phase.

T°C default Suggested

Function Preheat Suggestions

T°Crange  shelf position

IDEAL FOR: cooking meat, fish
or vegetables

@o *ECO 130 C., L3/L4 NO This function allows to save
— 150-220 °C ) B :
energy during cooking keeping
the food moist and tender.
Cavity lamp is switched off

IDEAL FOR: cakes, breads,
biscuits, quiches on one level
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— *Conventional 209, ¢ L2/L3 Yes/Fast using both upper and lower
30°C preheat heating
Can be used with Preci Probe.
L4 (one tray) ) o
L2+L5 (two IDEAL FOR: cakes, biscuits and

@ Multi-Level 160°C trays) Yes/Fast | pizzas on one or more levels.
& 50-250°C 4 preheat | Ideal to cook different foods.
L2+L4+L6 ) .
Can be used with Preci Probe.
(three trays)

IDEAL FOR: big quantities of

sausages, steaks and toast

bread.

— . . 05 The entire area below the grill
Supererill 01-05 L6 NO element becomes hot. Use

with the door closed. Turn

food two thirds of the way

through cooking (If necessary).

IDEAL FOR: whole pieces of
meat (roasts) or gratinated
foods. Use with the door
closed. Slide the drip tray
under the shelf to collect
juices. Turn food over halfway
through cooking if needed.

200°C
150-250°C

Yes/Fast

* %k 3 * k%
Gratin(***) preheat

L4/L5

G
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IDEAL FOR: preparing frozen
foods or breaded par-cooked
foods which are usually fried.
Thanks to the dedicated tray,
the hot air can flow evenly
over the foods.

@ Airfry(***) 15%9258‘@ L3/L4 NO

* Tested in accordance with the EN 60350-1 for the purpose of energy consumption declaration and energy class.
**Use with the door closed.

*** Depending on the oven model.

4.2.2. SPECIAL FUNCTIONS

T°C default Suggested

Symbol Function Preheat Suggestions

T°Crange  shelf position

IDEAL FOR: all kind of pizzas
without preheating the oven.

Pizza 203(’)(—)20?)°C 2/3 NO Use lower temperatures for
frozen items and 300°C for
home-made recipes

Add to the preset list of
o functions your favorite one
I:\] Jolly - - - that’s not already present in
your oven. You can configure it
through the hOn app.
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[J Jolly function

Thanks to the Jolly function, this product offers a fully customizable experience, allowing you to store
your personalized recipes directly on the oven. You can execute these recipes as often as you like,
even without the need to log into the app.

How to Set the Jolly Function:

To set the Jolly function on your oven, open the app’s recipe section, select
the recipe you want to use, and click ‘Use As Jolly Function’.

From this point onward, you can launch it from the product even without
interaction with the app. Simply turn the function knob to the Jolly func-
tion to start the cooking process.

The display will show the preset temperature.
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How to edit the Jolly function:

To edit a Jolly function, go to the app’s recipe section and select the card of
the recipe designated as a Jolly function. Tap the “edit” button to custom-
ize the recipe and modify the previously set settings.

A pop-up message will inform you that to save the newly modified Jolly
function, you must remove the previous one. If you confirm, the previous
Jolly function will be deleted, and the new parameters will be saved on the
product and will be visible in the app.

How to Delete the Jolly Function:

To remove the Jolly function from the oven’s user interface, access the
app’s recipe section.

By tapping on the card of the recipe designated as a Jolly function, it’s pos-
sible to delete it by clicking the red button ‘delete button’.

A pop-up will confirm the operation, asking for your confirmation. If you
proceed, the Jolly function saved on the oven will be removed, and it will
no longer be available in the app.
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WIRED PROBE

How to use the probe:

1. Plugthe Probe into designed port on the oven and insert the accessory in the food.

2. Ondisplay appears the Probe icon. Only dedicated functions or cooking programs are availa-
ble. From this moment, the displayed temperature will be that of the probe

3. Choose the cooking function and set the Probe target temperature to begin. The oven will then
use the Probe data to monitor your food’s internal temperature and stop cooking once the
desired temperature is reached.
© NOTE: When using the probe, there’s no need to set a cooking timer; it will automatically
stop once the desired temperature is reached.

4. Once the desired internal temperature is reached, the alarm sounds and the oven turns off.
Before taking the food out of the oven, be sure to remove the Probe from the food carefully.

"3

~_

The Probe icon will be displayed on the screen. Only specific functions or cooking programs are acces-
sible when this icon is active. If you attempt to use other functions, the oven will display a message
saying “can’t use probe.”
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Cooking tips

The Probe is equipped with a single measuring point. Insert
it entirely into the food with the metal tip positioned at the
centre of the food. Place this point as close as possible to
the thickest (coldest) part of the food to accurately monitor
the cooking process.

The Probe can be used with manual functions (Static, Static + Fan, Grill, Super grill, Gratin, and Multi-
level), with FOOD COOKING CATEGORIES (Meat, Fish and Vegetables) and Gentle cooking.

Food category Suggested core T°C Suggested positioning

Roast beef 45°C Diagonally in the thickest part.
For cylindrical shape foods (i.e. beef roasts) place the
tip as close as possible to the geometric center

Roasted meats 55°C/60°C/65°C

Poultry 83-85°C Into the thickest part of the breast
Fish (whole/steaks) 65°C Diagonally in the thickest part
Bread/casseroles 90°C Close to the geometric center of the food
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5. COOKING GUIDELINES

5.1. GENERAL COOKING TABLE

. . Cooking time
Category Recipe e T°C  Preheat e Sh.e.lf after pre
program accessory position heating*(min)
1 Static 175°C Baking tray L3 20-30
Multilevel | 160°C Baking tray L4 30-40
Small cakes i
IMuffins 2 | Multilevel | 150°C | Y Bak'”tgr;?see"er L2+L5 30-40
3 Multilevel | 140°C Baking trays L2+L4+L6 40-50
Metal grid + L3
Sponge 1 Static 170°C Cake tin 30-40
pong Multilevel | 150°C Metal grid + L4 40-50
cakes Y .
Cake tin
(26 cm @) -
. o Metal grids
2 Multilevel | 150°C . L1+L4 50-60
+ Cake tin
1 Static 150°C Baking tray L3 25-30
Multilevel | 150°C Baking tray L4 30-40
Biscui y -
Iscults 2 | Multilevel | 140°C Baking L2+L5 30-40
+ Deeper trays
3 Multilevel | 140°C Baking trays L2+L4+L6 35-40
1 Static 190°C Baking tray L4 25-35
a Choquettes "0/ ilevel | 170°C| Baking tray 3 2535
8 Sweet Yorkshire
g bakery pudding 1 Static 200°C Y Baking tray L3 20-30
[}
) Meringues 1 Multilevel | 90°C Y Baking tray 90-160
c
E Macaron 1 Static 150°C Y Baking tray L3 15-20
= "
= 1 Static | 185°C | Y Metal grid + L2 60-70
Apple pie Cake tin
1 | Multilevel | 170°C | ¥ Metal grid + L4 65-75
Cake tin
Tartetatin | 1 Static | 170°C| Y Metal grid + L2 40-60
Cake tin
Chocolate 1 Static 200°C v Baking tray + 3 10-15
souffle molds
Cheesecake | 1 Static | 150°C | Y Metal grid + L2 50-65
Cake tin
1 Static 180°C Baking tray L3 20-25
Frozen y
croissants 2 Multilevel | 180°C Baking trays L2+L5 25-35
3 Multilevel | 160°C Baking trays L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Static | 210°C| Y Baking tray 13 30-45
frozen
Toast . .
bread 1 Supergrill 5 N Metal grid L6 4-6
Breads rea
and Focaccia 1 Static 200°C Y Baking tray L2 orL3 25-35
Flatbread
Bread
read, 1 Static | 200°C | Y Baking tray 13 35-50
whole
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Cooking time

Category Recipe NP Gl Goatdlig T°C Preheat Goelili Sh_e.lf after pre
levels program accessory position heating*(min)
Salty cakes | 1 Static | 200°C Metal grid Llorl2 30-50
. + Quiche tin
/ Quiches Y Metal grid
(26 cm @) 2 Multilevel | 180°C . 8 . L1+L4 50-70
+ Quiche tin
Cheese . N Baking tray +
savory souffle 1 Static 200°C Y molds L3 20-35
pies and Lasagna, . . Metal grid +
casseroles fresh ! Static | 200°C | Y ovenproof dish L3 40-60
Lasagna, . Metal grid +
1 Stat 180°C Y L3 50-60
frozen atic ovenproof dish
Cannelloni, . Metal grid +
1 180° Y L 45-
frozen Static 80°C ovenproof dish 3 5-55
Baked . o Metal grid +
pasta 1 Gratin 200°C Y ovenproof dish L4 20-30
Pizza, fresh . o .
(Tray) 1 Static 250°C Y Baking tray L2 or L3 15-20
pi fresh 1 Pizza 250°C N Baking tray L2 orL3 18-25
izza, fres -
(Tray) 2 | Multilevel | 180°c | v | Baking+Deeper |, ¢ 25-35
trays
Pizza, fresh | ) Static | 300°C | Y Baking tra L2orL3 8-10
(Round) g tray
Pizza, fresh 1 Pizza 300°C N - Iljaklrlthray L2 or L3 15-20
Pizza (Round) 2 | Multilevel | 180°c | v | °° '"frayseeper L2+L5 30-40
Pizza,
frozen 1 Pizza 200°C N Metal grid L2 10-15
(thin crust)
Pizza, 1 Static 220°C Metal grid L3 10-15
frozen 2 Multilevel | 200°C | Y Metal grid L2+L5 15-25
(thincrust) |3 | Multilevel | 180°C Metal grid L2+L4+L6
Roasted Metal grid/L4 Place
whole . o Backing tray
chicken 1 Gratin 220°C Y at L1 with half cup L4 40-60
(1-1.2kg) of water
Chicken 1| AirFry** [ 220°C| N | Airfry tray** L4 30-50
thighs irfFry ir fry tray
Roasted 1 Gratin | 200°C | Y Metal grid + 13 50-60
duck Ovenproof dish
Meat & -
Poultry Metal grid
Rooster 1 Gratin 220°C Y Place baking L4 20-40
tray at L1
Roasted . o Metal grid +
turkey 1 Gratin 200°C Y Ovenproof dish L3 50-60
Pork ribs
Metal grid
(1000- 1 Static | 200°C | Y o\/ei arog; d;h 13 80-100
1200g) P
Sausages 1 Supergrill 4 Y Metal grid L5 40-50
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Cooking Shelf CO:f':ier:gpt:;ne

heating*(min)

Cooking

T°C  Preheat

Reci
Category ecipe program accessory position

Beef fillet .
dooo” | 1| S ooe | | e | s | s
1500g) g P
Roast beef . . .
(500g) 1 Gratin 220°C Y Baking tray L3 20-40
Meatloaf
(1000- 1 Static 180°C Y Baking tray L3 40-50
1500g)
Rogsted
chicken 1 | Gratin |200°C| Y Deeper tray L4 45-60
potatoes
Grilled . .
seafood 1 Supergrill 4 N Metal grid L5 15-30
. Frozen fish . o .
Fish and X 1 AirFry** | 200°C N Air fry tray** L4 20-25
sticks
Seafood
Metal grid
Baked fish 1 ECO 200°C N Place baking L3 40-60
tray at L1
Vegetable | ECO  |200°C| N Metal grid + 13 80-90
gratin Ovenproof dish
Frozen
french fries 1 AirFry** | 220°C N Air fry tray** L4 18-25
Vegetables (300-500g)
Potato 1 Gratin | 200°C | Y Metal grid + L4 15-25
gratin Ovenproof dish
Roasted 1 Static | 200°C | Y Baking tray L4 30-50
potatoes

Cooking times may vary according to consumer’s recipe and ingredients.
*if preheating required
** Depending on the oven model.

© NOTE: For cooking cakes, quiches and other recipes that require a mold or a container on 2 levels,
place the staggered: the upper tray on the left side and the lower tray on the right side.
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5.2. EVERYDAY COOKING TABLE

Food category menu allows to cook a variety of recipes without preheating the oven, thanks to ded-
icated cooking programs tailored to each category needs.

After selecting the cooking program, the default time will be shown and can be edited by turning the
right knob; cooking temperature can be changed by pressing the dedicated icon. Both parameters
can be set within a limited range as shown in the table below.

Meat Probe
temperature Description
(if available)

Nl Temperature
position range (°C)

Symbol Description Preheat

For beef, veal
and pork roasts,
poultry and cuts
of meat.

6’ Meat NO 2-3-4 180-200 | 20-30 55-85°C

_ﬂ Fish NO | 3-4 | 160180 | 15-45 | s55-5°c | orwholefish
and fillets.

For roasted
ﬂ Vegetables | NO 3-4 180-200 | 30-80 70-90°C vegetables and
potatoes

© NOTE: if, after turning off the oven, there is a need to continue cooking, it’s recommended avoid-
ing th use of everyday cooking programs and instead opting for standard functions.
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Cooking o Cooking Shelf Cooking time

Recipe Serving size

program accessory position (min)
Beef roast 500-800g Meat 190°C Metal grid L3 30-40
Beef fillet 200g Meat Metal grid L3
Meatloaf 1000-1500g Meat 180°C Metal grid L3 40-50
Beef R .
wellington 500g Meat 200°C Metal grid L3 50-80
Port roast 800-1000g Meat 200°C Metal grid L3 40-70
Pork ribs 1000-1200g Meat 200°C Metal grid L3 80-100
Lamb rack 800-1000g Meat 200°C Metal grid L3 60-80
Lamb leg 1500-2000g Meat 190°C Metal grid L3 80-100
S?illg‘tgn 200-600g Fish 170°C Baking tray 13 20-35
Tuna steaks | 0008 (2PP- Fish 180°C Metal grid 13 10-20
4 pcs)
Swordfish 700g (app. . o .
steaks 4 pes) Fish 200°C Baking tray L3 15-20
600g (app.
Cod fillet g (app Fish 150°C Baking tray 13 10-20
4 pcs)
Seabream, . o .
whole 1 Fish 170°C Baking tray L3 35-45
Seabream, 600g (app. . 3 .
§ fillet 4 pcs) Fish 150°C Baking tray L3 10-20
z Seabass 600g (app. . . ]
= fillet 4 pcs) Fish 150°C Baking tray L3 10-20
o)
S Sat 1 Fish 220°C Baki 13 30-40
E baked fish IS aKing tray -
z Fish . . . )
) skewers 8 pieces Fish 150°C Metal grid L3 20-30
S;”ﬁ.Ed 4 pieces Fish 180°C Baking tray 13 25-40
quid
\:)\/:;ZI;: 1 Bakery 200°C Metal grid L3 35-50
Rye bread 1 Bakery 190°C Metal grid L3 35-50
Sar;g:’fmh 1 Bakery 200°C Metal grid L3 35-50
Frozen R .
baguettes 1 Bakery 200°C Metal grid L3 15-25
Frozen puff
pastry 1 Bakery 190°C Metal grid L3 20-30
snacks
Fennels 1 tray Vegetables 200°C Metal grid L3 30-40
Mixed o .
vegetables 1 tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-45
Cauliflowers 1 tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-50
Pumpkins, R . .
cubed 1 tray Vegetables 200°C Metal grid L3 30-40
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Cooking o Cooking Shelf Cooking time

Recipe Serving size . ;
P J program accessory position (min)

Stuffed 1 tray Vegetables 180°C Metal grid L3 70-80
peppers
Stuffed ltray | Vegetables | 190°C Metal grid 13 35.45
zucchini
E?ircrl?st 1 tray Vegetables 180°C Baking tray L3 35-40
Broccoli 1 tray Vegetables 190°C Baking trat L3 30-40
Ratatouille 1 tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-45
Vegetable | o kins | Vegetables |  180°C Baking tray + 13 25-35
flan molds
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6. CARE & CLEANING
6.1. GENERAL RECOMMENDATIONS

Regular cleaning can extend the lifecycle of your appliance. Wait for the oven to cool before carrying

out manual cleaning.

e After each use of the oven, a minimum of cleaning will help keep the oven perfectly clean.

. Do not line the oven walls with aluminum foil or single-use protection available from stores.
Aluminum foil or any other protection, in direct contact with the hot enamel, risks melting and
deteriorating the enamel of the insides.

e Inorder to prevent excessive dirt of your oven and the resulting strong smokey smells, we
recommend not using the oven at very high temperature. It is better to extend the cooking
time and lower the temperature a little.

e Inaddition to the accessories supplied with the oven, we advise you only use dishes and baking
molds resistant to very high temperatures.

6.2. CLEANING THE OVEN

6.2.1. INSIDE THE OVEN: cleaning functions

222 Pyrolytic cleaning (*depending on the oven model)
This process relies on the chemical process bearing the same name, which involves the decomposi-
tion of complex substances through the application of heat treatment.

Once initiated, it automatically locks the oven door and swiftly elevates the temperature to a
searing 410°C.

At the end of the cleaning cycle, all that remains within the cavity is a minimal deposit of dust, easily
wiped away with a damp cloth.

How does it work:

1. Remove any accessories from the oven, such as grids, side racks and side racks screw (*);

2. Turn function knob on <%#. Turn the dial control to set the Pyrolytic program;
Allow the function to operate for the preset time. During this process and the following cooling
phase, the oven door will remain locked.

3. When the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven with a cloth.
A WARNING: Make sure that the appliance is cool before you touch it. Care must be taken with
all hot surfaces as there is a risk of burns. Use distilled or drinkable water.

(*) only for models with 7 levels.
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228 H20 cleaning
The H20 cleaning function is designed to effortlessly tackle light dirt and provide a quick and
eco-friendly solution for cleaning your oven cavity using the power of steam.

How does it work:

1.  Pour 100 ml of water into the bottom embossment of the oven.

2. Turnthe knob on . If necessary, turn the dial control to set the Hydro clean program. Allow
the function to operate for the preset time.

3. Atthe end of the cleaning process, allow the oven to cool down.

4.  When the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven with a cloth.

5 A WARNING: Make sure that the appliance is cool before you touch it. Care must be taken
with all hot surfaces as there is a risk of burns. Use distilled or drinkable water.

Catalytic cleaning

The Catalytic panels line the oven cavity and grant you the luxury of never having to contend with a
dirty oven.

The panels are coated with a specialized enamel that boasts a microporous structure, adept at ab-
sorbing absorbs grease from splashes.

Through a catalytic chemical reaction, they efficiently convert the absorbed grease into gaseous ele-
ments when exposed to high temperatures.

Recommendation: Consider replacing the catalytic panels after approximately three years of use,
especially if you use your oven for two to three cooking cycles per week. This ensures optimal per-
formance and cleanliness.

G o 5
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6.2.2. OUTSIDE THE OVEN: removal and clean-

ing the glass door

1.

6.

Position the door at 90°. Rotate the hinge
locking tabs outward from the oven.

Position the door at 45°. Simultaneously
press the two buttons on both the sides
of the door’s lateral shoulders and pull
towards yourself to remove the upper
glasses’ door cover.

Very carefully remove the oven glass,
starting with the inner one. During the
procedure, firmly hold the glass with both
hands and place them on a cushioned flat
surface (e.g., on a fabric).

A WARNING: The outer glass is not
removable.

Clean the glass using a soft cloth and suita-
ble cleaning products.
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Insert the glass panels, making sure that
the “Low-E” label is correctly readable and
positioned on the lower left side of the
door, near the left-side hinge. This way, the
printed label on the first glass will remain
on the inside of the door.

Reattach the upper glasses’ door cover by
pushing it inwards until you hear a click
from the two side buttons.

Then, bring the door back to 90° and ro-
tate the hinge locking tabs inward towards
the inside of the oven.
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6.3 CLEANING OF ACCESSORIES

Ensure that you clean the accessories thoroughly after every use and dry them using a towel. For per-
sistent residues, consider soaking the accessories in a mixture of water and soap for approximately
30 minutes before giving them a second wash.

CLEANING OF SIDE RACKS:
—  6levels model
1. Remove the side racks by pulling them in the direction of the arrows.
2. Toclean the side racks either put them in the dishwasher or use a wet sponge, ensuring
that they are dried afterwards.
3. After the cleaning process install the side racks in reverse order.

- 7levels model
1. Remove the side racks by first pulling the front part in the direction of the arrow and
detaching the rear part from the screws.
2. Toclean the side racks either put them in the dishwasher or use a wet sponge, ensuring
that they are dried afterwards.
3. After the cleaning process install the side racks in reverse order: positioning the rear part
between the screws and push the front part in the direction of the arrow.
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6.4 MAINTENANCE

COMPONENTS REPLACEMENT

Changing the bulb on top:
. Disconnect the oven from mains supply.
Remove the lamp’s glass cover.
Disassemble the bulb.
Replace the bulb with a new one of the same type.
Relocate the lamp’s glass cover.
Reconnect the oven from mains supply.

ounkwnE

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4

[ =

A =l

This product contains one or more light sources of energy efficiency class G (Lamp)

CARE & CLEANING
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Changing the lateral bulb:

1. Disconnect the oven from mains supply.

2. Use aflat-head screwdriver by positioning it to the side of the protective glass and gently apply
pressure to remove it.

3. Carefully grasp the bulb from its base.
4. Insert the new one.
5. Reinstall the protective glass by pressing it gently until it’s locked into position.
6. Reconnect the oven from mains supply.
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4

—

D= ]

A = —

Step 5 Step 6
e

[T =

(T
A M1

This product contains one or more light sources of energy efficiency class G (Lamp)
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7. TROUBLE SHOOTING

If, during oven use, an error occurs, the display will show the code “ER” followed by two digits, which
will identify the error.

Proceed by turn off the oven and un-plug it, wait for a few minutes, and then reconnect it.

If the error disappears, you can resume using the oven. If it doesn’t, call customer service and com-
municate the code (ERXX) you see on the display.

Error
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8. ENVIRONMENTAL PROTECTION & DISPOSAL

8.1. APPLIANCE DISPOSAL

This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU regarding
electric and electronic appliances (WEEE). The WEEE contain both polluting substances
(that can have a negative effect on the environment) and base elements (that can be re-
used). It is important that the WEEE undergo specific treatments to correctly remove and
dispose of the pollutants and recover all the materials.
Individuals can play an important role in ensuring that the WEEE do not become an envi-
ronmental problem; it is essential to follow a few basic rules:
—  the WEEE should not be treated as domestic waste;
—  the WEEE should be taken to dedicated collection areas managed by the town council or a
registered company.
In many countries, domestic collections may be available for large WEEEs. When you buy a new ap-
pliance, the old one can be returned to the vendor who must accept it free of charge as a one-off, as
long as the appliance is of an equivalent type and has the same functions as the purchased appliance.

8.2. SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

Where possible, avoid pre-heating the oven and always try to fill it.

Open the oven door as infrequently as possible, because heat from the cavity disperses every time it
is opened. For a significant energy saving, switch off the oven between 5 and 10 minutes before the
planned end of the cooking time, and use the residual heat that the oven continues to generate.
Keep the seals clean and in order, to avoid any heat dispersal outside of the cavity. If you have an elec-
tric contract with an hourly tariff, the “delayed cooking” programme makes energy saving simpler,
moving the cooking process to start at the reduced tariff time slot.
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9. INSTALLATION
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WILLKOMMEN

Vielen Dank, dass Sie sich flir unser Produkt entschieden haben. Um lhre
Sicherheit zu gewahrleisten und die besten Ergebnisse zu erzielen, lesen
Sie bitte dieses Handbuch, einschlielilich der Sicherheitshinweise, sorgfalt-
ig durch und bewahren Sie es zum spateren Nachschlagen auf.

Notieren Sie sich vor dem Einbau des Backofens die Seriennummer, die
Sie eventuell fir Reparaturen benétigen. Uberpriifen Sie das Gerat auf
eventuelle Transportschaden und wenden Sie sich im Zweifelsfall an einen
Techniker, bevor Sie es verwenden. Halten Sie die Verpackungsmaterialen
von Kindern fern.

@ HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass die Funktionen und das Zubehér des
Backofens je nach erworbenem Modell variieren kénnen.
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BIENVENUE

Merci d’avoir choisi notre produit. Pour garantir votre sécurité et obtenir
les meilleurs résultats, veuillez lire attentivement ce manuel, y compris

les consignes de sécurité, et le conserver afin de pouvoir le consulter plus
tard. Avant d’installer le four, prenez note du numéro de série dont vous
pourriez avoir besoin pour des réparations. Vérifiez qu’il n’a pas été en-
dommagé pendant le transport et consultez un technicien en cas de doute
avant de l'utiliser. Conservez les matériaux d’emballage hors de portée des
enfants.

© REMARQUE : veuillez noter que les caractéristiques et les accessoires
du four peuvent varier en fonction du modele que vous avez acheté.
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1. INFORMATIONS SUR LA SECURITE

AVERTISSEMENTS GENERAUX

N’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour le nettoyage.

A\ ATTENTION : afin d'éviter tout danger di a un réarmement accidentel du
disjoncteur thermique, cet appareil ne doit pas étre alimenté par un dispositif
de commutation externe, tel qu'une minuterie, ou raccordé a un circuit qui
est régulierement allumé et éteint par le service public

Pendant I'utilisation, I'appareil devient chaud. Faites attention a ne pas toucher
les éléments de chauffage a I'intérieur du four.

Utilisation conforme a l'usage prévu

Utiliser le four uniguement aux fins prévues, a savoir pour cuire des aliments.
Toute autre utilisation, par exemple comme source de chaleur, est
considérée comme impropre et par conséquent dangereuse. Le fabricant ne
peut étre tenu pour responsable de tout dégat provoqué par un usage
inadapté, incorrect ou déraisonnable.

Limites d’utilisation

L'appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et par des
personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou un manque d’expérience et de connaissances, s’ils sont sous surveillance
ou si on leur aappris a utiliser I'appareil en toute sécurité et s'ils
comprennent les risques courus. Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance.

Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris
des enfants) a capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles réduites ou
sans expérience et connaissances, a moins d’étre surveillés ou d’avoir appris
a utiliser I'appareil par une personne responsable de leur sécurité.

Surveillez les enfants pour éviter qu’ils ne jouent avec I'appareil.

A\ AVERTISSEMENT : I'appareil et ses parties accessibles deviennent chauds
au cours de l'utilisation. Il faut veiller a ne pas toucher les éléments
chauffants. Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart, a moins
d'étre surveillés en permanence.

A AVERTISSEMENT : Les parties accessibles peuvent devenir brilantes au
cours de l'utilisation. Les jeunes enfants doivent étre tenus a |'écart.
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AVERTISSEMENTS RELATIFS A L'INSTALLATION

Le four peut étre placé en hauteur dans une colonne ou sous un plan
de travail.

Avant de le fixer, vous devez garantir une bonne ventilation dans I'espace du
four pour permettre une circulation correcte de I'air frais requis pour refroidir
et protéger les parties situées a l'intérieur. Réalisez les ouvertures spécifiées
sur les illustrations en fonction du type de fixation. Fixez toujours le four aux
meubles a I'aide des vis fournies avec 'appareil.

Aucun réglage/opération supplémentaire n’est requis pour faire fonctionner
I'appareil aux fréquences nominales.

L’appareil ne doit pas étre installé derriere une porte décorative afin d’éviter
toute surchauffe.

Pendant l'installation, le four doit étre débranché pour éviter de surchauffer.

Si I'assistance du fabricant est requise pour remédier a des défauts dérivant
d’une installation incorrecte, cette assistance n’est pas couverte par la
garantie. Il convient de suivre les instructions d’installation a destination du
personnel disposant de qualifications professionnelles.

Une installation incorrecte peut endommager ou blesser des gens,
des animaux ou des biens. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable
de tels dégats ou blessures.

L'installation doit étre effectuée par un technicien qualifié qui doit connaitre
et respecter les lois en vigueur dans le pays d'installation et les instructions
du fabricant.

Aprés avoir déballé I'appareil, vérifiez toujours qu'il n'est pas endommagé.
En cas de probléeme, contactez le service clientéle avant de l'installer et ne le
branchez pas.

Retirez I'emballage avant d'utiliser I'appareil.

Pendant l'installation, n'utilisez pas la poignée de la porte du four pour
soulever et déplacer le four.

Les meubles d'installation et les meubles adjacents doivent résister a des
températures de 95 °C.

Il est recommandé de porter des gants de protection pendant l'installation
afin d'éviter les blessures par coupure.

N’installez pas le produit dans des lieux ouverts exposés a des agents
atmosphériques.

Cet appareil est congu pour étre utilisé a une altitude inférieure a 2000 m.
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AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES ELECTRIQUES

La prise doit étre adaptée a la charge indiquée sur I'étiquette et doit avoir le

contact de terre raccordé et en état de fonctionnement. Le conducteur de

terre est de couleur jaune-verte. Cette opération doit étre effectuée par un

professionnel qualifié.

Le raccordement a la source de courant peut étre effectué par une fiche ou par

un cablage fixe en plagant un disjoncteur omnipolaire, avec séparation des

contacts conforme aux exigences de la catégorie de surtension Ill, entre

I'appareil et la source de courant capable de supporter la charge raccordée

maximale et qui soit conforme a la législation en vigueur.

En cas d’'incompatibilité entre la prise et la fiche de I'appareil, demandez a un

électricien qualifié de remplacer la prise par une autre d’un type adapté.

La fiche et la prise doivent étre conformes aux normes en vigueur dans le pays

d’installation.

Le cable de terre jaune-vert ne doit pas étre interrompu par le disjoncteur.

La prise ou le disjoncteur omnipolaire utilisé pour le raccordement doit étre

facilement accessible lorsque I'appareil est installé.

Si le cordon d’alimentation est endommagé, faites-le remplacer par le

fabricant, le service clientele ou un électricien qualifié pour éviter tout risque

d’accident. Pour toute réparation, adressez-vous uniquement au service

clientéle et demandez a ce que des pieces détachées originales soient utilisées.

Débranchez I'appareil du secteur avant d’effectuer tout travail ou opération

d’entretien.

A AVERTISSEMENT : vérifiez que l'appareil est éteint avant de changer

I'ampoule, pour éviter tout risque d’électrocution.

Le four doit étre éteint avant de retirer les piéces amovibles. Apres le

nettoyage, réassemblez-les selon les instructions.

L'utilisation de tout appareil électrique implique le respect de certaines

régles fondamentales :

— ne tirez pas sur le cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil de la
source d’alimentation ;

— netouchez pas I'appareil avec les mains ou les pieds humides ou mouillés ;

— en général, il est déconseillé d’utiliser des adaptateurs, des multiprises et
des rallonges ;

— en cas de dysfonctionnement et/ou de mauvais fonctionnement, éteignez
I'appareil et évitez d’y apporter des modifications vous-méme.
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oREMARQUE : étant donné que le four peut nécessiter des travaux
d’entretien, il est conseillé de garder une autre prise murale disponible afin
de pouvoir brancher le four sur celle-ci s’il devait étre désinstallé de I'espace
dans lequel il est installé.

Toute réparation, toute installation ou tout entretien non effectué
correctement peut mettre gravement en danger |'utilisateur.

Le fabricant déclare par la présente qu'il n‘assume aucune responsabilité
pour les dommages directs ou indirects causés par une installation, une
réparation ou un entretien incorrect. En outre, il n'est pas responsable des
dommages provoqués par I'absence ou l'interruption du systeme de mise a la
terre (p. ex. une décharge électrique).

A\ ATTENTION : afin d'éviter tout danger di a un réarmement accidentel du
disjoncteur thermique, cet appareil ne doit pas étre alimenté par un dispositif
de commutation externe, tel qu'une minuterie, ou raccordé a un circuit qui
est régulierement allumé et éteint par le service public.

L'appareil n'est pas congu pour étre activé par une minuterie externe ou un
systeme de commande a distance séparé.

UTILISATION ET MAINTENANCE

La lechefrite recueille les résidus qui s’égouttent pendant la cuisson.

Lorsque vous placez la grille sur les rails latéraux, veillez a ce que la partie la
plus courte du coté (entre la butée et I'extrémité) soit orientée vers l'intérieur
du four. Si la grille comporte une barre métallique décorative, veillez a la
positionner a I'extérieur du four de maniére a ce que le logo de la marque
soit visible et lisible. Pour un positionnement correct, voir également I'image
au paragraphe Accessoires de ce manuel d'utilisation.

N’utilisez pas de nettoyants abrasifs agressifs ni de racloirs en métal pointus
pour nettoyer les vitres de la porte du four, car ils peuvent rayer la surface du
verre et briser la vitre.

N’utilisez que la sonde de température recommandée pour ce four.

Durant la cuisson, de I'humidité peut se condenser a l'intérieur de la cavité du
four ou sur la vitre de la porte. Il s’agit d’un phénomeéne tout a fait normal. Pour
réduire cet effet, patientez 10 a 15 minutes aprés avoir allumé le four avant d’y
placer des aliments a l'intérieur. Dans tous les cas, la condensation disparait
lorsque le four atteint la température de cuisson.

Faites cuire les Ilégumes dans un récipient muni d’un couvercle plutét que sur
une plaque ouverte.
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Evitez de laisser des aliments a lintérieur du four pendant plus de
15 a 20 minutes aprés la cuisson.

Une longue coupure de courant durant une phase de cuisson peut provoquer
un dysfonctionnement du moniteur. Dans ce cas-la, contactez le service
clientéle.

A\ AVERTISSEMENT : Ne recouvrez pas les parois du four avec du papier
aluminium ou une protection jetable disponible dans le commerce.
Au contact direct de I'’émail chaud, le papier aluminium ou toute autre
protection risque de fondre et de détériorer I'’émail a I'intérieur.

A\ AVERTISSEMENT : ne retirez jamais le joint de la porte du four.

A ATTENTION : ne remplissez pas le fond de la cavité avec de I'eau durant
la cuisson ou lorsque le four est chaud.

Pour une utilisation correcte du four, il est recommandé de ne pas mettre les
aliments en contact direct avec les grilles et les plateaux, mais d’utiliser des
papiers de cuisson et/ou des récipients spéciaux.

AVERTISSEMENTS (*POUR LES FOURS A PYROLYSE)

Il faut éliminer I'exces de liquide renversé avant d’effectuer le nettoyage.

A\ AVERTISSEMENT : avant de commencer le cycle de nettoyage automatique :

— Nettoyez la porte du four ;

— Enlevez les résidus grossiers ou importants de nourriture de I'intérieur du
four avec une éponge humide. N’utilisez pas de détergents ;

— Oteztous les accessoires et I'ensemble des rails coulissants (le cas échéant) ;

— Ne mettez pas de torchons a l'intérieur.

Dans les fours avec sonde de cuisson, avant d’effectuer le cycle de
nettoyage, il convient de boucher le trou avec I’écrou fourni. Fermez toujours
le trou avec I'écrou lorsque vous n’utilisez pas la sonde de cuisson.

Pendant la pyrolyse (si disponible), les surfaces peuvent devenir plus chaudes
que d'habitude et les enfants doivent étre tenus a |'écart.

Si une plaque de cuisson est installée au-dessus du four, n’utilisez jamais la
plague de cuisson lorsque la pyrolyse fonctionne, cela évitera toute
surchauffe de la plague de cuisson.
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2. PRESENTATION DU PRODUIT

2.1. VUE D'ENSEMBLE DU PRODUIT

2.2. ACCESSOIRES

Grilles latérales (si présentes*)

Panneau de commande
Numéros des emplacements
Grilles

Plaques

Couvercle du ventilateur
Porte du four

Grilles latérales (si présentes :
uniquement pour cavité plate)
8. Numéro de série et code QR

NooasrwbE

Ecrivez ici votre numéro de série pour consultation
ultérieure.

Grille métallique

Situées de part et d'autre de la cavité du four, les grilles
latérales sont congues pour placer les plaques de cuisson
et les grilles pendant la cuisson.

° REMARQUE : 6 ou 7 niveaux selon le modele.

Plaque du four (si présente*)

La grille métallique d'un four est un élément amovible et
réglable qui soutient les ustensiles de cuisine, garantissant
une cuisson uniforme et facilitant le nettoyage. Elle peut
étre utilisée pour maintenir les plats et les casseroles
a différentes hauteurs pour répondre a différents besoins
en matiére de cuisson.

Plaque plus profonde

'_,J/’_’_’_’,,”“_\

N

A

Une plaque de cuisson est idéale pour obtenir un fond
uniformément doré, ce qui en fait un produit idéal pour
les biscuits et les patisseries en raison de sa forme plate
et peu profonde. En outre, le fait de la placer sous une
grille de cuisson peut aider a récupérer les gouttes et
a éviter les salissures dans le four.

La plaque plus profonde est idéale pour les recettes
nécessitant I’ajout de liquides ou de couches, comme les
ragolts ou les rotis. Sa profondeur est spécialement
congue pour garantir la consistance souhaitée des aliments
qui y sont préparés.
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Guides télescopiques (si présents*)

Les rails télescopiques pour four sont des grilles qui peuvent
étre allongées, ce qui permet de placer ou de retirer plus
facilement des plats, sans avoir a pénétrer a l'intérieur d'un
four chaud. lls améliorent la sécurité et la stabilité et
peuvent étre réglés a différents niveaux.

Double plaque - mode barbecue (si présente*)

Charniéres a fermeture/ouverture douce (si présentes*)

f ]
i\

f

Les charnieres de fermeture et d'ouverture douce
contrélent le mouvement de la porte, garantissant un
mouvement fluide et évitant les claquements.

Double plaque - mode STEAM (si présente*)

La forme concave permet une circulation correcte de
I'numidité générée lors de la cuisson, ce qui maintient le
taux d'humidité des aliments a un niveau élevé. Selon la
quantité d'eau placée dans la plaque, on obtiendra une
cuisson plus séche ou plus « humide ».

Tournebroche (si présent*)

La forme convexe est adaptée aux grillades au four a haute
température (220 °C), ce qui permet d'obtenir un résultat de
type barbecue méme a la maison avec peu de fumée grace
a l'action d’évacuation des graisses tombant dans la plaque.

Sonde de cuisson (si présente*)

(=

}

Le tournebroche fonctionne en méme temps que la
résistance supérieure. En tournant, les aliments peuvent
étre cuits de fagon homogene. Il est préférable de I'utiliser
pour les aliments de taille moyenne. L'idéal pour
redécouvrir le goQt des rotis traditionnels.

Cette sonde de cuisson est une sonde de température qui,
insérée dans l'aliment et reliée au four par un cable,
permet de controler la température a lintérieur de
I'aliment pendant la cuisson. Elle est principalement
utilisée pour le poisson et la viande.
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Plaque de friture a Iair (si présente*)

La plaque de friture a I'air permet a I'air chaud d'atteindre
les aliments de maniere uniforme et tridimensionnelle, ce
qui permet d'obtenir un extérieur plus croustillant tout en
conservant un intérieur tendre. Pour recueillir les jus et la
panure, placez-la par-dessus la plaque de cuisson.
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2.3. PANNEAU DE COMMANDE

)
o
m
(%]
m
2
—
>
=
[©]
2
=
c
)
Pl
[©]
=
S
=]

Les fonctions et le classement des fonctions peuvent étre modifiés selon le modéle.

Bouton de sélection des fonctions
Temps

Température

Affichage LED

Controle a distance

Lampe

Molette

Noakr~whE

PRINCIPALES FONCTIONS
L'écran a 4 fonctions principales :

Symbole ‘ Fonction ‘ Description ‘

Appuyez une fois pour la durée de cuisson, deux fois
pour l'alarme (disponible en mode veille), trois fois

Temps pour I'heure du jour et quatre fois pour le départ
différé. En mode veille, seule la minuterie est
accessible.

Appuyez une fois pour vérifier la température de la
cavité, appuyez et maintenez pendant 3 secondes pour
activer I'option de préchauffage rapide (disponible
uniquement pendant la phase de préchauffage
du four). Lorsque le préchauffage est actif, I'icone
correspondante s'affiche a I'écran.

Température

Appuyez sur le bouton pour activer le controle

Contréle a distance . N . . o L.
. a distance, aprés avoir appairé le four a I'application

— activé/désactivé

hOn (via I'application).
_6_ Eclairage Appuyez pour allumer/éteindre la lumiére de la cavité
du four.
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2.4. CONNECTIVITE

Parameétres sans fil

Technologie Wi-Fi ‘ Bluetooth

Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Bande(s) de fréquence |5441.483 2402:2480

[MHz]

Puissance maximale 100 10

[mW]

Informations sur le produit pour les équipements en réseau

La consommation de courant du produit en veille en réseau si tous les ports de réseau cablés sont connectés
et si tous les ports de réseau sans fil sont activés :

2,0W.

Comment activer le port de réseau sans fil :
Le module Wi-Fi s'allume dés que le bouton de fonction est placé dans une position différente de zéro.

Comment désactiver le port de réseau sans fil :
Le module Wi-Fi est toujours éteint lorsque le bouton de fonction est réglé sur la position zéro.

Si le bouton est réglé sur une autre position, allez dans le menu Wi-Fi et sélectionnez off pour désactiver le Wi-Fi.

Par la présente, Candy Hoover Group Srl déclare que I'équipement radio est conforme a la
directive 2014/53/UE et aux exigences réglementaires applicables pour le marché UK. Le texte
complet de la déclaration de conformité est disponible a I'adresse Internet suivante:
www.candy-group.com
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http://www.candy-group.com/

COMMENT INTERAGIR AVEC L'APPLICATION

Votre appareil peut étre connecté au réseau sans fil de votre domicile et commandé a distance a l'aide de I'application.

- Connectez votre appareil pour vous assurer qu'il reste a jour avec les derniers logiciels et fonctionnalités.
2

& o REMARQUE

—

5 . Une fois le four allumé, I'icbne WI-FI clignote pendant 30 minutes. Pendant cette période, il est possible
g d'enregistrer le produit.

o . Assurez-vous que le réseau Wi-Fi de votre domicile est activé.

S . Vous serez guidé pas a pas sur votre appareil et sur votre appareil mobile.

8 . La connexion de votre four peut prendre jusqu'a 10 minutes.

g . Pour plus de conseils et pour le dépannage, veuillez vous référer a I'application.

-

Téléchargez 'application sur votre smartphone. 2 Available on the

i App Store
GET ITON
® Google Play
INSCRIPTION D'UN NOUVEL UTILISATEUR X
h
. Cliquez sur « S'inscrire »
Register with your soclal accounts
. Vous pouvez vous inscrire par le biais de vos Welcome! e
comptes sociaux ou avec votre adresse Henjntoeatecin yourhocie pare G SIGN UP WITH GOOGLE
électronique personnelle
“ ‘ SIGN UP WITH APPLE

REGISTER
§ SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to leamn about our

products W SIGN UPWITH EMAIL
® v oeMo Already registered? LOGIN
APPAIRAGE RAPIDE

Etape 1 = HelloUSERNAME
. Sélectionnez « Ajouter un appareil ». ®

o +

Add appliance

YOUR WIDGETS [y

What functions do smart How to live sustai
appliances have? home and reduce:
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Etape 2 °

. Autorisez votre localisation.

Allow your location
permission

1o enhance your experience, please allow
location permission to hOn app In the next

©
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« CONTINUE

Etape 3 (~]

. Sélectionnez le four dans la catégorie des appareils.
Select your appliance
category

Q Search

Washing machine

Washer dryer

Tumble dryer

Dishwasher

o Air conditionair
Air purifier

Air scanner

éta pe 4 ° Appliance connection (©)
. Allumez votre appareil ; s'il est déja allumé, éteignez-le et rallumez-le.

Turn OFF and then ON
your appliance

In case you can't switch OFF your appliance
unplug (for at least 10 seconds) and then

plug its power supply

OK.1DIDIT
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Etape 5

. Lorsqu’il aura été allumé, I'application
hOn commencera a rechercher votre
appareil électroménager.

° Appliance connection
—_—

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth, hOn app is looking
for your appliance

00:00:40

(@ avclosetoyour applance i order to

correctly capture the signal

Etape 6.1-6.2 9

. Sélectionnez votre appareil ménager,
appuyez sur « connecter » et attendez
quelques secondes.

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth

Oven J ©
New appllance o O
L tongappliancenameto.. wt O

CONNECT

ERODUCT NOT FOUND

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth.

New appliance o O

JL Longappliancenameto.. W O

@ Sevcomtovou

correctly capture the

Etape 7
. Votre four sera détecté et vous pourrez le
contrdler par le biais de hOn.

ﬁ FR 64

° Appliance connection [©)

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486.7888-1824
Secial number 12345678-1234-1234

Iy Wil your appliance?

YESIT'S MY OVEN

NOIT'SNOT



% COMMENT MODIFIER LES PARAMETRES DU WI-FI

Une fois |'appareil enregistré, |'utilisateur peut modifier les paramétres du WI-Fl entre :

. WI-FI ON (Wi-Fi activé) : 'application permet seulement de surveiller I'état du four.

. WI-FI OFF (Wi-Fi désactivé) : le four n’est pas connecté mais toujours enregistré avec des identifiants
réseau sauvegardés.

. WI-FI RESET (Remise a zéro du Wi-Fi) : la connexion est réinitialisée et un nouvel enregistrement est possible.

1. Tournez le bouton de fonction sur le menu WI-FI.

2. L'écran affiche « On ».

3. Tournez la molette jusqu'a ce que « Off » ou le réglage de réinitialisation « rSt » s'affiche.

0o

B

£ & T

(> CONTROLE A DISTANCE

Le contréle a distance offre de nombreux avantages aux utilisateurs, en améliorant la commodité, I'efficacité et
I'expérience globale de cuisson, en donnant la possibilité de controler le produit directement a partir de I'appareil
et de I'application hOn

Cette fonction permet, a travers votre appareil, de profiter de diverses fonctionnalités, telles que le démarrage
instantané ou programmeé de recettes ou de programmes de cuisson déja disponibles dans I'application ; le suivi
en temps réel de I'avancement de vos recettes ; le réglage des parameétres de cuisson en cours d'utilisation ;
le suivi du processus de cuisson a l'aide de la sonde; la gestion des recettes sauvegardées a l'aide de la
« fonction Jolly » sur le produit (se reporter au paragraphe correspondant). De plus, il est possible de recevoir
des notifications lorsque des programmes ou des recettes sont terminés. Le contréle a distance ne peut étre
activé que lorsque le produit est enregistré.

o REMARQUE : il est disponible pour toutes les fonctions de cuisson du produit, a I'exception des programmes
Gratin et Supergrill.

Comment activer le contrdle a distance :

1. Tournez le bouton de fonction sur le menu WI-FI.

2 Appuyez sur G

3. L'écran affiche « hOn ». Les icones WI-FI et Contréle a distance s'affichent.

4 Accédez a I'application, sélectionnez un programme et laissez la cuisson commencer. Pendant le processus, il est

possible de contrdler et de modifier les parametres du programme a partir du produit et de l'application.

APPUYEZ SUR LE
CONTROLE A DISTANCE
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Il est également possible d'activer le contréle a distance pendant la cuisson en appuyant sur la touche
correspondante

APPUYEZ SUR LE
CONTROLE A DISTANCE

Comment arréter le contrdle a distance :

Lorsque le programme de cuisson est en cours, il peut étre arrété directement a partir du produit lui-méme en
tournant le bouton de fonction sur une autre position. Ces actions interrompent le processus de cuisson.

Vous pouvez également appuyer sur la touche correspondante du contréle a distance fourni avec votre appareil.
Ces actions interrompent le processus de cuisson.

o

Vous pouvez également arréter le programme de cuisson a distance a I'aide de I'application en cliquant sur la
touche « STOP » sur I'écran de I'appareil. Le four arréte automatiquement la cuisson.

i REMARQUE : Si I'utilisateur interrompt la cuisson en cours dans le four, la cuisson interrompue sera
simultanément affichée dans I'application.
® a

Cooking
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3. AVANT DE COMMENCER

3.1. INFORMATIONS POUR COMMENCER

Lorsque vous allumez le four pour la premiére fois, vous pouvez remarquer un peu de fumée. Ne vous inquiétez
pas, attendez simplement que la fumée se dissipe avant d'utiliser le four.

Fonctionnement de la porte

Pour les fonctions qui utilisent le gril, grace a la technologie de l'interrupteur de porte, le four arréte automatiquement
les résistances lorsque vous ouvrez la porte et poursuit la cuisson lorsque vous la fermez.

Cette fonction n'est disponible que pour certaines configurations de fours. Tous les modeéles a pyrolyse I'ont.

Pendant la pyrolyse, la porte du four reste verrouillée en permanence. S'il n'est pas verrouillé, le four affiche le code
d'erreur 24 et interrompt la fonction de nettoyage.

Comment fonctionne I'éclairage

La cavité du four est éclairée par une ou plusieurs ampoules, généralement activées a chaque fois qu'une fonction
de cuisson commence.

Pour les fours équipés d'un interrupteur de porte (voir ci-dessous), la lumiére s'allume automatiquement
a l'ouverture de la porte.

Pour les fours équipés d'une touche lampe, celle-ci peut également étre utilisée pour allumer la lumiere.

Si la porte du four reste ouverte pendant plus de 10 minutes, la lumiére s'éteint automatiquement. Pendant la
pyrolyse, la lumiére reste éteinte. *

Fonctionnement du ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement sert a dissiper la chaleur, a éviter que le four et son environnement ne deviennent
trop chauds et a protéger les appareils de cuisine contre les effets des températures élevées. C'est pourquoi vous
continuez a entendre le ventilateur de refroidissement pendant un certain temps, méme apres avoir éteint le four.
Il fonctionne pendant et aprés le cycle de cuisson en fonction de la température a I'intérieur du four.

Lorsque le ventilateur de refroidissement fonctionne, il produit généralement un léger bourdonnement ou
ronronnement. Vous pouvez également remarquer un flux d'air chaud émanant de I'espace entre la porte du
four et le panneau de commande. Pendant la pyrolyse et lorsque la porte est verrouillée, le ventilateur de
refroidissement est activé. *

Pendant la fonction ECO, la lumiére reste éteinte.

(*uniquement pour les fours a pyrolyse)

Fonctionnement de la barre d'état

La barre d'état, basée sur les programmes définis, simplifie le controle de la température et du temps. Plus
précisément, pour les fonctions prévoyant un préchauffage, elle affiche I'augmentation de la température
pendant cette phase. Dans les programmes de cuisson et la fonction pyrolyse, elle indique respectivement le
compte a rebours du temps de cuisson et du cycle de nettoyage.
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3.2. PREMIERE UTILISATION

Lorsque I'appareil est mis en marche pour la premiére fois, la premiére étape consiste a régler I'heure, a choisir
entre 13 et 16 ampéres, a sélectionner la luminosité et le niveau sonore.

. REGLEZ L’HEURE : L'écran affiche I'heure prédéfinie clignotante '12:00". Pour la modifier, appuyez sur (et
utilisez le bouton droit pour ajuster I'heure actuelle. Appuyez a nouveau sur @ et suivez la méme procédure
pour régler les minutes. Pour confirmer, appuyez une nouvelle fois sur @

_ . +
H
~ Y,
> 4
REGLEZ -
APPUYEZ [L’'HEURE
APPUYE.
1 APPUYEZ POUR CONFIRMER
. AMPERAGE : par défaut, le four est réglé pour fonctionner avec une puissance plus élevée, adaptée aux

foyers de plus de 3 kW (16 A). Si votre logement dispose d'une puissance inférieure, vous pouvez régler ce
parametre sur 13 A. Ce parametre influe sur la vitesse a laquelle le four chauffe. Le choix de I'option la
plus élevée (16 A) signifie qu’il chauffe plus rapidement (parce que I'absorption de puissance est plus
importante). Sur I'écran, deux choix s'offrent a vous : 13 A et 16 A. |l suffit de tourner le bouton droit pour
choisir celui que vous voulez, puis d'appuyer sur @ pour confirmer.

— ° +
© [ G i)
/1 I \',\/
. «
REGLEZ =
L’AMPERAGE APPUYEZ POUR CONFIRMER

© REMARQUE : I'option de réglage de I'ampérage n'est disponible que lors de l'installation initiale. Pour
modifier I'ampérage réglé, veuillez vous reporter aux instructions postérieures a l'installation.
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. LUMINOSITE : L'écran affiche le symbole « br ». Les chiffres représentent le niveau d'intensité de la
luminosité, modifiable en tournant le bouton de droite. Pour confirmer, appuyez sur @

~

O

© > o
REGLEZLA ~ :
LUMINOSITE APPUYEZ POUR CONFIRMER
. SON : L'écran affiche le symbole « Sn ». Les chiffres représentent le niveau d'intensité du son, modifiable en

tournant le bouton de droite. Pour confirmer, appuyez sur @

~
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REGLEZ LE SON

APPUYEZ POUR CONFIRMER

Lorsque le four est en mode veille, il est possible de revenir aux réglages initiaux en appuyant simultanément sur
les touches Température et Lampe pendant 5 secondes.

¢ f - .Y Y
APPUYEZ
SIMULTANEMENT
PENDANT 5 SECONDES

3.3. NETTOYAGE PRELIMINAIRE

Nettoyez le four avant de I'utiliser pour la premiere fois. Essuyez les surfaces extérieures avec un chiffon doux
humide. Lavez tous les accessoires et essuyez I'intérieur du four avec une solution a base d’eau chaude et de
liquide vaisselle. Réglez le four vide sur la température maximale et laissez-le allumé pendant 1 heure environ,
cela éliminera toutes les odeurs résiduelles de « neuf ».

4
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4. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

4.1. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

MISE EN MARCHE/ARRET DU FOUR
Pour allumer le four, tournez le bouton de fonction (dans le sens des aiguilles d'une montre ou dans le sens inverse)
et sélectionnez un programme de cuisson. Pour I'éteindre, placez le bouton de fonction sur la position « 0 ».

-~ _\A}.LUMER - ETEINDRE
% O % 0
= ) =
[y O A O
re e

REGLEZ LE PROGRAMME DE CUISSON

Tournez le bouton de fonction et sélectionnez le programme souhaité. L'écran affiche une température par
défaut qui peut étre modifiée a tout moment en tournant le bouton de droite (dans le sens des aiguilles d'une
montre pour augmenter la température et dans le sens inverse pour la diminuer).

MENU TEMPS
Accédez au menu Temps en appuyant sur @ Pour naviguer a l'intérieur, appuyez sur (&) autant de fois que
nécessaire pour entrer dans les parameétres suivants :

APPUYEZ SUR TEMPS

durée de cuisson

alarme

départ différé

@ REMARQUE : il n'est pas possible de régler plusieurs paramétres en méme temps, donc seul le dernier réglé
reste en mémoire alors que le précédent est effacé.
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® DUREE DE CUISSON
Permet de définir le temps de cuisson requis pour la recette choisie.

ACTIVATION : appuyez sur (©) pour entrer dans le menu Temps. Appuyez sur (1) autant de fois que nécessaire
pour sélectionner la fonction « Durée de cuisson ». Utilisez ensuite la molette pour régler la valeur.

APPUYEZ SUR TEMPS — . +

)
%

Le compte a rebours commence a la fin du préchauffage (le cas échéant). Pendant la phase de cuisson, il est possible
de modifier la valeur de la durée en tournant le bouton de droite. Lorsque la durée est écoulée, la cuisson s'arréte.

» «

REGLEZ LA DUREE
DE CUISSON

) ALARME

Permet d'utiliser le four comme alarme.

ACTIVATION : appuyez sur @ pour entrer dans le menu Temps. Appuyez sur @ autant de fois que nécessaire
pour sélectionner la fonction « Alarme ». Utilisez ensuite la molette pour régler la valeur.
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APPUYEZ )
SUR TEMPS REGLEZ L’ALARME

Lorsque la fonction est activée, I'information principale affichée a I'écran est toujours I'heure. Pour modifier la
température, appuyez sur {I)e pour entrer dans le mode de modification dédié. Lorsque la durée est écoulée,
la cuisson se poursuit jusqu'a ce que le bouton de gauche soit tourné sur la position 0.

Cette fonction peut également étre réglée lorsque le four est en mode veille en appuyant sur @ . Lorsqu'elle est
activée, I'alarme fonctionne indépendamment des fonctions de cuisson du four.

(D) DEPART DIFFERE

Permet de choisir I'heure de début de la cuisson.

ACTIVATION : appuyez sur (1) pour entrer dans le menu Temps. Appuyez autant de fois que nécessaire pour
sélectionner la fonction « Départ différé ». Utilisez ensuite la molette pour régler I'neure de début de la cuisson.

APPUYEZ SUR TEMPS - L4 +

»

REGLEZ LE DEPART
DIFFERE

] REMARQUE : Le départ différé ne peut étre activé qu'aprés avoir réglé la durée de cuisson et il n'est pas
disponible avec les fonctions du gril.
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FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES
& SECURITE ENFANT

Cette fonction vous permet de verrouiller I'écran afin d'éviter toute utilisation indésirable par des mineurs. Pour
activer le verrouillage de I'écran, appuyez simultanément sur les touches Contréle a distance et Lampe et
maintenez-les enfoncées. Répétez la méme opération pour désactiver le verrouillage.

APPUYEZ
SIMULTANEMENT
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4.2. FONCTIONS DE CUISSON
OPTION DE PRECHAUFFAGE RAPIDE

Afin d'accélérer la phase de préchauffage, I'option de préchauffage rapide peut étre sélectionnée en appuyant sur
I'icone de température pendant 3 secondes apres avoir sélectionné le programme de cuisson et la température.
Cette option active une combinaison de ventilateur et résistances, quelle que soit la fonction de cuisson choisie.
Pour économiser de I'énergie, lorsque le préchauffage rapide est activé, le ventilateur de la cavité sera éteint
jusqu'a ce que le four atteigne la température souhaitée.

4.2.1. FONCTIONS STANDARD

@ REMARQUE : pour les fonctions qui nécessitent un préchauffage, assurez-vous que tous les accessoires sont
retirés pendant cette phase.

T par défaut en °C  Position suggérée
Plage de Ten °C pour la grille

Symbole Fonction

Préchauffage Suggestions

IDEALE POUR : cuire de la viande,
du poisson ou des légumes

@] o 190 °C Cette fonction permet
— Eco 150-220 °C L3/L4 Non d'économiser de I'énergie

pendant la cuisson, tout en
gardant les aliments moelleux et
tendres. La lampe de la cavité
est éteinte

IDEALE POUR : gateaux, pains,
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*Convection 200 °C ) Oui/ biscuits, quiches surun niveau
naturelle 30 °C L2/13 Préchauffage | par chauffage supérieur et
— rapide inférieur.

Peut étre utilisée avec Preci Probe.

L4 (une plaque) IDEALE POUR : gateaux, biscuits
= Multi- 160 °C L2+L5 (deux ) Oui/ eF pizzas sulr un ou pIus!eurs
e, niveaux 50-250 °C plagues) Préchauffage | niveaux. Idéale pour cuire
L2+L4+L6 rapide différents aliments. Peut étre
(trois plaques) utilisée avec Preci Probe.

IDEALE POUR : de grandes
quantités de saucisses, de steaks
et de pain grillé.

- " 05 6 N La zone_entiér(_e sous I'élément

upergri 01-05 on de la grille devient chaude.

A utiliser avec la porte fermée.
Retournez les aliments aux deux
tiers de la cuisson
(si nécessaire).

IDEALE POUR : les morceaux
entiers de viande (rétis) ou les

—a~ . o Oui/ plats gratinés. A utiliser avec la
**Gratin 200 °C -
L4/L5 Préchauffage | porte fermée. Placez la lechefrite
i 4 *Hk - °
(%) 150-250°C rapide sous la grille pour récupérer les

jus. Retournez les aliments a mi-
cuisson si nécessaire.
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IDEALE POUR : préparer des
aliments surgelés ou des
) . . o aliments panés et précuits qui
@ I',:;f_l(j:ff) 15%)925(2:‘@ L3/L4 Non sont habituellement frits. Grace
a la plaque prévue a cet effet,
I'air chaud peut circuler
uniformément sur les aliments.

* Testé conformément a la norme EN 60350-1 en vue de la déclaration de consommation d’énergie et de la classe énergétique.
**A utiliser avec la porte fermée.

*** En fonction du modéle de four.

4.2.2. FONCTIONS SPECIALES

T par défaut en °C  Position suggérée

Symbole Fonction Préchauffage Suggestions

Plage de Ten °C pour la grille

IDEALE POUR : toutes sortes de

pizzas sans préchauffer le four.
Pizza 300°C 2/3 Non Utilisez des températures plus
200-300 °C basses pour les produits
surgelés et 300 °C pour les
recettes maison.

Ajoutez a la liste prédéfinie des
E\? fonctions celle que vous

préférez et qui n'est pas
encore présente dans votre
four. Vous pouvez la configurer
via l'application hOn.

Jolly - - -
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1:3 Fonction Jolly

Grace a la fonction Jolly, ce produit offre une expérience entierement personnalisable, vous permettant de
stocker vos recettes personnalisées directement sur le four. Vous pouvez exécuter ces recettes aussi souvent
que vous le souhaitez, méme sans avoir besoin de vous connecter a I'application.

v4nzo  Comment régler la fonction Jolly :
° New oty Fuction Pour activer la fonction Jolly sur votre four, ouvrez la section des recettes de
I'application, sélectionnez la recette que vous souhaitez utiliser puis cliquez sur
« Utiliser comme fonction Jolly ».
A partir de ce moment-I3, vous pouvez la démarrer a partir du produit, méme sans
interaction avec I'application. Il suffit de tourner le bouton de fonction sur la
fonction Jolly pour démarrer le processus de cuisson.
L'écran affiche la température prédéfinie.

Torta ai 3 cioccolati 2

Cooking program
Cumvendiond

Temperature
180°C

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE
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Comment modifier la fonction Jolly : wann

Pour modifier une fonction Jolly, allez dans la section des recettes de I'application ° Sacher Torta

et sélectionnez la carte de la recette désignée comme fonction Jolly. Appuyez sur le

bouton « modifier » pour personnaliser la recette et changer les paramétres définis ~ Tortaaitre cioccolati eDIT
auparavant.

Un message contextuel vous informe alors que pour enregistrer la nouvelle fonction Single Step

Jolly modifiée, vous devez supprimer la précédente. Si vous confirmez, la fonction Preheat

Jolly précédente sera supprimée et les nouveaux parametres seront enregistrés sur Cookingprogram & temperature

Conventional, 180°C

le produit et seront visibles dans I'application.

Duration
h55m

Note
I

START JOLLY FUNCTION

Comment supprimer la fonction Jolly :

Pour supprimer la fonction Jolly de I'interface utilisateur du four, accédez a la section
des recettes de I'application.

En appuyant sur la carte de la recette désignée comme fonction Jolly, il est possible
de la supprimer en cliquant sur la touche rouge « touche de suppression ».

Une fenétre contextuelle confirme I'opération et vous demande de la confirmer.
Are you sure you want to delete Si vous procédez ainsi, la fonction Jolly enregistrée sur le four sera supprimée et ne

the Jolly Function section? R R ' . R
By doing thisaction s daca it be sera plus disponible dans I'application.
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" SONDE FILAIRE

Comment utiliser la sonde :

1. Branchez la sonde dans I'orifice prévu a cet effet sur le four et introduisez |'accessoire dans I'aliment.

2. L'icone de la sonde apparait a I'écran. Seules les fonctions ou les programmes de cuisson dédiés sont
disponibles. A partir de ce moment, la température affichée sera celle de la sonde.

3. Choisissez la fonction de cuisson et réglez la température cible de la sonde pour commencer. Le four utilise

alors les données de la sonde pour surveiller la température interne de vos aliments et arréte la cuisson
lorsque la température souhaitée est atteinte.
o REMARQUE : lorsque vous utilisez la sonde, il n'est pas nécessaire de régler une minuterie ; elle s'arréte
automatiquement lorsque la température souhaitée est atteinte.

4. Lorsque la température interne souhaitée est atteinte, I'alarme retentit et le four s'éteint. Avant de sortir
les aliments du four, veillez a retirer soigneusement la sonde de I'aliment.

L'icone de la sonde s'affiche a I'écran. Seules des fonctions ou des programmes de cuisson spécifiques sont
accessibles lorsque cette icOne est active. Si vous tentez d'utiliser d'autres fonctions, le four affiche un message
indiquant « impossible d’utiliser la sonde ».

Astuces de cuisson Va
La sonde est équipée d'un seul point de mesure. Introduisez- \ -
la entierement dans I'aliment en plagant la pointe métallique k!
Y //
au centre de l'aliment. Placez ce point le plus prés possible de M ( {>~ A )
. P . . " I = ~. I/ \
la partie la plus épaisse (la plus froide) de I'aliment afin de (. - e — et
surveiller avec précision le processus de cuisson. i AN
\ \
\ ) \
\w )
—— y
Nl

La sonde peut étre utilisée avec les fonctions manuelles (Convection naturelle, Convection + Ventilateur, Gril,
Super grill, Gratin et Multi-niveaux), avec les CATEGORIES DE CUISSON DES ALIMENTS (Viande, Poisson et Légumes)
et le Gentle cooking.

Catégorie d’aliments T a coeur conseillée °C Positionnement suggéré
RO6ti de beeuf 45 °C En diagonale dans la partie la plus épaisse.
. . . R R Pour les aliments de forme cylindrique (p. ex. les rétis de boeuf),
Viandes réties 55°C/60°C/65°C ) N . s
placez 'embout le plus prées possible du centre géométrique
Volaille 83-85°C Dans la partie la plus épaisse du blanc
Poisson . . -
65 °C En diagonale dans la partie la plus épaisse

(entier/en filets)

Pain/ragodts 90 °C Proche du centre géométrique de I'aliment
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5. DIRECTIVES DE CUISSON

5.1. TABLEAU POUR LA CUISINE GENERALE

Temps de
iz Recette Progrgmme T°C Préchauf- Acces;oure de Emplace- cuisson apres*
. de cuisson fage cuisson ment préchauffage
niveaux .
(min)
Convection
1 naturelle | 175°C Plagque du four L3 20-30
Multi- 160 °C Plague du four L4 30-40
Petits gateaux/ niveaux o
Muffins 2 Mult|— 150 °C Plaques de cuisson L2415 30-40
niveaux + plus profondes
Multi- o
3 X 140°C Plaques du four |L2+L4+L6 40-50
niveaux
Convection Grille métallique +
1 naturelle | 170°C moule a gateau L3 30-40
Génoises Multi- 150 °C o Grille métallique + L4 40-50
(@ 26 cm) niveaux moule a gateau
2 Mult|— 150 °C Grilles mgtal!nques L1414 50-60
niveaux + moule a gateau
Convection
1 naturelle | 150 °C Plague du four L3 25-30
Multi- 150 °C Plaque du four L4 30-40 =
niveaux 8
Biscuits " 0] : 7]
2 Muln- 140 °C Plaques de cuisson L2415 30-40 =
niveaux + plus profondes o
. w
3 Multi- 140 °C Plaques du four |L2+L4+L6 35-40 2
niveaux ]
Convection 2
1 190 °C Plaque du four L4 25-35 5
Apicenn naturelle ]
Patisseries | Chouquettes Multi 0 =
sucrées 2 VU= 970 °C Plague du four L3 25-35 a
niveaux
Yorkshire 1 | Convection | 554 0c o) Plague du four L3 20-30
pudding naturelle
. Multi- o
Meringues 1 X 90 °C (] Plaque du four 90-160
niveaux
Macaron 1 Convection 150 °C (] Plaque du four L3 15-20
naturelle
1 Convection 185 °C 0 Grille mgtaljlque + 2 60-70
Tarte aux naturelle moule a gateau
ommes i- 1 stalli
p 1 Mult| 170°C 0 Grille mgtaljlque + L4 65-75
niveaux moule a gateau
Tartetatin | 1 | CONVeCion | ygp.c| o |Grillemétallique+) ) 40-60
naturelle moule a gateau
Soufflé au 1 Convection 200°C 0 Plaque du four + 3 10-15
chocolat naturelle moules
Cheesecake 1 Convection 150 °C 0 Grille me\tallnque + L2 50-65
naturelle moule a gateau
1 Convection 180 °C Plaque du four L3 20-25
naturelle
Croissants 2 Mult|— 180 °C 0 Plaques du four | L2+L5 25-35
surgelés niveaux
Multi- o
3 . 160 °C Plagues du four |L2+L4+L6 30-40
niveaux
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Temps de

Nombre p . . S
Tt Recette de Programme T°C Préchauf- Accessoire de Emplace-  cuisson apres
niveaux de cuisson fage cuisson ment préchauffage*
(min)
strudel 1| Convection | h1hec ] g Plague du four 13 30-45
surgelé naturelle
Pain de mie 1 Supergrill 5 N Grille métallique L6 4-6
Pains et Fougasse 1 Cs:tv:rcet;lzn 200 °C ] Plague du four |L2oulL3 25-35
galettes -
Pain complet 1 Convection 200 °C ] Plague du four L3 35-50
naturelle
R ; Convection o Grille métallique +
GateaL_lx salés ! naturelle 200°C plat a tarte Lloul2 30-50
/ Quiches okt 0 Grille métall
(& 26 cm) 2 Multi- | 180 rille metallique +1 -1, 14 50-70
niveaux plat a tarte
Soufflé au 1 Convection 200°C 0 Plaque du four + 13 20-35
fromage naturelle moules
sa-:-laéretssét Lasagnes 1 Convection 200 °C 0 Grille métallique + 13 40-60
ragoits fraiches naturelle plat allant au four
Lasagnes Convection o Grille métallique +
surgelées 1 naturelle 180°C o plat allant au four L3 50-60
Cannelloni 1 Convection 180 °C 0 Grille métallique + 3 45-55
surgelés naturelle plat allant au four
Pates cuites 1 Gratin 200°C 0 Grille métallique + L4 20-30
au four plat allant au four
Pizza fraiche | ) | Convection | .o o) Plaque du four | L2 ou L3 15-20
(plaque) naturelle
Pizza fraich 1 Pizza 250 °C N Plaque du four |L2oulL3 18-25
izza fraiche - -
(plaque) 2 Multi- | gpec| o  |Plaquesdecuisson) ;) 2535
niveaux + plus profondes
Pizza fraiche | ) | Convection | 5, o) Plaque du four | L2 ou L3 8-10
(ronde) naturelle
Pizza fraich 1 Pizza 300 °C N Plague du four |L2oulL3 15-20
izza fraiche - -
Pizza (ronde) 2 Mult|— 180 °C 0 Plaques de cuisson L2415 30-40
niveaux + plus profondes
P('czfgﬂst‘gfiif)e 1 Pizza 200°C N Grille métallique L2 10-15
1 | Convection |,y ec Grille métallique | L3 10-15
naturelle
Pizza surgelée| Multi- | 540 o o) Grille métallique | L2+L5 15-25
(crodte fine) niveaux
3 Multi- | g5 ¢ Grille métallique |L2+L4+L6
niveaux
Poulet entier Grille métallique/
P . o L4 Placez la plaque
roti 1 Gratin 220°C (0] du four 3 L1 avec une L4 40-60
(1-1,2 kg) demi-tasse d'eau
Cuisses de Friture o Plaque de friture
Viande et poulet 1 3Paipes | 220°C N A L4 30-50
volaille " PR
Canard réti 1 Gratin | 200°C o |Crillemétalique+| 4 50-60
plat allant au four
Grille métallique
Coq 1 Gratin 220 °C 0 Placez la plaque L4 20-40
du foura L1
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Temps de

BRI Programme Préchauf- Accessoire de Emplace-  cuisson aprés
Catégorie Recette de gra T°C . P ; p o
. de cuisson fage cuisson ment préchauffage
niveaux A
(min)
Dinde rétie 1 Gratin |200°c| o |Crilemétaliquet| 4 50-60
plat allant au four
Cotes de porc Convection o Grille métallique +
(1000-1200 g) 1 naturelle 200°C 0 plat allant au four L3 80-100
Saucisses 1 Supergrill 4 (] Grille métallique L5 40-50
Filet de boeuf Gentle o Grille métallique +
(1000-1500 g) 1 cooking** 60°C N plat allant au four L3 60-80
Réti de boeuf . o
(500g) 1 Gratin 220°C 0] Plagque du four L3 20-40
R6ti haché Convection o
(1000-1500 g) 1 naturelle 180 °C (] Plague du four L3 40-50
Poulet roti Plaque plus
avec pommes| 1 Gratin | 200°C o) quep L4 4560
profonde
de terre
Fruits de mer . . eIl
s 1 Supergrill 4 N Grille métallique L5 15-30
grillés
. Batonnets . .
Poissons | ¢ poisson 1 friure | y00ec| N Plague de friture | ) , 20-25 =
et fruits 6 a lair a lair S
de mer surgelés 2
. . . (2]
Poisson cuit Grille métallique S
au four 1 ECO 200 °C N Placez la plaque L3 40-60 g
du foura L1 =)
wv
" . . . w
Glratln de 1 £co 200°C N Grille métallique + 13 20-90 =
légumes plat allant au four 5
w
Frites . . o
surgelées 1 ;lr,':?‘rii 20°Cc| N P'aq:'“’l,gierfi't”re L4 18-25 g
) (300-500 g)
Légumes
Gratin de Grille métallique +
pommes 1 Gratin 200 °C ] a L4 15-25
plat allant au four
de terre
Pommesde |, | Convection | ,5q.c | Plague du four L4 30-50
terre roties naturelle

Les temps de cuisson peuvent varier en fonction des ingrédients et de la recette du consommateur.
* Si un préchauffage est nécessaire
** En fonction du modele de four.

@ REMARQUE : pour la cuisson des gateaux, quiches et autres recettes nécessitant un moule ou un récipient sur
2 niveaux, placez les plats en quinconce : le plat supérieur sur le c6té gauche et le plat inférieur sur le coté droit.
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5.2. TABLEAU POUR EVERYDAY COOKING

Le menu des catégories d'aliments permet de cuisiner diverses recettes sans préchauffer le four, grace a des
programmes de cuisson spéciaux adaptés aux besoins de chaque catégorie.

Apreés avoir sélectionné le programme de cuisson, le temps de cuisson par défaut s'affiche et peut étre modifié
en tournant le bouton droit ; la température de cuisson peut étre modifiée en appuyant sur l'icone prévue a cet
effet. Les deux parametres peuvent étre réglés dans une plage limitée, comme le montre le tableau ci-dessous.

Plage de Plage de Température de la
température | temps sonde de cuisson Description
(°C) (min) (si disponible)

Préchauf-| Emplace-

Symbol Descripti
ymbole escription . M

Pour les rotis de
beeuf, de veau et

@) Viande Non 2-3-4 180-200 20-30 55-85 °C de porec, la volaille
et les morceaux
de viande.

_ﬂ Poisson Non 34 160-180 | 15-45 55-65 °C Pourles poissons
entiers et les filets.

Pour les légumes et
ﬁ Légumes Non 3-4 180-200 30-80 70-90 °C les pommes de
terre rotis.

o REMARQUE : si apres avoir éteint le four, il est nécessaire de poursuivre la cuisson, il est recommandé
d'éviter d'utiliser les programmes Everyday Cooking et d'opter pour les fonctions standard.
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Taille de la Programme Accessoire Temps de
Recette ) ) X Emplacement ) .
portion de cuisson de cuisson cuisson (min)
Ro6ti de boeuf 500-800 g Viande 190 °C Grille métallique L3 30-40
Filet de boeuf 200g Viande Grille métallique L3
R6ti haché 1000-1500 g Viande 180 °C Grille métallique L3 40-50
Boeuf 500 g Viande 200°C Grille métallique 13 50-80
Wellington

Viande braisée | 800-1000 g Viande 200 °C Grille métallique L3 40-70

Cotes de porc | 1000-1200 g Viande 200 °C Grille métallique L3 80-100

Carré d’agneau| 800-1000g Viande 200 °C Grille métallique L3 60-80

Gigot d'agneau | 1500-2000 g Viande 190 °C Grille métallique L3 80-100
Filets de 200-600 g Poisson 170°C Plaque du four L3 20-35
saumon

Darnes de thon 600 g (env. 4 Poisson 180 °C Grille métallique L3 10-20

morceaux)
IDarnes 700g (env. 4 Poisson 200 °C Plaque du four L3 15-20
d'espadon morceaux)
Flle.t de 6008 (env. 4 Poisson 150 °C Plaque du four L3 10-20
cabillaud morceaux)

Dorade entiére 1 Poisson 170°C Plagque du four L3 35-45
Filet de 600 g (env. 4 Poisson 150 °C Plaque du four L3 10-20
daurade morceaux)

Filet de bar 600 (env. 4 Poisson 150 °C Plague du four L3 10-20
morceaux)
Poisson en 1 Poisson 220°C Plague du four 13 30-40
crolte de sel

Brochgttes de 8 morceaux Poisson 150 °C Grille métallique L3 20-30
poisson

Calamars farcis | 4 morceaux Poisson 180 °C Plagque du four L3 25-40

Pain complet 1 Produits de 200°C Grille métallique 13 3550
boulangerie
Produits de

Pain de seigle 1 boulangerie 190 °C Grille métallique L3 35-50

Pain de mie 1 Produits de 200°C Grille métallique 13 3550
boulangerie

Baguettes 1 Produits de 200 °C Grille métallique 13 15-25
surgelées boulangerie

Snacks surgelés .

Produits d
en pate 1 rodults de 190°C Grille métallique 13 20-30
S boulangerie
feuilletée
Fenouils 1 plaque Légumes 200 °C Grille métallique L3 30-40
Légumes variés 1 plaque Légumes 190 °C Grille métallique L3 40-45
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Taille de la Programme Accessoire Temps de

Recette portion de cuisson de cuisson S cuisson (min)
Choux-fleurs 1 plaque Légumes 190 °C Grille métallique L3 40-50
Potirons en dés 1 plaque Légumes 200 °C Grille métallique L3 30-40
Poivrons farcis 1 plaque Légumes 180 °C Grille métallique L3 70-80
Courgettes . o . e
. 1 plaque Légumes 190 °C Grille métallique L3 35-45
farcies
Batonnets de 1 plaque Légumes 180 °C Plague du four L3 35-40
carotte
Brocolis 1 plaque Légumes 190 °C Plague du four L3 30-40
Ratatouille 1 plaque Légumes 190 °C Grille métallique L3 40-45
F'Ian aux 6 ramequins Légumes 180 °C Plague du four + L3 25-35
légumes moules
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6. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

6.1. RECOMMANDATIONS GENERALES

Le nettoyage régulier peut prolonger le cycle de vie de votre appareil. Attendez que le four refroidisse avant de

procéder au nettoyage manuel.

. Apres chaque utilisation du four, un minimum de nettoyage contribuera a conserver le four parfaitement propre.

. Ne recouvrez pas les parois du four avec du papier aluminium ou une protection jetable disponible dans
le commerce. Au contact direct de I’émail chaud, le papier aluminium ou toute autre protection risque de
fondre et de détériorer I'émail a I'intérieur.

. Afin d’éviter que votre four ne se salisse trop et que cela ne provoque de fortes odeurs de fumée, nous
recommandons de ne pas utiliser le four a une température tres élevée. Il est préférable de prolonger le
temps de cuisson et de baisser légerement la température.

. En plus des accessoires fournis avec le four, nous vous conseillons de n’utiliser que des plats et des moules
résistants aux températures tres élevées.

6.2. NETTOYAGE DU FOUR

6.2.1. INTERIEUR DU FOUR : FONCTIONS DE NETTOYAGE

EH Pyrolyse (*selon le modéle de four)

Ce procédé s'appuie sur le procédé chimique du méme nom, qui consiste a décomposer des substances
complexes par I'application d'un traitement thermique.

Une fois lancé, il verrouille automatiquement la porte du four et éléve rapidement la température jusqu'a 410 °C.
A la fin du cycle de nettoyage, il ne reste dans la cavité qu'un dépdt minime de poussiére, facilement éliminé
a l'aide d'un chiffon humide.

Comment ¢a marche :
1. Retirez tous les accessoires du four, tels que les grilles, les grilles latérales et la vis des grilles latérales (*) ;
2. Tournez le bouton de fonction sur %¥. Tournez la molette pour régler le programme Pyrolyse ;
Laissez la fonction en marche pendant la durée prédéfinie. Pendant ce processus et la phase de refroidissement
qui suit, la porte du four reste verrouillée.
3. Lorsque |'appareil est froid, nettoyez les surfaces intérieures du four a I'aide d’un chiffon.
A\ AVERTISSEMENT : assurez-vous que I'appareil est froid avant de le toucher. Il convient de faire attention
a toutes les surfaces chaudes car il existe un risque de brilures. Utilisez de I'eau distillée ou potable.

(*) uniquement pour les modéles a 7 niveaux.

&
JEMPS

PREDEFINI
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228 H20-Clean

La fonction H20-Clean est congue pour s'attaquer sans effort aux salissures légéres et offrir une solution rapide
et écologique pour nettoyer la cavité de votre four grace a la puissance de la vapeur.

Comment ¢a marche :

1. Versez 100 ml d'eau dans le fond du four.

2. Tournez le bouton sur /. Si nécessaire, tournez la molette pour régler le programme Hydro clean.

Laissez la fonction en marche pendant la durée prédéfinie.

A la fin du processus de nettoyage, laissez le four refroidir.

Lorsque I'appareil est froid, nettoyez les surfaces intérieures du four a I'aide d’un chiffon.

5. A\ AVERTISSEMENT : assurez-vous que I'appareil est froid avant de le toucher. Il convient de faire attention
a toutes les surfaces chaudes car il existe un risque de brilures. Utilisez de I'eau distillée ou potable.

rw

- JEMPS
PREDEFINI

Nettoyage par catalyse

Les panneaux catalytiques tapissent la cavité du four et vous offrent le luxe de ne jamais avoir a vous soucier
d'un four sale.

Les panneaux sont recouverts d'un émail spécial qui présente une structure microporeuse, capable d'absorber
la graisse des éclaboussures.

Grace a une réaction chimique catalytique, ils convertissent efficacement la graisse absorbée en éléments gazeux
lorsqu'ils sont exposés a des températures élevées.

Recommandation : envisagez de remplacer les panneaux catalytiques au bout de trois ans environ d'utilisation,
surtout si vous utilisez votre four pour deux ou trois cycles de cuisson par semaine. Cela garantit des
performances et une propreté optimales.
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6.2.2. EXTERIEUR DU FOUR : RETRAIT ET

NETTOYAGE DE LA PORTE EN VERRE

1. Positionnez la porte a 90°. Tournez les
languettes de verrouillage de la charniére
vers |'extérieur du four.

2.

3. Positionnez la porte a 45°. Appuyez
simultanément sur les deux boutons situés
de part et d'autre des tranches latérales de
la porte et tirez vers vous pour retirer le
couvercle de la porte des vitres supérieures.

4, Retirez tres soigneusement la vitre du four,

en commengant par la vitre intérieure.
Pendant la procédure, tenez fermement la
vitre avec les deux mains et placez-les sur
une surface plane et rembourrée (p. ex. sur
un tissu).

5. A AVERTISSEMENT : la vitre extérieure n'est

pas amovible.

\’

6. Nettoyez la vitre a I'aide d'un chiffon doux et

de produits de nettoyage appropriés.
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7. Insérez les panneaux vitrés en veillant a ce que
I'étiquette « Bas » soit correctement lisible et
positionnée sur le coté inférieur gauche de la
porte, prés de la charniere gauche. De cette
maniére, |'étiquette imprimée sur la premiére
vitre restera a l'intérieur de la porte.

8. Remettez en place le couvercle de la porte
des vitres supérieures en le poussant vers
I'intérieur jusqu'a ce que vous entendiez un
clic des deux boutons latéraux.

9. Ensuite, ramenez la porte a 90° et faites
pivoter les languettes de verrouillage des .

R . S~ I
charnieres vers l'intérieur du four. W
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6.3. NETTOYAGE DES ACCESSOIRES

Veillez a bien nettoyer les accessoires aprés chaque utilisation et a les sécher a I'aide d'un torchon. En cas de
résidus persistants, envisagez de laisser tremper les accessoires dans de I'eau savonneuse pendant environ
30 minutes avant de les laver a nouveau.

NETTOYAGE DES GRILLES LATERALES :
- Modeéle a 6 niveaux

1. Retirez les grilles latérales en les tirant dans le sens des fléches.

2. Pour nettoyer les grilles latérales, placez-les au lave-vaisselle ou utilisez une éponge humide, en veillant
a ce qu’elles soient ensuite séchées.

3. Apres le nettoyage, installez les grilles latérales en suivant I'ordre inverse.

- Modeéle a 7 niveaux

1. Retirez les grilles latérales en tirant d'abord la partie avant dans le sens de la fleche et en détachant
la partie arriere des vis.

2. Pour nettoyer les grilles latérales, placez-les au lave-vaisselle ou utilisez une éponge humide,
en veillant a ce gu’elles soient ensuite séchées.

3. Aprés le nettoyage, remettez les grilles latérales en suivant la procédure inverse : positionnez la

partie arriere entre les vis et poussez la partie avant dans le sens de la fleche.
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6.4. ENTRETIEN

REMPLACEMENT DES COMPOSANTS

Changement de I'ampoule du haut :

Débranchez le four du secteur.

Retirez le couvercle en verre de la lampe.

Démontez I'ampoule.

Remplacez I'ampoule par une neuve du méme type.
Remettez le couvercle en verre de la lampe a sa place.
Rebranchez le four au secteur.
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Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
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Changement de I'ampoule latérale :

1. Débranchez le four du secteur.

2. Utilisez un tournevis a téte plate en le positionnant sur le c6té de la vitre de protection et exercez une
légere pression pour la retirer.

3 Saisissez délicatement I'ampoule par sa base.

4. Insérez I'ampoule neuve.

5 Remettez la vitre de protection en appuyant doucement dessus jusqu'a ce qu'elle soit bloquée a sa place.

6 Rebranchez le four au secteur.

Etape 2 Etape 4

Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
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7. DEPANNAGE

Si une erreur se produit pendant I'utilisation du four, I'écran affiche le code « ER » suivi de deux chiffres qui
identifient I'erreur.

Procédez en éteignant le four et en le débranchant, attendez quelques minutes, puis rebranchez-le.

Si I'erreur disparait, vous pouvez a nouveau utiliser le four. Si ce n'est pas le cas, appelez le service clientele et
communiquez le code (ERXX) que vous voyez a I'écran.

Erreur

Fumée
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8. PROTECTION DE L’'ENVIRONNEMENT ET ELIMINATION

8.1. ELIMINATION DE L’APPAREIL

Cet appareil est étiqueté conformément a la Directive européenne 2012/19/UE relative aux
déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE). Les DEEE contiennent a la fois des
substances polluantes (pouvant avoir un effet négatif sur I’'environnement) et des éléments de base
(pouvant étre réutilisés). Il est important que les DEEE fassent I'objet de traitements spécifiques
pour enlever et mettre au rebut les polluants et pour récupérer tous les matériaux.
Tout le monde peut jouer un rdle important en s’assurant que les DEEE ne deviennent pas un
probléme environnemental ; il est essentiel de suivre quelques regles fondamentales :
- les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets ménagers ;
- les DEEE doivent étre amenés sur des sites de collecte spéciaux (déchetteries) gérés par la mairie ou une
entreprise agréée.
Dans de nombreux pays, la collecte chez les particuliers peut étre disponibles pour les grands DEEE. Lors de
I’achat d’un nouvel appareil, I’ancien peut étre retourné au vendeur qui doit I'accepter gratuitement sous forme
d’échange, a condition que I'appareil soit d’un type équivalent et qu’il posséde les mémes fonctions que
I"appareil acheté.

8.2. PROTECTION ET RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT

Lorsque cela est possible, évitez de préchauffer le four et veillez a toujours le remplir.

Ouvrez la porte du four le moins possible, car la chaleur de la cavité se disperse a chaque ouverture. Pour des
économies d’énergie significatives, éteignez le four 5 a 10 minutes avant la fin prévue du temps de cuisson,
et utilisez la chaleur résiduelle que le four continue a générer.

Maintenir les joints propres et en bon état, afin d’éviter toute dispersion de chaleur a I'extérieur de la cavité.
Sivous disposez d’un contrat d’électricité avec un tarif horaire, le programme « cuisson différée » facilite les
économies d’énergie, en déplacant la cuisson afin qu’elle démarre dans le créneau horaire a tarif réduit.
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9. INSTALLATION
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min. 580
max. 590

ﬁ FR94

-
w
-
>
=
-~
>
=
o
2




NOILVTIVLSNI

FR95




BENVENUTI

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Per garantire la sicurezza e otte-
nere i migliori risultati, leggere attentamente questo manuale, comprese
le istruzioni di sicurezza, e conservarlo per riferimenti futuri.

Prima di installare il forno, prendere nota del numero di serie, in quan-
to potrebbe essere necessario in caso di riparazioni. Verificare eventuali
danni durante il trasporto e consultare un tecnico in caso di dubbi prima
dell’utilizzo. Tenere sempre tutto il materiale da imballaggio a distanza di
sicurezza dai bambini.

© NOTA: Le caratteristiche e gli accessori del forno possono variare a
seconda del modello acquistato.
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1. INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

AVVERTENZE GENERALI

Non utilizzare elettrodomestici a vapore per le operazioni di pulizia.

A ATTENZIONE: per evitare pericoli dovuti a un reset accidentale del
disgiuntore termico, questo elettrodomestico non deve essere alimentato
tramite un dispositivo di commutazione esterno (ad es. un timer) o collegato
a un circuito soggetto ad accensioni e spegnimenti regolari.

Durante l'uso, I'elettrodomestico diventa caldo. Non toccare le resistenze
all'interno del forno.

