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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
Children less than 8 years of age shall be kept at away unless contin-
uously supervised.
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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
avoid cut injuries.

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

This appliance is designed to be used at altitude lower than 2000m.
To remove protective films and advertisement stickers on front sur-
face of the oven before first usage.

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 Airfry tray or 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
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inside the oven. In any case, the condensation disappears when the
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 Preci 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 Preci 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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WARNINGS for PRECI PROBE (only if present*)

This product is exclusive for oven appliances. It should only be used as
described in this User Manual.

DO NOT TOUCH Preci Probe WITH BARE HANDS JUST AFTER
COOKING. Always wear oven gloves to remove Preci Probe from the
food after cooking.

To use the temperature probe correctly, it is essential to fully insert
the metal bar of the probe into the food during cooking until it
reaches the black-colored ceramic portion located at the tip of the

probe.
Insert Preci Probe in the

food up to there

.

Do not expose the metal part of Preci Probe to the heat generated
by oven directly.

Do not use Preci Probe in another appliance except for the built-in
oven.

Do not use Preci Probe in a microwave oven.

Preci Probe can be cleaned and washed but do not immerse it long
in water.

This product is not intended for use by persons with ages 12 and
under.

The supplier will not be liable for any damage of Preci Probe due to
misuse of the device.

Clean the Preci Probe before the use.

Probe can work in this range of temperature: 10 °C to an internal
maximum temperature of 100°C of the metal part. Ceramic part can
reach 350°C.

If the Preci Probe temperature exceeds 100°C, cooking will stop and
the Preci Probe must be removed from the oven as soon as possible,
wearing gloves, to avoid damage to the probe.

EN 10



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

NouwrwNR

[+

Write here your serial number for future reference.

Metal grid

=

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. Trays are counted from
bottom to top

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.
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Telescopic Guides (only if present*)

Softclose/Soft open hinges (only if present*)

(D

Telescopic oven rails are shelves that can be
extended, making it easier to place or remove
items, without the need to reach deep inside a
hot oven. They improve safety, stability, and can
be adjusted at different level positions.

Dual tray — STEAM mode (only if present*)

Soft close and open hinges control the door’s
motion, ensuring smooth movement and pre-
venting slamming.

Dual tray — BBQ mode (only if present*)

The concave shape allows a correct circulation
of humidity generated in cooking, keeping the
food humidity rate high. According to the quan-
tity of water inserted in the tray, a drier or more
“wet” cooking will be obtained.

Catalytic Panels (only if present*)

The convex shape is suitable for grilling in the
oven at high temperature (220°) allowing a BBQ
result even at home with little smoke thanks to
the drainage action of the fats on the bottom of
the tray.

Preci Probe (only if present*)

Special panels coated with enamel, made with a
microporous structure to turn fat into gaseous
elements that are easy to remove. Replace after
3 years of use (at 2/3 cooking cycles per week).

This Preci Probe is a temperature sensor that, in-
serted into the food and connected to the oven
via cable, allows to control the inner tempera-
ture of the food during cooking. It is mainly used
for fish and meat.

1) EN 12



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. A baking tray can be optionally placed at
L1 to collect juices or breadings.
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2.3 CONTROL PANEL

Functions and function ranking can be changed depending on the model.

1. On/Off

2. Child Lock

3. Lamp

4. Remote Control
5. Favorites

6. Start/Pause

MAIN FUNCTIONS

Symbol Function Description
@ On/Off Press to turn on/off the oven.
. Press and hold for 3 seconds to lock the screen
Child lock .
and prevent unwanted use by minors.
- - Light Press to turn on/off the oven cavity light.

@)
(4

Remote Control

Press and hold the button for 3 seconds to
activate remote control, after pairing the oven
with the hOn app (through the application).

IN¢

Favorites

Press to access the Favorites menu.

DI

Start/Pause

Press to Start/Pause cooking or to confirm the
functions.

EN 14




2.4 CONNECTIVITY

Wireless parameters

Technology Wi-Fi Bluetooth

Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frequency Band(s) [MHz] | 2401+2483 2402+2480

Maximum Power [mW] 100 10

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:

2,0W.

Preci probe model et180 wireless parameters

Technology Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Frequency Band(s) [MHz] | 2400+2480
Maximum Power [mW] 2.5-(4dBm)

How to activate wireless network port
Press “Settings” on the Home Carousel, then press on “Network Settings”. Toggle Wi-Fi OFF to turn
on the Wi-Fi.

FAVORITES CLEANING SETTINGS SETTINGS

programs

NETWORK SETTINGS

NETWORK SETTINGS

WI-FI ON RESET
NETWORK

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 declaration of conformity is available at the following
internet address: www.candy-group.com
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How to deactivate wireless network port
Press “Settings” on the Home Carousel, then press on “Network Settings”. Toggle Wi-Fi ON to turn
off the Wi-Fi.

SETTINGS

FAVORITES CLEANING SETTINGS
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NETWORK SETTINGS NETWORK SETTINGS

WI-FI OFF RESET
NETWORK

How to reset the network
1. Press Settings on the Home Carousel, then press Network Settings;
2. Press “Reset Network” (only enabled if the appliance has already been paired);
3. Confirm pop-up message by pressing on “Reset”

FAVORITES CLEANING SETTINGS < SETTINGS

NETWORK SETTINGS

WI-FI ON

1) EN 16



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) EN18



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 19
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(2 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 you, through your device, to enjoy various features, such as: instant or scheduled
start of recipes or cooking programs already available in the app both with the probe and without;
real-time monitoring of the progress of your recipes; adjustment of the cooking parameters in use;
management and monitoring of the cooking process through the Preci Probe; creation of custom-
ized recipes through the U-create function; and saving the recipes created directly on the product
through the “Jolly function.”

The Remote Control can be activated exclusively when the product is enrolled.

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

When Remote Control is ON, you can start/stop and monitor cooking programs and recipes both
directly from the App and from the appliance. If the Remote Control is switched OFF after a cooking
program has already started, the program can be stopped only from the oven.

© NOTE: Remote Control is available for all cooking functions on the product, except for Grill + Fan
and Supergrill programs.

How to activate Remote Control:

1. From Home Carousel, press I_—,l in the bottom right corner;

2. “Remote Control ON” icon will be shown at the bottom of the screen;

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

MAIN SPECIAL EVERYDAY
PROGRAMS PROGRAMS COOKING

MAIN SPECIAL EVERYDAY
PROGRAMS PROGRAMS COOKING

B

How to deactivate Remote Control:
1. When Remote Control is active, press I__/l to switch it off.
2. “Remote Control ON” icon will disappear.

SPECIAL EVERVDAY

MAIN SPECIAL EVERYDAY
PROGRAMS PROGRAMS COOKING

MAIN
PROGRAMS PROGRAMS COOKING
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© NOTE: If the user stops the cooking in progress from the oven, simultaneously
the stopped cooking will be seen in the App.
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OVER THE AIR UPDATE (OTA)

The oven is provided with an over the air update function that will ensure the product software
maintenance and it is recommended every time to guarantee the updated oven functionality, which
is enabled as soon as the product is enrolled in app. When an update is available and the oven is con-
nected, you will be notified through a pop-up message on the display.

The OTA process will be done in 2 steps.

1. SOFTWARE DOWNLOAD - During this process, that may take around 2 hours, it is possible to
use the oven to cook but hOn App will not be available.

. By selecting “Proceed”, the update will start downloading and the Wi-Fi icon with a blue arrow
will remain visible until the end of download. To switch off the display during this time, remote
control shall be activated before pressing ON/OFF button, otherwise the download process will
be interrupted.

LATER PROCEED

e  Byselecting “Later”, it is possible to start the process by entering “Software Updates” in the
Settings menu.

SETTINGS

SOFTWARE
UPDATES
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2. INSTALLATION During this process, that may take around 2 hours, it is possible to use the
oven to cook but hOn App will not be available.

by tapping “Proceed”, the update will be installed.

INSTALLATION IN PROGRESS..
)
Do not unplug the product

LATER PROCEED

INSTALLATION IN PROGRESS.

By selecting “Later”, it is possible to start the process by entering “Software Updates” in the
Settings menu.

SETTINGS SOFTWARE UPDATES

Install new updates.

EN 22



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
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.

3.2. FIRST USAGE
When the appliance is switched on for the first time, the initial step is to select the language, set time
of day, choose between 13 ampere or 16 ampere.

First, a welcome message will appear on the display. To continue, press VvV

WELCOME

Set your
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SELECT THE LANGUAGE: A carousel menu will be shown. Scroll the carousel horizontally to
select the desired language. Tap on the language of choice to go to the next step.

LANGUAGE

SET 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. Press on the desired amperage to select it and go to the next step.

SET THE TIME: The display will show the preset time ‘0:00’ in the preset 24h time format. To
change the time format, press 12h / 24h on the left side of the screen. To set the time, scroll the
numbers vertically.

If you selected the 12h time format, also press on AM / PM to select the time of day. To confirm
your choice, presson \,/ .

EN 24



After adjusting the initial settings, a pop-up message about pairing information will appear. Press VvV
to confirm and go to the Home carousel menu.

MAIN SPECIAL EVERYDAY
PROGRAMS PROGRAMS COOKING

9:25 CONNECTIVITY

Download hOn App and

connect your appliance.

ADDITIONAL SETTINGS
Brightness and Sound levels can be adjusted by the user in the Settings section.

° BRIGHTNESS: From the Home carousel, press “Settings”. Scroll the Settings menu horizontally
and press on “Display Brightness”. Scroll the slider horizontally to adjust brightness. Press to
confirm.
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FAVORITES CLEANING SETTINGS SETTINGS

BRIGHTNESS y BRIGHTNESS

LEVEL LEVEL

——————0
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e  SOUND: From the Home carousel, press “Settings”. Scroll the Settings menu horizontally and
press on “Sounds”. Scroll the slider left and right to adjust the sound volume. Press V' to
confirm.

FAVORITES CLEANING SETTINGS SETTINGS

SOUNDS SOUNDS

VOLUME

()

VOLUME
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3.3. PRELIMINARY CLEANING

Clean the oven before using it 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 switch the oven ON/OFF, long press the ON/OFF button.

SET COOKING FUNCTION

To select a cooking function, press “Main Programs” from the Home carousel menu. Scroll the carou-
sel horizontally until you reach the desired function. Press || to start cooking at the default temper-
ature for the selected cooking function.

SPECIAL EVERYDAY

MAIN
PROGRAMS PROGRAMS COOKING MAINPROGRAMS  200°C

A
N}

SET TEMPERATURE

Press the temperature indicated next to “Main Programs” on the carousel. Scroll horizontally to se-
lect the desired temperature. Press || to confirm your choice.

MAIN PROGRAMS ~ 200°C
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TIME MENU
Access the Time menu by pressing (O Cooking Time on the carousel.

The user can enter the following settings:

a. Minute Minder

This function allows the user to set a reminder for the cooking time. After pressing ® Cooking
Time on the carousel, the ' Minute Minder icon is switched on by default. Scroll the numbers
vertically to adjust the time, then press || to confirm.

MAIN PROGRAMS  200°C

O

CONVENTIONAL

b. Auto-Off
Auto-Off makes the oven automatically turn off after the set reminder. This function is switched
off by default and needs to be activated on demand by the user.

Press & to activate Auto-Off. Adjust the time by scrolling vertically, then press DIl to proceed.

o
o
m
2
=
o
=2
o
=
o
=
o
o
c
(@]
—

200°C  COOKING TIME

c. Delay Start
Press (D to set Delay Start. Scroll vertically to set the desired time, then press || to confirm.

200°C  COOKING TIME

© NOTE: Delay Start is activable only after setting Cooking Duration and it is not available when the
Preci Probe is set. When using Delay Start, the cooking duration will be automatically converted to
Auto-Off.
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ADDITIONAL FUNCTIONS

O LIGHT
To switch the cavity light ON/OFF, press G

© NOTE: The cavity light is OFF by default
SPECAL  EVERYDAY during general navigation processes. While a

MAIN
PROGRAMS PROGRAMS COOKING

process such as cooking or cleaning is ongoing,
the light will be switched ON by default.

(2 CHILD LOCK

This function allows you to lock the screen to prevent any unwanted use by minors. To activate the screen lock, long
press \S’ . A pop-up message will be shown for a few seconds. When Child Lock is on, all the buttons will be disabled
except for ON/OFF and Child Lock.

MAIN SPECIAL EVERYDAY
PROGRAMS PROGRAMS COOKING

OPERATION OF PRODUCT

MAIN SPECIAL EVERYDAY
PROGRAMS PROGRAMS COOKING

To unlock the screen, long press ﬁ again. A pop-up message will be shown for a few seconds, or you can tap
anywhere on the screen to hide it. The display will unlock and resume to the previous screen.

SPECIAL EVERYDAY

MAIN
PROGRAMS PROGRAMS COOKING

Interface is now unlocked

SPECIAL EVERVDAY

MAIN
PROGRAMS PROGRAMS COOKING
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4.2. COOKING FUNCTIONS

FAST PREHEATING OPTION

The fast preheat is always recommended by a message on the display and starts automatically. When
the fast preheat starts the option “skip” appears. If “skip” is selected, the desired cooking function
starts and the food can be inserted with cold oven. The Fast Preheat will activate a combination of
fan and heating elements regardless of the chosen cooking function; the lamp will be turned OFF until
the oven reaches the desired temperature to save energy.

4.2.1. MAIN PROGRAMS
© NOTE: for functions that require preheating, ensure all accessories are removed during this
phase. Follow instructions in the table below for what regards preheating.

“YES” means that fast preheating is automatically activated and can be skipped; “NO” means that
preheat is not available and foods must be inserted with cold oven.

When a cooking program ends you can add 5 more minutes of cooking time or save it to favorites
menu or return to home screen.

T°Cdefault Suggested shelf PRECIPROBE

Function Preheat Suggestions

T°Crange position EVEIEL]S

IDEAL FOR: cooking meat, fish or
vegetables

190°C
@ *ECO L3/L4 NO NO This function allows to save
EC - °
0 150-220°C energy during cooking keeping
the food moist and tender.
Cavity lamp is switched off

200°C IDEAL FOR: cakes, breads, bis-
" . 3 y
E Conventional 30-250°C L2/t3 YES YES cuits,on one level.

L3 (one
160°C tray) L3+L6 IDEAL FOR: cakes, biscuits and
Multi-Level 50-250°C (two trays) YES YES pizzas on one or more levels.
L2+L4+L6 Ideal to cook different foods.
(three trays)
. o IDEAL FOR: roasts, casseroles,
Corlv;ac:on 5()1_7255;(: L2/L3 YES YES \{egetables or pies with moist
fillings.
L5 IDEAL FOR: small quantities of
**Grill L1-L5 L6/L7 NO YES sausages or steak. Use with the
door closed
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T°Cdefault Suggested shelf PRECIPROBE

Symbol Preheat Suggestions

T°Crange position EVEIEL]S

IDEAL FOR: big quantities of sau-
sages, steaks and toast bread.
L7 for thin The entire area below the gl‘l|‘|

L5 element becomes hot. Use with

food, L5 for NO YES
L1-L5 thicker food the door closed. Turn food two
: thirds of the way through cook-

ing (If necessary).

**Super Grill

IDEAL FOR: whole pieces of meat
(roasts) or gratinated foods.
Use with the door closed. Slide

**Grill + Fan 200 c,, L4/L5 YES YES the drip tray under the shelf to
150-250°C .
collect juices. Turn food over
halfway through cooking if
needed.
=
8}
>
[a}
Bottom heating 170°C L2/13 YES YES IDEAL FOR: salty cakes or foods 2
+fan 50-230°C with liquid toppings on one level o
o
=2
)
. 170°C IDEAL FOR: stews and gentle =
<
g Bottom heating 50-230°C L2 YES YES cooking on one level =
o
o

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

**Use with the door closed.
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4.2.2. SPECIAL FUNCTIONS

T°Cdefault Suggested shelf PRECIPROBE

Symbol Function Preheat Suggestions

T°Crange position EVEIEL]S

IDEAL TO: cook all pizza types,
without the need of preheating.