Utilizzare in conformita all'uso previsto

Utilizzare il forno solo per gli scopi previsti, cioé solo per la cottura di alimenti;
altri usi, ad es. come fonte di calore, sono considerati impropri e quindi
pericolosi. Il fabbricante non potra essere ritenuto responsabile di eventuali
danni causati da usi errati, impropri o irragionevoli.

Limiti d'uso

Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 anni,
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali e da persone
inesperte solo sotto stretta sorveglianza o se hanno appreso le modalita di
utilizzo sicuro dell'elettrodomestico e sono consapevoli dei relativi pericoli.
Impedire ai bambini di giocare con l'elettrodomestico. La pulizia e la
manutenzione non devono essere effettuate dai bambini senza supervisione.
Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da persone (bambini inclusi)
con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure senza esperienza
e conoscenza sufficiente dell'uso solo sotto supervisione di una persona
responsabile della loro sicurezza e solo se sono state fornite loro istruzioni
relative all'utilizzo.

Sorvegliare i bambini affinché non giochino con I'elettrodomestico.

A\ AVVERTENZA: I'elettrodomestico e i componenti accessibili diventano
caldi durante I'uso. Non toccare le resistenze Tenere lontani i bambini di eta
inferiore a 8 anni se non sono sorvegliati continuamente.

A\ AVVERTENZA: durante l'uso, i componenti accessibili potrebbero
diventare caldi. Tenere lontani i bambini.
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AVVERTENZE PER L'INSTALLAZIONE

Il forno puo essere collocato in alto, in colonna, o sotto un piano di lavoro.
Prima di fissare il forno, accertarsi che la ventilazione sia sufficiente per
consentire la corretta circolazione dell'aria fresca necessaria per il
raffreddamento e la salvaguardia dei componenti interni. In base al tipo di
sistemazione, praticare le aperture specificate sulle illustrazioni. Fissare
sempre il forno al mobile con le viti in dotazione con I'elettrodomestico.

Il funzionamento dell’elettrodomestico alle frequenze nominali non richiede
interventi o installazioni supplementari.

Per evitare che I'elettrodomestico si surriscaldi, non installarlo dietro uno
sportello decorativo.

Durante l'installazione il forno deve essere scollegato dalla rete elettrica per
evitare il surriscaldamento.

Se occorre I'assistenza del fabbricante per eliminare eventuali guasti dovuti
all'installazione errata, tale assistenza non e coperta dalla garanzia. Attenersi
alle istruzioni per I'installazione fornite per il personale qualificato.
Un’installazione errata pud causare lesioni a persone, animali e oggetti.
Il produttore non puo essere ritenuto responsabile di tali lesioni.
L'installazione deve essere effettuata da un tecnico qualificato che deve
conoscere e rispettare le leggi vigenti nel paese di installazione e le istruzioni
del fabbricante.

Dopo aver disimballato I|'apparecchio, verificare sempre che non sia
danneggiato; in caso di problemi contattare il servizio di assistenza clienti
prima dell'installazione e non collegare alla rete elettrica.

Rimuovere il materiale di imballaggio prima di mettere in funzione
I'apparecchio.

Durante l'installazione non utilizzare la maniglia dello sportello del forno per
sollevare e spostare il forno.

I mobili di installazione e quelli adiacenti devono resistere a temperature
di 95°C.

Si consiglia di indossare guanti protettivi durante l'installazione per evitare
lesioni da taglio.

Non installare il prodotto in ambienti aperti ed esposti agli agenti atmosferici.
Questo apparecchio e progettato per essere utilizzato ad altitudini inferiori
a 2000 m.
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AVVERTENZE ELETTRICHE

La presa deve essere in grado di sostenere il carico indicato sull’etichetta
e deve essere dotata di contatto di terra perfettamente funzionante.
Il conduttore di terra & di colore giallo-verde. Questa operazione deve essere
effettuata da un professionista qualificato.

Il collegamento alla fonte di alimentazione puo essere effettuato tramite
spina o cablaggio fisso interponendo tra I'elettrodomestico e la fonte di
alimentazione un interruttore omnipolare, con separazione dei contatti
conforme ai requisiti della categoria di sovratensioni lll, in grado di sostenere
il carico massimo collegato e conforme alle norme vigenti.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell'elettrodomestico,
chiedere a un elettricista qualificato di sostituire la presa con un'altra di tipo
adatto. La spina e la presa devono essere conformi alle norme vigenti nel
paese di installazione.

Il cavo di terra giallo-verde non deve essere interrotto dall’interruttore.
La presa o linterruttore omnipolare utilizzato per il collegamento deve
essere facilmente accessibile quando I’elettrodomestico € installato.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal
produttore, da un tecnico dell'assistenza o da una persona con analoga
qualifica per evitare rischi. Per eventuali riparazioni, rivolgersi
esclusivamente all’assistenza clienti e chiedere che vengano utilizzati ricambi
originali.

Scollegare |'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di effettuare
operazioni di manutenzione o altre attivita simili.

A AVVERTENZA: per evitare scosse elettriche, accertarsi che

I’elettrodomestico sia spento prima di sostituire la lampadina.

Spegnere il forno prima di rimuovere i componenti rimovibili. Dopo la pulizia,

rimontarli secondo le istruzioni.

L'uso di qualunque elettrodomestico impone il rispetto di alcune regole

fondamentali:

— Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare I'elettrodomestico
dall’alimentazione;

— Non toccare I'elettrodomestico con le mani o i piedi umidi o bagnati;

— in generale, I'uso di adattatori, prese multiple o prolunghe & sconsigliato.

— In caso di malfunzionamento e/o calo di prestazioni, spegnere
I'elettrodomestico e non manometterlo.
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o NOTA: poiché il forno potrebbe richiedere lavori di manutenzione,
e consigliabile tenere un’altra presa a parete disponibile in modo da poter
collegare il forno nel caso venga rimosso dallo spazio in cui & installato.
Qualsiasi riparazione, installazione e manutenzione non eseguita
correttamente pud mettere seriamente in pericolo I'utente.

L'azienda produttrice dichiara di non assumersi alcuna responsabilita per
danni diretti o indiretti causati da errati interventi di installazione,
manutenzione o riparazione. Inoltre non risponde dei danni causati
dall'assenza o dall'interruzione dell'impianto di messa a terra (es. scossa
elettrica).

A ATTENZIONE: per evitare pericoli dovuti a un reset accidentale del
disgiuntore termico, questo elettrodomestico non deve essere alimentato
tramite un dispositivo di commutazione esterno (ad es. un timer) o collegato
a un circuito soggetto ad accensioni e spegnimenti regolari.
L'elettrodomestico non & progettato per essere attivato tramite timer esterni
o sistemi di controllo remoto separati.

USO E MANUTENZIONE

Il vassoio di gocciolamento raccoglie i residui che gocciolano durante la cottura.
Quando si colloca la griglia sulle griglie laterali, accertarsi che la sezione piu
corta del lato (tra il blocco e I'estremita) sia rivolta verso l'interno del forno.
Se la griglia & dotata di barra decorativa in metallo, prestare attenzione
a posizionarla all'esterno del forno in modo che il logo del marchio possa
essere visibile e leggibile. Per il corretto posizionamento fare riferimento anche
all'immagine nella sezione Accessori del presente manuale per I'utente.

Non adoperare detersivi aggressivi e abrasivi o raschietti metallici affilati per
pulire il vetro dello sportello del forno, altrimenti la superficie potrebbe
graffiarsi e il vetro potrebbe frantumarsi.

Per questo forno utilizzare solo la sonda per la temperatura consigliata.
Durante la cottura I'umidita potrebbe condensarsi all’interno della cavita del
forno o sul vetro dello sportello. Questa condizione & normale. Per ridurre
guesto effetto, dopo I'accensione attendere 10-15 minuti prima di collocare
gli alimenti nel forno. In ogni caso, la condensa scompare quando il forno
raggiunge la temperatura di cottura.

Per cuocere la verdura, utilizzare un contenitore dotato di coperchio invece
di un vassoio aperto.
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Evitare di lasciare gli alimenti nel forno per piu di 15-20 minuti dopo la cottura.
Un blackout prolungato durante la cottura potrebbe causare
malfunzionamenti del monitor. In tal caso, rivolgersi all’assistenza clienti.

A\ AVVERTENZA: non rivestire le pareti con pellicole di alluminio o protezioni
monouso reperibili in commercio. Le pellicole di alluminio o altre protezioni
a contatto diretto con lo smalto caldo potrebbero fondersi e rovinare lo
smalto interno.

A\ AVVERTENZA: non rimuovere mai la guarnizione dello sportello del forno.

A\ ATTENZIONE: non riempire d’acqua la parte inferiore del forno durante la
cottura o quando il forno e caldo.

Per un corretto utilizzo del forno, evitare di collocare alimenti a contatto
diretto con le griglie e i vassoi; utilizzare carta da forno e/o contenitori
speciali.

AVVERTENZE (*PER FORNI PIROLITICI)

Rimuovere grossi schizzi prima della pulizia.

A AVVERTENZA: prima di avviare il ciclo di pulizia automatica:

— Pulire lo sportello del forno.

— Rimuovere grossi residui di cibo dall’interno del forno con una spugna
bagnata. Non utilizzare detergenti.

— Rimuovere tutti gli accessori e far scorrere la rastrelliera (se presente).

— Non collocare strofinacci.

Nei forni con sonda per la carne e necessario, prima del ciclo di pulizia,

chiudere il foro con il dado fornito. Chiudere sempre il foro con il dato quando

la sonda per la carne non € in uso.

Durante il processo di pulizia pirolitica (se disponibile), le superfici

potrebbero diventare piu calde del solito, pertanto € necessario tenere

lontani i bambini.

Se sopra il forno e collocato un piano cottura, per evitarne il surriscaldamento

non utilizzarlo mentre & in funzione il pirolizzatore.

IT 102



2. INTRODUZIONE AL PRODOTTO

2.1. PANORAMICA DEL PRODOTTO

2.2. ACCESSORI

Griglie metalliche laterali (solo se presenti*)

. Pannello di controllo
. Numeri delle posizioni dei ripiani
. Griglie
. Teglie
. Copertura della ventola
. Sportello del forno
. Griglie metalliche laterali
(se presenti: solo per cavita piane)
8. Numero di serie e codice QR

~NOoO O WNBRE

Griglia metallica

Situate su entrambi i lati della cavita del forno, le griglie
laterali sono progettate per il posizionamento della
teglia e delle griglie durante la cottura.

@ NOTA: 6 0 7 livelli a seconda del modello.

Teglia (solo se presente*)

Una griglia metallica in un forno & un ripiano rimovibile
e regolabile che sostiene gli utensili per la cottura,
garantisce una cottura uniforme e facilita la pulizia.
Puo essere utilizzata per sostenere piatti e pentole
a diverse altezze per diverse esigenze di cottura.

Teglia profonda

Una teglia & I'ideale per ottenere una doratura uniforme,
il che la rende perfetta per biscotti e pasticcini grazie al
suo design piatto e poco profondo. Inoltre, posizionarla
sotto una griglia di cottura pud aiutare a raccogliere
eventuali colature, evitando cosi di sporcare il forno.
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La teglia profonda €& ideale per ricette con aggiunta di
liquidi o strati, come sformati o arrosti. La sua profondita
€ appositamente studiata per garantire la consistenza
desiderata del cibo che vi viene preparato.

Scrivere qui il numero di serie per futuri riferimenti.
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Guide telescopiche (solo se presenti*)

Le guide per forno telescopiche sono ripiani che
possono essere estesi, rendendo pil facile posizionare
o rimuovere gli oggetti, senza la necessita di spingersi
in profondita all'interno del forno caldo. Migliorano la
sicurezza e la stabilita e possono essere regolate
a diverse posizioni di livello.

Doppia teglia - Modalita BBQ, (solo se presente*)

Cerniere Softclose/Soft open (solo se presenti*)
T
\§

|
— A

Le cerniere con tecnologia Soft Close e Soft Open
controllano la movimentazione dello sportello,
garantendone un movimento regolare ed evitando
sbattimenti.

Doppia teglia - Modalita VAPORE (solo se presente*)

La forma concava consente una corretta circolazione
dell'umidita generata in cottura, mantenendo elevato
il tasso di umidita degli alimenti. A seconda della
quantita di acqua inserita nella teglia, si otterra una
cottura piu asciutta o piu “umida”.

Girarrosto (solo se presente*)

La forma convessa & adatta per grigliare in forno ad
alta temperatura (220°), garantendo un risultato da
barbeque anche in casa con poco fumo grazie
all'azione di drenaggio dei grassi sul fondo della teglia.

Sonda per la carne (solo se presente*)

PEA
.

Il girarrosto funziona in abbinamento alla resistenza
superiore; ruotandolo, & possibile ottenere una
cottura dei cibi omogenea. Il girarrosto e ottimale per
la cottura di alimenti di medie dimensioni. Ideale per
riscoprire il gusto degli arrosti tradizionali.

Questa sonda per la carne & un sensore di
temperatura che, inserito nel cibo e collegato al forno
tramite cavo, permette di controllare la temperatura
interna dell'alimento durante la cottura. Viene
utilizzata principalmente per pesce e carne.
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Teglia Airfry (solo se presente*)

Grazie alla teglia Airfry, l'ari calda & in grado di
raggiungere il cibo in modo uniforme e tridimensionale;
viene quindi ottenuto un esterno piu croccante, pur
mantenendo la tenerezza dell'interno. Per raccogliere
i succhi e I'impanatura, posizionarla sopra la teglia.
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2.3. PANNELLO DI CONTROLLO
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Le funzioni e la relativa classificazione possono essere modificate a seconda del modello.

Manopola di selezione delle funzioni
Tempo

Temperatura

Display a LED 7

Controllo da remoto

Lampadina

Manopola di controllo

Noakr~whE

FUNZIONI PRINCIPALI
Il display ha 4 funzioni principali:

Simbolo ‘ Funzione ‘ Descrizione ‘

Premere una volta per la durata della cottura, due
volte per il promemoria minuti (disponibile in modalita
Tempo standby), tre volte per l'ora e quattro volte per la
partenza differita. In modalita standby e accessibile
solo il timer da cucina.

Premere una volta per verificare la temperatura della
cavita, tenere premuto per 3 secondi per attivare
I'opzione di preriscaldamento rapido (disponibile solo
durante la fase di preriscaldamento del forno). Quando
il preriscaldamento e attivo, sul display verra visualizzata
la relativa icona.

Temperatura

Premere il pulsante per attivare il controllo da remoto,

Controllo da remoto ) R .
T ——— dopo aver effettuato I'accoppiamento tra il forno

- ON/OFF

e I'app hOn (tramite I'applicazione).
L. Premere per accendere/spegnere la luce della cavita
- - llluminazione
del forno.
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2.4. CONNETTIVITA

Parametri wireless

Tecnologia Wi-Fi ‘ Bluetooth ‘
Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE

Bande difrequenza | 544142483 2402:2480

(MHz)

Potenza massima 100 10

(mW)

Informazioni sul prodotto per apparecchiature collegate in rete

Consumo elettrico del prodotto in standby di rete quando tutte le porte di rete cablate sono connesse e tutte
le porte di rete wireless sono attivate:

2,0W.

Come attivare la porta di rete wireless:
I modulo WIFI si accende non appena la manopola funzioni viene impostata su una posizione diversa da zero.

Come disattivare la porta di rete wireless:
I modulo WIFI & sempre spento quando la manopola delle funzioni & impostata sulla posizione zero.
Se la manopola & impostata su una posizione diversa, accedere al menu WIFI e selezionare off per disattivare il WIFI.

Con la presente, Candy Hoover Group Srl dichiara che le apparecchiature radio sono conformi
alla Direttiva 2014/53/UE e ai relativi requisiti di legge per il mercato UK. Il testo completo della
dichiarazione di conformita é disponibile al seguente indirizzo Internet: www.candy-group.com

IT 107 ﬁ

o
E
o
(=]
[e]
o
o
-
<
w
=2
o
N
2
=)
(]
o
=
=


http://www.candy-group.com/

COME INTERAGIRE CON L'APP

L'elettrodomestico puo essere connesso alla rete wireless domestica e gestito da remoto tramite I'app.
Collegare I'elettrodomestico per assicurarsi che rimanga aggiornato con il software e le funzionalita piu recenti.

o NOTA
L]

Una volta acceso il forno, le icone WIFI lampeggiano per 30 minuti. Durante questo periodo e possibile
registrare il prodotto.
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. Assicurarsi che la rete WiFi domestica sia attiva.

. Verra fornita una guida passo passo sia sull'elettrodomestico che sul dispositivo mobile.

. Potrebbero essere necessari fino a 10 minuti per collegare il forno.

. Per ulteriori indicazioni e risoluzione dei problemi, fare riferimento all'app.

Scarica l'app sullo smartphone. 5 £ Available on the
Ty S App Store

[clagige ]}
® Google Play

X

NUOVA REGISTRAZIONE UTENTE

. Fare clic su "Registrati"
Do you already have a thousand passwords?
Register with your soclal accounts
J E possibile registrarsi tramite account social o Welcome! dlainlnthe wlestand sty
iscriversi con il proprio indirizzo e-mail personale Sign in to enter in your home page G SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER
§ SIGN UPWITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to leamn about our

products 4 SIGN UPWITH EMAIL
@ TRYDEMO Already registered? LOGIN
REGISTRAZIONE ACCOPPIAMENTO RAPIDO
Passo 1 = HelloUSERNAME [
. Selezionare "Aggiungi elettrodomestico". ou AveLikNcEs o o

+

Add appliance

What functions do smart How tolive sustai
appliances have? home and reduce
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Passo 2 °

. Consentire |'autorizzazione alla propria posizione.

Allow your location
permission

1o enhance your experience, please allow
location permission to hOn app In the next

step.
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Passo 3 °

. Selezionare il forno dalla categoria elettrodomestici. _
Select your appliance
category

Q
% Washing machine
5| Washer dryer
1 Tumbledryer
"] Dishwasher
am  Air conditionair
S Airpurifier
Air scanner
passo 4 ©Q oo o
. Accendere il proprio elettrodomestico; se € gia acceso, spegnerlo
e riaccenderlo. Turn OFF.and then ON
your appliance

In case you can't switch OFF your appliance
unplug (for at least 10 seconds) and then

plug its power supply.

OK.1DIDIT
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Passo 5 ° Appliance connection

. Dopo I'accensione, I'app hOn inizia
= a cercare I'elettrodomestico. Searching your appliance
- Don't turn off your Bluetooth. hOn app is looking
= for your appliance.
o
o
c
N
o
2
m
> 00:00:40
-l
X
(]
o
3
o
() braptiuantttinta
Passo 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
. Selezionare il proprio elettrodomestico, asrad i A i
. earcnin our a lance earcning your a lance
toccare "Connetti" e attendere qualche 8Y i By i
Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
secondo.
Oven W ®
New appliance wl O New appliance al O
JL Longappliancenameto.. wt O JL tongappliance nameto.. W O
L0 pdirmdsirasmiongaiy
PRODUCT NOT FOUND
Passo 7 ° Appliance connection @
. Il forno viene trovato e puo essere

Your appliance has been

controllarlo tramite hOn. correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486.7888-1824
Secial number 12345678-1234-1234

Iy Wil your appliance?

YESIT'S MY OVEN

NOIT'SNOT
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7 COME CAMBIARE LE IMPOSTAZIONI WIFI

Una volta registrato I'elettrodomestico, |'utente pud modificare le impostazioni WIFI tra:

. WiFi ON: E possibile monitorare lo stato del forno solo tramite app.

. WIFI OFF: |l forno non & connesso ma & comunque arruolato con le credenziali di rete salvate.

. RESET WIFI: La connessione viene resettata ed & possibile un nuovo arruolamento.

1. Ruotare la manopola delle funzioni sul menu WIFI.

2. Sul display appare “On”.

3. Ruotare la manopola di controllo finché non verra visualizzato "Off" o I'impostazione di ripristino "rSt".
- . + @ o]

C) -

A

[} CONTROLLO DA REMOTO

Il controllo da remoto offre numerosi vantaggi agli utenti, migliorando la comodita, I'efficienza e I'esperienza di
cottura complessiva, offrendo la possibilita di controllare il prodotto direttamente sia dall'elettrodomestico che
dall'app hOn

Attraverso il proprio dispositivo, questa funzione permette di usufruire di diverse funzionalita, quali: avvio
istantaneo o programmato di ricette o programmi di cottura gia disponibili nell'app; monitoraggio in tempo reale
dello stato di avanzamento delle ricette; regolazione dei parametri di cottura in uso; monitoraggio del processo
di cottura tramite sonda; gestione delle ricette salvate utilizzando la "funzione Jolly" presente sul prodotto
(vedere sezione relativa). Inoltre & possibile ricevere notifiche una volta completati programmi o ricette.

Il controllo d remoto é attivabile esclusivamente al momento della registrazione del prodotto.

o NOTA: E disponibile per tutte le funzioni di cottura del prodotto, ad eccezione dei programmi Gratinato
e Supergrill.

Come attivare il controllo da remoto:

1. Ruotare la manopola delle funzioni sul menu WIFI.

2 Premere [1.

3. Sul display appare "hOn”. Vengono visualizzate le icone del WIFI e del controllo da remoto.

4 Accedere all'app, selezionare un programma e lasciare che la cottura abbia inizio. Durante il processo

& possibile controllare e modificare i parametri del programma sia dal prodotto che dall'app.

PREMERE IL PULSANTE DEL
CONTROLLO DA REMOTO
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E inoltre possibile attivare il controllo da remoto durante il processo di cottura premendo il relativo pulsante

PREMERE IL PULSANTE DEL
CONTROLLO DA REMOTO

Come interrompere il controllo da remoto:

Mentre e in corso, & possibile interrompere il programma di cottura direttamente dal prodotto stesso ruotando
la manopola delle funzioni in una posizione diversa. Queste azioni interrompono il processo di cottura.

E inoltre possibile premere il pulsante corrispondente del controllo da remoto fornito in dotazione con
I'elettrodomestico. Queste azioni interrompono il processo di cottura.

E inoltre possibile interrompere il programma di cottura da remoto utilizzando I'app e facendo clic sul pulsante
"STOP" sul display. Il forno interrompera automaticamente la cottura.

© noTA: se l'utente interrompe la cottura in corso dal forno, contemporaneamente verra visualizzato sull'app
un messaggio che informa dell'interruzione della cottura.

Cooking
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3. PRIMA DI COMINCIARE

3.1. INFORMAZIONI PER INIZIARE

Quando si accende il forno per la prima volta, si puo notare del fumo. Non vi € bisogno di preoccuparsi; aspettare
solo che il fumo si diradi prima di utilizzare il forno.

Come funziona lo sportello

Per le funzioni che utilizzano il grill, grazie alla tecnologia dell'interruttore dello sportello, il forno mette
automaticamente in pausa il riscaldamento degli alimenti quando viene aperto lo sportello e ne riprende la
cottura alla sua chiusura.

Questa funzione e disponibile solo su specifiche configurazioni del forno. Tutti i modelli pirolitici ne sono dotati.
Durante il processo di pulizia pirolitica, lo sportello del forno rimane sempre bloccato. Se non & bloccato, sul forno
apparira il codice di errore 24, che mettera in pausa la funzione di pulizia.

Come funziona l'illuminazione

La cavita del forno & illuminata da una o pit lampadine, tipicamente attivate ogni volta che si avvia una funzione
di cottura.

Per i forni dotati di interruttore dello sportello (vedere sotto), la luce si accende automaticamente quando lo
sportello si apre.

Per i forni dotati di pulsante per la lampada, lo sportello puo essere utilizzato anche per attivare l'illuminazione.
Se lo sportello del forno rimane aperto per piu di 10 minuti, le luci si spegneranno automaticamente. Durante il
processo di pulizia pirolitica la luce rimane spenta. *

Come funziona la ventola di raffreddamento

La ventola di raffreddamento ha il compito di dissipare il calore, evitando che il forno e I'ambiente circostante si
surriscaldino e proteggendo gli elettrodomestici della cucina dagli effetti delle alte temperature. Per questo
motivo la ventola di raffreddamento rimane udibile per un certo periodo di tempo anche dopo lo spegnimento
del forno. Funziona durante e dopo il ciclo di cottura in relazione alla temperatura interna del forno.

Quando la ventola di raffreddamento & in funzione, di solito genera un leggero ronzio. Si puo anche notare un
flusso d'aria calda proveniente dallo spazio tra lo sportello del forno e il pannello di controllo. Durante la pulizia
pirolitica e quando lo sportello & bloccato, la ventola di raffreddamento e accesa. *

Durante la funzione ECO la luce rimane spenta.

(*solo per forni pirolitici)

Come funziona la barra di stato

In base ai programmi impostati, la barra di stato semplifica il monitoraggio della temperatura e del tempo. Nello
specifico, per le funzioni che prevedono il preriscaldamento, visualizza I'incremento di temperatura durante
questa fase. Nei programmi di cottura e nella funzione di pulizia pirolitica, mostra rispettivamente il conto alla
rovescia del tempo di cottura e del ciclo di pulizia.
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3.2. PRIMO UTILIZZO
Quando l'elettrodomestico viene acceso per la prima volta, il passo iniziale &€ impostare I'ora del giorno, scegliere
tra 13 o 16 ampere e selezionare la luminosita e il livello sonoro.

. IMPOSTARE L'ORA: Il display mostrera |'ora preimpostata lampeggiante '12:00'. Per modificarla, premere
@ e utilizzare la manopola destra per regolare I'ora corrente. Premere nuovamente C—) e seguire la
stessa procedura per impostare i minuti. Per confermare, premere ancora una volta @

»

PREMERE

PREMERE PER CONFERMARE

. AMPERAGGIO: Per impostazione predefinita, il forno & impostato per funzionare con una potenza superiore
adatta a un ambiente domestico con piu di 3 kW (16 A). Se la casa ha una potenza inferiore, & possibile
modificare questa impostazione su 13 A. Questa impostazione influisce sulla velocita di riscaldamento del
forno. Scegliendo I'opzione piu alta (16 A) significa che il forno si riscalda piu velocemente (perché
I'assorbimento di potenza aumenta). Sul display verranno mostrate due scelte: 13 A e 16 A. E sufficiente
ruotare la manopola destra per scegliere quella desiderata, quindi premere @ per confermare.

~
— ° +
C] ] C] G
O b
A «
IMPOSTARE
L'AMPERAGGIO PREMERE PER CONFERMARE

@ NOTA: L'opzione per impostare I'amperaggio & disponibile solo durante 'installazione iniziale. Per modificare
I'amperaggio impostato fare riferimento alle istruzioni post-installazione.
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. LUMINOSITA: Sul display viene visualizzato il simbolo “br”. | numeri rappresentano il livello di intensita
della luminosita, modificabile ruotando la manopola destra. Per confermare premere (©)

—_— ) +
. ©
> k4

IMPOSTARE ~~
LA LUMINOSITA

~

O

PREMERE PER CONFERMARE

. SUONO: Sul display viene visualizzato il simbolo “Sn”. | numeri rappresentano il livello di intensita del
suono, modificabile ruotando la manopola destra. Per confermare premere (5

— ™ + C
o !
A ‘;
A 3 b4

IMPOSTARE IL SUONO

~
B

PREMERE PER CONFERMARE

Quando il forno & in modalita stand-by, & possibile tornare alle impostazioni iniziali premendo contemporaneamente
i pulsanti della temperatura e della lampada per 5 secondi.

[ LY Y
PREMERE 5 SECONDI
CONTEMPORANEAMENTE

3.3. PULIZIA PRELIMINARE

Pulire il forno prima di utilizzarlo per la prima volta. Pulire le superfici esterne con un panno morbido e umido.
Lavare gli accessori e pulire I'interno del forno con una soluzione di acqua calda e detersivo per stoviglie.
Impostare il forno vuoto alla massima temperatura e lasciarlo acceso per circa un'ora per eliminare il caratteristico
odore di nuovo.

q

@so ' ;
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4. USO DEL PRODOTTO

4.1. FUNZIONAMENTO DEL PRODOTTO

ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL FORNO
Per accendere il forno, ruotare la manopola delle funzioni (in senso orario/antiorario) e selezionare un
programma di cottura. Per spegnerlo, portare la manopola delle funzioni in posizione '0'.

T ON <. OFF

= 0 [@ \ = 0 [@
. g = 0 @

& O G |

- @] =

[y 0 A O
ﬂ 2 >
F @ 7o

IMPOSTARE IL PROGRAMMA DI COTTURA

Ruotare la manopola delle funzioni e selezionare il programma desiderato. Sul display apparira una temperatura
predefinita che potra essere modificata in ogni momento ruotando la manopola destra (in senso orario per
aumentare e in senso antiorario per diminuire la temperatura).

MENU TEMPO
Accedere al menu Tempo premendo (E). Per navigare, toccare (T) tante volte quanto necessario per accedere
alle seguenti impostazioni:
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PREMERE IL TASTO TEMPO

Durata della cottura

Promemoria min

Partenza ritardata

@ NOTA: non & possibile impostare pili parametri contemporaneamente, pertanto rimane in memoria solo
I'ultimo impostato mentre quello precedente viene cancellato.
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() DURATA DELLA COTTURA
Consente di preimpostare il tempo di cottura adatto alle pietanze cucinate.

ATTIVAZIONE: premere () per accedere al menu Tempo. Toccare (T} tutte le volte necessarie per selezionare
la funzione "Durata della cottura". Quindi utilizzare la manopola di controllo per regolare il valore.

PREMERE IL TASTO TEMPO — ™ +

» «

IMPOSTARE LA DURATA
DELLA COTTURA

Il conto alla rovescia inizia alla fine del preriscaldamento (se presente). Durante la fase di cottura & possibile
modificare il valore della durata ruotando la manopola destra. Trascorsa la durata, la cottura si interrompe.

@ PROMEMORIA MINUTI

Permette di utilizzare il forno come sveglia.

ATTIVAZIONE: premere @ per accedere al menu Tempo. Toccare @ tutte le volte necessarie per selezionare
la funzione "Promemoria minuti". Quindi utilizzare la manopola di controllo per regolare il valore.
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PREMERE IL: IMPOSTARE IL
TASTO TEMPO PROMEMORIA MINUTI

Quando la funzione & impostata, la prima informazione visualizzata sul display & sempre I'ora. Per modificare la
temperatura, premere {I)' per accedere alla modalita di modifica dedicata. Trascorsa la durata, la cottura
continua finché la manopola sinistra non viene ruotata in posizione 0.

Questa funzione puo essere impostata anche quando il forno & in modalita stand by premendo (¥). Quando
attivato, il promemoria minuti funziona indipendentemente dalle funzioni di cottura del forno.

(9 PARTENZA RITARDATA
Consente di selezionare I'orario di inizio cottura.

ATTIVAZIONE: premere @ per accedere al menu Tempo. Toccare tutte le volte necessarie per selezionare la
funzione "Partenza ritardata". Quindi utilizzare la manopola di controllo perimpostare I'ora di inizio della cottura.

PREMERE IL TASTO TEMPO - L4 +

» «

IMPOSTARE LX PARTENZA
RITARDATA

@ NOTA: La partenza ritardata & attivabile solo dopo aver impostato la durata della cottura e non & disponibile
con le funzioni di grigliatura.
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FUNZIONI AGGIUNTIVE
& BLOCCO BAMBINI

Questa funzione consente di bloccare lo schermo per evitare utilizzi indesiderati da parte di minori. Per attivare
il blocco dello schermo, tenere premuti contemporaneamente i pulsanti del controllo da remoto e della lampada.
Ripetere la stessa azione per disattivare il blocco.

P
r)

PREMERE CONTEMPO-
RANEAMENTE
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4.2. FUNZIONI DI COTTURA
OPZIONE PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Per accelerare la fase di preriscaldamento, € possibile selezionare I'opzione di preriscaldamento rapido premendo
I'icona della temperatura per 3 secondi dopo aver selezionato il programma di cottura e la temperatura. Questa
opzione attivera una combinazione di ventola e resistenze indipendentemente dalla funzione di cottura scelta.

Per risparmiare energia, quando e attivato il preriscaldamento rapido, la ventola della cavita viene spenta finché
il forno non raggiunge la temperatura desiderata.

4.2.1. FUNZIONI STANDARD

@ NOTA: per le funzioni che richiedono il preriscaldamento, assicurarsi che tutti gli accessori siano rimossi
durante questa fase.

T predefinita

. Posizione
in°C

Simbolo Funzione consigliata sul | Preriscaldare Suggerimenti

Intervallo

diTin°C riptano

IDEALE PER: cuocere carne, pesce
o verdure

@n 190 °C Questa funzi di
ECO L3/L4 NO uesta funzione permette di
— 150-220 °C / risparmiare energia durante la cottura

mantenendo il cibo umido e tenero.
La lampada della cavita & spenta

o)
E
o)
a
o
-4
[-%
—
w
(=]
o
(%)
=)

. i IDEALE PER: torte, pane, biscotti,
— 200 °C Si/Preriscald quiche su un unico livello utilizzando
*Statico 30°C L2/13 amento sia il riscaldamento superiore che
= rapido inferiore.

Compatibile con Preci Probe.

L4 (una teglia)
N : IDEALE PER: torte, biscotti e pizze su
L2+L5 Si/Preriscald 4
((L} Cottura 160 °C (due teglie) / " uno o piu livelli. Ideale per cucinare
multilivello 50-250 °C ue teglie ame'n 0 cibi diversi. Compatibile con Preci
L2+L4+L6 rapido Probe.

(tre teglie)

IDEALE PER: grandi quantita di

salsicce, bistecche e crostini di pane.
L'intera area al di sotto del grill

— **Supergrill 05 L6 NO diventa calda. Utilizzare con lo

01-05 sportello chiuso. Girare gli alimenti

a due terzi della cottura

(se necessario).

IDEALE PER: pezzi di carne interi

. . arrosti) o cibi gratinati. Utilizzare
R Si/Preriscald ( ) grat
200 °C con lo sportello chiuso. Fare
150-250 °C L4/L5 ame.nto scorrere il vassoio di gocciolamento
rapido sotto il ripiano per raccogliere
i succhi. Girare gli alimenti a meta
cottura, se necessario.

G

**Gratinato(***)
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IDEALE PER: preparare cibi surgelati
o i i, cibi precotti che
. 200 °C o impanati, ci
@ Airfry (¥**) 150-250 °C L3/L4 NO solitamente vengono fritti. Grazie
- alla teglia dedicata, I'aria calda pud
fluire uniformemente sui cibi.

*** Verificato in base allo standard EN 60350-1 ai fini della dichiarazione del consumo elettrico e della classe energetica.
Utilizzare con lo sportello chiuso.

* A seconda del modello del forno.

4.2.2. FUNZIONI SPECIALI

T predefinita

. Posizione
in °C

Simbolo Funzione consigliata sul | Preriscaldare Suggerimenti

Intervallo

diTin°C ripiano

IDEALE PER: tutti i tipi di pizza
. 300 °C senza preriscaldare il forno.
L Pizza 2/3 NO Utili i b
200-300 °C tilizzare temperature pit basse
per i prodotti surgelati e 300°C per
le ricette fatte in casa

Aggiungere all'elenco delle funzioni
O preimpostate preferite che non
Jolly - - - sono gia presenti nel forno.
E possibile configurarla tramite
I'app hOn.
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Ij? Funzione Jolly

Grazie alla funzione Jolly, questo prodotto offre un'esperienza completamente personalizzabile, permettendo
all'utente di memorizzare le proprie ricette personalizzate direttamente sul forno. E possibile eseguire tali ricette
tutte le volte che si desidera, anche senza dover accedere all'app.

v4rzn  Come impostare la funzione Jolly:
° et Koy rnction Per impostare la funzione Jolly sul forno, aprire la sezione ricette dell'app, selezionare
la ricetta che si desidera eseguire e fare clic su 'Utilizza come funzione Jolly'.
Da questo momento in poi & possibile avviare la funzione direttamente dal
ept prodotto anche senza interazione con |'app. Sara sufficiente ruotare la manopola
P delle funzioni sulla funzione Jolly per avviare il processo di cottura.

Il display mostrera la temperatura preimpostata.

Torta ai 3 cioccolati 2

Cooking program
Cunn

Temperature
180°C

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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Come modificare la funzione Jolly: wann

Per modificare una funzione Jolly, andare nella sezione ricette dell'app e selezionare ° Sacher Torta
la scheda della ricetta designata come funzione Jolly. Premere il pulsante “Modifica”
per personalizzare la ricetta e modificare le impostazioni precedentemente impostate. Torta ai tre cioccolati EDIT

Un messaggio pop-up informera che per salvare la funzione Jolly appena modificata

€ necessario eliminare quella precedente. Procedendo con la conferma, la precedente Single Step

funzione Jolly verra eliminata, i nuovi parametri verranno salvati sul prodotto e saranno Preheat

visibili nell'app. Cokingroram s emperature
Sraen

Note
I make on the stovetop,ts
hout using heavy cream),

delicioun.

START JOLLY FUNCTION

Come eliminare la funzione Jolly:

Per rimuovere la funzione Jolly dall'interfaccia utente del forno, accedere alla sezione
ricette dell'app.

Toccando la scheda della ricetta designata come funzione Jolly, & possibile eliminarla
facendo clic sul pulsante rosso 'Elimina’.

Un pop-up confermera |'operazione, chiedendone la conferma. Se si procede con la
Are you sure you want to delete conferma, la funzione Jolly salvata sul forno verra rimossa e non sara piu disponibile

the Jolly Function section? '
By doing hi acion i data wil be nell'app.
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CANCEL

CONFIRM
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/" SONDA CABLATA

Come utilizzare la sonda:

1. Collegare la sonda all'apposito sportello del forno e inserire I'accessorio nel cibo.

2. Sul display apparira I'icona della sonda. Sono disponibili solo funzioni o programmi di cottura dedicati.
Da questo momento la temperatura visualizzata sara quella della sonda.

3. Selezionare la funzione di cottura e impostare la temperatura target della sonda per iniziare. Il forno

utilizzera quindi i dati della sonda per monitorare la temperatura interna del cibo e interrompera la cottura
una volta raggiunta la temperatura desiderata.
o NOTA: Quando si utilizza la sonda, non & necessario impostare il timer di cottura; si fermera
automaticamente una volta raggiunta la temperatura desiderata.

4. Una volta raggiunta la temperatura interna desiderata, suona l'allarme e il forno si spegne. Prima di
togliere il cibo dal forno, assicurarsi di rimuovere con attenzione la sonda dal cibo.

— . +
ra 2 [
—% 1
= 4 4
A S0~ /
r:\y,qT 4 -
A
e

L'icona della sonda verra visualizzata sullo schermo. Quando questa icona & attiva, sono accessibili solo funzioni
o programmi di cottura specifici. Se si tenta di utilizzare altre funzioni, il forno visualizzera il messaggio
"Impossibile utilizzare la sonda".

Consigli di cottura

La sonda e dotata di un unico punto di misurazione. Inserirlo
completamente nell'alimento con la punta metallica posizionata
al centro dello stesso. Al fine di monitorare correttamente il
processo di cottura, tale punto dovrebbe trovarsi il pil vicino
possibile alla parte piu spessa (piu fredda) dell’alimento.

La Sonda puo essere utilizzata con le funzioni manuali (Statico, Cottura ventilata, Grill, Super grill, Gratinato e
Cottura multilivello), con le CATEGORIE DI COTTURA DEGLI ALIMENTI (Carne, Pesce e Verdura) e Gentle cooking.

Categoria di alimenti  C° t. interna consigliata Posizionamento suggerito
Roast beef di manzo 45 °C In diagonale nella parte piu spessa.
. In caso di cibi di forma cilindrica (es. arrosti di manzo) posizionare
Carni arrosto 55°C/60°C/ 65°C I ;. .
la punta il piti vicino possibile al centro geometrico
Pollame 83-85°C Nella parte pil spessa del petto

Pesce (intero/tranci) 65 °C In diagonale nella parte piu spessa

Pane/stufati 90 °C Vicino al centro geometrico del cibo
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5. LINEE GUIDA PER LA COTTURA
5.1. TABELLA DI COTTURA GENERALE

Tempo di
N° di Programma Preriscal-  Accessorio per Posizione cottura dopo

Saleeond i livelli di cottura dare la cottura deiripiani | il preriscalda-

mento*(min)

L mﬁ‘ljttifi‘\‘l:b 175°C Teglia 13 20-30
| ) statica 160 °C Teglia L4 30-40
Dolcetti - -
Muffin 2 Cottura | ygq0c| S Teglie + Teglie L2+L5 30-40
multilivello profonde
3 Cottura 14/ o¢ Teglie L2+L4+L6 40-50
multilivello
Cott Griglia metallica +
N muftili‘\‘:uo 170°C Tortiera 13 30-40
Pan di Spagna statica 150 °C Griglia metallica + L4 40-50
(26 cm @) s Tortiera
2 Cot't'ura 150 °C Griglie mgtalllche + L1414 50-60
multilivello Tortiera
L mﬁ‘l’:ﬁi‘j’rjlo 150°C Teglia 13 25-30
statica 150 °C Teglia L4 30-40
Biscotti 2 Cot't'ura 140°C S Teglie + Teglie L2415 30-40
multilivello profonde g
3 Cottura |4/ o¢ Teglie L2+L4+L6 35-40 =
multilivello I:
1 Statico 190 °C Teglia L4 25-35 8
Choquettes Cottura N S i 3
Prodotti da 2 multilivello | 170°C Teglia L3 25-35 e
forno dolci : o
Budino dello . o .
Yorkshire 1 Statico 200°C S Teglia L3 20-30 <et
>
Meringhe 1 Cottura | gpoc | g Teglia 90-160 o
multilivello w
w
Macaron 1 Statico 150°C S Teglia L3 15-20 2
1 Statico  |185°c| s | Origliametallica+ L2 60-70
. Tortiera
Torta di mele c Griah m
1 ottura 170°°C S riglia metallica + L4 65-75
multilivello Tortiera
Tarte tatin 1 Statico  [170°C| s Griglia metallica + L2 40-60
Tortiera
Soufflé al 1 Statico |200°C| s Teglia + stampi L3 10-15
cioccolato
Cheesecake 1 Statico 150°C S Griglia m?ta”'ca * L2 50-65
Tortiera
1 Statico 180 °C Teglia L3 20-25
Croissant 2 Cottura | g1y o¢ Teglie L2415 2535
" multilivello S
surgelati
3 Cottura | 461 o¢ Teglie L2+L4+L6 30-40
multilivello
Strudel, 1 statico |210°C| s Teglia 13 30-45
congelato
Pane tostato 1 Supergrill 5 N Griglia metallica L6 4-6
Pane Focaccia 1 Statico 200 °C S Teglia L2oL3 25-35
e focacce
Pane, intero 1 Statico 200 °C S Teglia L3 35-50

IT123 ﬁ



[=
2
m
m
)
=
o
>
-l
m
=
=
>
(@)
3
c
bl
>

Categoria

Ricetta

N° di
livelli

Programma
di cottura

€T

Preriscal-

Accessorio per
la cottura

Posizione
dei ripiani

Tempo di
cottura dopo
il preriscalda-
mento*(min)

. o Griglia metallica +
Torctliii::]l:te/ 1 Statico 200°C S stampo per quiche Llol2 30-50
(26 cm @) 2 Cot't‘ura 180°C Griglia metalllga + L1+L4 50-70
multilivello stampo per quiche
f5°“fﬂe di 1 Statico |200°C| S Teglia + stampi L3 20-35
ormaggio
Focacce Lasagne Griglia metallica +
salate gne, 1 Statico  [200°C| s 'glta 13 40-60
. fresche pirofila da forno
e sformati — -
Lasagne, 1 Statico 180 °C s Gr.lgllg metallica + 3 50-60
congelate pirofila da forno
Cannellon'|, 1 Statico 180°C s Gr.|glla'1 metallica + 3 45-55
congelati pirofila da forno
Pastaalforno | 1 Gratinato |200°C| S Griglia metallica + La 20-30
pirofila da forno
Pizza fresca 1 Statico |250°C| s Teglia L2013 15-20
(teglia)
X 1 Pizza 250°C N Teglia L2olL3 18-25
Pizza fresca c Teglie + Teali
(teglia) 2 ottura | 1g5¢| s eglie + Teglie L2+L5 25-35
multilivello profonde
Pizza fresca 1 Statico  |300°C| S Teglia L2013 8-10
(tonda)
X 1 Pizza 300 °C N Teglia L2oL3 15-20
Pizza Pizza fresca i i
(tonda) 2 Cottura | 1g5ec| g Teglie + Teglie L2415 30-40
multilivello profonde
Pizza surgelata 1 Pizza 200°C| N Griglia metallica L2 10-15
(crosta sottile)
1 Statico 220°C Griglia metallica L3 10-15
Pizza surgelata 2 Cot_t‘ura 200 °C Griglia metallica L2+L5 15-25
N multilivello S
(crosta sottile)
3 CoFt‘ura 180 °C Griglia metallica L2+L4+L6
multilivello
. Griglia metallica/
Pollo intero L4 Posizionare la
arrosto 1 Gratinato | 220 °C S teglia su L1 con L4 40-60
(1-1,2 kg) mezzo bicchiere
d'acqua
Coscedipollo | 1 AirFry** | 220°C| N Teglia per frittura L4 30-50
ad aria
Anatra arrosto 1 Gratinato | 200 °C S Gr.|glle_1 metallica + L3 50-60
Carne pirofila da forno
e pollame Griglia metallica
Gallo 1 Gratinato |220°C S Posizionare la teglia L4 20-40
sull
Tacchino 1 Gratinato | 200 °C s Gr]gllg metallica + 3 50-60
arrosto pirofila da forno
Costolette di Griglia metallica +
maiale 1 Statico 200°C S irgofila da forno L3 80-100
(1000-1200g) P
Salsicce 1 Supergrill 4 S Griglia metallica L5 40-50
Filetto di . .
me |1 | e e | | Csanear | o | o
(1000-1500g) J P
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N° di Programma Preriscal-  Accessorio per Posizione

€T

Saleeond it livelli di cottura la cottura dei ripiani

Tempo di
cottura dopo
il preriscalda-
mento*(min)

Arrosto di . o .
manzo (500 g) 1 Gratinato | 220°C S Teglia L3 20-40
Polpettone . o .
(1000-1500g) 1 Statico 180 °C S Teglia L3 40-50
Pollo arrosto 1 Gratinato | 200 °C S Teglia profonda L4 45-60
con patate
Pesc'e .alla 1 Supergrill 4 N Griglia metallica L5 15-30
griglia
Pesce e frutti| oastoncinidi |y AirFry** | 200°C| N Teglia per frittura L4 20-25
R pesce congelati ad aria**
di mare
Griglia metallica
Pesce al forno 1 ECO 200 °C N Posizionare la teglia L3 40-60
sull
Gratinato di 1 ECO 200°C N Gr.|gllz? metallica + 13 30-90
verdure pirofila da forno
Patatine fritte Teglia per frittura
surgelate 1 AirFry** 220°C N gha p . L4 18-25
Verdure (300-500 g) ad aria
Gratin di 1 Gratinato | 200 °C N Gr.|gI|a' metallica + L4 15-25
patate pirofila da forno
Patate arrosto 1 Statico 200 °C S Teglia L4 30-50

| tempi di cottura possono variare a seconda della ricetta e degli ingredienti del consumatore.
*se e richiesto il preriscaldamento
** A seconda del modello del forno.

o NOTA: Per cuocere torte, quiche e altre ricette che richiedono uno stampo o un contenitore su 2 livelli,

posizionare in modo sfalsato: |a teglia superiore sul lato sinistro e la teglia inferiore sul lato destro.
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5.2. TABELLA EVERYDAY COOKING

I menu delle categorie di alimenti consente di cucinare una varieta di ricette senza preriscaldare il forno, grazie
a programmi di cottura dedicati e adattati alle esigenze di ciascuna categoria.

Dopo aver selezionato il programma di cottura, verra visualizzato il tempo predefinito che potra essere modificato
ruotando la manopola destra; & possibile modificare la temperatura di cottura premendo l'icona dedicata. Entrambi
i parametri possono essere impostati entro un intervallo limitato come mostrato nella tabella seguente.

. Temperatura
. - Intervallo di | Intervallo
. - Preri-  Posizione : sonda per -
Simbolo  Descrizione - temperatura di tempo Descrizione
scaldare dei ripiani C) il la carne
(se disponibile)
Per arrosti di
C/ Carne NO | 234 | 180200 | 20-30 ss-gsec | manzo vitello
e maiale, pollame
e tagli di carne.
_ﬂ Pesce NO 34 160-180 | 15-45 55-65 °C Per pesce intero
e filetti.
N Per verdure grigliate
Verdure NO 3-4 180-200 30-80 70-90 °C
e patate arrosto

@ NOTA: se, dopo aver spento il forno, & necessario continuare la cottura, si consiglia di evitare I'uso dei
programmi Everyday Cooking e di optare invece per le funzioni standard.

=
2
m
m
)
S
=4
>
o
m
=
=
>
0
3
c
Fd
>

ﬁ IT126



Ricetta

Porzioni

Programma

di cottura

Accessorio per
la cottura

Posizione
dei ripiani

Tempo di
cottura (min)

Arrosto di
manzo 500-800 g Carne 190 °C Griglia metallica L3 30-40
Filetto di
manzo 200 g Carne Griglia metallica L3
Polpettone 1000-1500 g Carne 180 °C Griglia metallica L3 40-50
Manzo alla o - .
Wellington 500 g Carne 200 °C Griglia metallica L3 50-80
Manzo brasato| 800-1000 g Carne 200 °C Griglia metallica L3 40-70
Costolette
di maiale 1000-1200 g Carne 200 °C Griglia metallica L3 80-100
Carré di
agnello 800-1000 g Carne 200 °C Griglia metallica L3 60-80
Cosciotto di
agnello 1500-2000 g Carne 190 °C Griglia metallica L3 80-100
Filetti di 200-600 g Pesce 170°C Teglia 13 20-35
salmone
Tranci di tonno| 600 g (ca. 4 pz) Pesce 180 °C Griglia metallica L3 10-20
Tranci di pesce .
P 200 °C Tegl L3 15-20
spada 700 g (ca. 4 pz) esce eglia
Filetto di
P 150°C Tegli L 10-2
merluzzo 600 g (ca. 4 pz) esce >0 eglia 3 0-20
Orata, intera 1 Pesce 170°C Teglia L3 35-45
Filetto di orata |600 g (ca. 4 pz) Pesce 150 °C Teglia L3 10-20
Filetto di
P 150°C Tegli L 10-2
branzino 600 g (ca. 4 pz) esce >0 eglia 3 0-20
Pesce in crosta 1 Pesce 220°C Teglia 13 30-40
di sale
Spiedini di 8 Pesce 150 °C Griglia metallica 13 20-30
pesce
Calamari 4 Pesce 180°C Teglia 13 25-40
ripieni
Pane intero 1 Prodotti da 200°C Griglia metallica 13 3550
forno
Prodotti da
Pane di segale 1 forno 190 °C Griglia metallica L3 35-50
Pane in 1 Prodotti da 200°C Griglia metallica 13 35-50
cassetta forno
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Programma Accessorio per Posizione Tempo di

Ricetta Porzioni . s .
di cottura la cottura dei ripiani cottura (min)

Baguette 1 Prodotti da 200°C Griglia metallica 13 1525
congelate forno
Snack di pasta .
sfoglia 1 Prodotti da 190 °C Griglia metallica L3 20-30
) forno
surgelati
Finocchi 1 teglia Verdure 200 °C Griglia metallica L3 30-40
Verdure miste 1 teglia Verdure 190 °C Griglia metallica L3 40-45
Cavolfiori 1 teglia Verdure 190 °C Griglia metallica L3 40-50
Zucche,' 1 teglia Verdure 200 °C Griglia metallica L3 30-40
a cubetti
Pe.pgro.m 1 teglia Verdure 180 °C Griglia metallica L3 70-80
ripieni
Zu.c.chlne 1 teglia Verdure 190 °C Griglia metallica L3 35-45
ripiene
= Bastoncini
Z 1 i 180° i L -
m di carote teglia Verdure 80 °C Teglia 3 35-40
()
c Broccoli 1 teglia Verdure 190 °C Teglia L3 30-40
o
: Ratatouille 1 teglia Verdure 190 °C Griglia metallica L3 40-45
m
,’_° Flan diverdure| 6 stampini Verdure 180 °C Teglia + stampi L3 25-35
>
o
(]
|
c
bl
>
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6. CURA E PULIZIA

6.1. RACCOMANDAZIONI GENERALI

La pulizia regolare puo prolungare la durata dell’elettrodomestico. Attendere che il forno si raffreddi prima di

effettuare la pulizia manuale.

. Dopo ogni utilizzo, pulire il forno per tenerlo sempre perfettamente pulito.

. non rivestire le pareti con pellicole di alluminio o protezioni monouso reperibili in commercio. Le pellicole
di alluminio o altre protezioni a contatto diretto con lo smalto caldo potrebbero fondersi e rovinare lo
smalto interno.

. Per evitare che nel forno si accumuli sporco in eccesso con conseguente emissione di forte odore di fumo,
si consiglia di non utilizzare il forno a temperature molto alte. E consigliabile aumentare il tempo di cottura
e ridurre lievemente la temperatura.

. Oltre agli accessori forniti con il forno, si consiglia di utilizzare piatti e stampi da forno resistenti ad altissime
temperature.

6.2. PULIZIA DEL FORNO

6.2.1. INTERNO DEL FORNO: FUNZIONI DI PULIZIA

¥ pulizia pirolitica (a seconda del modello di forno)

Questo processo si basa sul processo chimico omonimo, che prevede la decomposizione di sostanze complesse
attraverso I'applicazione del trattamento termico.

Una volta avviato, blocca automaticamente lo sportello del forno e fa aumentare rapidamente la temperatura
fino a raggiungere i 410°C.

Al termine del ciclo di pulizia, all'interno della cavita rimane solo un minimo deposito di polvere, facilmente
rimovibile con un panno umido.

Come ci riesce?

1. Rimuovere eventuali accessori dal forno, come griglie, griglie laterali e viti delle griglie laterali (*);
2. Ruotare la manopola delle funzioni su 4. Ruotare la manopola di controllo per impostare il programma
Pirolitico;

Consentire alla funzione di operare per il tempo preimpostato. Durante questo processo e la successiva
fase di raffreddamento, lo sportello del forno rimarra bloccato.

3. Una volta raffreddato I'elettrodomestico, pulire le superfici interne del forno con un panno.
A\ AVVERTENZA: Assicurarsi che I'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo. Prestare attenzione
a tutte le superfici calde per evitare il rischio di ustioni. Utilizzare acqua distillata o potabile.

(*) solo per modelli a 7 livelli.

L

PREIM-
POSTARE
ORA
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222 H20 Clean

La funzione di pulizia H20 Clean & progettata per affrontare facilmente lo sporco leggero e fornire una soluzione
rapida ed ecologica per pulire la cavita del forno utilizzando la potenza del vapore.

Come ci riesce?
1. Versare 100 ml di acqua nella goffratura del fondo del forno.

2. Ruotare la manopola su %/« . Se necessario, ruotare la manopola di controllo per impostare il programma

Hydro Clean. Consentire alla funzione di operare per il tempo preimpostato.

Al termine del processo di pulizia, lasciare raffreddare il forno.

Una volta raffreddato I'elettrodomestico, pulire le superfici interne del forno con un panno.

5. A\ AVVERTENZA: Assicurarsi che |'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo. Prestare attenzione
a tutte le superfici calde per evitare il rischio di ustioni. Utilizzare acqua distillata o potabile.

rw

Pulizia catalitica

| pannelli catalitici rivestono la cavita del forno e garantiscono il lusso di non dover mai fare i conti con un forno sporco.
| pannelli sono rivestiti con uno smalto specializzato che vanta una struttura microporosa, in grado di assorbire
il grasso dagli schizzi.

Attraverso una reazione chimica catalitica, i pannelli convertono efficacemente il grasso assorbito in elementi
gassosi quando esposti ad alte temperature.

Raccomandazione: Considerare la possibilita di sostituire i pannelli catalitici dopo circa tre anni di utilizzo,
soprattutto se si utilizza il forno per due o tre cicli di cottura a settimana. In questo modo & possibile garantire
prestazioni e pulizia ottimali.
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6.2.2. ESTERNO DEL FORNO: SMONTAGGIO
E PULIZIA DELLA PORTA IN VETRO

1. Posizionare lo sportello a 90°. Ruotare le
linguette di bloccaggio della cerniera verso
I'esterno del forno.

\’

2. Posizionare lo sportello a 45°. Premere
contemporaneamente i due pulsanti posti su
entrambi i lati delle spalle laterali dello
sportello e tirare verso di sé per rimuovere la
copertura dello sportello superiore dei vetri.

3. Rimuovere con estrema cura il vetro del forno,
partendo da quello interno. Durante la
procedura, sorreggere saldamente il vetro con
entrambe le mani e posizionarlo su una
superficie piana imbottita (ad esempio su un
tessuto).

4. A\ AVVERTENZA: Il vetro esterno non
e rimovibile.

5. Pulire il vetro utilizzando un panno morbido
e prodotti detergenti idonei.
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6. Inserire i pannelli in vetro, assicurandosi che
I'etichetta “Low-E” sia correttamente leggibile
e posizionata sul lato inferiore sinistro dello
sportello, vicino alla cerniera laterale sinistra.
In questo modo I'etichetta stampata sul primo
vetro rimarra all'interno dello sportello.

7. Reinserire la copertura dello sportello dei vetri
superiori spingendola verso l'interno fino a
udire uno scatto dai due pulsanti laterali.

8. Riportare quindi lo sportello a 90° e ruotare le
linguette di bloccaggio della cerniera verso .

I~ =
I'interno del forno. F\T"r'{_f
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6.3. PULIZIA DEGLI ACCESSORI

Assicurarsi di pulire accuratamente gli accessori dopo ogni utilizzo e di asciugarli con un asciugamano. In caso
di residui persistenti, valutare l'ipotesi di immergere gli accessori in una miscela di acqua e sapone per circa
30 minuti prima di effettuare un secondo lavaggio.

PULIZIA DELLE GRIGLIE LATERALI:
- Modello a 6 livelli

1. Rimuovere le griglie laterali tirandole nella direzione delle frecce.

2. Per pulire le griglie laterali, metterle in lavastoviglie o utilizzare una spugna bagnata, assicurandosi
di asciugarle dopo.

3. Dopo il processo di pulizia, installare le griglie laterali in ordine inverso.

- Modello a 7 livelli

1. Rimuovere le griglie laterali tirando prima la parte anteriore nella direzione della freccia e distaccando
la parte posteriore dalle viti.

2. Per pulire le griglie laterali, metterle in lavastoviglie o utilizzare una spugna bagnata, assicurandosi
di asciugarle dopo.

3. Dopo il processo di pulizia, montare le griglie laterali in ordine inverso: posizionare la parte

posteriore tra le viti e spingere la parte anteriore nella direzione della freccia.
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6.4. MANUTENZIONE
SOSTITUZIONE DEI COMPONENTI

Sostituzione della lampadina in alto:

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Rimuovere la copertura in vetro della lampada.

3. Smontare la lampadina.

4. Sostituire la lampadina con una nuova dello stesso tipo.

5. Riposizionare la copertura in vetro della lampada.

6. Ricollegare il forno dalla rete elettrica.

Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4

VIZIlnd 3 vdNd

Questo prodotto contiene una o piti sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
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Sostituzione della lampadina laterale:

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Utilizzare un cacciavite a testa piatta posizionandolo lateralmente al vetro protettivo ed esercitare una
leggera pressione per rimuoverlo.

3 Afferrare con attenzione la lampadina dalla sua base.

4. Inserire il vetro nuovo.

5 Reinstallare il vetro protettivo premendolo delicatamente finché non si blocca in posizione.

6 Ricollegare il forno dalla rete elettrica.

Passo 2 Passo 3 Passo 4

Passo 5 Passo 6
&

HEDS

Questo prodotto contiene una o piu sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
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7. SOLUZIONE DEI PROBLEMI

Se durante I'utilizzo del forno si verifica un errore, sul display verra visualizzato il codice "ER" seguito da due cifre,
che identificheranno il tipo di errore.

Procedere spegnendo il forno e scollegandolo, attendere qualche minuto, quindi ricollegarlo.

Se I'errore non si ripresenta, € possibile riprendere a utilizzare il forno. In caso contrario, chiamare I'assistenza
clienti e comunicare il codice (ERXX) visualizzato sul display.

Errore

Fumo
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8. PROTEZIONE DELL'AMBIENTE E SMALTIMENTO

8.1. SMALTIMENTO DELL'ELETTRODOMESTICO

Sull’elettrodomestico & riportato il simbolo di conformita alla direttiva europea 2012/19/UE
relativa allo smaltimento di rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche. I rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche contengono sostanze inquinanti per I'ambiente
e componenti basilari riutilizzabili. E fondamentale che i rifiuti di apparecchiature elettriche ed
elettroniche siano sottoposti a trattamenti specifici per rimuovere e smaltire correttamente
i materiali inquinanti e recuperare tutti i materiali riciclabili.
Osservando alcune regole basilari, tutti possono contribuire a evitare danni ambientali causati dai
rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche:
- I rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche non devono essere gestiti come rifiuti domestici;
- | rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche devono essere conferiti in aree di raccolta dedicate
gestite a livello municipale o da una societa registrata.
In molti paesi potrebbe essere disponibile il prelievo a domicilio per i rifiuti di apparecchiature elettriche ed
elettroniche di grandi dimensioni. Quando si acquista un nuovo elettrodomestico, quello vecchio puo essere
restituito al rivenditore che e tenuto ad accettarlo gratuitamente, purché sia di tipo equivalente e abbia le stesse
funzioni di quello acquistato.

8.2. PROTEZIONE E RISPETTO DELL'AMBIENTE

Se possibile, evitare di preriscaldare il forno e tentare di usarlo sempre pieno.

Aprire lo sportello del forno il meno possibile per evitare la dispersione di calore. Per ottenere un significativo
risparmio energetico, spegnere il forno 5-10 minuti prima della fine del tempo di cottura e utilizzare il calore
residuo che il forno continua a produrre.

Mantenere le guarnizioni pulite e in ordine per evitare la dispersione del calore all'esterno della cavita. In caso di
contratto dell'utenza elettrica a tariffa oraria, il programma di "cottura ritardata" consente di risparmiare energia
pit facilmente, spostando I'inizio del processo di cottura in un orario a tariffa ridotta.
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9. INSTALLAZIONE
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WILLKOMMEN

Vielen Dank, dass Sie sich fir unser Produkt entschieden haben. Um lhre
Sicherheit zu gewahrleisten und die besten Ergebnisse zu erzielen, lesen
Sie bitte dieses Handbuch, einschlieRRlich der Sicherheitshinweise,
sorgfaltig durch und bewahren Sie es zum spateren Nachschlagen auf.
Notieren Sie sich vor dem Einbau des Backofens die Seriennummer, die
Sie eventuell fiir Reparaturen bendétigen. Uberpriifen Sie das Geréit auf
eventuelle Transportschaden und wenden Sie sich im Zweifelsfall an einen
Techniker, bevor Sie es verwenden. Halten Sie die Verpackungsmaterialen
von Kindern fern.

@ HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass die Funktionen und das Zubehér
des Backofens je nach erworbenem Modell variieren kénnen.



ZUSAMMENFASSUNG

1. SICHERHEITSINFORMATIONEN
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2.3. Bedienfeld

2.4, Konnektivitat

3. VOR DEM START

3.1. Informationen zum Start

3.2. Erste Verwendung
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8.2. Stromsparen und Umweltschutz
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1. SICHERHEITSINFORMATIONEN

ALLGEMEINE WARNUNGEN

Verwenden Sie keinen Dampfreiniger fiir die Reinigung.

A\ VORSICHT: Um eine Gefihrdung durch versehentliches Zuriicksetzen
des thermischen Schutzschalters zu vermeiden, darf dieses Gerat nicht
Uber ein externes Schaltgerat, wie z.B. einen Timer, gespeist oder an
einen Stromkreis angeschlossen werden, der regelmalig vom Energie-
versorger ein- und ausgeschaltet wird.

Wahrend der Verwendung wird das Gerat heiR. Die Heizelemente im
Backofen nicht berthren.

Verwendung in Ubereinstimmung mit dem Verwendungszweck

Den Backofen nur zum vorbestimmten Zweck, d. h. fiir das Garen von
Lebensmitteln einsetzen. Alle anderen Verwendungsmoglichkeiten
wie beispielsweise als Heizungsquelle gelten als unsachgemal® und
sind daher gefahrlich. Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir
Schaden, die aus einer falschen, unsachgeméaBen oder unangemessenen
Verwendung hervorgehen.

Nutzungsbeschrankungen

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit ein-
geschrankten koérperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen benutzt werden,
wenn diese in die sichere Bedienung des Geréts eingewiesen wurden
oder beaufsichtigt werden und die damit verbundenen Gefahren
verstanden haben. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder
dirfen Reinigungs- und Wartungsaufgaben nur unter Aufsicht ausfiihren.
Das Gerat ist nicht zur Nutzung durch Personen (einschlieRlich Kindern)
mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen
bestimmt, sofern diese nicht in die Bedienung des Gerats durch eine
Person eingewiesen wurden, die fir ihre Sicherheit verantwortlich ist
oder von einer solchen Person beaufsichtigt werden.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht
mit dem Gerét spielen.

A WARNUNG: Das Gerit und die zugédnglichen Teile kénnen wihrend
des Betriebs heild werden. Es ist darauf zu achten, dass die Heizelemente
nicht berlihrt werden. Kinder unter 8 Jahren miissen vom Gerat fernge-
halten werden, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.
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A WARNUNG: Zugingliche Teile kdnnen wahrend des Betriebs heil
werden. Kleine Kinder nicht in die Nahe des Gerats gelangen lassen.

INSTALLATIONSHINWEISE

Der Backofen kann oben in einem Einbauschrank oder unter der
Arbeitsflache eingebaut werden.

Vor dem Fixieren muss gewadhrleistet sein, dass im Backofenraum
genligend Frischluft zirkulieren kann, um die Kiihlung und den Schutz
der innenliegenden Teile zu gewahrleisten. Stellen Sie die auf den
Abbildungen angegebenen Offnungen je nach Art der Montage her.
Den Backofen immer mit den mitgelieferten Schrauben an den Mdébeln
befestigen.

Weitere Vorgange/Einstellungen sind nicht erforderlich, um das Gerat
mit den Nennfrequenzen zu betreiben.

Das Gerit nicht hinter einer Dekortiir einbauen, um Uberhitzen zu
vermeiden.

Wahrend des Einbaus sollte der Backofen vom Stromnetz getrennt
werden, um eine Uberhitzung zu vermeiden.

Wird das Eingreifen des Herstellers erforderlich, um Fehler zu beheben,
die aus einer falschen Installation hervorgehen, so erfolgt dieses nicht
im Rahmen der Gewahrleistungsgarantie. Die Installationsanweisungen
fir qualifiziertes Fachpersonal missen befolgt werden.

Eine falsche Installation kann Personen- oder Sachschaden hervorrufen.
Fir derartige Schaden oder Verletzungen tGbernimmt der Hersteller
keine Haftung.

Die Installation muss von einem qualifizierten Techniker durchgefiihrt
werden, der die im Installationsland geltenden Gesetze und die
Anweisungen des Herstellers kennen und beachten muss.

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des Gerits immer, dass es nicht
beschadigt ist. Wenden Sie sich im Falle eines Problems vor der
Installation an den Kundendienst und schliefen Sie es nicht an das
Stromnetz an.

Entfernen Sie das Verpackungsmaterial, bevor Sie das Gerat in Betrieb
nehmen.

Verwenden Sie wahrend des Einbaus nicht den Griff der Backofentiir,
um den Backofen anzuheben und zu bewegen.

Die Einbaumdbel und die angrenzenden Mdbel miissen Temperaturen
von 95°C standhalten.

Es wird empfohlen, bei der Installation Schutzhandschuhe zu tragen,
um Schnittverletzungen zu vermeiden.
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Installieren Sie das Produkt nicht in offenen Rdumen, die Witterungs-
einflissen ausgesetzt sind.

Dieses Gerat ist fur die Verwendung in Hohenlagen unter 2000 m
ausgelegt.

ELEKTRISCHE WARNUNGEN

Die Steckdose muss der auf dem Schild angegebenen Last entsprechen,
funktionsfahig und geerdet sein. Der Erdleiter ist gelb-griin. Dieser
Vorgang darf nur durch einen geschulten Elektriker ausgefiihrt werden.
Der Anschluss an die Stromquelle kann mittels eines Steckers oder
einer festen Verkabelung mit allpoligem Trennschalter zwischen Gerat
und Stromquelle erfolgen, die die gesetzlich zugelassenen maximalen
Anschlusswerte tragen koénnen, wobei die Kontakttrennung den
Anforderungen der Uberspannungskategorie Ill entsprechen muss.
Passen Steckdose und Stecker nicht zueinander, muss die Steckdose
durch einen qualifizierten Elektriker gegen eine geeignete ausgetauscht
werden. Stecker und Steckdose miissen den aktuellen Vorschriften des
Landes entsprechen.
Das gelb/griine Erdungskabel darf nicht vom Schalter unterbrochen
werden. Bei der Installation des Gerats darauf achten, dass die fiir
den Anschluss verwendete Steckdose oder der allpolige Schalter gut
zuganglich ist.
Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, von
seinem Service-Mitarbeiter oder einer gleichwertig qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um jegliches Risiko zu vermeiden. Wenden Sie
sich fiir alle Reparaturen an den Kundendienst und veranlassen Sie die
Verwendung originaler Ersatzteile.
Trennen Sie das Gerdt von der Stromversorgung, bevor Sie Arbeiten
oder Wartung an dem Gerat vornehmen.
A WARNUNG: Stellen Sie vor dem Austauschen der Gliihbirne sicher,
dass das Gerat ausgeschaltet ist, um die Gefahr von Stromschlagen
zu vermeiden.
Ofen vor dem Herausnehmen der Zubehorteile ausschalten. Nach der
Reinigung diese entsprechend den Anweisungen wieder einsetzen.
Der Betrieb elektrischer Gerdte erfordert die Einhaltung einiger
Grundregeln:
- Das Gerat nicht am Stromkabel aus der Steckdose ziehen;
- Das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder Fiif3en
beriihren;
- Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern und Verlange-
rungskabeln wird nicht empfohlen;
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- Beieiner Fehlfunktion beziehungsweise bei unzulanglichem Betrieb
Gerat ausschalten und nicht 6ffnen.
© HINWEIS: Fiir eine eventuelle Wartung des Ofens ist die Zuging-
lichkeit einer zweiten Wandsteckdose von Vorteil, sodass er an diese
angeschlossen werden kann, wenn er ausgebaut werden muss.
Jede nicht ordnungsgemal durchgefiihrte Reparatur, Installation und
Wartung kann den Benutzer ernsthaft gefahrden.
Der Hersteller erklart hiermit, dass er keine Verantwortung fiir direkte
oder indirekte Schaden lbernimmt, die durch eine unsachgemaRe
Installation, Wartung oder Reparaturen entstehen. Dariber hinaus
haftet er nicht fiir Schaden, die durch das Fehlen oder die Unter-
brechung des Erdungssystems (z. B. Stromschlag) verursacht werden.
A\ VORSICHT: Um eine Gefahrdung durch versehentliches Zuriicksetzen
des thermischen Schutzschalters zu vermeiden, darf dieses Gerat nicht
Uber ein externes Schaltgerat, wie z. B. einen Timer, gespeist oder an
einen Stromkreis angeschlossen werden, der vom Energieversorger
regelmaRig ein- und ausgeschaltet wird.
Das Haushaltsgerat ist nicht dafiir ausgelegt, durch einen externen
Timer oder eine separate Fernbedienung aktiviert zu werden.

NUTZUNG UND WARTUNG

Die Fettpfanne fangt die beim Garen austretenden Safte auf.

Wenn Sie den Gitterrost auf die seitlichen Einschiibe legen, achten Sie
darauf, dass der kiirzere Teil der Seite (zwischen dem Anschlag und
dem Ende) zum Inneren des Backofens gerichtet ist. Wenn das Gitter
eine dekorative Metallleiste hat, achten Sie darauf, diese an der
AuBenseite des Ofens zu positionieren, damit das Markenlogo sichtbar
und lesbar ist. Fir die korrekte Positionierung siehe auch die Abbildung
im Abschnitt Zubehor in dieser Bedienungsanleitung.

Fiir die Reinigung der Glasbestandteile der Ofentiir keine Scheuer-
mittel oder scharfkantigen Metallschaber verwenden, da diese die
Oberflache zerkratzen und das Glas zerspringen kann.

Nur den fir diesen Ofen empfohlenen Temperaturfiihler verwenden.
Beim Garen kann Feuchtigkeit in den Garraum des Ofens oder an
der Glastir kondensieren. Dies ist ein normaler Vorgang. Um dies zu
verhindern, warten Sie 10-15 Minuten nach dem Einschalten des
Gerats, bevor Sie Lebensmittel in den Ofen geben. Die Kondensation
verschwindet, sobald der Ofen die Gartemperatur erreicht hat.

Garen Sie Gemiuse in einem Behalter mit Deckel, anstatt auf dem
offenen Blech.
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Lassen Sie Lebensmittel nach dem Garen nicht langer als 15/20 Minuten
im Ofen.

Ein langerer Stromausfall wahrend des Garens kann zu einer Fehlfunktion
des Monitors fiihren. Kontaktieren Sie in diesem Fall den Kundenservice.
A WARNUNG: Die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder son-
stiger im Handel erhéltlicher Einmalschutzfolie auskleiden. Kommt
Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heifRen Emaille in
Berlihrung, so kann sie schmelzen und die Qualitat der Backofen-
beschichtung beeintrachtigen.

A WARNUNG: Entfernen Sie niemals die Dichtung der Backofentir.
A\ VORSICHT: Fillen Sie wihrend des Garens, oder wenn der Ofen
heil ist, kein Wasser in die Aushéhlung am Boden des Garraumes.

Fiir eine korrekte Verwendung des Backofens sollten die Lebensmittel
nicht in direkten Kontakt mit den Einschubleisten und Blechen kommen,
sondern auf Backpapier bzw. in ofenfeste Behalter gelegt werden.

WARNHINWEISE (*FUR PYROOFEN)

UbermaRige Verschmutzungen vor dem Reinigungsvorgang entfernen.

AARNUNG: Vor dem Start des automatischen Reinigungszyklus:

- Backofentdr reinigen.

- Grol3e oder grobe Speisereste mit einem feuchten Schwamm aus
dem Inneren des Backofens entfernen. Keine Reinigungsmittel
verwenden.

- Alle Zubehorteile und Gleitschienen (sofern vorhanden) heraus-
nehmen.

- Keine Geschirrtiicher in den Ofen legen.

Bei Backofen mit Fleischthermometer, das Anschlussloch vor dem

Reinigungsdurchlauf mit der beigefligten Mutter verschliefen. Wird

das Fleischthermometer nicht verwendet, sollte das Anschlussloch

immer mit der Mutter verschlossen werden.

Wihrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses (sofern vorhanden)

konnen die Oberflachen heiller als gewdhnlich werden und Kinder

sollten ferngehalten werden.

Wenn sich Uber dem Backofen ein Kochfeld befindet, dieses nicht

einschalten, wahrend der Pyrolysator lduft, da sich das Kochfeld sonst

UbermaRig erhitzen kdnnte.
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2. EINFUHRUNG IN DAS PRODUKT

1INA0Y SVYA NI ONNYHNANIF

2.1. UBERBLICK UBER DAS PRODUKT

2.2. ZUBEHOR
Seitliche Drahtgitter (sofern vorhanden*)

=

Bedienfeld

Nummern der
Einlegebodenpositionen
Gitter

Bleche

Liifterhaube

Backofentiir

Seitengitter (sofern vorhanden:
nur fiir Ofen mit flachem
Innenraum)

8. Seriennummer & QR-Code

g

Nouk,w

Notieren Sie hier lhre Seriennummer fiir zukiinftige Zwecke.

Metallrost

\

Die seitlichen Einschibe befinden sich auf beiden
Seiten des Backraums und dienen zum Einschieben
von Backblechen und Gittern wahrend des Garvorgangs.
@ HINWEIS: 6 oder 7 Ebenen, je nach Modell.

Backblech (sofern vorhanden*)

Ein Metallrost in einem Backofen ist ein heraus-
nehmbarer, verstellbarer Einlegeboden, der das
Kochgeschirr stutzt, fiir gleichmaRiges Garen sorgt
und die Reinigung erleichtert. Er kann verwendet
werden, um Teller und Pfannen in verschiedenen
Hohen fir unterschiedliche Garanforderungen zu halten.

Tieferes Backblech

——

Ein Backblech ist ideal, um eine gleichmaRige Braunung
des Bodens zu erreichen und eignet sich aufgrund
seiner flachen Bauweise perfekt fir Kekse und
Geback. AuBerdem kann es durch das Einschieben
unter einem Backofenrost helfen, Tropfen aufzufangen
und Verunreinigungen im Backofen zu vermeiden.

Das tiefere Blech ist ideal fiir Rezepte mit zusatzlichen
Flussigkeiten oder Schichten, beispielsweise Auflaufe
oder Braten. Seine Tiefe ist so konzipiert, dass die
gewdtinschte Konsistenz der darin zubereiteten Speisen
gewahrleistet ist.
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Teleskopschienen (sofern vorhanden*)

Soft Close/Soft Open-Scharniere (sofern vorhanden*)

Teleskopische Backofenschienen sind ausziehbare
Einlegebdden, die das Einlegen oder Herausnehmen
von Gegenstdnden erleichtern, ohne dass man tief in
den heiBen Backofen greifen muss. Sie verbessern die
Sicherheit und Stabilitdt und kénnen in verschiedenen
Hoéhenpositionen eingestellt werden.

Duales Blech - BBQ-Modus (sofern vorhanden*)

Die Soft Close- und Soft Open-Scharniere steuern
die Bewegung der Tir, sorgen fir ein reibungsloses
Offnen und SchlieRen ohne Zuschlagen.

Duales Blech - DAMPF-Modus (sofern vorhanden*)
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Die konkave Form ermdglicht eine korrekte Zirkulation
der Feuchtigkeit, die beim Garen entsteht, und halt
den Feuchtigkeitsgehalt der Speisen hoch. Je nach der
auf dem Blech eingefiillten Wassermenge wird ein
trockeneres oder ,feuchteres” Garen erzielt.

DrehspieB (sofern vorhanden*)

Die konvexe Form eignet sich fir das Grillen im
Backofen bei hoher Temperatur (220°) und ermdglicht
ein raucharmes Grillergebnis auch zu Hause, da das
Fett am Boden des Bleches ablauft.

Fleischthermometer (nur, sofern vorhanden*)

ars
0/

QP

Der DrehspieB arbeitet mit dem oberen Heizelement
zusammen: Durch das Drehen werden die Speisen
einheitlich gegart. Er eignet sich am besten fur mittel-
groRe Lebensmittel. Ideal fir die moderne Zubereitung
eines Bratens, der schmeckt wie bei Muttern.

Diese Fleischprobe ist ein Temperatursensor, der in
das Lebensmittel eingefiihrt und Gber ein Kabel mit
dem Backofen verbunden wird und die Kontrolle der
Innentemperatur des Lebensmittels wahrend des
Garens ermoglicht. Es wird hauptsachlich fur Fisch
und Fleisch verwendet.
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Airfry-Blech (sofern vorhanden*)

Das Airfry-Blech sorgt dafiir, dass die heiBe Luft gleich-
maRig und dreidimensional auf die Lebensmittel trifft,
was eine knusprigere AuRenseite gewahrleistet, wahrend
die Zartheit im Inneren erhalten bleibt. Um den Saft und
die Panade aufzufangen, legen Sie sie auf das Backblech.
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2.3. BEDIENFELD

Die Funktionen und die Rangfolge der Funktionen kénnen je nach Modell variieren.
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.

WICHTIGSTE FUNKTIONEN
Das Display verfugt Uber 4 Hauptfunktionen:

Zeit
Temperatur
LED-Display
Fernsteuerung
Lampe
Drehregler

Symbol

Knopf fur die Funktionsauswahl

Funktion

Beschreibung

Driicken Sie die Taste einmal fur die Gardauer, zweimal
fur den Minutenzahler (im Standby-Modus verfugbar),
dreimal fir die Tageszeit und viermal fir die Start-
verzogerung. Im Standby-Modus ist nur der Kichen-
timer zuganglich.
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Temperatur

Dricken Sie die Taste einmal, um die Temperatur im
Garraum zu Uberprifen, halten Sie die Taste 3 Sekunden
lang gedriickt, um die Schnellvorheizfunktion zu akti-
vieren (nur wéhrend der Vorheizphase des Backofens
verfligbar). Wenn das Vorheizen aktiv ist, wird das
entsprechende Symbol auf dem Display angezeigt.

Fernsteuerung Ein/Aus

Driicken Sie diese Taste, um die Fernsteuerung zu akti-
vieren, nachdem Sie den Backofen mit der hOn-App
gekoppelt haben (liber die Anwendung).

Beleuchtung

Driicken Sie diese Taste, um die Garraumbeleuchtung
ein- und auszuschalten.
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2.4. KONNEKTIVITAT

WLAN-Parameter

Technologie WLAN Bluetooth
Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frequenzbandbereich
2401+H24 2402+H24
(e) [MHz] 0 83 0} 80
Maximale Leistung
(mW] 100 10

Produktinformationen fiir vernetzte Gerate

Stromverbrauch des Produkts im vernetzten Standby-Modus, wenn alle verkabelten Netzwerkanschliisse
verbunden und alle drahtlosen Netzwerkanschllsse aktiviert sind:

2,0W.

So aktivieren Sie den WLAN-Anschluss:
Das WLAN-Modul schaltet sich ein, sobald der Funktionsknopf auf eine andere Position als Null gestellt wird.

So deaktivieren Sie den WLAN-Anschluss:

Das WLAN-Modul ist immer ausgeschaltet, wenn sich der Funktionsknopf in der Nullstellung befindet.

Wenn der Drehknopf auf eine andere Position eingestellt ist, gehen Sie zum WLAN-Meni und wahlen Sie ,, Aus”,
um das WLAN zu deaktivieren.

Hiermit erklart die Candy Hoover Group Srl, dass die Funkausstattung der Richtlinie 2014/53/EU und
den einschlagigen gesetzlichen Anforderungen fiir den britischen Markt entspricht. Der vollstandige
Text der Konformitatserklarung ist unter der folgenden Internetadresse verfiigbar: www.candy-
group.com
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SO INTERAGIEREN SIE MIT DER APP

lhr Gerat kann mit lhrem WLAN-Heimnetzwerk verbunden und tber die App ferngesteuert werden. Verbinden
Sie lhr Gerat, um sicherzustellen, dass es immer mit der neuesten Software und den neuesten Funktionen
ausgestattet ist.

© HINWEIS

. Nach dem Einschalten des Backofens blinken die WIFI-Symbole 30 Minuten lang. Wahrend dieses
Zeitraums ist es moglich, das Produkt anzumelden.

Vergewissern Sie sich, dass lhr WLAN-Heimnetzwerk eingeschaltet ist.

Sie erhalten eine schrittweise Anleitung sowohl fiir Ihr Haushaltsgerat als auch fir Thr mobiles Endgerat.
Es kann bis zu 10 Minuten dauern, bis Ihr Ofen angeschlossen ist.

Weitere Hinweise und Informationen zur Fehlerbehebung finden Sie in der App.
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Laden Sie auf Ihr Smartphone herunter.

£ Available on the

| App Store

[clagige ]
® Google Play

REGISTRIERUNG NEUER BENUTZER

. Klicken Sie auf ,Registrieren.

3 Sie kdnnen sich Uber Konten der sozialen
Netzwerke oder mit Ihrer personlichen E-Mail
anmelden

Welcome!

Sign in to enter in your home page G SIGN UP WITH GOOGLE

REGISTER
§ SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our

products "‘ SIGN UP WITH EMAIL
Sy Already registered? LOGIN
KURZANLEITUNG FUR DIE KOPPLUNG
Schritt 1 = HelloUSERNAME &
. Wabhlen Sie ,,Gerat hinzufliigen o
| Ba *
drib Add appliance
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Schritt 2
3 Erteilen Sie die Erlaubnis fur Ihren Standort

il
=z
bl
c:
I
=
c
=
o)
=
o
>
(%]
o
=
o
o
c
=
3

Allow your location
permission

10 enhance your experience. please allow
focation permission o hOn ap In the next

©

T

Schritt 3
3 Wihlen Sie den Backofen aus der Gerétekategorie aus

Select your appliance
category

Q

Washing machine
Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

= Air conditionair

Air purifier

Schritt 4

. Schalten Sie lhr Gerat ein; wenn es bereits
eingeschaltet ist, schalten Sie es aus und
dann wieder ein
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° Appliance connection | ()

Turn OFF and then ON
your appliance

In case you can't switch OFF your appliance
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply

o
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OK.1DIDIT



Schritt 5
3 Nach dem Einschalten beginnt die hOn-App mit
der Suche nach Ihrem Haushaltsgerat.

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth. hOn app s looking
for your appliance

00:00:40
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Schritt 6.1-6.2
3 Waihlen Sie Ihr Haushaltsgerét aus, tippen Sie auf
,Verbinden“ und warten Sie ein paar Sekunden

Searching your appliance Searching your appliance
Don't turn off your Bluetooth Don't turm off your Bluetooth.
& oven “ @ Bl O
New appliance a O New appliance o o]
L tongappliancensmeto.. 4 O JL tongapplisncenameto.. 4 O

Schritt 7
3 Die App findet Ihren Backofen und Sie konnen ihn
Uber die hOn-App steuern.

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Secial number 12345678-1234-1234

15 Uiy your appblance?

NOITSNOT
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“ WIE MAN DIE WLAN-EINSTELLUNGEN ANDERT

Sobald das Gerat angemeldet ist, kann der Benutzer die WLAN-Einstellungen dndern:
. WIFI ON: Der Status des Ofens kann nur Uber die App tUiberwacht werden.

. WIFI OFF: Der Ofen ist nicht verbunden, aber immer noch mit gespeicherten Netzwerkanmeldeinformationen
angemeldet.
. WIFI RESET: Die Verbindung wird zuriickgesetzt und eine neue Anmeldung ist moglich.

1. Drehen Sie den Funktionsknopf im WIFI-Men(.
2. Auf dem Display erscheint ,On“.
3. Drehen Sie den Drehregler, bis "Off" oder die Rlcksetzeinstellung "rSt" angezeigt wird.
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[ FERNSTEUERUNG

Die Fernsteuerung bietet zahlreiche Vorteile fiir die Benutzer und erhéht den Komfort, die Effizienz und das
gesamte Garerlebnis, indem sie die Moglichkeit bietet, das Produkt direkt Giber das Haushaltsgerat und die hOn
App zu steuern

Mit dieser Funktion konnen Sie Gber Ihr Gerat verschiedene Funktionen nutzen, wie z. B.: sofortiger oder zeitlich
festgelegter Start von Rezepten oder Garprogrammen, die bereits in der App verfiigbar sind; Uberwachung des
Fortschritts lhrer Rezepte in Echtzeit; Einstellung der verwendeten Garparameter; Uberwachung des
Garvorgangs mit dem Fuhler; Verwaltung der gespeicherten Rezepte Uber die Funktion ,Jolly” auf dem Produkt
(siehe entsprechenden Abschnitt). AuRerdem ist es méglich, Benachrichtigungen zu erhalten, sobald Programme
oder Rezepte abgeschlossen sind. Die Fernsteuerung kann nur aktiviert werden, wenn das Produkt angemeldet ist.

o HINWEIS: Sie ist fur alle Garfunktionen des Geréts verfligbar, aufRer flr die Programme Gratin und Supergrill.

So aktivieren Sie die Fernsteuerung:

1. Drehen Sie den Funktionsknopf im WIFI-Men(.

2 Driicken Sie [3.

3. Auf dem Display erscheint "hOn". Es werden sowohl das WIFI- als auch das Fernbedienungssymbol angezeigt.

4 Greifen Sie auf die App zu, wéahlen Sie ein Programm und lassen Sie den Garvorgang beginnen. Wahrend
des Prozesses ist es moglich, die Programmparameter sowohl vom Produkt als auch von der App aus zu
kontrollieren und zu dndern.

FERNSTEUERUNG
DRUCKEN
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Es ist auch moglich, die Fernsteuerung wahrend des Garvorgangs durch Driicken der entsprechenden Taste zu
aktivieren.

FERNSTEUERUNG
DRUCKEN

So stoppen Sie die Fernsteuerung:

Ein laufendes Garprogramm kann direkt am Gerat durch Drehen des Funktionsknopfes in eine andere Position
gestoppt werden. Diese MaBnahmen unterbrechen den Garvorgang.

Eine andere Moglichkeit besteht darin, die entsprechende Taste der Fernbedienung zu driicken, die mit dem
Gerat geliefert wurde. Diese MaRRnahmen unterbrechen den Garvorgang.

Sie kénnen das Garprogramm auch aus der Ferne tUber die App stoppen, indem Sie auf die Taste ,STOP“ auf dem
Display des Gerats klicken. Der Backofen schaltet den Garvorgang automatisch ab.

o HINWEIS: Wenn der Benutzer den laufenden Garvorgang im Backofen stoppt, wird gleichzeitig der gestoppte
Garvorgang in der App angezeigt.

vin a

Cooking
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14V1S IN3A HOA

3. VOR DEM START

3.1. INFORMATIONEN ZUM START

Wenn Sie den Ofen zum ersten Mal einschalten, bemerken Sie vielleicht etwas Rauch. Keine Sorge, warten Sie
einfach, bis sich der Rauch verzogen hat, bevor Sie den Ofen benutzen.