Pizza 300 203(;?;)0(():"(: L2/L3 NO Use lower heating for frozen
pizza, and 300° for round fresh
pizza.

IDEAL TO: dehydrate portions
55°C of vegetables and fruits. For a
@ Dehydration B L4 NO better result, cut slices thinly,
0] 45-65°C ;
and place them on a single layer
without overlap.

m Keep Warm 65°C 3 NO IDEAL TO: maintain the food
o — warm
o
m
=
=
o
=2
o R IDEAL TO: prepare yogurts
E Yogurt 40°C L4 NO enabling a correct fermentation
8 process
)
C
o
—

_ IDEAL FOR: pizza and bread
@" Leavening 40°C L3 NO dough leavening, position meals
on the third level

IDEAL TO: simultaneously cook
different dishes of a full meal on
different levels without mixing

S 200°C odors. Position food on all levels
% MULTICOOKING 150-250°C L1+L3+L5+L7 YES available after preheating. Take

out each dish separately, de-
pending on whether the cooking
temperature has been reached.

IDEAL TO: prepare frozen, pre-

200°C fried and breaded meals. Thanks
150-250 °C L3/14 NO to the dedicated accessory, hot
air covers food evenly.

Air fry
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Save recipes as Favorites:

You can save a recipe in the Favorites menu directly from the oven, at the end of any cooking pro-
gram, by pressing “Save in Favorites” on the display. This button will be shown after the “Enjoy Your
Plate” message.

Favorite recipes can be later accessed from the Favorites menu.

+5MINUTES

How to access Favorites menu from the oven:

Press [J on the display. Alternatively, scroll the Home carousel until you reach Favorites and press on
it. The Favorites menu will be displayed, and you can scroll through the previously saved recipes. The
recipes saved directly from the oven will be shown first; the recipes saved through the Jolly function
will be shown at the end of the carousel. Once you have reached the desired recipe, press DIl to let
the cooking start.

SPECIAL EVERYDAY SPECIAL EVERYDAY
PROGRAMS COOKING FAVORITES PROGRAMS COOKING FAVORITES

FAVORITES

© NOTE: Settings like Cooking Duration and Temperature cannot be changed for recipes saved as
Favorites. If you click on the recipe in the Favorites menu, a pop-up message will appear. Press “OK”
to go back to the carousel, or press || to confirm your choice and let the cooking start.
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[J Jolly function (Maximum 5 recipes)

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.

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.
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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.

The recipes saved through Jolly function can be seen in the Favorites menu on the oven.
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/ WIRELESS PRECI PROBE (available depending on the model)

How to use the probe:

1.
2.
3.

From the Home carousel, press /Q

Press “Connect” to match the Preci Probe with the oven.

The oven will start searching for the Preci Probe. At this time, make sure the Preci Probe is fully
charged and close to the oven. N

Once the Preci Probe is detected, select it by pressing on its icon on the display. /“ will appear
at the bottom left of the display.

Select the desired target temperature by scrolling left and right, then press || to confirm your
choice. Fast Preheating starts.

A pop-up message will appear: insert the Preci Probe into the food and place it in the oven,
then press\/ to let the cooking start.

When cooking stops, an “Enjoy your plate” message will be shown for a few seconds. Before
taking the food out of the oven, be sure to remove the Preci Probe from the food carefully.

© NOTE: When using the probe, there’s no need to set a cooking timer; it will automatically stop
once the desired temperature is reached.

TEMPERATURE

t
visit Haier online store.

CONNECTy

PROBES AVAILABLE

Z 2
/Boon /D

FAST PREHEATING

200°

READY AT 65°C
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ENJOY YOUR PLATE

If you wish to cook your food more, press “ /Z Cook more” on the display and set a new target
temperature for the Preci Probe.

SAVEIN
FAVORITES

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 (Conventional, Conventional + Fan, Grill, Super grill, Grill +
Fan, and Multilevel), 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.
Roasted meats 55°C/60°C/ 65 °C beef roasts) place the tip as close as
possible to the geometric center
Poultry 83-85°C Into the thickest part of the breast
Fish (whole/steaks) 65°C Diagonally in the thickest part

Close to the geometric center of
the food

Bread/casseroles 90°C
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4.2.3. MULTI STEP FEATURE

The multi step feature allows to maintain previously set cooking parameters (temperature and time)
while changing function during cooking.

Multi-step recipes can be created on hOn App through the U-Create function and saved on the oven.
The user can start the Multi-step recipe from the Favorites menu.

The user can save the Multi-step recipe as a Jolly Function to store it in the Favorites menu on the
oven, or save it on hOn to start it remotely from the App.

Step 1. From the U-Create section of the App, press “Create Recipe”.

Step 2. Edit the recipe’s name and choose the parameters for the first step of the recipe.
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Step 3. After customizing the first step, press “Add step” to add another cooking function to the rec-
ipe and customize its parameters.

Step 4. Save the recipe on the app to start it from hOn remotely, or save it as a “Jolly Function” to find
it in the Favorites menu directly on the oven.
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5. COOKING GUIDELINES

5.1. GENERAL COOKING TABLE

. . Cooking
Category Recipe C;ot;nri T°C Preheat ais:skslgf z;te:ilgn time after
prog v P preheating* (min)
Conventional 175°C . 20-30
! Multilevel 160°C Baking tray B3 30-40
Small cakes v Baking +
/Muffins 2 Multilevel 150°C 8 L3+L6 30-40
Deeper trays
3 Multilevel 140°C Baking trays | L2+L4+L6 40-50
1 Conventional 170°C Metal grid + L2 30-40
Sponge Multilevel 150°C Cake tin L3 40-50
cakes Y -
(26 cm @) 2 Multilevel 150°C Metalgrids | 5,6 50-60
+ Cake tin
Conventional 150°C . 25-30
- ! Multilevel 150°C Baking tray B 30-40
Biscuits/ Y
Shortbreads 2 Multilevel 140°C Baking trays L3+L6 35-45
3 Multilevel 140°C Baking trays | L2+L4+L6 35-40
1 Multilevel 190°C Baking tray L3 25-35
Choquettes Y
2 Multilevel 170°C Baking tray L3+L6 25-35
i (%]
Yorkshire 1 Conventional | 200°C Y Baking tray 13 20-30 o
Sweet pudding %
bakery Meringues 1 Multilevel 90°C Y Baking tray L3 90-160 =
>
Macaron 1 Conventional 150°C Y Baking tray L3 15-20 O
(O]
; 2
1 Conventional | 185°C | Y Metal grid + L2 60-70 g
Cake tin o
Apple pie . 8
1 Multilevel 170°c | Y Metal grid + 13 65-75
Cake tin
Tarte tatin 1 Conventional | 170°C | Y Metal grid + 2 40-60
Cake tin
Chocolate 1 Conventional | 200°C | Y Baking tray + 13 10-15
souffle molds
Cheesecake 1 Conventional 150°C Y Metal gr{ld * L2 50-65
Cake tin
1 Conventional 180°C Baking tray L3 20-25
Frozen . B .
R 2 Multilevel 180°C Y Baking trays L2+L5 25-35
croissants
3 Multilevel 160°C Baking trays L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Conventional | 210°C Y Baking tray 13 30-45
frozen
Toast bread 1 Supergrill 05 N Metal grid L7 4-6
Breads
and Focaccia 1 Conventional 200°C Y Baking tray L2/L3 25-35
Flatbreads
Bread, whole 1 Conventional 200°C Y Baking tray L3 35-50
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Cooking