So funktioniert die Tiir

Bei Funktionen, die den Grill verwenden, schaltet der Backofen dank der Tiirschaltertechnologie die Heizelemente
automatisch ab, wenn Sie die Tur 6ffnen, und setzt den Garvorgang fort, sobald Sie die Tur schlieBen.

Diese Funktion ist nur bei bestimmten Ofenkonfigurationen verfligbar. Alle Pyro-Modelle sind damit ausgestattet.
Wihrend der pyrolytischen Reinigung bleibt die Ofentlr stets verschlossen. Wenn sie nicht verriegelt ist, zeigt
der Ofen den Fehlercode 24 an und unterbricht die Reinigungsfunktion.

So funktioniert die Beleuchtung

Der Garraum wird von einer oder mehreren Gliihbirnen beleuchtet, die in der Regel bei jedem Beginn einer
Garfunktion aktiviert werden.

Bei Backofen, die mit einem Tirschalter ausgestattet sind (siehe unten), schaltet sich das Licht automatisch ein,
wenn die Tir gedffnet wird.

Bei Backdfen, die mit einer Lampentaste ausgestattet sind, kann sie auch zur Aktivierung der Beleuchtung
verwendet werden.

Wenn die Backofentir langer als 10 Minuten gedffnet bleibt, schaltet sich die Beleuchtung automatisch aus.
Wihrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses bleibt das Licht aus. *

So funktioniert das Kiihlgebladse

Das Kiihlgebladse hat die Aufgabe, die Warme abzufiihren, den Backofen und seine Umgebung vor Uberhitzung
zu schitzen und die Kichengerate vor den Auswirkungen der hohen Temperaturen zu bewahren. Aus diesem
Grund bleibt das Kiihlgeblase auch nach dem Ausschalten des Backofens noch eine Zeit lang horbar.

Es arbeitet wahrend und nach dem Garvorgang in Abhangigkeit von der Innentemperatur des Ofens.

Wenn das Kiihlgeblase in Betrieb ist, erzeugt es in der Regel ein leises Brummen oder Schwirren. Moglicherweise
bemerken Sie auch einen warmen Luftstrom, der aus dem Spalt zwischen der Backofentiir und dem Bedienfeld
austritt. Wahrend der pyrolytischen Reinigung und bei verriegelter Tir wird das Kiihigeblase eingeschaltet. *
Wahrend der ECO-Funktion bleibt das Licht aus.

(*nur fiir Pyro-Ofen)

So funktioniert die Statusleiste

Die Statusleiste, basierend auf den eingestellten Programmen, vereinfacht die Uberwachung von Temperatur
und Zeit. Insbesondere bei Funktionen, die das Vorheizen beinhalten, wird der Temperaturanstieg wahrend
dieser Phase angezeigt. Bei den Garprogrammen und der pyrolytischen Reinigungsfunktion wird der Countdown
der Garzeit bzw. des Reinigungszyklus angezeigt.
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3.2. ERSTE VERWENDUNG
Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird, missen Sie zunachst die Tageszeit einstellen, zwischen
13 Ampere und 16 Ampere wahlen sowie die Helligkeit und die Lautstdrke einstellen.

° STELLEN SIE DIE UHRZEIT EIN: Auf dem Display erscheint die blinkende voreingestellte Uhrzeit '12:00'.
Um sie zu andern, dricken Sie @ und verwenden Sie den rechten Drehknopf, um die aktuelle Stunde
einzustellen. Driicken Sie erneut @ und gehen Sie genauso vor, um die Minuten einzustellen. Zum
Bestatigen driicken Sie noch einmal (©).

>
ZEIT

DRUCKEN EINSTELLEN

—
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>
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IR

DRUCKEN

ZUR BESTATIGUNG DRUCKEN I

. STROMSTARKE: StandardmaRig ist der Backofen so eingestellt, dass er mit einer hdheren Leistung arbeitet,
die fur Haushalte mit mehr als 3 kW (16 A) geeignet ist. Wenn Sie liber eine niedrigere Leistung verfigen,
kénnen Sie diese Einstellung auf 13 A andern.

Diese Einstellung bestimmt, wie schnell der Ofen aufheizt. Die Wahl der héheren Option (16A) bedeutet,
dass er sich schneller aufheizt (weil die Leistungsaufnahme erh6ht wird). Auf dem Display sehen Sie zwei
Auswahlmoglichkeiten: 13A und 16A. Drehen Sie einfach den rechten Drehknopf, um die gewlinschte
Option auszuwahlen, und driicken Sie zur Bestatigung auf @

» «

STROMSTARKE EINSTELLEN ZUR BESTATIGUNG DRUCKEN

@ HINWEIS: Die Option zur Einstellung der Stromstérke ist nur bei der Erstinstallation verfigbar. Um die
eingestellte Stromstarke zu dndern, siehe dazu die Anweisungen fir die Phase nach der Installation.
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. HELLIGKEIT: Auf dem Display erscheint das Symbol ,br“. Die Zahlen stehen fir die Helligkeitsintensitat,
die durch Drehen des rechten Knopfes eingestellt werden kann. Driicken Sie zur Bestatigung @

~

»

HELLIGKEIT —
EINSTELLEN

ZUR BESTATIGUNG DRUCKEN

. TON: Auf dem Display erscheint das Symbol ,,Sn“. Die Zahlen stehen fir die Schallintensitat, die mit dem
rechten Knopf eingestellt werden kann. Driicken Sie zur Bestatigung @

A
TON
EINSTELLEN

ZUR BESTATIGUNG DRUCKEN

Wenn sich der Ofen im Standby-Modus befindet, kdnnen Sie zu den Anfangseinstellungen zuriickkehren, indem
Sie die Tasten Temperatur und Lampe gleichzeitig 5 Sekunden lang driicken.

5 SEKUNDEN
GLEICHZEITIG DRUCKEN

3.3. ERSTE REINIGUNG

Den Backofen vor der ersten Inbetriebnahme reinigen. Die AuBenflachen mit einem feuchten, weichen Tuch
abwischen. Alle Zubehorteile spilen und den Backofen innen mit warmem Spilwasser auswischen. Den leeren
Backofen auf die Hochsttemperatur einstellen und etwa eine Stunde lang anlassen, damit der neue Geruch
verfliegt.

4




4. BETRIEB DES PRODUKTS

4.1. SO FUNKTIONIERT DAS PRODUKT

EIN- UND AUSSCHALTEN DES BACKOFENS
Um den Backofen einzuschalten, drehen Sie den Funktionsknopf (im Uhrzeigersinn/gegen den Uhrzeigersinn)
und wahlen Sie ein Garprogramm. Um ihn auszuschalten, stellen Sie den Funktionsknopf auf die Position ,,0“.

EIN

@]
0

= 0 [@

&

GARPROGRAMM EINSTELLEN

Drehen Sie den Funktionsknopf und wahlen Sie das gewiinschte Programm. Auf dem Display erscheint eine
Standardtemperatur, die durch Drehen des rechten Drehknopfs (im Uhrzeigersinn zur Erh6hung und gegen den
Uhrzeigersinn zur Verringerung der Temperatur) jederzeit gedndert werden kann.

ZEITMENU
Rufen Sie das Men(i Zeit auf, indem Sie (&) driicken. Um zu navigieren, tippen Sie auf () so oft wie nétig, um die
folgenden Einstellungen zu 6ffnen.

%)
s
1%
=2
o
o
2
a
%)
w
(=]
o
w
<
=
w
=)

ZEIT DRUCKEN

Garzeit

Minutenzéhler

Startverzégerung

o HINWEIS: Es kénnen nicht mehrere Parameter gleichzeitig eingestellt werden, daher bleibt nur der zuletzt
eingestellte im Speicher, wahrend der vorherige geléscht wird.
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(O GARZEIT
Darlber kann die erforderliche Garzeit fiir das gewahlte Gericht eingestellt werden.

AKTIVIERUNG: Driicken Sie (), um das Menii Zeit zu 6ffnen. Tippen Sie auf (D) so oft wie nétig, um die Funktion
,Garzeit” auszuwdhlen. Verwenden Sie dann den Drehregler, um den Wert einzustellen.

ZEIT DRUCKEN ° +

».

GARZEIT
EINSTELLEN

Der Countdown beginnt mit dem Ende des Vorheizens (sofern vorhanden). Wahrend der Garphase kann der
Wert der Dauer durch Drehen des rechten Drehknopfs gedndert werden. Nach Ablauf der Dauer wird der
Garvorgang beendet.

) MINUTENZAHLER
Ermaoglicht die Verwendung des Backofens als Wecker.

AKTIVIERUNG: Driicken Sie @, um das Menu Zeit zu 6ffnen. Tippen Sie auf @ so oft wie notig, um die Funktion
»Minutenzahler” auszuwdahlen. Verwenden Sie dann den Drehregler, um den Wert einzustellen.

- . +

»

. MINUTENZAHLER
ZEIT DRUCKEN EINSTELLEN

Wenn die Funktion eingestellt ist, wird als primare Information auf dem Display immer die Uhrzeit angezeigt. Um
die Temperatur zu bearbeiten, driicken Sie {lj, um den speziellen Bearbeitungsmodus zu 6ffnen. Nach Ablauf der
Dauer wird der Garvorgang fortgesetzt, bis der linke Drehknopf in die Position 0 gedreht wird.

Diese Funktion kann auch eingestellt werden, wenn sich der Backofen im Standby-Modus befindet, indem Sie auf
(O driicken. Wenn er aktiviert ist, arbeitet der Minutenzihler unabhingig von den Garfunktionen des Backofens.

(T) STARTVERZOGERUNG

Ermoglicht die Auswahl der Startzeit des Garvorgangs.

AKTIVIERUNG: Driicken Sie (5, um das Menii Zeit zu 6ffnen. Tippen Sie so oft wie nétig, um die Funktion
,Startverzégerung” auszuwdhlen. Stellen Sie dann mit dem Drehregler die Startzeit des Garvorgangs ein.

ZEIT DRUCKEN — . +

> L4

START DER VERZOGERUNG
EINSTELLEN

@ HINWEIS: Die Startverzégerung kann nur nach der Einstellung der Garzeit aktiviert werden und ist nicht mit
den Grillfunktionen verfiigbar.

1) DE 24



ZUSATZLICHE FUNKTIONEN
6 KINDERSICHERUNG

Mit dieser Funktion kénnen Sie den Bildschirm sperren, um eine unerwiinschte Nutzung durch Minderjahrige
zu verhindern. Um die Bildschirmsperre zu aktivieren, halten Sie die Tasten ,Fernsteuerung” und ,Lampe”
gleichzeitig gedrickt.

Wiederholen Sie den gleichen Vorgang, um die Sperre zu deaktivieren.

)
pA—

GLEICHZEITIG
DRUCKEN
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4.2. GARFUNKTIONEN
OPTION SCHNELLES VORHEIZEN

Um die Vorheizphase zu beschleunigen, kann die Option Schnelles Vorheizen ausgewahlt werden, indem
das Temperatursymbol fur 3s gedrickt wird, nachdem das Garprogramm und die Temperatur gewahlt wurden.
Mit dieser Option wird unabhangig von der gewdhlten Garfunktion eine Kombination aus Gebldse und
Heizelementen aktiviert.

Um Energie zu sparen, wird bei aktiviertem schnellen Vorheizen das Gebldse im Garraum ausgeschaltet, bis der
Ofen die gewtlinschte Temperatur erreicht hat.

4.2.1. STANDARDFUNKTIONEN

@ HINWEIS: Bei Funktionen, die ein Vorheizen erfordern, ist darauf zu achten, dass alle Zubehérteile wihrend
dieser Phase entfernt werden.

T°C Standard L

Symbol Funktion Einlegeboden- = Vorheizen Empfehlungen

T°C Bereich

position

IDEAL FUR: Garen von Fleisch,
Fisch oder Gemuse

@] *ECO 190°C L3/L NEIN Diese Funktion ermdoglicht es,
— 150-220°C beim Garen Energie zu sparen

und die Speisen feucht und zart
zu halten. Die Hohlraumlampe
ist ausgeschaltet
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IDEAL FUR: Kuchen, Brote,

Ja/ Kekse, Quiches auf einer Ebene
L2/L3 Schnelles | mit Ober- und Unterhitze.
Vorheizen | Kann mit Preci Probe verwendet
werden.

L4 (ein Blech) IDEAL FUR: Kuchen, Kekse und
160°C L2+L5 Ja/ Pizzen auf einer oder mehreren
@ Mehrstufig 50.250°C (zwei Bleche) Schnelles | Ebenen. Ideal zum Garen
L2+L4+L6 Vorheizen | verschiedener Speisen. Kann mit
(drei Bleche) Preci Probe verwendet werden.

IDEAL FUR: groRe Mengen von
Waiirstchen, Steaks und Toastbrot.
Der gesamte Bereich unterhalb
**Supergrill 01-05 L6 NEIN des Grillelements wird heiR.
Verwendung bei geschlossener
Tuir. Gargut bei Bedarf nach zwei
Dritteln der Garzeit wenden.

IDEAL FUR: ganze Fleischstiicke
(Braten) oder gratinierte

Ja/ Speisen. Verwendung bei
L4/L5 Schnelles | geschlossener Tur. Bratensaft
Vorheizen | mit der Fettpfanne auffangen.
Nach der Halfte der Garzeit
wenden, wenn notwendig.

*Ober- 200°C
—_— &Unterhitze 30°C

200°C

* %k H * %k ¥
Gratin(***) 1 150 250°C

G
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IDEAL FUR: Zubereitung von
Tiefkihlkost oder panierten,
vorgekochten Lebensmitteln,

200°C die normalerweise gebraten
150-250°C L3/14 NEIN werden. Dank des speziellen
Blechs kann die heie Luft
gleichmaRig Uber die Speisen
stromen.

20 Airfry(***)

* Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse geprift
** Verwendung bei geschlossener Tur
*** Je nach Backofenmodell

4.2.2. SPEZIELLE FUNKTIONEN

Empfohlene

Symbol Funktion T°C Bereich Emlege‘b‘oden— Vorheizen Empfehlungen
position

T°C Standard

IDEAL FUR: alle Arten von Pizzen
ohne Vorheizen des Ofens.
. 300°C Verwenden Sie niedrigere
P 2/3 NEIN
lzza 200-300°C / Temperaturen fir Gefriergut

und 300°C fur hausgemachte
Rezepte.
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Flgen Sie der Liste der
voreingestellten Funktionen
E\? Jolly ) ) ) lhre bevorzugte Funktion hinzu,
die noch nicht in lhrem Ofen
vorhanden ist. Sie kdnnen sie
tiber die hOn-App konfigurieren.

E?Jolly-Funktion

Dank der Jolly-Funktion bietet dieses Produkt eine vollstandig anpassbare Erfahrung, bei der Sie lhre person-
lichen Rezepte direkt auf dem Ofen speichern konnen. Sie konnen diese Rezepte beliebig oft ausfiihren, auch
ohne sich in der App anmelden zu missen.

wanizs So stellen Sie die Jolly-Funktion ein:
° New Jolly Function Um die Jolly-Funktion in Threm Ofen einzustellen, 6ffnen Sie den Rezeptbereich der
App, wahlen Sie das gewlinschte Rezept aus und klicken Sie auf , Als Jolly-Funktion
verwenden”.
ek Von diesem Zeitpunkt an kénnen Sie sie auch ohne Interaktion mit der App vom
Prehest Produkt aus starten. Drehen Sie einfach den Funktionsknopf auf die Jolly-Funktion,
um den Garvorgang zu starten.
Auf dem Display wird die voreingestellte Temperatur angezeigt.

Tortaai 3 cioccolati 2

Cooking program
——_—

Temperature
180°C

Duration
1hd5m

Note

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE
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So bearbeiten Sie die Jolly-Funktion: wann
Um eine Jolly-Funktion zu bearbeiten, gehen Sie in den Rezeptbereich der App ° Sacher Torta
und wahlen Sie die Karte des Rezepts aus, die als Jolly-Funktion gekennzeichnet

ist. Tippen Sie auf die Taste ,Bearbeiten”, um das Rezept anzupassen und die Torta ai tre cioccolati DT
zuvor eingestellten Einstellungen zu dndern.

Eine Popup-Meldung informiert Sie dariiber, dass Sie die vorherige Funktion Single Step

I6schen missen, um die neu gednderte Jolly-Funktion zu speichern. Wenn Sie Preheat

Yes, 180°C

bestatigen, wird die vorherige Jolly-Funktion geldscht, und die neuen Parameter
werden auf dem Produkt gespeichert und in der App angezeigt.

START JOLLY FUNCTION
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So l6schen Sie die Jolly-Funktion:

Um die Jolly-Funktion von der Benutzeroberflache des Backofens zu entfernen,
rufen Sie den Rezeptbereich der App auf.

Wenn Sie auf die Karte des Rezepts tippen, das als Jolly-Funktion bezeichnet ist,
kénnen Sie es l6schen, indem Sie auf die rote Taste ,L6schen” klicken.

Ein Popup-Fenster bestatigt den Vorgang und bittet um lhre Bestatigung. Wenn Sie
Are you sure you want to delete fortfahren, wird die auf dem Ofen gespeicherte Jolly-Funktion entfernt und ist in
el Functonsection? der App nicht mehr verfiigbar.

By doing this action alf data will be
Kt

CANCEL

YES, CONFIRM
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/ﬁ KABELGEBUNDENER TEMPERATURFUHLER

So verwenden Sie den Fiihler:

1. Stecken Sie den Fiihler in die dafiir vorgesehene Offnung am Backofen und fithren Sie das Zubehér in die
Speise ein.

2. Auf dem Display erscheint das Symbol des Fihlers. Es sind nur bestimmte Funktionen oder Garprogramme
verfligbar. Von diesem Moment an ist die angezeigte Temperatur die des Fihlers.

3. Wahlen Sie die Garfunktion und stellen Sie die Zieltemperatur des Fuhlers ein, um zu beginnen. Der

Backofen verwendet dann die Daten des Fiihlers, um die Innentemperatur der Speisen zu Gberwachen,
und beendet den Garvorgang, sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist.
o HINWEIS: Wenn Sie den Fuhler verwenden, brauchen Sie keinen Gar-Timer einzustellen; er schaltet
sich automatisch ab, sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist.

4, Sobald die gewlinschte Innentemperatur erreicht ist, ertont der Alarm und der Ofen schaltet sich aus.
Bevor Sie die Speisen aus dem Ofen nehmen, mussen Sie den Flhler vorsichtig daraus entfernen.

— . +

Das Symbol fiir den Fihler wird auf dem Bildschirm angezeigt. Wenn dieses Symbol aktiv ist, sind nur bestimmte
Funktionen oder Garprogramme zugénglich. Wenn Sie versuchen, andere Funktionen zu verwenden, zeigt der
Ofen die Meldung ,,can't use probe“ (,,Fiihler kann nicht verwendet werden) an.

/s
P // §
Tipps fiirs Garen M S /”/ \ /
Der Fiihler ist mit einem einzigen Messpunkt ausgestattet. Fihren '~ :’“‘V?_\R\g}«’\ =
Sie ihn vollstandig in das Lebensmittel ein, so dass sich die Metallspitze ( ") N
in der Mitte des Lebensmittels befindet. Platzieren Sie diesen N S )
Punkt so nahe wie moglich an der dicksten (kaltesten) Stelle des NS

Lebensmittels, um den Garprozess genau zu Uberwachen.

Der Fihler kann mit manuellen Funktionen (Ober-&Unterhitze, HeiRluft, Grill, Supergrill, Gratin und Mehrstufig)
mit GARKATEGORIEN (Fleisch, Fisch und Gemuise) und Gentle Cooking verwendet werden.

Lebensmittelkategorie Empfohlene Kern-T°C Empfohlene Positionierung

Rinderbraten 45°C Diagonal in den dicksten Teil.

Bei zylinderformigen Lebensmitteln (z. B. Rinderbraten)
55°C/60°C/ 65°C platzieren Sie die Spitze so nahe wie méglich am
geometrischen Mittelpunkt.

Gebratene
Fleischsorten

Gefllgel 83-85°C In den dicksten Teil der Brust
Fisch (ganz/Steaks) 65°C Diagonal im dicksten Teil
Brot/Auflaufe 90°C Nahe dem geometrischen Mittelpunkt des Lebensmittels
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5. LEITFADEN ZUM GAREN

5.1. ALLGEMEINE GARTABELLE

Garzeit nach

Kategorie ?;:::rl] Garprogramm ‘ T°C Vorheizen Garzubehor Einfg;gz:en- dem Vorheizen*
(min)
Ober-
L &U”::i'th'tze 175°C Backblech 13 20-30
h 160°C Backblech L4 30-40
Kleine Kuchen mEi) reren v
/ Muffins enen
2 | Mehrstufig | 150°C Ba°keB’|‘ethT:fere L2+L5 30-40
3 Mehrstufig | 140°C Backbleche L2+L4+L6 40-50
Ober-
R Metallrost +
L &U”::irth'tze 170°C Tortenform 13 30-40
Biskuitkuchen 150°C Metallrost + L4 40-50
mehreren Y Tortenf
(26 cm @) Ebenen ortenform
2 | Mehrstufig | 150°C Metallroste + L1+L4 50-60
Tortenform
Ober-
L | BUmehite ] g5 Backblech 13 2530
150°C Backblech L4 30-40
mehreren
Kekse Ebenen Y
2| Mehrstufig | 140°C T?:::i'e;:ih*e L2+15 30-40
3 Mehrstufig | 140°C Backbleche L2+L4+L6 35-40
Ober-
SuRke 1 . 190°C Backblech L4 25-35
Backwaren | Chouquettes &Unterhitze Y
2 Mehrstufig | 170°C Backblech L3 25-35
Yorkshire- Ober- .
Pudding 1 &Unterhitze 200°C Y Backblech L3 20-30
Baisers 1 Mehrstufig 90°C Y Backblech 90-160
Macarons 1 &Ugtk:;itze 150°C Y Backblech 13 15-20
Ober- o Metallrost +
Gedeckter ! &Unterhitze | 18°°C v Tortenform L2 60-70
Apfelkuchen
P 1 | Mehrstufig | 170°C v "T";rtti}r':]%srtr: 14 65-75
. Ober- o Metallrost +
Tarte Tatin 1 &Unterhitze 170°C Y Tortenform L2 40-60
Schokoladen- Ober- o Backblech +
soufflé ! &Unterhitze 200°C v Formen L3 10-15
. Ober- o Metallrost +
Késekuchen 1 &Unterhitze 150°C Y Tortenform L2 50-65
1 &Uotbe[]'.t 180°C Backblech 13 20-25
Tiefkihl- nterhitze v
croissants 2 Mehrstufig | 180°C Backbleche L2+L5 25-35
3 Mehrstufig | 160°C Backbleche L2+L4+L6 30-40
Strudel, Ober- o
gefroren 1 &Unterhitze 210°C Y Backblech L3 30-45
Toastbrot 1 Supergrill 5 N Metallrost L6 4-6
Brote und Focaccia 1 &Ugtk:';itze 200°C Y Backblech L2 oder L3 25-35
Fladenbrot
Brot, ganz 1 &Ugtl:;ll:l-itze 200°C Y Backblech 13 3550

#r
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Garzeit nach

Einlegeboden- . \orheizen*

Kategorie Garprogramm T°C Vorheizen Garzubehor

position (min)
Herzhafte 1 Ober- | 500c Metallrost + |} (e 1 30-50
Kuchen / &Unterhitze v Quicheform
Quiches
(26 cm @) 2| Mehrstufig | 180°C ot L1414 50-70
« . Ober- o Backblech +
Kasesoufflé 1 &Unterhitze 200°C Y Formen L3 20-35
Lasagne Ober- Metallrost +
Pikante agne, 1 R 200°C Y Hitzebestandige L3 40-60
frisch &Unterhitze
Pasteten Backform
und
x Metallrost +
Auflaufe Lasagne, 1 Ober- | 1a0ec v Hitzebestandige 3 50-60
gefroren &Unterhitze
Backform
. Metallrost +
Cannelloni, 1 Ober- 180°C Y Hitzebestindige 13 45-55
gefroren &Unterhitze
Backform
Gebackene Metallrost +
1 Gratin 200°C Y Hitzebestandige L4 20-30
Nudeln
Backform
Pizza, frisch Ober- .
(Blech) 1 &Unterhitze 250°C Y Backblech L2 oder L3 15-20
1 Pizza 250°C N Backblech L2 oder L3 18-25
Pizza, frisch Wblech
(Blech) 2 Mehrstufig | 180°C Y Backbleche + L2+L5 25.35
Tiefere Bleche
Pizza, frisch Ober- o
(rund) 1 &Unterhitze 300°C Y Backblech L2 oder L3 8-10 z
1 Pizza 300°C N Backblech L2 oder L3 15-20 g
Pizza, frisch (U]
Pizza (rund) 2 Mehrstufig | 180°C Y Backbleche + L2+L5 30-40 2
Tiefere Bleche =
Pizza, &
. i a
tiefgekuhit 1 Pizza | 200°C N Metallrost ) 10-15 <
(diinne =
Kruste) v}
-
Pizza, 1 &Uotbe[]'.t 220°C Metallrost 13 10-15
tiefgekiihlt nterhitze v
(dunne 2 Mehrstufig | 200°C Metallrost L2+L5 15-25
Kruste) 3 Mehrstufig | 180°C Metallrost L2+L4+L6
Gebratenes xi}(ﬂ:z;t{#ﬁ
ganzes Huhn 1 Gratin 220°C Y L4 40-60
(1-1,2kg) halber Tasse
’ Wasser auf L1
Hahnchen- 1 AirFry** | 220°C N Airfry-Blech** L4 30-50
schenkel
Gebratene Metallrost +
Ente 1 Gratin 200°C Y Hitzebestandige L3 50-60
Fleisch und Backform
Gefligel . o Metallrost g
Hahn 1 Gratin 220°C Y Backblech auf L1 L4 20-40
Gebratener Metallrost +
1 Gratin 200°C Y Hitzebestandige L3 50-60
Truthahn
Backform
Schweine- Ober- Metallrost +
rippchen 1 &Unterhitze 200°C Y Hitzebestandige L3 80-100
(1000-1200g) Backform
Wirstchen 1 Supergrill 4 Y Metallrost L5 40-50
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Garzeit nach

Kategorie Rezept anzall Garprogramm T°C Vorheizen Garzubehdr Einlege.b.oden- dem Vorheizen*
Ebenen position (min)
Metallrost +
Rinderfilet Gentle
1 ek 60°C N Hitzebesténdige L3 60-80
(1000-1500g) cooking Backform
Rinderbraten |, Gratin | 220°C Y Backblech 13 20-40
(500g)
Hackbraten Ober- .
(1000-1500g) 1 &Unterhitze 180°C Y Backblech L3 40-50
Gebratenes Tieferes
Huhn mit 1 Gratin 200°C Y L4 45-60
Backblech
Kartoffeln
Gegrillte
Meeres- 1 Supergrill 4 N Metallrost L5 15-30
Fisch und frichte
Meeres- | _Gefrorene 1 AirFry** | 200°C N Airfry-Blech** L4 20-25
friichte Fischstabchen v v
Gebackener . Metallrost
Fisch 1 Eco 200%c N Backblech auf L1 L3 40-60
Metallrost +
Gemiisegratin 1 ECO 200°C N Hitzebesténdige L3 80-90
Backform
Gefrorene
= Pommes 1 AirFry** | 220°C N Airfry-Blech** L4 1825
m . frites
i Gemuse (300-500g)
=} Metallrost +
m -
= Kartoffel 1 Gratin | 200°C Y Hitzebestzndige L4 15-25
N gratin
c Backform
= Rost: Ob
o) Ost- er- .
;)E kartoffeln ! &Unterhitze 200°¢ Y Backblech L4 30-50
m
=z

Die Garzeiten konnen je nach Rezept und Zutaten des Verbrauchers variieren.
* Wenn Vorheizen erforderlich ist
** Je nach Backofenmodell.

@ HINWEIS: Zum Backen von Kuchen, Quiches und anderen Rezepten, die eine Form oder einen Behilter auf
2 Ebenen erfordern, positionieren Sie das Blech versetzt: das obere Blech auf der linken Seite und das untere
Blech auf der rechten Seite.
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5.2. TABELLE FUR EVERYDAY COOKING

Das Meni der Lebensmittelkategorien ermoglicht das Garen einer Vielzahl von Rezepten, ohne dass der
Ofen vorgeheizt werden muss — dank spezieller Garprogramme, die auf die Anforderungen jeder Kategorie
zugeschnitten sind.

Nach der Auswahl des Garprogramms wird die voreingestellte Zeit angezeigt und kann durch Drehen des rechten
Drehknopfs gedndert werden; die Gartemperatur kann durch Driicken des entsprechenden Symbols gedndert
werden. Beide Parameter konnen innerhalb eines begrenzten Bereichs eingestellt werden, wie in der nachste-
henden Tabelle angegeben ist.

Temperatur
. . des Fleischt-
Symbol  Beschreibung Vorheizen E|n|egejb_oden- Temp.eratour- Ze|tsp_anne hermometers Beschreibung
position bereich (°C) (min)
(sofern
vorhanden)
Fur Rinder-,
Kalbs- und
6) Fleisch NEIN 2-3-4 180-200 20-30 55-85°C Schweinebraten,
Gefliigel und

Fleischstuicke.

_ﬂ Fisch NEIN 3-4 160-180 15-45 55.65°C Far ganze Fische
und Filets.
Flr gebratenes
ﬂ Gemiise NEIN 3-4 180-200 30-80 70-90°C | Gemuise und

Kartoffeln.

@ HINWEIS: Wenn der Garvorgang nach dem Ausschalten des Backofens fortgesetzt werden soll, empfiehlt es
sich, nicht die Everyday Cooking-Programme, sondern die Standardfunktionen zu wahlen.
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GroRe der Einlegeboden- Garzeit

Portion Garprogramm Garzubehor I (min)
Rinderbraten 500-800g Fleisch 190°C Metallrost L3 30-40
Rinderfilet 200g Fleisch Metallrost L3
Hackbraten 1000-1500g Fleisch 180°C Metallrost L3 40-50
Filet Wellington 500g Fleisch 200°C Metallrost L3 50-80
Portweinbraten 800-1000g Fleisch 200°C Metallrost L3 40-70
Schweinerippchen | 1000-1200g Fleisch 200°C Metallrost L3 80-100
Lammkarree 800-1000g Fleisch 200°C Metallrost L3 60-80
Lammkeule 1500-2000g Fleisch 190°C Metallrost L3 80-100
Lachsfilet 200-600 g Fisch 170°C Backblech L3 20-35
) 600g . o
Thunfischsteaks . Fisch 180°C Metallrost L3 10-20
(ca. 4 Stiick)
. 700g . o
Schwertfisch-Steaks . Fisch 200°C Backblech L3 15-20
(ca. 4 Stiick)
. 600g .
Kabeljaufil Fisch 150° Backblech L 10-2
abeljaufilet (ca. 4 Stiick) isc 50°C ackblec 3 0-20
Meerbrasse, ganz 1 Fisch 170°C Backblech L3 35-45
) 600g ) o
Meerbrassenfilets . Fisch 150°C Backblech L3 10-20
(ca. 4 Stiick)
—
m . 600g . o
=] Seebarschfilets . Fisch 150°C Backblech L3 10-20
> (ca. 4 Stuck)
o
z Fisch in Salzkruste 1 Fisch 220°C Backblech L3 30-40
N
% Fisch-SpieRe 8 Stiick Fisch 150°C Metallrost L3 20-30
= -
z Gefullter 4 Stiick Fisch 180°C Backblech 13 25-40
i Tintenfisch
Brot, ganz 1 Backwaren 200°C Metallrost L3 35-50
Roggenbrot 1 Backwaren 190°C Metallrost L3 35-50
Kastenbrot 1 Backwaren 200°C Metallrost L3 35-50
Gefrorene 1 Backwaren 200°C Metallrost L3 15-25
Baguettes
. Gefrgrene 1 Backwaren 190°C Metallrost L3 20-30
Blatterteig-Snacks
Fenchel 1 Blech Gemise 200°C Metallrost L3 30-40
Gemischtes 1Blech Gemiise 190°C Metallrost 13 40-45
Gemiise
Blumenkohl 1 Blech Gemise 190°C Metallrost L3 40-50
Kirbis, gewiirfelt 1 Blech Gemise 200°C Metallrost L3 30-40

1) DE 34



Grbrée' der Garprogramm Garzubehor Einlege'bloden— Gar'zeit

Portion position (min)

Gefu!lte 1 Blech Gemiise 180°C Metallrost L3 70-80
Paprika

Geflite 1Blech Gemiise 190°C Metallrost 13 35-45
Zucchini

Karotten- 1Blech Gemiise 180°C Backblech 13 35-40
stabchen

Broccoli 1 Blech Gemiise 190°C Backblech L3 30-40

Ratatouille 1 Blech Gemiise 190°C Metallrost L3 40-45

Gemiseflan | S Auflauf- Gemiise 180°C Backblech + 13 25-35

formchen Formen
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6. PFLEGE UND REINIGUNG

6.1. ALLGEMEINE EMPFEHLUNGEN

Durch regelmaRiges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhéht werden. Den Ofen vor der manuellen

Reinigung abkihlen lassen.

. Es empfiehlt sich, den Backofen nach jeder Verwendung grob zu reinigen.

. Die Ofenwéande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstiger im Handel erhéltlicher Einmalschutzfolie
auskleiden. Gerat die Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heiBen Emaille in Berlhrung,
so kann sie schmelzen und die Qualitdt der Backofenbeschichtung beeintrachtigen.

. Es wird empfohlen, den Backofen nicht bei sehr hohen Temperaturen zu betreiben, um eine libermaRige
Verschmutzung und unangenehme Rauch- und Geruchsentwicklung zu vermeiden. Es ist besser,
bei niedrigerer Temperatur die Garzeit zu erhohen.

. Zusatzlich zum mitgelieferten Zubehor sollten nur temperatur- und hitzebestdndige Backformen und
ofenfestes Geschirr verwendet werden.

6.2. REINIGUNG DES BACKOFENS

6.2.1. IM INNEREN DES BACKOFENS: REINIGUNGSFUNKTIONEN

g2t Pyrolytische Reinigung (*je nach Ofenmodell)
Dieses Verfahren beruht auf dem gleichnamigen chemischen Prozess, der die Zersetzung komplexer Stoffe durch
Warmebehandlung beinhaltet.

Nach dem Start wird die Backofentlr automatisch verriegelt und die Temperatur schnell auf gliihende 410°C
erhoht.

Am Ende des Reinigungszyklus bleibt im Hohlraum nur eine minimale Staubablagerung zurick, die sich mit einem
feuchten Tuch leicht abwischen l&sst.

So funktioniert es:

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile aus dem Backofen, wie z. B. Roste, seitliche Einschiibe und Schrauben der
seitlichen Einschiibe (*);
2. Drehen Sie den Funktionsknopf auf <%*. Drehen Sie den Drehregler, um das Pyrolyseprogramm einzustellen.

Lassen Sie die Funktion fiir die eingestellte Zeit laufen. Wahrend dieses Vorgangs und der anschlieRenden
Abktihlphase bleibt die Backofentir verschlossen.

3. Wenn das Gerat abgekihlt ist, die Innenflachen mit einem Tuch reinigen.
A WARNUNG: Gerit nur beriihren, wenn es sicher abgekiihlt ist. Vorsicht, bei allen heiRen Oberflichen

besteht ein Verbrennungsrisiko. Verwenden Sie destilliertes Wasser oder Trinkwasser.
(*) nur far Modelle mit 7 Ebenen.
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358 H20 Clean
Die H20-Clean-Funktion wurde entwickelt, um leichte Verschmutzungen mihelos zu beseitigen und eine schnelle
und umweltfreundliche Losung fur die Reinigung Ihres Backraums mit der Kraft des Dampfes zu bieten.

So funktioniert es:

1. GieRen Sie 100 ml Wasser in die untere Vertiefung des Ofens.

2. Drehen Sie den Drehknopf auf */«. Drehen Sie gegebenenfalls den Drehregler, um das Hydro-Clean-
Programm einzustellen. Lassen Sie die Funktion fur die eingestellte Zeit laufen.

3. Lassen Sie den Backofen am Ende des Reinigungsvorgangs abkuhlen.

P

Wenn das Gerat abgekiihlt ist, die Innenflachen mit einem Tuch reinigen.
5. A WARNUNG: Gerit nur berithren, wenn es sicher abgekiihlt ist. Vorsicht, bei allen heiRen Oberflachen
besteht ein Verbrennungsrisiko. Verwenden Sie destilliertes Wasser oder Trinkwasser.

Katalytische Reinigung

Die katalytischen Platten kleiden den Garraum aus und sorgen dafiir, dass Sie nie Probleme mit einem schmutzigen
Backofen haben.

Die Paneele sind mit einer speziellen Emaille beschichtet, die eine mikroporose Struktur aufweist, die in der Lage
ist, Fettspritzer zu absorbieren.

Durch eine katalytische chemische Reaktion wandeln sie das absorbierte Fett effizient in gasférmige Elemente
um, wenn sie hohen Temperaturen ausgesetzt werden.

Empfehlung: Ziehen Sie in Erwagung, die katalytischen Platten nach etwa drei Jahren Gebrauch auszutauschen,
vor allem, wenn Sie lhren Ofen flir zwei bis drei Garvorgange pro Woche verwenden. Dies gewahrleistet optimale
Leistung und Sauberkeit.
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6.2.2. AUBERHALB DES BACKOFENS: Ausbau und Reinigung der Glastiir

1.  Stellen Sie die Tur auf 90°. Drehen Sie die
Verriegelungslaschen des Scharniers vom
Backofen weg nach aufRen.

3. Stellen Sie die Tur auf 45°. Driicken Sie
gleichzeitig auf die beiden Knépfe an den
seitlichen Schultern der Tur und ziehen Sie sie
zu sich heran, um die obere Abdeckung der
Glastir zu entfernen.

4.  Entfernen Sie das Backofenglas sehr vorsichtig
und beginnen Sie mit dem inneren Glas. Halten
Sie das Glas wahrend des Vorgangs mit beiden
Handen fest und legen Sie sie auf eine gepolsterte,
flache Unterlage (z. B. auf einen Stoff).

5. A WARNUNG: Das 3uRere Glas ist nicht
abnehmbar.
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6.  Reinigen Sie das Glas mit einem weichen Tuch
und geeigneten Reinigungsmitteln.
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7.  Setzen Sie die Glasscheiben ein und vergewissern
Sie sich, dass das ,Low-E“-Etikett gut lesbar und
auf der unteren linken Seite der Tur in der Ndhe
des linken Scharniers angebracht ist. Auf diese
Weise bleibt das bedruckte Etikett auf dem
ersten Glas auf der Innenseite der Tar.

8.  Bringen Sie die obere Abdeckung der Glastiir
wieder an, indem Sie sie nach innen drticken,
bis die beiden seitlichen Knopfe hérbar einrasten.

9.  Stellen Sie dann die Tur wieder auf 90° und
drehen Sie die Verriegelungslaschen der
Scharniere nach innen in das Innere des Ofens.
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6.3. REINIGUNG DES ZUBEHORS

Achten Sie darauf, dass Sie das Zubehor nach jedem Gebrauch grindlich reinigen und mit einem Handtuch
abtrocknen. Bei hartnackigen Riickstédnden sollten Sie das Zubehor etwa 30 Minuten lang in einer Mischung aus
Wasser und Seife einweichen, bevor Sie es ein zweites Mal abwaschen.

REINIGUNG DER SEITLICHEN EINSCHUBE:
- Modell mit 6 Ebenen

1. Entfernen Sie die seitlichen Einschibe, indem Sie sie in Richtung der Pfeile ziehen.
2. Reinigen Sie die seitlichen Einschiibe entweder in der Spilmaschine oder mit einem feuchten
Schwamm und lassen Sie sie anschlieRend abtrocknen.
3. Bauen Sie die seitlichen Einschiibe nach dem Reinigungsvorgang in umgekehrter Reihenfolge
wieder ein.
ee———
g =
4
y! 1‘
N —

- Modell mit 7 Ebenen

1. Entfernen Sie die seitlichen Einschiibe, indem Sie zuerst den vorderen Teil in Pfeilrichtung ziehen
und den hinteren Teil von den Schrauben I6sen.

2. Reinigen Sie die seitlichen Einschiibe entweder in der Spilmaschine oder mit einem feuchten
Schwamm und lassen Sie sie anschlieBend abtrocknen.

3. Bauen Sie die seitlichen Einschiibe nach dem Reinigungsvorgang in umgekehrter Reihenfolge wieder

ein: Positionieren Sie den hinteren Teil zwischen den Schrauben und schieben Sie den vorderen Teil
in Pfeilrichtung.
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6.4. WARTUNG

AUSTAUSCH VON KOMPONENTEN

Auswechseln der Gliihbirne an der Oberseite:

Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.

Nehmen Sie die Glasabdeckung der Lampe ab.

Bauen Sie die Glihbirne aus.

Ersetzen Sie die Glihbirne durch eine neue Gliihbirne desselben Typs.
Bringen Sie die Glasabdeckung der Lampe wieder an.

SchlieRen Sie den Backofen wieder an die Stromversorgung an.

ok wNE

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

Dieses Produkt enthélt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
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Auswechseln der seitlichen Gliihbirne:

1. Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.

2. Verwenden Sie einen Schlitzschraubendreher. Halten Sie ihn seitlich an das Schutzglas und lben Sie
vorsichtig Druck aus, um es zu entfernen.

3. Fassen Sie die Glihbirne vorsichtig an ihrer Unterseite an.
4, Setzen Sie die neue Gliihbirne ein.
5. Setzen Sie das Schutzglas wieder ein, indem Sie es leicht andriicken, bis es einrastet.
6. SchlieRen Sie den Backofen wieder an die Stromversorgung an.
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

Schritt 5 Schritt 6

Dieses Produkt enthélt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
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7. FEHLERSUCHE

Wenn wahrend des Betriebs des Ofens ein Fehler auftritt, erscheint auf dem Display der Code ,,ER”, gefolgt von
zwei Ziffern, die den Fehler identifizieren.

Schalten Sie den Backofen aus und ziehen Sie den Netzstecker, warten Sie einige Minuten und schlieen Sie ihn
dann wieder an.

Sobald der Fehler verschwindet, kénnen Sie den Backofen wieder benutzen. Sollte dies nicht der Fall sein, rufen
Sie bitte den Kundendienst an und teilen Sie den Code (ERXX) mit, der auf dem Display angezeigt wird.

Fehler
A S
™ ‘
S e
T —
ERXY
]
c-:_fo—{? -
Rauch
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8. UMWELTSCHUTZ UND ENTSORGUNG

8.1. ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

Dieses Elektrohaushaltsgerit ist in Einklang mit der EU-Richtlinie 2012/19/EU (ber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Elektro- und Elektronik-Altgerate enthalten umwelt-
schadigende Substanzen (die ggf. eine negative Auswirkung auf die Umwelt haben) sowie (wieder-
verwendbare) Grundelemente. Daher ist es wichtig, Elektro- und Elektronik-Altgerate spezifisch zu
_ entsorgen, um alle schadlichen Substanzen zu entfernen und wiederverwendbare Teile zu recyceln.
Verbraucher leisten einen wichtigen Beitrag, um zu gewdhrleisten, dass Elektro- und Elektronik-
Altgerate nicht zu einem Umweltproblem werden. Halten Sie sich daher bitte an die folgenden Grundregeln:
- Elektro- und Elektronik-Altgerate durfen nicht mit dem normalen Hausmdill entsorgt werden.
- Elektro- und Elektronik-Altgerate miissen bei zugelassenen Sammelstellen abgegeben werden, die von der
Stadtverwaltung oder anderen zustdndigen Stellen verwaltet werden.
In vielen Landern wird fir die Entsorgung grofRer Elektro- und Elektronik-Altgerate ein Abholservice angeboten.
Beim Kauf eines neuen Gerats wird das alte vom Handler zuriickgenommen, der es kostenfrei entsorgt, sofern
das neue Geréat von einem dhnlichen Typ ist und die gleiche Funktion erfillt wie das Altgerat.

8.2. STROMSPAREN UND UMWELTSCHUTZ

Sofern moglich, das Vorheizen des Backofens vermeiden und seine Kapazitat voll ausnutzen.

Die Backofentiir so selten wie méglich 6ffnen, weil die Hitze aus dem Innenraum bei jedem Offnen verloren geht.
Fir eine deutliche Energieersparnis den Backofen 5-10 Minuten vor dem Ende der Garzeit ausschalten und mit
der Restwarme zu Ende garen. Die Dichtungen sollten sauber und unversehrt bleiben, damit keine Hitze aus dem
Inneren verloren geht. Falls Sie einen Stromversorgungsvertrag mit Stundentarif haben, erleichtert das Programm
der ,verzogerten Startzeit” das Stromsparen, indem der Anfang des Garvorgangs in die Zeit verschoben wird,
wo der glinstigere Stromtarif gilt.
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9. INSTALLATION
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KANQIHPOATE

Zag euxapLOTOUUE ToU eMIAEEQTE TO TTPOIOV paG. Ma tn Staoddalion

™G aoPAAELAG OOG KOL YLO VO TIETUXETE TA KOAUTEPA ANMOTEAECUATA,

oG apakaloU e va SLaBACETE MPOCEKTIKA TO APOV eyXeLpidlo,
ouunepAapBavopevwy Twv odnylwv aopadeiag, kat va To puldatete

yla LEAAOVTIKA Xpron.

MpLv EYKATAOTAOETE TOV POUPVO CNUELWOTE TOV OELPLOKO 0pLlOUO Tov omolo
eVOEXETAL VO XPELOLOTELTE YLa ETLOKEVEG. EAEYETE yLa TUXOV {NULEG aTtO TN
petadopd kot cupBoudeuTeite évav TEXVLIKO, av dev elote BERalot, mpLv
amnod tn xprnon tou. QuAdtte Ta UALKA CUOKeEUAGLOG LOKPLA amo matdLa.

@ ZHMEIQIH: AdBete umOPn ATL TA XAPAKTNPLOTIKA KOL TOL EAPTAOTOL
Tou poUpvou evoEXeTAL va SLapEPOUV avAAOYA E TO LOVTEAO TTOU
OYOpPAOATE.
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1. NAHPO®OPIEZ AZDAANEIAZ

FENIKEZ MPOEIAONOIHZEIZ

Mn xpnotpomnoleite atpokaboaploth yla epyacieg kabaplopou.

A\ NPO3OXH: mpokeévou va anodevyBel kivéuvoc Ayw akoloLac
enavadopdg TG BepULKNG SLAKOTAG, AUTA N CUCKEUN &V TIPEMEL va
TIAPEXETAL LEOW EEWTEPLKIC CUOKEUNG LETAYWYNG, OTIWE XPOVOSLAKOTTN,
N VOl CUVOEETAL O KUKAWLLO TTOU EVEPYOTIOLELTAL KOLL OTTEVEPYOTIOLELTOL
TOKTLKA aTtO TO NAEKTPLKO SikTUO

Katd tn xprion n cuokeur Beppaivetal. MpEMEL va TPOCEXETE WOTE VA
UNV ayyilete Beppavtikd oTolxelo oo oTov poupvo.

Xprion cUpupwva pe TNV NPOBAENOUEVN XPHRON

Xpnowuornoleite tov $polpvo HOVO ylo Tov TIPOPAETIOUEVO OKOTIO,
SnAadn povo yla to payelpepa Twyv TPodipwy: omoladnmote GAAN
Xpnon, yla mapddelypa we mnyn Bepudtntag, Bewpeital akatdAAnAn
KOl EMOUEVWG €TILKIVOUVN. O KATAOKEVAOTNC SV pmopel va BewpnBet
UTELBULVOC yLa TUXOV {NHLEG TTou odeilovTal o€ akaTtAAANAN, eopalpévn
N mapdAoyn xpnon.

Neploplopol xprong

H ouokeun pmopet va xpnotpomnotn et amo motdid nAkiag 8 eTwv Kot Avw
KOLL OTTO ATOUA UE UELWUEVEC CWHATIKEC, ALOBNTNPLAKES I SLOVONTIKES
LKOVOTNTEC 1 EAewdn epmelplag katl yvwong, epocov Bpiokovtal uno
enontela n eav toug £xouv 600el cadeic odnyleg OXETIKA e TN Xpron
TNG OUOKEUNG LE aodaAr TPOTIO KAL £XOUV KATAVONOEL EMAKPLBWE TOUG
OXETIKOUG KvdUvouc. Ta maldid dev emtpénetal va mailouv PE TN
ouokeun. O KaBaplopdg KaL n cuvtrpnon amo tov xprotn Sev Mpenel
va ylvetal amo modld xwpic kapia emifAedn f emornteia.

AuTtn n ouokeun 6ev mpoopileTal yla xprion oo atopa (cupnepAO-
BavopEVWV TWV TALSLWV) HE LELWUEVEC PUOIKEG, KIVNTIKEG 1) SLOVONTIKEG
LKAVOTNTEG N XWPLG EUTIELPLA KL YVWOELG, EKTOG KOLL EAV EMOMTEVOVTOL
N €xouv AAGBeL odnyieg avadoplkd Pe TN XPrion TNG CUCKEUNG OO
TIPOCWTIO UTIELOUVO yLa TNV acAAELA TOUG.

Ta madLd mpEMEL VA EMONMTEVOVTAL CUVEXWGS WOTE Va SLacdaALoTEL OTL
Sev nailouv Ye Tt CUOKEUN).

A\ NPOEIAONOIHZH: n 6UOKEUR KoL Ta TPOoPAcLpa pHépn tne {eoTai-
vovTaL Kotd tn SlapKeLa Tng xprong. NPEMEL VO IPOCEXETE WOTE VAL LNV
ayyilete Beppavtikad otolxeia Nadla NALKIAG KATW TwV 8 ETWV MPETEL
Va TIOPALLEVOUV OE IOOTAO!, EKTOG £AV ETIBAETOVTAL CUVEXWC.

A NPOEIAOMOIHZH: Alddopa mpooPdoiua efapthpata i pépn
(tng ouokeung) Bepuaivovtal katd tn xpron. Ta ukpd madid dev
ETUTPEMETAL VO TTANGLALOUV.
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NPOEIAOMNOIHZEIZ ETKATAITAZHZ

O ¢oupvog umopel va Bpioketatl PnAd oe otHAN [ KATW Ao TAYKO
epyaoiag.

Mplv amod tn otepEéwaon Kal otabepomoinon, mpémnel va e€aopaiioste
KOAO OEPLOMO OTOV XWPO ToU GoUPVOU WOTE VO ETILTPETETOL N CWOTH
KukAodopia tou dPpéokou aépa mou amatteitat yla tv Poén kot
TNV MPOOTOOLa TWV ECWTEPLKWY HEPWV. ANULOUPYAOTE TA avolyuata
Tiou TpocSlopilovtal OTIG QMELKOVIOELG avAAoya LE TOV TUTO TNG
TOMoB£TNONG. ZTEPEWVETE MAVTA ToV GoUPVO oTa ETUTTAA UE TIG BidEC
TIOU TIOPEXOVTAL LIE TN CUOKEUN.

Agev amalteitol meEPALTEPW XELPLOUOG/PUBUILOELS yLa TN AELTOUpYia TNG
OUOKEUNG OTLG OVOUOLOTIKEC OUXVOTNTEG.

H ouokeun dev mpénel va eykatootabel miow amno SLakoopnTLKr mopta
yla va amodevyBel n utepBEpuavon.

Katd tn dlapkela tng eykataotaong o ¢oupvog Ba MPEMEL va AMOCUV-
6éetal amnd 1o diktuo yla va anopeuxBei n umepBEppavon.

Eav amatteital n Bonbela Tou KATAOKELOOTH YLOL TNV AMTOKATACTACN
BAaBwv tou mpokUTTouV arod AavBaouévn eykataotacn, autn n Bon-
Bela Sev KOAUTITETAL ATTO TNV €yyunon. Mpémet va tnpouvtal oL 0dnyieg
EYKATAOTOONG VLA EMOYYEALATIKA KATAPTLOUEVO TIPOCWTIILKO.

H AavBaopévn eykatdaotaon Unopel va mpokaAéoel BAABn n tpavua-
TLOWO o€ avBpwroug, {wa f avtikeipeva. O KATAOKEVAOTNG OV Umopetl
va BewpnBel umevBuvog yla tétota BAAPN R TPAUUATIOUO.

H eykatdotoon MpEMEL va YIVETAL amo LGIKEUIEVO TEXVIKO, O OToilog
TPEMEL VA YWWPLTEL KAl va TNPEL TOUG VOUOUG TTou LoXUOoUV oTh XWwpeo
EYKATAOTAONG KOL TIC 08NYLEC TOU KATACKELAOTH).

META TNV AMOCUCKEUAGLO TNG CUCKEUNG, EAEYXETE TAVTA OTL eV €XEL
urnootel {nuLd, oe mepimtwon MPOPARUATOC EMLKOWWVIOTE UE TNV
unnpecia €€UMNPETNONG MEAATWY TIPLV ATIO TNV EYKATACTACN KOl [N
OUVOEETE TN OUCKEUN LE TNV TTAPOXN PEVUATOGC.

Adaipgote To UALKO cuoKevaoiag mpLy armod tn AELToupyila TNG CUCKEUNC.
Katd tn Stdpkela Tng EyKATAOTACNG LN XPNOLLOTIOLELTE TO XEPOUAL TNG
TOPTAG Tou PoUPVOU YL VO OIVAONKWOETE KOl LETAKLVIOETE TO poUPVO.
Ta €MUTAQ EYKATAOTOONG KoL T TIOPOKELUEVA TIPETIEL VAL AVTEXOUV O€
Bepuokpaoieg 95°C.

Juviotatal vo $opaTE TMPOOTATEUTIKA YAVTLO KATA TNV EYKATACTAON
yla Tnv anoduyn TPAUUATIORWY arnd ko ipata.

Mnv eykaBLOTATE TO MPOIOV 0t EWTEPLKOUG XWPOUG EKTEOEUEVO OF
aTHoodALPLKOUC TTAPAYOVTEG.

AUTH n OUOKEUN £XEL OXESLAOTEL yLo Xprion o€ UPOUETPO XaUNAOTEPO
aro 2000m.
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HAEKTPIKEZ NMPOEIAOMNOIHZEIZ

H npila mpémel va eivat katdAAnAn ywa to ¢optio mou avaypddetot
OTNV ETIKETA KaL TIPETEL VAL £XEL TNV eMadn YElwong cuvdedepévn Kal
o€ Aewtoupyia. O aywyog yelwong €XEL KITPLVO-TIPAGCIVO XpwHa. AuTh
n epyaoia MPETMEL va TTPOYOTOTIOLETAL OO KOTAAANAQ KOTOPTIOUEVO
ETAYYEALATIO TEXVLKO.
H ouvdeon pe tv nnyn tpododooiag pmopel va yivel oL | otabepn
KaAwbiwon TonoBeTwvtag Evav MOAUTIOALKO SLOKOTTTN, e SlaxwpLopo
enadwv cVUPWvVA PE TIC ATIALTHOELS yla UTtEpTaon katnyoptag lll,
HETAEV TNG OUOKEUNG KOL TNG TINYAG LoXVOG TTIOU UTIOPEL VAL OVTEEEL TO
HEyloto ouvdebepévo doptio Kal Ttou eival cOUPwWvVN Ke TNV Loxouoa
vouobBeaia.
Ie mepimtwon acuppatotntag METaly g mpilag Kot Tou Buopartog
NG OUOKEUNG, {NTNoTE amo €vav eelOIKEUUEVO NAEKTPOAOYO va
avTikataothoel TNy npila pe évav aAlo katdAAnAo tumo. To Buoua
Kall N mpila mpEMEeL va cuppopdwWVOoVTaL PE Ta LoXYUOoVTa TTIPOTUTIA TNG
XWPOG EYKATAOTOONG.
To kitpwvo-mpdcivo kaAwdlo yelwong dev mpenel va SlakOmTeTal anod
tov Stakomtn. H mpila ; 0 MOAUTIOALKOC SLAKOMTNG IOV XPNOLUOTIOLE(TAL
yla tn ouvdeon Ba mpémnel va eival eVKoAa MPooBAaciya KATA TV
EYKATAOTOON TNE CUOKEUNG.
Av to KaAwSL0 TaPoXN G PEUATOG EXEL HOaPEL TPETEL VA avTIKATAOTADEL
Qo TOV KOTOOKEUAOTH I} TOV QVTIUTPOOWIIO Tou O€pPIC 1 apouoLa
efovolodotnuéva mpoowna, mpoc anodpuyn Tou Kwvduvou. lNa Tuxov
ETILOKEVEC, ETKOWVWVAOTE HOVO Ue To TuApa EEumnpétnong MeAatwyv
Kall {NTHOTE TN XPron YVNOLWV OVTAAAQKTLKWV.
ATIOGUVGSEETE T CUOKEUN A0 TNV TAPOoX NAEKTPLKOU PEULATOG TIPLV
EKTEAEOETE OMOLAONTIOTE EPyOOLA 1) CUVTHPNCN OE QUTAV.
A\ NPOEIAONOIHZH: BeBawwBeite 6TL N cuokeun eival amevepyo-
TIOLNUEVN TIPLV QAVILKOTOOTAOETE TN AQUMA, yla va anodpUyYeTE TtV
mBavotnta nAektponAnéiac.
O ¢doupvog penel va oot ipLv adalpEceTe Ta adaALPOUEVA LEPN.
MeTta tov KabapLlopo, cuvapUoAoynoTe Ta Eava cUUPWVA LLE TIC 08NYLEG.
H xprion omolacdnmote NAEKTPLKNG CUCKEUT G CUVETIAYETAL TNV THPNON
OPLOUEVWVY BepeAlWSWY Kavovwy:
- unv tpaBarte to KoAwdlo Tpododoaciag yla va amocuv ECETE Tn
OUOKEUN amo TNV nyn tpododoaoiag:
- UNV oyylETE TN OUOKEUN UE BpeyUEva N uypa XEpLa 1) odLa:
- YeVIKA &gV ouvLoTATOL N XPHON TPOCAPHOYEWYV, TIOAUTIPL{WV Kall
KaAwdiwv enméktaong:
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- ot mepimtwon SuoAsltoupyiag /Kot Kakng Asttoupyiog, ameve-
PYOTIOLNOTE TN CUCKEU KAl [NV TIPOPBELTE OE TPOTIOTIOLNTELG.
© HMEIQZH: kobuwc o dolpvoc pmopel vo amattel epyaociec
ouvtnpnong, KaAo eival va €xete dabéoiun aAAn mpila, wote va
unopet va ouvdebel o poupvog oe autry, edv adalpebel amnod tov xwpo
OTOV OToio €lval EYyKATECTNEVOC.
OmnoladnmoTe EMIOKEUN, EYKATACTACON KL CUVTIHPNGN TIOU 8EV mpay-
HOTOTOLE(TAL CWOoTA pnopel va BEoel oe coPfapod kivéuvo Tov xprotn.
H kotoaokevdotpla etatpeio dnAwvel otL dev avahapPavel kopio
gubuvn yla Apeoeg N EUUEDEC {NULEC TTOU TTPOKOAOUVTAL OO €0 aA-
HEVN €yKATAOTAON, cuvinpnon N emwokeun. EmumAéoyv, v euBuveTal
yla InULEC TToU TpokaAoUVTaL amo TNV amoucia r tn Slakomr tou
ouoTAATOC yelwong (m.x. nAektpomAnéia).
A NPOZOXH: mpokepévou va amodpeuxBei kivduvog Adyw akolotag
enavadopag tng BepUIkAG SLAKOTIAG, AUTA N CUOKEUN 8V PEMEL val
TIAPEXETAL LEOW EEWTEPLKIC CUOKEUNG LETAYWYNG, OTIWE XPOVOSLAKOTTN,
| va CUVOEETAL 08 KUKAWLOL TIOU EVEPYOTIOLELTAL KOL OTIEVEPYOTIOLELTAL
TOKTLKA aTto TO NAEKTPLKO SikTUO.
H ouokeun dev €xel oxedlaotel yla va evepyomnoleital amno e€wtepiko
XPOVOSLOKOTTN 1) EEXWPLOTO CUOTNUA TNAEXELPLOUOU.

XPHZH KAl ZYNTHPHZH

To tayi palevel Ta umtoAeippata ou otalouv KATA TO Hayeipepa.
Otav tonoBeteite Tn oxdpa ota mMAaiva otnpiypoata, BeBalwbdeite otTL
TO UIKPOTEPO TUNAMA TNG TTAEUPAC (LETAEU TOU OTOTT KAl TOU AKPOU)
£lvoll OTPOUUEVO TIPOG TO ECWTEPLKO Tou poupvou. Eav n oxdpa StabEtet
SLOKOOUNTLKA METOAALKA UIAPQ, TIPOCELTE va TNV TOMOOETNOETE OTO
e€wtepLkd Tou HoUPVOU, WOTE TO AOYOTUTIO TNEG LAPKAG VA Elval opaTo
Kal EvavAyvwoTo. MNa tn cwoth TonoBEétnon avatpefte eniong otnv
€lKOVA 0TNV evOTNTa « EEQPTALATOY TOU TAPOVTOC EYXELPLSLOU XproTh.
Mn XpnOLUOTIOLE(TE OKANPA AELAVTIKA KOOAPLOTIKA N ALXUNPEG UETAA-
AKEG EVoTpEG yla va kaBapioete ta T{apLa tng moptag tou dpolpvou
eneldn umopouv va ypoatlouvioouv tnv emiPpaveld, Pe evOeXOUEVN
OUVETELA TN Bpavon tou tlapLol.
Xpnoluornotote pévo tov alodntipa Bepuokpaciag mou cuvioTaTal
yla autov Tov $poupvo.
Kotd tn Stdpkela Tou payelpépatoc, oL udpatuol amd tnv vypacia pro-
pel va cuykevipwBoULV péoa otnv KooTnTa tou $poupvou 1 oto TlapL
™G moptag. Auto ival pla puololoyikn katdotaon. MNa vo PELWOETE
OUTO TO QTOTEAECUQ, TIEPLUEVETE 10-15 AEMTA LETA TNV EVEPYOTIOiNGN
nipwv BaAete paynto oto doupvo. e KABe TepimTwon, N CUUMUKVWGON
e€adaviletal 6tav o povpvog ptacel otn Bepuokpacia Pnoipatog.
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MayelpePte Ta Aaxavika o€ va SOXELO LE KATIAKL OVTL O €va avoLXTo
Tadl.

Anoduyete va adrvete daynto péoa oto polpvo UETA TO Haysipepa
yla teploootepo amo 15/20 Aenta.

Mta peyaAn Slakorr) mapoxng PEVUATOC KATA T SLAPKELA pLOG GAONC
HOYELPEUATOG Umopel va TpokaAécel SuoAeltoupyia tng oBovnc.
Z€ QUTH TNV MEPLMTTWON ETUKOLVWVNOTE ME TNV EEUMNPETNON TIEAATWV.
A\ NPOEIAOMOIHEH: Mnv enev8UeTe TOUG TOLXOUG TOU POUPVOU HE
oAOUULVOXOPTO 1 TpooTacia plag xprnong mou SiatiBetal and ta
Kataotipata. AAoupLwvoxapto f omoladnmote AAAn mpootacia, o€
aueon emnadrn PE TO KAUTO OPAATO, KIVOUVEUEL va ALWOEL KoL va
OANOLWOEL TO OUAATO TWV ECWTEPLKWV XWPWV.

A NPOEIAONOIHEIH: Mnv adalpeite mOTé TNV TOLLOVXA TNC TOPTOC
Tou ¢oupvou.

A NPOZOXH: Mnv £avayepilete T0 KATW UEPOG TNG KOOTNTOG ME
vePO KATA To payeipepa ) otav o poupvog ivat {eoToc.

Ma tn owotn) xprnon tou ¢oupvou, cuvioTatol va pnv Balete to
daynto oe aueon smadn He ta padla Kal toug Siokoug, aAAd va
XPNOLUOTIOLELTE XapTLd poUpvou f/kat eldLIka Soxeia.
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NPOEIAOMNOIHZEIZ (*NIA ®OYPNOYZ ME NMYPOAYZH)

Mplv ano tov Kabaplopod, amalteitol AmopaKpuUVon Twy SLoppowv.
A\ NPOEIAOMOIHEH: TPV EEKWVIACETE TOV AUTOHOTO KUKAO KOBAPLOHOU:
- KaBapiote tnv noépta tou polpvou.
- AmopakpUVETE TUXOV HEYAAQ 1} XOVTPA UTIOAELHpaTa daynTou
OO TO ECWTEPLKO Tou polpvou, e Eva vwno odouyyapt.
MnV XPNOLLLOTIOLEITE ATTOPPUTIOVTLKA.
- Adalpéote 6Aa ta agecoudp Kal To KLT payag oAlobnong
(eav umapyed).
- Mnv tonoBeteite netoétecg koulivag.
Ytou¢ poupvoug rou SlabETouv aloBNTAPA KPEATOC, TIPLV ATTO TNV
EKTEAEON TOU KUKAOU KaBaplopou, armatteitol KAE(OLWOo TNG OMNAG e
TO mopexopevo mallpadt. KAelvete mavta tnv onn He To mafiuadt otav
Sev xpnolpomoleital o aodnTRpog KPEATOC.
Kata tn dtdpketa tn¢ Stadikaoiag mupoAutikol kaBaplopou (eav
SlatiBetal), oL emipaveleg evdéxetal va BepuavBolv meplocoTEPO
ard 1o cuvnOLopPEVO Kal Ta TtaLdLd Ba MPETEL VAL KpATOUVTAL LOKPLAL.
Edv €xel tomoBetnBel eoTia MAVW Ao to $poUpvo, UNV XPNOLLOTIOLELTE
TOTE TNV €oTia evw Aettoupyet to Pyrolizer, autd Ba anotpéPel Tnv
umntepBéppavon tTng £0TiOG.
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2. MAPOYZIAZH TOY NPOIONTOZ
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2.1. EMIZKOMHEH TOY NPOIONTOZ

L
In

2.2. EEAPTHMATA
MAEUPLKEG CUPHATIVEG OXAPES (LOVO av uTtdpxouv*)

Nivakag eAéyyou
ApLBpoi Bécswv padLiv
IXApeg

Taya

KaAvppa avepiotipa
Noépta povpvou
MAEUPLKEG CUPHATLVEG OXAPES
(edv umdpyouv: povo yla
emninedn ko\otnTA)

8. IZelplakog apltOpog Kot
Kw8kdG QR

NounhwNRE

Ipate £5W oV OELPLAKO aPLBUOG 0OG yia LEAAOVTLKY avadopd.

MetaAAkn oxdpa

Ta mAaivd padra Bpiokovtat Kat oTig SU0 MAEUPEG TNG
KOWOTNTAG Tou poupvou Kat eival oxedSlaopéva ya
NV TonoBETNon T LWV KaL oXapwyv Katd tn StapkeLa
TOU HAYELPEULOTOG.

@ HMEIQZH: 6 i 7 enineda avdloya pe To povtéo.

Tai Pnoipatog (Lévo av undpxet*)

Muwa petaAAkr oxdpa oe éva ¢olUpvo eival éva
adatpolpevo, pubuilopevo padL mou umootnpilet
Hayelplka  okevn, efoodalilovtag opoldpopdo
payeipepa Kot SleukoAUvovtog Tov  KaBaplopo.
Mropel va xpnowpomoinBei ywa tnv tomoBétnon
TWATWY Kol OKeuwv oe Sladopetikd Udog yla
SL1AdOPEC AVAYKEG HLAYELPEUATOG.

Tayi Babu

———

‘Eva tai Pnoipatog eivat W8avikd yla tnv emniteuén

OpoLOHopdOU POSIoHATOG OTO KATW HEPOC, KABLOTWVTAG
TO LSAVLKO YLt UTLOKOTA KAl APTOCKEUAOoUATA AOYyWw
TOU pnxou, eminedou oxedlaopol tou. EmutpooBétwc,
N TOMOBETNON TOU KATW QO UL OXAPA LAYELPEUATOG
urnopel va BonBrioel otn culloyr OTAYOVWY Ko
QMOTPETEL TO Aépwia pEoa otov polpvo.

To BaBu tai elvat L6aviko yla cuvtayEg pe mpocbeta
UYPA N OTPWOELG, OMWG TNG yaotpag f ta Yntd
doUpvou. To BaBog Tou eival eL8IKE OXESLAOUEVO yLaL
va e€aodalilel tnv emBupunt cuvoxn Twv Tpodipwy
TOU €TOLGTOVTAL OE AUTO.
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TnAeokomikoi odnyoi (Lévo edv urtdpxouv*)

Mevteoédeg Softclose/Softopen (Ldvo av urtdpyouv*)

OL TtnAeoKoTkEG pAyeg doupvou elval padla mou
uropoUv va enektaBolv, SLeUKOAUVOVTOG TNV TOTO-
Bétnon | v adaipeon avikelpévwy, Xwpig va
xpelaletat va Balete ta xépla oag Badbid péoa o Evav
Kauto ¢olpvo. BeAtiwvouv tnv aoddalela, tn otabe-
poTNTA KOl prtopolv va pubuifovtal o SladopeTikd
enineda.

A6 taui - Aettoupyio BBQ (L6vo av umdpyet*)

To koilo oxApa emtpémel tn owoth kKukAodopia
™G uypaciog mou TopAyeTal Kotd TO Hayeipepa,
Swatnpwvtag uPnld tov Pabud uypaociog Twv
tpodipwy. Avaloya e TV TOCOTNTA TOU VEPOU TIOU
tonoBeteital oto tai, Ba miteuxBei Eva Mo «oTEYVO»
1 TLO «UYPO» HAYEIPEUQ.

ZoUBAa (udvo av urtdpxeL*)

5&&-

OL pevteoédeg amalol KAELOILOTOG KAl OVOIYUATOG
eAéyxouv tnv kivnon tng moptag, eéaocdalilovrag
opaAn Kivnon Kat ormoTpENOoVTaG TO XTUTNUA TG,

AutA6 tai - Aettovpyio ATMOY (pdvo av untdpxet*)

To kuptd oxnpa eivat katdAnAo ywa Yrowo otn
oxapa, péoa otov dpolpvo oe uPnAr Beppokpacia
(220°) emutpénovrag éva anotédeopa BBQ akdun kat
oTO ottt pe Alyo Karvd, Xapn oTtnv amooTPayYYLOTIKA
Spdon twv Autwv otov rtdto tou taLou.

ALoOntApag KpEatog (udvo av undpxeL*)
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H coUPAa Aettoupyel o ouvBUAOMUO WE TO EMAVW
otoleio Bgppavong, neplotpédovrag to dayntd mou
UTopel va LayELPEUTEL OMOLOYEVWG. XPNOLUOTIOLELTOL
KaAUTEPA HE TEMAXLO TPOdipwy peoaiou peyéBoug.
18avikn yla va amoAaloste to mapadootakod Yntod,
oav va eival n mpwtn ¢opda.

AUTOG 0 aoBNTAPOC KpEaTog elval évag atobntrpag
Bepuokpaociog mou, tonobeteital péca oto daynto
Kal ouvdéetal pe To doupvo pEow kalwdiou,
ETUTPETEL TOV EAEYXO TNG ECWTEPLKAG Beppokpaaciag
ToU ¢ayntol KATA TN SLAPKELX TOU HOYELPEUATOC,.
Xpnolpomnoteitat kKupiwg yla PapLa Kal KPEAg.
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Tawi Airfry (uévo av untdpyet*)

To tat airfry e€aodalilel 0tL 0 {eotdg agpag dpravel
ota TtpodLua opoldpopda Kat tplodldotata, £Xoviag
WG AMOTEAECHA LA TILO Tpayavr EEWTEPLKN ETLAVELA
Slatnpwvrag ta TpudePE 0To ECWTEPLKO. Ma T cUNoyH
Touplwv kat YixouAwv, tomoBetrote To MAvw amnd to
tayi Pnoiparoc.
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2.3. MINAKAZ EAEMXOY

Ot Aettoupyieg kat n StaBdaduLon twv Aettoupylwv pmopouv va aAd&ouv avaAoya Le To LOVTEAO.
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.

KYPIEZ AEITOYPIIEZ
H 006vn £xeL 4 kUpLeG AetToupyieg:

Qpa

Oeppokpaocia
006vn LED 7
TnAeXeLpLOUOG
Adumna

Emtiloy€ag eAéyxou

SUuBoAo

Awakdmng emloyng Asttoupyiog

Nettoupyia

g

Meplypadr
Matote pa dopd yla T SLdpkela payelpépatog, Suo
$opEg yLa Tov xpovosiakortn minute minder (SlaBéopog
O€ KATAOTAON QAVOUOVNG), TPELG POPES yLa TNV wpa TNG
NUEPQG, Kol TEOEPLG POPES yLa KaBuaoTtépnon évapéng.
J€ KATAOTAGN AVOLOVHG, HOvov dtav ivat TpooBAcLog
0 xpovodLakomntng koulivag.
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Oeppokpacia

Matote pa dopd ya va ehéyéete tn Beppokpaocio
KOWOTNTOG, TTATHOTE TOPATETAUEVA YLa 3 SEUTEPOAETTTAL
YLOL VOL EVEPYOTIOLAOETE TNV €MAOyH ypryopng mpobép-
pavong (StaBéoun povov katd t Sudpketa Thg ddong
npoBepuavong ¢oupvou). Otav n mpobépuavon eivat
evepyn, otnv 086vn epdaviletal To oXETIKO €lkovidlo.

Evepyornoino

anevepyonoinon
TtnAeXeLpLopol

MatAoTE TO KOUMTL Yl va EVEPYOTIOLOETE TOV TNAE-
XEPLOWO, UETA TNV avtlotoixlon tou ¢poUpvou HE TV
epappoyn hOn (puéow G edappoync).

DwTtopog

Matote yla avappo/oBrRoo tou Gwtdg KooTnTag
doupvou.
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2.4. ZYNAEZIMOTHTA

Napdpetpol aclppatng cOVEeoNG

% Texvoloyia Wi-Fi Bluetooth

o

S Baotkr IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
>

™M

= ; .

5 Zwvn ougvothtwy 2401+H2483 2402+H2480
) [MHz]

g MéyLotn Loxug 100 10

o [mW]

=2

=

o

™M

MAnpodopieg MPoidvtog yLa SIKTUWUEVO EEOTALOMO

KatavaAwon evépyeLag Tou PoIOVTOG O€ KATAOTOON AVALOVAG MECW SLKTUOU €AV elval cuvdebepéveg OAEG oL
BUpeg evalppatou SIkTUoU Kal OAEC oL BUPEC AoUPUATOU SIKTUOU gival EVEPYOTIOLNUEVEG:

2,0W.

Tpomnog evepyomoinong tng BUpag acUppatou Siktuou:
H povada WIFI evepyormoteitat poALG to koupri Aettoupyiag teBel oe pa B€on Stadpopetikr amd to undév.

Tponog anevepyonoinong tng BUpag acupuatou Siktuou:

H povada WIFI eival mdvta anevepyomotnuévn otav to kouprni Aettoupyiag Bpioketatl otn B€on undév.

Edv to kouurni puBuiotel oe Stadopetikn B€on, petaBeite oto pevol WIFI kat emé€te off yia va amevepyo-
nowjoete to WIFI.

Ao Tou Tapovtog, n Candy Hoover Group Srl SnAwvel 6tL 0 padloe€omAlopdg cuppopdwVETaL LE
v o8nyia 2014/53/EE Kat PE TIG OXETIKEG VOLOBETIKEG QUITALTAOELG Lo TNV ayopd tou H.B. To mAfpeg
Kelpevo tng dnAwong cuppodpodwong eival tabéotpo oto Stadiktuo otnv akodhoubn SieBuvon:
www.candy-group.com
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TPONOZ AAAHAENIAPAZHZ ME THN EQAPMOTH

H ouokeur oag prnopei va cuvdebel oto acVPPATO SiKTUO TOU OTILTIOU OAG KoL VA AELTOUPYEL €€ AMOOTACEWS
pEOow TNG EPAPHOYNG. ZUVOEDTE T CUOKEUN 0ag yLa va SLaohalioETE OTL TOPAUEVEL EVNEPWHEVN LE TO TILO
TPOOdATO AOYLOULKO KaL TLG TILO TPOOPATEG AELTOUPYIEC.

W

© :HMEIQsH E
o

. MOALG evepyoroinBei o polpvog, Ta etkovidia WIFI avaBooBrivouv yia 30 Aemttd. Katd tn Stdpkela E
QUTAG TNG tePLOSOUL eival Suvath n eyypadn Tou mpoiovtog. E

. BeBalwBeite dtL 10 OKLaKO oag Siktuo Wi-Fi elvat evepyomotnpévo. °
. Oa cag 500l Bripa pog Bripa kaBodrynon TG0 OTNV OLKLOKY CUGKEUT OCO KAl OTNV KWWNTH GUCKEUH GOG. =
. H ouvdeon tou dolpvou oag pnopei va Stapkéoet £wg kat 10 Aemtd. E
. Mo epattépw 0dNYyLeg KaL aVTLLETWILON TIPOBANUATWY, avatpéfte otnv ebapuoyn). §
<

=

AN oto smartphone ocac.
£ Available on the

| App Store

[clagige ]
® Google Play

EFTPA®H NEOY XPHITH

. Kavte KAk oto "Eyypadn"”

3 Mropeite va eyypadeite LECW KOWWVIKWY
AOYOPLACHUWVY i} KE TO TPOCWTIKO cag email

Welcome!

Sign in to enter in your home page G SIGN UP WITH GOOGLE

REGISTER
§ SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products % SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

TRY DEMO

EFTPAQ®H rPHIOPHZ ANTIZTOIXHZHZ

Bripa 1 = HelloUSERNAME &
. Erulé€te "MpooBrikn cuokeung".
e
| Ba *
drib Add appliance
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Brijpa 2
3 Emtpéite To Sikaiwpa xpriong tng tonobeciog oag.

]
>
o
o
=<
™M
>
™M
T
—
o
=<
]
o
o
ol
=4
=5
(@]
™M

Allow your location
permission

10 enhance your experience. please allow
focation permission o hOn ap In the next

©

T

Brjpa 3
. Emt\é€te poupvo amod tnv kaTnyopio CUGKEUWV.

Select your appliance
category

Q

Washing machine
Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

= Air conditionair

Air purifier

Brpa 4
. EvepyomoloTe tn CUCKELT oag: av eivatl én
QVOUUEVN, OBACTE TNV KaL avayte tnv Eava.

13 EL 16

° Appliance connection | ()

Turn OFF and then ON
your appliance

In case you can't switch OFF your appliance
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply

o

U o
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Brjpa 5 ° Appliance connection
. Metd to dvappa, n ebappoyn hOn Ba apxioet va -

avanTd TNV OLKLAKH 0OG CUCKEUN. Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth. hOn app s looking
for your appliance

00:00:40

W
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>
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0 Jjsl

Bﬁl.l.ﬂ 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
. ETUAEETE TNV OLKLOKE 00 CUOKEUH, TTATHOTE
"oUv8eon" Kol TEPLUEVETE UEPLIKA SEUTEPOAETTA. Searching your appliance Searching your appliance
Don't tum off your Bluetooth Don't turm off your Bluetooth.
B oven PO [l o)
New appliance O New appliance « O
JL tongappliancenameto.. o O JL tongapplisncenameto.. o O

0]

— corvechy capture the s
BAiua 7 ° Avplance conmection. | @
. 0 $polpvog oag Ba Bpebei kaL Ba propeite va tov

eléyete peow tou hon. Your appliance has been

correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Secial number 12345678-1234-1234

15 Uiy your appblance?

NOITSNOT
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= MQZ NA AANNAZETE TIZ PYOMIZEIZ WIFI

MOALG yivel n eyypadr TG CUCKEUNG, 0 XpAoTtnG Utopei va aANGEeL Tig puBuioeig WIFI petady:

. WIFI ENEPTONOIHMENO: Eivat Suvatr n mapakoAouBnon tg katdotaong tou ¢olpvou Povo amd Thv
edappoyn.

. WIFI ANENEPTOMOIHMENO: O dpoUpvog dev eival cuvdedepévog, al\d e€akolouBel va eival eyyeypappEVOC
Ue Ta Siamioteutrpla SIKTUou armodnkeupéva.

. WIFI ENANA®OPA: H cUvdeon enavadépetal kat eivat duvatr pia véa gyypadrn).

1. Meplotpete Tov Stakdmen Aettoupyiag oto pevol WIFI.
2. Ztnv 00ovn gudaviletar "On".
3. Meplotpédte Tov emhoyéa eAéyxou péxpL va epdaviotel "Off" i n puBULON enavadopdg "rSt".

G A
— -
@
N ]
»
£

[X THAEXEIPIZMOZ

O tnAexelplopog mpoodépel MOAG TIAEOVEKTAMATA Yl TOUG XPNOTEG, PBeATWWvovTag TNV €ukoAia, tnv
QMOTEAEOHATIKOTATA KAL TN CUVOALKI EUTELpLA payelpépatog, Sivovtag tn Suvatdtnta eAéyxou Tou mPoiovTog
amneuBeilag 1do0 and T cUoKeU 600 Kal and Thv epapuoyr) hOn

H Aettoupyio auTr eMLTPEMEL, LECW TNG CUCKEUNG 0aG, va amtoAappavete Stddopeg SuvatotnTeg, OMwWE: dpecn
1 TIPOYPAMUATIOMEVN €VaPEN CUVTAYWY 1 TIPOYPAUMATWY HOYELPENATOG Tou eival Adn Slabéowpa otnv
ebappoyn: mapakoAolBNon TG MPOOSOU TWV CUVTOYWV COG OE TPAYUATIKO XpOvo: pUBULON TWV MAPAUETPWY
MOYELPEUATOG TIOU XPNOLUOTIOLoUVTaL: TtapakoAouBnon tng Sladkaoiag HAYELPEUATOS WE TN XPron Tou
awodntripa: Slaxeiplon amobnkeupévwy cuvtaywv xpnotpornolwvtag t "Aettoupyia Jolly" oto mpoidv (BA.
OXETIKA evoTNTA). EMutAéov, eivat Suvatr n Afdn eldonotoewv LoALG oAokAnpwBoUuv mpoypdappata i cuvtayEg.
O tNAEXELPLOUOG UItopEl va evepyorotnBel AMOKAELOTIKA OTAV TO TPOIOV Elval EYYEYPAUMEVO.

@ sHMEIQSH: Eivat 81a8£01106 yLa GAEG TIC AELTOUPYIEC HAYELPEUATOC TOU TTPOIOVTOG, EKTOC amd Ta
nipoypappata OykpaTéy Kal ZoUTEP YKPLA.

Nwg evepyomoLeitat 0 TNAEXELPLOMOG:

1. Meplotpéte Tov Stakdmen Asttoupyiag oto pevol WIFI.

2. Natrote (2.

3. Ztnv 00ovn epdaviletal "hOn". Oa epdaviotovv apdpdtepa ta ewovidia WIFI kat TnAexepLlopou.

4, Anoktote npocPacn otnv epappoyn, eMAEETe Eva poOypappa Kal adroTe TO LAYELPEUA va EEKLVAOEL.

Katd tn Sudpkela tng Sladikaoiag sival Suvatdg o €leyxog Kot n aAayf Twv TOPAUETPWY TOU
TPOYPALATOG TOOO Ao TO POLOV 600 Kal ard tnv ebapuoyn.

MNATHETE TON
THAEXEIPIZMO

1) EL 18



Elvat emtiong Suvato va evepyomoLOeTe TOV TNAEXELPLOMO KOTA TN SLAPKELA TNG SLASIKOGLAG LAYELPEUATOG
TIOLTWVTOG TO OXETLKO KOUMTTL

NATHETE TON
THAEXEIPIZMO

MNwg oTopatd 0 TNAEXELPLOHOG:

Evw To mpoypappa payelpepatos Bpioketal o e§EALEN, wopel va Slakomel aneuBbeiag ano to idlo to mpoiodyv,
neplotpédovtag Tov SLakomtn Aettoupyiog oe Sladopetikr BEon. Autég oL evépyeleg SLakomtouv Tn Stadikacio
MOYELPELOTOG.

‘Evag aAAog TpOmog ival va TOTHOETE TO AVTIOTOLXO KOUMTTL TOU TNAEXELPLOKOU TTOU CUVOSEUEL TN CUCKEUN OAG.
AUTEG OL EVEPYELEG SLAKOTITOLV TN Sladikacia payelpépatog.

Mrnopeite emiong va OTAUATACETE TO TPOYPAMUO MHAYELPEUATOC € QUTOOTACEWS XPNOLLOTIOLWVTAG TNV
edappoyn, kavovtag kKALk oto kouprti 'STOP' otnv 086vn tng cuokeung. O dpolpvog Ba oTapATHOEL QUTOHOTO
To payeipspa.

© IHMEIQZH: Edv 0 XpAoTNG OTAUATACEL TO payeipepa tou Bpioketal o e€EALEN amd Tov dolpvo,

Ba gpdaviotei tautoxpova otnv epappoyr] N SLOKOTH LAYELPELOTOG.

Cooking

EL 19 H
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3. MPIN AMO THN'ENAP=H
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3.1. NIAHPO®OPIEZ MNA THN ENAP=H

‘Otav avafete ya mpwin ¢popd tov dolpvo, Unopel va mMapatnproeTe Alyo Kamvo. Mnv avnouxeite, amd
TEPLUEVETE VO GUYEL O KATIVOG TIPLV XPNOLUOTIOLAOETE ToV hoUpvo.

MNwg Asttoupyei n mépta

o AelToupyieg ToU XpNOLUOTOLOUV TO YKPLA, XApn otnv texvoloyia Stakomtn noptag, o povpvog Ba Siakdpet
QUTOMOTO Ta BEPUAVTIKA OTOLKELQ 6TV avoifeTe TV OpTA Kat Ba cuveyioel To payeipepa LOALG TNV KAElOETE.
AutA n Aettoupyia eival Slabéoun PLOvVo o CUYKEKPLUEVEG Slapopdwoelg dovpvwy. Tn Slabétouv OAa Ta
HoVTEAQ TTUPOAUONG.

Kot tn Sidpketa tng Stadikaciog mupohutikol kabaplopol, n mopta tou Gpoupvou IoPapEVEL TTdvTa KAEWBwEVN.
Eav 8ev eival kheldwpévn, o dolpvog Ba gpdavicel tov kwdiko adaApatog 24 kat Ba Slakopel Tn Aettoupyia
kaBaplopou.

Mg Asttoupyei 0 GWTIOHAG

H kol\otnta tou polpvou dwtiletal amo Evav f mepLocOTEPOUG AAUITHPEC, OL oToioL cuVHBwG evepyomotloUvTaL
KaBe popd mou Eekva pLa Aettoupyio LayELPEUATOG.

Mo toug poupvoug mou Stabetouv Stakomtn moptag (BA. mapakdtw), T0 Gwg avaBeL AUTOHATA OTAV AVOLYEL
n noépta.

Mo toug polpvoug mou eival EEOMALOUEVOL UE KOUUTTE AQUITTHPA, QUTO WIOpEL emiong va xpnaotpomnotnOei yia tnv
gvepyomnoinon tou pwilopou.

Edv n mépta tou polpvou MapapEiVEL avoLxTh yia eplocotepo and 10 Aentd, ta dwta Ba oBricouv autduata.
Katd t Sidpkela tng Stadikaoiag mupoAutikol kabaplopou to dwe napapével ofnotd. *

MNwg Asttoupyei o avepiotipag YPogng

0O avepotipag Pugng sivat umetBuvog yla thv amaywyr tng Beppotntag, epnodilovrag tov Gpolpvo Kat Tov
XWPo yUPOo Ttou va {eotabel umePPOALKA, KABWG KaAL YLl TNV TPOOTACIO TWV CUOKEUWV KOuZivag amod Tig
EMUTTWOELG Twv LPNAWV Beppokpactwy. MNa tov Adyo autd, o aveptotipag PuEng pmopel va akoUyeTal yla
KATOLO XPOVIKO SLACTNUA OKOMN KAL LETA TO 6BROLUO Tou houpvou.

Neltoupyei KOTA TN SLAPKELO KOL LETA TOV KUKAO LOYELPEUATOG OE OXEON LE TNV ECWTEPLKN Beppokpacia tou
¢dolpvou.

‘Otav o avepotipag Yugng eival oe Aettoupyia, mapdyel cuvhBwg évav nrmo BdpuBo Bountou f BouBou.
Mropei eniong va mapatnpAoeTe Ua {E0TH PO 0€PQL TIOU TIPOEPXETAL QTG TO KEVO METAEY TNG MOPTOG TOU
dolpvou Kat tou Tivaka gléyxou. Katd tn SLdpkela Tou UPOAUTIKOU KaBaplopou kat otav n mopta sivat
KAeWbwpévn, o avepotipag Yuéng eival evepyomnotnpuévog. *

Katd t Sidpketa tng Asttoupyiag ECO 1o dwe Ba mapapeivel ofnoto.