i Cooking TC preheat Cooking She'lf time after*
program accessory position preheating
(min)
. . Metal grid
Salty cakes Convection+Fan | 180°C + Quiche tin L3 45-60
/ Quiches Y -
(26 cm @) Multilevel 180°C Metalgrid |, 5 50-70
+ Quiche tin
Cheese . o .
Conventional 200°C Y Baking tray L3 20-35
souffle
Lasagna Metal grid +
Ena, Conventional 200°C Y ovenproof L3 40-60
Savory fresh .
. dish
pies and
casseroles L Metal grid +
asagna, Convection+Fan | 180°C Y ovenproof L3 45-55
frozen h
dish
Cannelloni Metal grid +
! Convection+Fan | 180°C Y ovenproof L3 45-55
frozen .
dish
Metal grid +
Baked pasta Grill+Fan 200°C Y ovenproof L4 20-30
dish
Conventional 250°C Y . 15-20
pizza, fresh Pizza 300C| N Bakingtray | L2/13 18-25
(Tray) ;
Multilevel 180°C | Y Baking + L2+L5 25-35
Deeper trays
Conventional 250°C Y . 8-10
Pirza. fresh Pizza 300 | N Bakingtray | L2/L3 15-20
Pizza (Round) .
Multilevel 180°C | Y Baking + L2+L5 30-40
Deeper trays
Conventional 220°C Y .
A Pizza 200°C N Metal grid L3 10-15
Pizza, frozen
(thin crust) Multilevel 200°C \ Metal grid L2+L5 15-25
Multilevel 180°C Y Metal grid L2+L4+L6 25-35
Roasted Metal
X . . grid Place
whole chicken Grill+Fan 220°C Y . L4 40-60
(1-1.2kg) baking tray
-X8 atl1
Meat & f
Poultry Ct:'i:;i” Air fry 220C | N | Airfry tray** L4 30-50
Metal grid +
Roasted Grill+Fan 200°C Y Ovenproof 13 50-60
duck dish
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Cooking
time after
preheating* (min)

N°of Cooking Prehe- Cooking Shelf

T°C

Categor Recipe i
gory P levels program at accessory position

Metal grid
Rooster 1 Grill+Fan 220°C Y Place baking L4 20-40
tray at L1
Metal grid +
Roasted 1 Grill+Fan 200°C Y Ovenproof L3 50-60
Turkey .
dish
. Metal grid +
Pork ribs 1 Conventional 200°C Y Ovenproof L3 80-100
(1000-1200g) )
Meat & dish
Poultry Sausages 1 Supergrill 04 Y Metal grid L5 40-50
Roast beef . o .
(500g) 1 Grill+Fan 220°C Y Baking tray L3 20-40
Meatloaf . o .
(1000-1500g) 1 Conventional 180°C Y Baking tray L3 40-50
Roasted
chicken 1 Grill+Fan 200°C Y Deeper tray L4 45-60
with potatoes
Grilled . .
seafood 1 Supergrill 04 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 5
Baked fish 1 ECO 200°C N Place baking L3 40-60 E
tray at L1 [a)
Metal grid 8
etal grid +
Vegetable 1 ECO 200°C N Ovenproof 13 80-90 9
gratin . P
dish I~
o
Frozen S
french fries 1 AirFry 220°C N Air fry tray** L4 18-25
Vege- (300-500g)
tables
Potato Metal grid +
. 1 Grill+Fan 200°C Y Ovenproof L4 15-25
gratin dish
Roasted 1 Conventional | 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 them 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, thanks to dedicated cooking programs tai-
lored to each category needs.

After selecting the food category and the recipe, you will be able to select the amount of trays to
cook simultaneously or the food weight range (according to selected category). The default time and
temperature are shown and can be edited by pressing the dedicated icons on the display. Cooking
temperature can be set within a limited range.

Fast preheat option is recommended and activated by default, but can be skipped.

When a cooking program ends you can add 5 more minutes of cooking time or save it to favorites
menu or return to home screen.

Symbol Food Category Recipe Serving range Preci Probe available
Round pizza 1 to 3 trays No
Focaccia 1to 2 trays No
Frozen pizza 1 to 3 trays No
@ Pasta, bread & Pizza Fresh lasagna 1to 2 trays Yes
Cannelloni 1to 2 trays Yes
Frozen Lasagna
& Cannelloni L1to2trays No
Bread 1to 2 trays Yes
Roast Pork
)
(@] Roasted Beef
o
=
= Pot Roast
(9]
g 6 Meat & Poultry Deboned thigh of lamb 500-1500g Yes
I_En Roast Chicken
=
% Stuffed Chicken
(%2}
Meatloaf
Fish Fillet Yes
Whole, oven baked Yes
Tﬁ Fish Grilled fish 200-1200g No
Salt baked fish No
Frozen fish No
Savoury puff pastries 1 to 3 trays
Souffle 1to 2 trays
ey Savoury tarts & Pies No
Savoury tart 1to 2 trays
Vegetable flan 1to 2 trays
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Symbol Food Category Recipe i Preciprobe available

Baked potatoes

Vegetable au gratin

ﬁ Vegetables Vegetables en papillote 500-1200g No

Grilled vegetables

Stuffed vegetables

Butter biscuits 1to 4 trays
Frozen croissants 1to 4 trays
Fruit tart 1to 2 trays
Mille-Feuille 1to 2 trays
@ Sweet Bakery Muffins 1to 3 trays No
I— Sponge cakes 1to 2 trays
Strudel 1to 3 trays
Leavened cake 1to 2 trays

Leavened cake with diced

fruits 1to 2 trays

%)
w
=2
=
w
o
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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

Scroll the home carousel horizontally and press Cleaning to access the Cleaning menu.

MAIN SPECIAL EVERYDAY EVERYDAY
PROGRAMS PROGRAMS COOKING COOKING

FAVORITES CLEANING

Scroll the Cleaning carousel to view the different functions. For any function, press @ to read its
description and the suggested use.

CLEANING

OEco
ooo

PYROLYSIS
ECO
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You can choose among the following cleaning options:

PYROLYSIS (depending on the 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.

There are two Pyrolysis cleaning functions to choose from:

Pyrolysis eco
Cleans a moderately stained oven. Operates for a period of 90 minutes.

How it works:

1. From the Cleaning carousel, scroll until you reach Pyrolysis Eco.
A pop-up message will appear. Press || to proceed, or press “OK” to go back.

2. Press D|| to proceed.

3. Apop-up message will appear. Remove all internal accessories and side racks from the oven. Tap
the \/ when you are done.

4. The cleaning process starts. During this time and during the following cooling phase, the door
will be locked and the EE’, will appear on the display.

5. When the appliance has cooled down, the door unlocks and a pop-up message will appear. At
this time, you can open the door and clean the inner surfaces of the oven with a cloth.

CLEANING

oEco
ooo

PyroLysis
ECO

PYROLYSIS ECO X sTOP AUTO-OFF AT 10:45

oeco ©1.20a

ooo
ooo
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Pyrolysis plus
Cleans a heavily stained oven. Operates for a period of 120 minutes.

How it works:

1.

2.
3.

From the Cleaning carousel, scroll until you reach Pyrolysis Plus.

A pop-up message will appear. Press || to proceed, or press “OK” to go back.

Press [|| to proceed.

A pop-up message will appear. Remove all internal accessories and side racks from the oven. Tap
\" when you are done.

The cleaning process starts. During this time and during the following cooling phase, the door
will be locked and the v:_@,/ will appear on the display.

When the appliance has cooled down, the door unlocks and a pop-up message will appear. At
this time, you can open the door and clean the inner surfaces of the oven with a cloth.

CLEANING

oo+

PYROLYSIS PLUS AUTO-OFF AT 11:07

G 1,43,

HYDROCLEAN

The Hydroclean function is designed to effortlessly tackle light dirt and provide a quick and eco-friend-
ly solution for cleaning your oven cavity using the power of steam.

How it works:

1.

From the Cleaning carousel, scroll until you reach Hydroclean.

If you press on the function, a pop-up message will appear. Press || to proceed, or press “OK”
to go back.

Press [>|| to proceed.

A pop-up message will ask you to add 100 ml of water in the lower part of the cavity. When you
are done, press\/

The cleaning process starts. Do not open the door during this time.

When the cleaning process is over, a pop-up message will appear and you can open the oven
door. The screen will resume to the Home carousel.
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CLEANING

HYDROCLEAN AUTO-OFF AT 9:39

000 © 14
000

© NOTE: All cleaning functions can be interrupted at any time by pressing the Stop button in the top
left corner. After interrupting the Pyrolysis Eco and Pyrolysis Plus functions, the door will stay locked
until the appliance has cooled down. A pop-up message will appear when the door is unlocked.
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6.2.2. OUTSIDE THE OVEN: removal and clean-

ing the glass door

1.