(*uovo yla polpvoug Le mupoAuacn)

Nwg Asttoupyei n ypappn katdotaong

H ypapupn katdotoong, pe Baon ta pubuLopéva TpoypaupaTa, amAomnotel tnv apakololBnon tng Beppokpaciag
KOl TOU XPOVOU. ZUYKEKPLUEVQ, yLa AELToupyieg ou meplapBavouv mpobépuavaon, epdavilel tnv avénon tng
Bepuokpaciog katd tn Sldpkela autig tng GAonG. Ita MPOYPAUUATA HOYELPEUATOS Kol otn Asltoupyia
TUpOAUTIKOU KaBapiopol, Seiyvel tnv avtiotpodn HETPNON TOU XPOVOU HOYELPEUATOG KAL TOU KUKAOU
KaBaplopou, avtiotoya.

1) EL 20



3.2. MPQTH XPHZH
Otav n cuokeun evepyomoleital yla mpwtn ¢opd, to apxkd Bripa sivat va pubuioete tnv wpa g NUEPAS,
va emAéEeTe HeETaEV 13 aumép 1 16 aumép, va emAEEETE TNV Eviaon GWTEVOTNTAG KAL HXOU.

° PYOMIZH THZ ‘QPAZ: 3tnv 006vn Ba epdaviotei n mpoemikeyuévn wpa '12:00' tou avaBooPrvel. MNa va
TNV TPOTIOTIOL OETE, TIATHOTE @ KalL XpnoLomotote Tov §€€L6 Slakomtn yla va pubuicete tnv Tpéxouvca
wpa. Migote Eava (5 kat akohouBrote TV idla Stadkacia yia va puBpioeste ta Aemtd. Ma emBeBaiwon,
natiiote AN pa popad to @

=H

>
PYOMIZH
QPAZ

NATHETE
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MNATHETE

NATHITE MA EFIIBEBA'IQZHI

. ENTAZH HAEKTPIKOY PEYMATOZ: Antd mpoemidoyn, o $olpvog eivat puBuiopévog va Aettoupyel pe
uPnAdTEPN LOXY, KATAAANAN yLa VOLKOKUPLA pe teplocoTtepa amd 3 kW (16 A). EGv to omitL oag €xet
XounAdtepn woxv, unopeite va aA\agete auth t puBuLon o 13 A.

Autr n puBuLon ennpedlel To OO ypriyopa Bepuaivetat o dolpvog. H emthoyr tng uPnAotepng
emAoynq (16a) onuaivel otL Bepuaivetal ypnyopotepa (emeldn avédvetal n anoppddnon evépyelag).
Stnv 006vn Ba Seite SUo emhoyeg: 13A kat 16A. AlAG teplotpéte Tov €16 KoupTi yia va emtlé€ete
auTO ou BEAETE, OTN CUVEXELD TIATAOTE @ yla emBeBaiwon.

>

PYOMISH ENTASHS
HAEKTPIKOY PEYMATOS NATHSTE MA ENIBEBAIQSH

@ ZHMEIQIH: H Suvatétnta puBULoNG TNG Evtaong NAEKTPLKOU pEURATOG Elval SLABEGLUN MOVO KATA TV apXLKA
eyKatdotoon. Ma va TPOMOTOoLOETE T pUBULOUEVN £vTtach NAEKTPLKOU PEUUATOC, AvaTpEEte oTLG 08nyieg LeTd
TNV eykatdoTaon.
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. DOQTEINOTHTA: Ztnv 006vn spdaviletatl to cvpuBoro "br". O apBuoi avtutpoownevouy To emninedo
évtaong tng ¢wtewdtnTag, mou eival duvatd va emnefepyaotel neplotpedovrog tov Se€lo Sakomn.
Mo emuBepaiwon natrote

~

»

PYOMISH
OOTEINOTHTAS

NMATHXTE A ENIBEBAIQZH

- . HXOZ: Ztnv 006vn gudaviletar to cOPBoAo "Sn". OL apBuoi avtupoownevouv to eninedo £vtaong
g Tou fxou, Tou eival duvatd va enefepyaotel neplotpédovrag tov defld Slakomn. MNa emPePaiwon
> natiote

3

= ~

= - b + C e

m

=

>

o

H

>

PYOMIZH —
HXOY

MATHZTE A ENIBEBAIQZH

‘Otav o poupvog BplokeTal o KATAOTOON OVOLOVAC, LTOPELTE VA ETILOTPEYPETE OTLG APXLKEG PUBUICELG MaTWVTAG
TAUTOXPOVA T KOUUTTLE Ogpuokpaciag Kot AAUmThpa yla 5 SeutepOAenta.

NATHETE 5 AEYTEPOAENTA
TAYTOXPONA

3.3. MPOKATAPKTIKOZ KAGAPIZMOZ

KaBapiote Tov $polpvo mpLy ToV XpNOLUOTIOLHOETE YLa TPWTN GOPA. ZKOUTILOTE TIG EEWTEPLKEG ETILGAVELEG E Eva
UypPO paAakd mavi. MAUVeTE OAa Ta €§0PTAUATA KOL OKOUTILOTE TO E0WTEPLKO TOU Poupvou pe StdAupa {eotol
vepol Kal amoppumavtikoU. PuBuiote tov ddelo dpolpvo otn péylotn Bepupokpacio kat adpriote Tov va
Aettoupynoet yia epinou 1 wpa, auto Ba AmopakpUVEL TUXOV MAPATETAMEVES LUPWSELEG TOU KavoupyLou.

AL
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4. \EITOYPTIA TOY NPOIONTOZ

4.1. NQZ AEITOYPTEI TO NPOION

ENEPFONOIHZH/ANENEPTOMNOIHZH TOY ®OYPNOY
MNa va avapete tov polpvo meplotpéPte tov Slakomtn Aettoupyiag (Se€dotpoda/ aplotepdotpoda) Kot
eTUAESTE €va TIPOYPOUUA LAYELPELATOC. Lo va Tov oBrioete, Béote Tov Slakdmtn Aettoupyiag otn Béon "0".

ENEPTO- ANENEPTO-

NOIHIH - NOIHIH
= 0 [@ = 0 @
% i Al
¥ O 0
&

PYOMIZH NPOTPAMMATOZ: MATEIPEMATOZ

MNeplotpedte Tov Slakomtn Asttoupyiag kot eTUAEETE TO eMBUUNTO TPOypappa. XTnv 006vn Ba epdaviotei pa
nipoemheypévn Bepuokpacio mou propel va tpomomownBeil kdbe otyury yupilovtag tov Se€l6 Slakomn
(6e€Lo0Tpoda yla va auEAOETE KoL aploTePOOTPOdA yLa VO LELWOETE TN Bepuokpacia).

MENOY XPONOY
Anoktriote npdoBach oto puevol xpovou matwvrag (). Mo va nepinynBeite evrdg natiote (5 tdoeq dopég 6oeg
XpeLdovtal yla va eLloéABete oTLg akOAouBeg pubuioelc:
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MATHEZTE XPONO
Sudpkela
HOYELPEUATOG

minute minder

kaBuotépnon
évapgng

@ sHMEIQSH: 8ev sivar Suvatr n Tautdxpovn pUBUIGN MOAWY TOPAUETPWY, EMOUEVWE POVO N TeAeuTaio
pUBULON TTAPAUEVEL OTN UVAKN EVW N T(PoNyoUREevn Slaypddetal.
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@ AIAPKEIA MATEIPEMATOZ
Jag Sivel tn duvatdtnTa va PUBUICETE €K TWV TIPOTEPWY TOV XPOVO LAYELPELOTOG TIOU QMOLTETAL YLt TV
emAeypévn ouvtayn.

ENEPTONOIHZH: nothote (5) yia va e0éNBete ot0 pevol xpovou. MotAote (5) doeg dopég xpetdletal yia va
eMNEEETE TN AeLtoupyla "ALdpKeLa HayELPEUATOG". ITN CUVEXELQ XPNOLIOTIOLOTE TOV ETLAOYEQ EAEYXOU yla va
puBuiocete TNV TLUA.

MATHZTE XPONO

». «
PYOMIZH AIAPKEIAS
MATEIPEMATOS

H avtiotpodn pétpnon fekwvd pe to téAog TnG mpoBéppavong (edv umdpyxet). Katd tn Sidpkela tng ddong
payepépatog eivat duvat n alayn g Tng tng Stapkelag meplotpédovtag tov Se€lo Stakomtn. Otav
napéNBeL n SLdpkeLa, TO payeipepa otapatd.

) MINUTE MINDER
Emutpénel t xprion tou polpvou wg EumvntripL.

ENEPTOMOIHZH: matriote C'-:) yla va eLoéABETE 0To pevou Xpovou. Matrote @ 00€G HOPEG XPELATETAL YL VL ETUAEEETE
™ Aettoupyia "Minute minder". £Tn GUVEXELO XPNOLLOTIOLOTE TOV ETULAOYEQ EAEYXOU YLOL VO pUBULCETE TNV TLA.

- . +

»

PYOMIZH MINUTE

MATHZTE XPONO MINDER

‘Otav n Aettoupyia gival pubuiopévn, n kupla mMAnpodopia mou epdaviletal otnv 08dvn eival mavta n wpa.
MNa va enefepyacteite t Oeppokpacia, mathote ¢ ya va el0éNBete otnv 181k Asttoupyia emeepyaciag.
‘Otav mapéABeL n Sldpkela, To payeipepa ouveyiletal péxpL va neplotpadel o aplotepdg Stakodmntng otn B€on 0.
H Aettoupyia autr pmopet emtiong va puBpiotel 6tav o dolpvog Bpioketal ot katdotacn avapovhg rotwvrag (5.
‘Otav evepyorownOei, to minute minder Asttoupyel avegdptnta and tg Aettoupyieg payelpépatog tov poupvou.

(9 KAOYZTEPHZH ENAPZHZ

Emtpénet tv emloyn Thg wpoag Evapéng LayeLpELOTOG.

ENEPTONOIHZH: motAote (1) yla va el0éNBete oto Mevol xpovou. MotAote doeq Gpopég xpeldleTal yla va
emAégete tn Aettoupyia "KaBuatépnon évapéng". ZTn oUVEXELQ, XPNOLUOTOLAOTE ToV emloy£a eAEYXOU yLa va
puBuioete TNV wpa €vapéng Tou HayelPEUATOG.

MATHSZTE XPONO —_ . +

» L4

PYOMISH KAGYSTEPHEHS
ENAPZHE

@ ZHMEIQ:H: H kaBuotépnon évapéng Wmopei va evepyomoleital pévo WETd Tn puBHLON TG SLdpKeLag
payelpépatog kat Sev eivat SLaBéotpun e TG Aettoupyieg Tou yKpLA.
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MPOZOETEZ AEITOYPFIEZ
d' KAEIAQMA T1A NAIAIA

AuTn n Aettoupyia oag emitpenet to KAeidwpa tng 080vng mpokelévou va anodeuxBet ornoladnmnote averBupuntn
Xprion amo avnAikoug. Ma vo evepyomoLoeTe To KAeibwpa 006vNnG, MATHOTE KOl KPATHOTE MATNUEVA TAUTOXPOVA
TOL KOUUTILA TNAEXELPLOOU KO AQUTTTHPA.

EmtavoAdBeTe TNV 8L EVEPYELQ YLOL VAL OUITEVEPYOTIOLHOETE TO KAEISWHA.

)
pA—

NATHZTE
TAYTOXPONA
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4.2. NAEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZ
EMIAOIH FTPHIFOPHZ NPOGEPMANZHZ

MNa va emtaylvete ™ ¢don npoBépuavong, pnopeite va emilé€ete tnv emloyn ypriyopng mpobépupavong
TIOLTWVTALG TO ELKOVISL0 Beppokpaoiag yia 3” adou éxete eMNEEEL TO TPOYPAUMO LAYELPEUOTOG KaL T Beppokpacia.
AuTth n ermtthoyr) Ba evepyormoLoeL €vav cUVEUOOUO AVEULOTHPA KOl BEPUOVTIKWY OTOLXELWY OVEEAPTNTA OTTO TNV
emheypévn Aettoupyia payelpépatog.

Ma e§olkovouncon evépyelag, OTav evepyomoLeital n ypriyopn mpoBépuavon, o aveRLoTipag tTng Kowdtntag
arnevepyornoLeital HéExpL o poupvog va dtacel otnv emBupuntn Bepuokpacia.

4.2.1. TYNIKEZ AEITOYPTIEZ

@ zHMEIQIH: yia Aettoupyieg mou amattovv pobéppaven, BeBaiwbeite 6t dha ta efaptripata éxouv
adalpebei katd T SLdpkela aUTAG TNG dAonG.

Mpoemloyr) T°C  Mpotewvopevn MpoBép-
EUpog T°C Béon padlov Havon

SOuBodo  Aettoupyia

Mpotdoelg

IAANIKO TIA: payeipepa
Kp€aTog, YapLwv r Aaxavikwy

. AuTA n Aettoupyia miTpémet
@: *ECO 190 °C L3/L4 oxXI NV £€0LKOVOUNGN EVEPYELOG
—_ 150-220° C Katd To payesipepa Statnpwvrag
T0 daynto uypd Kat LOAOKO.

O Aapmtipag Kolotntag elvat
ofnotdg

IAANIKO TIA: K€K, PwuLd,
Nat/ UmokdTa, Kig o€ €va emninedo
Fpriyopn | Xxpnotpomolwvrag Kot mavw
npoBép- | kat kdtw Bépuavon.
uavon | Mmopetl va xpnotpornotnBet
pe Preci Probe.
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*Tuppatkn 200°C
—_— Aettoupyia 30°C

L2/L3

IAANIKO TIA: KELK, UTTILOKOTA Kall
Nat/ nitoeg o€ €va f mepLoodTEPQ

FpAyopn | emineda. 16avikd yla payeipepa

npoBép- | SladopeTikwv dpayntwy.

pavon | Mmopet va xpnotpornotnBet

pe Preci Probe.

IAANIKO TIA: Aoukavika,

UTPLOAEG Kal GpUYAVIOUEVO

Pwul og peydleg moodTNTEG.

Ijl 05 Oeppaivetatl oAoKANpN n TEPLOXn

L4 (éva tai)
L2+L5
(600 Tada)
L2+L4+L6
(tpia TaLd)

160°C

r~ MoAveninedo 50-250°C

**Supergrill 01-05 L6 OXI KATW oo To oToLXelo TOU YKPLA.
Na xpnotuomnoleitat pe KAelotn
v nopta. lNupiote to dpaynto
ota 500 Tpita Tou xpdvou
Pnoiparog (edv xpetdletad).

IAANIKO T1A: oAoKAnpa
KOppdTia kpéatog (Pntd)

1 aynta oyKpatév.

Na xpnotuomnoteitat pe KAeLotr
TV nopta. 2Upete tTov Sioko
otaipatog Katw amo to padt
yto T cUAAOYR TwV {OUMLWV.

Av xpelootel, yupiote to daynto
0TA ULOG TOU HOYELPEUATOG.

Nat/
% ¥ & °, A
Oyklipiarev 200 Ca La/L5 I'pnvo’pr]
(***) 150-250°C npoBEép-
pavon

G
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Airfry(***)

200°C
150-250°C

L3/L4

[0)4

IAANIKO TIA: etolpacia
katePuypEvwy tpodipwy

1) TIOVOPLOUEVWYV TIPOLOYELPE-
UEVWY TPpodiwy Tou cuvhBwg
tnyaviovrat. Xapn oto 561k
tai, o Leotdg agpag pnopet
va péeL opolopopda mavw
ota TpodLua.

* YroBAROnke oe Sokipég oUppwva pe to tpoturo EN 60350-1 yia okoroug SHAWONG KATAVAAWGNG EVEPYELAG KA EVEPYELAKIG KAAONG.

4.2.2. EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

Z0uBolo

Aeltoupyia

Mpoemhoyn T°C

EUupog T°C

Mpotewvouevn
Béon padlov

. 300°C
MNitoa 200-300°C 2/3 OXI

**Na xpnotponoteitat pe KAELOTH TV ndpta.
*** Avahoya HE TO HOVTEAD TOu doUpvou.

Mpotdoelg

IAANIKO T1A: 6Aa ta €idn mitoag
Xwpic mpoBéppavon tou
doUpvou. Xpnolomnotote
XounAdtepeg Beppokpacieg yla
katePuypéva mpoiovTa Kat
300°C yLoL OTUTIKEG CUVTOYES

Jolly - - -

N

MNpooBEote otnv mMpoemAeyEvn
Alota AettoupyLwy tnv
ayarnnpévn oag, ou dev
undpxet 1dn oto doupvo cag.
Mropeite va tn puBbuicete
péow tng ebappoyng hon.

g Netrtoupyia Jolly

Xdpn otn Aettoupyia Jolly, autd To mpoiov mpoodEpeL pia TARPWE TPOCAPUOCLUN EUMELPLA, EMLTPEMOVTAG COG
va anoBnkeVoeTe TG EEATOULKEVUEVEG CUVTAYEG o0G ameuBeiag otov polpvo. Mropeite va ekTeleite AQUTEG TIG
OUVTOYEG 600 ouxva BEANETE, akOUN KAl XwPig va xpeldletal va ouvbebeite atnv edappoyn.

vann Nwg puBpiletow n Aettovpyia Jolly:
° New Jolly Function

Tortaai 3 cioccolati 2

oto "Xprion wg Aettoupyia Jolly".

Temperature
180°C

Duration
1hdsm

Note

@ AbDSTER

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

EL 27

lNa va puBuiocete tn Aettoupyia Jolly otov dovpvo oag, avoifte Tnv evotnta cUVTAYWY
™G edappoyng, ETAEETE TN ouvTayn TIou OEAETE val XPNOLULOTIOLOETE KOl KAVTE KALK

ATO QUTO TO ONELD KL ETELTA, WUITOPELTE VAL TNV EKKLVAOETE QO TO TIPOIOV AKOMN Kalt
Xwpic aMnAenidpacn pe tnv epappoyn. AMAd yupiote Tov Slakomtn Aettoupyiag
otn Aettoupyia Jolly yia va Eekivrioel n Sladikacio payelpépatog.

Ztnv 086vn Ba epdaviotel n npokaboplopévn Beppokpacia.
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Nwg enefepydletal n Asttoupyia Jolly: )

Mo va emegepyaoteite pa Aettoupyia Jolly, petapeite otnv evotnTa cLVTAYWY TNG ° Sacher Torta
ebappoyng Kat ETUAEETE TNV KAPTA TNG CUVTAYIG TTOU €XEL OPLOTEL WG Asttoupyia
Jolly. Matrote to koupuni "eneéepyacia” yla va mpooapuooete T cuvtayn katva  Tortaaitre cioccolati eoir

TPOTIOTOLN OETE TLG PUOUICELG TTOU £XOUV OPLOTEL TIPONYOULEVWG,.

‘Eva avadudpevo privupa Bo oag eVHEPWOEL OTL yla va amoBnKkeVoETe T vEa Single Step

tpororotnpévn Asttoupyia Jolly, TMpémel va KATAPYHOETE TV TPONYOUMEVN. Preheat

Yes, 180°C

Edv emuBeBaiwoete, n mponyolpevn Asttoupyia Jolly Ba Staypadei kat oL véeg
napdpetpol Ba arnodnkeutolv 0To TPOIdV Kat Ba sivatl opatég otnv epapuoyn.

START JOLLY FUNCTION

Nwg Staypadetar n Asttoupyia Jolly:

MNa va katapynoete tn Asttoupyia Jolly and t Siemadr xprotn tou dpovpvou,
petaBeite otnv evoTNTA CLVTAYWY TNG EGAPLOYAG.

Matwvtag otV KAPTA TNG cUVTAYNG TToU £XEL 0pLoTel wg Aettoupyia Jolly, pumopeite
va tn SlaypaPete KAVOVTAG KALK 0TO KOKKWVO Kouprti "kouuri Staypadng'.

‘Eva avaduopevo mapdbupo Ba emiBePalwoel Thv evépyeLa, INTWVTOG TV emLPe-
Are yousure you want to delete Baiwon oag. Eav mpoxwpnoete, n Asttoupyia Jolly ou elvat amoBnkeupévn otov
el Functonsection? doUpvo Ba katapynBel kat ev Ba eivat mAEov SLabeaiun otnv edappoyn.

By doing this action alf data will be
Kt
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CANCEL

YES, CONFIRM
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" ENZYPMATOZ AIz@HTHPAZ

Mwg xpnotponoteitat o acOnTRpag:

1. JuvSéate Tov aoBnTrpa otnv eL8IKA oxedlacpévn BUpa Tou hovPVoU Kal ELOAYETE TO e€dpTnua oto GaynTo.

2. stnv 0006vn epdaviletal to elkoviblo alodntripa. Eival SLabEoieg Hovo eLBIKEG AelToupyieg i mpoypappata
HOYELPEUATOG. ATIO QUTH TN OTLypn, N epdaviiopevn Beppokpacia Ba ival autr Tou alebntrpa

3. Emu\é€te Aettoupyio payelpERatog Kal opiote Tn BepUokpacio-0TOX0 Tou alodnTApaA yLa va EEKLVROETE.

3tn ouvéxela o ¢oupvog Ba xpnotpomolioel ta Sedopéva tou alobntipa yla va mapakoAouBei tnv
£0WTEPLKN Beppokpacio tou payntol cag KaL Ba oTapaTr oL TO payeipepa LOALG emiteuxBei n emBupntn
Beppokpaacia.
o THMEIQZH: Otav xpnoluomnoleite Tov aoOntrpa, Sev xpeldetal vo puBUICETE KATIOLOV XPOVOSLOKOTITN
Hayelpépatog; Ba otapatioel autdpata HOALS emtteuyxBei n emBupntr Beppokpacia.

4, MOALG emuteuxBel n emBupnt €o0wtepPLkn BepUOKPAOCiA, OKOUYETAL O CUVAYEPUOG Kal O ¢Goupvog
amnevepyornoleitat. Mpwv BydAete to daynto and tov dpolpvo, dpovtiote va adalpECETE TTPOTEKTIKA TOV
atedntrpa and to ¢aynto.

To ewovidlo awoBntripa Ba epdaviotel otnv 006vn. MOVO GCUYKEKPLUEVEG Asttoupyieg 1 mpoypdupata
MayELPEUATOC Elval TiPooBaotpa Otav autd to £lkoviblo eival evepyd. EQv ETXELPHOETE va XPNOLUOTIOLOETE
AAAeg Aettoupyieg, o poupvog Ba epdavicel éva prvupa mou Ba Aéel "can't: use probe".

SUMBOUAEG HOYELPERATOG — Vi i
O alobntipag eivat e§OMALONEVOG LE €va LOVO OnUElD HETPNONG. My : / / y
TomoBetrote To €€ ohokArpou péoa oto Gaynto e to petalkd (- ﬁt\—m\//{ =4
akpo va Bpioketal oto péoo tou payntou. TonoBeTHoTE QUTO TO 1 \ h \

onueio 600 to Suvatov Mo kovtd oto Tio TaxL (PuxpotePo) onueio ‘\\ ) \

Tou dayntoU yla va mapakolouBeite pe akpifela tn Stadikacio N /’
MOYELPEUOTOG. —

0O awodntrpag pnopei va xpnotpomnownBel pe xelpokivnteg Aettoupyieg (Ztatikd, ITatiko + Avepothpag, Mkp,
Super grill, Oykpatév, kat MoAueninedo), pe KATHIOPIEZ MATEIPEMATOZ TPOOIMQON (Kpéag, Wdpla kat
Aaxavikd) kat Gentle Cooking.

, . Mpotewopevn T°C n n

Katnyopia tpodipwv - Mpotewvopevn tonobétnon

Poounidp 45°C Alaywvia oTo axUTEPO onueio.
Wnté kpéarta 55°C /60 °C/ 65 °C Mo d?aynrg UE KU)\LV5pl’KO oxAua (7:[.)(. pOAQ) tonoG:ernpte
™V akpn 600 To SUVATOV TILO KOVTA OTO YEWUETPLKO KEVTPO
Mouleptkd 83-85°C 210 maxUTEPO HEPOG TOU oThBoug
Wapla o , , ,

(0AGKANPO/bAETa) 65°C Aloywvio 0To TaXUTEPO ONUELO

Wwui/otn ydotpa 90°C Kovtd 0To YEWUETPLKO KEVTPO TOu dpayntol

EL 29 H
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5. OAHTIEZ MATEIPEMATOZ2

5.1. TENIKOZ NINAKAZ MATEIPEMATOZ

Xpovog
EMMESWY | HAYELPEUATOG pavon HOYELPERATOG TG
(Aerttdr)
1 STaTkd 175°C Tayi Ynoipatog L3 20-30
noAveninedo | 160°C Tayi Ynoipatog L4 30-40
MKpa KELK v Wowo +
/Madw 2 MoAveninedo | 150°C BoBud Taid: L2+L5 30-40
3 MoAveninedo | 140°C Tagd Ynoipatog | L2+L4+L6 40-50
1 STaTkO 170°C MetaA\Kn oxapa L3 30-40
, moAveninedo | 150°C + Doppa yLo KEK L4 40-50
MNavteonavia
(26 cm @) Y MeTaAKES
2 MNoAveninedo | 150°C OXApEG + L1+L4 50-60
Dopua yLa KEK
Tatkd 150°C , . L3 25-30
| nohvenineso | 150°C Tabi pnotuarog L4 30-40
Mruokota 2 | novenineso | 140°c | Y oo + 12+15 30-40
Babud taya
3 MoAveninedo | 140°C Tagd Ynoipatog | L2+L4+L6 35-40
5 1 STaTkd 190°C v Tayi Ynoipatog L4 25-35
ou
° 2 MNoAveninedo | 170°C Tayi Ynoipatog L3 25-35
> Muka Noutt
=z YKo , . ) , i
= aptooke- Yorkshire 1 ITaTiko 200°C Y Tapi Ynoiparog L3 20-30
™M vdopata
2 Mapéykeg 1 MoAveninedo | 90°C Y Tayi Ynoipatog 90-160
>
- Makopov 1 STatkd 150°C Y Tayi Ynoipatog L3 15-20
o n .
Z 1 STaTké 185°c |y | MeraMua oxdpa L2 60-70
> X + Doppa yLo KEWK
5 MnAdmuta Mierod Mt oxd
~ 1 | Nohvenineso | 170°C | v Sraluin oxapa L4 65-75
+ Qopua yla KELK
Tapt tatév 1 STaTkd 170°C Y MEU.IMlKn uxa’pcx L2 40-60
+ Doppa yLo KEWK
2oudAE 1 s | 200°C |y | Tewtwnolwatoc+l g 10-15
ookoAdTag Poppeg
Tokéw 1 StaTé soc |y | MEraMua oxdpa L2 50-65
+ Doppa yLo KEWK
1 STaTKO 180°C Tayi Ynoipartog L3 20-25
Katsd}uvu’sva 2 MoAveninedo | 180°C Y Tagd Ynoipatog L2+L5 25-35
KPOUAGAV
3 MoAveninedo | 160°C Tagd Ynoipartog | L2+L4+L6 30-40
STPOUVTEA, X . , .
KaTEWUYLEVD 1 ZTATIKO 210°C Y Tayt Ynoipatog L3 30-45
Dpuyaviég 1 Supergrill 5 N MeTtaAKn oxapa L6 4-6
Wwpd kot Dokdtola 1 STatkd 200°C Y Tayi Ynoipatog L2QL3 25-35
Aaydveg , .
Wwui, oAkAg X . . .
aléoewc 1 ZTATIKO 200°C Y Tayt Ynoiparog L3 35-50
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Xpovog

5 " HQYELPEUATOG
Kotnyopia Juvtayr en?r‘:gglnv stgrp‘;ﬂﬁgq EEAPTNHO LAYELPEUOTOG 923::20 HETA TNV
npoBéppavon*
(Aemttd)
, , Y MeTtaAAwn oxapa + .
ANUPEC 1 PACI) 200°C dopua Kic L1aL2 30-50
Toupteg / Kig Y S o
(26cm ) 2 | Nohvenineso | 180°C Metalun oxdpa+ |, 4 50-70
bopua Kig
SoudA£ tuplol 1 STatkd 200°C Y Toupt llJt]GLIJ.aTOC * L3 20-35
ANLUPEC boppeg
THTEC Nagavia, 1 statws | 200°c |y | MeETaMun oxdpa+ 13 40-60
KoL otn dpéoka rpipayo okevog
yaotpa . .
Aofavia, 1 saws | 18ooc |y | Merbudoxdpat 50-60
KotePuypéva nupipayo okevog
Kavehbuia, 1 saws | 18ooc |y | Merudoxdpa 4555
KotePuypéva npipayo okevog
Wntd Qupopikd 1 Oykpatév 200°C Y Mem’)\)\u(r] crxa’pa * L4 20-30
nupipayo okevog
Mivoo, dpéokia| Ttowks | 250°C | Y Tadi Pnoipatoc | 127413 15-20
(Taui)
1 Nitoa 250°C N Tai Ynoipatog L2AL3 18-25
Nitoa, dpéokia . 0
(Taui) 2 | Nohuenineso | 180°C | v ¥nowo + Babia L2415 25-35
TaPd
Nitoa, dpéokia , . . , ,
- W
(GTpoyyUAY) 1 STATIKO 300°C Y Tayi Ynoipatog L2nL3 8-10 E
, X 1 Nitoa 300°C N Tadi Ynoipatog L27L3 15-20 <§(
MNitoa Nitoa, dpéokia - o z
(otpoyyuln) 2 | Nohvenineso | 180°C | v Whowo + BaBa 5,16 30-40 =
Taa =
Nitoa, E
KatePuypévn 1 Nitoa 200°C N MetaA\kn oxapa L2 10-15 =z
(Aemtr kpoLoTa) =
Nitoa, 1 STatkd 220°C MeTtaA\KA oxapa L3 10-15 ©
KM?;IJUVHEVH 2 MoAveninedo | 200°C \% MetaAAwr oxapa L2+L5 15-25
enTy
kpouota) 3 MNoAveninedo | 180°C Metalkn oxapa | L2+L4+L6
Wnto MetaA\wkr oxdpa/L4
Korfmou}\o 1 Oykpary 220°C v Tonqesrn ote 1o Tl 4 20-60
oAokAnpo Ynoipartog oto L1 pe
(1-1,2kg) wor kouma vepo
Mrnoutia - o AT Foa kK .
KOTOTOUAOL 1 AirFry 220°C N Tayti Air fry L4 30-50
WntA nama 1 Oykpatév 200°C Y h/lllathtKn cxa?cx * L3 50-60
Kpéota upipayo okevog
Ka MetaA\kn oxapa
MouAepikd Kokopag 1 Oykpatév 220°C Y TomnoBetrote to Tai L4 20-40
Ynoipartog oto L1
v 1 Oykpatéy | 200°c | v | MeTaMun oxdpa+ 13 50-60
yahomoUAa Mupipayo okevog
Xotpva .
] 1 Stotké | 200°C | v “ff;"imo‘('(g g’::sg * 13 80-100
(1000-1200g) piHax S
AOUKAVIKQL 1 Supergrill 4 Y MetaA\kn oxapa L5 40-50
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Xpovog

Mpobép- E€aptnua HOYELPEUATOG

Apt6. Mpoypappa

Katnyopia Juvtayr ) X T°C " Oéon padlol HETA TNV
ETUMESWY | HOYELPERATOG naven HayELPEUATOG CoT o ond
(Aemttd)
DWéto .
ooio |1 | S Jooe | Mesdnien]
(1000-1500g) g pipax <
Poourid 1 Oykpatév | 220°C Y Tadi Ynoipatog L3 20-40
(500g)
POAG Kipd . o . .
(1000-1500g) 1 2TaTKO 180°C Y Tayt Ynoipatog L3 40-50
Wnto
KOTOTOUAO 1 Oykpatév | 200°C Y Tagi Babl L4 45-60
E TTOTATEG
Oa)\acclnva 1 Supergrill 4 N MetaAlkn oxapa LS 15-30
otn oxdpa
Katepuypéveg - o A *%
Weplakat | WopokpoKkétee 1 AirFry 200°C N Tayi Air fry L4 20-25
BaAacowa MetoAAkn oxdpa
— Y TonoBetriote to
Wnta bapla 1 ECO 200°C N Tai Pnoiotoc L3 40-60
oto L1
/\Cl)(ClVllfCl 1 £CO 200°C N MET(II}\)\LKI'] oxaf)a + 3 80-90
OYKPATEV Mupipayo okevog
Kateuypéveg
TNVaVITES 1 AirFry** [ 220°C| N Tapi Air fry** L4 18-25
AaXavikd TLOTATEG
(300-500g)
Marate 1 Oykpatéy | 200°c| v | MeEToMwn oxdpa+ L4 15-25
OYKPATEV Mupipayo okevog
Wntég matdreg 1 ZTATIKO 200°C Y Tadi Ynoipatog L4 30-50

OL XPOVOL HaYELPEUATOG UITOPEL va SLadEpouv avaAoya e Tn oUVTAYH KOl T CUCTOTIKA TOU KATavoAwTh.
*av anatteitatl tpoBépuavon
** Avaloya e To LOVTEAD Tou doUpvou.

@ sHMEIQZH: Mo payeipepa ToupTeY, KIG Kat GAAWV oUVTaY®Y TTou amoutoly doppa fy Soxelo o 2 enineda,
TOMOBETAOTE KALLAKWTA: TO EMAVW TaiL oTNV apLotepr MAEUPA KL TO KATW Ttai otn Sl mAgupd.
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5.2. MINAKAZ EVERYDAY COOKING

To pevou Katnyopuwv TPodiwy EMITPENEL TO HAYEIPENA ULaG TTOKALG cuvTaywV Xwpig poBépuaven tou dolpvou,
XGpn oTo LKA TIPOYPAUUOTA LOYELPELATOC TIOU E(VAL TIPOCAPUOCUEVO OTLG AVAYKEG KABE KaTnyopiag.

AdoU eTUAEEETE TO IPOYPOAUUA HaAYELPEUATOG, Ba EPdOVIOTEL O TPOETIAEYUEVOG XPOVOG KOl UITOPEL VAl TPOTIO-
niownBei meplotpédovrtag tov €16 Slakomrn. H Bepuokpacia payelpépuatog umopei va aAAdéel matwvtog to
€181KO elkovidlo. Kat ot 8U0 mapdpeTtpol PmopolV va pubuLoToUV EVTOG EVOG EPLOPLOUEVOU EUPOUG, OTWG
UTTOS ELKVUETOL OTOV TTOPOKATW TIVOKAL.

Edpoc Edpog Oeppokpaoio
5 , MpoBép- ©éon , , awdntipa n
S0upoio Mepypadn e - Sapuorpamaq xpovo/u e Meplypadn
(°C) (Aemtd) : .
(edv unapyet)
Ma podwa,
pooxopiola Kot
6’ Kpéag OXI 2-3-4 180-200 20-30 55-85°C Xolpwa Ynta,

TIOUAEPLKA KOl
KOMUATLO KPEQATOG,.

-ﬁ Wapt OXI 3-4 160-180 15-45 s5-65°c | @ oroKkAnpa
bapla kat déta.
. o Ma Pntd Adaxovikd
Aaxavikd | OXI 3-4 180-200 30-80 70-90°C ;
KOl TLATATEG

@ HMEIQIH: edv, petd to ofriotpo tou dolpvou, UTAPXEL AVAYKN VL CUVEXIOETE TO payeipepa, ouvioTdToL
va antodUyete TN Xpron Twv Everyday Cooking kat avt' autwv vo eMAEYETE TLG TUTILKEC AELTOUPVYIEC.
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Xpovog

v Weres e S 2T, vt
pepidag Hayelpépatog Hayelpéparog (hered)
Wnto Bodwo 500-800g Kpéag 190°C MetaA\kn oxapa L3 30-40
DWéto pooyapt 200g Kpéag MeTtaA\kn oxapa L3
POAOG Kiud 1000-1500g Kpéag 180°C MetaA\kn oxapa L3 40-50
Mooxapt . o P
Wellington 500g Kpéag 200°C MetaAkn oxapa L3 50-80
wno 800-1000 Kpéa 200°C MetoAhwr oxapa 13 40-70
KATOAPOAAG J peag n oxap
Xolpwad naiSdkia | 1000-1200g Kpéag 200°C MetaA\kn oxapa L3 80-100
Ap"““:ars’é“éa'““ 800-1000g Kpéag 200°C Metahwi oxdpa 13 60-80
Apviolo pmoutt 1500-2000g Kpéag 190°C MetaA\kn oxapa L3 80-100
DOuéta colopol 200-600g Wapt 170°C Tai Ynoipatog L3 20-35
Mrip{oAeg tovou 6008 Wapt 180°C MetaA\kn oxapa L3 10-20
p S (rep. 4 tep.) P n oxap
Mrpdhec Eubia 7008 wapt 200°C Toi Pnoipato 3 15-20
p S (rep. 4tep.) P notpotog
DWéto 600g , Y . .
praKahipou (rep. 4 TepL) Wapt 150°C Tai Ynoipatog L3 10-20
Toutouvpa, . o . .
oAOKANEN 1 Wapt 170°C Tadi Ynoipatog L3 35-45
ToutoUpa, GpAéto 600g Wapt 150°C Tai Ynoipato L3 10-20
pa, (mep. 4 ELL) p noiparog
AoBpd bAETo 600g wépL 150°C Tai bnoiparo 13 10-20
e (rep. 4 tep.) p notuaroc
WapL pnpévo oe 1 wépL 220°C Tai bnoiparo 13 30-40
KpouoTa aAatiov p notuaroc
2ouBrakia 8 Tepaxla Wapt 150°C MetaA\kn oxapa L3 20-30
bapuy pay| I 1 oxdp
lepoto , . o , .
Kahaydpt 4 TepaxLo WaptL 180°C Tayi Ynoipatog L3 25-40
Wwpi oAkrg . o .
dheonc 1 Aptookevdopata 200°C MetoA\kn oxapa L3 35-50
KpBapohwpo 1 Aptookeudopata 190°C MetoA\kn oxapa L3 35-50
WYwui yla toot 1 Aptookevdopata 200°C MeTtaA\kn oxapa L3 35-50
K(XtElI)UV’p.EVEQ 1 ApTOOKELACHATO 200°C MeTtaA\kn oxapa L3 15-25
UIOyKETEG
Kateuypéva . o .
ovak ohoAdTac 1 Aptookeudopata 190°C MetoA\kn oxapa L3 20-30
Mapabopila 1 tadi Aaxavikd 200°C MetaA\knA oxapa L3 30-40
Avapikta , . o v
Aoyavikd 1 tai Aayovika 190°C MetoA\kn oxapa L3 40-45
KouvouriSia 1 tadt Aaavika 190°C MetaAkn oxapa L3 40-50
KohokUBeg, , . o .
o€ K6BouC 1 tadi Aaavika 200°C MetaA\kn oxapa L3 30-40
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Xpovog

I o v Sime S ot
pepidog HOYELPEUATOG [HedElfprE el (Aemtd)
FEpLOTES . . o P
1 A 1 M L 70-
S Tadt QXOVIKE 80°C €TOAAWKN oXdpa 3 0-80
lepota . . P
1 A 190° M L -4
KOAOKUBAKL Tadt QXQVIKE 90°C €TaAAWKN oxdpa 3 35-45
ZTIKG KAPOTOU 1 tai Aaxavikd 180°C Tadi Ynoipatog L3 35-40
Mrnpokoho 1 tadi Aaxavikd 190°C Tadi Ynoipatog L3 30-40
Patatouty 1 tai Aaxavikd 190°C MetaAlkn oxapa L3 40-45
(D)\otv’ 6 Kspu’uu(a Aayavikd 180°C Tapt LI)I:]GLL[(ITOC + 3 25.35
Aaxavikwv dopudkia dopueg
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6. DPONTIAA KAl KAOGAPIZMOZ

6.1. TENIKEZ ZYZTAZEIZ

O TOKTIKOG KABAPLOUOG UIMOPEL VO MapATEIVEL TOV KUKAO (WG TNG OUCKEUNG 00G. MNEPLUEVETE VAL KPUWOEL
0 $oUpVOoG IPLV KAVETE XELPOKIVNTO KABAPLOUO.

. Metd anod kabe xprion tou poupvou, évag eAdxtotog kabaplopds Ba BonOroet va Siatnpeitat o poupvog
anoAuta kabapog.
. Mnv enevBUETE TA TOXWHATA TOU GoUPVOU e AAOUULVOXAPTO 1 TipooTacia Hag xpriong mou Statibetat

amno ta kataotipata. AAoupvoxapto ) orntoladnmote GAAN mpootacia, o dpeon enadn Le TO KAUTO
OMAATO, KIVOUVEVEL VO ALWOEL KOl VAL OAAOLWOEL TO OUAATO TWV ECWTEPLKWY XWPWV.

. Na va arodpuyete TNV UEPPBOALKN BPWHLAE TOU GOUPVOU 0AG KAL TLG EVTIOVEG LUPWSELEC KATIVOU TTOU
T(POKUTITOUV, GUVLOTOULE Va LN XpnotpomnoLeite tov ¢olupvo oe oAl udnArn Beppokpaoia. Eivat
KOAUTEPQ VO TALPATEIVETE TO XPOVO MAYELPEUATOS KaL VA XanAwaoeTe Alyo tn Beppokpaaia.

. EKTOG oo ta e€opTraTa tou mapéxovtal pe to poupvo, cag cUUBOUAEVOUE va XPNOLUOTIOLEITE HOVO
Tdta Ko poppeg Pnoipatog avBektika o oAU uPnAEg Beppokpaoieg.

6.2. KAGAPIZMOZ TOY ®OYPNOY

6.2.1. MEZA ZTON ®OYPNO: AEITOYPTIEZ KAGAPIZMOY

232 MUPOAUTIKAG KABaPLORAS (*avahoya pe To LOVTEND Tou Gpolipvou)
H Stadikacia auth Baciletal otnv opwvupn xnuikn dtadikacia, n onoia nepthapBavel tnv anoclvOeon cUVOETWY
oUCLWV HEOW TNG Edapuoyng Bepuikig enetepyaaciog.

MOALG evepyomotnBei, KAELWSWVEL auTOHATA TNV TTOPTA Tou polpvou Kat avePBalet ypriyopa tn Beppokpacio
otoug 410°C.

370 TEAOG Tou KUKAOU KaBapLopoU, To LOVO TIOU TTAPAUEVEL TNV KOWAOTNTA ival o EAAXLoTn evamoBeon okovng,
n omoia okourtiletal eUKOAA Pe Eva UYPO Ttavi.

Nwg Asttoupyei:
1. Adatpéote TuXOV e§aptnuata ard Tov $poUpvo, OTWE oXAPES, MAAIva padla kat Bida mAaivwy padlwy (*).
2. Meplotpedte tov Slakdmen AeLtoupyiag oto %, MeplotpéPte Tov emAoyEa EAEYXOU yLa va pUBLLCETE TO

TIUPOAUTIKO TIPOYPALLA.
Adnote tn Aettoupyia va Asttoupyroel yla tov pokaboplopévo xpovo. Katd th Stdpkela autig tng
Stadkaoiag kat TnG emopevng paong Yuéng, n mdpta tou poupvou Ba mapapeivel KAELWOWHEVN.
3. MOALG KPUWOEL N CUCKEUN, KaBapLoTE TIG ECWTEPLKEG EMLPAVELEG TOU POUPVOU UE Eva TIAVL.

A\ NPOEIAOMOIHEH: BeBawwBeite 6TL N GUGKEUN EXEL KPUWOEL TTPLV TNV ayYIEETE. Mpémel va elote Slaitepa
T(POOEKTIKOL e OAeG TG Beppég emubdveleg, KabBwG UTAPXEL KIvEUVOG EYKAUMATWY. XpNOLUOTIOLROTE
QMOCTAYHEVO 1 TTOGLUO VEPO.

(*) povo yla povtéha e 7 enineda.
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358 H20 Clean

H Aewtoupyia H20 Clean €xet emvonBei yia vaw avTiueTwiletal anpookomta n eAadpld Bpwtd Kot va apeExeL
pa ypnyopn kat ¢k mpog to mepBAAov AUon yla Tov kaBaplopd tg Kootntag tou dolpvou cog
XPNOLUOTIOLWVTAG T SUVOUN TOU atpoU.

Nwg Asttoupysi:

1. Pifte 100 ml vepd oto kdtw avayAludo Tunpa tou poupvou.

2. NeplotpéPte tov Slakomtn oto “/«. Eqv eival anapaitnto, neplotpéPte tov emthoyéa eAéyxou yla va
puBpicete to mpoypappa Hydro clean. Adriote tn Aettoupyia va Aeltoupynoel yLa tov mpokaBoplopévo
Xpovo.

3. 210 TéMog NG Stadikaoiag kabapLopou, adrote tov GoUpvo va KPUWOEL.

4. MOALG KPUWOEL ) CUOKEUR, KABAPLOTE TLG ECWTEPLKEG eTLdAVELEG TOU PoUpPVOU UE Eva Tavi.

5. A\ NPOEIAONOIHZH: BeBouwBeite 4TL N GUCKEUN €XEL KPUWTEL TTPWY TNV ayyifete. Mpémel va eiote WSiaitepa

T(POCEKTIKOL UE ONEG TLG Bepuég emuddveleg, kKaBWG UMAPXEL KIVEUVOG EyKOUUATWY. XPNOLUOTOLOTE
QUTOGTAYUEVO I TIOCLUO VEPO.

KataAuTtikdg KaBaplopog

Ta KATOAUTIKA TTAVeEA emevEUOUV TNV KOWOTNTA TOU GOUPVOU KO 0O TIAPEXOUV TNV TOAUTEAELD VOL NV XPELATETOL
TIOTE VA QVTLUETWTTLOETE £vav Bpwuiko dpolpvo.

Ta mdvel elvat eMKOAUPHEVA LE €va EL8IKO OUAATO Tou SLABETEL pia pikpomopwdn Sopr, tkavi va anoppodd
Ta ypAoa arnd TG IIToLALEG.

MEow pLag KATtaAUTIKAG XNILKAG avTibpoong, LETATPEMOUY QIOTEAEOUATIKA TO amoppodnuévo Airnog oe agpla
otolxeia o6tav ektibevtal oe LPNAEG Bepokpaoies.

SUotaon: ECeTdoTe TO eVOEXOUEVO QVTIKATAOTAONG TWV KATOAUTIKWY TAVEN UETA amd Tepimou Tpia xpovia
XpNong, el8kA av xpnotporoLeite To Golpvo oag yia SU0 €wg TPELG KUKAOUG HaYELPEUATOC TNV BSoudda. Autd
e€aodahilel BEAtiotn anddoon kat kabBaplotnta.
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6.2.2. 'EZQ ANO TON ®OYPNO: adaipeon Kot KaBapLopog TG YUaAvng optog

1. TomoBethote Tnv mdpta o€ ywvia 90°.
MNeplotpédte T1§ yAwttideg aodpaliong twv
pevteoédwv mpog ta £§w and to dpolpvo.

3.  TomoBetriote TNV mopTa o€ ywvia 45°. Migote
TAUTOXPOVA TO U0 KOUMTILA O o OTEPEG TLG
TIAEUPEG TWV MAEUPLIKWY WHWV TNG TTOPTAC KaL
tpaBrgte mpog Ta €0dg oag yla va adatpéoete
TO EMAVW KAAU oL TLOULWY TNG TIOPTALG.

4.  Adaipéote MOAU TPOOCEKTIKA T T{AMLO TOU
doupvou, Eekvwvtag amod to eowTepLko. Katd t
Sudpketa e Sadkaociog, kpatriote otabepd ta
T{apLa Kot pe To U0 xEpLa Kal TomoBeTroTe Ta
o€ pLa Lok eminedn empavela (r.y. oe €va
Vdaopa).

5. A\ NPOEIAOMOIHZH: To efwteptkd WaptL Sev
adatpeitat.

e
)
o
=2
=
>
>
=
P
=
>
o
>
ht
~
<
o
~

6. KaBoapiote o T{aL Le Eva LaAaKO Ttavi Kat
KatdAAnAa rpoiovta kabaplopou.
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TomoBetrote toug valomivakeg, ppovtilovrog
wote n etketa "Low-E" va eivat cwotd
QVOYVWOLUN Ko TOTOBETNEVN OTNV KATW
0pLOTEPN TIAEUPA TNG TOPTAC, KOVTA OTOV MEVTEDE
NG apLoTEP G MAEUPAC. Me auTov Tov TPOTO,

N TUTWHEVN ETIKETA OTO MPWTO T{auL Ba

TP ANEIVEL OTO ECWTEPLKO TNG TTOPTOG.

Emovatonofetrote To EMAVW KAAU MU T{OULWY
™G mdptTag TWV MLEIOVTAG TO TTPOG TAL LECAL LEXPL
VoL AKOUOETE €va KALK armd ta §U0 MAEUPKAE
KOUMTTLA.

3TN oUVEXELD, emavadEpeTe TRV optTa otig 90°
KaL MePLOTPEYTE TG yAwTTideg aodaiiong tou

UEVTEDE TIPOG TOL LECQ, TIPOG TO EOCWTEPLKO TOU

doupvou.
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6.3. KAGAPIZMOZ EZAPTHMATQN

BeBatwBeite o1l kaBapilete KaAG ta e§apTAMATA META amd KAOE XPrion KoL TA OTEYVWVETE ME HLOL TIETOETA.
Mo emipova umoAeippata, okedteite va pouAldoete ta efaptipata oe éva Pelypa vepol Kal COmouvioy yia
niepimou 30 Aemtd mptv ta MAUVETE yia Seutepn dopd.

KA®APIZMOZ NAEYPIKQN PADIQN:
- Movtélo 6 emunédwy

1. Adatpéote Ta MAeLPLKA padLa TpaBwvTtag Ta mPog TNV KatelBuvon Twv BeAwv.
2. Mo va kaBapioete o MAeUPKA padla eite ta BAleTe 0TO MAUVTHPLO TILATWVY E(TE XPNOLUOTIOLE(TE
€va uypO odouyyapt, Gpovtilovtag va Ta OTEYVWOETE ETA.
3. Meta tn Stadikacio kabBaplopol, TonobeTHoTe Ta MAEUPIKAE padLa Pe TV avtioTpodn oeLlpd.
\ \
i
= -
4 |
! ) ’ ' )
E—— e —
- Movtélo 7 emnédwv
1. Adatpéote Ta MAEUPIKAE padLa TPABWVTAG TPWTA TO UIMPOCTVO PEPOG TIPOG TV KatebBuvon Tou
B&€AOUG KAl ATOOTIWVTAG TO oW HEPOG artd Tig Bibeg.
2. Mo va kaBapicete ta mAeuptkd padla gite ta BATeTE 0TO MAUVTAPLO TULATWY EITE XPNOLUOTOLELTE
€va vypo adouyydpt, GpovTi{ovTag va To OTEYVWOETE UETA.
3. Metd tn Sadikacia kabaplopol TomoBOeTote Ta MAEUPLKA pAdLla HE TNV avtiotpodn Cepd:

TOMoBEeTNOTE TO TioW MEPOG METAEY TwV PBLOWV KAl OTPWETE TO UMPOOTVO HEPOG TIPOG TNV
katevBuvon tou BEAOUG.
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6.4. ZYNTHPHZH

ANTIKATAZTAZH EEAPTHMATQN

AAAayn tng Adumnag otnv opodn:

Anocuvbéate To HoUpVo Mo TNV MAPoX PEVUATOG.
Adatpéote T0 YUAAWVO KAAUUUA TOU AQUITTApAL.
Anocuvappoloynote tn Adumna.

AVTIKATOOTAOTE TN AQUIa LE KavoupyLa Tou i8Lou tumou.
Metatomniote To yuAAWo KAAUpUO TOU AaumThpa.
Enavacuvééote tov polpvo otnv mapoxr peVUATOG.

ok wNE

BApa 1 BApa 2 BApa 3 BApa 4

AUTO TO TIPOIOV TIEPLEXEL Hiat 1} TIEPLOTOTEPEG TINYEG PWTOG Katnyopiag evepyeLakng anddoong G (Aapmtrpag)
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AA\ayn TthG MAEUPLKAG Adpmag:

1. Anoouvbéate to $oUpVo o TNV Mapoxr PEVUATOG.

2. Xpnowuomotiote éva katoafibt pe emninedn kedpalr TonoBeTWVTAG TO 0TV MAEUPA TOU TIPOCTATEVUTIKOU
YUoALoU Kal aoknote ehadpd mieon yla va To adalpEoETE.

3 Mudote mpooektikd tn Adumna and t Bdon tne.

4, TomoBetAoTE TNV KavoupyLa.

5 EMovoTonoBeTHoTE TO MPOCTATEVTIKO TAUL TUETOVTAG TO amadd pEXPL va aodalioel otn Béon tou.

6 Enavacuvdéote tov ¢polpvo otnv mapoxr peVUATOG.

BAua 3

AUTO TO TIPOIOV TIEPLEXEL piat 1} TIEPLOOOTEPEG TINYEG WTOG KaTnyopiag evepyelakig anddoong G (Aaprtripag)
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7. ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

Edv, katd t Stdpkela tng xpriong tou ¢olpvou, apouctaoTel kamowo opalpa, otnv 0Bovn Ba epdaviotel
0 kw&kog "ER" akoAouBoUpevog amno Suo Yndia, ta onoia Ba npoadiopilouv to odaipa.

Mpoxwprote oprivovtag tov $oUpvo Kal armocuvE£oVTAg Tov and tnv npila, mepLévete Alya Aemtd kat otn
OUVEXELO EMAVACUVSEDTE TOV.

Edv to opaApa eadaviotei, unopeite va cuveyxioete tn xprion tou dpoupvou. Edv dev e€adaviotel, KaAEoTE TNV
unnpeoia eEunNPETNoNG MEAATWY Kal KOWOToLHoTe Tov Kwdiko (ERXX) mou BAémete atnv 00ovn.

Karnvog

=2
=
<
=
ac
<
[aa)
o
a
=
an
&=
&
=
w
=
E
=z
<

EL 43 11}



pu |
o
o
~
pat]
>
™M
>
-
@]
=
pu |
m
22
©
=
P
=
o
=2
5
o
~M
=
=
(=4
>
[©]
m
™M
EE)

8. MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ KAI AIAGEZH

8.1. AIAOEZH ZYZIKEYHZ

AuTA n ouokeur] ¢épel ermonpavon obpdwva pe thv Evpwmaikh O8nyia 2012/19/EE oxetTikd
UE TIG NAEKTPLKEG Kol NAEKTPOVIKEG cuoKeLEG (AHHE). Ta AHHE (AmopAnta HAektpikol Kat
HAektpovikoU EEOMALOMOU) TIEPLEXOUV TOCO PUTIOYOVEG OUGILEC (TTOU UITOPOUV VAL £XOUV QPVINTLKEG
EMUMTWOELG 0TO TEPLBAAAOV) 000 Kat Bactkd SoULKA oTolxela (mou pmopolv va EMOVOYPNOLLO-
. noinBouv). Eivar onpavtikd ta AHHE (ArtoBAnta HAektpikoU kat HAektpovikol EEomAlopou) va
urtoBAANovTaL o€ CUYKEKPLUEVN eMe€epyaaia yla TNV OwoTH QIMORAKPUVON Kal andppudn twv
pUTWV KOl AvAKTNOoN OAWV TWV UALKWV.
OL XpioTEG NAEKTPLKWY KAl NAEKTPOVIKWY OUCKEUWV WUIopoUlv va Sladpapatiocouv onpaviikd polo otn
Staopalion ot ta AHHE Sev ouviotoUv meptBariovtikd kivduvo. Elval onuavtikd va tnpouvtal opLopévol
Baowkoi kavoveg:
- ta AHHE 8gv mp£met va avTLETWITI{OVTOL WG OLKLAKA moppippaTa.
- ta AHHE mpénel va petadépovtal o€ L6IKOUG XWPOUG GUAAOYNG AmOpPLUUATWY UTIO T Slaxeiplon Twv
SAUWV 1 ELBIKWV TILOTOTMOLNUEVWY ETOLPELWV.
Se MOMEG XWPEG, eVEEXETAL va TTapExovTal UTnpecieg amokoutdng peydAwv AHHE. Otav ayopdlete pio véa
OUOKEUN, N oAaLd puropel va ertotpadel otov mwANntr o omnoiog odeilet va tnv anodextel xwpig xpéwon, apkel
N GUOKEUN va glvat LooSUVaoU TUTIOU Kal va. EXEL TLG (BLEG AELTOUPYILEG E T CUOKEUN TIOU ayOPAlETE.

8.2. NPOZTAZIA KAI ZEBAZMOZ TOY MEPIBAAAONTOZ

'Omou eivat Suvatov, anoduyete tnv npobéppaveon tou Golpvou Kal TPooTtabrioTe mAvTa va Tov YeUITETE.

Na avoiyete tnv mopta tou GolpPVoU OCO TILO OTIAVLA YIVETAL, ylatl n Bepuotnta anod tnv koldtnta Slackop-
niletal kaBe dpopd mou (n mépta) avoiyet. Mo onpavtkr gotkovopnon evépyelag, oBrote To polpvo HETOEY
5kat 10 AemTtwy MmPWV and To TPOYPAUUATIONEVO TEAOG TOU XPOVOU WAYELPEUATOG KAl XPNOLLOTOLOTE TNV
UTIOAELIOUEVN BepUOTNTA TIOU CUVEXITEL va TapdyeL 0 GoUpvoG. ALUTNPELTE TIG TOLOUXEG KOBapEG Kal yla va
anoduyete TUXOV Slacmopd Bepudtntag €w anod thv KoAdTNTa. Av €xeTe CUMPBOAALO NAEKTPLKAG EVEPYELAG HE
wplaia XpEwon, TO TPOYPOUUA «KABUCTEPNUEVO UAYELPERO» KAVEL TNV EEOLKOVOUNGCN EVEPYELAG TILO OTAR,
UETAKWVWVTAG TN SLOSIKOOLO LAYELPELATOG YL VA EEKLVAOEL OTN XPOVLKI TIEPLOS0 LELWHEVN G XPEWONG.
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9. ETKATAZTAZH
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BIENVENIDO/A

Gracias por elegir nuestro producto. Para garantizar su seguridad

y obtener los mejores resultados, lea atentamente este manual, incluidas
las instrucciones de seguridad, y consérvelo para futuras consultas.

Antes de instalar el horno, anote el nUmero de serie, ya que podria
necesitarlo para realizar reparaciones. Compruebe si ha sufrido algun
dano durante el transporte y consulte a un técnico si no esta seguro antes
de utilizarlo. Mantenga los materiales de embalaje fuera del alcance

de los nifos.

@ NOTA: Tenga en cuenta que las caracteristicas y accesorios del horno
pueden variar en funcién del modelo adquirido.
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1. INFORMACION DE SEGURIDAD

ADVERTENCIAS GENERALES

No utilice un limpiador a vapor para realizar las operaciones de limpieza.
A PRECAUCION: Para evitar peligros debido al restablecimiento
inadvertido después de una interrupcién de corriente, este electro-
doméstico no debe alimentarse a través de un dispositivo de conmu-
tacion externo, como un temporizador, ni conectarse a un circuito de
encendido y apagado regular mediante la red.

Durante el uso, el aparato se calienta. Procure no tocar la resistencia
interna del horno.

Utilizacion conforme al uso previsto

Utilice el horno Unicamente para el fin para el que fue disefado, es
decir, solo para cocinar alimentos. Cualquier otro uso (por ejemplo,
como fuente de calor) se considera inadecuado y, por lo tanto,
peligroso. El fabricante no se hace responsable de ningin dafo
resultante de un uso incorrecto, inadecuado o irracional del horno.

Limitaciones de uso

Este electrodoméstico puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios
y por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales redu-
cidas, o sin experiencia o conocimientos previos, siempre y cuando
hayan recibido la supervisién y las instrucciones necesarias para utilizar
el electrodoméstico de forma segura y comprendan los riesgos que
implica. Los nifios no deben jugar con este electrodoméstico. Las opera-
ciones de limpieza y mantenimiento no deben ser realizadas por nifios
sin supervision.

Este electrodoméstico no esta pensado para ser usado por personas
(incluidos nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales redu-
cidas o con falta de experiencia y conocimientos, a no ser que sea bajo
supervisidon o tras haber recibido instrucciones precisas respecto a su
uso por parte de una persona responsable de su seguridad.

En presencia de nifios, vigile el aparato para evitar que los nifios
jueguen con él.

A ADVERTENCIA: Este electrodoméstico y sus partes accesibles se
calientan durante el uso. Se debe tener cuidado para evitar tocar los
elementos calefactores. Los niflos menores de 8 afos deben mante-
nerse alejados a menos que estén continuamente supervisados.
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A\ ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el
uso. Los nifios pequefios deben mantenerse alejados de este electro-
domeéstico.

ADVERTENCIAS DE INSTALACION

El horno se puede ubicar en la parte alta de una columna o debajo
de una encimera.

Antes de instalarlo, debe garantizar una buena ventilacién en el
espacio del horno para permitir la circulacién adecuada del aire fresco
requerido para enfriar y proteger las partes internas. Realice las
aberturas especificadas en las ilustraciones segun el tipo de accesorio.
Fije siempre el horno a los muebles con los tornillos suministrados
con el aparato.

No se requiere ninguna operacidn/ajuste adicional para hacer funcionar
este electrodoméstico a las frecuencias nominales.

Para evitar sobrecalentamientos, este electrodoméstico no debe insta-
larse detrds de una puerta decorativa.

Durante la instalacion, el horno debe desconectarse de la red eléctrica
para evitar sobrecalentamientos.

Si se requiere la asistencia del fabricante para corregir fallos derivados
de una instalacidon incorrecta, esta asistencia no estard cubierta por la
garantia. Se deben seguir las instrucciones de instalacién para personal
profesionalmente cualificado.

Una instalacion incorrecta puede causar daios o lesiones a personas,
animales o pertenencias. El fabricante no se hace responsable de tales
dafos o lesiones.

La instalacion debe ser realizada por un técnico cualificado que debe
conocer y respetar la legislacion vigente en el pais de instalacién y las
instrucciones del fabricante.

Después de desembalar el aparato, compruebe siempre que no esté
dafiado; en caso de problemas, péngase en contacto con el servicio de
atencidn al cliente antes de instalarlo y no lo conecte a la red eléctrica.
Retire el material de embalaje antes de poner en funcionamiento el
aparato.

Durante la instalacién, no utilice el asa de la puerta del horno para
levantar y mover el horno.

El mobiliario de la instalacion y los adyacentes deben soportar tempe-
raturas de 95 °C.

Se recomienda utilizar guantes de proteccién durante la instalacién
para evitar lesiones por corte.
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No instale el producto en ambientes abiertos expuestos a agentes
atmosféricos.
Este aparato esta disefiado para utilizarse a una altitud inferior a 2000 m.

ADVERTENCIAS ELECTRICAS

La toma de corriente debe ser adecuada para la carga indicada en la
etiqueta y debe tener la conexidn a tierra conectada y en funciona-
miento. El conductor de tierra es de color amarillo-verde. Esta opera-
cion debe realizarla un profesional debidamente cualificado.
La conexidn a la fuente de alimentacion se puede realizar mediante
enchufe o mediante cableado fijo colocando un disyuntor omnipolar,
con una separacion de contacto que cumpla con los requisitos de la
categoria de sobretensién Ill, que pueda soportar la carga maxima
conectada y que cumpla la legislacidn vigente.
En caso de incompatibilidad entre la toma de corriente y la clavija del
electrodoméstico, solicite a un electricista cualificado que sustituya la
toma de corriente por otra del tipo adecuado. La clavija y la toma de
corriente deben cumplir con la normativa actual del pais de instalacién.
El cable de tierra amarillo-verde no debe ser interrumpido por el inter-
ruptor. Cuando se instala el electrodoméstico, la toma de corriente o el
interruptor omnipolar utilizado para la conexién deben ser facilmente
accesibles.
Si el cable de alimentacién esta dafiado, debe ser sustituido por el
fabricante, por su servicio técnico o por cualquier profesional cuali-
ficado similar para evitar riesgos. Para cualquier reparacién, dirijase
exclusivamente al departamento de atencion al cliente y solicite el uso
de repuestos originales.
Desconecte el dispositivo de la red eléctrica antes de realizar cualquier
operacion o mantenimiento sobre este.
A\ ADVERTENCIA: Para evitar la posibilidad de descargas eléctricas,
asegurese de que el electrodoméstico esté apagado antes de cambiar
la bombilla.
Antes de retirar las piezas extraibles, hay que apagar el horno. Después
de realizar la limpieza, vuelva a montarlas siguiendo las instrucciones.
El uso de cualquier aparato eléctrico implica el cumplimiento de algunas
reglas fundamentales:
- No tire del cable de alimentacién para desconectar este electro-
doméstico de la fuente de alimentacion.
- No toque el aparato con las manos o los pies mojados o hiumedos.
- En general no se recomienda el uso de adaptadores, multiples
tomas de corriente y cables alargadores.
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- En caso de averia y/o mal funcionamiento, apague el aparato y no
lo manipule.

© NOTA: Dado que el horno podria requerir mantenimiento, es

aconsejable tener disponible otra toma de corriente de pared para que

el horno pueda conectarse a esta si se retira del espacio donde esta

instalado.

Cualquier reparacion, instalacidn y mantenimiento no realizados correc-

tamente pueden poner en grave peligro al usuario.

La empresa fabricante declara que no asume ninguna responsabilidad

por dafios directos o indirectos causados por una instalacién, mante-

nimiento o reparacién incorrectos. Ademas, no se hace responsable

de los dafios causados por la ausencia o interrupcion del sistema de

puesta a tierra (por ejemplo, descargas eléctricas).

A PRECAUCION: Para evitar peligros debido al restablecimiento

inadvertido después de una interrupcién de corriente, este electro-

doméstico no debe alimentarse a través de un dispositivo de conmu-

tacion externo, como un temporizador, ni conectarse a un circuito de

encendido y apagado regular mediante la red.

El aparato no esta disefiado para ser activado por un temporizador

externo o un sistema de control remoto independiente.

USO Y MANTENIMIENTO

La bandeja de goteo recoge los residuos que gotean durante la coccidn.
Cuando coloque la rejilla en los estantes laterales, aseglrese de que la
seccion mads corta del lateral (entre el tope y la extremidad) esté orien-
tada hacia el interior del horno. Si la rejilla tiene una barra metadlica
decorativa, preste atencion a colocarla en el exterior del horno para
gue el logotipo de la marca sea visible y legible. Para colocarla correcta-
mente, consulte también la imagen de la seccion Accesorios de este
manual de usuario.

No utilice limpiadores abrasivos o raspadores metalicos afilados para
limpiar los cristales de la puerta del horno, ya que pueden rayar la
superficie, lo que podria provocar la rotura del cristal.

Utilice exclusivamente la sonda de temperatura recomendada para
este horno.

Durante la coccién, la humedad puede condensarse dentro de la
cavidad del horno o en el cristal de la puerta. Esto es normal. Para
reducir este efecto, espere de 10 a 15 minutos después de encender
el horno antes de colocar alimentos en su interior. En cualquier caso,
la condensacién desaparece cuando el horno alcanza la temperatura
de coccion.
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Cocine las verduras en un recipiente con tapa en lugar de en una
bandeja abierta.

No deje alimentos dentro del horno pasados 15/20 minutos desde
el final de la coccidn.

Una falla prolongada en la fuente de alimentacidén durante una fase de
coccién puede causar un mal funcionamiento del monitor. En este
caso, péngase en contacto con el servicio de atencidn al cliente.

A ADVERTENCIA: No cubra las paredes del horno con papel de
aluminio o protectores de un solo uso disponibles en las tiendas.
En contacto directo con el esmalte caliente, el papel de aluminio
o cualquier otro protector corre el riesgo de derretirse y deteriorar el
esmalte del interior.

A ADVERTENCIA: Nunca retire la junta de la puerta del horno.

A PRECAUCION: No llene el fondo de la cavidad con agua durante la
coccién o cuando el horno esté caliente.

Para un uso correcto del horno, se aconseja no poner los alimentos en
contacto directo con los estantes y bandejas, sino utilizar papel para
horno y/o recipientes especiales.

ADVERTENCIAS (*PARA HORNOS PIROLITICOS)

Los derrames excesivos deben eliminarse antes de realizar la limpieza.

A\ ADVERTENCIA: Antes de iniciar el ciclo de limpieza automatica:

- Limpie la puerta del horno.

- Retire los residuos de comida grandes del interior del horno con
una esponja humeda. No use detergentes.

- Retire todos los accesorios y el kit de estante deslizante (si esta
presente).

- No ponga pafios de cocina.

Antes de ejecutar el ciclo de limpieza en los hornos con termémetro

para carne es necesario cerrar el orificio con la tuerca incluida. Cierre

siempre el orificio con la tuerca cuando no use el termémetro para

carne.

Durante el proceso de limpieza pirolitica (si esta disponible), las super-

ficies pueden calentarse mas de lo normal y debe mantenerse alejados

a los nifos.

Si encima del horno se ha instalado una placa de coccidn, nunca use la

placa mientras el pirolizador estd en funcionamiento; esto evitara que

la placa se sobrecaliente.
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2. PRESENTACION DEL PRODUCTO
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2.1. DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

2.2. ACCESORIOS
Rejillas laterales (solo si estdn presentes*)

Panel de control

Numeros de posicion de las
estanterias

Rejillas

Bandejas

Cubierta del ventilador
Puerta del horno

Rejillas laterales (si estan
presentes: solo para cavidad
plana)

8. Numero de serie y cédigo QR

NP

Nouk,w

Escriba aqui su nimero de serie para futuras consultas.

Rejilla metdlica

14 .+ DETENER

Situadas a ambos lados de la cavidad del horno,
las rejillas laterales estan disefiadas para colocar la
bandeja de horno y las rejillas durante la coccion.

© NOTA: 6 0 7 niveles segtin el modelo.

Bandeja de horneado (solo si estd presente*)

La rejilla metdlica de un horno es un estante extraible
y ajustable que sirve de apoyo a los utensilios de cocina,
garantiza una coccién uniforme vy facilita la limpieza.
Puede utilizarse para sostener platos y utensilios de
coccion a diferentes alturas para diversas necesidades
culinarias.

Bandeja profunda

———

Una bandeja de horneado es ideal para conseguir un
dorado uniforme del fondo, por lo que es perfecta
para galletas y pasteles gracias a su disefio plano
y poco profundo. Ademads, colocarla debajo de una
rejilla de coccidn puede ayudar a recoger los goteos
y evitar que se ensucie el horno.

La bandeja profunda es ideal para recetas con liquidos
afiadidos o capas, como guisos o asados. Su profun-
didad esta disefiada especificamente para garantizar
la consistencia deseada de los alimentos preparados
en ella.
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Guias telescopicas (solo si estan presentes*)

Bisagras de cierre suave/apertura suave
(solo si estan presentes*)

Los railes telescépicos de horno son estantes extensibles
que facilitan la colocacidn o extraccidn de objetos, sin
necesidad de introducir la mano en el interior de un
horno caliente. Mejoran la seguridad, la estabilidad
y pueden ajustarse en diferentes posiciones de nivel.

Doble bandeja - Modo barbacoa (solo si esta presente*)

Las bisagras de cierre y apertura suave controlan el
movimiento de la puerta, garantizando un movimiento
suave y evitando portazos.

Doble bandeja - Modo vapor (solo si esta presente*)
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Su forma céncava permite una correcta circulacion de
la humedad generada en la coccién, manteniendo alto
el indice de humedad de los alimentos. Segun la can-
tidad de agua introducida en la bandeja, se obtendra
una coccién mas seca o mas "humeda".

Rustepollos (solo si esta presente*)

La forma convexa es adecuada para asar en el horno
a alta temperatura (220°), permitiendo un resultado
de barbacoa incluso en casa y con poco humo gracias
a la accion de drenaje de las grasas en el fondo de la
bandeja.

Termoémetro para carne (solo si estd presente*)

El rustepollos funciona junto con el elemento de calen-
tamiento superior girando los alimentos para cocinarlos
de forma homogénea. Funciona mejor con alimentos
de tamafio mediano. Ideal para descubrir otra vez el
sabor del asado tradicional.

Este termdmetro para carne es un sensor de tempe-
ratura que, introducido en el alimento y conectado
al horno mediante cable, permite controlar la tem-
peratura interior del alimento durante la coccién.
Se utiliza principalmente para el pescado y la carne.
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Bandeja Airfry (solo si esta presente*)

La bandeja Airfry garantiza que el aire caliente llegue
alos alimentos de forma uniforme y tridimensional,
lo que da como resultado un exterior mas crujiente a la
vez que se mantiene la ternura en el interior. Para
recoger los jugos y los empanados, coldéquela encima
de la bandeja de horneado.
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2.3. PANEL DE CONTROL

Las funciones y la clasificacién de las funciones pueden modificarse segtin el modelo.
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.

FUNCIONES PRINCIPALES
La pantalla tiene 4 funciones principales:

Selector de funciones
Hora

Temperatura
Pantalla LED 7
Control remoto

Luz

Dial de control

Siag]elelle]

Funcién

Hora

Descripcion

Pulse una vez para la duracion de la coccidn, dos veces
para el minutero (disponible en modo de espera), tres
veces para la hora del dia y cuatro veces para el inicio
diferido. En modo de espera, sélo se puede acceder al
temporizador de cocina.
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Temperatura

Pulse una vez para comprobar la temperatura de la
cavidad; pulse y mantenga pulsado durante 3 segundos
para activar la opcidn de precalentamiento rapido
(sélo disponible durante la fase de precalentamiento
del horno). Cuando el precalentamiento estd activo,
el icono correspondiente aparece en la pantalla.

Control remoto

encendido/apagado

Pulse el botdn para activar el control remoto después
de emparejar el horno con la app hOn (a través de la
aplicacion).

Luz

Pulse para encender/apagar la luz de la cavidad del
horno.
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2.4. CONECTIVIDAD

Parametros de conexidn inalambrica

Tecnologia Wi-Fi Bluetooth

Estandar IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Bandas de frecuencia |,/ 115483 2402+H2480

[MHz]

Potencia maxima

[mW] 100 10

Informacidn del producto para equipos en red

Consumo de energia del producto en modo de espera en red si todos los puertos de red cableados estan conec-
tados y todos los puertos de red inalambrica estan activados:

2,0W.

CAémo activar el puerto de red inalambrica:
El médulo WIFI se enciende en cuanto el mando de funcion se coloca en una posicion distinta de cero.

Coémo desactivar el puerto de red inalambrica:
El mdédulo WIFI estd siempre apagado cuando el mando de funcidn esta en la posicion cero.
Si el mando estd en otra posicidn, vaya al ment WIFI y seleccione apagar para desactivar el WIFI.

Por la presente, Candy Hoover Group Srl declara que este equipo radioeléctrico cumple con lo
dispuesto por la Directiva 2014/53/UE y con los requisitos legales pertinentes para el mercado UKCA.
El texto completo de la declaracién de conformidad esta disponible en la siguiente direccion web:
www.candy-group.com
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COMO INTERACTUAR CON LA APLICACION

El aparato puede conectarse a la red inaldmbrica doméstica y manejarse a distancia mediante la aplicacion.
Conecte su aparato para asegurarse de que se mantiene actualizado con el software y las funciones mas
recientes.

=

[S)

© notA 9
a

. Una vez encendido el horno, los iconos de WIFI parpadean durante 30 minutos. Durante este periodo es ]
. . a

posible registrar el producto. =

. Asegurese de que la red Wi-Fi de su casa estd encendida. o
. Se le guiard paso a paso tanto en su aparato como en su dispositivo movil. e}
. La conexidn del horno puede tardar hasta 10 minutos. =)
. Para mas informacién y resolucion de problemas, consulte la aplicacién. z
]

Descarguela en su smartphone. =

£ Available on the

| App Store
GETITON
REGISTRO DE NUEVOS USUARIOS X
3 Haga clic en " Registrarse". h
. Puede registrarse a través de cuentas sociales ey iy i ks paaeohl?

Register with your

o inscribirse con su correo electrénico personal.

and log In In the

Welcome!
Sign in to enter in your home page G SIGN UPWITH GOOGLE
REGISTER

§ SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our

products "‘ SIGN UP WITH EMAIL
i v DS Already registered? LOGIN
REGISTRO RAPIDO PARA EMPAREJAMIENTO
Paso 1 = HelloUSERNAME =
3 Seleccione "Afadir electrodoméstico".
YOUR APPLIANCES ® a0 Ko

YOUR WIDGETS o)

Ty b ¢

What functions do smart How tolive sustain:
appliances have? home and reduce w.
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Paso 2 °

. Permita su localizacion.

Allow your location
permission

10 enhance your experience. please allow
focation permission o hOn ap In the next

©
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Paso 3 °

3 Seleccione el horno en la categoria de electrodomésticos.

Select your appliance
category

Q
Washing machine
Washer dryer

# Tumbledryer

Dishwasher
== Air conditionair
5 Air purifier
Paso 4 ® ~—— (o
. Encienda su electrodoméstico; si ya esta encendido,
apaguelo y vuelva a encenderlo. Turn OFF and then ON
your appliance

In casc you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

o

U o

OK.1DIDIT
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Paso 5
3 Tras encenderse, la aplicaciéon hOn empezard
a buscar su electrodoméstico.

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth. hOn app s looking
for your appliance

00:00:40
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Paso 6.1-6.2

. Seleccione su electrodoméstico, pulse "conectar"

y espere unos segundos.

Appliance connection ° Appliance connection
Searching your appliance Searching your appliance
Don't tum off your Bluetooth Don't turm off your Bluetooth.

B oven “ @ O
New appliance « O New appliance o O
JL tongappliancenameto.. o O JL tongapplisncenameto.. o O

0]

correctly capture the signal
PRODUCT NOT FOUND

Paso 7

. Se detectard su horno y podrd controlarlo a través

de hOn.

° Appliance connection @

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Secial number 12345678-1234-1234

15 Uiy your appblance?
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% COMO CAMBIAR LA CONFIGURACION WIFI

Una vez registrado el aparato, el usuario puede cambiar la configuracion WIFI entre:

- . WIFI ACTIVA: Solo es posible supervisar el estado del horno mediante la app.

= . WIFI APAGADA: El horno no esta conectado, pero todavia estd registrado con las credenciales de red
ﬁ guardadas.

> . REINICIO WIFI: La conexidn se reinicia y es posible un nuevo registro.

o)

5 1. Gire el selector de funciones en el mend WIFI.

= 2. En la pantalla aparece "Encendido".

% 3. Gire el dial de control hasta que aparezca "Apagado" o el ajuste de reinicio "rSt".

=

9 - . + G
o

[2 CONTROL REMOTO

El control remoto ofrece numerosas ventajas a los usuarios, mejorando la comodidad, la eficiencia y la experiencia
culinaria en general, ya que permite controlar el producto directamente desde el aparato y la aplicacién hOn.

Esta funcidn permite, a través de su dispositivo, disfrutar de diversas caracteristicas, tales como: inicio instantaneo
o programado de recetas o programas de coccion ya disponibles en la app; seguimiento en tiempo real del
progreso de sus recetas; ajuste de los parametros de coccidn en uso; seguimiento del proceso de coccion mediante
la sonda; gestion de recetas guardadas mediante la "funcidn Jolly" en el producto (ver seccion relacionada).
Ademads, es posible recibir notificaciones una vez finalizados los programas o las recetas. El control remoto solo
puede activarse cuando el producto esta registrado.

@ NOTA: Esta disponible para todas las funciones de coccién del producto, excepto para los programas
Gratinado y Supergrill

Coémo activar el control remoto:

1. Gire el selector de funciones en el menu WIFI.

2. Pulse [2.

3. En la pantalla aparece "hOn". Se mostraran los iconos de WIFI y Control remoto.

4, Acceda a la app, seleccione un programa y deje que empiece la coccion. Durante el proceso es posible

controlar y cambiar los parametros del programa tanto desde el producto como desde la app.

PULSE EL CONTROL
REMOTO

1) ES 18



También es posible activar el control remoto durante el proceso de coccién pulsando el botdn correspondiente.

PULSE EL CONTROL
REMOTO

Cémo detener el control remoto:

Mientras el programa de coccidn estd en curso, puede detenerse directamente desde el propio producto girando
el selector de funciones a una posicidn diferente. Estas acciones interrumpen el proceso de coccidn.

Otra forma es pulsando el botén correspondiente de Control remoto que viene con su aparato. Estas acciones
interrumpen el proceso de coccién.

Usted también puede detener el programa de coccidn de forma remota utilizando la aplicacién haciendo clic
en el boton "DETENER" en el dispositivo de visualizacidn. El horno detendrd automaticamente la coccién.

@ NOTA: Si el usuario detiene la coccién en curso desde el horno, simultdneamente se vera en la App la
coccién detenida.

Cooking

ES 19 H
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3. ANTES DE EMPEZAR

3.1. INFORMACION PARA EMPEZAR

Cuando encienda el horno por primera vez, es posible que note algo de humo. No se preocupe, espere a que
salga el humo antes de utilizar el horno.

Cémo funciona la puerta

Para las funciones que utilizan el grill, gracias a la tecnologia del interruptor de puerta, el horno detendra auto-
maticamente las resistencias cuando abra la puerta y continuara cocinando una vez que la cierre.

Esta funcidn sélo estd disponible en determinadas configuraciones del horno. Todos los modelos piroliticos la
tienen.

Durante el proceso de limpieza pirolitica, la puerta del horno permanece cerrada en todo momento. Si no esta
bloqueado, el horno mostrara el cédigo de error 24 y pausara la funciéon de limpieza.

Cémo funciona la iluminacion

La cavidad del horno estd iluminada por una o varias bombillas, que suelen activarse cada vez que se inicia una
funcién de coccién.

En los hornos equipados con interruptor de puerta (ver mds abajo), la luz se enciende automaticamente al abrir
la puerta.

En los hornos equipados con botén de ldmpara, también se puede utilizar para activar la iluminacion.

Si la puerta del horno permanece abierta durante mas de 10 minutos, las luces se apagaran automdaticamente.
Durante el proceso de limpieza pirolitica la luz permanece apagada. *

Funcionamiento del ventilador de enfriamiento

El ventilador de enfriamiento se encarga de disipar el calor, evitando que el horno y su entorno se calienten
demasiado, asi como de proteger los aparatos de cocina de los efectos de las altas temperaturas. Por esta razén,
el ventilador de enfriamiento permanece audible durante un periodo de tiempo incluso después de apagar el
horno.

Funciona durante y después del ciclo de coccién en funcidn de la temperatura interna del horno.

Cuando el ventilador de refrigeracién estd en funcionamiento, suele emitir un suave zumbido. Usted también
puede notar una corriente de aire caliente que emana del hueco entre la puerta del horno y el panel de control.
Durante la limpieza pirolitica y cuando la puerta esta bloqueada, se enciende el ventilador de enfriamiento. *
Durante la funcién ECO, la luz permanecerd apagada.

(*s6lo para hornos piroliticos)

Cémo funciona la barra de estado

La barra de estado, basada en los programas establecidos, simplifica el control de la temperatura y el tiempo.
En concreto, para las funciones que implican precalentamiento, muestra el aumento de temperatura durante
esta fase. En los programas de coccion y en la funcion de limpieza pirolitica, muestra la cuenta atras del tiempo
de coccidn y del ciclo de limpieza, respectivamente.

1) ES 20



3.2. PRIMER USO

Cuando el aparato se enciende por primera vez, el paso inicial es ajustar la hora del dia, elegir entre 13 amperios

0 16 amperios, seleccionar el brillo y el nivel de sonido.

° AJUSTE DE LA HORA: La pantalla mostrard la hora preestablecida '12:00' parpadeando. Para modificarla,
pulse @ y utilice el botén derecho para ajustar la hora actual. Pulse de nuevo @ y siga el mismo

procedimiento para ajustar los minutos. Para confirmar, pulse @ una vez mas.

PULSAR

» L4

ESTABLECER-HORA

PULSAR

~ )

R

vy

PULSE PARA CONFIRMAR I

° AMPERAIJE: Por defecto, el horno esta configurado para funcionar con una potencia superior adecuada
para hogares con mas de 3 kW (16 A). Si su casa tiene menos potencia, puede cambiar este ajuste a 13 A.
Este ajuste afecta a la rapidez con la que se calienta el horno. Elegir la opcidn mas alta (16A) significa que
se calienta mas rapido (porque aumenta la absorcion de energia). En la pantalla vera dos opciones: 13A
y 16A. Sélo tiene que girar la perilla derecha para elegir la que quiera y pulsar @ para confirmar.

. «

AJUSTAR EL AMPERAJE

~

PULSE PARA CONFIRMAR

@ NOTA: La opcidn de ajustar el amperaje sélo esté disponible durante la instalacién inicial. Para modificar el

amperaje ajustado, consulte las instrucciones posteriores a la instalacion.
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. BRILLO: En la pantalla aparece el simbolo "br". Los nimeros representan el nivel de intensidad del brillo,

editable girando la perilla derecha. Para confirmar, pulse @

»

AJUSTE EL BRILLO

PULSE PARA CONFIRMAR

° SONIDO: En la pantalla aparece el simbolo "Sn". Los nimeros representan el nivel de intensidad del

sonido, editable girando la perilla derecha. Para confirmar, pulse @

A

AJUSTE EL SONIDO PULSE PARA CONFIRMAR

Cuando el horno esta en modo de espera, es posible volver a los ajustes iniciales pulsando simultdaneamente los
botones Temperatura y Lampara durante 5 segundos.

PULSE 5 SEGUNDOS
SIMULTANEAMENTE

3.3. LIMPIEZA PRELIMINAR

Limpie el horno antes de usarlo por primera vez. Limpie las superficies externas con un pafio suave humedecido.
Lave todos los accesorios y limpie el interior del horno con una solucién de agua caliente y detergente lavavajillas.
Compruebe que el horno esté vacio, seleccione la temperatura maxima y déjelo encendido aproximadamente
durante una hora para eliminar todos los olores que puede haber presentes en los hornos nuevos.

4
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4. FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO

4.1. COMO FUNCIONA ESTE PRODUCTO

ENCENDIDO Y APAGADO DEL HORNO
Para encender el horno, gire el selector de funciones (sentido horario/antihorario) y seleccione un programa
de coccidn. Para apagarlo, coloque el selector de funciones en la posicién "0".

ENCEN-|
DIDO - APAGADO
= s = 0 @
g? O
O O
& @:

ESTABLECER EL PROGRAMA DE COCCION

Gire el selector de funciones y seleccione el programa deseado. En pantalla aparecerd una temperatura por
defecto que puede ser editada en cada momento girando la perilla derecha (en sentido horario para aumentar
y en sentido antihorario para disminuir la temperatura).

MENU DE TIEMPO
Acceda al mend Tiempo pulsando (5). Para navegar por él, pulse () tantas veces como sea necesario para entrar
en los ajustes siguientes:

PULSAR TIEMPO

duracion de
la coccién P

minutero

inicio diferido

o NOTA: no se pueden ajustar varios pardmetros al mismo tiempo, por lo que sélo el dltimo ajustado permanece
en la memoria mientras que el anterior se borra.

ES 23 H

o
=4
[S)
>
o
o
o
a
-
w
[=}
o
E
=
=
=
<
=
<)
o
b=
=}
w




-
c
=
[=}
o
2
>
=
m
=
=
o
o
m
-
o
=
o
o
c
a
=
o

(©) DURACION DE LA COCCION
Permite preseleccionar el tiempo de coccidn necesario para la receta escogida.

ACTIVACION: pulse (T} para entrar en el mend Tiempo. Pulse (D) tantas veces como sea necesario para
seleccionar la funcion "Duracidn de la coccidn". A continuacion, utilice el dial de control para regular el valor.

PULSAR TIEMPO — ° +

» v

ESTABLECER LA DURACION
DE LA COCCION

La cuenta atras comienza al final del precalentamiento (si lo hay). Durante la fase de coccidn, es posible modificar
el valor de duracién girando la perilla derecha. Una vez transcurrido el tiempo, la coccién se detiene.

&) MINUTERO
Permite utilizar el horno como alarma.

ACTIVACION: pulse C'-) para entrar en el menu Tiempo. Pulse @ tantas veces como sea necesario para
seleccionar la funcién "Minutero". A continuacidn, utilice el dial de control para regular el valor.

.

CONFIGURAR
EL MINUTERO

Cuando la funcién esta activada, la informacion principal que aparece en pantalla es siempre la hora. Para editar
la temperatura, pulse &)‘ para entrar en el modo de edicién dedicado. Una vez transcurrido el tiempo, la coccién
continta hasta que la perilla izquierda se gira a la posicién 0.

Esta funcién también se puede ajustar cuando el horno estd en modo de espera pulsando (5). Cuando estd
activado, el minutero funciona independientemente de las funciones de coccién del horno.

@ INICIO DIFERIDO

Permite elegir la hora de inicio de la coccion.

ACTIVACION: pulse @ para entrar en el menu Tiempo. Pulse tantas veces como sea necesario para seleccionar
la funcién "Inicio diferido". A continuacion, utilice el dial de control para ajustar la hora de inicio de la coccién.

PULSAR TIEMPO - b4 +

> L4

CONFIGURAR INICIO
DIFERIDO

€ NOTA: El inicio diferido sélo se activa después de ajustar la duracién de la coccién y no estd disponible con
las funciones del grill.

1) ES 24



FUNCIONES ADICIONALES
&7 BLOQUEO PARA NINOS

Esta funcién permite bloquear la pantalla para evitar cualquier uso no deseado por parte de menores. Para
activar el bloqueo de pantalla, mantenga pulsados simultdaneamente los botones Control remoto y Ldmpara.
Repita la misma accion para desactivar el bloqueo.

o\
(v

PULSE
SIMULTANEAMENTE
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4.2. FUNCIONES DE COCCION

OPCION DE PRECALENTAMIENTO RAPIDO

Para acelerar la fase de precalentamiento, se puede seleccionar la opcién de precalentamiento rapido pulsando
el icono de temperatura durante 3s después de haber seleccionado el programa de coccidon y la temperatura.
Esta opcion activard una combinacion de ventilador y resistencias independientemente de la funcién de coccién

elegida.

Para ahorrar energia, cuando se activa el precalentamiento rapido el ventilador de la cavidad se APAGA hasta

que el horno alcanza la temperatura deseada.

4.2.1. FUNCIONES ESTANDAR

@ NOTA: para las funciones que requieren precalentamiento, aseglrese de retirar todos los accesorios
durante esta fase.

Funcién

T °C por
defecto
Rango T °C

Posicion
U ERT
el estante

Precalentar

Sugerencias

IDEAL PARA: cocinar carne,
pescado o verduras.

@ R 190 °C Esta funcion permite ahorrar
- ECO 150-220 °C L3/L4 NO energia durante la coccién
manteniendo los alimentos
humedos y tiernos. La lampara
de la cavidad estd apagada.
, IDEAL PARA: tartas, panes,
— N Si/Precalen- ) A
% . 200 °C . galletas, quiches en un nivel con
Conveccion o L2/L3 tamiento k . R .
— 30°C rapido calentamiento superior e inferior.
P Se puede utilizar con Preci Probe.
La (urTa IDEAL PARA: tartas, galletas
bandeja) . . b
N Si/Precalen- |y pizzas en uno o mds niveles.
) - 160 °C L2+L5 ) . .
> Multinivel R . tamiento | Ideal para cocinar diferentes
50-250 °C (dos bandejas) - R -
rapido alimentos. Se puede utilizar
L2+L4+L6 con Preci Probe
(tres bandejas) ’
IDEAL PARA: grandes cantidades de
salchichas, filetes y pan tostado.
05 Toda la zona debajo del grill
**Supergrill L6 NO se calienta. Usar con la puerta
01-05 .
cerrada. Voltee los alimentos
pasados dos tercios del tiempo
de coccidn (si es necesario).
IDEAL PARA: piezas enteras
de carne (asados) o alimentos
200°C Si/Precalen- | gratinados. Usar con la puerta
**Gratinado(***) . L4/L5 tamiento | cerrada. Coloque la bandeja
| s 150-250 °C - . -
rapido debajo de la rejilla para recoger

los jugos. Voltee la comida
a media coccidn, si es necesario.
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IDEAL PARA: preparar alimentos
congelados o precocinados
empanados que normalmente
L3/L4 NO se frien. Gracias a la bandeja
especifica, el aire caliente puede
fluir uniformemente sobre los
alimentos.

200 °C

L) f *ok %
=) Airfry(***) 150-250 °C

* Probado de acuerdo con la norma EN 60350-1 para fines de declaracién de consumo de energia y clase energética.
**Usar con la puerta cerrada.
*** Seglin el modelo de horno.

4.2.2. FUNCIONES ESPECIALES

T °C por Posicion

Simbolo Funcién defecto sugerida en Precalentar Sugerencias
Rango T °C el estante

IDEAL PARA: todo tipo de pizzas
sin precalentar el horno. Utilice

Pizza zoz?gog“c 2/3 NO temperaturas mas bajas para los
productos congelados y 300 °C
para las recetas caseras.

Afiada a la lista de funciones
O predefinidas su favorita que no

E\I Jolly - - - esté ya presente en tu horno.

Puede configurarlo a través

de la aplicacion hOn.

w Funcion Jolly

Gracias a la funcion Jolly, este producto ofrece una experiencia totalmente personalizable, permitiéndole alma-
cenar sus recetas personalizadas directamente en el horno. Usted puede ejecutar estas recetas tantas veces
como quiera, incluso sin necesidad de conectarse a la aplicacién.

o
=
(S}
>
a
o
o
a
-
w
fa)
o
=
=
=
=
<
=
<)
@]
b=
=}
o

vanzo  Como configurar la funcién Jolly:
° New Jolly Function Para configurar la funcién Jolly en su horno, abra la seccién de recetas de la aplicacién,
seleccione la receta que desea utilizar y haga clic en "Usar como funcion Jolly".
A partir de este momento, puede lanzarla desde el producto incluso sin interactuar
SSap con la app. Basta con girar el selector de funciones hasta la funcién Jolly para iniciar
Proveat el proceso de coccién.
La pantalla mostrara la temperatura preestablecida.

Tortaai 3 cioccolati 2

Cooking program
Cum '

Temperature
180

@ ADDSTFP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

ES 27 11}



Coémo editar la funcién Jolly: wanizn

Para editar una funcidn Jolly, vaya a la seccion de recetas de la aplicacion y selec- ° Sacher Torta

cione la tarjeta de la receta designada como funcidn Jolly. Pulse el botén "editar"

para personalizar la receta y modificar los ajustes establecidos previamente. Torta ai tre cioccolati eI
Un mensaje emergente le informara de que, para guardar la funcién Jolly recién

modificada, debe eliminar la anterior. Si confirma, la funcién Jolly anterior se Single Step

eliminard y los nuevos parametros se guardaran en el producto y seran visibles Preneat

en la aplicacién. Cooking program & temperature

Conventiona, 180°C

Duration
1hs5m

Nate
i

ey 1o make on the stoveton. it's
iy (without using heavy erearm),
' 50 co7y 3nd comborting 3nd

defcious

Cémo eliminar la funcién Jolly:

Para eliminar la funcién Jolly de la interfaz de usuario del horno, acceda a la seccion
de recetas de la aplicacién.

Pulsando sobre la tarjeta de la receta designada como funcidn Jolly, es posible
suprimirla pulsando el botén rojo "botén suprimir".

Una ventana emergente confirmard la operacidn, solicitando su confirmacion.
Ao o e T Si sigue adelante, la funcion Jolly guardada en el horno se eliminard y dejara de
el Functonsection? estar disponible en la app.
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By doing this action alf data will be
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" SONDA CON CABLE

Cémo usar la sonda:

1. Ponga la sonda en el puerto e inserte el accesorio en el alimento.

2. En la pantalla aparece el icono de la sonda. Sélo estan disponibles funciones o programas de coccién
especificos. A partir de este momento, la temperatura visualizada sera la de la sonda.

3. Elija ver funcidn de coccidn y ajuste: la temperatura objetivo de la sonda para empezar. El horno utilizara

los datos de la sonda para controlar la temperatura interna de los alimentos y dejara de cocinar cuando
se alcance la temperatura deseada.
@ NOTA: Cuando se utiliza la sonda, no es necesario programar un temporizador de coccién; se detendra
automaticamente una vez alcanzada la temperatura deseada.

4. Una vez alcanzada la temperatura interna deseada, suena la alarmay el horno se apaga. Antes de sacar la
comida del horno, asegurese de retirar la sonda de la comida con cuidado.

El icono de la sonda aparecera en la pantalla. Sélo se puede acceder a determinadas funciones o programas de
coccién cuando este icono estd activo. Si intenta utilizar otras funciones, el horno mostrara un mensaje diciendo
"no se puede: utilizar sonda".

Consejos de coccion

La sonda esta equipada con un Unico punto de medicién. Intro-
duzcalo completamente en el alimento con la punta metélica
situada en el centro del mismo. Coloque este punto lo mas cerca
posible de la parte mas gruesa (mas fria) del alimento para

controlar con precision el proceso de coccion.

La sonda puede utilizarse con funciones manuales (Conveccién, Conveccién + Ventilador, Grill, Supergrill, Gratinado
y Multinivel), con CATEGORIAS DE COCCION DE ALIMENTOS (Carne, Pescado y Verduras) y con Gentle Cooking.

Categoria de alimento

Asado de carne de res

Temperatura interna

recomendada en °C
45 °C

Posicionamiento sugerido

Diagonalmente en la parte mas gruesa.

Carnes asadas

55°C/60°C/65°C

Para los alimentos con forma cilindrica (p.ej., asados de carne)
coloque la punta lo mas cerca posible al centro geométrico.

Aves de corral 83-85 °C En la parte mas gruesa de la pechuga
Pescado (entero, ) .
. ( / 65 °C Diagonalmente en la parte mas gruesa
en filetes)
Pan/guisos 90 °C Cerca del centro geométrico del alimento
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5. DIRECTRICES DE COCCION

5.1. TABLA DE COCCION GENERAL

Tiempo de

Categori Recet N.° de Programa o Preca- Accesorio de coin Posicion en coccion después
ategoria Sceta niveles de coccion lentar ceeson coon el estante del precalenta-
miento* (min)
Bandeja de
1 Conveccién | 175°C horneado L3 20-30
Multinivel | 160 °C Bandeja de L4 30-40
Pequefios horneado
pasteles S Bandeja de
/Magdalenas 2 Multinivel | 150 °C horneado + L2+L5 30-40
profunda
3 Multinivel | 140 °C Bandejas de L2+L4+L6 40-50
horneado
L | Conveccion | 1707 Rejila d’;‘?;;'l'ﬁ: ¥ 13 3040
(Bzizcsrcnhgi Multinivel | 150°C S metalica + Molde L4 40-50
2 | Multinivel | 150°C Rejillas metdlicas + | 1,14 50-60
Molde
Bandeja de
1 Conveccién | 150 °C horneado L3 25-30
Multinivel | 150 °C Bandejas de L4 30-40
horneado
Galletas S Bandeja de
2 Multinivel | 140°C horneado + L2+L5 30-40
profunda
3 Multinivel | 140 °C Bandejas de L2+L4+L6 35-40
horneado
2 Bandeja de
= 1 | Conveccién | 190°C e L4 2535
@) " Chougquettes S orneaco
= Pasteleria a . R Bandeja de
5 dulce 2 Multinivel | 170 °C horneado L3 25-35
wv . .
Budin de - Bandeja de
o ° -
g Yorkshire 1 Conveccion | 200 °C S horneado L3 20-30
g Merengues 1 Multinivel 90 °C S Bandeja de 90-160
o horneado
O n
2 Macarons 1 Conveccién | 150 °C S Bandeja de L3 15-20
horneado
- o Rejilla metalica +
Tarta de 1 Conveccion | 185°C S Molde L2 60-70
manzana 1 Multinivel | 170°c | s | Relillametdlica+ L4 65-75
Molde
Tarta tatin 1 | Conveccién | 170°C | S Rejilla metalica + 12 40-60
Molde
Suflé de 1 Conveccion | 200°c | s | Bandejadehorno+ L3 10-15
chocolate moldes
Tarta de 1 | Conveccion | 150°c | s | Relilla metdlica+ P 50-65
queso Molde
. o Bandeja de
1 Conveccion | 180°C L3 20-25
horneado
Cruasanes 2 Multinivel | 180°C | s Bandejas de L2+L5 2535
congelados horneado
3 | Multinivel | 160°C Bandejas de L2+14+L6 3040
horneado
Strudel 1 | Conveccién | 210°C | s Bandeja de 13 30-45
congelado horneado
Pan tostado 1 Supergrill 5 N Rejilla metalica L6 4-6
Pany pan Focaccia 1 Conveccién | 200 °C S Bandeja de L2013 25-35
| horneado
sin levadura Bandeia d
Pan integral 1 Conveccién | 200 °C S andeja de L3 35-50
horneado
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Tiempo de

Categorfa l\!f de Prograrf\/a ToC Preca- Accesorio de cocina Posicion en coccién después
niveles de coccion lentar el estante del precalenta-
miento* (min)
L o Rejilla metalica +
Tartas ;aladas 1 Conveccion | 200 °C molde para quiche Llol2 30-50
/ Quiches S — —
(26 cm @) 2 Multinivel | 180 °C Rejilla metdlica + L1+L4 50-70
molde para quiche
Suflé de 1 Conveccién | 200°c | s | Bandejadehorno+ 13 20-35
queso moldes
Pasteles Rejilla metalica +
salados Lasafia fresca 1 Conveccién | 200 °C S ) L3 40-60
X fuente de horno
y guisos
Lasafia 1 Conveccién | 180°C | s Rejilla metalica + 13 50-60
congelada fuente de horno
Canelones 1 Conveccién | 180 °C s Rejilla metalica + 3 45-55
congelados fuente de horno
pastaalhorno | 1 Gratinado | 200°C | S Rejilla metalica + L4 20-30
fuente de horno
Pizza fresca 1 Conveccion | 250°C | S Bandeja de L2013 15-20
(Bandeja) horneado
1 Pizza 250°C| N Bandeja de L2013 18-25
. horneado
Pizza fresca -
(Bandeja) Bandeja de
2 Multinivel | 180 °C S horneado + L2+L5 25-35
profunda
Pizza fresca L. o Bandeja de
(Redonda) 1 Conveccién | 300 °C S horneado L2oL3 8-10
. . o Bandeja de
Pizza . 1 Pizza 300°C| N b oreado 12013 15-20
Pizza fresca -
(Redonda) o Bandeja de
2 Multinivel | 180 °C S horneado + L2+L5 30-40
profunda
Pizza
congelada 1 Pizza 200 °C N Rejilla metalica L2 10-15
(masa fina)
Pizza 1 Conveccién | 220 °C Rejilla metalica L3 10-15
congelada 2 Multinivel | 200 °C S Rejilla metalica L2+L5 15-25
(masa fina) 3 Multinivel | 180 °C Rejilla metalica L2+L4+L6
Rejilla metélica/L4
Pollo entero Coloque la bandeja
asado 1 Gratinado | 220°C S de horneado en L1 L4 40-60
(1-1,2 kg) con media taza
de agua
Muslos 1 AirFry** 220°C N Bandeja Airfry ** L4 30-50
de pollo
Pato asado 1 Gratinado | 200°C | s FReJ":a metauca * 13 50-60
Carne y aves uente para horno
de corral Rejilla metalica.
Gallo 1 Gratinado | 220°C S Coloque la bandeja L4 20-40
de horneado en L1
Pavo asado 1 Gratinado | 200°C | s Rejilla metlica + 13 50-60
Fuente para horno
Costillas Rejilla metalica +
de cerdo 1 Conveccién | 200 °C S Fuejnte ara horno L3 80-100
(1000-1200 g) P
Salchichas 1 Supergrill 4 S Rejilla metalica L5 40-50
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Tiempo de
N.° de Programa Preca- Posicidn en coccién después

q iy Accesorio de cocina
niveles de coccion lentar el estante del precalenta-

miento* (min)

Categoria Receta

Filete de " -
wmre || e | w | e | s | e
(1000-1500 g) 8 P
Rosbif . o Bandeja de
(500g) 1 Gratinado 220°C N horneado L3 20-40
Pastel de .
carne 1 | Conveccién | 180°C | S B;:f‘:g: d‘ie 13 40-50
(1000-1500 g)
Pollo asado 1 Gratinado | 200°C | S Bandeja profunda L4 45-60
con patatas
Marisco 1 Supergrill 4 N Rejilla metélica L5 1530
ala plancha
Palitos
Pescado de pescado 1 AirFry** 200 °C N Bandeja Airfry ** L4 20-25
y marisco congelados
pescado al Rejilla metdlica.
1 ECO 200 °C N Coloque la bandeja L3 40-60
horno
de horneado en L1
Ver'duras 1 £CO 200°C N Rejilla metalica + 3 30-90
gratinadas Fuente para horno
Patatas fritas
congeladas 1 AirFry** 220°C N Bandeja Airfry ** L4 18-25
Verdura (300-500 g)
Patatas 1 Gratinado | 200°C | S Rejilla metslica + L4 1525
gratinadas Fuente para horno
B -
Patatas 1 | conveccion | 200°C | s andeja de L4 30-50
asadas horneado

Los tiempos de coccion pueden variar segun la receta y los ingredientes del consumidor.
*si se requiere precalentamiento
** Segulin el modelo de horno.

o NOTA: Para cocinar tartas, quiches y otras recetas que requieran un molde o un recipiente en 2 niveles,
coldéquelos escalonados: la bandeja superior en el lado izquierdo y la bandeja inferior en el lado derecho.
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5.2. TABLA EVERYDAY COOKING

El menu de categorias de alimentos permite cocinar una gran variedad de recetas sin precalentar el horno, gracias
a los programas de coccién especificos adaptados a las necesidades de cada categoria.
Tras seleccionar el programa de coccidn, se mostrara el tiempo predeterminado, que puede modificarse girando
el boton derecho; la temperatura de coccidon puede modificarse pulsando el icono correspondiente. Ambos
parametros pueden ajustarse dentro de un rango limitado, como se indica en la tabla siguiente.

Intervalo
de tiempo
(min)

Rango de
temperatura
(°C)

Posicién en
el estante

Preca-

Simbolo
lentar

Descripcion

Carne NO 2-3-4 180-200 20-30

Temperatura de la
sonda para carne
(si esta disponible)

55-85°C

Descripcion

Para asados de
vacuno, ternera

y cerdo, aves

y cortes de carne.

Pescado NO 3-4 160-180 15-45

55-65 °C

Para pescado
entero y fileteado.

Verdura NO 3-4 180-200 30-80

70-90 °C

Para verduras
y patatas asadas

@ NOTA: si, después de apagar el horno, es necesario seguir cocinando, se recomienda evitar el uso de los

programas Everyday Cooking y optar en su lugar por funciones estandar.
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Tiempo

Tamaiio de Programa . . Posicién en iy
Receta ) ) Accesorio de cocina de coccion
la racién de coccién el estante
Asado de 500-800 g Carne 190°C Rejilla metélica 13 30-40
ternera
Filete de ternera 200g Carne Rejilla metdlica L3
Pastel de carne 1000-1500 g Carne 180 °C Rejilla metalica L3 40-50
Ternera 500g Carne 200°C Rejilla metalica 13 50-80
Wellington
Estofado 800-1000 g Carne 200 °C Rejilla metdlica L3 40-70
Costillas 1000-1200 g Carne 200°C Rejilla metélica 13 80-100
de cerdo
Costillar de 800-1000 g Carne 200°C Rejilla metélica 13 60-80
cordero
Pi
jerna de 1500-2000 g Carne 190°C Rejilla metalica 13 80-100
cordero
Filetes de o ;
, 200-600 g Pescado 170°C Bandeja de horneado L3 20-35
salmén
. . 600 g o " -
Filetes de atun Pescado 180 °C Rejilla metalica L3 10-20
(aprox. 4 pzas.)
Filetes de pez 7008 Pescado 200 °C Bandeja de horneado L3 15-20
espada (aprox. 4 pzas.)
Filete de 6008 Pescado 150 °C Bandeja de horneado L3 10-20
= bacalao (aprox. 4 pzas.)
,.’_E\ Besugo entero 1 Pescado 170°C Bandeja de horneado L3 35-45
o
= ) 600 g . )
= Filete de dorada Pescado 150 °C Bandeja de horneado L3 10-20
[=} (aprox. 4 pzas.)
5 600
= Filete de lubina g Pescado 150 °C Bandeja de horneado L3 10-20
) (aprox. 4 pzas.)
o
o Pescado a la sal 1 Pescado 220°C Bandeja de horneado L3 30-40
o
= Brochetas 8 pzas. Pescado 150°C Rejilla metélica 13 20-30
de pescado
Calamares 4 pzas. Pescado 180 °C Bandeja de horneado L3 25-40
rellenos
Pan integral 1 Productos de 200°C Rejilla metalica 13 35.50
panaderia
Pan de centeno 1 Productos de 190 °C Rejilla metalica 13 35.50
panaderia
Pan de molde 1 Productos de 200°C Rejilla metalica 3 35.50
panaderia
Baguettes 1 Productos de 200°C Rejilla metalica 3 15-25
congeladas panaderia
Tentempiés
de hojaldre 1 Productos de 190°C Rejilla metélica 3 20-30
panaderia
congelados
Hinojo (bulbo) 1 bandeja Verdura 200 °C Rejilla metdlica L3 30-40
Verduras mixtas 1 bandeja Verdura 190 °C Rejilla metalica L3 40-45
Coliflor 1 bandeja Verdura 190 °C Rejilla metalica L3 40-50
|
ca Z:gf}i en 1 bandeja Verdura 200 °C Rejilla metdlica L3 30-40
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Tiempo

Tamaiio de Programa Posicién en iy
Receta v o de coccién
la racién de coccidén el estante
Pimientos 1 bandeja Verdura 180 °C Rejilla metdlica L3 70-80
rellenos
Calabacines 1 bandeja Verdura 190 °C Rejilla metdlica L3 35-45
rellenos
Palitos de . o .
) 1 bandeja Verdura 180°C Bandeja de horneado L3 35-40
zanahoria
Brocoli 1 bandeja Verdura 190 °C Bandeja de horneado L3 30-40
Ratatouille 1 bandeja Verdura 190 °C Rejilla metalica L3 40-45
Flan de verduras | 6 ramequines Verdura 180 °C Bande:re::l::\somo * L3 25-35
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6. CUIDADO Y LIMPIEZA

6.1. RECOMENDACIONES GENERALES

La limpieza regular puede ampliar la vida util del electrodoméstico. Espere a que el horno se enfrie antes de llevar

a cabo la limpieza manual.

. Un minimo de limpieza después de cada uso ayudard a mantener el horno perfectamente limpio.

. No cubra las paredes del horno con papel de aluminio o protectores de un solo uso disponibles en las
tiendas. En contacto directo con el esmalte caliente, el papel de aluminio o cualquier otro protector
corre el riesgo de derretirse y deteriorar el esmalte del interior.

. Para evitar fuertes olores de humo y una suciedad excesiva, recomendamos no usar el horno a tempera-
turas muy altas. Es mejor prolongar el tiempo de coccidn y bajar un poco la temperatura.
. Ademas de los accesorios suministrados con el horno, le recomendamos que utilice Unicamente platos

y moldes resistentes a temperaturas muy altas.

6.2. LIMPIEZA DEL HORNO

6.2.1. INTERIOR DEL HORNO: FUNCIONES DE LIMPIEZA

22 Limpieza pirolitica (*segun el modelo de horno)
Este proceso se basa en el proceso quimico homdnimo, que implica la descomposicidn de sustancias complejas
mediante la aplicacién de un tratamiento térmico.

Una vez activado, bloquea automaticamente la puerta del horno y eleva rapidamente la temperatura a 410°C.
Al final del ciclo de limpieza, lo Unico que queda dentro de la cavidad es un minimo depdsito de polvo, que se
limpia facilmente con un pafio himedo.

Cémo funciona:
1. Retire todos los accesorios del horno, como parrillas, rejillas laterales y tornillo de las rejillas laterales (*).
2. Gire el selector de funciones hasta t¢. Gire el dial de control para ajustar el programa Pirolitico.
Deje que la funcidn trabaje durante el tiempo preestablecido. Durante este proceso y la siguiente fase de
enfriamiento, la puerta del horno permanecera bloqueada.
3. Cuando el electrodoméstico estd frio, limpie las superficies interiores del horno con un pafio.
A\ ADVERTENCIA: Compruebe que el electrodoméstico esté frio antes de tocarlo. Se debe prestar atencién

a las superficies calientes: existe el riesgo de quemaduras. Use agua destilada o potable.
(*) sélo para modelos con 7 niveles.
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358 H20 Clean
La funcién H20 Clean esta disefiada para eliminar sin esfuerzo la suciedad ligera y proporcionar una solucién
rapida y ecoldgica para limpiar la cavidad de su horno utilizando el poder del vapor.

Cémo funciona:

1.
2.

P

Vierta 100 ml de agua en el relieve inferior del horno.

Gire el selector hasta /. Si es necesario, gire el dial de control para ajustar el programa Hydro Clean.
Deje que la funcidn trabaje durante el tiempo preestablecido.

Al final del proceso de limpieza, deje que el horno se enfrie.

Cuando el electrodoméstico estad frio, limpie las superficies interiores del horno con un pafio.

A\ ADVERTENCIA: Compruebe que el electrodoméstico esté frio antes de tocarlo. Se debe prestar atencién
a las superficies calientes: existe el riesgo de quemaduras. Use agua destilada o potable.

Limpieza catalitica

Los paneles cataliticos revisten la cavidad del horno y le conceden el lujo de no tener que lidiar nunca con un
horno sucio.

Los paneles estan recubiertos con un esmalte especializado que cuenta con una estructura microporosa, experta
en absorber la grasa de las salpicaduras.

Mediante una reaccidon quimica catalitica, convierten eficazmente la grasa absorbida en elementos gaseosos
cuando se exponen a altas temperaturas.

Recomendaciones: Considere la posibilidad de sustituir los paneles cataliticos después de aproximadamente tres

afios de uso, especialmente si utiliza su horno para dos o tres ciclos de coccién por semana. Esto garantiza un
rendimiento y una limpieza éptimos.
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6.2.2. EXTERIOR DEL HORNO: retirada y limpieza de la puerta de cristal

1.  Coloque la puerta a 90°. Gire las lenglietas de
bloqueo de la bisagra hacia fuera del horno.

3. Coloque la puerta a 45°. Pulse simultdneamente
los dos botones situados a ambos lados de los
hombros laterales de la puerta y tire hacia usted
para retirar la tapa superior de la puerta de los
cristales.

4, Retire con mucho cuidado el cristal del horno,
empezando por el interior. Durante el procedi-
miento, sujete firmemente el cristal con ambas
manos y coléquelo sobre una superficie plana
acolchada (por ejemplo, sobre una tela).

5. A\ ADVERTENCIA: El cristal exterior no es
desmontable.
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6.  Limpie el cristal con un pafio suave y productos
de limpieza adecuados.
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7. Inserte los paneles de cristal, asegurandose de
que la etiqueta "Low-E" sea correctamente legible
y esté colocada en la parte inferior izquierda de
la puerta, cerca de la bisagra del lado izquierdo.
De este modo, la etiqueta impresa en el primer
cristal permanecerd en el interior de la puerta.

8.  Vuelva a colocar la tapa superior de la puerta de
cristal empujandola hacia dentro hasta que oiga
un clic de los dos botones laterales.

9. A continuacién, vuelva a colocar la puerta a 90°
y gire las lenglietas de bloqueo de las bisagras
hacia el interior del horno.
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6.3. LIMPIEZA DE ACCESORIOS

Asegurese de limpiar bien los accesorios después de cada uso y séquelos con una toalla. En el caso de residuos
persistentes, considere sumergir los accesorios en una mezcla de agua y jabdn durante aproximadamente
30 minutos antes de darles un segundo lavado.

LIMPIEZA DE LOS ESTANTES LATERALES:
- Modelo de 6 niveles

1. Retire los estantes laterales tirando de ellos en el sentido de las flechas.

2. Para limpiar los estantes laterales, métalos en el lavavajillas o utilice una esponja hiumeda, asegurandose
de secarlos después.

3. Después del proceso de limpieza, instale los estantes laterales en orden inverso.

- Modelo de 7 niveles

1. Retire los estantes laterales tirando primero de la parte delantera en la direccién de la flecha y soltando
la parte trasera de los tornillos.

2. Para limpiar los estantes laterales, métalos en el lavavajillas o utilice una esponja himeda, asegu-
randose de secarlos después.

3. Tras el proceso de limpieza, instale los estantes laterales en orden inverso: coloque la parte trasera

entre los tornillos y empuje la parte delantera en la direccidn de la flecha.
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6.4. MANTENIMIENTO

SUSTITUCION DE COMPONENTES

Cambiar la bombilla de arriba:

Desconecte el horno de la red eléctrica.

Retire la cubierta de cristal de la lampara.
Desmonte la bombilla.

Sustituya la bombilla por una nueva del mismo tipo.
Vuelva a colocar la cubierta de cristal de la ldmpara.
Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4

Este producto contiene una o mas fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).
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Cambiar la bombilla lateral:

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Utilice un destornillador plano colocédndolo en el lateral del cristal protector y ejerza una suave presion
para retirarlo.

3 Sujete con cuidado la bombilla por su base.

4, Inserte la nueva.

5 Vuelva a instalar el cristal protector presiondndolo suavemente hasta que quede bloqueado en su posicidn.

6 Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4

Este producto contiene una o mas fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).
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7. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Si durante el uso del horno se produce un error, la pantalla mostrard el cédigo "ER" seguido de dos digitos,
que identificaran el error.

Para ello, apague el horno y desenchufelo, espere unos minutos y vuelva a conectarlo.

Si el error desaparece, puede volver a utilizar el horno. Si no lo hace, llame al servicio de atencion al cliente
y comunique el cddigo (ERXX) que ve en la pantalla.
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8. ELIMINACION Y PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

8.1. ELIMINACION DE ELECTRODOMESTICOS

Este electrodoméstico estd etiquetado de acuerdo con la directiva europea 2012/19/UE en materia
de residuos de aparatos eléctricos y electrénicos (RAEE). Los residuos de aparatos eléctricos
y electrénicos contienen tanto sustancias contaminantes (que pueden tener un efecto negativo en
el medio ambiente) como elementos basicos (que pueden reutilizarse). Es importante que los
_ residuos de aparatos eléctricos y electrénicos se sometan a tratamientos especificos para desechar

y eliminar correctamente los contaminantes y recuperar todos los materiales reutilizables.

Las personas desempefian un papel clave a la hora de garantizar que los RAEE no se conviertan en un problema

medioambiental. Para ello, es esencial seguir algunas normas bdsicas:

- Los RAEE no deben recibir el mismo tratamiento que los residuos domésticos.

- Los RAEE deben llevarse a areas de recogida especificas gestionadas por el ayuntamiento o por una

empresa registrada.

En muchos paises puede haber servicios de recogida a domicilio para RAEE de gran tamafio. Al comprar un

electrodoméstico nuevo, el antiguo puede devolverse al proveedor (que debe aceptarlo de forma gratuita)

siempre y cuando tenga caracteristicas similares y sea de un tipo equivalente al electrodoméstico adquirido.

8.2. AHORRAR Y RESPETAR EL MEDIO AMBIENTE

Siempre que sea posible, llene el horno y evite precalentarlo.

Abra la puerta del horno con la menor frecuencia posible, porque el calor de la cavidad se dispersa cada vez que
se abre. Para lograr un ahorro de energia significativo, apague el horno entre 5 y 10 minutos antes del final del
tiempo de coccidn planificado y aproveche el calor residual que el horno continda generando. Mantenga las
juntas limpias y bien colocadas para evitar que el calor se disperse fuera de la cavidad. Si tiene un contrato
eléctrico con tarifa horaria, el programa «Coccion diferida» le ayudara a ahorrar energia mas facilmente, ya que
le permitira retrasar el inicio del proceso de coccidn hasta el inicio de la franja horaria con tarifa reducida.
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9. INSTALACION
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WELKOM

Bedankt dat u voor ons product heeft gekozen. Lees deze handleiding
zorgvuldig door, inclusief de veiligheidsinstructies, om uw veiligheid te
garanderen en de beste resultaten te verkrijgen, en bewaar de
handleiding voor toekomstig gebruik.

Noteer voordat u de oven installeert het serienummer, dat u mogelijk
nodig hebt voor reparaties. Controleer op eventuele schade die is
ontstaan tijdens het transport en raadpleeg vdor gebruik een technicus
als u twijfelt. Houd verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen.

@ OPMERKING: Houd er rekening mee dat de functies en accessoires van
de oven kunnen verschillen afhankelijk van het model dat u hebt gekocht.



SAMENVATTING
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2.2.
2.3.
2.4,

3.1
3.2
3.3.
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VEILIGHEIDSINFORMATIE

PRODUCTINTRODUCTIE
Overzicht van het product
Accessoires
Bedieningspaneel
Connectiviteit

VOORDAT U BEGINT
Informatie om te beginnen
Eerste gebruik
Voorafgaande reiniging

WERKING VAN HET PRODUCT
Hoe het product werkt
Bereidingsfuncties
Standaardfuncties

Speciale functies

BEREIDINGSRICHTLIJNEN
Algemene bereidingstabel
Tabel Everyday Cooking

ONDERHOUD EN REINIGING

Algemene aanbevelingen

De oven schoonmaken

Binnenkant van de oven: Reinigingsfuncties

Buitenkant van de oven: De glazen deur verwijderen en schoonmaken
Schoonmaken van accessoires

Onderhoud

PROBLEMEN OPLOSSEN

MILIEUBESCHERMING EN VERWIIDERING
Verwijdering van apparaten
Het milieu beschermen en respecteren

INSTALLATIE



1. VEILIGHEIDSINFORMATIE

ALGEMENE WAARSCHUWINGEN

Gebruik geen stoomreiniger voor reinigingswerkzaamheden.

A\ LET OP: Om ieder risico veroorzaakt door het per ongeluk resetten
van het thermische uitschakelapparaat te voorkomen, mag het
apparaat niet worden gevoed door een extern schakeltoestel, zoals
een timer, of worden aangesloten op een circuit dat regelmatig wordt
in- en uitgeschakeld.

Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Voorkom aanraking van
de verwarmingselementen in de oven.

Gebruik volgens aangegeven gebruik

Gebruik de oven uitsluitend voor het beoogde doel: het bereiden van
voedsel. leder ander soort gebruik, bijvoorbeeld als warmtebron,
wordt als oneigenlijk en daarom gevaarlijk beschouwd. De fabrikant
kan niet aansprakelijk worden gesteld voor schade voortkomend uit
oneigenlijk, onjuist of nodeloos gebruik.

Gebruiksbeperkingen

Het apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of met een gebrek aan kennis en ervaring, mits zij onder
toezicht worden gehouden of instructies hebben gekregen om het
apparaat veilig te kunnen gebruiken en de gevaren begrijpen die
ermee gepaard gaan. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Het schoonmaken en onderhoud mag niet door kinderen worden
uitgevoerd als zij niet onder toezicht staan.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen (waaronder
kinderen) met verminderde fysieke, zintuiglijke of geestelijke vermogens
of met een gebrek aan kennis en ervaring, tenzij deze personen door
iemand die verantwoordelijk is voor hun veiligheid onder toezicht
worden gehouden of instructies hebben gekregen over de werking van
het apparaat.

Houd kinderen in de gaten, om te voorkomen dat zij met het apparaat
spelen.

A WAARSCHUWING: Tijdens het gebruik worden het apparaat en de
toegankelijke delen ervan heet. Zorg ervoor dat u de verwarmings-
elementen niet aanraakt. Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de
buurt blijven, tenzij ze voortdurend onder toezicht staan.
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A\ WAARSCHUWING: Toegankelijke delen kunnen heet worden tijdens
het gebruik. Houd kleine kinderen uit de buurt.

INSTALLATIEWAARSCHUWINGEN

De oven kan hoog in een kolom worden neergezet of onder een aanrecht.
VAér de bevestiging moet u zorgen voor een goede ventilatie in de
ovenruimte, om een goede circulatie mogelijk te maken van de frisse
lucht die nodig is voor het koelen en beschermen van de interne delen.
Maak de openingen zoals aangegeven op de illustraties, afhankelijk
van het type fitting. Bevestig de oven altijd aan de meubels met de met
het apparaat meegeleverde schroeven.

Er zijn geen aanvullende handelingen/instellingen nodig om het apparaat
op de nominale frequenties te gebruiken.

Om oververhitting te voorkomen mag het apparaat niet achter een
decoratieve deur worden geinstalleerd.

Tijdens de installatie moet de oven worden losgekoppeld van het
elektriciteitsnet om oververhitting te voorkomen.

Als de service van de fabrikant vereist is om storingen te corrigeren die
het gevolg zijn van onjuiste installatie, wordt deze service niet gedekt
door de garantie. De installatie-instructies voor professioneel gekwali-
ficeerd personeel moeten worden gevolgd.

Een onjuiste installatie kan schade of persoonlijk letsel veroorzaken
aan personen, dieren of eigendommen. De fabrikant kan niet aanspra-
kelijk worden gesteld voor dergelijke schade of letsel.

De installatie moet worden uitgevoerd door een gekwalificeerde
technicus die de geldende wetgeving in het land van installatie en
de instructies van de fabrikant kent en naleeft.

Controleer na het uitpakken altijd of het apparaat niet beschadigd is,
neem in geval van problemen contact op met de klantenservice
voordat u het apparaat installeert en sluit het niet aan op de voeding.
Verwijder het verpakkingsmateriaal voordat u het apparaat in gebruik
neemt.

Gebruik tijdens de installatie de handgreep van de ovendeur niet om
de oven op te tillen en te verplaatsen.

Het meubilair waarin wordt geinstalleerd en de aangrenzende meubelen
moeten bestand zijn tegen temperaturen van 95°C.

Het wordt aanbevolen om tijdens de installatie beschermende hand-
schoenen te dragen om snijwonden te voorkomen.

Installeer het product niet in open omgevingen die blootstaan aan
atmosferische invloeden.

NL6



Dit apparaat is ontworpen voor gebruik op een hoogte lager dan 2000 m.

ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN

Het stopcontact moet geschikt zijn voor de belasting die staat aange-
geven op het label en de aarding ervan moet aangesloten en in werking
zijn. De aardgeleider heeft een geel-groene kleur. Deze procedure moet
worden uitgevoerd door een daarvoor gekwalificeerde professional.
Aansluiting op de stroombron kan worden uitgevoerd met een stekker
of door vaste bedrading waarbij een meerpolige scheidingsschakelaar
(met een contactscheiding in overeenstemming met de vereisten voor
overspanning van categorie lll) moet worden geplaatst tussen het
apparaat en de voeding, die geschikt is voor de maximaal aangesloten
belasting en die voldoet aan de huidige wetgeving.
Vraag in geval van incompatibiliteit tussen het stopcontact en de
stekker van het apparaat een erkende elektricien om het stopcontact
door een ander geschikt type te vervangen. De stekker en het stop-
contact moeten worden aangepast aan de huidige normen van het
land van installatie.
De groen-gele aardkabel mag niet door de scheidingsschakelaar onder-
broken worden. Het stopcontact of de meerpolige scheidingsschakelaar
gebruikt voor de aansluiting moet makkelijk toegankelijk zijn wanneer
het apparaat eenmaal is geinstalleerd.
Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door
de fabrikant, diens servicevertegenwoordiger of vergelijkbaar gekwa-
lificeerde personen om gevaar te voorkomen. Laat alle reparaties
uitsluitend over aan de klantenserviceafdeling en vraag om het gebruik
van originele reserveonderdelen.
Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u werk-
zaamheden of onderhoud uitvoert.
A WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat uitgeschakeld is
voordat u de lamp vervangt, om de mogelijkheid van elektrische schokken
te voorkomen.
De oven moet worden uitgeschakeld voordat u de verwijderbare onder-
delen verwijdert. Plaats ze na het reinigen terug volgens de instructies.
Het gebruik van een elektrisch apparaat brengt de inachtneming van
bepaalde fundamentele regels met zich mee:
- trek niet aan de stroomkabel om de stekker van het apparaat uit
het stopcontact te halen;
- raak het apparaat niet aan met natte of vochtige handen of voeten;
- Over het algemeen wordt het gebruik van adapters, stekkerdozen
en verlengkabels afgeraden.
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- in geval van storing en/of slechte werking, het apparaat uitscha-
kelen en het niet manipuleren.
@ OPMERKING: Aangezien voor de oven onderhoudswerkzaamheden
nodig zouden kunnen zijn, is het raadzaam om nog een stopcontact vrij
te houden, zodat de oven daarop kan worden aangesloten als hij wordt
verwijderd uit de ruimte waarin hij is geinstalleerd.
Niet correct uitgevoerde reparaties, installatie en onderhoud kunnen
de gebruiker ernstig in gevaar brengen.
De fabrikant verklaart hierbij dat het geen verantwoordelijkheid aan-
vaardt voor directe of indirecte schade veroorzaakt door onjuiste
installatie, onderhoud of reparatiewerkzaamheden. Bovendien is hij
niet aansprakelijk voor schade veroorzaakt door de afwezigheid of
onderbreking van het aardingssysteem (bijv. elektrische schokken).
A LET OP: Om ieder risico veroorzaakt door het per ongeluk resetten
van het thermische uitschakelapparaat te voorkomen, mag het apparaat
niet worden gevoed door een extern schakeltoestel, zoals een timer,
of worden aangesloten op een circuit dat regelmatig wordt in- en
uitgeschakeld.
Het apparaat is niet ontworpen om te worden geactiveerd door een
externe timer of een apart afstandsbedieningssysteem.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

De lekbak vangt de resten op die tijdens het koken druppelen.
Wanneer u het rooster op de zijrekken plaatst, moet u ervoor zorgen
dat het kortste deel van de zijkant (tussen de stop en het uiteinde) naar
de binnenkant van de oven is gericht. Als het rooster een decoratieve
metalen balk heeft, let er dan op dat deze aan de buitenkant van de
oven wordt geplaatst, zodat het merklogo zichtbaar en leesbaar is.
Raadpleeg voor de juiste plaatsing ook de afbeelding in het hoofdstuk
‘Accessoires’ van deze gebruikershandleiding.

Gebruik voor het reinigen van ovendeurruiten geen agressieve of
schurende reinigingsmiddelen of scherpe metalen schrapers, omdat
het glasoppervlak hierdoor bekrast kan raken, wat kan leiden tot breuk
van het glas.

Gebruik uitsluitend de temperatuursonde die voor deze oven wordt
aanbevolen.

Tijdens het koken kan vocht in de ovenholte of op het glas van de deur
condenseren. Dit is een normale toestand. Om dit effect te vermin-
deren, 10-15 minuten wachten na het inschakelen, alvorens voedsel
in de oven te zetten. De condens verdwijnt in ieder geval wanneer de
oven de bereidingstemperatuur bereikt.
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Kook de groenten in een bakje met een deksel in plaats van een open
schaal.

Probeer om voedsel na het koken niet langer dan 15-20 minuten in
de oven te laten staan.

Een lange stroomstoring tijdens een voorkomende kookfase kan een
storing van de monitor veroorzaken. Neem in dit geval contact op met
de klantenservice.

A WAARSCHUWING: Bedek de ovenwanden niet met aluminiumfolie
of wegwerpbescherming die u in winkels kunt kopen. Aluminiumfolie
of andere soorten bescherming kan smelten wanneer het in direct
contact komt met het hete email, waardoor het email aan de binnen-
kant beschadigd kan raken.

A WAARSCHUWING: Verwijder nooit de ovendeurafdichting.

A\ VOORZICHTIG: Vul de bodem van de holte niet opnieuw met water
tijdens het koken of wanneer de oven heet is.

Voor een correct gebruik van de oven is het raadzaam het voedsel niet
rechtstreeks in contact te brengen met de rekken en platen, maar
gebruik te maken van bakpapier en/of speciale houders.

WAARSCHUWINGEN (*VOOR PYRO-OVENS)

Schoonmaken waar veel gemorst is, alvorens te reinigen.

A WAARSCHUWING: Voordat u de automatische reinigingscyclus begint:

- Reinig de ovendeur.

- Verwijder grote of grove voedselresten uit de binnenkant van de
oven met behulp van een vochtige spons. Gebruik geen schoon-
maakmiddelen.

- Verwijder alle accessoires en de schuifrekset (waar aanwezig).

- Plaats geen theedoeken.

In ovens met vleessonde is het noodzakelijk, voordat tot de reinigings-

cyclus wordt overgegaan, de opening te sluiten met de meegeleverde

bout. Sluit de opening altijd met de bout wanneer de vleessonde niet
wordt gebruikt.

Tijdens het pyrolytisch reinigingsproces (indien beschikbaar) kunnen

de oppervlakken heter worden dan normaal en kinderen moeten uit

de buurt worden gehouden.

Als er een kookplaat boven de oven is aangebracht, mag deze nooit

worden gebruikt terwijl het pyrolytische reinigingssysteem werkt, om

oververhitting van de kookplaat te voorkomen.

NL9 H

IJ_J
=
<
=
o
o
w
Z
%]
a
o
T
Q
=
o
>




o
el
o
o
c
o
=
=
5
el
o
o
c
o
=
m

2. PRODUCTINTRODUCTIE

2.1. OVERZICHT VAN HET PRODUCT

— — T _LCL

2.2. ACCESSOIRES
Zijroosters (alleen indien aanwezig*)

Bedieningspaneel
Plaatpositienummers
Roosters

Bakplaten

Ventilatorkap

Ovendeur

Zijroosters (indien aanwezig:
alleen voor platte ovenholte)
8. Serienummer en QR-code

NowunkwnNg

Schrijf hier uw serienummer voor raadpleging in de toekomst.

Metalen rooster

De zijrekken bevinden zich aan beide zijden van de
ovenholte en zijn ontworpen om bakplaten en
roosters op te plaatsen tijdens het koken.

© OPMERKING: 6 of 7 niveaus, afhankelijk van het
model.

Bakplaat (alleen indien aanwezig*)

Een metalen rooster in een oven is een verwijderbare,
verstelbare plank die kookgerei ondersteunt, voor een
gelijkmatige garing zorgt en schoonmaken
gemakkelijk maakt. Het kan worden gebruikt om
borden en pannen op verschillende hoogtes te zetten
voor verschillende bereidingsbehoeften.

Diepere plaat

p———

Een bakplaat is ideaal voor een gelijkmatige bruining
van de bodem, waardoor hij perfect is voor koekjes en
gebakjes dankzij het ondiepe, platte ontwerp.
Bovendien kan het onder een rooster plaatsen helpen
om druppels opvangen en een vieze oven voorkomen.

De diepere plaat is ideaal voor recepten met extra
vloeistoffen of lagen, zoals ovenschotels of gebraad.
De diepte is speciaal ontworpen om de gewenste
consistentie van het voedsel dat erin wordt bereid te
garanderen.
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Telescopische geleiders (alleen indien aanwezig*)

Soft-close/soft-open scharnieren (alleen indien aanwezig*)

Telescopische ovenrails zijn schappen die uitgeschoven
kunnen worden, zodat het makkelijker wordt om items
te plaatsen of te verwijderen, zonder diep in een hete
oven te hoeven reiken. Ze verbeteren de veiligheid en
stabiliteit, en kunnen op verschillende niveaus worden
ingesteld.

Dubbele bakplaat — BBQ-modus (alleen indien aanwezig*)

Soft-close en soft-open scharnieren reguleren de
beweging van de deur en zorgen voor een soepele
beweging en voorkomen dichtslaan.

Dubbele bakplaat — STOOM-modus
(alleen indien aanwezig*)

De holle vorm zorgt voor een goede circulatie van de
vochtigheid die tijdens het koken wordt gegenereerd,
waardoor de vochtigheidsgraad van het voedsel hoog
blijft. Afhankelijk van de hoeveelheid water in de plaat,
wordt een drogere of meer ‘natte’ bereiding verkregen.

Draaispit (alleen indien aanwezig*)

De bolle vorm is geschikt om te grillen in de oven op
hoge temperatuur (220°C), waardoor een barbecue-
resultaat zelfs thuis mogelijk is met weinig rook
dankzij het afvoeren van de vetten op de bodem
van de plaat.

Vleessonde (alleen indien aanwezig*)

Het draaispit werkt samen met het bovenste ver-
warmingselement, door te draaien kan het voedsel
gelijkmatig worden gegaard. Het kan het best worden
gebruikt bij middelgrote gerechten. ldeaal voor het
herontdekken van de smaak van traditionele braad-
gerechten.

Deze vleessonde is een temperatuursensor die in het
voedsel wordt gestoken en via een kabel met de
oven wordt verbonden, zodat de binnentempera-
tuur van het voedsel tijdens de bereiding kan worden
gecontroleerd. Hij wordt voornamelijk gebruikt voor
vis en vlees.
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Airfry-plaat (alleen indien aanwezig*)
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De airfry-plaat zorgt ervoor dat de hete lucht het
voedsel gelijkmatig en driedimensionaal bereikt, wat
resulteert in een krokantere buitenkant met behoud
van de malsheid binnenin. Leg hem op de bakplaat
om sappen en paneermeel op te vangen.
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2.3. BEDIENINGSPANEEL
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Functies en de functievolgorde kunnen worden gewijzigd afhankelijk van het model.
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.

BELANGRIJKSTE FUNCTIES
Het display heeft 4 hoofdfuncties:

Functiekeuzeknop
Tijd

Temperatuur
Led-display 7
Bediening op afstand
Verlichting
Draaiknopbediening

Symbool Functie Beschrijving

Druk eenmaal voor de bereidingsduur, tweemaal
voor de minutenteller (beschikbaar in stand-bymodus),
driemaal voor het tijdstip en viermaal voor uitgestelde
start. In de stand-bymodus is alleen de kookwekker
toegankelijk.

E'-:

Druk eenmaal op om de temperatuur van de ovenholte
te controleren, houd 3 seconden ingedrukt om de optie
snel voorverwarmen te activeren (alleen beschikbaar
tijdens de voorverwarmingsfase van de oven). Als de
voorverwarming actief is, wordt het betreffende picto-
gram op het display weergegeven.

Temperatuur

Druk op de toets om bediening op afstand activeren,
nadat u de oven hebt gekoppeld met de hOn-app (via
de applicatie).

Bediening op afstand
—_—> aan/uit

O Licht Indrukken om de ovenlamp in de ovenholte aan/uit te
zetten.
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2.4. CONNECTIVITEIT

Draadloze parameters

~ Technologie Wifi Bluetooth

o

g Standaard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
(@]

q :

= Frequentieband(en) 1,01 117483 2402-H2480
= [MHz]

o

g Maximaal vermogen 100 10

g [mW]

m

Productinformatie voor netwerkapparatuur

Stroomverbruik van het product in stand-by in een netwerk, als alle bedrade netwerkpoorten zijn aangesloten
en alle draadloze netwerkpoorten zijn geactiveerd:

2,0W.

Een draadloze netwerkpoort activeren:
De WIFI-module wordt ingeschakeld zodra de functieknop in een andere positie dan nul wordt gezet.

Een draadloze netwerkpoort deactiveren:

De WIFI-module staat altijd uit als de functieknop op de nulstand staat.

Als de knop op een andere stand staat, ga dan naar het WIFI-menu en selecteer ‘Off’ (Uit) om de wifi uit te
schakelen.

Candy Hoover Group Srl verklaart dat de radioapparatuur voldoet aan Richtlijn 2014/53/EU en aan
de desbetreffende wettelijke voorschriften voor de VK-markt. De volledige tekst van de conformi-
teitsverklaring is beschikbaar op het volgende internetadres: www.candy-group.com.
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INTERACTIE MET DE APP
Uw apparaat kan worden verbonden met uw draadloze thuisnetwerk en op afstand worden bediend met de app.
Verbind uw apparaat om ervoor te zorgen dat het up-to-date blijft met de nieuwste software en functies.

@ OPMERKING
w
. Zodra de oven is ingeschakeld, knippert het WIFI-pictogram gedurende 30 minuten. Tijdens deze periode 5
is het mogelijk om het product te verbinden. a
. Zorg ervoor dat uw wifi-thuisnetwerk is ingeschakeld. 2
. U krijgt stap voor stap begeleiding op zowel het apparaat als uw mobiele apparaat. E
. Het kan tot 10 minuten duren om uw oven te verbinden. g
. Raadpleeg de app voor meer informatie en probleemoplossing. 8
o
a

Downloaden op uw smartphone.

REGISTRATIE NIEUWE GEBRUIKER

. Klik op ‘Registreren’. h

3 U kunt zich registreren via sociale accounts D0 you sy hwve 2 Bhoisand paaswork?

of u aanmelden met uw persoonlijke e-mail. ol . renddbisninis
‘elcome! ’ ’ e

Sign i to enter in your home page G SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER

§ SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our

products 4 SIGN UP WITH EMAIL
D TRY DEMO Already registered? LOGIN
SNELLE KOPPELING
Stap 1 = HelloUSERNAME
. Selecteer ‘Apparaat toevoegen’. N e

&

Add appliance

Ty ¢

What functions do smart How tolive sustain:
appliances have? home and reduce w.
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Stap 2
3 Geef toestemming voor gebruik van uw locatie.

Allow your location
permission

10 enhance your experience. please allow
focation permission 1o hOn app In the next

©

« CONTINUE

Stap 3
3 Selecteer ‘Oven’ in de apparaatcategorie.

Select your appliance
category

Q

Washing machine

Washer dryer

#1  Tumble dryer
Dishwasher

= Air conditionair

Air purifier

Stap 4
3 Zet het apparaat aan; als het al aan staat,
zet het dan uit en weer aan.

13 NL 16

° Appliance connection | ()

Turn OFF and then ON
your appliance

In casc you can't switch OFF your appliancc,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply

N

B 4
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Stap 5 ° Appliance connection
3 Na het inschakelen begint de hOn-app met het -

zoeken naar uw huishoudelijke apparaat. Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth. hOn app s looking
for your appliance

00:00:40
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Stap 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
3 Selecteer uw huishoudelijke apparaat, tik op
‘Verbinden’ en wacht een paar seconden. Searching your appliance Searching your appliance
Don't tum off your Bluetooth Don't turm off your Bluetooth.
B own “ @ el b)
New appliance a O New appliance o o]
L tongappliancensmeto.. 4 O JL tongapplisncenameto.. 4 O

CONNEC
(@ Stavclowtoveur sokincein orderto

o— cmvocty captre the s
Stap 7 ° Avplance conmection. | @
. Uw oven wordt gevonden en u kunt hem bedienen

via hOn. Your appliance has been

correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Secial number 12345678-1234-1234

15 Uiy your appblance?

NOITSNOT
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= DE WIFI-INSTELLINGEN WUZIGEN

Zodra het apparaat is verbonden, kan de gebruiker de WIFI-instellingen wijzigen tussen:
. WIFI ON (Aan): Het is alleen mogelijk de ovenstatus te bekijken via de app.

. WIFI OFF (Uit): De oven is niet verbonden, maar nog steeds aangemeld en de netwerkgegevens zijn
opgeslagen.

. WIFI RESET: De verbinding wordt gereset en een nieuwe aanmelding is mogelijk.

1. Draai de functieknop naar het WIFI-menu.

2. Op het display verschijnt een ‘On’ (Aan).

3. Draai de draaiknop tot ‘Off’ (Uit) of de reset-instelling ‘rSt’ wordt weergegeven.

— . + 3
G &
- =
@
X O
» v
/3
P
v & - ol

[ BEDIENING OP AFSTAND

De bediening op afstand biedt talloze voordelen voor gebruikers en verbetert het gemak, de efficiéntie en de
algehele kookervaring, doordat het product direct vanaf het apparaat en de hOn-app kan worden bediend.

Deze functie maakt het mogelijk om via uw apparaat te genieten van verschillende functies, zoals: onmiddellijke
of geplande start van recepten of bereidingsprogramma's die al beschikbaar zijn in de app; realtime controle
van de voortgang van uw recepten; aanpassing van de gebruikte bereidingsparameters; controle van het
bereidingsproces met behulp van de sonde; beheer van opgeslagen recepten met behulp van de ‘Jolly-functie’
op het product (zie betreffende paragraaf). Bovendien is het mogelijk om meldingen te ontvangen zodra
programma's of recepten zijn voltooid. De bediening op afstand kan alleen worden geactiveerd wanneer het
product verbonden is.

o OPMERKING: Dit is beschikbaar voor alle bereidingsfuncties op het product, behalve voor de programma's
Gratineren en Supergrill.

De bediening op afstand activeren:

1. Draai de functieknop naar het WIFI-menu.

2. Druk op [2.

3. Op het display verschijnt ‘hOn’. Zowel het WIFI-pictogram als het pictogram voor Bediening op afstand
worden weergegeven.

4. Ga naar de app, selecteer een programma en laat het koken beginnen. Tijdens het proces is het mogelijk
om de programmaparameters via zowel het product als de app te bedienen en te wijzigen.

DRUK OP BEDIENING
OP AFSTAND
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Het is ook mogelijk om de bediening op afstand tijdens het bereidingsproces te activeren door op de
betreffende toets te drukken

DRUK OP BEDIENING
OP AFSTAND
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De bediening op afstand stoppen:

Terwijl het bereidingsprogramma bezig is, kan het direct vanaf het product zelf worden gestopt door de functie-
knop naar een andere positie te draaien. Deze acties onderbreken het bereidingsproces.

Een andere manier is door te drukken op de betreffende knop van de bediening op afstand van uw apparaat.
Deze acties onderbreken het bereidingsproces.

U kunt het bereidingsprogramma ook op afstand stoppen met de app door op de ‘STOP’-knop op het display te
klikken. De oven stopt automatisch met de bereiding.

) OPMERKING: Als de gebruiker het bereidingsproces vanaf de oven stopt, wordt tegelijkertijd het gestopte
bereidingsprocesweergegeven in de app.

vin a

Cooking .
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3. VOORDAT U BEGINT

3.1. INFORMATIE OM TE BEGINNEN

Als u de oven voor het eerst aanzet, kunt u wat rook opmerken. Maak u geen zorgen, wacht gewoon tot de rook
is verdwenen voordat u de oven gebruikt.

Hoe de deur werkt

Voor functies die gebruikmaken van de grill zal de oven dankzij de deurschakeltechnologie de verwarmings-
elementen automatisch pauzeren wanneer u de deur opent en doorgaan met de bereiding zodra u de deur sluit.
Deze functie is alleen beschikbaar bij specifieke ovenconfiguraties. Alle pyromodellen hebben hem.

Tijdens het pyrolytische reinigingsproces blijft de ovendeur altijd vergrendeld. Als deze niet vergrendeld is, geeft
de oven foutcode 24 weer en wordt de reinigingsfunctie onderbroken.

Hoe de verlichting werkt

De ovenholte wordt verlicht door een of meer lampen, die meestal worden geactiveerd zodra een bereidings-
functie begint.

Bij ovens met een deurschakelaar (zie hieronder) gaat het licht automatisch aan wanneer de deur wordt geopend.
Bij ovens die zijn uitgerust met een lampknop, kan deze ook worden gebruikt om de verlichting te activeren.

Als de ovendeur langer dan 10 minuten open blijft, gaat de verlichting automatisch uit.

Tijdens het pyrolytische reinigingsproces blijft de verlichting uit.*

Hoe de koelventilator werkt

De koelventilator is verantwoordelijk voor het afvoeren van de hitte, zodat de oven en de omgeving niet te heet
worden en de keukenapparatuur wordt beschermd tegen de gevolgen van hoge temperaturen. Daarom blijft
de koelventilator nog enige tijd hoorbaar, zelfs nadat de oven is uitgeschakeld.

Hij werkt tijdens en na de kookcyclus in relatie tot de interne temperatuur van de oven.

Als de koelventilator werkt, maakt hij meestal een zacht zoemend of gonzend geluid. U merkt misschien ook een
warme luchtstroom op die uit de opening tussen de ovendeur en het bedieningspaneel komt. Tijdens pyrolytische
reiniging en wanneer de deur is vergrendeld, wordt de koelventilator ingeschakeld.*

Tijdens de ECO-functie blijft de verlichting uit.

(*Alleen bij pyro-ovens)

Hoe de statusbalk werkt

De statusbalk, gebaseerd op de ingestelde programma's, vereenvoudigt het controleren van temperatuur en tijd.
Specifiek voor functies met voorverwarming wordt de temperatuurstijging tijdens deze fase weergegeven.
Bij bereidingsprogramma's en de pyrolytische reinigingsfunctie toont het respectievelijk het aftellen van de
bereidingstijd en de reinigingscyclus.
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3.2. EERSTE GEBRUIK

Wanneer het apparaat voor de eerste keer wordt ingeschakeld, moet eerst de tijd worden ingesteld, worden
gekozen tussen 13 ampére of 16 ampere, en moeten de helderheid en het geluidsniveau worden geselecteerd.

° DE TIID INSTELLEN: Op het display knippert de vooraf ingestelde tijd ‘12:00’. Om dit aan te passen, drukt
u op @ en gebruikt u de rechterknop om het huidige uur aan te passen. Druk opnieuw op ® en volg
dezelfde procedure om de minuten in te stellen. Druk nogmaals op @ om te bevestigen.

DRUKKEN

» L 4
TUD i
INSTELLEN

DRUKKEN,

~ )

R

vy

DRUK OM TE BEVESTIGEN I

° AMPERAGE: Standaard is de oven ingesteld om te werken met een hoger vermogen, geschikt voor huis-
houdens met meer dan 3 kW (16 A). Als uw huis een lager vermogen heeft, kunt u deze instelling wijzigen

naar 13 A.

Deze instelling beinvloedt hoe snel de oven opwarmt. Door de hogere optie te kiezen (16 A) warmt de
oven sneller op (omdat de energieabsorptie wordt verhoogd). Op het display staan twee keuzes: 13 A en
16 A. Draai gewoon aan de rechterknop om de gewenste optie te kiezen en druk vervolgens op @ om te

bevestigen.

» «

AMPERAGE INSTELLEN

DRUK OM TE BEVESTIGEN

0 OPMERKING: De optie om de amperage (stroomsterkte) in te stellen is alleen beschikbaar tijdens de eerste
installatie. Om de ingestelde stroomsterkte te wijzigen, raadpleegt u de instructies voor na de installatie.
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. HELDERHEID: Op het scherm verschijnt ‘br’. De getallen geven het intensiteitsniveau van de helderheid
aan en kunnen met de rechterknop worden aangepast. Om te bevestigen drukt u op @

~

» L4

HELDERHEID INSTELLEN

DRUK OM TE BEVESTIGEN

° GELUID: Op het display verschijnt ‘Sn’. De getallen geven het intensiteitsniveau van het geluid aan en
kunnen met de rechterknop worden aangepast. Om te bevestigen drukt u op @

A

GELUID
INSTELLEN

DRUK OM TE BEVESTIGEN

Wanneer de oven in stand-by staat, is het mogelijk om terug te gaan naar de begininstellingen door tegelijkertijd
de temperatuur- en lamp-toetsen 5 seconden ingedrukt te houden.

TEGELIJKERTIID
5 SECONDEN INDRUKKEN

3.3. VOORAFGAANDE REINIGING

Reinig de oven, voordat u deze voor de eerste keer gebruikt. Wrijf externe oppervlakken af met een vochtige
zachte doek. Was alle accessoires en veeg de binnenkant van de oven af met een oplossing van heet water en
afwasmiddel. Stel de lege oven in op de maximumtemperatuur en laat hem ongeveer 1 uur aan staan, zo worden
alle rondhangende geuren van nieuwheid verwijderd.

4




4. WERKING VAN HET PRODUCT

4.1. HOE HET PRODUCT WERKT

DE OVEN AAN-/UITZETTEN
Om de oven AAN te zetten, draait u aan de functieknop (rechtsom/linksom) en selecteert u een bereidings-
programma. Zet de functieknop naar de positie ‘0’ om het weer uit te schakelen.

AAN - ur

@]
0

= 0 [@

e &

5
p &

BEREIDINGSPROGRAMMA INSTELLEN

Draai aan de functieknop en selecteer het gewenste programma. Op het display verschijnt een standaard-
temperatuur die elk moment kan worden aangepast door de rechterknop te draaien (met de klok mee om de
temperatuur te verhogen en tegen de klok in om de temperatuur te verlagen).

TIUDMENU
Ga naar het menu Tijd door te drukken op (&). Tik zo vaak als nodig is op (©) om de naar de volgende instellingen
te gaan:

DRUK OP DE TIJDTOETS

Bereidingstijd

Minutenteller

Uitgestelde start

o OPMERKING: Er kunnen niet meerdere parameters tegelijk worden ingesteld. Daarom blijft alleen de laatst
ingestelde parameter in het geheugen staan en wordt de vorige parameter gewist.
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(©) BEREIDINGSTID
Hiermee kan de bereidingstijd die nodig is voor het gekozen recept vooraf worden ingesteld.

ACTIVEREN: Druk op (5} om naar het menu Tijd te gaan. Tik zo vaak als nodig op (5 om de functie ‘Bereidingstijd’
te selecteren. Gebruik vervolgens de draaiknop om de waarde te regelen.

DRUK OP DE TIJDTOETS — . +

».

BEREIDINGSTIID
INSTELLEN

Het aftellen begint aan het einde van het voorverwarmen (indien aanwezig). Tijdens de bereidingsfase is het
mogelijk om de tijdsduur te wijzigen door de rechterknop te draaien. Als de duur is verstreken, stopt de bereiding.

(‘::) MINUTENTELLER
Hiermee kunt u de oven als wekker gebruiken.

ACTIVEREN: Druk op @ om naar het menu Tijd te gaan. Tik zo vaak als nodig op @ om de functie ‘Minutenteller’
te selecteren. Gebruik vervolgens de draaiknop om de waarde te regelen.

.

DRUK OP DE MINUTENTELLER
TIJDTOETS INSTELLEN

Wanneer de functie is ingesteld, is de primaire informatie op het display altijd de tijd. Om de temperatuur te
bewerken, drukt u op &i om de speciale bewerkingsmodus te openen. Als de tijdsduur is verstreken, gaat de
bereiding door tot de linkerknop naar de stand O wordt gedraaid.

Deze functie kan ook worden ingesteld als de oven in stand-by staat door op {©) te drukken. Indien geactiveerd,
werkt de minutenteller onafhankelijk van de bereidingsfuncties van de oven.

(D UITGESTELDE START

Hiermee kan de starttijd van de bereiding worden gekozen.

ACTIVEREN: Druk op (5) om naar het menu Tijd te gaan. Tik zo vaak als nodig om de functie ‘Uitgestelde start’ te
selecteren. Gebruik vervolgens de draaiknop om de starttijd van de bereiding in te stellen.

DRUK OP DE TIJDTOETS -— L] +

>

UITGESTELDE
START INSTELLEN

) OPMERKING: Uitgestelde start kan alleen worden geactiveerd na het instellen van de bereidingsduur en is
niet beschikbaar met de grillfuncties.
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EXTRA FUNCTIES
&7 KINDERSLOT

Met deze functie kunt u het scherm vergrendelen om ongewenst gebruik door minderjarigen te voorkomen.
Om de schermvergrendeling te activeren, houdt u de toetsen voor Bediening op afstand en Lamp tegelijkertijd
ingedrukt.

Herhaal dezelfde handeling om de vergrendeling te deactiveren.

)
pA—

TEGELIJKERTIID
INDRUKKEN
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4.2. BEREIDINGSFUNCTIES
OPTIE VOOR SNEL VOORVERWARMEN

Om de voorverwarmingsfase te versnellen, kan de optie snel voorverwarmen worden geselecteerd door
gedurende 3 sec. op het temperatuurpictogram te drukken nadat het bereidingsprogramma en de temperatuur
zijn geselecteerd. Deze optie activeert een combinatie van ventilator en verwarmingselementen, ongeacht de
gekozen bereidingsfunctie.

Om energie te besparen, wordt bij snel voorverwarmen de ventilator van de ovenholte uitgeschakeld totdat de
oven de gewenste temperatuur heeft bereikt.

4.2.1. STANDAARDFUNCTIES

@ OPMERKING: Voor functies die voorverwarming vereisen, moeten alle accessoires worden verwijderd
tijdens deze fase.

Standaardtemp.°C  Aanbevolen Voorver-
Temp.bereik °C plaatpositie warmen

Symbool Functie

Suggesties

IDEAAL VOOR: Bereiding van vlees,
vis of groenten.
@u " 190°C Met deze functie kunt u energie
—_— ECO 150-220°C L3/L4 NEE besparen tijdens de bereiding,

waardoor het voedsel vochtig en
mals blijft. De verlichting in holte
is uitgeschakeld.
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IDEAAL VOOR: Taarten/cakes,
brood, koekjes, quiches op één

*Conventioneel 200°C 12/13 \jjéf\r/]:rl— niveau waarbij zowel boven- als
— 30°C onderwarmte wordt gebruikt.
warmen .
Kan gebruikt worden met
Preci Probe.
L4 (6én plaat) IDEA,.AL VOOB: T'aarten//cakes,
koekjes en pizza's op een of
N L2+L5 Ja/Snel .
0) . 160°C meerdere niveaus. Ideaal voor
2> Multilevel R (twee platen) voorver- X
50-250°C het koken van verschillende
L2+L4+L6 warmen

voedingsmiddelen. Kan gebruikt
worden met Preci Probe.

IDEAAL VOOR: Grote
hoeveelheden worstjes,
biefstukken en geroosterd brood.
05 Het hele gebied onder het
Ijl **Supergrill 01-05 L6 NEE grillelement wordt heet.
Gebruiken met de deur dicht.
Draai het voedsel om als twee

derde van de bereidingstijd is
verstreken, indien nodig.

IDEAAL VOOR: Hele stukken viees
(braadstukken) of gegratineerd
Ja/Snel voedsel. Gebruiken met de deur
L4/L5 voorver- | dicht. Schuif de lekbak onder het
warmen | rooster om de sappen op te
vangen. Draai het voedsel
halverwege de bereidingstijd om.

(drie platen)

200°C

* %, H koK
Gratineren(***) 150-250°C

G
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Airfryer(***)

200°C
150-250°C

L3/L4

NEE

IDEAAL VOOR: Het bereiden van
diepvriesmaaltijden of gepaneerde
voorgekookte voedingsmiddelen
die meestal gefrituurd worden.
Dankzij de speciale plaat kan de
hete lucht gelijkmatig over het

voedsel stromen.

4.2.2. SPECIALE FUNCTIES

Symbool

Functie

Pizza

* Getest conform EN 60350-1 met als doel het energieverbruik en de energieklasse te verklaren.

Standaardtemp. °C
Temp.bereik °C

300°C
200-300°C

Aanbevolen
plaatpositie

2/3

Voorver-
warmen

NEE

** Gebruiken met de deur dicht.
*** Afhankelijk van het ovenmodel.

Suggesties

IDEAAL VOOR: Alle soorten
pizza's zonder de oven voor te
verwarmen. Gebruik lagere
temperaturen voor diepvries-

producten en 300°C voor
zelfgemaakte recepten

Voeg aan de lijst met vooraf
ingestelde functies uw favoriete
functie toe die nog niet aanwezig
is in uw oven. U kunt hem
configureren via de hOn-app.

Jolly - - -

N

w Jolly-functie

Dankzij de Jolly-functie biedt dit product een volledig aanpasbare ervaring, zodat u uw persoonlijke recepten
rechtstreeks op de oven kunt opslaan. U kunt deze recepten zo vaak als u wilt uitvoeren, zelfs zonder in te loggen
op de app.
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vanzo  De Jolly-functie instellen:

Om de Jolly-functie op uw oven in te stellen, opent u het receptengedeelte van
de app, selecteert u het recept dat u wilt gebruiken en klikt u op ‘Gebruik als Jolly-
functie’.

Vanaf dit punt kunt u hem vanaf het product starten, zelfs zonder interactie met
de app. Draai de functieknop gewoon naar de Jolly-functie om het bereidingsproces
te starten.

Op het display verschijnt de vooraf ingestelde temperatuur.

° New Jolly Function

Tortaai 3 cioccolati 2

@ ADDSTFP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE
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De Jolly-functie bewerken: waniz0

Om een Jolly-functie te bewerken, gaat u naar het receptengedeelte van de app ° Sacher Torta

en selecteert u de kaart van het recept die is aangewezen als Jolly-functie. Tik op

de knop ‘Bewerken’ om het recept aan te passen en de eerdere instellingen te Torta ai tre cioccolati eI
wijzigen.

Een pop-upbericht laat u weten dat u de vorige functie moet verwijderen om de Single Step

nieuwe gewijzigde Jolly-functie op te slaan. Als u bevestigt, wordt de vorige Jolly- Preneat

functie verwijderd en worden de nieuwe parameters opgeslagen op het product Cookingprogram . terperature

A : oo 0%
en zichtbaar in de app. —
Note

B s 00y bt o

defcious

De Jolly-functie verwijderen:

Om de Jolly-functie uit de gebruikersinterface van de oven te verwijderen, ga je
naar het receptengedeelte van de app.

Door op de kaart van het recept te tikken dat is aangewezen als Jolly-functie, is het
mogelijk om het te verwijderen door op de rode knop ‘Verwijderen’ te klikken.
Een pop-up zal de bewerking bevestigen en uw bevestiging vragen. Als u doorgaat,
Ao o e T wordt de Jolly-functie die is opgeslagen op de oven verwijderd en is deze niet
el Functonsection? langer beschikbaar in de app.
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By doing this action alf data will be
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" BEDRADE SONDE

De sonde gebruiken:

1. Steek de sonde in de ontworpen poort op de oven en steek het accessoire in het voedsel.

2. Op het display verschijnt het pictogram voor de sonde. Alleen specifieke functies of bereidingsprogramma's
zijn beschikbaar. Vanaf dit moment wordt de temperatuur van de sonde weergegeven.

3. Kies zie bereidingsfunctie en stel om te beginnen de richttemperatuur van de sonde in. De oven zal dan

de gegevens van de sonde gebruiken om de interne temperatuur van uw voedsel te controleren en zal
stoppen met de bereiding zodra de gewenste temperatuur is bereikt.
@ OPMERKING: Als u de sonde gebruikt, hoeft u geen kookwekker in te stellen. De bereiding stopt
automatisch zodra de gewenste temperatuur is bereikt.

4, Zodra de gewenste interne temperatuur is bereikt, klinkt het alarm en gaat de oven uit. Haal de sonde
voorzichtig uit het voedsel voordat u het uit de oven haalt.

Het sondepictogram wordt weergegeven op het scherm. Alleen specifieke functies of bereidingsprogramma's
zijn toegankelijk wanneer dit pictogram actief is. Als u andere functies probeert te gebruiken, zal de oven een
bericht weergeven met de tekst ‘can't use probe’ (kan sonde niet gebruiken).

/s
e /// Y
Kooktips I . Vs 1
( J\ H v L\
De sonde is uitgerust met één meetpunt. Steek hem volledigin het '_ VA {,{\ =
voedsel met de metalen punt in het midden van het voedsel. ( “) N\
Plaats de punt zo dicht mogelijk bij het dikste (koudste) gedeelte N/ I
van het voedsel om het bereidingsproces nauwkeurig te volgen. \\T e

De sonde kan worden gebruikt met handmatige functies (Conventioneel, Hetelucht + Ventilator, Grill, Supergrill,
Gratineren en Multilevel), met VOEDSELBEREIDINGSCATEGORIEEN (vlees, vis en groenten) en met Gentle
Cooking.

Voorgestelde

T 06 Voorgestelde positionering

Voedselcategorie

Rundergebraad 45°C Diagonaal in het dikste deel.
Gernosrdviees | ssigcrese | SO e bl s
Gevogelte 83-85°C In het dikste gedeelte van de borst
Vis (heel/steaks) 65°C Diagonaal in het dikste gedeelte
Brood/ovenschotels 90°C Dicht bij het geometrische middelpunt van het voedsel
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5. BEREIDINGSRICHTLIUUNEN

5.1. ALGEMENE BEREIDINGSTABEL

Bereidingstijd na

Categorie Aantal Bereidings-l Teﬂmp. Vemer- Kookaccessoire Plaatpositie ~ voorverwarmen*
niveaus programma’s C warmen (min.)
L Ct?:r:’:; 175°C Bakplaat 13 20-30
ltilevel 160°C Bakplaat L4 30-40
Kleine cakes/ multileve Ia
muffins 2 Multilevel | 150°C Bakplaten + L2415 30-40
diepere platen
3 Multilevel 140°C Bakplaten L2+L4+L6 40-50
c Metalen rooster +
1 t(i):r:’:g 170°C cakevorm L3 30-40
Biscuitgebak multilevel 150°C | Metalen rooster + L4 40-50
(26 cm @) a Cakevorm
2 Multilevel | 150°C Metalen roosters + | ) 50-60
cakevorm
Conven-
. 150°C L3 25-30
1 tl?:FEI | 150°C Bakplaat Bakplaat 4 30-40
Biscuits/ muftitleve Ia
koekjes . o Bakplaat + diepere
2 Multilevel 140°C L2+L5 3040
bakplaten
3 Multilevel 140°C Bakplaten L2+L4+L6 35-40
1 Conven- | 4 g00c Bakplaat L4 25-35
® Chougquettes tioneel Ja
3 2 Multilevel 170°C Bakplaat L3 25-35
m Zoete
S " - ~
= bakkerij Yorkshire 1 Conven- | Ho00c | 1a Bakplaat 13 20-30
pudding tioneel
2
; Meringues 1 Multilevel 90°C Ja Bakplaat 90-160
T -
= Macaron 1 Conven- | yopee | 1a Bakplaat L3 15-20
= tioneel
=
m -
s 1 anven 185°C Ja Metalen rooster + 02 60-70
tioneel cakevorm
Appeltaart I
1| Multilevel | 170°c | ja | Metalenrooster+ L4 65-75
cakevorm
Tarte tatin 1 conven- | yqe | jq | Metalen rooster+ 12 40-60
tioneel cakevorm
Chocola(’:le- 1 Cf)nven- 200°C Ja Bakplae'\t + 3 10-15
soufflé tioneel vormpjes
Cheesecake 1 Conven- | ygpec | ja | Metalen rooster+ L2 50-65
tioneel cakevorm
1 th’""enl' 180°C Bakplaat 13 20-25
Diepvries- lonee la
croissants 2 Multilevel 180°C Bakplaten L2+L5 25-35
3 Multilevel 160°C Bakplaten L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Conven- | 5100 | 1a Bakplaat 3 30-45
diepvries tioneel
Geroosterd 1 Supergrill 5 Nee Metalen rooster L6 4-6
brood
Brood en . Conven- o
Focaccia 1 X 200°C Ja Bakplaat L2 of L3 25-35
platbrood tioneel
Brood, heel 1 Conven- | 5 500c Ja Bakplaat 13 35-50
tioneel

1) NL 30



Bereidingstijd na

. Aantal Bereidings- . | Voorver- . -
Categorie Recept . q Kookaccessoire Plaatpositie ~ voorverwarmen*
niveaus programma’s warmen (min.)
Hartige 1 Conven- 200°C Metalen rooster + 1 of L2 30-50
taarten/ tioneel ; quichevorm
) a
quiches ) . Metalen rooster +
(26 cm @) 2 Multilevel 180°C quichevorm L1+L4 50-70
Kaassoufflé 1 conven- | opc | sa Bakplaat + 13 20-35
Hartige tioneel vormpjes
taarten Lasagne, vers 1 C<'Jnven— 200°C Ia Metalen rooster + 13 4060
en oven- tioneel ovenschaal
schotels
L?asagr?e, 1 C<'Jnven 180°C Ia Metalen rooster + 3 50-60
diepvries tioneel ovenschaal
Ca.nnellf)nl, 1 C<'Jnven— 180°C Ia Metalen rooster + 3 45-55
diepvries tioneel ovenschaal
Gebakken 1 Gratineren | 200°C Ia Metalen rooster + 4 20-30
pasta ovenschaal
Pizza, vers 1 Conven- | onoe | 1a Bakplaat 12 of L3 15-20
(plaat) tioneel
1 Pizza 250°C Nee Bakplaat L2 of L3 18-25
Pizza, vers ol "
(plaat) 2 Multilevel | 180°c | Ja | BkPlaat+diepere |, g 25-35
bakplaten
Pizza, vers 1 conven- | g5 | 1a Bakplaat L2 of L3 8-10
(rond) tioneel
1 Pizza 300°C Nee Bakplaat L2 of L3 15-20 &
Pizza Pizza, vers Bakol di =
(rond) 2 Multilevel | 180°C | Ja | CocPRatrdiepere |, g 30-40 =
bakplaten T
O
Pizza, g
diepvries 1 Pizza 200°C Nee Metalen rooster L2 10-15 tZD
(dunne korst) =
Conven- o o
. 1 . 220°C Metalen rooster L3 10-15 i
Pizza, tioneel o
diepvries 2 Multilevel 200°C ja Metalen rooster L2+L5 15-25
(dunne korst)
3 Multilevel 180°C Metalen rooster L2+L4+L6
Geroosterde Lt o sakplat
hele kip 1 Gratineren | 220°C Ja P P L4 40-60
op L1 met een half
(1-1,2 kg) )
kopje water
Kippendijen 1 Airfryer** 220°C Nee Airfry-plaat** L4 30-50
Geroosterde 1 Gratineren | 200°C Ja Metalen rooster + 3 50-60
eend ovenschaal
Vlees en Metalen rooster
gevogelte Haan 1 Gratineren | 220°C Ja Plaats bakplaat L4 20-40
op L1
Geroosterde 1 Gratineren | 200°C Ja Metalen rooster + 3 50-60
kalkoen ovenschaal
Varkens- Conven- Metalen rooster +
ribbetjes 1 tioneel 200°C Ja ovenschaal L3 80-100
(1000-1200 g)
Worstjes 1 Supergrill 4 Ja Metalen rooster L5 40-50
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Bereidingstijd na

. Aantal Bereidings- . Voorver- . "
Categorie Recept . . Kookaccessoire Plaatpositie ~ voorverwarmen*
niveaus programma’s warmen (min.)
Runderfilet Gentle N Metalen rooster +
(1000-1500 g) 1 cooking** 60°C Nee ovenschaal L3 60-80
Rosbief . o
(500 ) 1 Gratineren | 220°C Ja Bakplaat L3 20-40
Gehaktbrood Conven- N
(1000-1500 g) 1 tioneel 180°C Ja Bakplaat L3 40-50
Geroosterde
kip met 1 Gratineren | 200°C Ja Diepere plaat L4 45-60
aardappelen
Gegrilde 1 Supergrill 4 Nee Metalen rooster L5 15-30
zeevruchten
Vis en D":S‘C'L':S' 1 Airfryer** | 200°C | Nee Airfry-plaat** L4 20-25
zeevruchten
Metalen rooster
Gebakken vis 1 ECO 200°C Nee Plaats bakplaat L3 40-60
op Ll
Gegratineerde 1 £CO 200°C Nee Metalen rooster + 13 30-90
groenten ovenschaal
Diepvriesfriet . % o . %
(300-500 g) 1 Airfryer 220°C Nee Airfry-plaat L4 18-25
Groenten " I I
Aardappel- 1| Gratineren | 200°c | a | Metalenrooster+ L4 15-25
gratin ovenschaal
Geroosterde 1 Conven- | 5p0ec | 1a Bakplaat L4 30-50
aardappelen tioneel

De bereidingstijden kunnen variéren afhankelijk van het recept en de ingrediénten van de consument.
*Indien voorverwarmen nodig is
** Afhankelijk van het ovenmodel.
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@ OPMERKING: Voor het bakken van taarten, quiches en andere recepten waarvoor een vorm of bak op
2 niveaus nodig is, plaatst u de bakken gespreid: de bovenste bak aan de linkerkant en de onderste bak aan de
rechterkant.
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5.2. TABEL EVERYDAY COOKING

Met het menu voor voedselcategorieén kunt u verschillende recepten bereiden zonder de oven voor te verwarmen,
dankzij speciale bereidingsprogramma's die zijn afgestemd op de behoeften van elke categorie.

Na het selecteren van het bereidingsprogramma wordt de standaardtijd weergegeven en deze kan worden
gewijzigd door aan de rechterknop te draaien; de bereidingstemperatuur kan worden gewijzigd door op het
daarvoor bestemde pictogram te drukken. Beide parameters kunnen worden ingesteld binnen een beperkt
bereik zoals weergegeven in de onderstaande tabel.

Temperatuur
symbool  Beschriivin Voorver- Plaat-  Temperatuur- | Tijdsbereik vleessonde Beschriivin
Y Iving warmen positie bereik (°C) (min.) (indien ving
beschikbaar)
Voor rund-, kalfs-
@’ Viees NEE 2-3-4 | 180-200 | 20-30 55-gsec | on varkensgebraad,
gevogelte en
stukken vlees.
Voor hele vi
_ﬂ Vis NEE 3-4 | 160-180 | 15-45 55-65°C | oo NeleVISen
filets.
Voor geroosterde
ﬂ Groenten NEE 3-4 180-200 30-80 70-90°C groenten en
aardappelen.

@ OPMERKING: Als u na het uitschakelen van de oven door wilt gaan met koken, is het aan te raden geen
gebruik te maken van de Everyday Cooking, maar te kiezen voor standaardfuncties.
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Bereidings- Plaat- Bereidingstijd

Portiegrootte , Temp. °C Kookaccessoire " .
programma's positie (min.)
Rundergebraad | 500-800 g Vlees 190°C Metalen rooster L3 30-40
Runderfilet 200 g Vlees Metalen rooster L3
Gehaktbrood | 1000-1500 g Vlees 180°C Metalen rooster L3 40-50
Beef N
. 500g Vlees 200°C Metalen rooster L3 50-80
Wellington
Gebrad
edraden | g40_1000 g Viees 200°C Metalen rooster 3 40-70
varkensvlees
Varkensribben | 1000-1200 g Vlees 200°C Metalen rooster L3 80-100
Lamsrack 800-1000 g Vlees 200°C Metalen rooster L3 60-80
Lamsbout 1500-2000 g Vlees 190°C Metalen rooster L3 80-100
Zalmfilets 200-600 g Vis 170°C Bakplaat L3 20-35
. 600 g . o
Tonijnsteaks Vis 180°C Metalen rooster L3 10-20
(ca. 4 stuks)
Zwaardvis- 700¢ Vis 200°C Bakplaat 3 15-20
steaks (ca. 4 stuks)
Kabeljauwfilet 600¢ Vis 150°C Bakplaat L3 10-20
(ca. 4 stuks)
Zeebrasem, 1 Vis 170°C Bakplaat 3 35-45
= heel
m
o
o Zeebrasem, 600g vis 150°C Bakplaat 13 10-20
= filet (ca. 4 stuks)
o i 600 g ) .
= Zeebaarsfilet Vis 150°C Bakplaat L3 10-20
@} (ca. 4 stuks)
5
= In zout
= 1 Vi 220°C Bakplaat L —4
E gebakken vis is 0 akplaa 3 30-40
Visspiesjes 8 stuks Vis 150°C Metalen rooster L3 20-30
Gevulde inktvis 4 stuks Vis 180°C Bakplaat L3 25-40
Heel brood 1 Deegwaren 200°C Metalen rooster L3 35-50
Roggebrood 1 Deegwaren 190°C Metalen rooster L3 35-50
Sandwichbrood 1 Deegwaren 200°C Metalen rooster L3 35-50
Diepvries-
lepvries 1 Deegwaren 200°C Metalen rooster L3 15-25
stokbrood
Diepvries-
blader- 1 Deegwaren 190°C Metalen rooster L3 20-30
deeghapjes
Venkelknollen 1 bakplaat Groenten 200°C Metalen rooster L3 30-40
Gemengde 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-45
groenten
Bloemkool 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-50
Pgmpoe!qen, 1 bakplaat Groenten 200°C Metalen rooster L3 30-40
in blokjes
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Bereidings- Plaat- Bereidingstijd

Portiegrootte . Temp. °C Kookaccessoire ™ .
programma's positie (min.)
Gew.]ld’,e 1 bakplaat Groenten 180°C Metalen rooster L3 70-80
paprika's
Gevulde N
1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 35-45
courgette
Wortelsticks 1 bakplaat Groenten 180°C Bakplaat L3 35-40
Broccoli 1 bakplaat Groenten 190°C Bakplaat L3 30-40
Ratatouille 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-45
Bakplaat +
Groenteflan 6 schaaltjes Groenten 180°C axp ae.lt L3 25-35
vormpjes
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6. ONDERHOUD EN REINIGING

6.1. ALGEMENE AANBEVELINGEN

Regelmatig reinigen kan de levensduur van uw apparaat verlengen. Wacht tot de oven afkoelt voordat u handmatige

reinigingswerkzaamheden uitvoert.

. Na ieder gebruik van de oven helpt een kleine reiniging om de oven perfect schoon te houden.

. Bedek de ovenwanden niet met aluminiumfolie of wegwerpbescherming die u in winkels kunt kopen.
Aluminiumfolie of andere soorten bescherming kan smelten wanneer het in direct contact komt met het
hete email, waardoor het email aan de binnenkant beschadigd kan raken.

. Om te voorkomen dat uw oven erg vuil wordt en daardoor sterke rookgeuren ontstaan, raden wij u aan
om de oven niet op zeer hoge temperatuur te gebruiken. Het is beter de bereidingstijd te verlengen en
de temperatuur iets te verlagen.

. Naast de bij de oven meegeleverde accessoires, adviseren wij u om alleen borden en bakvormen te
gebruiken die bestand zijn tegen zeer hoge temperaturen.

6.2. DE OVEN SCHOONMAKEN

6.2.1. BINNENKANT VAN DE OVEN: REINIGINGSFUNCTIES

g2t Pyrolytische reiniging (*afhankelijk van het ovenmodel)
Dit proces is gebaseerd op het gelijknamige chemische proces, waarbij complexe stoffen worden ontleed door
middel van warmtebehandeling.

Eenmaal gestart, wordt de ovendeur automatisch vergrendeld en wordt de temperatuur snel opgevoerd tot 410°C.
Aan het einde van de reinigingscyclus blijft er alleen een minimale hoeveelheid stof achter in de holte, dat eenvoudig
kan worden weggeveegd met een vochtige doek.

Hoe het werkt:

1. Verwijder alle accessoires uit de oven, zoals roosters, zijrekken en zijrekschroeven(*).

2. Draai de functieknop naar 4#. Draai aan de draaiknop om het pyrolytische programma in te stellen.
Laat de functie gedurende de vooraf ingestelde tijd werken. Tijdens dit proces en de daaropvolgende
afkoelingsfase blijft de ovendeur vergrendeld.