5.

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 / PYRO ” 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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ONINV3ITI 8 34VD

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:

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

CARE & CLEANING
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ONINV3ITI 8 34VD

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

ED=
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Step 5

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

nunrwNeE

From the Home Carousel, select Settings.

Once in the Settings menu, long press (= and -0 at the same time.

Scroll the numbers vertically to enter the password 1100, then press " to confirm.
The display will resume to the Home Carousel in Demo Mode.

To exit the Demo Mode, repeat the same steps.

FAVORITES CLEANING SETTINGS SETTINGS
<o

NETWORK
SETTING

DEMO MODE - DEMO MODE

MAIN SPECIAL EVERYDAY

PROGRAMS PROGRAMS COOKING
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7. TROUBLESHOOTING

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

power cord 1100
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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 endommagé
pendant le transport et consultez un technicien en cas de doute avant de
['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.

ATTENTION : afin d’éviter tout danger d( 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 l'intérieur du four.

Utilisation conforme a I'usage prévu

Utiliser le four uniquement 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 a appris 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.

AVERTISSEMENT : I'appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds au cours de I'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.

AVERTISSEMENT : Les parties accessibles peuvent devenir brilantes
au cours de l'utilisation. Les jeunes enfants doivent étre tenus a I'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 lintérieur. 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 I'appareil.
Aucun réglage/opération supplémentaire n’est requis pour faire fonc-
tionner 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.

Apres avoir déballé I'appareil, vérifiez toujours qu'il n'est pas endom-
magé. En cas de probleme, contactez le service clientéle avant de I'ins-
taller 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
I'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 concu pour étre utilisé a une altitude inférieure a 2000 m.
Pour enlever les films de protection et les autocollants publicitaires sur
la surface de la fagade du four avant la premiere utilisation.
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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 lll, 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 disjonc-
teur. La prise ou le disjoncteur omnipolaire utilisé pour le raccorde-
ment 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 clientele 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.
AVERTISSEMENT : vérifiez que I'appareil est éteint avant de changer
I’'ampoule, pour éviter tout risque d’électrocution.
Le four doit étre éteint avant de retirer les pieces amovibles. Apres le
nettoyage, réassemblez-les selon les instructions.
L'utilisation de tout appareil électrique implique le respect de
certaines regles fondamentales :
- netirez pas surle cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil
de la source d’alimentation ;
- Ne touchez pas |'appareil avec les mains ou les pieds mouillés ou
humides ;
- 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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REMARQUE : 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 |'absence ou l'interruption du systeme de
mise a la terre (p. ex. une décharge électrique).

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 concu pour étre activé par une minuterie externe
ou un systeme de commande a distance séparé.

UTILISATION ET MAINTENANCE

La léchefrite recueille les résidus qui s’égouttent pendant la cuisson.
Lorsque vous placez la plaque Air Fry ou la grille sur les rails latéraux,
veillez a ce que la partie la plus courte du c6té (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 '"humidité peut se condenser a l'intérieur de la
cavité du four ou sur la vitre de la porte. Il s’agit d’un phénomene tout
a fait normal. Pour réduire cet effet, attendre 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.
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¢ Faites cuire les légumes dans un récipient muni d’un couvercle plutét
gue sur une plaque ouverte.

e Evitez de laisser des aliments a I'intérieur du four pendant plus de 15
a 20 minutes apres 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.

o 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 l'intérieur.

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

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

e 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)

¢ |l faut éliminer I'exces de liquide renversé avant d’effectuer le nettoyage.

. 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 ;

- Otez tous les accessoires et 'ensemble des rails coulissants (le cas
échéant) ;

- Ne mettez pas de torchons a l'intérieur.

e Dans les fours avec la Preci Probe, il est nécessaire, avant d'effectuer
le cycle de nettoyage, de fermer le trou a l'aide de I'écrou fourni.
Fermez toujours le trou a l'aide de I'écrou lorsque vous n’utilisez pas
la Preci Probe.

e 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 plaque de cuisson lorsque la pyrolyse fonctionne, cela évitera
toute surchauffe de la plaque de cuisson.
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AVERTISSEMENTS concernant la SONDE DE TEMPERATURE SANS FIL

(si présente*)

e Ce produit est réservé aux fours. Il ne doit étre utilisé que selon les
indications de cette notice d’utilisation.

e NE TOUCHEZ PAS Preci Probe A MAINS NUES JUSTE APRES LA CUISSON.
Portez toujours des maniques pour retirer Preci Probe des aliments
apres la cuisson.

e Pour utiliser correctement la sonde de température, il est essentiel
d'insérer completement la barre métallique de la sonde dans I'aliment
pendant la cuisson jusqu'a ce qu'elle atteigne la partie en céramique

de couleur noire située a I'extrémité de la sonde.
Introduisez Preci Probe
dans l'aliment jusqu'ici
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¢ N’exposez pas directement la partie métallique de Preci Probe a la
chaleur générée par le four.

¢ N’utilisez pas Preci Probe dans un autre appareil a I'exception du four
encastré.

e N’utilisez pas Preci Probe dans un four a micro-ondes.

* Preci Probe peut étre nettoyée et lavée mais ne la plongez pas trop
longtemps dans 'eau.

e Ce produit n’est pas congu pour étre utilisé par les enfants de moins
de 12 ans.

¢ Le fournisseur ne pourra étre tenu pour responsable de tout dégat
occasionné a Preci Probe suite a une utilisation incorrecte de I'appareil.

¢ Nettoyez la Preci Probe avant de I'utiliser.

e Lasonde peut fonctionner dans cette plage de températures : de 10 °C
jusqu’a une température maximale interne de 100 °C de la partie
métallique. La partie en céramique peut atteindre 350 °C.

e Si la température de Preci Probe dépasse 100 °C, la cuisson sera
interrompue et il faudra sortir Preci Probe du four dans les plus brefs
délais, en portant des gants, pour éviter d’abimer la sonde.
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2. PRESENTATION DU PRODUIT

2.1. VUE D’ENSEMBLE DU PRODUIT

2.2. ACCESSOIRES

Grilles latérales (si présentes*)

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 modéle.

Plaque du four (si présente*)

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 récupé-
rer les gouttes et a éviter les salissures dans le four.

Panneau de commande
Numéros des emplacements
Grilles

Plateaux

Couvercle du ventilateur

Porte du four

Grilles latérales (si présentes :
uniguement pour la cavité plate)
8. Numéro de série et code QR
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Ecrivez ici votre numéro de série pour consultation ultérieure.

Grille métallique

ARRET

ARRET

La grille métallique d'un four est un élément amo-
vible et réglable qui soutient les ustensiles de cui-
sine, 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. Les plateaux sont comptés de bas en haut

Plaque plus profonde

La plaque plus profonde est idéale pour les recettes
nécessitant I'ajout de liquides ou de couches,
comme les rago(ts ou les rétis. 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 STEAM (si présente*)

La forme concave permet une circulation correcte
de I'hnumidité 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 seche ou
plus « humide ».

Panneaux catalytiques (si présents*)

3 ANS

Panneaux spéciaux revétus d’émail, réalisés avec
une structure microporeuse pour transformer la
graisse en éléments gazeux faciles & enlever. A
remplacer aprés 3 ans d’utilisation (a raison de 2/3
cycles de cuisson par semaine).

Charniéres a fermeture/ouverture douce
(si présentes*)

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 barbecue (si présente*)

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.

Preci Probe (si présente*)

Cette Preci Probe est un capteur de température
qui, inséré dans I'aliment et relié au four par un
cable, permet de contréler la température a
I'intérieur de I'aliment pendant la cuisson. Elle est
principalement utilisée pour le poisson et la viande.
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Plaque Air Fry (si présente*)

La plague Air Fry permet a I'air chaud d'atteindre
les aliments de maniére uniforme et tridimen-
sionnelle, ce qui permet d'obtenir un extérieur
plus croustillant tout en conservant un intérieur
tendre. Une plaque de cuisson peut étre placée
en option au niveau L1 pour recueillir le jus ou les
miettes.
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2.3. PANNEAU DE COMMANDE

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

Marche/Arrét
Sécurité enfant
Lampe

Controle a distance
Favoris
Démarrage/Pause
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PRINCIPALES FONCTIONS

Symbole Fonction ‘ Description

Appuyez sur cette touche pour allumer/éteindre

Marche/Arrét le four.

pendant 3 secondes pour verrouiller I'écran et

[E-l Appuyez sur la touche et maintenez-la enfoncée
empécher toute utilisation indésirable par des

Sécurité enfant

mineurs.
. Appuyez pour allumer/éteindre la lumiere de la
-O- Eclairage p? y P /
A cavité du four.
Appuyez sur la touche en la maintenant enfoncée
T pendant 3 secondes pour activer le contrdle a
— Controle a distance ) A ) - e o
= distance, aprés avoir appairé le four a I'application

hOn (via I'application).

O . Appuyez sur cette touche pour accéder au menu
Favoris .
des favoris.

Appuyez pour démarrer/mettre en pause la

D Démarrage/Pause : ) .
cuisson ou pour confirmer les fonctions.
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2.4. CONNECTIVITE

Parameétres sans fil

Technologie Wi-Fi Bluetooth

Informations sur le produit pour les équipements en réseau

=
-]
Standard IEEE 802.11 b/g/n | Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE §
o
Bande(s) de fréquence [MHz] |2401+2483 2402+2480 =
Puissance maximale [mW] 100 10 5
=
=
=
w
@9
o
a

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.

Parametres sans fil du modéle Preci Probe et180

Technologie Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Bande(s) de fréquence [MHz] 2400+2480

Puissance maximale [mW] 2,5-(4 dBm)

Comment activer le port du réseau sans fil

Appuyez sur « Parametres » dans le carrousel d'accueil, puis sur « Parameétres réseau ». Appuyez sur
Wi-Fi DESACTIVE pour activer 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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Comment désactiver le port du réseau sans fil

Appuyez sur « Parametres » dans le carrousel d'accueil, puis sur « Parametres réseau ». Appuyez sur
Wi-Fi ACTIVE pour désactiver le Wi-Fi.
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Comment réinitialiser le réseau

1. Appuyez sur « Parameétres » dans le carrousel d'accueil, puis sur « Parametres réseau » ;
2. Appuyez sur « Réinitialiser réseau » (activé uniquement si l'appareil a déja été appairé) ;
3. Confirmez le message contextuel en appuyant sur « Réinitialisation ».
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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.

REMARQUE
e Une fois le four allumé, I'icone WI-FI clignote pendant 30 minutes. Pendant cette période, il est
possible d'enregistrer le produit.
e Assurez-vous que le réseau Wi-Fi de votre domicile est activé.
e Vous serez guidé pas a pas sur votre appareil et sur votre appareil mobile.
e La connexion de votre four peut prendre jusqu'a 10 minutes.
e Pour plus de conseils et pour le dépannage, veuillez vous référer a I'application.

=
2
o
o
o
o
]
o
=z
=
=
<
[y
=z
]
)
pre}
o
o

Téléchargez I'application sur votre smartphone.

INSCRIPTION D'UN NOUVEL UTILISATEUR
e Cliquez sur « S'inscrire »

e Vous pouvez vous inscrire par le biais de vos
comptes sociaux ou avec votre adresse
électronique personnelle

APPAIRAGE RAPIDE
Etape 1
e Sélectionnez « Ajouter un appareil ».
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Etape 2
e Autorisez votre localisation.
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Etape 3
e Sélectionnez le four dans la catégorie des appareils.

Etape 4
e Allumez votre appareil ; s'il est déja allumé,
éteignez-le et rallumez-le.
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Etape 5

e Lorsqu’il aura été allumé, I'application hOn
commencera a rechercher votre appareil
électroménager.
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Etape 6.1-6.2
e Sélectionnez votre appareil ménager, appuyez sur
« connexion » et attendez quelques secondes.

Etape 7
e Votre four sera détecté et vous pourrez le
controler par le biais de hOn.
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[ CONTROLE A DISTANCE

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

Cette fonction vous 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 avec la sonde ou sans ; le suivi en temps réel de I'avancement de vos recettes ; le
réglage des parametres de cuisson en cours d'utilisation ; la gestion et le suivi du processus de cuisson
a l'aide de la Preci Probe; la création de recettes personnalisées via la fonction U-Create et la
sauvegarde des recettes créées directement sur le produit a I'aide de la « fonction Jolly ».

Le contrdle a distance ne peut étre activé que lorsque le produit est enregistré.

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

Lorsque le contrdle a distance est activé, vous pouvez démarrer/arréter et controler les programmes
de cuisson et les recettes directement a partir de I'application et de |'appareil. Si le contrdle a distance
est éteint alors qu'un programme de cuisson a déja commencé, le programme ne peut étre arrété
qu'a partir du four.

REMARQUE : le contréle a distance est disponible pour toutes les fonctions de cuisson du
produit, a I'exception des programmes Gril + Ventilateur et Supergrill.
Comment activer le contrdle a distance :

1. Dans le carrousel d'accueil, appuyez sur Da en bas a droite ;

2. L'icone « Controle a distance activé » s'affiche en bas de I'écran ;

3. Accédez a l'application, sélectionnez un programme et laissez la cuisson commencer. Pendant le
processus, il est possible de contrdler et de modifier les paramétres du programme a partir du
produit et de I'application.

Comment désactiver le contrdle a distance :

1. Lorsque le contrdle a distance est actif, appuyez sur {; pour le désactiver.
2. L'icone « Contrdle a distance activé »  disparait.
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REMARQUE : si l'utilisateur interrompt la cuisson en cours dans le four, la
cuisson interrompue sera simultanément affichée dans I'application.

MISE A JOUR PAR LA TECHNOLOGIE « OVER-THE-AIR » (OTA)

Le four est doté d'une fonction de mise a jour a distance qui assure la maintenance du logiciel du
produit. Il est recommandé de garantir a chaque fois la mise a jour des fonctionnalités du four, qui est
activée dés que le produit est enregistré dans |'application. Lorsqu'une mise a jour est disponible et
que le four est connecté, un message contextuel s'affiche a I'écran.

La procédure OTA se déroulera en 2 étapes.

1. TELECHARGEMENT DU LOGICIEL - Pendant ce processus, qui peut durer environ 2 heures, il
est possible d'utiliser le four pour cuisiner, mais I'application hOn ne sera pas disponible.

e En sélectionnant « Continuer », la mise a jour commencera a se télécharger et I'icbne Wi-Fi avec
une fleche bleue restera visible jusqu'a la fin du téléchargement. Pour éteindre I'écran pendant
cette période, le controle a distance doit étre activé avant d'appuyer sur la touche
MARCHE/ARRET, sinon le processus de téléchargement sera interrompu.

e Ensélectionnant « Plus tard », il est possible de lancer le processus en entrant dans « Mises a jour
du logiciel » dans le menu Parameétres.
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2. INSTALLATION Pendant ce processus, qui peut durer environ 2 heures, il est possible d'utiliser
le four pour cuisiner, mais |'application hOn ne sera pas disponible.

e En cliquant sur « Continuer », la mise a jour sera installée.
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e Ensélectionnant « Plus tard », il est possible de lancer le processus en entrant dans « Mises a jour
du logiciel » dans le menu Parameétres.
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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
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 lumiére.
Si la porte du four reste ouverte pendant plus de 10 minutes, la lumiere 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 apreés 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.

3.2. PREMIERE UTILISATION
Lorsque I'appareil est mis en marche pour la premiére fois, la premiére étape consiste a sélectionner
la langue, a régler I'heure du jour et a choisir entre 13 ampéres et 16 ampéres.

Un message de bienvenue s'affiche tout d'abord a I'écran. Pour continuer, appuyez sur \/~
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SELECTIONNER LA LANGUE : un menu en format carrousel s'affiche. Faites défiler le carrousel
horizontalement pour sélectionner la langue souhaitée. Appuyez sur la langue de votre choix pour
passer a I'étape suivante.