3. Als het apparaat is afgekoeld, reinigt u de binnenkant van de oven met een doek.
A WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld voordat u het aanraakt. Wees voorzichtig
met voor alle hete oppervlakken, want er bestaat een risico op brandwonden. Gebruik gedestilleerd of

drinkbaar water.
(*) Alleen voor modellen met 7 niveaus.
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388 H20-clean
De H20-clean-functie is ontworpen om moeiteloos licht vuil aan te pakken en een snelle en milieuvriendelijke
oplossing te bieden voor het reinigen van de ovenholte met behulp van de kracht van stoom.

Hoe het werkt:

1.
2.

P

Giet 100 ml water in het onderste reliéf van de oven.

Draai de knop naar /. Draai indien nodig aan de draaiknop om het Hydroclean-programma in te stellen.
Laat de functie gedurende de vooraf ingestelde tijd werken.

Laat de oven aan het einde van het reinigingsproces afkoelen.

Als het apparaat is afgekoeld, reinigt u de binnenkant van de oven met een doek.

A\ WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld voordat u het aanraakt. Pas goed op met
alle hete oppervlakken; er bestaat een risico op brandwonden. Gebruik gedestilleerd of drinkbaar water.

Katalytisch reinigen

De katalytische panelen bekleden de ovenholte en geven u de luxe dat u nooit meer last hebt van een vuile oven.
De panelen zijn gecoat met een speciaal email dat een microporeuze structuur heeft, bedreven in het absorberen
van vet van spatten.

Via een katalytische chemische reactie zetten ze het geabsorbeerde vet efficiént om in gasvormige elementen
wanneer ze worden blootgesteld aan hoge temperaturen.

Aanbeveling: Overweeg om de katalytische panelen na ongeveer drie jaar gebruik te vervangen, vooral als u uw
oven twee tot drie keer per week gebruikt. Dit zorgt voor optimale prestaties en netheid.
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6.2.2. BUITENKANT VAN DE OVEN: De glazen deur verwijderen en schoonmaken

1.  Plaats de deur op 90°. Draai de vergrendellipjes
van het scharnier naar buiten vanaf de oven.

3. Plaats de deur op 45°. Druk tegelijkertijd op de
twee knoppen aan weerszijden van de zijwanden
van de deur en trek ze naar u toe om de
bovenste afdekking van het deurglas te
verwijderen.

4.  Verwijder heel voorzichtig het ovenglas, te
beginnen met de binnenkant. Houd tijdens de
procedure het glas stevig vast met beide handen
en plaats het op een zachte, vlakke ondergrond
(bijvoorbeeld op een stuk stof).

5. A\ WAARSCHUWING: Het buitenste glas is niet
verwijderbaar.
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6.  Reinig het glas met een zachte doek en geschikte
schoonmaakmiddelen.
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7.  Plaats de glaspanelen en zorg ervoor dat het
‘Low-E’-label goed leesbaar is en zich linksonder
op de deur bevindt, vlakbij het scharnier aan de
linkerkant. Op deze manier blijft het afgedrukte
etiket op het eerste glas aan de binnenkant van
de deur.

8.  Bevestig opnieuw de bovenste afdekking van het
deurglas door het naar binnen te duwen tot u een
klik hoort van de twee knoppen aan de zijkant.

9.  Breng de deur vervolgens terug naar 90° en draai
de vergrendellipjes van het scharnier naar binnen,
naar de binnenkant van de oven.
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6.3. SCHOONMAKEN VAN ACCESSOIRES

Zorg ervoor dat u de accessoires na elk gebruik goed schoonmaakt en afdroogt met een theedoek. Bij hardnekkige
resten kunt u de accessoires ongeveer 30 minuten laten weken in een mengsel van water en zeep voordat u ze een
tweede keer wast.

SCHOONMAKEN VAN ZIJREKKEN:
- Model met 6 niveaus

1. Verwijder de zijrekken door ze in de richting van de pijlen te trekken.
2. U kunt de zijrekken reinigen in de afwasmachine of met een natte spons en ze daarna afdrogen.
3. Plaats de zijrekken na het reinigingsproces in omgekeerde volgorde terug.
o Teem————
f e
4
o . 4 |

- Model met 7 niveaus

1. Verwijder de zijrekken door eerst het voorste deel in de richting van de pijl te trekken en het achterste
deel los te maken van de schroeven.

2. U kunt de zijrekken reinigen in de afwasmachine of met een natte spons en ze daarna afdrogen.

3. Plaats de zijrekken na het reinigingsproces in omgekeerde volgorde terug: plaats het achterste deel

tussen de schroeven en duw het voorste deel in de richting van de pijl.
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6.4. ONDERHOUD

VERVANGING VAN ONDERDELEN

De lamp bovenin vervangen:

Haal de stekker van de oven uit het stopcontact.
Verwijder het glazen kapje van de lamp.

Demonteer de gloeilamp.

Vervang de lamp door een nieuwe van hetzelfde type.
Leg de glazen kap van de lamp opzij.

Sluit de oven weer aan op het stopcontact.

ok wNE

Stap 2 Stap 3

Dit product bevat een of meer lichtbronnen van energie-efficiéntieklasse G (lamp).
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De lamp aan de zijkant vervangen:

1. Haal de stekker van de oven uit het stopcontact.

2. Gebruik een platkopschroevendraaier door deze aan de zijkant van het beschermende glas te plaatsen en
voorzichtig druk uit te oefenen om het te verwijderen.

3 Pak de lamp voorzichtig uit zijn basis.

4, Plaats de nieuwe.

5 Plaats het beschermglas terug door het voorzichtig aan te drukken tot het goed vastzit.

6 Sluit de oven weer aan op het stopcontact.

Stap 5 Stap 6

Dit product bevat een of meer lichtbronnen van energie-efficiéntieklasse G (lamp).
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7. PROBLEMEN OPLOSSEN

Als er tijdens het gebruik van de oven een fout optreedt, toont het display de code ‘ER’ gevolgd door twee cijfers
die de fout identificeren.

Schakel de oven uit en haal de stekker uit het stopcontact, wacht een paar minuten en sluit de oven weer aan.
Als de fout verdwijnt, kunt u de oven weer gebruiken. Als dit niet het geval is, bel dan de klantenservice en geef
de code (ERXX) door die u op het display ziet.
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8. MILIEUBESCHERMING EN VERWIIDERING

8.1. VERWIJDERING VAN APPARATEN

Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de Europese Richtlijn 2012/19/EG betreffende
afgedankte elektrische en elektronische apparatuur (AEEA). De AEEA bevat zowel vervuilende
stoffen (die een negatief effect op het milieu kunnen hebben) als basiscomponenten (die
hergebruikt kunnen worden). Het is belangrijk dat de AEEA specifieke behandelingen ondergaat
om de vervuilende stoffen op de juiste wijze te verwijderen en af te voeren en alle materialen terug
te winnen.

Individuen kunnen een belangrijke rol spelen om ervoor te zorgen dat de AEEA geen milieuprobleem wordt; het

is van essentieel belang om enkele basisregels te volgen:

- de AEEA mag niet worden behandeld als huishoudelijk afval;

- de AEEA moet naar speciale inzamelgebieden worden gebracht, die beheerd worden door het gemeente-

bestuur of een geregistreerd bedrijf.

In veel landen wordt grote AEEA thuis opgehaald. Wanneer u een nieuw apparaat koopt, kan het oude terug-

gegeven worden aan de leverancier die het gratis moet accepteren met dien verstande dat het apparaat van een

gelijkwaardig type is en dezelfde functies heeft als het gekochte apparaat.

8.2. HET MILIEU BESCHERMEN EN RESPECTEREN

Voorkom indien mogelijk voorverwarming van de oven en probeer deze altijd te vullen.

Open de ovendeur zo weinig mogelijk, omdat er iedere keer als hij geopend wordt warmte uit de holte verloren
gaat. Schakel om aanzienlijk op energie te besparen de oven tussen 5 en 10 minuten voor het geplande einde
van de bereidingstijd uit en gebruik de restwarmte die de oven blijft produceren. Houd de afdichtingen schoon
en in orde, om warmteverlies buiten de holte te voorkomen. Als u een elektriciteitscontract hebt met een
uurtarief, maakt het programma ‘uitgestelde bereiding’ het besparen van energie eenvoudiger, door het
bereidingsproces te laten starten in de periode met gereduceerd tarief.
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9. INSTALLATIE

Achteraanzicht Zijaanzicht
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BEM-VINDO

Obrigado por ter escolhido o nosso produto. Para garantir a sua seguranca
e obter os melhores resultados, leia atentamente este manual, incluindo
as instrucdes de seguranca, e guarde-o para consulta futura.

Antes de instalar o forno, anote o nimero de série, que pode ser neces-
sario para reparacoes. Verifique se houve danos durante o transporte

e consulte um técnico se ndo tiver a certeza antes de o utilizar.

Mantenha os materiais de embalagem longe do alcance das criangas.

@ NOTA: As caracteristicas e os acessérios do forno podem variar
consoante o modelo que adquiriu.
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1. INFORMACOES DE SEGURANCA

AVISOS GERAIS

N3do utilize um dispositivo de limpeza a vapor para operacdes de
limpeza.

A\ CUIDADO: A fim de evitar perigo devido a reposi¢ao inadvertida da
protecdo térmica, este aparelho nao deve ser alimentado por um
dispositivo de comutagao externo, como um temporizador, ou ligado
a um circuito que seja ligado e desligado regularmente pelo servigo
Durante a utilizagdo, o aparelho fica quente. Proceda com cuidado
para evitar tocar nas resisténcias dentro do forno.

Utilizar de acordo com a utilizagdo prevista

Sé utilize o forno para o fim a que se destina, ou seja, para cozinhar
alimentos: qualquer outra utilizagdo, por exemplo como fonte de calor,
é considerada inadequada e, por conseguinte, perigosa. O fabricante
ndo pode ser responsabilizado por quaisquer danos que resultem de
utilizacdo imprdpria, incorreta ou nao razoavel.

Limitagdes de utilizacao

Este aparelho pode ser utilizado por criancas de idade igual ou superior
a 8 anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento, caso lhes tenha sido
fornecida supervisdo ou instrucées relativas a utilizacdo do aparelho
de forma segura e desde que compreendam os perigos envolvidos.
As criancas ndo devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao
ndo deve ser realizada por criangas sem supervisao.

Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou
falta de experiéncia e conhecimento, exceto se estiverem sob super-
visdo ou instrucdo referente a utilizacdo do aparelho por uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam
com o aparelho.

A\ AVISO: o aparelho e suas pecas acessiveis ficam quentes durante
a utilizacdo. Deve ter-se o cuidado de evitar tocar nas resisténcias.
As criangas com menos de 8 anos de idade devem ser mantidas
afastadas, exceto se forem permanentemente vigiadas.

PTS fr

<
o
=
<
o
=}
G}
w
%]
w
a
1%]
w
0
[
<<
>
o
o
[
=




d

=
5
o
=
<
>
o
O
m
w
o
m
1%]
m
[0}
c
0
P
z
'
>

A\ AVISO: As pecas acessiveis podem ficar quentes durante a utilizac3o.
As criangas pequenas devem ser mantidas afastadas.

AVISOS DE INSTALACAO

O forno pode ser montado num local alto numa coluna ou sob uma
bancada.

Antes de o fixar, deve assegurar uma boa ventilacdo no espaco do
forno para proporcionar a circulacdo adequada de ar fresco necessaria
para a refrigeracdo e protecdo das pecas internas. Efetue as aberturas
indicadas nas ilustracdes em funcdo do tipo de ligacdo. Fixe sempre
o forno aos armarios com os parafusos fornecidos com o aparelho.
N3o é necessaria qualquer operagdo/definicdo adicional de forma
a operar o aparelho nas frequéncias indicadas.

Este aparelho ndo pode ser instalado atras de uma porta decorativa de
forma a evitar sobreaquecimento.

Durante a instalacdo, o forno deve ser desligado da rede de alimen-
tacdo elétrica para evitar sobreaquecimento.

Se for necessaria assisténcia do fabricante para corrigir avarias que
decorram de uma instalacdo incorreta, esta assisténcia ndo esta abran-
gida pela garantia. Devem ser seguidas as instrucdes de instalacdo para
pessoal profissionalmente qualificado.

Uma instalacdo incorreta pode prejudicar ou ferir pessoas, animais ou
danificar objetos materiais. O fabricante ndo pode ser considerado
responsavel por tais danos ou lesdes.

A instalacdo deve ser efetuada por um técnico qualificado que deve
conhecer e respeitar as leis em vigor no pais de instalacdo e as instru-
¢cOes do fabricante.

Depois de desembalar o aparelho, verifigue sempre se ndo esta dani-
ficado. Em caso de problema, contacte o servico de apoio ao cliente
antes de o instalar e ndo o ligue a rede elétrica.

Retire o material de embalagem antes de colocar o aparelho em
funcionamento.

Durante a instalagao, ndo use a pega da porta do forno para levantar
e deslocar o forno.

O armadrio de instalacdo e os adjacentes devem resistir a temperaturas
de 95°C.

Recomenda-se a utilizacdo de luvas de protecdo durante a instalagao
para evitar ferimentos por corte.
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N3do instale o produto em ambientes abertos expostos a agentes
atmosféricos.

Este aparelho foi concebido para ser utilizado a uma altitude inferior
a 2000 m.

AVISOS ELETRICOS

A tomada deve ser adequada para a carga indicada na etiqueta e deve

ter o contacto com a terra ligado e em funcionamento. O condutor de

terra tem uma cor amarelo-verde. Esta operacdo deve ser efetuada por

um profissional devidamente qualificado.

A ligacdo a fonte de alimentacdo pode ser feita através de uma ficha

ou por cablagem fixa colocando um disjuntor omnipolar, com separacao

de contacto em conformidade com os requisitos para a categoria lll de

sobretensdo, entre o aparelho e a fonte de alimentacdo que pode

suportar a carga maxima conectada e que esta em conformidade com

a legislacao vigente.

No caso de incompatibilidade entre a tomada e a ficha do aparelho,

peca a um eletricista qualificado para substituir a tomada por outra de

tipo adequado. A ficha e a tomada tém de estar em conformidade com

as normas atuais do pais de instalagao.

O cabo de terra amarelo-verde ndo deve ser interrompido pelo disjuntor.

A tomada ou o disjuntor omnipolar utilizados para a ligagdo devem

estar facilmente acessiveis quando o aparelho é instalado.

Se o cabo de alimentacdo estiver danificado, tem de ser substituido

pelo fabricante, pelo agente de servico ou por pessoas igualmente

gualificadas de forma a evitar o perigo. Para quaisquer reparacoes,

consulte apenas o Departamento de Assisténcia ao Cliente e solicite

pecas sobressalentes originais.

Desligue o aparelho da alimentacdo elétrica antes de realizar qualquer

trabalho ou manutencao.

A AVISO: certifique-se de que o aparelho estd desligado antes de

substituir a lampada, para evitar a possibilidade de choques elétricos.

O forno deve ser desligado antes de se retirar as partes amoviveis.

Ap0s a limpeza, volte a monta-las de acordo com as instrugdes.

A utilizagao de qualquer aparelho elétrico implica a observagao de

algumas regras fundamentais:

- ndo puxe o cabo de alimentacdo para desligar o aparelho da fonte
de alimentagao;

- ndo toque no aparelho com maos ou pés molhados;

PT7 fr

<
o
=
<
o
=}
G}
w
%]
w
a
1%]
w
0
[
<<
>
o
o
[
=




d

=
m
o
=
<
>
o
O
m
w
o
m
1%]
m
[0}
c
0
P
z
'
>

- emgeral, ndo se recomenda a utilizacdo de adaptadores, tomadas
multiplas e cabos de extensao;

- no caso de avaria e/ou operacdo fraca, desligue aparelho e ndo
efetue qualquer intervengdo no mesmo.

© NOTA: uma vez que o forno pode necessitar de trabalho de manu-

tencdo, recomenda-se que tenha outra tomada de parede disponivel

de forma que o forno possa ser ligado a mesma se for removido do

espaco em que estd instalado.

Qualquer reparacado, instalacdo ou manutencdo nao efetuada correta-

mente pode por seriamente em perigo o utilizador.

A empresa fabricante declara que ndo assume qualquer responsabi-

lidade por danos diretos ou indiretos causados por trabalhos de insta-

lacdo, manutencdo ou reparacdo incorretos. Além disso, ndo é respon-

savel por danos causados pela auséncia ou interrupg¢do do sistema de

ligacdo a terra (por exemplo, choque elétrico).

A\ CUIDADO: A fim de evitar perigo devido a reposicdo inadvertida

da protecdo térmica, este aparelho ndo deve ser alimentado por um

dispositivo de comutacdo externo, como um temporizador, ou ligado

a um circuito que seja ligado e desligado regularmente pelo servico.

O aparelho ndo foi concebido para ser ativado por um temporizador

externo ou por um sistema de controlo remoto separado.

UTILIZACAO E MANUTENGAO

O tabuleiro de forno recolhe os residuos que gotejam durante a cozedura.
Quando colocar a grelha nos suportes laterais, certifique-se de que
a parte lateral mais baixa (entre o batente e a extremidade) esta virada
para o interior do forno. Se a grelha tiver uma barra metalica deco-
rativa, posicione-a voltada para o exterior do forno para que o logétipo
da marca seja visivel e legivel. Para o posicionamento correto, consulte
também a imagem na secgao Acessorios deste manual do utilizador.
N3o use produtos de limpeza abrasivos ou raspadores afiados de metal
para limpar o vidro da porta do forno, uma vez que podem arranhar
a superficie, o que pode fazer estalar o vidro.

Utilize apenas a sonda de temperatura recomendada para este forno.
Durante a cozedura, pode ocorrer condensagdao de humidade dentro
da cavidade do forno ou no vidro da porta. Esta situagao é normal. Para
reduzir este efeito, aguarde 10 a 15 minutos, depois de ligar o forno,
antes de colocar alimentos no interior. Em qualquer caso, a conden-
sacao desaparece quando o forno atingir a temperatura de cozimento.
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Cozinhe os legumes num recipiente com tampa em vez de ser num
tabuleiro aberto.

Evite deixar a comida dentro do forno depois da cozedura durante mais
de 15/20 minutos.

Uma falha de alimentacdo prolongada durante uma fase de cozedura
em curso pode provocar uma avaria do monitor. Neste caso contacte
a assisténcia ao cliente.

A AVISO: N3o forre as paredes do forno com pelicula de aluminio nem
com protecOes descartaveis disponiveis em lojas. Folha de aluminio ou
outra proteg¢dao, em contacto direto com esmalte quente, apresenta
o risco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

A AVISO: Nunca remova o vedante da porta do forno.

A\ CUIDADO: N3o encha o fundo do forno com dgua durante a coze-
dura ou quando o forno esta quente.

Para um uso correto do forno, é aconselhavel ndo colocar o alimento
em contato direto com os suportes e os tabuleiros, mas usar papel de
forno e/ou recipientes especiais.

AVISOS (*PARA FORNOS PYRO)

Derrames em excesso devem ser removidos antes da limpeza.

A AVISO: antes de iniciar o ciclo de limpeza automatico:

- Limpe a porta do forno;

- Remova residuos grandes ou grosseiros do interior do forno utili-
zando uma esponja humida. N3o use detergentes;

- Remova todos os acessérios e o kit da prateleira deslizante (caso
presente);

- Na&o use panos da loica.

Nos fornos com sonda para carne é necessario, antes de fazer o ciclo

de limpeza, fechar o orificio com a porca fornecida. Feche sempre

o orificio com a porca quando a sonda para carne nao estiver a ser

utilizada.

Durante o processo de limpeza pirolitica (se disponivel), as superficies

podem ficar mais quentes do que o habitual e as criancas devem ser

mantidas afastadas.

Se uma placa estiver equipada sobre o forno, nunca utilize a placa

enqguanto o Pirolisador estiver a funcionar, isto impedird o sobreaque-

cimento da placa.
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2. APRESENTAGCAO DO PRODUTO

2.1. VISTA GERAL DO PRODUTO

— — T _ Ll

2.2. ACESSORIOS
Grades de arame laterais (apenas se presentes*)

1. Painel de controlo
Numeros das posi¢oes
das prateleiras

Grades

Tabuleiros

Tampa do ventilador
Porta do forno

Grades de arame laterais
(se presentes: apenas para
cavidade plana)

8. Numero de série e codigo QR

ad

NowkRw

Escreva aqui o seu nimero de série para referéncia futura.

Grade metalica

PARAR —+

Localizadas em ambos os lados do forno, os suportes
laterais foram concebidas para colocar o tabuleiro
de forno e as grades durante a cozedura.

o NOTA: 6 ou 7 niveis, consoante o modelo.

Tabuleiro de forno (apenas se presente*)

Uma grelha metdlica num forno é uma prateleira
amovivel e ajustavel que suporta utensilios de cozinha,
garantindo uma cozedura uniforme e facilitando
a limpeza. Pode ser utilizada para pousar pratos e fri-
gideiras a diferentes alturas para vérias necessidades
culindrias.

Tabuleiro mais Fundo

p———

Um tabuleiro de forno é ideal para obter um dourado
uniforme no fundo, tornando-o perfeito para biscoitos
e bolos devido ao seu design raso e plano. Além disso,
a sua colocagdo sob uma grelha de cozedura pode
ajudar a recolher pingos e evitar sujidade no forno.

O tabuleiro mais fundo é ideal para receitas com
liquidos ou em camadas, como travessas de forno
ou assados. A sua profundidade foi especificamente
concebida para garantir a consisténcia desejada dos
alimentos nele preparados.
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Guias telescopicos (apenas se presentes*)

Dobradigas de fecho suave/abertura suave
(apenas se presentes*)

As calhas telescépicas para fornos sdo prateleiras
que podem ser estendidas, facilitando a colocagdo ou
remog¢do de artigos, sem necessidade de alcangar
o interior de um forno quente. Melhoram a seguranca,
a estabilidade e podem ser ajustadas para diferentes
posi¢Bes de nivel.

Tabuleiro duplo — modo BBQ (apenas se presente*)

As dobradicas de fecho e abertura suaves controlam
o movimento da porta, assegurando um movimento
suave e evitando bater.

Tabuleiro duplo — modo VAPOR (apenas se presente*)

A forma cOncava permite uma correta circulagdo da
humidade gerada na cozedura, mantendo a taxa de
humidade dos alimentos elevada. Consoante a quanti-
dade de agua introduzida no tabuleiro, obtém-se uma
cozedura mais seca ou mais "humida".

Espeto rotativo (apenas se presente*)

A forma convexa é adequada para grelhar no forno
a alta temperatura (220°) permitindo um resultado
de churrasco mesmo em casa com pouco fumo
gragas a agdo de drenagem das gorduras no fundo
do tabuleiro.

Sonda de carne (apenas se presente*)

RN

) >

{ N

O espeto rotativo funciona em conjunto com a resis-
téncia superior, rodando os alimentos podem ser
cozinhados de forma homogénea. Resulta melhor em
alimentos de tamanho médio. Ideal para redescobrir
o sabor dos assados tradicionais.

Esta sonda de carne é um sensor de temperatura
que, inserido nos alimentos e ligado ao forno por
cabo, permite controlar a temperatura interior dos
alimentos durante a cozedura. E utilizado principal-
mente para peixe e carne.
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Tabuleiro para fritar a ar (apenas se presente*)

O tabuleiro para fritar a ar garante que o ar quente
chega aos alimentos de forma uniforme e tridimen-
sional, o que resulta num exterior mais estaladico,
mantendo a maciez no interior. Para recolher sucos
e migalhas, coloque-o em cima do tabuleiro de forno.
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2.3. PAINEL DE CONTROLO

As fungdes e a classificagdo das fungdes podem ser alteradas consoante o modelo.

Tempo
Temperatura
Visor LED 7
Controlo remoto
Lampada

NoukwNR

FUNGOES PRINCIPAIS

Botdo de selegdo de fungdes

Controlo de marcador

O ecrd tem 4 fungdes principais:

Siag]elelle]

Fungdo

Descrigao

Premir uma vez para a duragdo da cozedura, duas vezes
para o contador de minutos (disponivel no modo
standby), trés vezes para a hora do dia e quatro vezes
para o inicio retardado. No modo de espera, apenas
o temporizador de cozinha estd acessivel.

Temperatura

Prima uma vez para verificar a temperatura da cavidade,
prima e mantenha premido durante 3 segundos para
ativar a opgdo de pré-aquecimento rapido (apenas dis-
ponivel durante a fase de pré-aquecimento do forno).
Quando o pré-aquecimento estd ativo, o icone relacio-
nado é apresentado no visor.

Controlo Remoto on/off

Prima o botdo para ativar o controlo remoto, depois de
emparelhar o forno com a aplicagdo hOn (através da
aplicagdo).

Luz

Prima para ligar/desligar a luz do forno.

PT 13 fr

(@]
=
=)
a
o
o
a
o
a
(@]
<
<
=
=
w
(%]
w
o
o
<




2.4. CONECTIVIDADE

Parametros wireless

Tecnologia ‘ Wi-Fi Bluetooth

Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Banda(s) de frequéncia |, 1. 11> g3 2402:H2480

[MHz]

Poténcia maxima

[mW] 100 10

Informagdo sobre o produto para equipamentos em rede

O consumo de poténcia do produto com a rede em standby, se todas as portas de rede estiverem conectadas
e todas as portas de rede wireless estiverem ativadas:

2,0W.
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Como ativar a porta de rede wireless:
O mddulo WIFI liga-se assim que o botdo de fungdo é colocado numa posicdo diferente de zero.

Como desativar a porta de rede wireless:
O moédulo Wifi esta sempre desligado quando o botdo de fungdo é colocado na posigdo zero.
Se o botdo estiver numa posi¢do diferente, va ao menu WIFI e selecione off para desativar o WIFI.

A Candy Hoover Group Srl declara, por este meio, que o equipamento de radio esta em conformidade
com a Diretiva 2014/53/UE e com os requisitos estatutdrios pertinentes para o mercado do Reino
Unido. O texto integral da declaragdo de conformidade estd disponivel no seguinte enderego
Internet: www.candy-group.com
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COMO INTERAGIR COM A APLICACAO
O seu aparelho pode ser ligado a sua rede wireless doméstica e operado remotamente através da aplicagdo. Ligue
o seu aparelho para garantir que este se mantém atualizado com o software e as funcionalidades mais recentes.

© noTA

. Quando se liga o forno, os icones WIFI piscam durante 30 minutos. Durante este periodo é possivel
registar o produto.

. Certifique-se de que a sua rede Wi-Fi doméstica esta ligada.

. Ser-lhe-3do dadas orientagdes passo a passo no seu aparelho e no seu dispositivo moével.

. A ligagdo do forno pode demorar até 10 minutos.

. Para mais orientag&es e resolugdo de problemas, consulte a aplicagdo.

Descarregue no seu smartphone.
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S App Store
GET ITON
® Google Play
REGISTO DE NOVO UTILIZADOR
. Clique em "Registar" h h
3 Pode registar-se através de contas de redes D0 you sy heve o thousand passwords?
sociais ou inscrever-se com o seu e-mail pessoal renddbisninis
Welcome! - ’ e
Sign in to enter in your home page G SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER
§ SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our

products 4 SIGN UP WITH EMAIL
® TRy DEMO Already registered? LOGIN
EMPARELHAMENTO RAPIDO
Passo 1 = HelloUSERNAME =]
3 Selecione "Adicionar aparelho".
YOUR APPLIANCES ® a0 KO

Yl N
What functions do smart How tolive sustain:
appliances have? home and reduce w.
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Passo 2
3 Permita a sua localizagdo.

Allow your location
permission

10 enhance your experience. please allow
focation permission 1o hOn app In the next

©

« CONTINUE

Passo 3
3 Selecione o forno na categoria de aparelhos.

Select your appliance
category

Q

Washing machine

Washer dryer

#1  Tumble dryer
Dishwasher

= Air conditionair

Air purifier

Passo 4
3 Ligue o aparelho; se ja estiver ligado, desligue
e volte a ligar.

13 PT 16

° Appliance connection | ()

Turn OFF and then ON
your appliance

In casc you can't switch OFF your appliancc,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply

N

B 4
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Passo 5 ° Appliance connection
3 Depois de ligar, a aplicagdo hOn comega -

a procurar o seu eletrodoméstico. Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth. hOn app s looking
for your appliance

00:00:40
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Passo 6.1-6.2 ° Appitance connaction ° Appliance connection
. Selecione o seu aparelho, toque em "connect"
e aguarde alguns segundos. Searching your appliance Searching your appliance
Don't tum off your Bluetooth Don't turm off your Bluetooth.

B oven “ @ O
New appliance « O New appliance o O
JL tongappliancenameto.. o O JL tongapplisncenameto.. o O

0]

correctly capture the signal

PRODUCT NOT FOUND
Passo 7 ° Avplance conmection. | @
. O seu forno é encontrado e podera controla-lo
através de hOn. Your appliance has been

correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Secial number 12345678-1234-1234

15 Uiy your appblance?
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“ COMO ALTERAR AS DEFINICOES DE WIFI

Quando o aparelho estiver registado, o utilizador pode alterar as definigdes WIFI entre:

. WIFI ON: S6 é possivel monitorizar o estado do forno através da aplicagdo.

. WIFI DESLIGADO: O forno ndo estd conectado, mas esta inscrito com as credenciais de rede guardadas.

. WIFI RESET: A conexdo é redefinida e uma nova matricula é possivel.
> 1. Rode o botdo de fungdo no menu WIFI.
2 2. No ecra aparece "On".
[ . —_— .
i) 3. Rode o botdo rotativo até aparecer "Off" ou a defini¢do de reposi¢do "rSt".
=
S G
o + p!
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[.CONTROLO REMOTO

O Controlo Remoto oferece iniUmeras vantagens para os utilizadores, melhorando a conveniéncia, a eficiéncia
e a experiéncia geral de cozinhar, dando a capacidade de controlar o produto diretamente a partir do aparelho
e da aplicagdo hOn.

Esta fungdo permite, através do seu dispositivo, usufruir de varias funcionalidades, tais como: inicio instantaneo
ou programado de receitas ou programas de cozedura ja disponiveis na aplicagdo; monitorizagdo em tempo real
do progresso das suas receitas; ajuste dos pardmetros de cozedura em utilizagdo; monitorizagdo do processo de
cozedura utilizando a sonda; gestdo de receitas guardadas utilizando a "funcdo Jolly" no produto (ver secgdo
relacionada). Além disso, é possivel receber notificagdes quando os programas ou receitas sdo concluidos.
O controlo remoto pode ser ativado exclusivamente quando o produto esta registado.

@ NOTA: Esta disponivel para todas as funcdes do produto, exceto para os programas Gratinar e Supergrill.

Como ativar o controlo remoto:

1. Rode o botdo de fungdo no menu WIFI.

2 Prima [3.

3. No ecrd aparece "hOn". Sdo exibidos os icones WIFI e Controlo remoto.

4 Aceda a aplicagdo, selecione um programa e deixe a cozedura comegar. Durante o processo é possivel

controlar e alterar os parametros do programa tanto a partir do produto como da aplicagdo.

PREMIR O CONTROLO
REMOTO

1) PT 18



Também é possivel ativar o Controlo Remoto durante o processo de cozedura, premindo o botdo correspondente

PREMIR O CONTROLO
REMOTO

Como parar o controlo remoto:

Enquanto o programa de cozedura esta em curso, pode ser interrompido diretamente a partir do préprio produto,
rodando o botdo de fungdo para uma posi¢do diferente. Estas agdes interrompem o processo de cozedura.
Outra forma é premir o botdo correspondente do controlo remoto que acompanha o aparelho. Estas agdes
interrompem o processo de cozedura.

Também pode parar o programa de cozedura remotamente usando a aplicagdo clicando no botdo 'STOP' no ecrd
do dispositivo. O forno para automaticamente a cozedura.

@ NOTA: Se o utilizador parar a cozedura em curso a partir do forno, simultaneamente a cozedura paradasera
vista na aplicagdo.

Cooking

PT 19 fr
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3. ANTES DE COMECAR

3.1. INFORMAGCOES PARA COMECAR

Quando se liga o forno pela primeira vez, pode notar-se algum fumo. Ndo se preocupe, espere que o fumo se
dissipe antes de utilizar o forno.

Como funciona a porta

Para as fungGes que utilizam o grelhador, gragas a tecnologia de interrutor de porta, o forno pausa automatica-
mente as resisténcias quando abre a porta e continua a cozinhar quando a fecha.

Esta fungdo estd disponivel apenas em configuragdes especificas de fornos. Todos os modelos piroliticos tém
esta funcdo.

Durante o processo de limpeza pirolitica, a porta do forno permanece sempre fechada. Se ndo estiver bloqueada,
o forno exibird o cédigo de erro 24 e interromperd a fungdo de limpeza.

Como funciona a iluminagao

O forno é iluminada por uma ou mais ldmpadas, normalmente ativadas sempre que se inicia uma fungdo de
cozedura.

Nos fornos equipados com um interrutor de porta (ver abaixo), a luz acende-se automaticamente quando a porta
é aberta.

Nos fornos equipados com botdo de lampada, pode também ser utilizado para ativar a iluminagdo.

Se a porta do forno permanecer aberta durante mais de 10 minutos, as luzes apagam-se automaticamente.
Durante o processo de limpeza pirolitica, a luz permanece apagada. *

Como funciona a ventoinha de refrigeragdo

A ventoinha de refrigeragdo é responsavel pela dissipagdo do calor, impedindo que o forno e as suas imediagGes
figuem demasiado quentes e protegendo os aparelhos de cozinha dos efeitos das altas temperaturas. Por este
motivo, a ventoinha de refrigeracdo permanece audivel durante algum tempo, mesmo depois do forno ter sido
desligado.

Funciona durante e apds o ciclo de cozedura em fungdo da temperatura interna do forno.

Quando a ventoinha de refrigeragdo esta a funcionar, gera normalmente um zumbido suave ou um zumbido.
O utilizador pode também notar um fluxo de ar quente que emana do espago entre a porta do forno e o painel
de controlo. Durante a limpeza pirolitica e quando a porta estd fechada, a ventoinha de arrefecimento esta
ligada. *

Durante a fungdo ECO, a luz permanece apagada.

(*apenas para fornos Pyro)

Como funciona a barra de estado

A barra de estado, baseada nos programas definidos, simplifica a monitorizagdo da temperatura e do tempo.
Especificamente, para fungGes que envolvem pré-aquecimento, apresenta o aumento de temperatura durante
esta fase. Nos programas de cozedura e na fungdo de limpeza pirolitica, mostra a contagem decrescente do
tempo de cozedura e o ciclo de limpeza, respetivamente.
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3.2. PRIMEIRA UTILIZACAO
Quando o aparelho é ligado pela primeira vez, o primeiro passo é definir a hora do dia, escolher entre 13 amperes
ou 16 amperes, selecionar a luminosidade e o nivel sonoro.

° DEFINIR A HORA: O ecrd apresentard a hora predefinida '12:00' a piscar. Para a modificar, prima @
e utilize o botdo direito para ajustar a hora atual. Prima novamente ® e siga 0 mesmo procedimento
para definir os minutos. Para confirmar, prima @ mais uma vez.

» L4

PREMIR ACERTAR A H6RA
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PREMIR

PREMIR PARA CONFIRI\/IARI

° AMPERAGEM: Por predefinicdo, o forno esté configurado para funcionar com uma poténcia mais elevada,
adequada para agregados familiares com mais de 3 kW (16 A). Se a sua casa tiver uma poténcia inferior,
pode alterar esta defini¢do para 13 A.
Esta defini¢do afeta a rapidez com que o forno aquece. Escolher a opgdo mais elevada (16A) significa que
aquece mais rapidamente (porque a absor¢do de energia é maior). No ecrd, aparecem duas opgdes: 13A
e 16A. Basta rodar o botdo direito para escolher o que pretende e, em seguida, premir @ para confirmar.

— . +
pll
A
~ ’
AJUSTAR A AMPERAGEM PREMIR PARA CONFIRMAR

@ NOTA: A opgdo de definir a amperagem sé esta disponivel durante a instalagdo inicial. Para modificar
a amperagem definida, consulte as instrugdes pos-instalagado.
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. BRILHO: O visor apresenta o simbolo "br". Os nimeros representam o nivel de intensidade de brilho, que
pode ser editado rodando o botdo direito. Para confirmar, prima @

»

DEFINR
LUMINOSIDADE

PREMIR PARA CONFIRMAR

° SOM: O visor apresenta o simbolo "Sn". Os numeros representam o nivel de intensidade do som, editavel
rodando o botdo direito. Para confirmar, prima @

- . + ~

A

DEFINIR
SOM
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PREMIR PARA CONFIRMAR

Quando o forno esta no modo standby, é possivel voltar as defini¢es iniciais premindo simultaneamente os
botdes Temperatura e Lampada durante 5 segundos.

PREMIR 5 SEGUNDOS
EM SIMULTANEO

3.3. LIMPEZA PRELIMINAR

Limpe o forno antes de utilizar pela primeira vez. Limpe as superficies externas com um pano macio himido.
Lave todos os acessorios e limpe dentro do forno com uma solugdo de agua quente e liquido de lavagem. Defina
o forno vazio para a temperatura maxima e deixe ligado durante cerca de 1 hora, isto ird remover quaisquer
cheiros residuais decorrentes do facto de ser novo.

4




4. FUNCIONAMENTO DO PRODUTO

4.1. COMO FUNCIONA O PRODUTO

LIGAR/DESLIGAR O FORNO
Para ligar o forno, rode o botdo de fungdo (para a direita/para a esquerda) e selecione um programa de cozedura.
Para o desligar, coloque o botdo de fungdo na posigdo "0".

LIGADO DESLI-

GADO

DEFINIR O PROGRAMA DE COZEDURA

Rode o botdo de fungdo e selecione o programa pretendido. No ecrd aparecera uma temperatura predefinida
que pode ser editada em cada momento rodando o botdo direito (para a direita para aumentar e para a esquerda
para diminuir a temperatura).

MENU TEMPO
Aceda ao menu Hora premindo (). Para navegar para tocar (1) tantas vezes quantas forem necessarias para
introduzir as seguintes defini¢des:

PREMIR TEMPO

duragdo da
cozedura (T
contador de
minutos
atraso de inicio

o NOTA: ndo é possivel definir varios parametros ao mesmo tempo, pelo que apenas o Ultimo parametro
definido permanece na memaria enquanto o anterior é apagado.
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(DDURAGAO DA COZEDURA
Permite pré-ajustar o tempo de cozedura necessario para a receita escolhida.

ATIVAGAO: prima (©) para entrar no menu Tempo. Toque em (L) tantas vezes quantas as necessérias para
selecionar a fungdo "Duragdo da cozedura". Em seguida, utilize o controlo do mostrador para regular o valor.

PREMIR TEMPO — . +

v

».

DEFINIR A DURACAO
DA COZEDURA

A contagem decrescente comega no final do pré-aquecimento (se existir). Durante a fase de cozedura, é possivel
alterar o valor da duragdo rodando o botdo direito. Quando a duragdo decorre, a cozedura para.

(‘::) CONTADOR DE MINUTOS
Permite utilizar o forno como despertador.

ATIVACAO: prima C'-) para entrar no menu Tempo. Toque em @ tantas vezes quantas as necessarias para
selecionar a fungdo "Contador de minutos". Em seguida, utilize o controlo do mostrador para regular o valor.

- . +

.

DEFINIR CONTADOR

PREMIR TEMPO DE MINUTOS

Quando a fungdo esta definida, a informacdo principal apresentada no ecrd é sempre a hora. Para editar a tempe-
ratura, prima 65_ para entrar no modo de edi¢do dedicado. Quando a duragdo é ultrapassada, a cozedura continua
até o botdo esquerdo ser rodado para a posigdo 0.

Esta fungdo também pode ser definida quando o forno estd no modo standby, premindo (5). Quando ativado,
o contador de minutos funciona independentemente das fung¢des de cozedura do forno.

(DATRASO DE INiCIO

Permite selecionar a hora de inicio da cozedura.

ATIVACAO: prima G) para entrar no menu Tempo. Toque tantas vezes quantas as necessarias para selecionar
a fungdo "Delay start". Em seguida, utilize o botdo rotativo para definir a hora de inicio da cozedura.

PREMIR TEMPO - L] +

>

DEFINIR ATRASO
DE INiCIO

) NOTA: O inicio retardado sé pode ser ativado apds a definigdo da duragdo da cozedura e n3o esté disponivel
com as fungdes do grelhador.
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FUNGOES ADICIONAIS
&7 TRINCO PARA CRIANCAS

Esta fungdo permite-lhe bloquear o ecrd para evitar qualquer utilizagdo indesejada por menores. Para ativar
o bloqueio do ecrd, prima e mantenha os botdes Controlo remoto e Limpada em simultaneo.
Repita a mesma agdo para desativar o trinco.

o\
(v

PREMIR
SIMULTANEAMENTE
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4.2. FUNCOES DE COZEDURA
OPCAO DE PRE-AQUECIMENTO RAPIDO

Para acelerar a fase de pré-aquecimento, a opgdo de pré-aquecimento rapido pode ser selecionada premindo
o icone da temperatura durante 3 s depois de ter selecionado o programa de cozedura e a temperatura. Esta
opgdo ativa uma combinagdo de ventilador e resisténcias, independentemente da fungdo de cozedura escolhida.
Para poupar energia, quando o pré-aquecimento rapido é ativado, a ventoinha do forno desliga-se até o forno
atingir a temperatura desejada

4.2.1. FUNGOES PADRAO

@ NOTA: para as fungdes que requerem um pré-aquecimento, assegurar que todos os acessorios sdo retirados
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durante esta fase .

Simbolo

Fungdo

*ECO

T°C predefinida

Intervalo de T°C

190 °C
150-220 °C

Posigdo
sugerida para
a prateleira

L3/L4

Pré-
aquecimento

Sugestdes

IDEAL PARA: cozinhar carne,
peixe ou legumes

Esta fungdo permite poupar
energia durante a cozedura,
mantendo os alimentos humidos
e tenros. A lampada da cavidade
esta desligada

*Estatico

200°C
30°C

L2/13

Sim/Pré-
aquecimento
rapido

IDEAL PARA: bolos, paes, biscoitos,
quiches em um nivel utilizando
tanto o aquecimento superior
como o inferior.

Pode ser usado com a Preci Probe.

Multinivel

160°C
50-250°C

L4 (um
tabuleiro)
L2+L5 (dois
tabuleiros)
L2+L4+L6 (trés
tabuleiros)

Sim/Pré-
aquecimento
rapido

IDEAL PARA: bolos, biscoitos

e pizzas em um ou mais niveis.
Ideal para cozinhar diferentes
alimentos. Pode ser usado com
a Preci Probe.

**Supergrill

05
01-05

L6

IDEAL PARA: grandes quantidades
de salsichas, bifes e pdo torrado.
Toda a 4rea abaixo do elemento
do grelhador fica quente. Utilize
com a porta fechada. Vire os
alimentos a dois tergos do tempo
de cozedura (Se necessario).

G

**Gratin(***)

200°C
150-250°C

L4/L5

Sim/Pré-
aquecimento
rapido

IDEAL PARA: pedagos inteiros
de carne (assados) ou alimentos
gratinados. Utilize com a porta
fechada. Faga deslizar a bandeja
por baixo da prateleira para
recolher os sucos. Volte os
alimentos a meio da cozedura
se necessario.
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IDEAL PARA: preparar alimentos
congelados ou alimentos panados
pré-cozinhados que sdo

L3/L4 NAO normalmente fritos. Gragas ao
tabuleiro dedicado, o ar quente
pode circular uniformemente
sobre os alimentos.

200°C

L) f *ok %
=) Airfry(***) 150-250°C

* Testado de acordo com o EN 60350-1 para efeitos de declaragdo de consumo de energia e classe de energia
**Utilize com a porta fechada.
*** Dependendo do modelo do forno.

4.2.2. FUNCOES ESPECIAIS
Posigao Pré-

sugerida para . Sugestdes
. aquecimento
a prateleira

T°C predefinida
Intervalo de T°C

Simbolo Fungdo

IDEAL PARA: todo o tipo de pizzas
sem pré-aquecer o forno. Utilize

Pizza ZOZC—);)OET 2/3 NAO temperaturas mais baixas para
produtos congelados e 300°C
para receitas caseiras

Adicione a lista de fungdes

O predefinidas a sua fungdo favorita
E\I Jolly - - - que ainda ndo estd presente no
seu forno. Pode configura-lo
através da aplicagdo hOn.
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w Funcgdo Jolly

Gragas a funcgdo Jolly, este produto oferece uma experiéncia totalmente personalizdvel, permitindo-lhe guardar
as suas receitas personalizadas diretamente no forno. O utilizador pode executar estas receitas sempre que
quiser, mesmo sem ter de iniciar sessdo na aplicagdo.

vanzo  Como definir a fungdo Jolly:
° New Jolly Function Para definir a fungdo Jolly no seu forno, abra a sec¢do de receitas da aplicagdo,
selecione a receita que pretende utilizar e clique em "Utilizar como Fungéo Jolly".
A partir deste ponto, pode langé-lo a partir do produto, mesmo sem interagdo com
SSap a aplicagdo. Basta rodar o botdo de fungdo para a fungdo Jolly para iniciar o processo
Proveat de cozedura.
O visor apresenta a temperatura predefinida.

Tortaai 3 cioccolati 2

Cooking program
c .

@ ADDSTFP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE
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Como editar a fungdo Jolly:

Para editar uma fungdo Jolly, va a secgdo de receitas da aplicagdo e selecione
o cartdo da receita designado como fungdo Jolly. Toque no botdo "editar" para
personalizar a receita e modificar as defini¢des previamente definidas.

Uma mensagem pop-up informd-lo-4 de que, para guardar a fungdo Jolly recen-
temente modificada, tem de remover a anterior. Se confirmar, a fungdo Jolly
anterior sera eliminada e os novos parametros serdo guardados no produto
e ficardo visiveis na aplicagdo.

Como eliminar a fungdo Jolly:

w4 Nz

° Sacher Torta

Torta ai tre cioccolati EDIT

Single Step

Preheat
Yes, 180°C

Cooking program & temperature
Conventiona, 180°C

Duration

1hs5m

Nate

1 quick and easy to make o the stoveto it's

(without using heavy erearm),
cazy and comforting and

Are you sure you want to delete
the Jolly Function section?

By doing this action alf data will be

Para remover a funcdo Jolly da interface de utilizador do forno, aceda a secgdo
de receitas da aplicagdo.

Ao tocar no cartdo da receita designada como uma fungdo Jolly, é possivel elimina-
la clicando no botdo vermelho "botdo eliminar"”.

Uma janela pop-up confirmara a operagdo, pedindo a sua confirmagdo. Se prosseguir,
a fungdo Jolly guardada no forno serd removida e deixara de estar disponivel na
aplicagdo.
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/SONDA COM FIO

Como utilizar a sonda:

1. Puxe a Sonda para a porta concebida no forno e insira o acessério no alimento.

2. No ecrd aparece o icone Sonda. S6 estdo disponiveis fungdes ou programas de cozedura especificos.
A partir deste momento, a temperatura indicada serd a da sonda

3. Escolher ver a fungdo de cozedura e definir: a temperatura alvo da sonda para comegar. O forno utiliza

entdo os dados da sonda para monitorizar a temperatura interna dos alimentos e para de cozinhar quando
a temperatura desejada é atingida.
@ NOTA: Ao utilizar a sonda, ndo é necessario definir um temporizador de cozedura; este para auto-
maticamente quando a temperatura desejada é atingida.

4. Quando a temperatura interna desejada é atingida, o alarme soa e o forno desliga-se. Antes de retirar os
alimentos do forno, certifique-se de que retira cuidadosamente a Sonda dos alimentos.

O icone da sonda é apresentado no ecrd. Apenas fungdes ou programas de cozedura especificos estdo acessiveis
guando este icone esta ativo. Se tentar utilizar outras fungées, o forno apresenta uma mensagem com a indicagdo

"can't: use probe".

Dicas de cozinha

A sonda estd equipada com um Unico ponto de medigdo. L«.\\x’_‘ ~ 74 =
Introduza-a completamente no alimento com a ponta metélica
posicionada no centro do alimento. Coloque este ponto o mais . /

préximo possivel da parte mais espessa (mais fria) do alimento L 7
para monitorizar com precisdo o processo de cozedura.

A sonda pode ser utilizada com as fungdes manuais (Estatico, Convecgdo + Ventilador, Grill, Super grill, Gratinar
e Multinivel), com as CATEGORIAS DE COZEDURA DE ALIMENTOS (Carne, Peixe e Legumes) e com Gentle Cooking.

Categoria alimentar

Rosbife

T°C do nucleo
sugerida

45°C

Posicionamento sugerido

Diagonalmente na parte mais grossa.

Carnes assadas

55°C/60°C/65°C

Para alimentos com forma cilindrica (ou seja assados de carne)
coloque a ponta o mais préximo possivel do centro geométrico

Aves 83-85°C Na parte mais grossa do peito
Peixe (inteiro/bifes) 65°C Diagonalmente na parte mais grossa
P3o/travessas de forno 90°C Préximo do centro geométrico do alimento
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5. ORIENTAGOES PARA COZINHAR

5.1. TABELA DE COZEDURA GERAL

Tempo de coze-

N.2 de Programa [ Posigdo da dura apds pré-
Categoria Receita oo T°C aqueci- | Acessorio de cozinha X .
niveis de cozedura prateleira aquecimento*
mento N
(min)
1 Multinivel 175°C Tabuleiro de forno L3 20-30
Pequenos estatico 160°C Tabuleiro de forno L4 30-40
bolos/ 2 Multinivel | 1s0°c | Y | Assar*Tabuleiros |, g 30-40
Queques mais fundos
3 Multinivel 140°C Tabuleiros de forno | L2+L4+L6 40-50
Grelha metalica +
1 Multinivel 170°C Forma para bolos L3 30-40
Piodeld estatico 150°C Grelha metalica + L4 40-50
(26 cm @) A Forma para bolos
2 Multinivel | 150°C Grelhas metdlicas 1, 50-60
Forma para bolos
1 Multinivel | 150°C Tabuleiro de forno L3 25-30
estatico 150°C Tabuleiro de forno L4 30-40
Biscoitos 2 Multinivel 140°C Y Assar + Tabuleiros L2415 3040
mais fundos
3 Multinivel | 140°C Tabuleiros de forno | L2+L4+L6 35-40
1 Estdtico 190°C Tabuleiro de forno L4 25-35
Choquettes Y
2 Multinivel 170°C Tabuleiro de forno L3 25-35
Padaria :
Pudim de - o .
Doce Yorkshire 1 Estatico 200°C Y Tabuleiro de forno L3 20-30
Merengues 1 Multinivel 90°C Y Tabuleiro de forno 90-160
13
Macaron 1 Estdtico 150°C Y Tabuleiro de forno L3 15-20

1 Estatico | 185°c | vy | Srelhametalica+ L2 60-70
Forma para bolos

Tarte de maga n "
1 Multinivel | 170°c | y | Grelhametalica+ L4 65-75
Forma para bolos
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Tarte tatin 1 Estatico | 170°c | vy | Srelhametdlica+ L2 40-60
Forma para bolos

Suflé de 1 Estético 200°C v Tabuleiro de forno 3 10-15
chocolate +formas
Cheesecake 1 Estitico | 150°c | y | Crelhametdlica 12 50-65
Forma para bolos
1 Estdtico 180°C Tabuleiro de forno L3 20-25
Croissants 2 | Multinivel | 180°C | Y |Tabuleirosdeforno| L2+L5 2535
congelados
3 Multinivel 160°C Tabuleiros de forno | L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Estatico | 210°C | Y | Tabuleiro de forno 13 30-45
congelado
P3o torrado 1 Supergrill 5 N Grade metalica L6 4-6
Pdes e Pdo X . o K
Focaccia 1 Estatico 200°C Y Tabuleiro de forno L2 ou L3 25-35
de forma
P3o, integral 1 Estético 200°C Y Tabuleiro de forno L3 35-50
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Tempo de coze-

N.2 de Programa b Posigdo da dura apds pré-
Categoria Receita . T°C aqueci- Acessorio de cozinha . .
niveis de cozedura prateleira aquecimento*
mento .
(min)
Bolos 1 Estatico | 200°C Grelhametdlica+ | 1 |5 30-50
salgados / v forma para quiche
Quiches - Grelha metdlica +
(26 cm @) 2 Multinivel 180°C forma para quiche L1+L4 50-70
Sufié de 1 Estatico | 200°c | y | TePuleirodeforno 3 20-35
Tartes queijo + formas
salgadas Lasanha, 1 Estatico 200°C v Grelha metalica + 13 20-60
e travessas fresca prato de forno
de forno s
Lasanha, 1 Estatico 180°C v Grelha metalica + 13 50-60
congelada prato de forno
Cannelloni, 1 Estatico 180°C v Grelha metalica + 13 45-55
congelados prato de forno
Massa no 1 Gratinado 200°C v Grelha metalica + L4 20-30
forno prato de forno
Pizza, fr(?sca 1 Estatico 250°C Y Tabuleiro de forno L2 ou L3 15-20
(Tabuleiro)
1 Pizza 250°C N Tabuleiro de forno L2 ou L3 18-25
Pizza, fresca -
(Tabuleiro) 2 Multinivel | 180°C Y Assar * Tabuleiros L2+L5 25-35
mais fundos
Pizza, fresca 1 Estitico | 300°C | Y | Tabuleirodeforno | L2oul3 8-10
(Redonda)
o
1 Pizza 300°C N Tabuleiro de forno L2 ou L3 15-20 §
Pizza Pizza, fresca buler =
(Redonda) 2 Multinivel | 180°c | y | Assar+Tabuleiros |, g 30-40 5
mais fundos O
. <<
Pizza, n<:
congelada 1 Pizza 200°C N Grade metdlica L2 10-15 3_’
(massa fina) 18
Pi 1 Estatico 220°C Grade metalica L3 10-15 :{
izza, =
congelada 2 Multinivel 200°C Y Grade metalica L2+L5 15-25 E
i <
(massa fina) 3 Multinivel | 180°C Grade metalica L2+L4+L6 o
Grelha metdlica/L4
Frango inteiro Colocar o tabuleiro
assado 1 Gratinado | 220°C Y de fornoem L1 L4 40-60
(1-1,2 kg) com meia chavena
de 4dgua
Coxas de 1 AirFry** | 220°c | N Tabuleiro para L4 30-50
frango fritar ao ar**
Pato assado 1 Gratinado | 200°c | y | Grelhametdlica+ 13 50-60
Carnes Prato de forno
e Aves Grelha metalica
Galo 1 Gratinado | 220°C Y Colocar o tabuleiro L4 20-40
de fornoem L1
Peru assado 1 Gratinado | 200°c | y | Grelhametdlica+ 13 50-60
Prato de forno
Costeletas Grelha metdlica +
de porco 1 Estdtico 200°C Y Prato de forno L3 80-100
(1000-1200g)
Salsichas 1 Supergrill 4 Y Grade metalica L5 40-50
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Tempo de coze-

Os tempos de cozedura podem variar consoante a receita e os ingredientes do consumidor.
*se for necessario pré-aquecimento
* Dependendo do modelo do forno.

N.2 de Programa [ Posigdo da dura apds pré-
Categoria Receita e T°C aqueci- Acessorio de cozinha . .
niveis de cozedura prateleira aquecimento*
mento .
(min)
Filete de
carne de Gentle N Grelha metalica +
bovino 1 cooking** 60°C N Prato de forno L3 60-80
(1000-1500g)
Rosbife 1 Gratinado | 220°C | Y | Tabuleiro de forno 13 20-40
(500g)
Rolo de carne - o .
(1000-1500g) 1 Estatico 180°C Y Tabuleiro de forno L3 40-50
Frango . .
assado com 1 Gratinado | 200°C | Y Tabuleiro mais L4 45-60
fundo
batatas
Mari
arisco 1 Supergrill 4 N Grade metdlica L5 1530
grelhado
Palitos Tabuleiro para
Peixe de peixe 1 AirFry** 200°C N . p** L4 20-25
. fritar ao ar
e marisco congelados
Peixe no Grelha metdlica
1 ECO 200°C N Colocar o tabuleiro L3 40-60
forno
de forno em L1
Legumes 1 £ECO 200°C N Grelha metalica + 3 80-90
gratinados Prato de forno
Batatas fritas .
2 congeladas 1 AirFry** 220°C N TaPuIewo para L4 18-25
m fritar ao ar**
z Legumes (300-500g)
> n 0
82 Gratinado 1 Gratinado 200°C v Grelha metalica + L4 15-25
= de batata Prato de forno
w
o
> Batatas 1 Estatico | 200°C | Y | Tabuleiro de forno L4 30-50
E assadas
)
o
=
2
T
>
=

o NOTA: Para cozinhar bolos, quiches e outras receitas que exijam uma forma ou um recipiente em 2 niveis,
coloque o tabuleiro escalonado: o tabuleiro superior do lado esquerdo e o tabuleiro inferior do lado direito.
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5.2. TABELA EVERYDAY COOKING

O menu de categorias de alimentos permite cozinhar uma variedade de receitas sem pré-aquecer o forno, gragas
a programas de cozedura dedicados e adaptados as necessidades de cada categoria.

Depois de selecionar o programa de cozedura, o tempo predefinido sera apresentado e pode ser editado rodando
o botdo direito; a temperatura de cozedura pode ser alterada premindo o icone dedicado. Ambos os parametros
podem ser definidos dentro de um intervalo limitado, conforme indicado no quadro seguinte.

Pré- _— Intervalo de | Intervalo = Temperatura da
. _ . Posigdo da -
Simbolo Descri¢do aqueci- . temperaturas | de tempo sonda de carne Descri¢do
prateleira o . : 2
mento (°C) (min) (se disponivel)
Para assados de
- d
c/ Carne NAO | 234 | 180-200 | 20-30 s5-g5°c | carnecdevacs,
vitela e porco, aves
e cortes de carne.
~ P ixe intei
_ﬁ Peixe NAO 34 160-180 | 15-45 55-65°C ara peixe Inteiro
e filetes.
ﬂ Legumes | NAO 3-4 180-200 | 30-80 70-90°C Para legumes
assados e batatas

@ NOTA: se, depois de ter desligado o forno, for necessério continuar a cozinhar, recomenda-se evitara utilizagio
dos programas Everyday Cooking e optar por funcdes standard.
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Tempo de

Receita VEEG(E AREEIEIE Acessorio de cozinha Posigao_da cozedura
da dose de cozedura prateleira
Assado o ‘i
500-800g Carne 190°C Grade metalica L3 30-40
de carne
Lombo de vaca 200 g Carne Grade metalica L3
Rolo de carne 1000-1500g Carne 180°C Grade metalica L3 40-50
Bife Wellington 500 g Carne 200°C Grade metalica L3 50-80
Porco assado 800-1000g Carne 200°C Grade metalica L3 40-70
Costeletas 1000-1200g Carne 200°C Grade metlica 13 80-100
de porco
Costeleta o .
800-1000g Carne 200°C Grade metalica L3 60-80
de borrego
Perna de 1500-2000g Carne 190°C Grade metlica 13 80-100
borrego
Filetes de . o .
- 200-600g Peixe 170°C Tabuleiro de forno L3 20-35
salmdo
. 600g . o -
Bifes de atum Peixe 180°C Grade metdlica L3 10-20
(aprox. 4 pg)
Bifes de peixe- 7008 Peixe 200°C Tabuleiro de forno L3 15-20
espada (aprox. 4 pg)
Filete de 600g Peixe 150°C Tabuleiro de forno L3 10-20
o bacalhau (aprox. 4 pg)
E Goraz, inteiro 1 Peixe 170°C Tabuleiro de forno L3 35-45
5
«J; Goraz, filete 600g Peixe 150°C Tabuleiro de forno L3 10-20
o5 (aprox. 4 pg)
1% -
3 Filete de 600g Peixe 150°C Tabuleiro de forno L3 10-20
= robalo (aprox. 4 pg)
3 Peixe ao sal 1 Peixe 220°C Tabuleiro de forno L3 30-40
N
= Espet
% spe aidas 8 pedagos Peixe 150°C Grade metalica L3 20-30
> de peixe
Lulas . o .
4 pedagos Peixe 180°C Tabuleiro de forno L3 25-40
recheadas
Pdo integral 1 Padaria 200°C Grade metalica L3 35-50
P3o de centeio 1 Padaria 190°C Grade metdlica L3 35-50
P3o de forma 1 Padaria 200°C Grade metdlica L3 35-50
Baguetes 1 Padaria 200°C Grade metalica 13 15-25
Congeladas
Snacks de
massa folhada 1 Padaria 190°C Grade metdlica L3 20-30
congelada
Funchos 1 tabuleiro Legumes 200°C Grade metalica L3 30-40
L
egymes 1 tabuleiro Legumes 190°C Grade metalica L3 40-45
variados
Couves-flor 1 tabuleiro Legumes 190°C Grade metalica L3 40-50
AbS
bolcnjgzss, em 1 tabuleiro Legumes 200°C Grade metalica L3 30-40
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Tempo de

. Tamanho Programa Posicdo da
Receita . cozedura
da dose de cozedura prateleira
pi
imentos 1 tabuleiro Legumes 180°C Grade metalica L3 70-80
recheados
A inh
bobrinhas 1 tabuleiro Legumes 190°C Grade metalica L3 35-45
recheadas
Pali
alitos de 1 tabuleiro Legumes 180°C Tabuleiro de forno L3 35-40
cenoura
Brdcolos 1 tabuleiro Legumes 190°C Tabuleiro de forno L3 30-40
Ratatouille 1 tabuleiro Legumes 190°C Grade metalica L3 40-45
Pudi Tabulei f +
udim de 6 ramequins Legumes 180°C abuleiro de forno L3 25-35
legumes formas
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6. CUIDADOS E LIMPEZA

6.1. RECOMENDAGOES GERAIS

A limpeza regular pode prolongar o ciclo de vida do seu aparelho. Aguarde que o forno arrefeca antes de efetuar
a limpeza manual.

. Apos cada utilizagdo do forno, se efetuar uma limpeza minima ira ajudar a manter o forno perfeitamente
limpo.
. N&o forre as paredes do forno com folha de aluminio ou prote¢des descartaveis a venda no mercado.

Folha de aluminio ou outra protegdo, em contacto direto com esmalte quente, apresenta o risco de
derreter e deteriorar o esmalte do interior.

. Por forma a evitar sujidade excessiva no seu forno e os cheiros fortes a fumo dai resultantes,
recomendamos n3o utilizar o forno com uma temperatura muito alta. E melhor prolongar o tempo
de cozedura e diminuir a temperatura um pouco.

. Além dos acessérios fornecidos com o forno, recomendamos a utilizagdo apenas de pratos e formas
resistentes a temperaturas muito altas.

6.2. LIMPEZA DO FORNO

6.2.1. INTERIOR DO FORNO: FUNCOES DE LIMPEZA

ooo

222 Limpeza pirolitica (*consoante o modelo do forno)
Este processo baseia-se no processo quimico com o mesmo nome, que consiste na decomposigdo de substancias
complexas através da aplicagdo de um tratamento térmico.

Uma vez iniciado, bloqueia automaticamente a porta do forno e eleva rapidamente a temperatura para uns
abrasadores 410°C.

No final do ciclo de limpeza, tudo o que resta no forno é um depdsito minimo de po, facilmente removido com
um pano humido.

Como é que funciona:

1. Retirar todos os acessdrios do forno, como as grelhas, os suportes laterais e o parafuso dos suportes
laterais (*);
2. Rodar o botdo de fungdo em 4. Rodar o bot3o rotativo para definir o programa pirolitico;

Deixar a fungdo funcionar durante o tempo predefinido. Durante este processo e a fase de arrefecimento
seguinte, a porta do forno permanece fechada.

3. Quando o aparelho estiver frio, limpar as superficies interiores do forno com um pano.
AAVISO: Certifique-se de que o aparelho esta frio antes de Ihe tocar. E necessario ter cuidado com todas

as superficies quentes, pois existe o risco de queimaduras. Utilizar 4gua destilada ou potavel.
(*) apenas para modelos com 7 niveis.

1) PT 36



358 H20 Clean
A fungdo H20 Clean foi concebida para eliminar sem esforgo a sujidade ligeira e proporcionar uma solugdo rapida
e ecoldgica para limpar o forno utilizando o poder do vapor.

Como é que funciona:

1. Deitar 100 ml de dgua no fundo do forno.

2. Rodar o botdo em /. Se necessario, rode o controlo do seletor para definir o programa Hydro Clean.
Deixar a fungdo funcionar durante o tempo predefinido.

3. No final do processo de limpeza, deixe o forno arrefecer.

4, Quando o aparelho estiver frio, limpar as superficies interiores do forno com um pano.

5. AAVISO: Certifique-se de que o aparelho estd frio antes de lhe tocar. E necessario ter cuidado com todas

as superficies quentes, pois existe o risco de queimaduras. Utilizar agua destilada ou potavel.

Limpeza catalitica

Os painéis cataliticos revestem o forno e permitem-lhe o luxo de nunca ter de se preocupar com um forno sujo.
Os painéis sdo revestidos com um esmalte especializado que possui uma estrutura microporosa, capaz de absorver
a gordura dos salpicos.

Através de uma reagdo quimica catalitica, convertem eficazmente a gordura absorvida em elementos gasosos
guando expostos a temperaturas elevadas.

Recomendacdo: Considere a substitui¢do dos painéis cataliticos apos cerca de trés anos de utilizagdo, especial-
mente se utilizar o forno durante dois a trés ciclos de cozedura por semana. Isto garante um desempenho e uma
limpeza étimos.
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6.2.2. EXTERIOR DO FORNO: remogao e limpeza da porta de vidro

1.  Posicionar a porta a 90°. Rodar as patilhas de
bloqueio das dobradigas para fora do forno.

\’

3. Posicionar a porta a 45°. Prima simultaneamente
os dois botdes situados em ambos os lados dos
ombros laterais da porta e puxe para si para
retirar a tampa superior da porta dos vidros.

4, Retirar com muito cuidado o vidro do forno,
comegcando pelo interior. Durante o procedi-
mento, segurar firmemente o copo com as duas
maos e coloca-las sobre uma superficie plana
e almofadada (por exemplo, sobre um tecido).

5. A\ AVISO: O vidro exterior ndo é amovivel.

6.  Limpe o vidro com um pano macio e produtos
de limpeza adequados.
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7.  Insira os painéis de vidro, certificando-se de que
a etiqueta "Low-E" esta corretamente legivel
e posicionada no lado inferior esquerdo da porta,
perto da dobradiga do lado esquerdo. Desta
forma, a etiqueta impressa no primeiro vidro
permanecera no interior da porta.

8.  Volte a colocar a tampa superior da porta dos
vidros, empurrando-a para dentro até ouvir
um clique dos dois botdes laterais.

9. Em seguida, volte a colocar a porta a 90° e rode
as patilhas de bloqueio das dobradigas para
dentro, em diregdo ao interior do forno.
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6.3. LIMPEZA DOS ACESSORIOS

Certifique-se de que limpa bem os acessérios apos cada utilizagdo e seque-os com uma toalha. Para residuos
persistentes, considere a possibilidade de mergulhar os acessdrios numa mistura de dgua e sab&o durante cerca
de 30 minutos antes de os lavar novamente.

LIMPEZA DOS SUPORTES LATERAIS:
- Modelo de 6 niveis

1. Retire os suportes laterais puxando-os na diregdo das setas.
2. Para limpar os suportes laterais, coloque-os numa maquina de lavar loi¢a ou utilize uma esponja
molhada, certificando-se de que ficam bem secos posteriormente.
3. Apds o processo de limpeza, instale os suportes laterais pela ordem inversa.
—_—
—
t | t
< | I
’ B - =4 B |
— e —
- Modelo de 7 niveis
1. Retire os suportes laterais puxando primeiro a parte da frente na diregdo da seta e separando a parte
de tras dos parafusos.
2. Para limpar os suportes laterais, coloque-os numa maquina de lavar loi¢a ou utilize uma esponja
molhada, certificando-se de que ficam bem secos posteriormente.
3. Apds o processo de limpeza, instale os suportes laterais pela ordem inversa: posicione a parte

traseira entre os parafusos e empurre a parte frontal na dire¢do da seta.

(@]
=
o
>
o
o
1%}
m
C
<
o
m
N
>

13 PT 40



6.4. MANUTENGAO
SUBSTITUICAO DE COMPONENTES

Mudar a lampada no topo:

Desligue o forno da alimentagdo de rede.

Retire a tampa de vidro da lampada.

Desmonte a lampada.

Substitua a lampada por uma nova do mesmo tipo.
Volte a por a tampa de vidro da lampada.
Reconectar o forno da alimentagdo de rede.

ok wNE

Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4

Este produto contém uma ou mais fontes de luz de classe de eficiéncia energética G (Lampada)
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Substituicdo da lampada lateral:

1. Desligue o forno da alimentagdo de rede.
2. Utilize uma chave de parafusos de cabega plana, posicionando-a no lado do vidro de protegdo e aplique
uma ligeira pressdo para o retirar.
3. Agarre cuidadosamente a lampada pela sua base.
4. Insira a nova.
5. Volte a instalar o vidro de prote¢do, pressionando-o suavemente até encaixar na sua posi¢ao.
6. Reconectar o forno da alimentagdo de rede.
Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4

Este produto contém uma ou mais fontes de luz de classe de eficiéncia energética G (Lampada)
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7. RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

Se, durante a utilizagdo do forno, ocorrer um erro, o visor apresentara o codigo "ER" seguido de dois digitos, que
identificardo o erro.

Desligue o forno e retire a ficha da tomada, aguarde alguns minutos e volte a liga-la.

Se o erro desaparecer, pode voltar a utilizar o forno. Se isso ndo acontecer, contacte o servigo de apoio ao cliente
e comunique o cédigo (ERXX) que vé no visor.

Fumo
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8. PROTECAO DO AMBIENTE E ELIMINACAO

8.1. ELIMINAGAO DO APARELHO

Este aparelho tem uma etiqueta de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/EU relativamente
a aparelhos elétricos e eletronicos (REEE). Os REEE incluem substancias poluentes (que podem ter
um efeito nocivo no ambiente) e elementos base (que podem ser reutilizados). E importante que
os REEE sejam submetidos a tratamentos especificos para remover e eliminar corretamente os
. poluentes e recuperar todos os materiais.
Os individuos tém um papel importante em assegurar que os REEE ndo se tornam num problema
ambiental; é essencial seguir algumas regras basicas:
- o0s REEE ndo devem ser tratados como residuos domésticos;
- os REEE devem ser entregues em areas de recolha dedicadas geridas pela cdmara ou uma empresa registada.
Em muitos paises, podem estar disponiveis recolhas domésticas para REEE de grandes dimensdes. Ao comprar
um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido ao fornecedor que tem de o recolher sem qualquer custo,
pontualmente, desde que o equipamento seja de um tipo equivalente e tenha as mesmas fungdes que o eletro-
doméstico comprado.

8.2. POUPAR E RESPEITAR O AMBIENTE

Sempre que possivel, evite pré-aquecer o forno e tente sempre enché-lo.

Abra a porta do forno o menor nimero de vezes possivel, porque o calor da cavidade do forno dispersa-se de cada
vez que este é aberto. Para obter uma poupanga de energia significativa, desligue o forno entre 5 e 10 minutos
antes do fim planeado para o tempo de cozedura e use o calor residual que o forno continua a gerar. Mantenha
os vedantes limpos e em bom estado para evitar a dispersdo de calor para fora da cavidade. Se tiver um contrato
de eletricidade com tarifa horaria, o programa “Cozinhar Adiado” torna a poupancga de energia mais simples,
fazendo com que o processo de confegdo comece no horario de tarifa reduzida.
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9. INSTALACAO

Vista posterior
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VITAJTE

Dakujeme, Ze ste si vybrali na$ vyrobok. Aby ste zaistili svoju bezpe&nost

a dosiahli ¢o najlepsie vysledky, pozorne si preditajte tuto prirucku vratane
bezpecnostnych pokynov a uschovaijte si ju pre buduce poufZitie.

Pred inStaldciou rary si poznacte sériové Cislo, ktoré by ste mohli
potrebovat pri oprave. Pocas prepravy skontrolujte, ¢i nedoslo

k poskodeniu, a ak mate nejaké pochybnosti, pred pouzitim sa poradte

s technikom. Obalové materialy uchovavajte mimo dosahu deti.

© POZNAMKA: Upozoriiujeme, Ze funkcie a prislusenstvo riry sa mozu
lisit v zavislosti od modelu, ktory ste si zakupili.
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1. BEZPECNOSTNE INFORMACIE

VSEOBECNE VYSTRAHY

Na Cistenie nepouZivajte parny Cistic.

A UPOZORNENIE: na vylucenie nebezpedenstva spdsobeného
neumyselnou inicializaciou tepelného isti¢a sa tento spotrebi¢ nesmie
napdjat cez externé spinacie zariadenie, napriklad ¢asovac, ani sa nesmie
pripajat k obvodu, ktory sa pravidelne zapinany a vypinany elektrickym
rozvodom.

Pocas pouZivania je spotrebi¢ horuci. Musite davat pozor a nesmiete
sa dotykat ohrievacich ¢lankov vo vnutri rury.

Poutzitie v sulade s uréenym pouzivanim

Rdru pouzivajte iba na urceny ucel, t. j. iba na pecenie potravin:
akékolvek iné poutzitie, napriklad ako zdroj tepla, sa povaziuje
za nespravne a preto nebezpecné. Vyrobca nezodpoveda za Skody
vzniknuté nevhodnym, nespravnym alebo neprimeranym pouzitim.

Obmedzenia pouzivania

Deti starSie ako 8 rokov a osoby s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skisenosti
¢ivedomosti mozu tento spotrebi¢ pouZivat pod dohladom,
resp. po pouceni a oboznameni sa s bezpe¢nym sposobom pouzivania
a porozumeni mozinym nebezpecenstvam. Deti sa so spotrebicom
nesmu hrat. Cistenie a Gdrzbu nesmu vykondvat deti bez dozoru.
Tento spotrebic nie je uréeny, aby ho pouzivali osoby (vratane deti)
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schop-
nostami, pripadne s nedostatkom skusenosti alebo znalosti, pokial nie
je zabezpeceny dohlad alebo pokial neboli poucené osobou
zodpovednou za ich bezpecnost.

Deti by mali byt pod dozorom, aby ste sa ubezpedili, Ze sa nehraju
so spotrebi¢om.

A VAROVANIE: Pocas pouzivania su spotrebi¢ a jeho dostupné diely
horuce. Ddvajte pozor, aby ste sa nedotykali vykurovacich telies.
Deti mladsie ako 8 rokov musia byt mimo dosahu, pokial nie
su nepretrzite pod dohladom.
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A VAROVANIE: Dostupné diely sa m6Zu pocas pouzivania zohriat.
Malé deti by ste mali udrziavat dalej od spotrebica.

VAROVANIA PRI INSTALACII

Rdra mo6ze byt umiestnend vysoko na podpere alebo pod

pracovnou doskou.

Pred pripevnenim musite v priestore rury zabezpecit dobré vetranie,
aby ste umoznili spravnu cirkuldciu ¢erstvého vzduchu potrebného
na chladenie a ochranu vnuatornych casti. Vytvorte otvory uvedené
na obrazkoch v sulade s typom armatury. Ruru na pecenie vidy
upevnite k nabytku skrutkami prilozenymi k spotrebicu.

Na prevadzku spotrebica pri menovitych frekvencidach nie su potrebné
Ziadne dalSie ¢innosti/nastavenia.

Spotrebi¢ sa nesmie instalovat za dekorativne dvierka, aby nedoslo
k prehriatiu.

Pocas instalacie by mala byt rira odpojena od elektrickej siete,

aby sa zabranilo prehriatiu.

Ak sa na odstranenie poruch spbsobenych nespravnou instaldciou
vyZaduje pomoc vyrobcu, zaruka sa na tuto pomoc nevztahuje. Musia sa
dodrziavat pokyny na instalaciu pre odborne kvalifikovany personal.
Nespravna instalacia moze sposobit poranenie [udi alebo zvierat alebo
poskodenie veci. Za takéto poskodenie alebo poranenie vyrobca
nezodpoveda.

InStalaciu musi vykonavat kvalifikovany technik, ktory musi poznat
a dodrziavat zakony platné v krajine instalacie a pokyny vyrobcu.

Po rozbaleni spotrebi¢a vidy skontrolujte, ¢i nie je poskodeny,
v pripade problému sa pred instalaciou obratte na zakaznicky servis
a nepripajajte ho k zdroju napajania.

Pred pouzivanim spotrebica odstrante obalovy material.

Pocas instalacie nepoufZivajte rukovat dvierok rury na zdvihanie

a premiestfiovanie rury.

Instalacny nabytok a prilahlé zariadenia musia odolavat teplotam 95 °C.
Pocas instalacie sa odporuca pouzivat ochranné rukavice, aby nedoslo
k porezaniu.

Vyrobok neinstalujte v otvorenom prostredi vystavenom
atmosférickym vplyvom.

SK 6



Tento spotrebic je ur¢eny na pouZivanie v nadmorskej vyske
menej nez 2 000 m.

VAROVANIA TYKAJUCE SA ELEKTRICKEJ ENERGIE

Zasuvka musi byt vhodna pre zataz uvedenu na Stitku a musi mat
zapojeny a funkény uzemnovaci kontakt. Uzemnovaci vodi¢ ma Zlto-
zelenu farbu. Tato cinnost moZze vykonavat iba odbornik s vhodnou
kvalifikaciou.
Pripojenie k zdroju energie sa da zaistit zastrckou alebo fixnym
vodicom a umiestnenim omnipoldrneho istica medzi spotrebic¢ a zdroj
energie, so separaciou kontaktov podla poZiadaviek na prepatovu
kategoriu lll, ktory znesie maximalne pripojené zataZenie a ktory
je v sulade s platnymi pravnymi predpismi.
V pripade nekompatibility medzi zasuvkou a zastrckou spotrebica
poziadajte kvalifikovaného elektrikara, aby zasuvku vymenil za iny
vhodny typ. Zastrcka a zasuvka musia zodpovedat platnym normam
krajiny inStalacie.
ZIto-zeleny uzemfiovaci kabel nesmie byt prerudeny isticom.
Zasuvka alebo omnipolarny istic pouZivané na pripojenie musia
byt po instalacii spotrebica lahko pristupné.
Ak je posSkodeny vonkajsi napajaci kdbel, vzaujme eliminacie
akéhokolvek rizika ho musi vymenit vyrobca, jeho servisny zastupca
alebo rovnako kvalifikovand osoba. Ak potrebujete akékolvek opravy,
kontaktujte len oddelenie starostlivosti o zakaznika a poziadajte
o poutZitie originalnych nahradnych dielov.
Pred akoukolvek pracou alebo udrzbou odpojte spotrebic
od elektricke;j siete.
A VAROVANIE: pred vymenou Ziarovky sa uistite, Zze je spotrebic
vypnuty, aby nedoslo k urazu elektrickym pradom.
Pred vybratim odnimatelnych ¢asti musi byt rira vypnuta. Po vycisteni
ich znovu namontujte podla pokynov.
Pouzivanie akéhokolvek elektrického zariadenia si vyZzaduje
dodrziavanie niektorych zakladnych pravidiel:
- pri odpajani spotrebica od zdroja energie netahajte
za napajaci kabel;
- spotrebica sa nedotykajte mokrymi ani vlhkymi rukami, ani ked'
mate mokré nohy;

SK7 1)

L
O
<<
>
o
o
e
=
AT}
=
=
[%]
o
=
O
w
o
N
]
o




o]
rg
N
o
m
O
=2
o
(2]
4
=2
m
b=
=
o
B
<
>
(@
m

- pouzitie adaptérov, viacerych zasuviek a predlzovacich kablov
sa vo vSeobecnosti neodporuca;

- v pripade poruchy a/alebo nespravnej obsluhy spotrebic¢ vypnite
a nemanipulujte s nim.

@ POZNAMKA: ked%e rura moze vyzadovat udribu, je vhodné mat

k dispozicii dalsiu zasuvku, ku ktorej mbzete raru pripojit po vybrati

z priestoru, v ktorom je nainstalovana.

Akdkolvek oprava, instalacia a Udrzba, ktora nebola vykonana spravne,

moze vazne ohrozit pouZivatela.

Vyrobna spolo¢nost tymto vyhlasuje, Ze neprebera Ziadnu

zodpovednost za priame ani nepriame Skody sp6sobené nespravnou

inStalaciou, udrzbou alebo opravou. Okrem toho nezodpoveda

za Skody spdsobené absenciou alebo prerusenim uzemnovacieho

systému (napr. Uraz elektrickym pradom).

A UPOZORNENIE: na vylu¢enie nebezpelenstva spbsobeného

neumyselnou inicializaciou tepelného isti¢a sa tento spotrebi¢ nesmie

napajat cez externé spinacie zariadenie, napriklad casovac,

ani sa nesmie pripdjat k obvodu, ktory sa pravidelne zapinany

a vypinany elektrickym rozvodom.

Spotrebi¢ nie je uréeny na aktivaciu externym casovacom alebo

samostatnym systémom dialkového ovladania.

POUZITIE A UDRZBA

Na plechu na odkvapkavanie sa zachytavaju zvysky, ktoré
odkvapkavaju pocas pecenia.

Ked umiestriujete rost do boénych drZiakov, uistite sa, Ze kratsia ¢ast
strany (medzi dorazom a koncom) smeruje do vnutra rdry. Ak ma rost
dekorativnu kovovu listu, davajte pozor, aby ste ju umiestnili
na vonkajsiu stranu rury, aby bolo logo znacky viditelné a cCitatelné.
Spravne umiestnenie ndjdete aj na obrazku v ¢asti PrisluSenstvo v tejto
pouzivatelskej prirucke.

Na Cistenie skla dvierok riry nepouzivajte abrazivne Cistiace
prostriedky ani ostré kovové skrabky, pretoze by mohli poskriabat
alebo rozbit sklo.

Pouzivajte iba teplotnu sondu odporucanu pre tuto ruru.

PocCas pripravy jedla sa moZe vo vnutornom priestore rury
alebo na skle dvierok kondenzovat vlhkost. Je to normalny stav.

SK 8



Aby ste tento ucinok znizili, pockajte 10 az 15 minut po zapnuti rury
a az potom do nej vlozte jedlo. V kazdom pripade kondenzacia zmizne,
ked rura dosiahne teplotu varenia.

e Zeleninu pecte v nadobe s vekom namiesto na otvorenom plechu.

¢ Po peceni dlhsie ako 15/20 minat nenechavajte jedlo vo vnutri rary.

¢ DIhd porucha napajania pocas prebiehajuceho pecenia mdze spbsobit
poruchu monitora. V takom pripade kontaktujte zdkaznicky servis.

¢ A VAROVANIE: Steny rury nepokryvajte alobalom u ani jednorazovou
ochranou, ktord je k dispozicii v obchodoch. Ak sa alobal alebo
akakolvek ind ochrana dostane do priameho kontaktu s horucim
smaltom, hrozi roztavenie a poskodenie smaltu vnutra.

e A VAROVANIE: Nikdy neodstrarujte tesnenie dvierok rury.

e A UPOZORNENIE: Dno vnutorného priestoru rdry nepliite vodou
pocas pecenia ani ked'je rdra horuca.

e Kvoli spravnemu pouZivaniu rary vam odporuc¢ame, aby ste jedlo
nekladli priamo na rosty, ale aby ste pouzivali papier na pecenie
a/alebo Specialne nadoby.

VAROVANIA (*PRE RURY PYRO)

e VacSie mnozstva rozliatych tekutin z jedla sa musia pred cistenim
odstranit.

e A VAROVANIE: pred spustenim cyklu automatického Cistenia:

- Vydistite dvierka rary;

- Vlhkou Spongiu odstrante z vnutra rury velké alebo hrubé zvysky
jedla. Nepouzivajte Cistiace prostriedky;

- Odstrante vsetko prislusenstvo a stipravu posuvného regalu
(ak je k dispozicii);

- Nevkladajte utierky.

e V rurach so sondou na maso je potrebné pred zacatim Cistiaceho cyklu
uzavriet otvor pomocou dodanej matice. Ak sonda na maso nie
je pouzitd, otvor vidy uzavrite maticou.

e Pocas procesu pyrolytického Cistenia (ak je k dispozicii) sa povrchy mozu
zohriat viac ako zvycajne a deti by sa mali zdrziavat mimo dosahu.

e Ak je nad rirou umiestnena varna doska, nikdy ju nepouZzivajte pocas
vykonavania pyrolyzy v rure. Zabranite tak prehriatiu varnej dosky.
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2. UVOD K VYROBKU
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2.1. PREHLAD VYROBKU

e

E:;_:jﬁ

2.2. PRISLUSENSTVO
Bocné drotené drziaky (iba ak su pritomné*)

Ovladaci panel

Cisla rovni

Rosty

Plechy

Kryt ventilatora

Dvierka rury

Bocné drotené drziaky (ak su pritomné:
len pre plochy vnutorny priestor rury)
8. Sériové cislo a QR koéd

NowunswNRE

Sem si zapiste svoje sériové &islo pre pouZitie v budtcnosti.

Kovovy rost

<

=

SR T

e fhs i

=

Boc¢né drziaky su umiestnené na oboch stranach
vnutra rary a su urené na umiestnenie plechu
alebo rostov pocas pecenia.

i ) POZNAMKA: 6 alebo 7 trovni, v zavislosti
od modelu.

Plech na pecenie (iba ak je pritomny*)

Kovovy rost sa da z rdry vybrat. Nastavitelny rost,
ktory drzi riad, zabezpecuje rovnomerné pecenie
a ulahCuje Cistenie. M6Ze sa pouZit na drzanie
tanierov a panvic v réznych vyskach pri réznych
druhoch pripravy jedla.

HIibsi plech

Plech na pecenie je

z pec¢eného jedla a zabranit znecisteniu rury.

idedlny na dosiahnutie
rovnomerného zapecenia spodku, a vdaka svojmu
plytkému a plochému tvaru je idedlny na pecenie
susienok a peciva. Okrem toho, umiestnenie pod
ro$t na pedenie mdze pomdct zachytavat kvapky

HIbsi plech je idedlny na pecenie jedal s pridanymi
kvapalinami alebo s viacerymi vrstvami, ako su
dusené jedld alebo pelené maso. Jeho hibka
je Specidlne navrhnutd tak, aby zabezpecila
pozadovanu konzistenciu pripravenych jedal.
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Teleskopické vodiace listy (iba ak su pritomné*)

Makké zatvaranie/Zavesy s makkym otvaranim

(iba ak su pritomné*)

————
o/

Teleskopické listy rury su rosty, ktoré sa daju
vysunut, ¢o ulahCuje umiestfiovanie alebo
vyberanie poloZiek bez toho, Ze by ste museli
siahnut hlboko do horucej rdry. Zvysuju bezpecnost,
stabilitu a m6Zu sa nastavit na réznych drovniach.

Dvojity plech - reZim grilovania
(iba ak je pritomny*)

Makké zatvaranie a zdvesy s makkym otvaranim
ovladaju pohyb dvierok, zabezpecuju plynuly
pohyb a zabranuja narazu.

Dvojity plech — rezim s PAROU
(iba ak je pritomny*)

Konkavny tvar umoZiiuje sprdvnu cirkulaciu
vlhkosti generovanej pri priprave jedla a udrZiava
jeho wvysoku vlhkost. Podla mnoistva vody
pridanej do plechu sa dosiahne suchsie alebo
»Vihkejsie” jedlo.

Otocny razen (iba ak je pritomny*)

Konvexny tvar je vhodny na grilovanie v rure pri
vysokej teplote (220°), ¢o umozriuje dokonalé
grilovanie aj doma, s malym mnoZstvom dymu
vdaka systému na odtekanie tukov na dne plechu.

Sonda na maso (iba ak je pritomna)

Otocny razen funguje spolu s hornym ohrevnym
¢lankom, otacanim jedla je moznd homogénna
priprava jedla. Je najvhodnejsi pre stredne velké
potraviny. Idedlne na znovuobjavenie chuti
tradi¢nych pecenych jedal.

SK'11

Tato sonda na maso je teplotny snimac, ktory
savsuva do jedla, a pripojeny k rure kablom
umozZfiuje kontrolovat vndtornu teplotu jedla
pocas varenia. PouZiva sa hlavne na ryby a maso.
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Airfry plech (iba ak je pritomny*)

Airfry plech na smaZenie vzduchom zaistuje,
Ze horuci vzduch sa dostane k jedlu rovhomerne
azo vsetkych troch stran, ¢im sa dosiahne
chrumkavy povrch a krehké vnutro jedla. Ak chcete
zachytévat $tavu a omrvinky, poloZte ho na plech
na pecenie.
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2.3. OVLADACI PANEL
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Funkcie a poradie funkcii sa mézu menit v zavislosti od modelu.

Gombik vyberu funkcie
Cas

Teplota

LED displej 7

Dialkové ovladanie
Osvetlenie

Ovladanie volby

NowukwNR

HLAVNE FUNKCIE
Displej ma 4 hlavné funkcie:

Symbol ‘ Funkcia ‘ (0]0] ‘

Ak stlacite raz, zistite trvanie pripravy, ak dvakrat,
zapnete odpocitavanie casu (k dispozicii
v pohotovostnom reZzime), ak trikrdt, zobrazi
sa presny Cas a ak Styrikrat, aktivujete oneskorenie
Startu. V pohotovostnom reZime je pristupny iba
kuchynsky ¢asovac.

|ﬁ<
QU
»

Jednym stla¢enim skontrolujte teplotu v rure,
stla¢enim a podrzanim po dobu 3 sekund aktivujte
Teplota moznost rychleho predhrievania (k dispozicii len
pocas fazy predhrievania rury). Ked' je predohrev
aktivny, na displeji sa zobrazi prislusna ikona.

Stlacenim tlacidla aktivujte dialkové ovladanie

Dialkové ovladanie , .. S
- ., po sparovani rury s aplikdciou hOn
o> zapnuté/vypnuté . o
~ (prostrednictvom aplikacie).
Stlac¢enim zapnete/vypnete osvetlenie
-O' Svetlo 3 , P /vyp
N vnutra rury.
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2.4. KONEKTIVITA

Parametre bezdrotovej siete

Technologia Wi-Fi ‘ Bluetooth

(=
é Norma IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
2\ Frekvencné pasmo (pasma) [MHz] 2401+2483 2402+2480

X

2 Maximalny vykon [mW] 100 10

Py

=

Informacie o produkte pre zariadenia v sieti

Spotreba energie vyrobku v pohotovostnom rezime v sieti, ak st pripojené vsetky kablové sietové
porty a aktivované vsetky porty bezdrotovej siete:

2,0W.

Ako aktivovat port bezdrdtovej siete:
Modul Wi-Fi sa zapne, akonahle je reguldtor funkcie nastaveny do polohy odlisnej od nuly.

Ako deaktivovat port bezdrdtove;j siete:

Modul Wi-Fi je vidy vypnuty, ked' je reguldtor funkcie nastaveny do nulovej polohy.

Ak je reguldtor nastaveny do inej polohy, prejdite do ponuky Wi-Fi a vyberte moznost vypnut,
¢im Wi-Fi deaktivujete.

Spoloénost Candy Hoover Group Srl tymto vyhlasuje, 7e radiové zariadenie spifia poziadavky
smernice 2014/53/EU a prisluiné zakonné poziadavky pre trh Spojeného krafovstva. Uplné znenie
vyhlasenia o zhode je k dispozicii na nasledovnej internetovej adrese: www.candy-group.com
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AKO KOMUNIKOVAT S APLIKACIOU
Vas spotrebi¢ moze byt pripojeny k domécej bezdrétovej sieti a dé sa ovladat na dialku pomocou
aplikacie. Pripojte svoj spotrebic, aby ste zabezpedili aktualizaciu na najnovsi softvér a funkcie.

© roznavka:

e Po zapnuti rdry budud ikony WIFI blikat 30 minut. Pocas tohto obdobia je mozné
produkt zaregistrovat.

e Uistite sa, Ze je siet Wi-Fi v domdcnosti zapnuta.

e Podrobné pokyny sa budu zobrazovat na spotrebici aj na mobilnom zariadeni.

* Pripojenie rary méze trvat az 10 minut.

e Dalsie pokyny a rie$enie problémov najdete v aplikacii.
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Stiahnite si do smartfénu.

£ Available on the
[ ¢ App Store

GETITON

® Google Play

REGISTRACIA NOVEHO POUZIVATELA

e Kliknite na ,Zaregistrovat sa“ h

e Mbiete sa zaregistrovat prostrednictvom s
socialnych U&tov alebo svojho osobného Welcome! it o
e_ma”u Sign in to enter in your home page &  SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER
§ SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our

products ¥ SIGN UP WITH EMAIL
® TRYDEMO Already registered? LOGIN
RYCHLE PAROVANIE
Krok 1 = Hello USERNAME =1
YOUR APPLIANCE ® a0 G

e Vyberte moznost ,Pridat spotrebi¢”.

Ty ¢

What functions do smart How to live sustain:
appliances have? home and reduce w.
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Krok 2 °

e Povolte lokalizaciu zariadenia. Al yoi kncation

permission

To enhance your experience, please allow
location permission to hOn app In the next

©
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« CONTINUE

Krok 3 °

e Vyberte rdru z kategdrie spotrebicov. Select your appliance
category

Q

Washing machine
Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

== Air conditionair

Air purifier
Krok 4 ° Appliance connection ®
e Zapnite spotrebic. Ak uZ je zapnuty, Turn OFF and then ON
vypnite ho a znova zapnite. your appliance

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

TN
(D
|
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Kro k 5 ° Appliance connection

e Po zapnuti zacne aplikacia hOn vyhladavat
vas domaci spotrebic.

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth. hOn app is looking
for your appliance.

00:00:40

=)
>4
)
©
==
>
>
P4
[a)
(@]
>
)

(@ S dlose o your sppkance n oder to
correctly capture the signal

Krok 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection

* Vyberte svoj domdci spotrebic, stlacte tlaCidlo Searching your appliance Searching your appliance
,Pripojit” a pockajte niekolko sekund. Don'tturmoffyour Bluetooth Dontturnoffyour Buetooth
B oven ¢ ®©
New appliance " (o] New appliance " (o]
L1 Longappliancenameto.. o O JL Longappliancenameto.. o O

CONNECT
(@ Stavclose toyour applancen order to

correctly capture the signal.
PRODUCT NOT FOUND

Krok 7 ° Appliance connection ®

e Po vyhlad:’ml rdry ju mozete ovladat Your appitatice has best
prostrednictvom hOn. correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

5 this your appliance?
YESITSMY OVEN
NOITSNOT
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%2 AKO ZMENIT NASTAVENIA WIFI

Po zaregistrovani spotrebi¢a méZe pouZivatel zmenit nastavenia WIFI na:

e  WIFI ON: Stav rdry je mozné monitorovat iba pomocou aplikacie.

e WIFI OFF: Rura nie je pripojena, ale je este stale zaregistrovana s uloZzenymi prihlasovacimi
udajmi pre siet.

e  WIFI RESET: Pripojenie sa resetuje a je mozna nova registracia.

1. Otocte gombik funkcii na ponuku WIFI.

2. Nadispleji sa zobrazi ,,On“.

3. Otacajte ovladacim gombikom, kym sa nezobrazi ,,Off“ (Vypnuté) alebo zresetovanie nastavenia ,,rSt“.

— 0 \ —_ [ ] + -
% l ' e} n O
- @
[v & o .
L 5 >
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2 DIALKOVE OVLADANIE

Dialkové ovladanie ponuka pouzivatelom mnozstvo vyhod, zvysuje pohodlie, ucinnost a celkovy
zézitok zvarenia tym, Ze poskytuje moznost ovladat spotrebi¢ priamo ovldadaémi spotrebica
aj pouzitim aplikacie hOn

Tato funkcia umoziiuje prostrednictvom vasho zariadenia vyuzivat rozne funkcie, ako napriklad:
okamZité alebo planované spustenie receptov alebo programov pripravy jedla, ktoré su uz k dispozicii
v aplikacii, monitorovanie pripravy jedal v redlnom ¢ase, Upravu pouZivanych parametrov pripravy
jedal, monitorovanie postupu pripravy jedla pouZitim sondy, spravu uloZenych receptov pouZzitim
»funkcie Jolly“ na vyrobku (pozri prislusni cast). Okrem toho je moiné dostavat upozornenia
na dokonéenie programov alebo receptov. Dialkové ovladanie je moiné aktivovat wvylucne
po zaregistrovani produktu.

@ POZNAMKA: Je k dispozicii pre vietky funkcie pripravy jedla na vyrobku, s vynimkou programov
na gratinovanie a Supergrill.

Ako aktivovat dialkové ovladanie:

1. Otocte gombik funkcii na ponuku WIFI.

2. Stlatte[d.

3. Na displeji sa zobrazi ,hOn“. Zobrazia sa ikony WIFI aj dialkového ovladania.

4. Vstupte do aplikacie, vyberte program a spustte pripravu jedla. Pocas procesu je mozné ovladat
a menit parametre programu pouzitim ovladadov spotrebica aj aplikacie.

=\
% = - :
— g =
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g & ” ,
7 & STLACTE DIALKOVY
OVLADAC
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Okrem toho je mozné aktivovat dialkové ovladanie pocas pripravy jedla stlatenim prislusného tlacidla

STLACTE DIALKOVY
OVLADAC

jo]

Ako zastavit dialkové ovladanie:

Kym prebieha program pripravy jedla, mozno ho zastavit priamo ovlddacmi spotrebi¢a otoéenim
gombika funkcii do inej polohy. Tieto Ukony prerusia proces pripravy jedla.

Dalsim spésobom je stlacenie prislu$ného tlacidla dialkového ovladaca, ktory sa dodava

so spotrebi¢om. Tieto Ukony prerusia proces pripravy jedla.

Program pripravy jedla moZete zastavit aj na dialku pomocou aplikacie stlacenim tlacidla ,STOP“
na displeji zariadenia. Rura automaticky zastavi pripravu jedla.

© POZNAMKA: Ak pouzivatel zastavi prebiehajicu pripravu jedla ovladagmi rary, v aplikacii

sa zobrazi zastavena priprava jedla.

v v | @

Cooking
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3. PRED ZACATIM

3.1. INFORMACIE PRED SPUSTENIM

Pri prvom zapnuti riry mobzZete spozorovat dym. Neobavajte sa, pred pouzitim riry staéi pockat,
kym dym nezmizne.

Ako funguju dvierka

Pri funkciach, ktoré pouzivaju gril, vdaka technoldgii spinaca dvierok rira pri otvoreni dvierok
automaticky pozastavi ohrevné ¢lanky, a po zatvoreni dvierok pokracuje v priprave jedla.

Tato funkcia je k dispozicii len pri Specifickych konfiguraciach rary. Maju ho k dispozicii vSetky modely
pyro.

Pocas procesu pyrolytického Cistenia zostavaju dvierka rury vidy uzamknuté. Ak nie s uzamknuté,
rura zobrazi kod chyby 24 a pozastavi funkciu Cistenia.

Ako funguje osvetlenie

Vnutro rury je osvetlené jednou alebo viacerymi Ziarovkami, ktoré sa zvycajne zapnu pri kazdom
zapnuti funkcie rary.

V pripade rur vybavenych spinacom na dvierkach (pozri nizsie) sa svetlo automaticky rozsvieti pri
otvoreni dvierok.

V pripade rur vybavenych tla¢idlom svetla sa dd toto tlacidlo pouZit aj na zapnutie osvetlenia.

Ak zostanu dvierka rary otvorené dlhsie ako 10 minut, osvetlenie sa automaticky vypne.

Pocas procesu pyrolytického Cistenia zostava osvetlenie vypnuté.*

Ako funguje chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator sluzi na odvadzanie tepla, ochranu rury a jej okolia pred priliSnym zahriatim,
ako aj za ochranu kuchynskych spotrebicov pred ucinkami vysokych teplét. Preto pocdut chladiaci
ventiladtor fungovat aj po aj po vypnuti riry.

Funguje pocas cyklu pripravy jedla a po nom, v zavislosti od vnutornej teploty rury.

Ked' je chladiaci ventilator v prevadzke, zvyéajne pocut slabé bzucanie alebo vréanie. Okrem toho
si mozete vSimnut prudenie teplého vzduchu z medzery medzi dvierkami riry a ovladacim panelom.
Ventilator ostava zapnuty pocas pyrolytického Cistenia a ked' st zamknuté dvierka rary.*

Pocas funkcie ECO ostdva osvetlenie vypnuté.

(*len pre pyrolytické rary)

Ako funguje pruh stavu

Pruh stavu, v zavislosti od nastavenych programov, zjednodusuje monitorovanie teploty a casu.
Konkrétne, pre funkcie zahfriajuce predhrievanie zobrazuje zvySovanie teploty pocas tejto fazy.
Pri programoch pecenia a pocas funkcie pyrolytického Cistenia zobrazuje odpocitavanie ¢asu pripravy
jedla a cyklu cistenia.
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3.2. PRVE POUZITIE
Pri prvom zapnuti spotrebica je prvym krokom nastavenie presného casu, vyber moznosti 13 ampérov
alebo 16 ampérov, vyber jasu a Urovne hlasitosti.

e NASTAVENIE CASU: Na displeji sa zobrazi blikajici prednastaveny ¢as ,12:00“. Ak chcete hodnotu
upravit, stlacte (©) a pravym gombikom upravte hodiny. Znova stlacte tlacidlo (5) a rovnakym
postupom nastavte mintty. Hodnoty potvrdte dal$im stlacenim (O).

STLACTE NASTAVTE CAS
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STLACENIM POTVRDTE |

e INTENZITA PRUDU: V predvolenom nastaveni je rdra nastavend na pracu s vy$sim vykonom
vhodnym pre domacnosti s vykonom viac ako 3 kW (16 A). Ak je vo vasej domdcnosti elektricka
siet s niz8im vykonom, mézete toto nastavenie zmenit na 13 A.

Toto nastavenie ovplyvriuje rychlost ohrevu rury. Vyber vy$sej hodnoty (16A) znamend, Ze sa rura
zohrieva rychlejSie (pretoZe sa zvysuje prikon). Na displeji uvidite dve mozZnosti: 13A a 16A.

Stadi otodit pravym gombikom a vybrat Zelant hodnotu, ktord potom potvrdte stlatenim tlacidla (5

- . +
& o
o -0
‘\ //’
NASTAVEVlglrliEibﬁU DU STLACENIM POTVRDTE

@ POZNAMKA: Moznost nastavenia pradu je k dispozicii len potas potiatognej initalacie. Ak chcete
upravit nastaveny prad, pozrite si pokyny po instalacii.
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e JAS: Na displeji sa zobrazi symbol ,,br“. Cisla predstavuju Grover intenzity jasu, hodnota sa da upravit
otacanim pravého gombika. Potvrdte stlacenim ()

- ° +

2

> .

%

NASTAVENIE JASU STLACENIM POTVRDTE

e ZVUK: Na displeji sa zobrazi symbol ,,Sn“. Cisla predstavuji troveri hlasitosti, hodnota sa da upravit
ota¢anim pravého gombika. Potvrdte stlagenim (©)

)
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NASTAVENIE ZVUKU STLACENIM POTVRDTE

Ked je rura v pohotovostnom rezime, je mozné vratit sa k pociato¢nym nastaveniam, ak siéasne
na 5 sekund stlacite tlacidla pre teplotu a osvetlenie.

PODRZTE STLACENE
SUCASNE 5 SEKUND

3.3. PREDBEZNE VYCISTENIE

Pred prvym pouZitim ruru vycistite. VonkajSie povrchy utrite navlhéenou makkou handri¢kou.
Umyte vSetko prislusenstvo a vnutrajsok rdry utrite roztokom horucej vody a umyvacieho prostriedku.
Prazdnu rdru nastavte na maximalnu teplotu a nechajte zapnutu asi 1 hodinu, ¢im sa odstrania vsetky
pachy novosti.
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4. OBSLUHA SPOTREBICA

4.1. FUNGOVANIE SPOTREBICA

ZAPNUTIE/VYPNUTIE RURY
Ak chcete zapnut ruru, otoéte funkénym gombikom (v smere/proti smeru hodinovych rudiciek)
a vyberte program pripravy jedla. Ak ju chcete VYPNUT, nastavte funkény gombik do polohy ,,0“.

NS v
= 0 \ = 0 @\
% =l 4 0
= =
[ O ¥ O
pl g Yo 5
F o P @

NASTAVENIE PROGRAMU PRIiPRAVY JEDLA

Otéacanim funkéného gombika vyberte poZzadovany program. Na displeji sa zobrazi predvolena teplota,
ktord mozno kedykolvek upravit otacanim pravého gombika (v smere hodinovych ruciéiek sa teplota
zvysi a proti smeru hodinovych ruciciek sa znizi).
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PONUKA CASU
Stlatenim tlaidla (©) vstipite do ponuky ¢asu. Po ponuke sa postvajte stla¢anim tladidla () a urobte
potrebné na zadanie v nasledujucich nastaveniach:

STLACTE ,,CAS“

trvanie pripravy

jedla
Casoval

oneskoreny Start

@ POZNAMKA: nie je moZné nastavit niekolko parametrov stasne, preto v pamiti ostane iba
posledné nastavenie, predchadzajuce sa vymaze.
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@ TRVANIE PRIPRAVY JEDLA
UmoZriuje vdm vopred nastavit dobu potrebnu pre zvoleny recept.

AKTIVACIA: stlatenim (D vstupte do ponuky &asu. Stlacajte (O, kym sa nezobrazi funkcia
,Trvanie pripravy jedla“. Potom ovladacom upravte hodnotu.

STLACTE ,,CAS“ — . +

& . o 6

NASTAVEN-iE ;i;RVANIA
PRIPRAVY JEDLA
Odpocitavanie sa zacina po ukonceni predhrievania (ak je k dispozicii). Pocas pripravy jedla je mozné
zmenit hodnotu trvania otdéanim pravého gombika. Po uplynuti nastavenej doby sa priprava
jedla zastavi.

© €asovAaE
Umoznuje pouzivat ruru ako kuchynské minutky.

X

AKTIVACIA: stlatenim (O vstipte do ponuky ¢asu. Stlacajte (O, kym sa nezobrazi funkcia ,Casovad®.
Potom ovladacom upravte hodnotu.

— . +
o n ©) 2
O ~_ o § O
— NASTAVENIE
STLACTE , CAS” CASOVACA

Ked' je nastavend tato funkcia, na displeji sa budd primarne zobrazovat informacie o ¢ase. Ak chcete

upravit teplotu, stlaéte &)E, aby ste vstupili do vyhradeného rezimu Uprav. Po uplynuti nastavenej doby
bude priprava jedla pokracovat, kym sa favy gombik neotoci do polohy 0.

Tuto funkciu je moZné nastavit stlatenim tlacidla (O aj vtedy, ked je rura v pohotovostnom reZime.
Po aktivacii budu kuchynské minutky fungovat nezévisle od funkcii riry na pecenie.

(© ONESKORENY START
Umozniuje zvolit ¢as zaciatku pripravy jedla.

AKTIVACIA: stlatenim (D vstipte do ponuky ¢asu. Stlacajte, kym sa nezobrazi funkcia ,Oneskoreny Start”.
Potom ovladacom nastavte Cas zaciatku pripravy jedla.

STLACTE ,,CAS“

© > ”

NASTAVEN'IVEiC')-NESKO—
RENEHO STARTU

@ POZNAMKA: Oneskorenie $tartu sa da aktivovat a7 po nastaveni trvania pripravy jedla a nie
je k dispozicii s funkciami grilu.
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DALSIE FUNKCIE
& DETSKA POISTKA

Tato funkcia umoznuje uzamknutie obrazovky, aby sa predislo akémukolvek nahodnému pouzitiu
zo strany deti. Ak chcete zamknut obrazovku, sticasne stladte a podrzte stlaené tlacidla dialkového
ovladania a svetla.

Zamka sa vypne rovnakym postupom.

STLACTE SUCASNE
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4.2. FUNKCIE PRIPRAVY JEDLA
MOZNOST RYCHLEHO PREDHRIEVANIA

Na urychlenie fazy predhrievania je mozné zvolit moznost rychleho predhrievania stlacenim ikony
teploty na 3 s po vybere programu varenia a teploty. Tato moznost aktivuje kombinaciu ventilatora
a ohrevnych prvkov bez ohladu na zvolenu funkciu rury.

Ak chcete ugetrit energiu, po aktivacii rychleho predhrievania ostane ventilator rdry VYPNUTY,
kym rira nedosiahne poZadovanu teplotu.

4.2.1. STANDARDNE FUNKCIE

@ POZNAMKA: v pripade funkcii, ktoré vyaduju predhrievanie, skontrolujte, &i je pocas tejto fazy
odstranené vsetko prislusenstvo.

T°C predvoleny = Navrhovana Predhrie-

Symbol Funkcia Odporucania

rozsah T°C poloha rostu vanie

IDEALNE PRE: pripravu masa,
8 ryb alebo zeleniny
Lé @1 *ECO 190°C L3/L4 NIE Tato funkcia umoziiuje Setrit energiu
= — 150-220 °C pocas pripravy jedla a udrziavat jedlo
%) vlhké a krehké. Osvetlenie rary
S je vypnuté
x
® p
O < IDEALNE PRE: kolace, chlieb,
Q Ano/ o R
R chl susienky, slané kolace na jednej
*Staticky 2000 c L2/L3 Ryc ? Urovni pouZitim horného
30°C predhrie- | 3j spodného ohrevu.
vanie MozZno pouzit so sondou Preci Probe.
L4
(jeden plech) | Ano/ | IDEALNE PRE: kolage, suienky a pizze
3 Viacurov- 160 °C L2+L5 Rychle | na jednej alebo viac drovniach.
fové 50-250 °C; (dva plechy) | predhrie- | IdedIne na varenie réznych potravin.
L2+L4+L6 vanie | Mozno poufit so sondou Preci Probe.
(tri plechy)
IDEALNE PRE: velké mnozstvo klobds,
steakov a toastového chleba.
- **Super- 05 Celd oblast pod prvkom grilu
; L6 NIE sa zahreje. PouZivajte so zatvorenymi
grill 01-05 . R .
dvierkami. Ak je to potrebné,
jedlo pocas pripravy dvakrat
alebo trikrat otocte.
IDEALNE PRE: celé kusy masa
Ano/ (pecené) alebo gratinované
* %k %k Ao . v o ;.
——— Gratin o , potraviny. Pouzivajte so zatvorenymi
. 200 °C Rychle ) ; . L
= ovanie 150-250 °C L4/L5 redhrie- dvierkami. Pod rost vsurite plech
(***) P . na odkvapkavanie, aby ste zachytili
vanie€ | stavy. V pripade potreby jedlo
v polovici pripravy otocte.
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IDEALNE PRE: pripravu mrazenych
potravin alebo obalenych
predvarenych jedal, ktoré

sa zvyCajne vysmazaju. Vdaka
Specidlnemu plechu méze horuci
vzduch prudit volne okolo jedla.

200 °C

AIrfry %) | 150250 °C

L3/L4 NIE

* Tato funkcia bola testovand v sdlade s normou EN 60350-1 na Ucely vyhlasenia o spotrebe energie a energetickej triede.
**Poutzivajte so zatvorenymi dvierkami.
***V zavislosti od modelu rury.

4.2.2. SPECIALNE FUNKCIE

Predhrie-
vanie

Navrhovana
poloha rostu

T°C predvoleny

Funkeia rozsah T°C

Symbol

Odporucania

IDEALNE PRE: vietky druhy
pizze bez predhrievania rary.
PouZite nizsie teploty pre
mrazené potraviny a 300 ° C
pre doma pripravené jedla

. 300 °C
Pizza 200-300 °C 2/3 NIE

Pridajte do prednastaveného
zoznamu funkcii svoju obltbend,
ktora este nie je vo vasej rure.
MoZete ju nakonfigurovat

INg

Jolly - - -

prostrednictvom aplikacie hOn.

[¥ Funkcia Jolly

Vdaka funkcii Jolly ponuka tento produkt plne prispdsobitelny zazitok, ktory vdm umozni uloZit vase
personalizované recepty priamo do rury. Tieto recepty mdzZete pouzivat podla potreby, a to aj bez
toho, aby ste sa museli prihlasovat do aplikacie.

vanen  Ako nastavit funkciu Jolly:

Ak chcete na rure nastavit funkciu Jolly, otvorte sekciu receptov aplikdcie,
vyberte recept, ktory chcete pouzit, a kliknite na tlacidlo ,,Pouzit ako
funkciu Jolly“.

Od tohto momentu ho mozZete spustit na spotrebi¢i aj bez interakcie
s aplikdciou. Jednoducho otocte funkény gombik na funkciu Jolly,
aby ste spustili proces pripravy jedla.

Na displeji sa zobrazi predvolena teplota.

° New Jolly Function

Torta ai 3cioccolati 2

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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Ako upravit funkciu Jolly: w4nin
Ak chcete upravit funkciu Jolly, prejdite do Casti aplikicie pre recepty ° Sacher Torta

a vyberte kartu receptu oznacenu ako funkcia Jolly. Kliknutim na tlacidlo

,Upravit” prispdsobite recept a upravite predtym nastavené nastavenia.  Tortaaitrecioccolati o
Zobrazi sa kontextové okno s informaciou, Ze ak chcete uloZit novu

upravent funkciu Jolly, musite odstranit predchadzajicu funkciu.

Ak to potvrdite, predchadzajica funkcia Jolly sa odstrani, do spotrebita =i

sa uloZia nové parametre, ktoré sa zobrazia aj v aplikacii. g temparstrs

Duration

1hssm

Single Step

Note

START JOLLY FUNCTION

Ako odstranit funkciu Jolly:

Ak chcete funkciu Jolly odstranit z rozhrania rury pre pouzivatela, prejdite
do sekcie receptov aplikacie.

Dotykom karty receptu oznaceného ako funkcia Jolly je moZzné ju odstranit
kliknutim na ervené tlacidlo ,,vymazat“.

Zobrazi sa kontextové okno, ktoré poZiada o potvrdenie Ukonu. Ak budete
Are you sure you want to delete pokradovat, funkcia Jolly uloZzena v rdre sa odstrani, a v aplikacii uz nebude

the Jolly Function section?

By doing this action alldata will be k diSpOZICii.

o,

CANCEL

VES, CONFIRM
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/" SONDA S KABLOM

Ako pouzivat sondu:

1. Zapojte sondu do prislusného portu na rure a vioZte prislusenstvo do jedla.

2. Nadispleji sa zobrazi ikona sondy. K dispozicii budu iba prislusné funkcie alebo programy pripravy
jedla. Od danej chvile bude zobrazena teplota sondy

3. Vyberte funkciu pripravy jedla a nastavte cielovu teplotu, aby ste zapli pripravu jedla. Rira potom
pouZije Udaje sondy na monitorovanie vnutornej teploty jedla a po dosiahnuti poZadovane;j
teploty pripravu jedla zastavi.
@ POZNAMKA: Pri pouzivani sondy nie je potrebné nastavovat ¢asovac. Priprava jedla sa zastavi
automaticky ihned' po dosiahnuti Zelanej teploty.

4. Po dosiahnuti pozadovanej vnutornej teploty zaznie alarm a rura sa vypne. Pred vybratim jedla
z rury nezabudnite sondu opatrne vybrat z jedla.

©
RN

Na obrazovke sa zobrazi ikona sondy. Ak je tato ikona aktivna, su pristupné iba Specifické funkcie alebo
programy varenia. Ak sa pokusite pouzit iné funkcie, rdra zobrazi hldsenie ,,nie je mozné pouzit sondu®.
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Tipy na varenie

Sonda je vybavend jednym meracim bodom. Vsunte ho
uplne do jedla kovovou S$pickou umiestnenou v strede
jedla. Umiestnite tento bod ¢o najblizSie k najhrubsej C }
(najchladnejsej) Casti jedla, aby sa postup pripravy jedla ‘
monitoroval presne. \

Sonda sa méze pouzit s manudlnymi funkciami (statické, statické + ventilator, gril, super grill, gratinované
a viactroviiové), s KATEGORIAMI PRIPRAVY JEDLA (miso, ryby a zelenina) a Gentle cooking.

Odporucana

. Navrhované umiestnenie
teplota v jadre T°C

Kategoria potravin

Pecené

o Di . . toi Casti.
hovidzie miso 45 °C iagonalne v najhrubsej Casti

V pripade potravin valcového tvaru (napr. pecené

Peéené maso 55°C/ 60°C/ 65°C |hovédzie maso) umiestnite hrot ¢o najblizsie
ku geometrickému stredu
Hydina 83-85 °C Do najhrubsej Casti pf's
Ryby (celé/filety) 65 °C Diagonalne v najhrubsej Casti
Chlieb/Dusené jedla 90 °C Blizko geometrického stredu jedla
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5. KUCHARSKA PRIRUCKA

5.1. VSEOBECNA KUCHARSKA TABULKA

Doba
Poloha pripravy po
rostu predhriati*

(min)

Programy Pred-
pripravy T°C hrieva-  Prislusenstvo rdry
jedla nie

Pocet
Urovni

Kategoria Recept

Statické | 175°C .
1 viacurov- | 160 °C z:ec: na petv:en!e tz gg-zg
Hové . ech na pecenie -
Malé koldce Viacurov- Y Pecenie +
/Muffiny 2 . 150 °C o L2+L5 30-40
nové Hibsie plechy
3 | Viacurov- | ga5ec Plechy. L2+14+L6 |  40-50
fiové na peéenie
. Kovovy rost +
ot e 1 V?;ig:'gs_ 170°C forma na kola¢ L3 30-40
Piskctové CUroV- | 150 °c Kovovy roét + L4 40-50
kolace nove Y f (v
orma na kolac
(26 cm @) Voo —
2 acurov= 1 450 °c KovoveroSty + | 1,14 50-60
nové forma na kolac
L | otk asoec Plech na pecenie | L3 2530
Hové 150 °C Plech na pecenie L4 30-40
Susienky ) Vlachrf)v- 140 °C Y Plech na pecenie L2415 30-40
= nové + HIbsi plech
% Viacurov- Plech
T 3 . 140 °C M y. L2+L4+L6 35-40
> fiové na pecenie
‘é’ Pusinky 1 Statické | 190 °C Plech na pecenie L4 25-35
) z odpalova- Viacurov- Y .
= 5 2 L 170 °C Plech na pecenie L3 25-35
? Sladké ného cesta flové
i petivo | Yorkshirsky | ) Statické |200°C| Y | Plech na pegenie 13 20-30
S puding
Snehové 1| Vierov- 1l ghec |y | plech na petenie 90-160
pusinky fnové
Makardnky 1 Statické | 150 °C Y Plech na pecenie L3 15-20
1 | staticke |185°C| v Kovovy rost + L2 60-70
.. forma na kolac
Jablénik Viacd K .
1 lacurov- | y20ec |y OVoVy Tost L4 65-75
nové forma na kolac
Kolatiky Kovovy rost +
zkrehkého | 1 Statické |170°C| Y yrost¥ L2 40-60
forma na kolac
cesta
Cokolad]ove 1 Statické | 200 °C y Plech na pecenie 13 10-15
suflé + formy
Tvarohovy | 1| siatické |150°C| v Kovovy rost + L2 50-65
kolac forma na kolac
1 Statické | 180 °C Plech na pecenie L3 20-25
Mrazené 2 | Viaedrov- | aghec Plechy L2+L5 25-35
X nové Y na pecenie
croisanty —
3 | Viacurov- | gghec Plechy. L2+L4+L6 |  30-40
fiové na pecenie
Strudla,l 1 Statické | 210°C Y Plech na pecenie L3 30-45
mrazena
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Doba

Pocet IARENiAY pripravy po
Kategoria Recept ) - prravy Prislusenstvo rdry predhriati*
jedla e
Chlieb thalsit:t;/y 1 Supergrill 5 Kovovy rost L6 4-6
a nekys-
nuty Focaccia 1 Statické | 200 °C Plech na pecenie L2 ?_I?’ebo 25-35
chlieb
Chlieb, cely 1 Statické | 200 °C Plech na pecenie L3 35-50
Slané L o Kovovy rost + L1 alebo .
kolace/ 1 Statické | 200 °C forma na tortu L2 30-50
Quiches Viacurov- . Kovovy rost +
(26 cm @) 2 nové 180°C forma na tortu Li+4 >0-70
Syrovésuflé | 1 Statické | 200 °C Plech na pecenie L3 20-35
+ formy
Lasagne Kovovy rost +
Slané Eersgtvé' 1 Statické | 200 °C riad na pecenie L3 40-60
kolace vrire
adusené Lasaghe Kovovy rost +
jedla Ene, 1 Statické | 180 °C riad na peéenie L3 50-60
mrazené "
vrire
Cannelloni Kovovy rost +
,’ 1 Statické | 180 °C riad na pecenie L3 45-55
mrazené "
vrire
_ . Kovovy rost +
Zapecené 1 Gratino- | 550 ¢ riad na peenie L4 20-30
cestoviny vanie '
v rure
Pizza, L2 alebo
Cerstva 1 Statické | 250 °C Plech na pecenie 13 15-20
(plech)
Pizza, 1 Pizza | 250°C Plech na pecenie | -2 i'seb° 18-25
Cerstva Viacd Ploch —
(plech) 2 1acurov- | 180 °c ech na pecenie | H4is 25-35
fnové + HIbsi plech
Pizza,
Cerstva 1 Statické | 300 °C Plech na pecenie L2 alebo 8-10
B L3
(okruhla)
X Pizza 1 Pizza 300 °C Plech na pecenie L2 alebo 15-20
Pizza . !, L3
Cerstva Viacd Plech -
(okruhla) 2 facurov= 1 180 °c eCh na PECENE | 2415 30-40
nové + HIbsi plech
Pizza,
mrazena 1 Pizza 200 °C Kovovy rost L2 10-15
(nizka,
chrumkava)
1 Statické | 220°C Kovovy rost L3 10-15
Pizza, Viacurov-
mrazend 2 L 200°C Kovovy rost L2+L5 15-25
. fové
(nizka, —
chrumkava) 3 Viacrov- 1 g4 oc Kovovy rost L2+L4+L6
fové
Kovovy rost/
Miso Pecené Gratino- L4 Umiestnite
a2 hvdina celé kurca 1 vanie 220 °C plech na pecenie L4 40-60
v (1-1,2 kg) na Ll s pol
Salkou vody
SK 31 1]
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Doba

Pocet AL Poloha ripravy po
Kategoria Recept drovni pr'ieptlj'favy Prislusenstvo rdry rottu ;:repdhrigtr:'*
J (min)
Kuracie . % o . *% -
stehnd 1 AirFry 220°C N Air fry plech L4 30-50
Petens Gratino- Kovovy rost +
< 1 vanie 200°C Y riad na pecenie L3 50-60
kacica .
v rire
Gratino- Kovovy rost
Kohut 1 vanie 220°C Y Umiestnite plech L4 20-40
na pecenie na L1
Petens Gratino- Kovovy rost +
1 vanie 200 °C Y riad na pecenie L3 50-60
morka .
v rure
Bravéové Kovovy rost +
rebierka 1 Statické | 200 °C Y riad na pecenie L3 80-100
(10001200g) v rare
Klobasa 1 Supergrill 4 Y Kovovy rost L5 40-50
R, Kovovy rost +
Hovadzie filé Gentle o X Y.
(10001500g) 1 cooking** 60 °C N riad na pecenie L3 60-80
vrire
Rozbif Gratino- o . .
(500 g) 1 vanie 220°C Y Plech na pecenie L3 20-40
Sekana L o . .
(1000 1500 ) 1 Statické | 180 °C Y Plech na pecenie L3 40-50
P
c Pecené ’
o -
T kurca so 1 Gratl_no 200 °C Y HIbsi plech L4 45-60.
> : ) vanie
2 zemiakmi
S Grilované
AU morské 1 Supergrill 4 N Kovovy rost L5 15-30
) plody
& Ryby :
o . Mrazené . % o . %
S a morské e 1 AirFry 200 °C N Air fry plech L4 20-25
rybie tycinky
plody T
Kovovy rost
Pecené ryby 1 ECO 200 °C N Umiestnite plech L3 40-60
na pecenie na L1
Gratinovana Kovovy rost +
R 1 ECO 200 °C N riad na pecenie L3 80-90
zelenina 0
v rire
Mrazené
hranoléeky 1 AirFry** | 220°C N Air fry plech** L4 18-25
Zelenina | (300-500 g)
. , . Kovovy rost +
Gratinované | Gratino- 1 5550c |y | riad na pecenie L4 15-25
zemiaky vanie ;
v rure
Pecene 1 Statické |200°C| Y | Plech na pegenie L4 30-50
zemiaky

Doby pripravy jedla sa mézu lisit v zavislosti od receptury a surovin.
*ak sa vyZaduje predhrievanie
**V zavislosti od modelu rary.

© POZNAMKA: Pri peceni kolacov, slanych kolacov a inych receptov, ktoré vyzaduji formu alebo
nadobu na 2 drovniach, umiestnite riad takto: horny plech viavo a spodny plech vpravo.

rs SK 32



5.2. TABULKA PRE EVERYDAY COOKING

Ponuka kategdrie potravin umoZfiuje pripravovat rdézne jedld bez predhrievania rary, a to vdaka
Specializovanym programom prispésobenym potrebam kazdej kategorie.

Po vybere programu sa zobrazi vopred nastaveny Cas, ktory mozete upravit otoéenim pravého
gombika. Teplotu pripravy jedla moZete zmenit stlacenim prislusnej ikony. Oba parametre je mozné
nastavit vo vyhradenom rozsahu, ako uvéadza tabulka nizsie.

) , Casovy Teplota
Symbol Opis Predhﬁe- POl?tha Tepl:\)tr:\é rozsah masovej sondy
vanie rostu [ozatl(E) (min) (ak je k dispozicii)

Na pecenie
hovéadzieho,

6/ | maso | NE | 234 | 180200 | 2030 | ss-g5ec |elacieno
a bravcového
masa, hydiny
a kusov masa.
R Ik

_ﬂ Ryby NIE 34 | 160180 | 1545 | ss.g5°c | RYPyveelku
a filety.

L | zelenina | N 34 | 180200 | 30-80 | 70-90°c | Pecend zelenina
a zemiaky

@ POZNAMKA: Ak mé rira po vypnuti pokracovat v priprave jedla, odportéa sa vyhnut sa pouzivaniu
programov Everyday Cooking a namiesto toho poufzit standardné funkcie.
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Doba

Recept Velkost porcie pr:’:r;fagvr;;zzla Prislusenstvo rdry Poloha rostu jer;rgn;z::iyrl’)
Hovadzie | o5 g00g Miso 190°C Kovovy rost 13 30-40
pecené
Hovadzi 200 g Maso Kovovy rost L3
steak
Masova | 1000-1500g| Maso 180 °C Kovovy rodt 3 40-50
fasirka
Wellington
z hovadzieho 500 g Maéso 200 °C Kovovy rost L3 50-80
masa
Dusﬂene 800-1000 g Maso 200 °C Kovovy rost L3 40-70
maso
BravCové L
raveove 11000-1200g| Miso 200°C Kovovy rost 13 80-100
rebierka
hnaci L
Jahnacie | g 1000g | Miso 200°C Kovovy rost 13 60-80
rebierka
hnaci L
Jahnacie |50 2000g|  Maso 190 °C Kovovy rot 13 80-100
stehno
Fil . .
llety 200-600 g Ryby 170 °C Plech na pecenie L3 20-35
z lososa
Filety 600 g o L
2 tuniaka (pribl. 4 ks) Ryby 180 °C Kovovy rost L3 10-20
Filety 700 g o o
2 metiara (pribl. 4 ks) Ryby 200 °C Plech na pecenie L3 15-20
Filety 600 g o o
7 tresky (pribl. 4 ks) Ryby 150 °C Plech na pecenie L3 10-20
Praima, o L
veelku 1 Ryby 170°C Plech na pecenie L3 35-45
Prazma, 600 g o T
filety (pribl. 4 ks) Ryby 150 °C Plech na pecenie L3 10-20
Filety 600
z morského . & Ryby 150 °C Plech na pecenie L3 10-20
iy (pribl. 4 ks)
okuna
Rybj fgﬁe“a 1 Ryby 220°C | Plech na pecenie 3 30-40
Rybacie 8 ks Ryby 150 °C Kovovy roét 13 20-30
Spizy
PInenly 4 ks Ryby 180 °C Plech na pecenie L3 25-40
kalmar
Cely chlieb 1 Pecivo 200 °C Kovovy rost L3 35-50
Razny chlieb 1 Pecivo 190 °C Kovovy rost L3 35-50
Sendvicovy 1 Petivo 200°C Kovovy rost 13 35.50
chlieb
N SK 34




Doba

. . q Programy T o 2 a
Recept Velkost porcie , ; Prislusenstvo riry Poloha rostu pripravy
pripravy jedla jedla (min)
Mrazene 1 Pecivo 200 °C Kovovy rost L3 15-25
bagety
Mrazené
pecivo 1 Petivo 190 °C Kovovy roét 13 20-30
z listkového
cesta
Fenikel 1 plech Zelenina 200 °C Kovovy rost L3 30-40
Miesana lplech | zelenina 190 °C Kovovy rogt 13 40-45
zelenina
Karfiol 1 plech Zelenina 190 °C Kovovy rost L3 40-50
Tekvica, 1 plech Zelenina 200°C Kovowy rodt 3 30-40
kocky
PI ! / rol
nena 1 plech Zelenina 180°C Kovovy rot 13 70-80
paprika
Pl ! / rol
nena 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rodt 3 35.45
cuketa
Mrkvové . o o
- 1 plech Zelenina 180 °C Plech na pecenie L3 35-40
tyCinky
Brokolica 1 plech Zelenina 190 °C Plech na pecenie L3 30-40
Ratatouille 1 plech Zelenina 190 °C Kovovy rost L3 40-45
Zeleninovy | ¢ miciek | zelenina 180°c | Plechnapecenie | 25-35
nakyp +formy
SK 35 1]
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6. STAROSTLIVOST A CISTENIE

6.1. VSEOBECNE ODPORUCANIA

Pravidelné Cistenie moze predizit Zivotnost vasho spotrebita. Pred manualnym &istenim pockaijte,

kym rira nevychladne.

e Po kazdom poutziti rdry vam minimalne Cistenie pomoze udrzat riru dokonale Cistu.

e Steny rury nezakryvajte hlinikovou féliou ani komercéne dostupnym chranicom na jedno pouzitie.
Ak sa alobal alebo akykolvek iny chrani¢ dostane do priameho kontaktu s hortcim smaltom,
riskujete ich roztavenie a poskodenie smaltu vnutri rury.

e Aby ste predisli nadmernému znecisteniu riry a naslednému silnému zapachu, odporidcame vam
nepouzivat ruru pri velmi vysokej teplote. Je lepsie predizit ¢as pedenia a trochu znizit teplotu.

e Okrem prislusenstva dodavaného s rirou vam odporucame pouzivat iba riad a formy na pecenie,
ktoré su odolné voci velmi vysokym teplotam.

6.2. CISTENIE RURY

6.2.1. VNUTRI RURY: funkcie &istenia

852 Pyrolytické Cistenie (*v zavislosti od modelu rury)
Tento proces je zaloZeny na chemickom procese s rovnakym nazvom, ktory zahfna rozklad
komplexnych latok pésobenim tepla.

Po spusteni sa dvierka rdry automaticky uzamknu a teplota rury sa rychlo zvysi na 410 °C.
Po ukonceni cyklu Cistenia ostava vnutri iba minimalne mnoZstvo usadeného prasku, ktory sa da lahko
utriet vihkou handri¢kou.

Princip fungovania:

1. Odstrante z rury vsetko prislusenstvo, ako su rosty, boc¢né drziaky a skrutky boc¢nych drziakov (*);

2. Zapnite funkény gombik i‘;}* Otocenim ovladacieho prvku nastavte pyrolyticky program;
Nechajte funkciu zapnutud pocas prednastaveného casu. Pocas tohto postupu a nasledujucej fazy
chladenia ostanu dvierka rary uzamknuté.

3. Po vychladnuti spotrebica vycistite vnutorné povrchy rdry handric¢kou.
A VAROVANIE: Pred dotykom spotrebita sa uistite, Ze je chladny. Pri vSetkych horucich
povrchoch sa musi postupovat opatrne, pretoze hrozi riziko popalenia. PouZivajte destilovanu
alebo pitnu vodu.

(*) len pre modely so 7 Groviiami.
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288 H20 Clean
Funkcia Cistenia H20 Clean je navrhnuta tak, aby bez ndmahy odstranovala lahké necistoty
a poskytovala rychle a ekologické riesenie Cistenia dutin rdry pomocou sily pary.

Princip fungovania:

1.
2.

P

Na dno rury viejte 100 ml vody.

Otocte gombik do polohy “/:. V pripade potreby nastavte ovladacom program Hydro Clean.
Nechajte funkciu zapnutl pocas prednastaveného casu.

Po ukonceni postupu Cistenia nechajte rdru vychladnut.

Po vychladnuti spotrebica vycistite vnitorné povrchy rary handrickou.

A VAROVANIE: Pred dotykom spotrebi¢a sa uistite, Ze je chladny. Pri vsetkych hordcich
povrchoch sa musi postupovat opatrne, pretoze hrozi riziko popalenia. Pouzivajte destilovanu
alebo pitnu vodu.

I
A —_—

Katalytické cistenie

Vnutro rdry je vystlané katalytickymi panelmi, ktoré zaistuju, Ze nikdy nebudete musiet zapasit
so Spinavou rurou.

Panely maju Specialny smaltovany povrch s mikroporéznou strukturou, ktory absorbuje vystreknutu
mastnotu.

Prostrednictvom katalytickej chemickej reakcie pri vysokych teplotach Gcinne premienaju
absorbovany tuk na plynné prvky.

Odporucanie: Po priblizne troch rokoch pouzivania zvazte vymenu katalytickych panelov,
najma ak rdru pouzivate dva az trikrat tyZzdenne. To zaistuje optimalny vykon a ¢istotu.
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6.2.2. VONKAJSOK RURY: demonta? a &istenie

sklenenych dvierok

1. Dvierka umiestnite do polohy 90°. Otocte
poistné zarazky zavesov smerom von z rdry.

2.

3. Dvierka umiestnite do polohy 45°. Sucasne
stlacte dve tlacidla na oboch stranach
bocénych ramien dvierok a potiahnite
smerom k sebe, aby ste vybrali horny
skleneny kryt dvierok.

4. Sklo dvierok rury vyberte velmi opatrne,

zacnite vnutornym sklom. Pocas ukonu drzte

sklo pevne oboma rukami a polozte
ho na rovnu plochu s podlozkou
(napr. na handru).

5. A VAROVANIE: Vonkajsie sklo
sa nedd vybrat.

6. Sklo Cistite makkou handri¢kou a vhodnymi
Cistiacimi prostriedkami.

\)
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7. VlozZte sklenené panely, pricom sa uistite,
Ze Stitok ,,Low-E“ je v sprdvnom smere
na Citanie a umiestneny na lavej dolnej
strane dvierok, v blizkosti lavého zavesu.
Takto ostane vytlaceny stitok na prvom
skle na vnutornej strane dvierok.

8. Znovu pripevnite horny skleneny kryt dvierok
zatlacenim dovnutra, kym nezacujete
kliknutie dvoch bocénych tlacidiel.

9. Potom vratte dvierka spat do polohy 90°
a otoCte poistné zarazky zavesov smerom
do vnutra rary.
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6.3. CISTENIE PRiSLUSENSTVA

Po kazdom poutZiti prislusenstvo dokladne vycistite a osuste ho uterakom. V pripade pretrvavajicich
zvyskov skuste prislusenstvo namodit do vody s pridavkom sapondtu na priblizne 30 mindt a potom
ho znova umyte.

CISTENIE BOCNYCH DRZIAKOV:
- Model so 6 troviiami
1. Vyberte boc¢né drziaky potiahnutim v smere Sipok.
2. Bocné drziaky umyte v umyvacke riadu alebo pouZite mokru Spongiu, uistite sa, Ze potom
dokladne oschli.
3. Po Cisteni namontujte boc¢né drziaky v opacnom poradi tkonov.

- Model so 7 droviiami
1. Odstrante boc¢né drziaky najprv potiahnutim prednej ¢asti v smere Sipky a odpojenim zadne;j
Casti od skrutiek.
2. Bocné drziaky umyte v umyvacke riadu alebo pouzite mokru Spongiu, uistite sa, ze potom
dokladne oschli.
3. Po procese Cistenia namontujte bo¢né drziak v opa¢nom poradi: umiestnite zadnd ¢ast medzi
skrutky a zatlacte prednu Cast v smere Sipky.
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6.4. UDRZBA
VYMENA KOMPONENTOV

Vymena vrchnej Ziarovky:

1. Odpojte ruru od elektrickej siete.
2. Odstrénte skleneny kryt Ziarovky.
3. Demontujte Ziarovku.
4. Vymente Ziarovku za novu rovnakého typu.
5. Znovu nasadte skleneny kryt Ziarovky.
6. Ruru znovu zapojte do elektrickej siete.
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

Tento vyrobok obsahuje jeden alebo viac zdrojov svetla triedy energetickej G&innosti G (ziarovka)
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Vymena bocnej Ziarovky:

1. Odpoijte ruru od elektrickej siete.
2. Plochym skrutkovacom opatrne vypacte ochranny kryt a vyberte ho.
3. Opatrne vyberte Ziarovku zo zakladne.
4. VloZte novu.
5. Znovu namontujte ochranny skleneny kryt opatrnym zatlacenim, aby zapadol na miesto.
6. Ruru znovu zapojte do elektrickej siete.
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

Tento vyrobok obsahuje jeden alebo viac zdrojov svetla triedy energetickej U¢innosti G (Ziarovka)
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7. RIESENIE PROBLEMOV

Ak sa pocas pouZivania rury vyskytne nejaka chyba, na displeji sa zobrazi kod ,,ER” a dve Cislice,

ktoré identifikuju chybu.

Rdru vypnite a odpojte od elektrickej siete, pockajte niekolko minat a potom ju znova zapojte.

Ak chyba zmizne, mozZete pokracovat v pouzivani rury. Ak nie, zavolajte na zakaznicky servis a oznamte
kod (ERXX), ktory vidite na displeji.

Chyba
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8. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA A LIKVIDACIA
SPOTREBICA

8.1. LIKVIDACIA SPOTREBICA

Tento spotrebic¢ je oznaceny v sulade s eurépskou smernicou 2012/19/EU o elektrickych
a elektronickych zariadeniach (OEEZ - odpad z elektrickych a elektronickych zariadeni).
OEEZ obsahuje znecistujuce latky (ktoré moézu mat negativny vplyv na Zivotné prostredie)
a zakladné prvky (ktoré sa daju opatovne poutzit). Je dolezité, aby sa OEEZ likvidoval spravne
I pouzitim 3pecifickych postupov s cielom zaistit spravne odstranenie a likvidaciu vietkych
znecistujucich latok, ako aj obnovenie ostatnych materialov.
Jednotlivci prispievaju vyraznou mierou k minimalizacii vplyvov OEEZ na Zivotné prostredie.
Bezpodmieneclne je potrebné dodrziavat urcité zakladné pravidla:
- OEEZ sa nesmie spracuvat ako bezny domaci odpad;
- OEEZ treba odovzdavat na prislusnych zbernych miestach, ktoré su riadené prislusnou
samospravnou obcou alebo registrovanymi spolo¢nostami.
V mnohych krajinach je k dispozicii domaci zber velkych spotrebic¢ov spadajtcich do kategdrie OEEZ.
V pripade zakupenia nového spotrebi¢a mozete vratit stary spotrebi¢ maloobchodnému predajcovi,
ktory musi zabezpedit jeho bezplatny odvoz, pokial ide o spotrebi¢ rovnakého typu s rovnakymi
funkciami ako zakupeny spotrebic.

8.2. SETRENIE A OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Ak je to mozné, ruru vopred nepredhrievajte a snazte sa ju vidy naplnit.

Dvierka rury otvarajte ¢o najmenej, pretoze pri kazdom otvoreni unika z vnutra teplo. S cieflom vyrazne
usetrit energiu, vypnite rdru 5 az 10 minut pred planovanym ukonéenim doby pedenia a pouzite
zvyskové teplo, ktoré rura nadalej generuje. Tesnenia udrzujte Cisté a v poriadku, aby sa zabranilo
rozptylu tepla mimo vnutorného priestoru. Ak mate zmluvu o elektrickej energii s hodinovou tarifou,
program ,oneskoreny start” zjednodusuje Usporu energie a proces pecenia sa zacne tak, aby priprava
jedla prebiehala v ¢asovom intervale s niz3ou tarifou.
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9. INSTALACIA

VIDYIVLSNI
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WITAMY

Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Aby zapewnié sobie
bezpieczenstwo i uzyskaé najlepsze wyniki, prosimy o uwazne przeczytanie
niniejszej instrukcji, tgcznie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczenstwa,

i zachowanie jej na przysztosc.

Przed instalacjg piekarnika zanotuj numer seryjny, ktéry moze by¢
potrzebny do naprawy. Sprawdz, czy nie doszto do uszkodzen podczas
transportu i skonsultuj sie z technikiem, jesli nie masz pewnosci przed
uzyciem. Trzymaj materiaty opakowaniowe z dala od dzieci.

@ UWAGA: Nalezy pamietaé, ze funkcje i akcesoria piekarnika mogg sie
rozni¢ w zaleznosci od zakupionego modelu.



SPIS TRESCI

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

3.1.
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
4.2.2.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2

INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

WPROWADZENIE DO PRODUKTU
PRZEGLAD PRODUKTU
AKCESORIA

PANEL STEROWANIA

tACZNOSC

PRZED URUCHOMIENIEM
INFORMACIJE NA START
PIERWSZE UZYCIE
WSTEPNE CZYSZCZENIE

DZIAtANIE PRODUKTU
JAK DZIAtA PRODUKT
FUNKCJE GOTOWANIA
STANDARDOWE FUNKCJE
FUNKCJE SPECJALNE

WYTYCZNE DOTYCZACE GOTOWANIA
OGOLNA TABELA GOTOWANIA
TABELA EVERYDAY COOKING

KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

ZALECENIA OGOLNE

CZYSZCZENIE PIEKARNIKA

WEWNATRZ PIEKARNIKA: funkcje czyszczenia

POZA PIEKARNIKIEM: wyjmowanie i czyszczenie szklanych drzwiczek
CZYSZCZENIE AKCESORIOW

KONSERWACIA

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
OCHRONA SRODOWISKA | UTYLIZACJA ODPADOW
UTYLIZACJA URZADZENIA

OCHRONA | POSZANOWANIE SRODOWISKA NATURALNEGO

MONTAZ



1.

INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

OGOLNE OSTRZEZENIA

Czyszczenia nie wykonywac myjkg parowa.

A OSTROZNIE: Aby unikngé niebezpieczenstwa zwigzanego z nieza-
mierzonym zresetowaniem wytgcznika termicznego, to urzadzenie nie
moze by¢ zasilane przez zewnetrzne urzgdzenie przetgczajgce, takie
jak minutnik, ani podtgczane do obwodu, ktéry jest regularnie
wigczany i wytaczany przez sieé energetyczna

Podczas uzytkowania urzgdzenie nagrzewa sie. Nie dotykaj elementéw
grzejnych wewnatrz kuchenki.

Stosowac zgodnie z przeznaczeniem

Piekarnik nalezy uzywaé wytacznie zgodnie z jego przeznaczeniem, tzn.
tylko do pieczenia zywnosci; wszelkie inne zastosowania, na przyktad
jako zrédto ciepta, uwazane sg za niewfasciwe, a zatem niebezpieczne.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody
wynikajgce z niewtasciwego, nieprawidtowego lub nieuzasadnionego
uzytkowania.

Ograniczenia uzytkowania

Urzgdzenie moze byé obstugiwane przez dzieci powyzej 8 roku zycia
iprzez osoby o ograniczonych mozliwosciach  fizycznych,
sensorycznych lub umystowych lub osoby nieposiadajgce doswiadcze-
nia ani wiedzy pod warunkiem, ze sg one pod odpowiednim nadzorem
lub zostaty poinstruowane, jak bezpiecznie obstugiwac¢ urzadzenie
i rozumiejg zwigzane z nim zagrozenia. Dzieci nie mogg bawié sie
urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja nie mogg by¢ wykonywane
przez dzieci bez dozoru.

To urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane przez osoby (w tym dzieci)
0 ograniczone] sprawnosci fizycznej, czuciowej lub umystowej ani przez
osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, chyba ze bedg one
nadzorowane lub zostang odpowiednio poinstruowane.

Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sie urzagdzeniem.

A\ OSTRZEZENIE: Podczas uzytkowania urzadzenie oraz jego dostepne
czesci silnie sie nagrzewajg. Nalezy zachowaé ostroznos¢, aby nie
dotykaé¢ elementéw grzejnych. Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy
trzymad z dala od urzadzenia, chyba ze sg pod statym nadzorem.

A\ OSTRZEZENIE Dostepne cze$ci moga sie nagrzewaé podczas
uzytkowania. Mate dzieci nie powinny mie¢ dostepu do urzadzenia.
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OSTRZEZENIA DOTYCZACE INSTALACII

Piekarnik mozna umiescié¢ wysoko w stupku lub pod blatem roboczym.
Przed montazem zapewnié¢ dobrg wentylacje w przestrzeni piekarnika,
aby umozliwi¢ witasciwg cyrkulacje Swiezego powietrza potrzebnego
do chtodzenia i ochrony czesci wewnetrznych. Wykonaj otwory wskazane
na ilustracjach zgodnie z rodzajem okucia. Piekarnik nalezy zawsze
mocowac do mebli za pomoca srub dostarczonych wraz z urzadzeniem.
Do obstugi urzadzenia na czestotliwo$ciach znamionowych nie jest
wymagane wykonanie zadnej dodatkowe] operacji/ustawienia.
Urzadzenia nie mozna montowac za dekoracyjnymi drzwiami, aby sie
nie przegrzato.

Podczas montazu piekarnik nalezy odtgczy¢ od sieci, aby unikng¢
przegrzania.

Jesli usuniecie usterek wynikajacych z nieprawidtowego montazu
wymaga skorzystania z pomocy producenta, pomoc ta nie jest objeta
gwarancjy. Nalezy przestrzega¢ instrukcji dotyczacych instalacji
przeznaczonych dla wykwalifikowanych specjalistow.

Nieprawidtowa instalacja moze spowodowac obrazenia lub urazy
u ludzi, zwierzat badz uszkodzenie mienia. Producent nie moze by¢
pociggniety do odpowiedzialnosci za takie szkody lub obrazenia.
Instalacja musi by¢ przeprowadzona przez wykwalifikowanego
technika, ktéry musi zna¢ i przestrzegac przepisow obowigzujacych
w kraju instalacji oraz instrukcji producenta.

Po rozpakowaniu urzadzenia zawsze sprawdz, czy nie jest uszkodzone,
w razie problemoéw przed instalacjg skontaktuj sie z obstugg klienta
i nie podtaczaj do pradu.

Przed uruchomieniem urzadzenia usun opakowanie.

Podczas instalacji nie uzywaj uchwytu drzwiczek piekarnika

do podnoszenia i przenoszenia piekarnika.

Meble instalacyjne i meble sgsiadujgce muszg wytrzymywadé
temperature 95°C.

Podczas montazu zaleca sie noszenie rekawic ochronnych, aby unikng¢
skaleczen.

Nie instaluj produktu w otwartych przestrzeniach narazonych

na dziatanie czynnikdw atmosferycznych.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na wysokosciach ponizej
2000 m.
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OSTRZEZENIA ELEKTRYCZNE

Gniazdko musi by¢ odpowiednie do obcigzenia wskazanego na tabliczce
i musi posiada¢ podtgczony oraz dziatajgcy styk uziemiajacy. Uziemienie
oznaczone jest kolorem zé6tto-zielonym. Ta czynnosé musi by¢ wykonana
przez specjaliste z odpowiednimi kwalifikacjami.
Podtgczenie do zrédta prgdu mozna wykonac za pomocga wtyczki lub za
pomocg statego okablowania, umieszczajgc wytacznik wielobiegunowy
z separacjg stykow zgodng z wymaganiami dla kategorii przepieciowej
lll, pomiedzy urzadzeniem a zrédtem pradu, ktére moze wytrzymaé
maksymalne podtgczone obcigzenie i jest zgodne z obowigzujgcym
ustawodawstwem.
W razie niezgodnosci pomiedzy gniazdem i wtyczkg urzadzenia, nalezy
poprosi¢ wykwalifikowanego elektryka o zastgpienie gniazda innym
odpowiednim typem. Wtyczka i gniazdo muszg by¢ zgodne z obowig-
zujagcymi normami kraju instalacji.
Zé6tto-zielony kabel uziemiajgcy nie powinien byé przerwany przez ten
wytacznik. Gniazdo oraz wytgcznik wielobiegunowy zastosowany do
podfaczenia powinien by¢ po zainstalowaniu urzadzenia fatwo dostepny.
Jesli kabel zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, dla bezpieczenstwa nalezy
zleci¢ jego wymiane producentowi, autoryzowanemu serwisowi lub
osobom o podobnych kwalifikacjach. W sprawie napraw nalezy
zwrdci¢ sie do Dziatu obstugi klienta i poprosi¢ o zastosowanie
oryginalnych czesci zamiennych.
Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji nalezy
odtaczyc¢ urzadzenie od sieci elektryczne;.
A\ OSTRZEZENIE: Aby uniknaé ryzyka porazenia pragdem elektrycznym,
przed przystgpieniem do wymiany zaréwki upewnié sie, ze urzadzenie
jest wyfaczone.
Piekarnik nalezy wytaczy¢ przed wyciagnieciem zdejmowalnych czesci.
Po wyczyszczeniu nalezy je ponownie ztozy¢ zgodnie z instrukcja.
Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wigze sie
z konieczno$cig przestrzegania pewnych zasadniczych regut:
- Nie ciggna¢ za kabel zasilajgcy podczas odtgczania urzadzenia
od zrddta zasilania;
- Nie dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi badz
stopami;
- Generalnie nie zaleca sie uzywania adapteréw, wielu gniazd
i przedtuzaczy;
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- W razie awarii i/lub nieprawidtowego dziatania wytgczy¢
urzadzenie i nie manipulowac przy nim.
© UWAGA: Piekarnik moze wymagaé prac konserwacyjnych, dlatego
zaleca sie udostepnienie innego gniazda Sciennego, tak aby mozna byto
go podtaczyé, jesli zostanie wyjety z miejsca, w ktdrym go zainstalowano.
Jakakolwiek naprawa, instalacja i konserwacja nieprawidtowo
przeprowadzona moze spowodowaé powaine zagrozenie dla
uzytkownika.
Firma produkcyjna niniejszym o$wiadcza, ze nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci za szkody bezposrednie lub posrednie spowodowane
nieprawidtowg instalacjg, konserwacjg lub naprawami. Ponadto nie
ponosi odpowiedzialnosci za szkody spowodowane brakiem lub
przerwaniem instalacji uziemiajacej (np. porazeniem pradem).
A OSTROZNIE: : aby unikngé¢ niebezpieczeAstwa zwigzanego
z niezamierzonym zresetowaniem wyfgcznika termicznego, to urzadzenie
nie moze byc¢ zasilane przez zewnetrzne urzadzenie przetaczajace,
takie jak minutnik, ani podfgczane do obwodu, ktéry jest regularnie
wiaczany i wytgczany przez sie¢ energetyczna. .
Urzadzenie nie jest przeznaczone do wiaczania za pomocg
zewnetrznego timera lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

UZYTKOWANIE | KONSERWACJA

Ociekacz zbiera resztki, ktore ociekajg podczas gotowania/pieczenia.
Umieszczajac ruszt na prowadnicach bocznych, nalezy zwrécié uwage,
aby krotsza cze$¢ boku (miedzy ogranicznikiem a koncem) byta
skierowana w strone wnetrza piekarnika. Jezeli ruszt posiada ozdobng
metalowg listwe, nalezy zwrdcié uwage na jej umiejscowienie
na zewnatrz piekarnika, tak aby logo marki byto widoczne i czytelne.
Prawidtowe ustawienie mozna znalez¢ takze na ilustracji w czesci
Akcesoria niniejszej instrukcji obstugi.

Nie uzywaj ostrych, sciernych srodkdw czyszczacych ani ostrych
metalowych skrobakéw do czyszczenia szyby drzwiczek kuchenki,
poniewaz mogga one porysowac powierzchnie, co moze spowodowac
pekniecie szyby.

Uzywac wytgcznie czujnika temperatury zalecanego dla tego piekarnika.
Podczas pieczenia wewnatrz piekarnika lub na szybie drzwiczek moze
skraplac sie wilgod. Jest to stan normalny. Aby ograniczy¢ skraplanie
wilgoci, przed wtozeniem potrawy do piekarnika nalezy po jego
wiaczeniu odczekaé 10-15 minut. Kondensacja zniknie, gdy piekarnik
osiggnie temperature pieczenia.
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e Warzywa nalezy piec w naczyniu z pokrywka zamiast
na nieostonietej tacce.

e Po upieczeniu potrawy nie powinno sie zostawiaé jej w piekarniku
przez czas dtuzszy niz 15-20 minut.

e W przypadku dtugiej awarii zasilania podczas fazy pieczenia moze dojs¢
do nieprawidtowego dziatania wskaznika kontrolnego. W takim
przypadku nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta.

e A OSTRZEZENIE Nie wyktadaé écian piekarnika folig aluminiowa ani
jednorazowym zabezpieczeniem dostepnym w sklepach. Folia alumi-
niowa lub jakiekolwiek inne zabezpieczenie w bezposrednim kontakcie
z gorgcg emalig stwarzajg ryzyko stopienia i pogorszenia stanu emalii
wewnatrz piekarnika.

e A OSTRZEZENIE Nie wolno zdejmowac uszczelki drzwiczek piekarnika.

e A OSTROZNIE: Nie napetnia¢ dna komory wodg podczas pieczenia lub
gdy piekarnik jest goracy.

e W celu prawidtowego uzytkowania piekarnika nie zaleca sie
umieszczania zywnosci w bezposrednim kontakcie z rusztami i tacami,
ale uzywania papieru do pieczenia i/lub specjalnych pojemnikéw.

OSTRZEZENIA (*DLA PIEKARNIKOW Z PIROLIZA)

* Przed czyszczeniem zmyé nadmiar wycieku.

e AOSTRZEZENIE: Przed rozpoczeciem automatycznego cyklu
czyszczenia nalezy:

- Otworzy¢ drzwiczki piekarnika;

- Wilgotng ggbka usungé z wnetrza piekarnika duze lub
gruboziarniste resztki jedzenia. Nie uzywac detergentéw;

- Woyciggnac¢ wszystkie akcesoria i zestaw wysuwanych pétek
(o ile dostepne);

- Nie wktadac¢ scierek do naczyn.

e W piekarnikach z sondg do miesa przed rozpoczeciem cyklu
czyszczenia nalezy koniecznie zamkng¢ otwdr za pomocg dostarczonej
nakretki. Otwor zamykac nakretka zawsze wtedy, gdy sonda do miesa
nie jest uzywana.

e Podczas procesu czyszczenia pirolitycznego (jesli jest dostepny)
powierzchnie mogg sie nagrzac¢ bardziej niz zwykle, dlatego dzieci
powinny znajdowac sie z dala od urzadzenia.

¢ Jesli nad piekarnikiem zamontowano ptyte kuchenng, podczas pracy
pirolizera nie wolno uzywac ptyty kuchennej. Zapobiegnie to jej
przegrzaniu.
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2. WPROWADZENIE DO PRODUKTU

2.1. PRZEGLAD PRODUKTU

2.2. AKCESORIA
Boczne siatki druciane (tylko jesli sg dostepne*)

Panel sterowania

Numery pozycji pétek

Kratki

Tace

Ostona wentylatora
Drzwiczki piekarnika

Boczne siatki (jesli wystepuja:
tylko dla ptaskich komar)

8. Numer seryjny i kod QR

NownpwNeE

Whpisz tutaj swoj numer seryjny do wykorzystania w przysztosci.

Kratka metalowa

<
~

Umieszczone po obu stronach komory piekarnika
prowadnice boczne stuzg do umieszczenia blach
do pieczenia i rusztéw podczas pieczenia.

© UWAGA: 6 lub 7 poziomdw w zaleznosci
od modelu.

Blacha do pieczenia (tylko jesli jest dostepna*)

talerzy i
w zaleznosci od potrzeb kulinarnych.

Metalowa kratka w piekarniku to wyjmowana,
regulowana poétka, ktéra podtrzymuje naczynia,
zapewniajac rGwnomierne gotowanie i utatwiajac
czyszczenie. Mozna jej uzywac do utrzymywania
patelni na roéinych wysokosciach

Giebsza taca

Blacha do pieczenia idealnie nadaje sie do uzyskania
réwnomiernego przyrumienienia od dotu, co czyni jg
idealng do ciastek i ciast ze wzgledu na jej ptytka,
ptaska konstrukcje. Dodatkowo umieszczenie jej pod
rusztem do gotowania moze pomdc w zbieraniu

skroplin i zapobiegnieciu ubrudzenia piekarniku.

Gtebsza blacha idealnie nadaje sie do przepiséw
z dodatkiem ptynéw lub warstw, takich jak
zapiekanki lub pieczenie. Jej gtebokos¢ zostata
specjalnie zaprojektowana, aby zapewnic pozagdang
konsystencje przygotowywanej w nim zywnosci.

1) PL 10



Prowadnice teleskopowe
(tylko jesli sg dostepne*)

Zawiasy Soft-close/Soft-open
(tylko jesli sg dostepne*)

[ >

(s,

Teleskopowe szyny piekarnika to pétki, ktore
mozna wysuwac, co utatwia wktadanie i wyjmo-
wanie potraw, bez koniecznosci siegania do
wnetrza gorgcego piekarnika. Poprawiajg
bezpieczenstwo, stabilnos¢ i mozna je regulowac
na réznych poziomach.

Podwoéjna taca — tryb grillowania
(tylko jesli jest dostepna*)

Zawiasy Soft-close/Soft-open kontrolujg ruch
drzwi, zapewniajac ich ptynny i zapobiegajac
trzaskaniu.

Podwoéjna taca — tryb PARA
(tylko jesli jest dostepna*)

Whklesty ksztatt umozliwia prawidtowg cyrkulacje
wilgoci powstajacej podczas gotowania, utrzymujac
wysoki poziom wilgotnosci zywnosci. W zaleznosci
od ilosci wody wtozonej do tacy, uzyskamy bardziej
suche lub bardziej ,mokre” potrawy.

Rozen (tylko jesli jest dostepny*)

Wypukty ksztatt nadaje sie do grillowania
w piekarniku w wysokiej temperaturze (220°),
umozliwiajgc efekt grillowania nawet w domu
przy niewielkiej ilosci dymu dzieki dziataniu
odprowadzajgcemu ttuszcz z dna blachy.

Sonda do miesa (tylko jesli jest dostepna*)

Rozen wspdtpracuje z gérnym elementem
grzejnym, obracajac potrawe, co umozliwia jej
rownomierne przygotowanie. Najlepiej nadaje
sie do zywnosci Sredniej wielkosci. Idealny do
odkrywania na nowo smaku tradycyjnej pieczeni.
Taca Airfry (tylko jesli jest dostepna*)

Sonda do miesa to czujnik temperatury, ktéry po
wtozeniu do potrawy i podtgczeniu do piekarnika
za pomocy kabla umozliwia kontrolowanie
wewnetrznej temperatury potrawy podczas
gotowania. Jest gtéwnie uzywana do ryb i miesa.
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Taca Airfry zapewnia rGwnomierny i tréjwymiarowy
doptyw goracego powietrza do zywnosci,
co zapewnia bardziej chrupigcg skorke, zachowujac
jednoczesnie delikatnos¢ wnetrza. Aby zebrac soki
i panierke, potdz jg na blasze do pieczenia.
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2.3. PANEL STEROWANIA

Funkcje i ranking funkcji mozna zmienia¢ w zaleznosci od modelu.

Pokretto wyboru funkgji
Godzina

Temperatura
Wyswietlacz LED 7
Zdalne sterowanie
Lampa

Sterowanie wybieraniem
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NowukwNR

GtOWNE FUNKCIE
Wyswietlacz posiada 4 gtdéwne funkcje:

Symbol ‘ Funkcja ‘ Opis ‘
Nacisnij raz, aby ustawi¢ czas gotowania, dwa
razy, aby witgczyé minutnik (dostepny w trybie
@ Godzina gotowosci), trzy razy, aby ustawi¢ godzine i cztery
razy, aby wigczy¢ opdinienie startu. W trybie
gotowosci dostepny jest tylko minutnik.

Nacisnij raz, aby sprawdzi¢ temperature komory,
nacisnij i przytrzymaj przez 3 sekundy, aby wtgczy¢
opcje szybkiego nagrzewania (dostepna tylko

T
emperatura w fazie wstepnego nagrzewania piekarnika).
Gdy rozgrzewanie jest aktywne, na wyswietlaczu
pojawi sie odpowiednia ikona.
= Zdalne sterowanie Nacisnij przy§|sk,.a:y wlichzyc leIkaIn.e thce;rowanle,
i —WI. Wi, po sparowaryu ple arnika z aplikacjg hOn
- (poprzez aplikacje).
_ 0 _ Oéwietlenie Nacisnij, a.by szilczyc/wy’chzyc oswietlenie
N komory piekarnika.
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2.4. tACzZNOSC

Parametry sieci bezprzewodowej

Technologia Wi-Fi Bluetooth

Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Pasmo(-a) czestotliwosci [MHz] |2401+2483 2402+2480
Moc maksymalna [mW] 100 10

Informacje o produkcie dot. urzadzen sieciowych

Pobor mocy piekarnika w trybie czuwania w sieci, jesli wszystkie przewodowe porty sieciowe
sg podtgczone i wigczone sg wszystkie porty sieci bezprzewodowe;j:

2,0W.
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Sposoéb aktywowania portu sieci bezprzewodowej:
Modut Wi-Fi zatacza sie w momencie ustawienia pokretta funkcji w pozycji réznej od zera.

Sposob dezaktywowania portu sieci bezprzewodowej:

Modut Wi-Fi jest zawsze wytgczony, gdy pokretto funkcji jest ustawione w pozycji zerowe;.
Jesli pokretto jest ustawione w innej pozycji, przejdz do menu Wi-Fi i wybierz opcje Wytacz,
aby dezaktywowac¢ Wi-Fi.

Niniejszym Candy Hoover Group Srl oswiadcza, ze sprzet radiowy jest zgodny z dyrektywga
2014/53/UE i odpowiednimi wymogami ustawowymi obowigzujagcymi na rynku brytyjskim.
Petny tekst deklaracji zgodnosci dostepny jest na stronie internetowej pod nastepujagcym adresem:
www.candy-group.com
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JAK KORZYSTAC Z APLIKACII
Twoje urzadzenie moze by¢ podtgczone do domowe;j sieci bezprzewodowej i sterowane zdalnie
za pomoca aplikacji. Podtgcz swoje urzadzenie, aby zapewnic aktualne oprogramowanie i funkcje.

© uvwaca:

Po wiaczeniu piekarnika ikony WIFI migajg przez 30 minut. W tym czasie mozna zarejestrowac produkt.
Upewnij sie, ze domowa sie¢ Wi-Fi jest wigczona.

Otrzymasz instrukcje krok po kroku zaréwno na rejestrowanym urzgdzeniu, jak i na urzadzeniu
mobilnym.

Podtaczenie piekarnika moze zajg¢ do 10 minut.

Dalsze wskazowki i rozwigzywanie problemoéw mozna znalez¢ w aplikacji.

Pobierz na swéj smartfon.

£ Available on the

[ ¢ App Store

GETITON
| I'® Google Play

REJESTRACJA NOWEGO UZYTKOWNIKA

Kliknij opcje ,Zarejestruj sie”

Mozesz sie zarejestrowac sie za posrednictwem
kont spotecznosciowych lub przy uzyciu Welcome!
OSObiStegO adresu e_ma” Sign in to enter in your home page G SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER

Register with
and log In

nd fastest way.

§ SIGN UPWITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our

® TRYDEMO Already registered? LOGIN
SZYBKA REJESTRACJA PAROWANIA
Krok 1 = Hello USERNAME =]
e Wybierz opcje , Dodaj urzadzenie”. &
= 2

Add appliance
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Krok 2 °

e Zezwol na lokalizacje. Allow your location

permission

To enhance your experience, please allow
location permission to hOn app In the next

©
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« CONTINUE

Krok 3 °

e Wybierz piekarnik z kategorii urzadzen. Select your appliance
category

Q

Washing machine
Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

== Air conditionair

Air purifier
Krok 4 ° Appliance connection ®
e Wiacz urzadzenie; jesli jest juz wtgczone, Turn OFF and then ON
wytgcz je i wigcz ponownie. your appliance

In case you can't switch OFF your applisnce,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

71
(D
|

OK.IDIDIT
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Kro k 5 ° Appliance connection

* Po wiaczeniu aplikacja hOn rozpocznie
wyszukiwanie Twojego urzgdzenia
gospodarstwa domowego.

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth. hOn app is looking
for your appliance.

00:00:40
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(@ S dlose o your sppkance n oder to
correctly capture the signal

Krok 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
* Wybierz swoje urzadzenie gospodarstwa Searching your appliance Searching your appliance
domowego, kliknij ,,Potgcz” i poczekaj kilka Dot tumofyour Bluetoath Don'tturmof your Bluetooth
sekund.
New appliance " (o] New appliance " (o]
L1 Longappliancenameto.. o O JL Longappliancenameto.. o O

CONNECT
(@ Stavclose toyour applancen order to

correctly capture the signal.

PRODUCT NOTFOUND

Krok 7 ° Appliance connection ®

. TV\{OJ p{ekarnlk zosFanle znaleziony i bedziesz Your apoliace has besa
mogt nim sterowaé poprzez hOn. correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

s this your appliance?

YESIT'S MY OVEN
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=2 JAK ZMIENIC USTAWIENIA WIFI

Po zarejestrowaniu urzadzenia uzytkownik moze zmienia¢ ustawienia Wi-Fi pomiedzy:

e WLACZONE WIFI: Stan pieca mozna monitorowac tylko za pomocg aplikacji.

e  WiFi WYL.: Piekarnik nie jest podtaczony, ale nadal jest zarejestrowany z zapisanymi danymi
uwierzytelniajacymi sie¢.

e RESET WIFI: Potaczenie zostanie zresetowane i mozliwa jest nowa rejestracja.

1. Obrdéc¢ pokretto funkcyjne w menu WIFI.
2. Na wyswietlaczu pojawi sie ,, Wt.”.
3. Obracaj pokretto, az wyswietli sie ,, Wyt” lub ustawienie resetowania ,,rSt”.

- C) 1
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(2 ZDALNE STEROWANIE
Zdalne sterowanie oferuje uzytkownikom liczne korzysci, zwiekszajagc wygode, wydajnos¢ i ogdlne
wrazenia z gotowania, umozliwiajgc sterowanie produktem bezposrednio z urzadzenia i aplikacji hOn

Ta funkcja umozliwia korzystanie za posrednictwem urzadzenia z réznych funkcji, takich jak:
natychmiastowe lub zaplanowane uruchamianie przepiséw lub programoéw gotowania dostepnych juz
w aplikacji, monitorowanie w czasie rzeczywistym postepu Twoich przepisow, dostosowanie
uzywanych parametrow gotowania, monitorowanie procesu gotowania za pomocg sondy,
zarzadzanie zapisanymi przepisami za pomocg ,funkcji Jolly” dla produktu (wiecej informacji mozna
znalez¢ w odpowiedniej sekcji). Ponadto mozliwe jest otrzymywanie powiadomien po zakonczeniu
programow lub przepiséw. Zdalne sterowanie mozna aktywowac wytacznie po zarejestrowaniu
produktu.

@ UWAGA: Jest dostepny dla wszystkich funkcji gotowania produktu, z wyjgtkiem programow
Zapiekanka i Supergrill.

Jak aktywowac zdalne sterowanie:

1. Obrd¢ pokretto funkcyjne w menu WIFI.

2. Nacisnij 2 .

3. Na wyswietlaczu pojawi sie ,hOn”. Wyswietlone zostang ikony Wi-Fi i pilota.

4. Uzyskaj dostep do aplikacji, wybierz program i rozpocznij gotowanie. W trakcie procesu mozna
kontrolowac i zmieniaé parametry programu zaréwno z poziomu produktu, jak i aplikacji.
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NACISNIJ ZDALNE
STEROWANIE
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Mozliwe jest takze aktywowanie zdalnego sterowania podczas procesu gotowania poprzez nacisniecie
odpowiedniego przycisku

NACISNIJ ZDALNE
STEROWANIE

Jak zatrzymac zdalne sterowanie:

Program gotowania mozna zatrzymaé bezposrednio z poziomu produktu, obracajgc pokretto funkcji
do innej pozycji. Czynnosci te przerywaja proces gotowania.

Innym sposobem jest nacisniecie odpowiedniego przycisku zdalnego sterowania dotgczonego
do urzadzenia. Czynnosci te przerywajg proces gotowania.

Mozesz takze zdalnie zatrzymac program gotowania za pomoca aplikacji, klikajgc przycisk ,STOP”
na urzgdzeniu wyswietlajagcym. Piekarnik automatycznie zatrzyma pieczenie.

@ UWAGA: Jesdli uzytkownik zatrzyma trwajace gotowanie w piekarniku, jednocze$nie zatrzymane
gotowanie bedzie widoczne w aplikacji.
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3. PRZED URUCHOMIENIEM

3.1. INFORMACIJE NA START

Kiedy po raz pierwszy wtaczysz piekarnik, mozesz zauwazy¢ dym. Nie martw sie, po prostu poczekaj,
az dym opadnie, zanim uzyjesz piekarnika.

Jak dziataja drzwi

W przypadku funkcji wykorzystujacych grill, dzieki technologii wytgcznika drzwiowego, piekarnik
automatycznie wstrzyma dziatanie elementéw grzejnych po otwarciu drzwi i bedzie kontynuowat
gotowanie po ich zamknieciu.

Ta funkcja jest dostepna tylko w okreslonych konfiguracjach piekarnika. Wszystkie modele z piroliza
s3 w to wyposazone.

Podczas czyszczenia pirolitycznego drzwiczki piekarnika pozostajg przez caty czas zamkniete. Jezeli nie
jest zablokowany, piekarnik wyswietli kod btedu 24 i wstrzyma funkcje czyszczenia.

Jak dziata oswietlenie

Komora piekarnika jest oswietlana przez jedng lub wiecej zaréwek, zwykle wtgczanych za kazdym
razem, gdy rozpoczyna sie funkcja gotowania.

W przypadku piekarnikdw wyposazonych w wytgcznik drzwiowy (patrz ponizej) swiatto witacza sie
automatycznie po otwarciu drzwi.

W przypadku piekarnikéw wyposazonych w przycisk lampki mozna go réwniez wykorzystac
do witaczenia oswietlenia.

Jezeli drzwi piekarnika pozostang otwarte dtuzej niz 10 minut, oSwietlenie wytgczy sie automatycznie.
Podczas czyszczenia pirolitycznego lampka pozostaje wytgczona. *

Jak dziata wentylator chtodzacy

Wentylator chtodzacy odpowiada za odprowadzanie ciepta, zapobieganie nadmiernemu nagrzaniu
piekarnika i jego otoczenia oraz ochrone urzadzen kuchennych przed dziataniem wysokich
temperatur. Z tego powodu wentylator chtodzacy pozostaje styszalny przez pewien czas nawet
po wytaczeniu piekarnika.

Dziata podczas i po cyklu pieczenia w zaleznosci od temperatury wewnetrznej piekarnika.

Gdy wentylator chtodzacy dziata, zwykle generuje delikatne buczenie lub warczenie. Mozna réwniez
zauwazy¢ ciepty strumien powietrza wydobywajacy sie ze szczeliny pomiedzy drzwiczkami piekarnika
a panelem sterowania. Podczas czyszczenia pirolitycznego i gdy drzwi sa zamkniete, wiacza sie
wentylator chtodzacy. *

Podczas dziatania funkcji ECO swiatto pozostanie wytgczone.

(*tylko dla piekarnikéw z piroliza)

Jak dziata pasek stanu

Pasek stanu, oparty na ustawionych programach, utatwia monitorowanie temperatury i czasu.
W szczegdlnosci w przypadku funkcji obejmujgcych podgrzewanie wstepne wyswietla wzrost
temperatury w tej fazie. W programach gotowania i funkcji czyszczenia pirolitycznego pokazuje
odpowiednio odliczanie czasu gotowania i cykl czyszczenia.
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3.2. PIERWSZE UZYCIE
Kiedy urzadzenie jest wtaczane po raz pierwszy, pierwszym krokiem jest ustawienie pory dnia,
wybranie pomiedzy 13 amperami lub 16 amperami, wybranie jasnosci i poziomu dzwieku.

e USTAW MINUTNIK: Na wyswietlaczu zacznie miga¢ ustawiony czas ,,12:00”. Aby jg zmodyfikowac,
nacisnij (5 i prawym pokrettem ustaw aktualng godzine. Nacisnij ponownie (5) i wykonaj te sama
procedure, aby ustawi¢ minuty. Aby potwierdzi¢, nacisnij jeszcze raz (9).
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NACISNI\

USTAW CZAS
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NACISNLJ,
ABY POTWIERDZIC

NACISNIJ

e NATEZENIE W AMPERACH: Domyslnie piekarnik ustawiony jest na prace z wieksza moca,
odpowiednig dla gospodarstw domowych o mocy powyzej 3 kW (16 A). Jesli Twdj dom ma nizszg
moc, mozesz zmieni¢ to ustawienie na 13 A.

To ustawienie wptywa na szybko$¢ nagrzewania piekarnika. Wybranie wyzszej opcji (16 A)
oznacza, ze nagrzewa sie szybciej (poniewaz zwieksza sie pobdr mocy). Na wyswietlaczu zobaczysz
dwie mozliwosci: 13A i 16A. Po prostu obré¢ prawe pokretto, aby wybra¢ zgdane ustawienie,

a nastepnie nacisnij przycisk (0), aby potwierdzic.

- . +
& e}
O fo!
- y
USTAW NATEZENIE NACISNLJ,
W AMPERACH ABY POTWIERDZIC

@ UWAGA: Opcja ustawienia natezenia pradu jest dostepna tylko podczas pierwszej instalacji.
Aby zmodyfikowaé ustawione natezenie pradu, nalezy zapoznad sie z instrukcjami poinstalacyjnymi.
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e JASNOSC: Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,br”. Liczby oznaczaja poziom intensywnosci
jasnosci, edytowalny za pomocg prawego pokretta. Aby potwierdzi¢, nacisnij (5

|

.
+
Q@

‘\ - ,.//

NACISNL,
ABY POTWIERDZIC

USTAW JASNOSC

e DZWIEK: Na wys$wietlaczu pojawi sie symbol ,Sn”. Liczby oznaczaja poziom natezenia dzwieku,
edytowalny za pomoca prawego pokretta. Aby potwierdzi¢, nacisnij (©

- . + ]
e} &
5 o
\\ ,,’/( z
~ &|  |NACISNU,
USTAW DZWIEK ABY POTWIERDZIC

Gdy piekarnik znajduje sie w trybie czuwania, mozna powrdcic¢ do ustawien poczgtkowych naciskajac
jednoczesnie przyciski Temperatura i Lampa przez 5 sekund.

NACISNI
JEDNOCZESNIE
NA 5 SEKUND

3.3. WSTEPNE CZYSZCZENIE

Przed uzyciem po raz pierwszy wyczysci¢ piekarnik. Przetrze¢ zewnetrzne powierzchnie piekarnika
wilgotng, miekka szmatka. Umy¢ wszystkie akcesoria i wytrze¢ wnetrze piekarnika ptynem do mycia
naczyn wymieszanym z gorgcg wodg. Nastawi¢ pusty piekarnik na maksymalng temperature
i pozostawi¢ wtgczony na okoto 1 godzine, co pozwoli na usuniecie wszelkich utrzymujgcych sie
zapachdw nowosci.
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4. DZIALANIE PRODUKTU

4.1. JAK DZIAtA PRODUKT

WLACZANIE/WYLACZANIE PIEKARNIKA
Aby wtgczy¢ piekarnik, obrdé pokretto funkcji (w prawo/w lewo) i wybierz program gotowania.
Aby wytaczy¢, ustaw pokretto funkcji w pozycji ,,0”.

Twe WYL
= 0 \ = 0 @\
% =l 4 0
= =
[ O ¥ O
pl g Yo 5
F o £ @

USTAW PROGRAM GOTOWANIA

Obra¢ pokretto funkcji i wybierz zadany program. Na wyswietlaczu pojawi sie domysina temperatura,
ktorg w kazdej chwili mozna edytowac krecac prawym pokrettem (zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara, aby zwiekszy¢ i przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara, aby zmniejszy¢ temperature).

MENU CZASU
Uzyskaj dostep do menu Czas, naciskajac () . Aby przejs¢ do opcji (5 tyle razy, ile potrzeba
do wprowadzenia nastepujgcych ustawien:
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NACISNIJ CZAS

czas gotowania

minutnik

opoinij
uruchomienie

© UWAGA: nie mozna ustawi¢ kilku parametréw jednoczesnie, dlatego w pamieci pozostaje tylko
ostatni zestaw, a poprzedni jest usuwany.
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@ CZAS GOTOWANIA
Umozliwia ustawienie czasu gotowania wymaganego dla wybranego przepisu.

AKTYWACJA: nacisnij (O, aby wejé¢ do menu Czas. Kliknij (O tyle razy, ile potrzebujesz, aby wybra¢
funkcje ,,Czas gotowania”. Nastepnie uzyj pokretta, aby wyregulowac¢ wartosc.

NACISNI CZAS - . +
o O 2
& > s 5 .
USTAW CZAS
GOTOWANIA

Odliczanie rozpoczyna sie po zakonczeniu nagrzewania (jesli wystepuje). Podczas fazy gotowania
mozna zmieni¢ wartos¢ czasu trwania, obracajgc prawe pokretto. Po uptywie czasu gotowanie zostaje
zatrzymane.

& MINUTNIK
Pozwala uzywac piekarnika jako budzika.

AKTYWACJA: naciénij (O, aby wejé¢ do menu Czas. Kliknij (O tyle razy, ile potrzebujesz, aby wybrac¢
funkcje ,Minutnik”. Nastepnie uzyj pokretta, aby wyregulowac wartosé.

USTAW MINUTNIK

Gdy funkqa jest ustawiona, gtéwng informacja pokazywang na wyswietlaczu jest zawsze godzina.