REGLER L’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. Appuyez sur I'ampérage souhaité pour le sélectionner et passez a |'étape suivante.

REGLER L’HEURE : I'écran affiche I'heure prédéfinie « 0:00 » dans le format de I'heure sur 24
heures prédéfini. Pour modifier le format de I'heure, appuyez sur 12h / 24h sur le c6té gauche de
I'écran. Pour régler I'heure, faites défiler les chiffres verticalement.

Sivous avez sélectionné le format horaire 12h, appuyez également sur AM / PM pour sélectionner
I'neure du jour. Pour confirmer votre choix, appuyez sur
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Apres avoir réglé les parametres initiaux, un message contextuel concernant les informations
d'appairage s'affiche. Appuyez sur \/* pour confirmer et accéder au menu du carrousel d'accueil.

PARAMETRES SUPPLEMENTAIRES
Les niveaux de luminosité et de son peuvent étre réglés par |'utilisateur dans la section Paramétres.

e LUMINOSITE : Dans le carrousel d'accueil, appuyez sur « Paramétres ». Faites défiler le menu
Parametres horizontalement et appuyez sur « Luminosité écran ». Faites défiler le curseur
horizontalement pour régler la luminosité. Appuyez sur \/ pour confirmer.
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e SON : Dans le carrousel d'accueil, appuyez sur « Paramétres ». Faites défiler le menu Paramétres
horizontalement et appuyez sur « Sons ». Faites défiler le curseur vers la gauche et la droite pour
régler le volume du son. Appuyez sur \/ pour confirmer.
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3.3. NETTOYAGE PRELIMINAIRE

Nettoyez le four avant de l'utiliser pour la premiére 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 ».
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4. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

4.1. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

MISE EN MARCHE/ARRET DU FOUR
Pour allumer et éteindre le four, appuyez longuement sur la touche MARCHE/ARRET.

REGLER LA FONCTION DE CUISSON

Pour sélectionner une fonction de cuisson, appuyez sur « Programmes principaux » dans le menu du
carrousel d'accueil. Faites défiler le carrousel horizontalement jusqu'a ce que vous atteigniez la
fonction souhaitée. Appuyez sur [»|| pour démarrer la cuisson a la température par défaut de la
fonction de cuisson sélectionnée.
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REGLER LA TEMPERATURE

Appuyez sur la température indiquée a coté de « Programmes principaux » sur le carrousel. Faites
défiler horizontalement pour sélectionner la température souhaitée. Appuyez sur [>|| pour confirmer
votre choix.
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MENU TEMPS
Accédez au menu Temps en appuyant sur (©) Temps de cuisson sur le carrousel.
L'utilisateur peut définir les paramétres suivants :

a. Alarme

Cette fonction permet a l'utilisateur de programmer un rappel du temps de cuisson. Apreés avoir
appuyé sur (O Temps de cuisson dans le carrousel, 'icdne  Alarme est activée par défaut. Faites
défiler les chiffres verticalement pour régler le temps, puis appuyez sur [»|| pour confirmer.

b. Arrét automatique
La fonction Arrét automatique permet au four de s'éteindre automatiquement aprés le rappel
programmé. Cette fonction est désactivée par défaut et doit étre activée a la demande de I'utilisateur.

Appuyez sur (<) pour activer I'arrét automatique. Réglez le temps en faisant défiler verticalement,
puis appuyez sur [»|| pour continuer.
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c. Départ différé
Appuyez sur (S pour régler le départ différé. Faites défiler verticalement pour régler I'heure
souhaitée, puis appuyez sur || pour confirmer.

REMARQUE : Le départ différé ne peut étre activé qu'aprées avoir réglé la durée de cuisson et n'est
pas disponible lorsque la Preci Probe est réglée. Lors de l'utilisation du départ différé, la durée de
cuisson sera automatiquement convertie en arrét automatique.
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FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

O ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre la lumiére de la cavité, appuyez sur -O:

REMARQUE : La lumiére de la cavité est
éteinte par défaut pendant les processus de
navigation générale. Lorsqu'un processus tel que
la cuisson ou le nettoyage est en cours, la
lumiere s'allume par défaut.

(=) 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 longuement sur (). Un message contextuel
s'affiche pendant quelques secondes. Lorsque la sécurité enfant est activée, toutes les touches sont
désactivées, a I'exception de MARCHE/ARRET et de la sécurité enfant.

Pour déverrouiller I'écran, appuyez de nouveau longuement sur (7). Un message contextuel s'affiche
pendant quelques secondes ou vous pouvez appuyer n'importe ou sur I'écran pour le masquer. L'écran
se déverrouille et revient a I'écran précédent.
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4.2. FONCTIONS DE CUISSON

OPTION DE PRECHAUFFAGE RAPIDE

Le préchauffage rapide est toujours recommandé par un message a lI'écran et démarre
automatiquement. Lorsque le préchauffage rapide commence, I'option « passer » apparait. Si l'option
« passer » est sélectionnée, la fonction de cuisson souhaitée démarre et I'aliment peut étre placé a
I'intérieur du four froid. Le préchauffage rapide active une combinaison de ventilateur et d'éléments
chauffants, quelle que soit la fonction de cuisson choisie ; la lampe s'éteint jusqu'a ce que le four
atteigne la température souhaitée, afin d'économiser de I'énergie.

4.2.1. PROGRAMMES PRINCIPAUX

REMARQUE : pour les fonctions qui nécessitent un préchauffage, assurez-vous que tous les
accessoires sont retirés pendant cette phase. Suivez les instructions du tableau ci-dessous pour ce qui
concerne le préchauffage.

« OUI » signifie que le préchauffage rapide est automatiquement activé et peut étre ignoré ; « NON »
signifie que le préchauffage n'est pas disponible et que les aliments doivent étre placés dans le four froid.

Lorsqu'un programme de cuisson se termine, vous pouvez ajouter 5 minutes supplémentaires de
temps de cuisson, I'enregistrer dans le menu des favoris ou revenir a |'écran d'accueil.

T°C par défaut | Position suggérée | Préchauf | PRECI PROBE

Plagede T pour la grille fage disponible Suggestions

Symbole ‘ Fonction ‘

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

Cette fonction permet
R p 190°C g iser de I'énergi
£Co ECO ) L3/L4 NON NON économiser de |'énergie
150-220°C pendant la cuisson, tout en
gardant les aliments moelleux et
tendres. La lampe de la cavité est

éteinte
* i 200°C 3 : a i
Convection /13 oul oul II?EAITE POUR: les gat'eaux, pains,
naturelle 30-250 °C biscuits, sur un seul niveau.

13 | )
(une plaque) IDEALE POUR : les gateaux,

o L3+L6 (d - .
. 160 °C (deux biscuits et pizzas sur un ou
Multi-niveaux 50-250 °C plaques) oul ou lusieurs niveaux. Idéale pour
- L2+L4+L6 (trois piusleurs | - P
cuire différents aliments.
plagues)
IDEALE POUR : les rétis, les
C tion+ 175°C - ; )y
onV§c on L2/L3 oul oul ragouts, les Iégumes ou les tartes
Ventilateur 50-250 °C f
avec des garnitures moelleuses.
IDEALE POUR : de petites
L5 quantités de saucisses ou de
**Ppetit gril L6/L7 NON oul N
etten L1-L5 / steaks. A utiliser avec la porte

fermée
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Position suggérée | Préchauf | PRECI PROBE
Plage de T°C pour la grille fage disponible

Symbole ‘ Fonction ‘

IDEALE POUR : de grandes
quantités de saucisses, de steaks
. . et de pain grillé. La zone entiere
| ts fins, L5 (1 . .
Rt . ) L5 aliments tins sous I'élément de la grille devient
Super Grill pour les NON oul S
L1-L5 . chaude. A utiliser avec la porte
aliments plus fermée. Retournez les aliments
epais. aux deux tiers de la cuisson (si
nécessaire).

L7 pour les

IDEALE POUR : les morceaux
entiers de viande (rotis) ou les
plats gratinés.