Aby edytowad temperature, nacisnij [) aby przejs¢ do dedykowanego trybu edycji. Po uptywie czasu
gotowanie trwa do momentu obrdcenia lewego pokretta do pozycji 0.
Funkcje te mozna ustawi¢ takze wtedy, gdy piekarnik znajduje sie w trybie czuwania, naciskajgc

przycisk (O . Po wiaczeniu minutnik dziata niezaleznie od funkcji gotowania piekarnika.
(® oPOZNI) URUCHOMIENIE
Umozliwia wybér czasu rozpoczecia gotowania.

AKTYWACJA: naciénij (O, aby wejé¢ do menu Czas. Stuknij tyle razy, ile potrzebujesz, aby wybra¢
funkcje ,,Opdznienie startu”. Nastepnie za pomoca pokretta ustaw godzine rozpoczecia gotowania.

NACISNIJ CZAS - . +

£ ~

USTAW
OPOZNIENIE STARTU

© UWAGA: Opdznienie startu mozna wtgczyé dopiero po ustawieniu czasu gotowania i nie jest ono
dostepne w przypadku funkcji grilla.
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FUNKCJE DODATKOWE
&/ BLOKADA RODZICIELSKA

Funkcja ta umozliwia zablokowanie ekranu, aby zapobiec niepozgdanemu korzystaniu z niego przez
osoby niepetnoletnie. Aby wtgczy¢ blokade ekranu, naci$nij i przytrzymaj jednoczesnie przyciski
zdalnego sterowania i lampy.

Powtdrz te samg czynnosé, aby dezaktywowac blokade.

NACISNIJ
JEDNOCZESNIE
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4.2. FUNKCJE GOTOWANIA
OPCJA SZYBKIEGO NAGRZEWANIA

Aby przyspieszy¢ faze nagrzewania, mozna wybrac¢ opcje szybkiego nagrzewania, naciskajac ikone
temperatury przez 3 sekundy po wybraniu programu gotowania i temperatury. Ta opcja aktywuje
kombinacje wentylatora i elementéw grzejnych, niezaleznie od wybranej funkcji gotowania.

Aby oszczedzaé energie, po wiaczeniu szybkiego nagrzewania wentylator komory zostanie
WYLACZONY do czasu osiggniecia przez piekarnik zadanej temperatury.

4.2.1. STANDARDOWE FUNKCIJE

© UWAGA: w przypadku funkcji wymagajacych wstepnego nagrzania nalezy na tym etapie zdjg¢
wszystkie akcesoria.

. Wstepne
Symbol Funkcja gl Suger.owa,na. nagrze- Sugestie
zakres T°C pozycja potki wanie
IDEALNY DO: gotowania migsa,
ryb i warzyw
o
E @1 . 190°C Funkcja ta pozwala oszczedzac
s ECO 150-220°C L3/L4 NIE energie podczas gotowania,
=z i utrzymujac zywnosé wilgotng
% i delikatng. Lampa wnekowa
= jest wytaczona
S
= Tak/ |IDEALNE DO: ciast, pieczywa,
c — Szybkie herlgatn_lkow, quhlch_e na Jed_nym
" . . poziomie przy uzyciu grzania
_ Statyczny 200°C 30°C L2/L3 wstgpne | gérnego i dolnego.
nagrz.e- Moze by¢ uzywany z sondg
wanie | Preci Probe.
L4
(jedna taca) S;rati(k/le |DEALNE DO ciast, her'batnikc')w
S Wielopo- 160°C L2+L5 y i pizzy na jednym lub kilku _
> . R . wstepne | poziomach. Idealny do gotowania
ziomowo 50-250°C (dwie tace) nagrze- réznych potraw. Moze by¢
L2+L4+L6 wanie uzywany z sondg Preci Probe.
(trzy tace)
IDEALNE DO: duzych ilosci kietbas,
stekdw i pieczywa tostowego.
S **Super- 05 L6 NIE Caty obszar pod grzatka grilla
grill 01-05 staje sie goracy. Uzywac przy
zamknietych drzwiczkach. W razie
potrzeby obré¢ potrawe po dwdch
trzecich czasu gotowania.
IDEALNY DO: catych kawatkow
Tak/ miesa (pieczeni) lub potraw
— ) Szvbkie |Zzapiekanych. Uzywac przy
**Zapie- 200°C L4/L5 z zamknietych drzwiczkach.
= kanka (***) 150-250°C wstepne Wsung¢ tace ociekowg pod pdtke,
nagrze- | aby zgromadzic soki. W razie
wanie | potrzeby obréci¢ potrawe
w potowie gotowania.
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IDEALNY DO: przygotowywania
mrozonek lub panierowanych

. 200°C potraw, ktére sg zwykle smazone.
) % %k %k ’
@ Airfry ( ) 150-250°C L3/L4 NIE Dzieki dedykowanej tacy gorace
powietrze moze rownomiernie
przeptywaé nad potrawami.

*Testowano zgodnie z norma EN 60350-1 pod katem deklaracji zuzycia energii i klasy energetycznej.
**Uzywac przy zamknietych drzwiczkach.
*** Zalezy od modelu piekarnika.

4.2.2. FUNKCIE SPECJALNE
Wstepne

nagrze- Sugestie
wanie

Domyslny Sugerowana
zakres T°C | pozycja potki

Symbol Funkcja

IDEALNY DO: wszelkiego rodzaju
pizzy bez podgrzewania

300°C piekarnika. W przypadku

‘ Pizza R 2/3 NIE produktéw mrozonych nalezy
200-300°C stosowac nizszg temperature

i 300°C w przypadku przepiséw
domowych

Dodaj do gotowej listy funkcji

E\? swojq ulubiong, ktdra nie zostata

Jolly - - - jeszcze ustawiona w piekarniku.
Mozesz skonfigurowac j3

za pomocg aplikacji hOn.

[¥ Funkcja Jolly

Dzieki funkcji Jolly produkt oferuje wiele mozliwosci konfiguracji, pozwalajgc na przechowywanie
spersonalizowanych przepiséw bezposrednio w piekarniku. Mozesz korzystac z tych przepisow tak
czesto, jak chcesz, bez koniecznosci logowania sie do aplikacji.

vanze  Jak ustawic funkcje Jolly:
© envrmm Aby ustawi¢ funkcje Jolly w piekarniku, otwérz sekcje z przepisami
Tortaai 3cioccolati 2 w aplikacji, wybierz przepis, ktérego chcesz uzy¢, i kliknij opcje ,,Uzyj jako

funkcji Jolly”.

0Od tego momentu mozesz uruchomic jg z poziomu produktu, bez interakgcji
z aplikacjg. Aby rozpoczac proces gotowania, wystarczy ustawi¢ pokretto
funkcji na funkcje Jolly.

Na wyswietlaczu pojawi sie wstepnie ustawiona temperatura.

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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Jak edytowac funkcje Jolly: vanun
Aby edytowac funkcje Jolly, przejdz do sekcji przepisdéw w aplikacji i wybierz ° Sacher Torta

karte przepisu oznaczong jako funkcja Jolly. Nacisnij przycisk ,edytuj”,

aby dostosowa¢ przepis i zmodyfikowaé wczesniej wprowadzone ustawienia, Tortaaitre cioccolati o
Pojawi sie wyskakujgce okienko z informacjg, ze zapisanie nowo

o . . Single St
zmodyfikowanej funkgji Jolly wymaga usuniecia poprzedniej. Jesli potwierdzisz, e
poprzednia funkcja Jolly zostanie usunieta, a nowe parametry zostang e
zapisane w produkcie i bedg widoczne w aplikacji. T aguratare

Duration
1hssm

Note
s,

START JOLLY FUNCTION

Jak usunac funkcje Jolly:

Aby usunagé funkcje Jolly z interfejsu uzytkownika piekarnika, przejdz
do sekcji przepisow w aplikacji.

Po naci$nieciu karty przepisu oznaczonej jako funkcja Jolly mozna go usunaé,
klikajac czerwony przycisk usuwania.

W wyskakujgcym okienku wyswietli sie prosba o potwierdzenie.

Are you sure you want to delete W nastepnym kroku funkcja Jolly zapisana w piekarniku zostanie

NINAOYd JINVIVIZA

the Jolly Function section?

By coing hsactonlldaa wllbe usunieta i nie bedzie juz dostepna w aplikacji.
o

CANCEL

YES, CONFIRM
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/" SONDA PRZEWODOWA

Jak uzywac sondy:

1. Podtgcz sonde do odpowiedniego portu piekarnika i wtdz akcesorium do potrawy.

2. Na wyswietlaczu pojawi sie ikona sondy. Dostepne s3 tylko dedykowane funkcje lub programy
gotowania. Od tego momentu wyswietlana bedzie temperatura sondy

3. Woybierz funkcje gotowania i ustaw docelowa temperature sondy, aby rozpoczgé. Piekarnik uzyje
woéwczas danych z sondy do monitorowania wewnetrznej temperatury potrawy i zakornczy
pieczenie po osiggnieciu zadanej temperatury.
@ UWAGA: Gdy korzysta sie z sondy, nie ma potrzeby ustawiania minutnika; pieczenie zatrzyma
sie automatycznie po przekroczeniu zadanej temperatury.

4. Po osiaggnieciu zadanej temperatury wewnetrznej rozlegnie sie dzwiek alarmu i piekarnik wytaczy
sie. Przed wyjeciem potrawy z piekarnika nalezy ostroznie wysung¢ sonde z potrawy.

Ikona sondy zostanie wyswietlona na ekranie. Gdy ta ikona jest aktywna, dostepne sg tylko okreslone
funkcje lub programy gotowania. Jezeli sprébujesz skorzysta¢ z innych funkcji, piekarnik wyswietli
komunikat ,,nie mozna uzy¢ sondy”.

Porady dotyczace gotowania -—
Sonda wyposazona jest w jeden punkt pomiarowy. kY
W16z go catkowicie do potrawy, tak aby metalowa koncéwka /)

S

znajdowata sie posrodku potrawy. Punkt ten powinien (
znajdowac sie jak najblizej najgrubszej (najzimniejszej) czesci ‘
potrawy, aby doktadnie monitorowaé proces gotowania. N

Sondy mozna uzy¢ z funkcjami recznymi (statyczny, termoobieg + fan, grill, super grill, zapiekanka
i wielopoziomowy), z KATEGORIAMI GOTOWANIA ZYWNOSCI (mieso, ryby i warzywa) oraz opcjg
Gentle cooking.

Sugerowana
Kategoria zywnosci wewnetrzna T°C Sugerowane umiejscowienie
Pieczer wotowa 45°C Po przekatnej w najgrubszej czesci
W przypadku potraw o cylindrycznym ksztatcie
Pieczone miesa 55°C/60°C/65°C |(np. pieczeri wotowa) umiesé koricdwke jak
najblizej srodka geometrycznego
Dréb 83-85°C W najgrubszej czesci piersi
Ryba (cata/steki) 65°C Po przekatnej w najgrubszej czesci
Chleb/zapiekanki 90°C Blisko geometrycznego srodka potrawy
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5. WYTYCZNE DOTYCZACE GOTOWANIA

5.1. OGOLNA TABELA GOTOWANIA

Czas
Kategoria Przepis Li;z‘t;al Program TC VX:t?pQF Akcesoria Potozenie gi\tlgr/a:iam
gori zepl pozi gotowania Brz kuchenne poétek P &P y*
mow wanie nagrzaniu
(min)
Stat Blacha do
ayezny | g 7gec pieczenia L3 20-30
! wielopo- | 4 gnec Blacha d L4 30-40
ziomowy acha do :
Mate ciasta/ T pieczenia
babeczki 2 Wlelopo— 150°C Pieczenie + 12415 30-40
ziomowo Gtebsze blachy
3 | Wielopo- | 0. Blachy do L2+L4+L6 40-50
ziomowo pieczenia
Stat Siatka metalowa +
1 W?elygzgy 170°C forma do ciasta L3 30-40
Biszkopty VIEopO" | q500c Siatka metalowa + L4 40-50
ziomowy T )
(26 cm @) forma do ciasta
2 Wlelopo- 150°C Kratki metalgwe + L1414 50-60
ziomowo Forma do ciasta
Stat Blacha do
awyezny | gggec pieczenia L3 25-30
1 wielopo- | 45 Blacha d L4 30-40
ziomowy acha do -
pieczenia
Clastka Wielopo- T Pieczenie +
2 VIEI0PO™ | 4 4gec L2+L5 30-40
ziomowo Gtebsze blachy
3 | Wielopo- | 0. Blachy do L2+14+L6 35-40
ziomowo pieczenia
1 Statyczne | 190°C i';ccrz‘:ndl;’ L4 25-35
Stodkie Krokiety - T
wypieki 2 Wielopo- 170°C Blacha do L3 25-35
ziomowo pieczenia
Yorkshire 1 Statyczne | 200°C | T Blacha do L3 20-30
pudding pieczenia
Bezy 1 Wielopo- | g.c T Blacha do 90-160
ziomowo pieczenia
. Blacha do
Makaron 1 Statyczne | 150°C T ) X L3 15-20
pieczenia
1| statyczme |185°c| T | Siatkametalowa L2 60-70
. forma do ciasta
Jabtecznik Wil Stk |
1 A ielopo- 170°C T iatka meta Qwa + L4 65-75
ziomowo forma do ciasta
Tarta Tatin 1 Statyczne | 170°c | 1 | Siatkametalowa + L2 40-60
forma do ciasta
suflet 1 Statyczne | 200°C| T _ Blachado L3 10-15
czekoladowy pieczenia + formy
sernik 1 Statyczne | 150°c | T | Siatkametalowa + L2 50-65
forma do ciasta
1 Statyczne | 180°C Blacha do L3 20-25
pieczenia
Mrozone 2 Wielopo- | e | 1 Blachy do 12415 25-35
rogaliki ziomowo pieczenia
3 Wielopo- | ; ghec Blachy do L2+L4+L6 30-40
ziomowo pieczenia
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Czas

Liczba Wstepne . A gotowania
. . . Program o Akcesoria Potozenie
Kategoria Przepis pozio- N T°C nagrze- p po wstepnym
p (I ENTE] . kuchenne potek P
mow wanie nagrzaniu
(min)
Strudel, 1 Statyczne | 210°C| T Blacha do L3 30-45
mrozony pieczenia
Chleb 1 Supergrill 5 N Kratka metalowa L6 4-6
hleby tostowy
C
i podpto- Focaccia 1 Statyczne | 200°C | T Blacha do 12 lub L3 25-35
. pieczenia
myki
Chleb, caty 1 Statyczne | 200°C T Bl_acha d.o L3 35-50
pieczenia
X . Siatka metalowa +
Stone F|asta / 1 Statyczne | 200°C forma do quiche L1 lub L2 30-50
Quiche Wiel T [Siatka metalowa +
(26 cm @) 2 YIE10PO™ | 4 ggec \atka metalowa L1+L4 50-70
ziomowo forma do quiche
Suflet serowy 1 Statyczne | 200°C T . Blagha do L3 20-35
pieczenia + formy
Lasagne Ruszt metalowy +
Pikantne asagne, 1 Statyczne | 200°C T naczynie L3 40-60
. Swieza ;
ciasta zaroodporne
i zapie- Lasagne Ruszt metalowy +
kanki gne, 1 Statyczne | 180°C| T haczynie L3 50-60
mrozona .
zaroodporne
Cannelloni Ruszt metalowy +
N ! 1 Statyczne | 180°C T naczynie L3 45-55
mrozone ; <
zaroodporne =
. Ruszt metalowy + <
Zapiekany 1 Zapiekanka | 200°C T naczynie L4 20-30 2
makaron . o
zaroodporne '6
- P G}
Pizza, swieza | | gvveome | 250°c | T Blacha do L2 1ub L3 15-20 =
(taca) pieczenia %
N
o 1 Pizza | 250°C| N Blacha do 12 lub L3 18-25 Q
Pizza, Swieza pieczenia '6
taca i - i i
(taca) ) Wielopo- | 1o0oc - Pieczenie + L2415 55 35 a
ziomowo Gtebsze blachy =
N PR N
Pizza, swieza 1 Statyczne |300°C | T Blacha do 12 lub L3 8-10 9
(okragta) pieczenia S
o 1 Pizza 300C| N Blacha do 12 lub L3 15-20 s
Pizza, swieza pieczenia
Pizza okragta i - i i
(okragta) 2 Wielopo- | ;¢00c - Pieczenie + L2415 30440
ziomowo Gtebsze blachy
Pizza
mrozona 1 Pizza |200°C| N | Kratka metalowa L2 10-15
(cienkie
ciasto)
1 Statyczne | 220°C Kratka metalowa L3 10-15
Pizza Wielopo-
mrozona 2 . P 200°C Kratka metalowa L2+L5 15-25
. . ziomowo T
(cienkie -
ciasto) 3 Wielopo- | g0.c Kratka metalowa | L2+L4+L6
ziomowo
Siatka metalowa/
. L4 Umiesé blache
Miegso Pieczony do pieczenia
A caty kurczak 1 Zapiekanka | 220°C T o L4 40-60
idréb (1-1,2 kg) na poziomie
12 K8 L1 z potowg
szklanki wody
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Czas

Liczba Wstepne . A gotowania
. . . Program o Akcesoria Potozenie
Kategoria Przepis pozio- N T°C nagrze- p po wstepnym
p (I ENTE] . kuchenne potek P
mow wanie nagrzaniu
(min)
Udka S sk o S ks g
kurczaka 1 AirFry 220°C Taca AirFry L4 30-50
Pieczona Siatka metalowa +
1 Zapiekanka | 200°C naczynie L3 50-60
kaczka .
zaroodporne
Ruszt metalowy
Kogut 1 | zapiekanka | 220°C Umiescic blache L4 20-40
do pieczenia
na poziomie L1
Pieczon Siatka metalowa +
) v 1 Zapiekanka | 200°C naczynie L3 50-60
indyk .
zaroodporne
Zeberka Siatka metalowa +
wieprzowe 1 Statyczne | 200°C naczynie L3 80-100
(1000-1200 g) zaroodporne
Kietbaski 1 Supergrill 4 Kratka metalowa L5 40-50
. Siatka metalowa +
Filet wotowy Gentle o .
(1000-1500 g) 1 cooking** 60°C _ naczynie L3 60-80
zaroodporne
Pieczen Blacha do ﬁ
wotowa 1 Zapiekanka | 220°C ieczenia L3 20-40
(500) P
Pieczen
% miesna 1 Statyczne | 180°C B'izccrz‘gndi: L3 40-50
2 (1000 1500 g) P
5 Pieczony
; kurczak 1 Zapiekanka | 200°C Gtebsza taca L4 45-60
le) z ziemniakami
> .
® Grillowane 1 Supergrill 4 Kratka metalowa L5 15-30
N owoce morza
a Mrozone
8 Ryby paluszki 1 AirFry** | 200°C Taca AirFry** L4 20-25
5' i owoce rybne
= morza Ruszt metalowy
> I
= Pieczonaryba | 1 ECO 200°C Umiescic blache L3 40-60
> do pieczenia
na poziomie L1
Zapiekanka Siatka metalowa +
P 1 ECO 200°C haczynie L3 80-90
warzywna .
zaroodporne
Mrozone
frytki 1 AirFry** 220°C Taca AirFry** L4 18-25
Warzywa | (300-500g)
Zapiekanki Siatka metalowa +
Lapie 1 Zapiekanka | 200°C naczynie L4 15-25
ziemniaczane .
zaroodporne
Pieczone 1 Statyczne | 200°C Blacha do L4 30-50
ziemniaki pieczenia

Czas gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od przepisu konsumenta i sktadnikow.
*jesli wymagane jest wstepne podgrzanie

** Zalezy od modelu piekarnika.

© UWAGA: Do pieczenia ciast, quiche i innych przepiséw wymagajacych formy lub pojemnika na 2 pozio-
mach, umies¢ blache naprzemiennie: gérna blache po lewej stronie i doing blache po prawej stronie.

]
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5.2. TABELA EVERYDAY COOKING

Menu kategorii zywnosci pozwala na gotowanie rdéznorodnych przepiséw bez podgrzewania
piekarnika, dzieki dedykowanym programom gotowania dostosowanym do potrzeb kazdej kategorii.
Po wybraniu programu gotowania wyswietli sie domyslny czas, ktéry mozna edytowac obracajac
prawe pokretto; temperature gotowania mozna zmieni¢ naciskajgc dedykowang ikone. Obydwa
parametry mozna ustawic¢ w ograniczonym zakresie, jak pokazano w ponizszej tabeli.

Wstepne L. Zakres s Temperatgra
Symbol nagrze- Polozenie temperatury czasu sondy do miesa
Y ; potek °C) (min) (jesli jest
i i dostepna)
Do pieczeni
e/ Migso NE | 2-34 | 180200 | 2030 | 5s-gsec | Wolowel cielece]
i wieprzowej, drobiu
i kawatkéw miesa.
Do catych
_ﬂ Ryby NIE 3-4 160-180 | 1545 | ss65°C | o e ryb
Do pieczonych
L | warzywa | NE | 34 | 180200 | 3080 | 7090°C  |warzyw
i ziemniakow

© UWAGA: jesli po wytaczeniu piekarnika zajdzie potrzeba kontynuowania gotowania, zaleca sie
rezygnacje z programéw Everyday Cooking i zamiast tego korzystanie zfunkcji standardowych.
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Czas

Przepis Wielko$¢ porcji Progran? Akcesoria kuchenne Poio’ienie IENTE]
gotowania poétek (min)
Pieczen 500-800 g Mieso 190°C Kratka metalowa L3 30-40
wotowa
Poledwiczka 200 g Mieso Kratka metalowa L3
wotowa
Pu.eczen 1000-1500 g Mieso 180°C Kratka metalowa L3 40-50
miesna
Filet
wotowy alla 500 g Mieso 200°C Kratka metalowa L3 50-80
Wellington
Schab 800-1000 g Mieso 200°C Kratka metalowa L3 40-70
Zeberk
~EDerka 1 4000-1200g |  Mieso 200°C | Kratka metalowa | L3 80-100
wieprzowe
jak
Stoja 800-1000g | Mieso 200°C | Kratka metalowa | L3 60-80
jagniecy
Noga . o
L 1500-2000 g Mieso 190°C Kratka metalowa L3 80-100
jagnieca
Fil Blach
ety 200-600g |  Ryby 170°C lacha do 13 20-35
z tososia pieczenia
Stek 600 g o
7 turiczyka (ok. 4 s7t.) Ryby 180°C Kratka metalowa L3 10-20
Steki 700 g o Blacha do
z miecznika | (ok. 4 szt.) Ryby 200°C pieczenia L 15-20
. 600 g o Blacha do
Filet z dorsza (ok. 4 s7t.) Ryby 150°C pieczenia L3 10-20
Blach
Dorada, cata 1 Ryby 170°C lacha do 13 35-45
pieczenia
Filety 600 g Blacha do
R 150° L 10-2
z dorady (ok. 4 szt.) yby >0°C pieczenia 3 0-20
Filet z okonia 600 g Blacha do
R 150° L 10-2
morskiego (ok. 4 szt.) yby >0°C pieczenia 3 0-20
Ryba
Blach
pieczona 1 Ryby 220°C .ac 2 C!o L3 30-40
) pieczenia
w soli
Szasztyki . .
8 sztuki Ryby 150°C Kratka metalowa L3 20-30
rybne
Faszerowane | 0 ki Ryby 180°C Blacha do 13 25-40
kalmary pieczenia
Pefnoziar- 1 Wypieki 200°C  |Kratka metalowa| L3 35.50
nisty chleb
Chleb zytni 1 Wypieki 190°C Kratka metalowa L3 35-50
Bochenek 1 Wypieki 200°C | Kratka metalowa 13 35-50
kanapkowy
1] PL 34




Czas

Program . Potozenie

Przepis Wielkos¢ porcji EEnE Akcesoria kuchenne notek got(?nv;/:)nia
Mro.zon.e 1 Wypieki 200°C Kratka metalowa L3 15-25
bagietki
Mrozone
przekaski 1 Wypieki 190°C | Kratka metalowa | L3 20-30
z ciasta
francuskiego
Koper wtoski 1taca Warzywa 200°C Kratka metalowa L3 30-40
Mieszane 1taca Warzywa 190°C Kratka metalowa L3 40-45
warzywa
Kalafiory 1taca Warzywa 190°C Kratka metalowa L3 40-50
Dynie,
pokrojone 1 taca Warzywa 200°C Kratka metalowa L3 30-40
w kostke
Nadzi
adziewana 1taca Warzywa 180°C Kratka metalowa L3 70-80
papryka
Nadziewana | . Warzywa 190°C | Kratka metalowa | L3 35-45
cukinia
Paluszki
marchew- 1taca Warzywa 180°C B!acha d,° L3 35-40 <§t
pieczenia <
kowe =
@)
=
brokut 1taca Warzywa 190°C B!acha qo L3 30-40 2
pieczenia o
Ratatouille 1taca Warzywa 190°C Kratka metalowa L3 40-45 %
()
Flan Blacha do P
6 ramekinéw | Warzywa 180°C pieczenia + L3 25-35 2
warzywny w
formy z
N
()
>
|
=
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6. KONSERWACIA | CZYSZCZENIE

6.1. ZALECENIA OGOLNE

Regularne czyszczenie moze przedtuzyé zywotnos¢ urzadzenia. Przed przystgpieniem do recznego

czyszczenia odczekad, az piekarnik ostygnie.

e Po kazdorazowym uzyciu piekarnika minimalne czyszczenie pomoze utrzymac piekarnik w idealnej
czystosci.

¢ Nie wyktadac scian piekarnika folig aluminiowg ani jednorazowym zabezpieczeniem dostepnym
w sklepach. Folia aluminiowa lub inne zabezpieczenie w bezposrednim kontakcie z goracg emaliag
grozi stopieniem i zniszczeniem emalii od wewnatrz.

e Aby zapobiec nadmiernemu zabrudzeniu piekarnika i powstaniu silnego zapachu dymu, zalecamy,
aby nie uzywac piekarnika przy bardzo wysokiej temperaturze. Lepiej jest wydtuzy¢ czas pieczenia
i nieco obnizy¢ temperature.

e Oprocz akcesoridow dostarczonych wraz z piekarnikiem zalecamy uzywanie wytacznie naczyn i form
do pieczenia odpornych na bardzo wysokie temperatury.

6.2. CZYSZCZENIE PIEKARNIKA

6.2.1. WEWNATRZ PIEKARNIKA: funkcje czyszczenia

§5% Czyszczenie pirolityczne (*w zaleznoéci od modelu piekarnika)
Proces ten opiera sie na procesie chemicznym o tej samej nazwie, ktéry polega na rozktadzie substancji
ztozonych poprzez zastosowanie obrébki cieplnej.

Po uruchomieniu automatycznie blokuje drzwi piekarnika i szybko podnosi temperature do 410°C.
Pod koniec cyklu czyszczenia we wnece pozostaje jedynie minimalny osad kurzu, ktéry mozna
fatwo wytrze¢ wilgotng szmatka.

Jak to dziata:

1. Wyjmij z piekarnika wszelkie akcesoria, takie jak ruszty, prowadnice boczne i sruba potek
bocznych (*);

2. Wtacz pokretto funkcji na % Obré¢ pokretto, aby ustawi¢ program pirolizy;
Pozwdl, aby funkcja dziatata przez zadany czas. Podczas tego procesu i nastepnej fazy chtodzenia
drzwiczki piekarnika pozostang zamkniete.

3. Gdy urzadzenie ostygnie, wyczys¢ wewnetrzne powierzchnie piekarnika szmatka.
A OSTRZEZENIE: Przed dotknieciem upewnij sie, ze urzadzenie ostygto. Nalezy zachowaé
ostroznos¢ w przypadku wszystkich goracych powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia.

Uzywaj wody destylowanej lub pitnej.
(*) tylko dla modeli z 7 poziomami.
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288 H20 Clean

Funkcja H20 Clean zostata zaprojektowana tak, aby bez wysitku usuwac lekkie zabrudzenia oraz
zapewniaé szybkie i przyjazne dla srodowiska rozwigzanie do czyszczenia komory piekarnika
za pomoca sity pary.

Jak to dziata:

1. Do dolnego wyttoczenia piekarnika wlaé¢ 100 ml wodly.

2. Wiacz pokretto na %/«. W razie potrzeby obrd¢ pokretto, aby ustawi¢ program Hydro Clean.
Pozwdl, aby funkcja dziatata przez zadany czas.

3. Po zakonczeniu procesu czyszczenia poczekaj, az piekarnik ostygnie.

Gdy urzadzenie ostygnie, wyczy$¢ wewnetrzne powierzchnie piekarnika szmatka.

5. A OSTRZEZENIE: Przed dotknieciem upewnij sie, 7ze urzadzenie ostygto. Nalezy zachowac
ostroznos¢ w przypadku wszystkich gorgcych powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia.
Uzywaj wody destylowanej lub pitnej.

P

I S
A s

Czyszczenie katalityczne

Panele katalityczne wyscielajg komore piekarnika i zapewniajg luksus braku koniecznosci zmagania sie
z brudnym piekarnikiem.

Panele pokryte sg specjalistyczng emaliag o mikroporowatej strukturze, ktéra doskonale pochtfania
ttuszcz powstajgcy w wyniku rozpryskow.

Poprzez katalityczng reakcje chemiczng skutecznie przeksztatcajg wchioniety smar w pierwiastki
gazowe pod wptywem wysokich temperatur.

Zalecenia: Rozwaz wymiane paneli katalitycznych po okoto trzech latach uzytkowania, zwtaszcza jesli
uzywasz piekarnika od dwdch do trzech cykli gotowania tygodniowo. Zapewnia to optymalna
wydajnosc i czystosc.

PL37 1)
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6.2.2. POZA PIEKARNIKIEM: wyjmowanie
i czyszczenie szklanych drzwiczek

1. Ustawic¢ drzwi pod katem 90°. Obrdci¢
zatrzaski zawiasOw na zewnatrz piekarnika.

\)

2.

3. Ustawi¢ drzwi pod katem 45°. Jednoczesnie
nacisng¢ dwa przyciski po obu stronach
bocznych ramion drzwi i pociggnij do siebie,
aby zdjac¢ ostone gdérnych drzwiczek szyb.

4. Bardzo ostroznie wyjac¢ szybe piekarnika,

zaczynajgc od wewnetrznej. Podczas zabiegu
mocno trzymacé szybe obiema rekami

i umiescic jg na ptaskiej, wyscietanej
powierzchni (np. na materiale).

5. A\ OSTRZEZENIE: Zewnetrznej szyby nie
da sie zdjac.

6. Szybe czysci¢ miekka sciereczka
i odpowiednimi srodkami czyszczgcymi.
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W16z panele szklane, upewniajac sig, ze
etykieta ,Low-E” jest czytelna i umieszczona
w lewym dolnym rogu drzwi, w poblizu
lewego zawiasu. Dzieki temu wydrukowana
etykieta na pierwszej szybie pozostanie

po wewnetrznej stronie drzwi.

Zatdz ponownie pokrywe drzwiczek gornej
szyby, wciskajac jg do srodka, az ustyszysz
klikniecie dwdch bocznych przyciskow.

Nastepnie ustaw drzwiczki z powrotem na 90°
i obrd¢ zatrzaski zawiaséw do wewnatrz,
w strone wnetrza piekarnika.
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6.3. CZYSZCZENIE AKCESORIOW

Po kazdym uzyciu doktadnie wyczys¢ akcesoria i osusz je recznikiem. W przypadku trwatych
pozostatosci nalezy rozwazy¢ namoczenie akcesoriow w mieszaninie wody i mydta na okoto 30 minut
przed ponownym umyciem.

CZYSZCZENIE PROWADNIC BOCZNYCH:
- Model 6-poziomowy
1. Zdejmij prowadnice boczne, pociggajac je w kierunku strzatek.
2. Aby wyczysci¢ prowadnice boczne, wtéz je do zmywarki lub uzyj wilgotnej ggbki, upewniajac
sie, ze zostaty pdzniej wysuszone.
3. Po procesie czyszczenia zamontuj prowadnice boczne w odwrotnej kolejnosci.

- Model 7-poziomowy

1. Wyjmij prowadnice boczne, najpierw pociggajac przednig czes¢ w kierunku wskazanym przez
strzatke, a nastepnie odtgczajac tylng czesc od srub.

2. Aby wyczysci¢ prowadnice boczne, wtdz je do zmywarki lub uzyj wilgotnej ggbki, upewniajac
sie, ze zostaty pdzniej wysuszone.

3. Po wyczyszczeniu zamontuj prowadnice boczne, wykonujgc powyzsze czynnosci w odwrotnej
kolejnosci: umies¢ tylng cze$¢ pomiedzy Srubami i wsun przednig cze$¢ w kierunku
oznaczonym strzatka.
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6.4. KONSERWACIA
WYMIANA KOMPONENTOW

Wymiana zaréwki na gorze:

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania sieciowego.
2. Zdjac szklang ostone lampy.
3. Zdemontowac zaréwke.
4. Wymienic¢ zarowke na nowg tego samego typu.
5. Zatozyc szklang ostone lampy.
6. Ponownie podtaczy¢ piekarnik od zrddta zasilania.
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

Ten produkt zawiera jedno lub wiecej Zrédet $wiatta o klasie efektywnosci energetycznej G (Lampa)
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Wymiana zaréwki bocznej:

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania sieciowego.
2. Uzy¢ srubokreta ptaskiego, umieszczajac go z boku szyby ochronnej i delikatnie nacisnac,
aby jg usunad.
3. Ostroznie chwycic¢ zarowke z podstawy.
4. Wiozy¢ nowa.
5. Zamontowac ponownie szybe ochronng, delikatnie jg dociskajac, az zaskoczy na swoje miejsce.
6. Ponownie podtaczy¢ piekarnik od zZrddta zasilania.
Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

/

Ten produkt zawiera jedno lub wiecej zrédet $wiatta o klasie efektywnosci energetycznej G (Lampa)
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7. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Jesli podczas uzytkowania piekarnika wystgpi btad, na wyswietlaczu pojawi sie kod ,,ER”, po ktérym
nastepuja dwie cyfry, ktore identyfikujg btad.

Kontynuowac, wytaczajac piekarnik i odtaczy¢ go od pradu, odczekac kilka minut, a nastepnie
podtaczy¢ go ponownie.

Jesli btad zniknie, mozesz wznowic korzystanie z piekarnika. Jesli tak sie nie stanie, skontaktuj sie
z obstugg klienta i podaj kod (ERXX) widoczny na wyswietlaczu.
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8. OCHRONA SRODOWISKA | UTYLIZACJA ODPADOW
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8.1. UTYLIZACJA URZADZENIA

To urzadzenie ma oznaczenie zgodne z Europejska Dyrektywg 2012/19/UE dotyczaca
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Zuzyty sprzet elektryczny
i elektroniczny zawiera substancje zanieczyszczajace (ktére moga wywieraé negatywny
wptyw na srodowisko) oraz elementy podstawowe (ktére nadajg sie do ponownego
I \ykorzystania). Wazne jest wiasciwe przetwarzanie zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego w celu prawidtowego usuniecia i utylizacji wszystkich substancji
zanieczyszczajgcych oraz odzyskania pozostatych materiatow.
Kazdy moze odegra¢ wazng role w zadbaniu o to, by zuzyty sprzet elektryczny
i elektroniczny nie zagrazat Srodowisku. Zasadnicze znaczenie ma przestrzeganie kilku
podstawowych zasad:
- Zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego nie nalezy traktowac jak odpadéw
z gospodarstwa domowego;
- Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny powinien by¢ odwozony do wyznaczonych punktéw
zbidrki odpaddéw zarzgdzanych przez rade miasta lub zarejestrowang firme.
W wielu krajach organizowane s3 lokalne zbiérki duzego zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. Po zakupie nowego urzadzenia, stare mozna odda¢ dostawcy, ktéry musi
je bezptatnie przyja¢ w ramach wymiany, jesli to urzadzenie jest podobnego typu i ma takie same
funkcje jak urzadzenie zakupione.

8.2. OCHRONA | POSZANOWANIE SRODOWISKA NATURALNEGO

O ile mozliwe, unikaé¢ wstepnego nagrzewania piekarnika i zawsze starac sie go wypetnié.

Drzwiczki piekarnika otwierac jak najrzadziej, poniewaz przy kazdym otwarciu ucieka ciepto z wnetrza.
Aby uzyska¢ znaczng oszczednos$¢ energii, wytaczyé piekarnik na 5-10 minut przed planowanym
zakonczeniem pieczenia i wykorzystaé ciepto resztkowe, ktore piekarnik nadal wytwarza. Uszczelki
utrzymywac w czystosci i porzadku, aby uniknac¢ uciekania ciepta poza wnetrze piekarnika. Jesli masz
umowe na energie elektryczng z taryfa godzinowa, program ,gotowania opdznionego” utatwia
oszczedzanie energii, przesuwajgc proces gotowania tak, aby rozpoczynat sie w przedziale czasowym
o obnizone;j taryfie.
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9. MONTAZ

VIOVIVLSNI
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VITEJTE

Dékujeme vam, Ze jste si vybrali nas vyrobek. Pozorné si prectéte tuto
prirucku véetné bezpecnostnich pokynl a uschovejte ji pro budouci pouziti,
abyste byli v bezpeci a dosahli téch nejlepsich vysledkd.

Pfed instalaci trouby si poznamenejte sériové Cislo, budete ho potfebovat
pro pfipadné opravy. Zkontrolujte, zda béhem prepravy nedoslo

k poskozeni, a pokud si nejste jisti, pred pouzitim spotfebice se poradte

s technikem. Uchovavejte obalovy materidl mimo dosah déti.

@ POZNAMKA: Upozoriiujeme, Ze funkce a pfislusenstvi trouby se mohou
liSit v zavislosti na zakoupeném modelu.
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1. BEZPECNOSTNi INFORMACE

VSEOBECNA VAROVANI

K ¢isténi nepouzivejte parni Cistic.

A POZOR: Aby se vylouéilo riziko vzniklé v dusledku neimysiného
resetovani jistiCe s tepelnou ochranou, tento spotfebi¢ nesmi byt
napajen pres externi vypinaci zafizeni, napfiklad pres c¢asovac,
ani nesmi byt pfipojen k okruhu, ktery je pravidelné zapinan a vypinan
dodavatelem elektrické energie.

Béhem pouZzivani je spotfebic¢ horky. Je tfeba davat pozor,

abyste se nedotkli topnych téles uvnitr trouby.

Pouziti v souladu s uréenim

Pouzivejte troubu pouze ke stanovenému Uucelu, kterym je peceni
pokrm; jakékoli jiné pouZiti, napfiklad jako zdroj tepla, je povazovano
za nevhodné a proto nebezpecné. Vyrobce nem(iZe nést odpovédnost
za pripadné skody vzniklé nespravnym ¢i nevhodnym pouzivanim.

Omezeni pouziti

Tento spotrfebic mohou pouZivat déti starSi osmi let a osoby
s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo osoby nezkuSené a neznalé za predpokladu, Ze maji zajistény
dohled nebo byly pouceny o bezpecném pouzivani spotrebice
a chdpou souvisejici rizika. Déti si se spotifebicem nesméji hrat.
Déti nesméji provadét cisténi a udrzbu bez dozoru.

Tento spotrebi¢ neni uréen k pouZivani osobami (véetné déti)
s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo osobami nezkuSenymi a neznalymi, pokud nejsou pod dohledem
nebo nebyly pouceny o pouZivani spotiebice osobou odpovédnou
za jejich bezpecnost.

Déti by mély byt pod dohledem, aby si se spotfebicem nehraly.

A VAROVANI: Spottebi¢ a jeho pfistupné soucasti jsou bé&hem
pouzivani horké. Je tfeba davat pozor, abyste se nedotkli topnych
téles. Déti mladsi osmi let se nesmi priblizovat ke spotfebici, pokud
nejsou pod nepretrzitym dohledem.

CS5 1)

w
o
<
>
=
o
[
Z
=
g
7
o
=z
(9
w
o
N
w
o




@
@
N
o
m
O
=
o
(2]
Z
=
z
z
o
X
<
>
(@]
m

A VAROVANI: Piistupné souéasti mohou byt b&hem pouzivani horké.
Zabrante pfistupu malych déti ke spotrebici.

UPOZORNENI K INSTALACI

Trouba muze byt umisténa ve vysce ve sloupci nebo pod pracovni deskou.
Pfed upevnénim je nutné zajistit dobré vétrani v prostoru pro troubu,
které umozni radnou cirkulaci ¢erstvého vzduchu potfebného pro
chlazeni a ochranu vnitfnich ¢asti. Na zdkladé typu upevnéni vytvorte
otvory popsané na obrdzcich. Troubu vidy pfipeviujte k nabytku
pomoci Sroubd dodanych se spotrebicem.

K provozovani spotfebice pfi jmenovitych frekvencich nejsou nutné
zadné dalsi ukony ani nastavovani.

Spotrebi¢ se nesmi instalovat za dekoracni dvirka, aby se zamezilo
prehfivani.

Béhem instalace by méla byt trouba odpojena od sitového napajeni,
aby se zamezilo prehrati.

Pokud je poZadovana pomoc vyrobce k napravé skod zplsobenych
nespravnou instalaci, na takovou pomoc se nevztahuje zaruka.
Je nutno dodrzet pokyny pro instalaci uréené pro odborné vyskolené
pracovniky.

Nespravnad instalace mUzZe zpUsobit zranéni osob a zvifat nebo Skodu
na majetku. Vyrobce nemlzZe byt za takové sSkody nebo zranéni
zodpoveédny.

Instalaci musi provést kvalifikovany technik, ktery musi znat

a dodrZovat zdkony platné v zemi instalace a pokyny vyrobce.

Po vybaleni vidy zkontrolujte spotrebi¢, zda neni poskozeny;
v pripadé problém( kontaktujte zdkaznicky servis jesté pred instalaci
a nepfripojujte spotrebic k sitovému napajeni.

NeZ zacnete spotrebic pouzivat, odstrante obalovy materidl.

Béhem instalace nepouzivejte madlo dvitek ke zdvihani

a premistovani trouby.

Instalacni a sousedni ndbytek musi odolat teplotdm do 95 °C.

Béhem instalace se doporucuje nosit ochranné rukavice,

aby se zamezilo feznym zranénim.

Neinstalujte vyrobek do otevieného prostredi vystaveného plsobeni
povétrnostnich vliva.
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Tento spotrebic je urcen k pouzivani v nadmorské vysce nizsi
nez 2000 m.

VAROVANI TYKAJICi SE ELEKTRINY

Zasuvka musi byt vhodna pro zatizeni uvedené na Stitku a musi mit
pripojeny a funkéni zemnici kontakt. Zemnici vodi¢ ma Zlutozelenou
barvu. Tento ukon by mél provést odbornik s vhodnou kvalifikaci.
Pripojeni ke zdroji energie Ize provést pomoci zastréky nebo pevné
kabeldaze a vicepdlového jistie se vzddlenosti kontakt(i vyhovujici
pozadavkiim na kategorii prepéti Ill, ktery je umistén mezi
spotfebicem a sitovym napdjenim, je dimenzovan na maximalni
pripojené zatizeni a je v souladu s platnymi pravnimi predpisy.
V pfipadé nekompatibility mezi zasuvkou a zastrékou spotrebice
pozadejte kvalifikovaného elektrikare o nahrazeni zasuvky jinym
vhodnym typem. Zastrcka a zasuvka musi spliovat aktualni normy
platné v zemi instalace.
Zlutozeleny zemnici kabel by nemél byt pferusen jistic¢em. Zasuvka
a vicepdlovy jisti¢ pouzivané pro pripojeni by mély byt snadno
pristupné pri instalaci spotfebice.
Pokud se poSkodi napajeci kabel, vyménu musi provést vyrobce,
jeho servisni zastupce nebo osoba s podobnou kvalifikaci, aby se vyloucilo
riziko. V pripadé jakychkoli oprav kontaktujte pouze oddéleni péce
o zdkazniky a pozadujte pouziti origindlnich nahradnich dilG.
Pfed provadénim jakékoli prace na spotrebici nebo udrzby odpojte
spotrebi¢ od sitového napajeni.
A VAROVANI: Pfed vyménou 7arovky se ujistéte, Ze je spottebié
vypnuty, aby se predeslo Urazu elektrickym proudem.
Pfed odstranénim odnimatelnych soucasti je nutné vypnout troubu.
Po vycisténi je namontujte zpét podle pokyn(.
Pouziti jakéhokoliv elektrického spotrebice predpoklada dodrzovani
nékterych zakladnich pravidel:
- netahejte za napdjeci kabel, abyste spotrebi¢ odpojili od zdroje
napajeni;
- nedotykejte se spotrebi¢e mokryma nebo vlhkyma rukama
¢i nohama;
- pouzivani adaptéru, rozdvojek a prodluzovacich kabelt
se vSeobecné nedoporucuje;
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- v pfipadé selhani nebo a/nebo Spatné funkce vypnéte spotiebic
a nemanipulujte s nim.

e @ POZNAMKA: Protoze trouba m(Ze vyzadovat Udrzbu, je vhodné mit
k dispozici dalsi elektrickou zasuvku, ke které lze troubu pfipojit
po vyjmuti z prostoru, ve kterém je nainstalovéna.

e Kazda nespravné provedena oprava, instalace a udrzba mlze vainé
ohrozit uzivatele.

e \lyrobce timto prohlasuje, Ze nezaruCuje Zzddnou odpovédnost
za pfimé nebo nepfimé sSkody zpuUsobené nesprdvnou instalaci,
udrzbou nebo opravou. Dale neni odpovédny za Skody zpUlsobené
nepritomnosti nebo prerusenim uzemnovaci soustavy (napf. za Uraz
elektrickym proudem).

e A POZOR: Aby se vyloudilo riziko vzniklé v disledku neimysiného
resetovani jistice s tepelnou ochranou, tento spotfebi¢ nesmi
byt napajen pres externi vypinaci zafizeni, napfiklad pres casovac,
ani nesmi byt pfipojen k okruhu, ktery je pravidelné zapinan a vypindn
dodavatelem elektrické energie.

¢ Tento spotrebi¢ neni urcen k aktivaci externim ¢asovym spina¢em ani
samostatnym systémem ddalkového ovladani.

POUZITi A UDRZBA

¢ V odkapavacim plechu se hromadi zbytky, které odkapavaji
béhem peceni.

e Pfi umistovani rostu na bocnice se ujistéte, Ze kratsi bocni cast
(mezi zardzkou a vzddlenym koncem) je obracen dovnitf trouby.
Pokud ma rost ozdobnou kovovou liStu, vénujte pozornost jejimu
umisténi na vnéjsi stranu trouby, aby bylo viditelné a citelné logo
znacky. Spravné umisténi naleznete také na obrazku v ¢asti Prislusenstvi
této uzivatelské prirucky.

o K CiSténi skel ve dvirkdch trouby nepouzivejte drsné Cistici prostfedky
s brusnym ucinkem ani ostré kovové sSkrabky, protoze by mohly
poskrabat povrch, coz by mohlo vést k roztristéni skla.

e Pouzivejte pouze takovou teplotni sondu, ktera je doporucena pro
tuto troubu.

e Béhem peceni mizZe dojit ke kondenzaci vlhkosti uvnitf vnitfniho
prostoru nebo na skle dvifek trouby. Jedna se o normalni stav.
Aby se tento jev omezil, po zapnuti trouby pockejte 10—15 minut,
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nez do ni vloZite pokrm. V kazdém pripadé kondenzace zmizi, az trouba
dosahne teploty peceni.

Zeleninu nepftipravujte v otevieném pekaci, ale v nadobé s vikem.

Po upeceni nenechdvejte pokrm uvnitf trouby déle nez 15-20 minut.
Dlouhy vypadek napajeni béhem probihajici faze peceni mlize zplsobit
selhani monitoru. V takovém pripadé kontaktujte zakaznicky servis.
A VAROVANI: Nevykladejte sté&ny trouby hlinikovou félii nebo
jednorazovou ochranou dostupnou ve specializovanych prodejnach.
U hlinikové félie nebo jakékoli jiné ochrany hrozi pfi pfimém kontaktu
s horkym smaltem riziko taveni a poskozeni vnitfniho smaltu.

A VAROVANI: Nikdy neodstrariujte té&snéni dvifek trouby.

A POZOR: Béhem peceni, nebo kdyzZ je trouba horkda, nedoplrujte
vodu do spodni ¢asti vnitfniho prostoru.

S ohledem na spravné pouZivani trouby se doporucuje zamezit
pfimému kontaktu pokrmu s roSty a plechy a pouzivat pecici papir
a/nebo specidlni nadoby.

VAROVANI (*PRO PYROLYTICKE TROUBY)

Pred Cisténim musi byt odstranény vylité tekutiny.

A VAROVANI: Pied spusténim cyklu automatického ¢isténi:

- Vycistéte dvirka trouby.

- Vlhkou houbou odstrarite velké nebo hrubé zbytky jidla z vnitrku
trouby. Nepouzivejte Cistici prostfedky.

- Vyjméte veskeré prislusenstvi a vysuvny rost (pokud se pouziva).

- Nepouzivejte utérky.

U trub se sondou do masa je nezbytné pred provadénim Cisténi uzavrit

otvor pomoci dodané matice. Otvor méjte uzavrieny vzdy, kdyz sondu

do masa nepouzivate.

Béhem pyrolytického ¢isténi (pokud je k dispozici) mohou mit povrchy

vyssi teplotu nez obvykle a mélo by se zabranit pristupu déti ke spotrebici.

Pokud je nad troubou varnd deska, nikdy ji nepouzivejte béhem

pyrolytického Cisténi; zabranite tim prehrivani varné desky.
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2. PREDSTAVENI VYROBKU

2.1. PREHLED VYROBKU

e

Ovladaci panel

Cisla pozic

Rosty

Plechy

Kryt ventilatoru

Dvitrka trouby

Bocni draténé rosty (pokud se pouzivaji;
pouze pro plochy vnitfni prostor)

8. Sériové Cislo a kéd QR
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E:ﬁb Sem zapite sériové ¢islo pro budouci pouziti.

2.2. PRISLUSENSTVi
Bocni draténé rosty Kovovy rost
(pouze pokud jsou ve vybavé*)

Bocnice umisténé po obou strandch vnitiniho Kovovy rost v troubé je vyjimatelny, nastavitelny
prostoru trouby jsou uréeny k vkladani plech( rost, ktery drzi nadobi, zaruCuje rovnomérné
a rostl béhem peceni. propeceni a usnadfiuje CiSténi. Lze jej pouZivat
@ POZNAMKA: 6 nebo 7 drovni v zévislosti knumllstovanvl tallruva hlrncu do rdznych vysek podle
na modelu. rGznych potreb peceni.

Plech (pouze pokud je ve vybavé*) Hlubsi plech

Plech je idedlni k dosazeni rovhomérného propeceni Hlubsi plech je idedlni pro recepty s doplfiovanim
spodni strany a diky mélkému, plochému provedeni tekutin nebo vrstvami, napfiklad casserole nebo
se vyborné hodi pro susenky a sladké pecivo. Kdyz se pecené. Jeho hloubka je specidalné navrzena tak,
navic umisti pod rost, mlze pomoci zachytavat aby zajistila poZadovanou konzistenci
odkapavajici stavy, aby se trouba neznedistila. pfipravovaného pokrmu.
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Teleskopické vodici listy
(pouze pokud jsou ve vybavé*)

Zavésy pro tlumené zavirani/otvirani
(pouze pokud jsou ve vybavé*)

i<

|

Teleskopické vodici listy jsou rosty, které lze
roztahovat, coZ usnadruje vkladani nebo vyjimani
pokrm bez nutnosti sahat hluboko dovnitf horké
trouby. Zlepsuji bezpecnost, stabilitu a Ize je umis-
tovat do rGznych vyskovych pozic.

Dvojity plech — rezim GRILOVANI
(pouze pokud je ve vybavé*)

Zavésy pro tlumené zavirdni a otvirani ridi pohyb
dvitek, aby byl vyrovnany a nedochazelo
k pfibouchnuti.

Dvojity plech — rezim PARA
(pouze pokud je ve vybavé*)

Vyduty tvar umoznuje spravnou cirkulaci vlhkosti
vznikajici pfi peceni, coZ udrzuje vysoké procento
vlhkosti v pokrmech. Podle mnozZstvi vody nalité na
plech se dosahne sussiho nebo ,vihéiho“ peceni.

RozZen (pouze pokud je ve vybavé*)

Vyduty tvar je vhodny pro grilovani v troubé pfi
vysoké teploté (220°), coz umoiZfiuje grilovat
idoma s minimem koufe diky odvadéni tuku
na dné plechu.

Sonda do masa (pouze pokud je ve vybaveé)

RoZzen funguje spolecné s hornim topnym
télesem, aby byl otacejici se pokrm rovnomérné
propeceny. Je nevhodnéjsi pro stiredné velké
pokrmy. Idedlni pro znovunalezeni chuti
tradi¢ni pecené.

Tato sonda do masa je snimac teploty, ktery
po zasunuti do pokrmu a pfipojeni k troubé
prostiednictvim kabelu umoznuje ovladat vnitini
teplotu pokrmu béhem peceni. Pouziva se hlavné
pro ryby a maso.
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Plech Airfry (pouze pokud je ve vybavé*)

Plech Airfry zajistuje, Ze horky vzduch rovhomérné
proudi k pokrmu ze vSech stran, coZ ma za nasledek,
Zze pokrm je na povrchu kiehci a uvniti mékky.
Umistéte ho na plech na peceni, ktery zachyti $tavy
a odpaddvajici kousky povrchu.
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2.3. OVLADACI PANEL

Funkce a jejich umisténi se mohou ménit v zavislosti na modelu.

Otocny voli¢ funkci
Cas

Teplota

Displej LED 7
Dalkové ovladani
Svétlo

Otocny ovladac

NowukwNR

HLAVNIi FUNKCE

Displej ma ¢tyfti hlavni funkce:

Symbol ‘

Funkce

(o]
()
v

‘ Popis

Stisknéte jednou pro dobu peceni, dvakrat pro
minutku (k dispozici pouze v pohotovostnim
rezimu), trikrat pro denni ¢as a ctyfikrat pro
odloZené spusténi. V pohotovostnim rezimu
je k dispozici pouze minutka.

Teplota

Jednim stisknutim zkontrolujte teplotu vnitiniho
prostoru, stisknutim a podrzenim na 3 sekundy
aktivujte moznost rychlého predehrevu (k dispozici
pouze béhem faze predehfevu trouby).

Kdyz je aktivni predehrev, na displeji se zobrazuje
prislusna ikona.

Dalkové ovladani

zapnuto/vypnuto

Po spdarovani trouby s aplikaci hOn aktivujte
stisknutim tlacitka dalkové ovladdani
(prosttednictvim aplikace).

Svétlo

Stisknutim zapnéte/vypnéte osvétleni vnitfniho
prostoru trouby.
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2.4. PRIPOJENI

Parametry bezdratového prenosu

= [ Technologie ‘ Wi-Fi Bluetooth
m -_______________________

5 Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
>

<

= Frekvencni pdsmo [MHz] 2401-2483 2402-2480
<

= Maximalni vykon [mW] 100 10

2

~

c

Informace o vyrobku pro sitové zafizeni

Prikon vyrobku s pfipojenim k siti v pohotovostnim rezimu, pokud jsou pfipojené vsechny porty pevné
sité a jsou aktivovany vsechny porty bezdratové sité:

2,0W.

Jak aktivovat port bezdratové sité:
Modul WIFI se zapne, jakmile je ovladac funkci otocen do jiné nez nulové polohy.

Jak deaktivovat port bezdratové sité:
Modul WIFI se vidy vypne po otoceni ovladace funkci do nulové polohy.
Pokud je ovladac otocen do jiné polohy, prejdéte do nabidky WIFI a volbou Vypnout deaktivujte WIFI.

Spole¢nost Candy Hoover Group Srl timto prohlasuje, Ze radiové zafizeni je v souladu se smérnici
2014/53/EU a s pfisluinymi zédkonnymi poZadavky pro trh ve Velké Britanii. Uplny text prohlaseni
o shodé je k dispozici na této internetové adrese: www.candy-group.com.
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JAK KOMUNIKOVAT S APLIKACI
Spotrebic Ize pripojit k domaci bezdratové siti a ovladat na dalku pomoci aplikace. Pripojte spotrebic,
aby byl stdle aktualizovan nejnovéjsim softwarem a funkcemi.

© roznavka:

e Jakmile se trouba zapne, po dobu 30 minut bude blikat ikona WIFI. BEhem této doby je mozné
registrovat spotrebic.

e Ujistéte se, Ze je zapnutd vase domaci sit Wi-Fi.

¢ Na spotrebici i v mobilnim zatizeni se zobrazi pokyny k jednotlivym krokim.

* Pfipojovani trouby mdze trvat az 10 minut.

e Dalsi rady a pokyny k feseni probléma najdete v aplikaci.
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Stahnéte si aplikaci na chytrém telefonu.

£ Available on the
[ ¢ App Store

GETITON

® Google Play

REGISTRACE NOVEHO UZIVATELE

e Kliknéte na ,Registrovat” h
e MdZete se zaregistrovat pomoci Uétd s
na socialnich sitich nebo osobniho e-mailu Welcome! ginitankomamissiol
Sign in to enter in your home page G SIGN UP WITH GOOGLE

REGISTER
§ SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our

® TRY DEMO Already registered? LOGIN
RYCHLE PAROVANI S REGISTRACI
Krok 1 = Hello USERNAME =1
e Vyberte ,Pfidat spotiebi¢”. B O
+

Ty ¢

What functions do smart How to live sustain:
appliances have? home and reduce w.
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Krok 2 °

e Udélte opravnéni ke zjistovani polohy. Al yoi kncation
permission

To enhance your experience, please allow
location permission to hOn app In the next

©
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« CONTINUE

Krok 3 °

eV kategorii spottebicll vyberte troubu. Select your appliance
category

Q

Washing machine
Washer dryer
Tumble dryer
Dishwasher

== Air conditionair

Air purifier
Krok 4 ° Appliance connection ®
e Zapnéte spotiebic; pokud je jiz zapnuty, Turn OFF and then ON
vypnéte ho a znovu ho zapnéte. your appliance

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

TN
(D
|
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Krok 5

e Po zapnuti zacne aplikace hOn vyhledavat vase
domdci spotrebice.

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth. hOn app is looking
for your appliance.

00:00:40

(@ S dlose o your sppkance n oder to
correctly capture the signal

Kroky 6.1-6.2

e Vyberte domaci spotrebic, klepnéte na
,,Pripojit” a pockejte nékolik sekund.

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth

B oven ¢ ©

New appliance « O

L tongapplioncenameto.. o O

CONNECT

PRODUCTNOTFOUND

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth.

New appliance o O

JL tongappliancenameto.. Wt O

(@ Stavclose toyour applancen order to
correctly capture the signal.

Krok 7

e Trouba bude nalezena a mUzete ji ovladat
pomoci aplikace hOn.

cs17

° Appliance connection @

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

5 this your appliance?
YESITSMY OVEN
NOITSNOT
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= JAK ZMENIT NASTAVENI WIFI

Jakmile je spotfebic zaregistrovan, uZivatel mGze ménit nastaveni WIFI mezi:

e ZAPNOUT WIFI: Stav trouby je mozné sledovat pouze pomoci aplikace.

e VYPNOUT WIFI: Trouba neni pfipojena, ale je stale zaregistrovana s uloZzenymi ptihlasovacimi
udaji k siti.

e RESETOVAT WIFI: Pfipojeni se resetuje a je moZné provést novou registraci.

1. Otocte ovladac funkci na nabidku WIFI.

2. Nadispleji se zobrazi ,,Zapnuto”.

3. Otacejte otocnym ovladacem, dokud se nezobrazi ,Vypnuto” nebo nastaveni resetu ,,rSt*.

(e

e

2 DALKOVE OVLADANI

Délkové ovladani umoziiuje ovladat spotrebi¢ pfimo z panelu a z aplikace hOn, coZ nabizi uzivatelim
fadu vyhod zlepsujicich pohodli, i¢innost a celkovy pristup k peceni.

Tato funkce umozniuje vyuZivat rizné moznosti pomoci vaseho zafizeni, napriklad: okamzité nebo
planované spousténi receptd nebo programd pripravy pokrmd, které jsou jiz v aplikaci, sledovani
pribéhu pripravy receptl v redlném Case, upravovani pouzitych parametrl peceni, sledovani pribéhu
peceni pomoci sondy, spravovani ulozenych receptli pomoci , funkce Jolly“ na spottebici (viz pFislusny
oddil). Navic je moZné dostdvat oznameni po dokonceni program(i nebo receptl. Dalkové ovladanilze
aktivovat vyhradné v pfipadé, Ze je vyrobek registrovan.

@ POZNAMKA: Je k dispozici pro viechny funkce pedeni na spotiebici kromé program@ Gratinovani
a Supergrill.

Jak aktivovat dalkové ovladani:

1. Otocte ovladac funkci na nabidku WIFI.

2. Stisknéte [3.

3. Nadispleji se zobrazi ,hOn“. Zobrazi se obé ikony WIFI a Dalkové ovladani.

4. Vstupte do aplikace, vyberte program a nechte spustit peceni. V priilbéhu peceni je mozné ovladat
a ménit parametry programu jak ze spottebice, tak z aplikace.

STISKNETE DALKOVE
OVLADANI(

~ cs 18



Dalkové ovladani Ize aktivovat také v pribéhu peceni stisknutim pfislusného tlacitka.

STISKNETE DALKOVE
OVLADANI(

jo]

Jak zastavit dalkové ovladani:

V prabéhu programu pripravy pokrmu je mozné provést zastaveni pfimo na spotiebici oto¢enim
ovladace funkci do jiné polohy. Tyto ukony prerusi probihajici peceni.

Dalsi mozZnosti je stisknuti odpovidajiciho tlacitka na dalkovém ovladaci dodaném se spotrebicem.
Tyto Ukony prerusi probihajici peceni.

Program pfipravy pokrmu je mozné zastavit také na ddalku pomoci aplikace, ve které klepnete
na tlacitko ,,ZASTAVIT” na displeji. Trouba automaticky zastavi peceni.

@ POZNAMKA: Jestlize uZivatel zastavi probihajici pec¢eni na troubé, toto zastaveni se zaroven objevi
i v aplikaci.

v v | @

Cooking

CS 19 1)
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J1INQVZ ZAN

3. NEZ ZACNETE

3.1. INFORMACE KE SPUSTENI

KdyZ poprvé zapnete troubu, moZzna ucitite trochu koure. Budte bez obav, pred pouZitim trouby staci
pockat, nez se koufr rozptyli.

Jak funguiji dvirka

U funkci pracujicich s grilem se vyuZiva technologie dverniho spinace, diky niZ trouba automaticky
pozastavi topna télesa, kdyZ otevrete dvirka, a jakmile je zaviete, bude pokracovat v peceni.

Tato funkce je k dispozici pouze pro urcité konfigurace trouby. Nachazi se ve vSech pyrolytickych
modelech.

Béhem pyrolytického cisténi zlstavaji dvifka trouby po celou dobu zamcena. Pokud nejsou zamcena,
trouba zobrazi chybovy kéd 24 a pozastavi funkci Cisténi.

Jak funguje osvétleni

Vnitrni prostor trouby je osvétlovan jednou nebo vice Zarovkami, které se obvykle aktivuji pfi kazdém
zahajeni peceni.

U modeltd vybavenych dvernim spinadem (viz nize) se svétlo automaticky zapina po otevfeni dvitek.
U modeltd vybavenych tlacitkem svétla Ize osvétleni aktivovat také timto tlacitkem.

Pokud zdstanou dvifka trouby oteviena déle nez 10 minut, svétlo se automaticky vypne.

Béhem pyrolytického ¢isténi zUstava svétlo vypnuté.*

Jak funguje chladici ventilator

Ucelem chladiciho ventildtoru je odvadét teplo, branit nadmérnému ohfivani trouby a jejiho okoli
a rovnéz chranit kuchyriské spotrebice pred ucinky vysokych teplot. Z tohoto dlvodu je slyset bézici
chladici ventilator jesté néjakou dobu po vypnuti trouby.

Je v provozu béhem cyklu peceni a po jeho skonceni v zavislosti na teploté uvnitf trouby.

KdyZz je chladici ventilator v provozu, obvykle se ozyva lehké huceni nebo vréeni. Také mulzete
zaznamenat proud teplého vzduchu vychazejici z mezery mezi dvitky trouby a ovladacim panelem.
Ventilator je zapnuty béhem pyrolytického cisténi, kdyZ jsou zamcena dvirka.*

Po zapnuti funkce ECO zUstane svétlo vypnuté.

(* pouze pro pyrolytické trouby)
Jak funguje stavovy radek
Stavovy radek zjednodusuje sledovani teploty a ¢asu podle nastavenych program. Konkrétné u funkci

zahrnujicich pfedehrev zobrazuje zvySovani teploty béhem této faze. V programech pfipravy pokrmu
a pfi pyrolytickém cisténi ukazuje odpocet doby peceni a cyklu Cisténi.

~ CS 20



3.2. PRVNI POUZITi
Uvodnimi kroky po prvnim zapnuti spotiebiée jsou nastaveni denniho ¢asu, volba mezi 13 ampéry
nebo 16 ampéry a nastaveni jasu a hlasitosti.

e NASTAVENi CASU: Na displeji se bude zobrazovat blikajici prednastaveny ¢as ,12:00“.
Chcete-li ho upravit, stisknéte tlacitko () a pravym otoénym ovladacem nastavte aktualni hodiny.
Znovu stisknéte tlacitko (5) a stejnym postupem nastavte minuty. Dal$im stisknutim tlacitka (5
potvrdte nastaveni.

-

STISKNETE

AN

. L
NASTAVTE CAS

w
=
w
=
O
<
N
N
w
=

N

STISKNETE

STISKNUTIM POTVRDTE|

e PROUD: Trouba je standardné nastavena tak, aby pracovala s vy$sim vykonem vhodnym
pro doméacnosti s prikonem vy$sim nez 3 kW (16 A). Jestlize ma vase domdcnost nizsi prikon,
mUZete zménit toto nastaveni na 13 A.

Toto nastaveni ovliviiuje rychlost ohfivani trouby. Volba vy$si moZnosti (16 A) znamena, Ze se ohreje
rychleji (protoze ma vyssi odbér proudu). Na displeji uvidite dvé volby: 13 A a 16 A. Jednoduse

vyberte jednu z nich otogenim ovladace a potom potvrdte nastaveni stisknutim tladitka (5.

o)

o~

>

NASTAVTE PROUD STISKNUTIM POTVRDTE

@ POZNAMKA: Moznost nastaveni proudu je k dispozici pouze b&hem potate&ni instalace.
Chcete-li zménit nastaveny proud, viz pokyny pro ¢innosti po instalaci.
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J1INQVZ ZAN

JAS: Na displeji se zobrazuje symbol ,br*. Cisla pfestavuji Grover intenzity jasu, kterou lze
upravovat otacenim pravého ovladace. Potvrdte nastaveni stisknutim tlacitka (5

\m

NASTAVTE JAS

2

STISKNUTIM POTVRDTE

ZVUK: Na displeji se zobrazuje symbol ,Sn“. Cisla prestavuji Groveri intenzity zvuku, kterou lze
upravovat ota¢enim pravého ovladace. Potvrdte nastaveni stisknutim tlagitka (©

AN

NASTAVTE VZ\)U K

STISKNUTIM POTVRDTE

KdyZ je trouba v pohotovostnim reZimu, sou¢asnym stisknutim tlacitek Teplota a Svétlo po dobu

5 sekund je moZné prejit zpét k pocate¢nimu nastaveni.

SOUCASNE STISKNETE
NA 5 SEKUND

3.3. PREDBEZNE CISTENI
Pfed prvnim pouZzitim troubu vycistéte. Otfete vnéjsi povrchy vihkym mékkym hadfikem. Umyijte
veskeré pfislusenstvi a vytfete vnitfek trouby roztokem horké vody a myciho prostfedku na nadobi.
Nastavte prazdnou troubu na maximalni teplotu a ponechte ji zapnutou zhruba po dobu 1 hodiny.
To odstrani veskeré zapachy novosti.
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4. OVLADANI SPOTREBICE

4.1. JAK TENTO VYROBEK FUNGUJE

ZAPINANI/VYPINANi TROUBY

Chcete-li ZAPNOUT troubu, otoéte ovladac funkci (doprava/doleva) a vyberte néjaky program pfipravy

pokrmu. Chcete-li ji VYPNOUT, nastavte ovladac funkci do polohy ,,0“.

—~_ZAPNUTO - VYPNUTO
= = 0 @ ~N
‘Jv:#} E A\ %0 E \
o -
N O [¥ O
5 A P
P @ P

NASTAVENi PROGRAMU PRIPRAVY POKRMU
Otécejte ovladac funkci a vyberte poZzadovany program. Na displeji se zobrazi vychozi teplota, kterou
Ize kdykoli upravit otocenim pravého ovladace (doprava pro zvySeni a doleva pro sniZeni teploty).

NABIDKA CAS

Stisknutim tla&itka () vstupte do nabidky Cas. Prochazejte nabidku opakovanim stisknutim tlac¢itka
(O pro zadani nasledujicich nastaveni:

L
S
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]
o
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STISKNETE CAS

doba peceni
minutka =]

odloZené spusténi

@ POZNAMKA: Sougasné nelze nastavovat vice parametrd, proto zstane v paméti pouze naposledy
nastaveny parametr, zatimco predchozi se odstrani.
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(© poBA PECENI
Umoznuje nastavit poZzadovanou dobu peceni pro zvoleny recept.

AKTIVACE: Stisknutim tlagitka (O vstupte do nabidky Cas. Opakovanym stisknutim tla¢itka (© vyberte
funkci ,,Doba peceni“. Potom upravte hodnotu oto¢nym ovladaéem.

STISKNETE CAS - o +
o O 2
& > s 5 .
NASTAVTE
DOBU PECEN]

Odpocet se spusti na konci predehievu (pokud se pouziva). V pribéhu peceni je mozné ménit hodnotu
doby otacenim pravého ovladace. Po uplynuti této doby se peceni zastavi.

& MINUTKA
UmozZnuje pouZivat troubu jako budik.

AKTIVACE: Stisknutim tlagitka (O vstupte do nabidky Cas. Opakovanym stisknutim tlagitka (© vyberte
funkci ,,Minutka“. Potom upravte hodnotu oto¢nym ovladacem.

_ . +
o ® 2
@ // {/ f‘:
STISKNETE CAS NASTAVTE MINUTKU

Po nastaveni této funkce se bude na displeji vzdy zobrazovat ¢as jako primarni informace.
Chcete-li upravit teplotu, stisknutim tlacitka &5_ vstupte do urc¢eného rezimu Uprav.
Po uplynuté nastavené doby bude peceni pokracovat, dokud neotocite levy ovladac¢ do polohy 0.

Tuto funkci Ize nastavit stisknutim tlagitka (O, i kdy? je trouba v pohotovostnim reZimu. Po aktivaci
funguje minutka nezdvisle na funkcich trouby pro peceni.

(© ODLOZENE SPUSTENI

Umoznuje zvolit ¢as spusténi peceni.
AKTIVACE: Stisknutim tlacitka (® vstupte do nabidky Cas. Opakovanym klepnutim vyberte funkci
,OdloZené spusténi”. Potom oto¢nym ovladacem nastavte ¢as spusténi peceni.

STISKNETE CAS - . +

© .

P

NASTAVTE —
ODLOZENE SPUSTEN{

@ POZNAMKA: Odlozené spusténi Ize aktivovat pouze po nastaveni doby peceni a neni k dispozici
s funkcemi grilu.
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DALSI FUNKCE
& DETSKY ZAMEK

Tato funkce umozniuje zamknout obrazovku, aby se zamezilo jakémukoli nezadoucimu ovladani détmi.
Chcete-li aktivovat zamek obrazovky, soucasné stisknéte a podrzte tlacitka Dalkové ovladani a Svétlo.
Stejnym postupem deaktivujte zamek.

5
STISKNETE
SOUCASNE

L
S
2]
]
o
=
o
[-9
w
=
<L
(=)
<
i |
>
o

CS 25 1)



4.2. FUNKCE PECENi
MOZNOST RYCHLEHO PREDEHREVU

Po vybrani programu pripravy pokrmu a teploty lze vybrat moZnost predehrevu stisknutim ikony
teploty na 3's, aby se urychlila faze predehfivani. Tato moznost aktivuje kombinaci ventilatoru
a topnych téles bez ohledu na zvolenou funkci peceni.

Kdyz je aktivovan rychly predehrev, ventilator vnitfniho prostoru se vypne, dokud trouba nedosahne
pozadované teploty, aby se Setfila energie.

4.2.1. STANDARDNi FUNKCE

@ POZNAMKA: P¥i pouzivani funkci vyZadujicich pfedehfev je nutné béhem této faze vyjmout veskeré
prislusenstvi.

Vychozi T °C | Doporuéend Prede-

Symbol N Doporuceni
y Rozsah T °C pozice hrev P
IDEALNI PRO: grilované maso,
ryby nebo zeleninu
o Sx s v v
< 190 °C Tato funkce umoznuje Setfit
> @Cﬂ *ECO o L3/L4 NE energii béhem peceni a zachovat
o — 150-220 °C .
JZ>\ vlhkost a kiehkost pokrmu.
o Svétlo ve vnitfnim prostoru
§ je vypnuté.
il IDEALN{ PRO: kolée, chléb,
§< — Ano/ sudenky, quiche na jedné Grovni
- 200 °C Rychly |s pouZitim horniho i spodniho
- *Konvencéni 30°C L2/L3 prede- ohevu.
hiev Lze pouZit se sondou
Preci Probe.
L4 o
(jeden plech) Ano/ IDEALNI PRO: dorty, susenky
S o L 160 °C L2+L5 Rychly a pizzu Vjedt:]OI’lTl neb(zlwce
'~ Viceurovnovy N M patrech. Idealni pro pfipravu
50-250°C (dva plechy) prede- rdznych pokrm. Lze pouZit
L2+L4+L6 hfev se sondou Preci Probe.
(tfi plechy)
IDEALNI PRO: velké mnozstvi
klobas, steak(l a toastového
chleba.
o ; 05 Cel4 plocha pod grilovaci
**Sunererill L6 NE ela plocha pod grilovacim
pere 01-05 télesem se zahfivd. PouZivejte
se zavienymi dvirky. Ve dvou
tietindch peéeni pokrm obratte
(je-li to nutné).
IDEALNI PRO: celé kusy masa
Ano/ (pecené) nebo gratinované
——— % . (. o , | pokrmy. PouZivejte se zavienymi
o Gritlrlovanl 200°C R L4/L5 R}'cg'y dviFky. Zasufite pod rost
(***) 150-250°C pr% €~ | odkapavaci plech na zachytavani
hfev $tav. V pfipadé potieby
v poloviné peceni obratte pokrm.
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@ Airfry (***) 1532253 °c L3/L4

NE

IDEALNI PRO: pfipravu
mraZenych potravin nebo
predpecenych potravin, které
se obvykle smazi.

Diky vyhrazenému plechu muze
horky vzduch rovnomérné
proudit nad pokrmy.

* Testovdno podle normy EN 60350-1 pro tcely prohlaseni o spotfebé energie a stanoveni energetické tfidy.

4.2.2. SPECIALNi FUNKCE

Symbol Funkce

Rozsah T °C pozice

N . 300 °C
Pizza 200-300 °C 2/3

Vychozi T°C | Doporucena

NE

**Pouzivejte se zavienymi dvirky.
*** Zavisi na modelu trouby.

Doporuceni

IDEALNI PRO: véechny druhy
pizzy bez predehfevu trouby.
Pouzivejte nizsi teploty pro
mrazené potraviny a 300 °C
pro domaci recepty.

l:\? Jolly - -

Pridejte do prednastaveného
seznamu funkei svou oblibenou
funkci, kterou jesté nemate

v troubé. MUZete ji nakonfigurovat

pomoci aplikace hOn.

[¥ Funkce Jolly

Diky funkci Jolly nabizi tento spotfebi¢ plné prizpUsobitelné peceni umoziujici uloZit individudlné
upravené recepty pfimo do trouby. Tyto recepty muZete pouzivat tak Casto, jak budete chtit,

aniz byste se museli pfihlasovat do aplikace.

vanze gk nastavit funkci Jolly:
© roonrmim Chcete-li nastavit funkci Jolly na troubé, v aplikaci otevrete Cast s recepty,
Tortaai 3cioccolati £ vyberte recept, ktery chcete poufzit, a kliknéte na ,,Pouzit jako funkci Jolly“.

na funkci Jolly.

Temperature
190°C

Duration
hasm

Note

® AbosTEP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE

CS 27

0Od tohoto okamziku mulzZete spoustét recept ze spottebice, a to i bez
komunikace s aplikaci. Chcete-li spustit peceni, staci otocit ovladac funkci

Na displeji se bude zobrazovat prednastavena teplota.
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Jak upravit funkci Jolly: vanizm0
Chcete-li upravit funkci Jolly, v aplikaci prejdéte do ¢asti s recepty a vyberte ° Sacher Torta

kartu receptu oznacenou jako funkce Jolly. Klepnutim na tlacitko ,,Upravit”

si pfizpUsobite recept a upravite dfive nastavené parametry. Tortaaitre cioccolati o
Prekryvnd zprava vas informuje, Ze abyste mohli uloZit nové upravenou

funkci, musite odebrat tu pfedchozi. Jestlize ji potvrdite, predchozi funkce

Jolly se odstrani, nové parametry se ulo?i do spotiebite a budou vidét

Cooking program & temperature
-

v aplikaci. P Loby

Single Step

Duration
1hssm

START JOLLY FUNCTION

Jak odstranit funkci Jolly:

Chcete-li odebrat funkci Jolly z uZivatelského rozhrani trouby, v aplikaci
vstupte do ¢asti s recepty.

Po klepnuti na kartu receptu oznacenou jako funkce Jolly Ize tuto funkci
odstranit kliknutim na ¢ervené tlacitko , Odstranit”.

Zobrazi se prekryvné okno se Zadosti o potvrzeni. Budete-li pokracovat,
Are you sure you want to delete funkce Jolly uloZenad v troubé bude odebrdna a jiz nebude k dispozici

3D193¥L0dS INYAYIAO

the Jolly Function section?

By doing this action all data will be Vv apllkacl
osL

CANCEL

YES, CONFIRM

H CS 28



/" SONDA S KABELEM

Jak pouzivat sondu:

1. Zapojte sondu do uréeného portu na troubé a zasurite toto prislusenstvi do pokrmu.

2. Nadispleji se zobrazi ikona sondy. K dispozici jsou pouze vybrané funkce nebo programy pfipravy
pokrmu. Od tohoto okamZiku se bude zobrazovat teplota sondy.

3. Zacnéte tim, Ze zvolite funkci pfipravy pokrmu a nastavite cilovou teplotu sondy. Trouba bude
potom pomoci sondy monitorovat vnitini teplotu pokrmu a jakmile dosahne poZadované
hodnoty, peceni se zastavi.

@ POZNAMKA: Pii pouzivani sondy neni nutné nastavovat ¢asovad; po dosazeni pozadované
teploty se peceni automaticky zastavi.

4. Jakmile je dosaZzeno poZadované teploty, ozve se alarm a trouba se vypne. Pfed vyjmutim pokrmu
z trouby je nutné opatrné vyjmout sondu.

Na obrazovce se zobrazi ikona sondy. Kdyz je tato ikona aktivni, k dispozici jsou pouze urcité funkce
nebo programy pripravy pokrmu. Jestlize se pokusite pouZit jiné funkce, trouba zobrazi hlaseni
,Nelze pouzit sondu”.

Tipy pro p¥ipravu pokrmi —-—
Sonda ma jeden méfici bod. Zasurite do pokrmu celou sondu 3
s kovovou $pickou umisténou ve stiedu pokrmu. Umistéte /)

S

tento bod co nejblize nejsilnéjsi (nejchladné;jsi) ¢asti pokrmu,
aby mohla ptesné monitorovat pribéh peceni.

Sondu lze pouzivat s ru¢nimi funkcemi (Konvencni, Konvekce + ventilator, Gril, Super grill, Gratinovani
a Vicetrovriovy), jednotlivymi KATEGORIEMI PECEN] POKRMU (Maso, Ryby a Zelenina) a Gentle cooking.

Doporucend

oy, Doporucené umisténi
vnitini T °C P

Kategorie pokrmu

Hovézi pecené 45 °C Sikmo do nejsiln&jsi ¢asti.

U pokrm vélcovitého tvaru (napt. hovézi pecené)

Pecené 55°C/60°C/65°C ove vy e . N
ecene maso / / umistéte Spicku co nejblize geometrickému stredu

Dribez 83-85°C Do nejsilné&jsi ¢asti prsou
Ryby (celé/platky) 65 °C Sikmo do nejsiln&jsi ¢asti
Chléb/casserole 90 °C Blizko geometrickému stfedu pokrmu

CS 29 1)
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5. POKYNY PRO PECENI

5.1. VSEOBECNA TABULKA PECENi

Doba
. Program . T p r
. Pocet = A Pre- Prislusenstvi . peceni po
e e urovni pripravy e dehrev pro peceni IPerEe predehfevu*
pokrmu (i)
) K°\;}Z§3_c”' 175°C Plech/pekat 13 20-30
) roviiovy 160 °C Plech/pekac L4 30-40
Dortiky . =
Jvdolky | Viceurov- | yghec| A Plech + hlubsi L2+L5 30-40
novy plech
3 | Vicedrov- 145ec Plechy L2+L4+L6 |  40-50
fiovy
K -~ Kovovy rost +
. , 1 v?:evfrr:)i/rjl 170°C dortova forma L3 30-40
P'gkortf’"e sovy | 10°C| Kovovy roét + L4 40-50
(@ ;Z ctzq) v dortova forma
) Vicveur9v- 150 °C Kovové’roéty + L1+L4 50-60
novy dortova forma
L | Renveneni] 150 c Plech/pekaé 13 25-30
Hovy 150 °C Plech/pekac L4 30-40
Susenky ) Vlcveur9v- 140 °C A Plech + hlubsi L2415 30-40
novy plech
3 | Vicedrov- 145ec Plechy L2+L4+L6 |  35-40
riovy
, 1 Konvenéni | 190 °C Plech/pekéé L4 25-35
Francouzské Viced A
P icedrov- o x
Sladké koblizky 2 Hovy 170°C Plech/pekat L3 25-35
pecivo —
Yorkshirsky | 1 | yonveneni [200°c | A Plech/peka¢ 13 20-30
pudink
Pusinky 1 | Vieedrov- | ghec | A Plech/pekat 90-160
riovy
Makronky 1 Konvenéni | 150 °C A Plech/pekaé L3 15-20
) 1 | Konventni | 185°C| A | Kovowyrost+ L2 60-70
Jablkovy dortova forma
kola¢ Vicetrov- . Kovovy rost +
1 novy 170°c A dortova forma L4 65-75
Tarte tatin 1 | Konveneni |170°C| A dK:r‘;g‘\;‘a( ;gi:; L2 40-60
Cokscﬂ?gove 1 Konvenéni | 200 °C A Plech + formy L3 10-15
Tvarohovy 1 | Konvenni |150°C| A Kovovy rost + L2 50-65
kolac dortova forma
1 Konvenéni | 180 °C Plech/pekac L3 20-25
MraZené 2 Vicedrov- 1 165 oc Plechy L2+L5 25-35
. novy A
croissanty —
3 | Viceurov- 1a65ec Plechy L2+L4+L6 |  30-40
fiovy
zavin, 1 | Konvenni |210°C| A Plech/pekag L3 30-45
mrazeny
N CS 30




Doba

Potet Program Pre- Prisluienstvi P
Kategorie Recept rocet pfipravy T°C e FISIUSENStvE Pozice pecenipo o
urovni i dehrev pro peceni predehrevu
p (min)
Opékany . T
chiéb 1 Supergrill 5 N Kovovy rost L6 4-6
Chiéb L2 nebo
a chlebové Focaccia 1 Konvenéni | 200 °C A Plech/pekéc 25-35
P L3
placky eh
ceCIoz?n;n'/ 1 Konvencni | 200 °C A Plech/pekac L3 35-50
, - - o Kovovy rost + L1 nebo _
Slané ko}iace/ 1 Konvencni | 200 °C . forma na quiche L2 30-50
quiche — —
(@ 26 cm) 2 | Viceurov- | ygqec Kovovy rost + L1+L4 50-70
novy forma na quiche
Syrové suflé 1 Konvenéni | 200 °C A Plech + formy L3 20-35
Lasagne Kovovy rost +
M . 1 Konvencni | 200 °C A Zaruvzdorna L3 40-60
Pikantni cerstve misa
kolace Kovovy rost +
acasserole | Lasagne, &ni ° aruvzdornd
mrajend 1 Konvencni | 180 °C A zaruvzdorna L3 50-60
misa
Cannelloni, v, o Kvo’vovy rOSt,+
mrasené 1 Konven¢ni | 180 °C A zaruvzdorna L3 45-55
misa
— . Kovovy rost +
f:fticv‘?:e 1 rﬁ)’\f‘:m 200°C| A saruvzdorna L4 20-30
Y misa
Pizza, Cerstva " o . L2 nebo
(plech) 1 Konvenéni | 250 °C A Plech/pekac 13 15-20
] Pizza |250°C| N Plech/pekac | L% Nebe 18-25
Pizza, Cerstva L3
lech icetrov- &
(plech) 5 Vlcveur9v 180°c| A Plech + hlubgi L2415 25-35
novy plech
Pizza, Cerstva " o . L2 nebo
(kruhova) 1 Konvencni | 300 °C A Plech/pekac 13 8-10
bivsa. terstva | 1 Pizza |300°C| N Plech/pekae | 2 [‘Seb" 15-20
Pizza | " rihovd) Viced Plech + hlubsi
2 ICeUrov= 1 1gp°c| A ech + hiubsi L2+L5 30-40
novy plech
Pizza,
mrazena 1 Pizza 200 °C N Kovovy rost L2 10-15
(tenka kurka)
1 Konvenéni | 220 °C Kovovy rost L3 10-15
Pizza, 2 | Viceurov- | 5o0+c Kovovy rost L2+L5 15-25
mrazena Aovy A
(tenka kurka) icetirov-
3 Vlcve urov- | 180 °c Kovovy rost L2+L4+L6
rovy
Kovovy rost/
Celé uroven L4
Maso | petenékute | 1 | ©@HNO" 1ypec| A Um'“fte. plech L4 40-60
driibes (1-1,2 kg) vani s polovinou
a drubez ¢ $alku vody
do drovné L1
Kufeci stehna 1 AirFry** | 220°C N Plech Air fry** L4 30-50
Cs31 1]
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Doba

Pocet PRI Pre- Prislusenstvi peceni po
e IREEEpE urovni pgﬁ:iﬁr T dehrev pro peceni IPerEe predehfevu*
p (min)
Pecend Gratino- Kovovy rost +
1 - 200 °C A Zaruvzdorna L3 50-60
kachna vani misa
Gratino- Kovovy rost
Kohout 1 vani 220 °C A Vlozte plech L4 20-40
do Ll
Peceny Gratino- Kovovy rost +
v 1 N la00°c| A saruvzdornd L3 50-60
krocan vani misa
Veprova Kovovy rost +
Zebirka 1 Konven¢ni | 200 °C A Zaruvzdorna L3 80-100
(1000-1200 g) misa
Klobasy 1 Supergrill 4 A Kovovy rost L5 40-50
‘i Kovovy rost +
Hovézi filet Gentle o o1 .
(10001500 g) 1 cooking** 60 °C N zarur\T/]ziS:rna L3 60-80
Hovvezl Gratino- o iy
pecené 1 vani 220°C A Plech/pekaé L3 20-40
(500 g)
Sekana ., o iy
(1000-1500 g) 1 Konvenéni | 180 °C A Plech/pekéé L3 40-50
- Pecenékufes| —, | Gratino- |, .0 | HIubgi plech L4 45-60
o bramborem vani
=
= Grilované . L
2 _
: mofské plody 1 Supergrill 4 N Kovovy rost L5 15-30
= P
o Ryby | Mrazené 1 | AirFry** |200°C| N Plech Air fry** L4 20-25
3 a morské rybi prsty
Ox plody Kovovy rost
= Pecena ryba 1 ECO 200 °C N VloZte plech L3 40-60
do Ll
Gratinovana Kovovy rost +
R 1 ECO 200 °C N Zaruvzdorna L3 80-90
zelenina misa
Mrazené
hranolky 1 AirFry** | 220°C N Plech Air fry** L4 18-25
Zelenina | (300-500 g)
. . . Kovovy rost +
Gratinovane |, | Gratino- | n5.c| saruvzdorna L4 15-25
brambory vani misa
Pecene 1 Konvenéni | 200 °C A Plech/pekac L4 30-50
brambory

Doba peceni se mize lisit podle vlastniho receptu a ingredienci.
* Pokud je nutny predehrev
** Zavisi na modelu trouby.

© POZNAMKA: V pFipadé kol4&d, quiche a dalsich receptd, které vyZaduji formu nebo nadobu ve dvou
urovnich, umistujte nadoby stfidavé: horni plech na levou stranu a dolni plech na pravou stranu.
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5.2. TABULKA EVERYDAY COOKING

Nabidka kategorii potravin umoZziuje pripravovat rlizné recepty bez predehfivani trouby diky uréenym
programim pfipravy pokrm0 pfizptsobenym potfebam jednotliv