**Qril + 200 °C L4/L5 oul oul A utiliser Efvec Ia-porte fermé-e.
Ventilateur 150-250 °C Placez la lechefrite sous la grille
pour récupérer les jus. Retournez
les aliments a mi-cuisson si
nécessaire.

IDEALE POUR : les gateaux salés

170°C
Chaleur d? L2/L3 oul oul ou les aliments avec des garnitures
sole+Ventil 50-230 °C - R
liquides sur un niveau
Chaleur d 170°C IDEALE POUR : les ragodts et la
areurde - L1/L2 oul oul , - € :
sole 50-230°C cuisson délicate sur un seul niveau

* 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.
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4.2.2. FONCTIONS SPECIALES

T°C par défaut | Position suggérée = Préchauf PRECI PROBE

Plage de pour la grille fage disponible SUCESIEIE

Symbole ‘ Fonction ‘

IDEALE POUR : cuire tous les types
de pizzas, sans préchauffage.

Qe ’ 300°C Utilisez une température plus

Qg Pizza 300 200-300 °C L2/13 NON basse pour les pizzas surgelées et
300 °C pour les pizzas rondes
fraiches.

IDEALE POUR : déshydrater des
portions de légumes et de fruits.
ﬁl'\ Déshydratation 55°C 4 NON Pour un meille'ur résultat, coupez
L@ 45-65 °C des tranches fines et placez-les sur
une seule couche sans qu'elles ne

se chevauchent.

m Garder au 65 °C 3 NON IDFALE POUR : maintenir les
— chaud aliments au chaud

IDEALE POUR : préparer des
f Yaourt 40°C L4 NON yaourts permettant un processus
de fermentation correct

- IDEALE POUR : faire lever la pate a
@ Levage 40°C L3 NON pizza et a pain, positionner les
repas au troisi€me niveau
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IDEALE POUR : faire cuire
simultanément différents plats
d'un repas complet sur différents
niveaux sans mélanger les odeurs.
MULTI- 200 °C L 1403415417 oul Posit'ionner Igs aliments sur tous
CUISSON 150-250 °C les niveaux disponibles apres le
préchauffage. Sortir chaque plat
séparément, selon que la
température de cuisson a été
atteinte ou non.

IDEALE POUR : préparer des repas
Air Fr 200 °C 13/L4 NON surgelés, préfrits et panés. Grace a
¥ 150-250 °C I'accessoire spécial, I'air chaud

couvre uniformément les aliments.
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Enregistrer des recettes en tant que Favoris :

Vous pouvez enregistrer une recette dans le menu Favoris directement a partir du four, a la fin de
n'importe quel programme de cuisson, en appuyant sur la touche « Enregistrer dans les Favoris » a
I'écran. Cette touche s'affiche apres le message « Bon appétit ».

Les recettes favorites sont accessibles plus tard a partir du menu Favoris.

Comment accéder au menu Favoris a partir du four :

Appuyez sur [T a I'écran. Vous pouvez également faire défiler le carrousel d'accueil jusqu'a ce que
vous atteigniez les Favoris et appuyer dessus. Le menu Favoris s'affiche et vous pouvez faire défiler
les recettes précédemment enregistrées. Les recettes enregistrées directement a partir du four sont
affichées en premier ; les recettes enregistrées via la fonction Jolly sont affichées a la fin du carrousel.
Une fois que vous avez atteint la recette souhaitée, appuyez sur [*|| pour démarrer la cuisson.

REMARQUE : Les parametres tels que la durée et la température de cuisson ne peuvent pas étre
modifiés pour les recettes enregistrées dans les favoris. Si vous cliquez sur la recette dans le menu
Favoris, un message contextuel apparait. Appuyez sur « OK » pour revenir au carrousel ou sur [||
pour confirmer votre choix et démarrer la cuisson.
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[¥ Fonction Jolly (5 recettes au maximum)

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.

Comment régler la fonction Jolly :

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-la, vous
pouvez la démarrer a partir du produit, méme sans interaction avec
I'application.

Comment modifier la fonction Jolly :

Pour modifier une fonction Jolly, allez dans la section des recettes de
I'application et sélectionnez la carte de la recette désignée comme fonction
Jolly. Appuyez sur le bouton « modifier » pour personnaliser la recette et
modifier les parameétres définis auparavant.

Un message contextuel vous informe alors que pour enregistrer la nouvelle
fonction Jolly modifiée, vous devez supprimer la précédente. Si vous confirmez,
la fonction Jolly précédente sera supprimée et les nouveaux parameétres seront
enregistrés sur le produit et seront visibles dans I'application.

=
o
=
(@]
=
o
=2
=
m
<
m
=
3
o
c
o
=
o
o
S
3

Comment supprimer la fonction Jolly :

Pour supprimer la fonction Jolly de l'interface utilisateur du four, accédez a
la section des recettes de |'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. Si vous procédez ainsi, la fonction Jolly enregistrée sur le four
sera supprimée et ne sera plus disponible dans I'application.

Les recettes enregistrées grace a la fonction Jolly peuvent étre consultées dans le menu Favoris du four.
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/ PRECI PROBE SANS FIL (disponible selon le modele)

Comment utiliser la sonde :

1. Dans le carrousel d’accueil, appuyez sur /Z

2. Appuyez sur « Connexion » pour associer la Preci Probe au four.

3. Le four commence a rechercher la Preci Probe. A ce moment-Ia, assurez-vous que la Preci Probe
est complétement chargée et a proximité du four.

4. Une fois la Preci Probe détectée, sélectionnez-la en appuyant sur son icone a I'écran. /pﬁ apparait
en bas a gauche de I'écran.

5. Sélectionnez la température cible souhaitée en faisant défiler vers la gauche ou la droite, puis
appuyez sur [»|| pour confirmer votre choix. Le préchauffage rapide commence.

6. Un message contextuel apparait : insérez la Preci Probe dans |'aliment et placez-le dans le four,
puis appuyez sur pour commencer la cuisson.
Lorsque la cuisson s'arréte, un message « Bon appétit » s'affiche pendant quelques secondes.
Avant de sortir les aliments du four, veillez a retirer soigneusement la Preci Probe de I'aliment.

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.
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Si vous souhaitez faire cuire davantage vos aliments, appuyez sur « /i« Cuisiner plus » a I'écran et
réglez une nouvelle température cible pour la Preci Probe.

Astuces de cuisson

La sonde est équipée d'un seul point de mesure. Introduisez-
la entierement dans I'aliment en plagant la pointe métallique
au centre de I'aliment. Placez ce point le plus prées possible de
la partie la plus épaisse (la plus froide) de I'aliment afin de
surveiller avec précision le processus de cuisson.
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La sonde peut étre utilisée avec les fonctions manuelles (convection naturelle, convection +
ventilateur, gril, super grill, gril + ventilateur et multi-niveaux), avec les CATEGORIES DE CUISSON DES
ALIMENTS (viande, poisson et légumes) et Gentle Cooking.

Catégorie d’aliments T a coeur conseillée °C Positionnement suggéré

Ro6ti de boeuf 45 °C En diagonale dans la partie la plus épaisse.

Pour les aliments de forme cylindrique (p.

Viandes réties 55°C/60°C/65°C ex. les rotis de boeuf), placez 'embout le
plus prés possible du centre géométrique

Volaille 83-85 °C Dans la partie la plus épaisse du blanc
Poisson (entier/en filets) 65 °C En diagonale dans la partie la plus épaisse
Pain/ragodts 90 °C Proche du centre géométrique de I'aliment
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4.2.3. CARACTERISTIQUE MULTI-ETAPES

La caractéristique multi-étapes permet de conserver les parametres de cuisson précédemment réglés
(température et durée) tout en changeant de fonction pendant la cuisson.

Les recettes multi-étapes peuvent étre créées sur I"application hOn grace a la fonction U-Create et
étre enregistrées sur le four. L'utilisateur peut lancer la recette multi-étapes a partir du menu Favoris.

L'utilisateur peut enregistrer la recette multi-étapes en tant que fonction Jolly pour la stocker dans le
menu Favoris du four ou l'enregistrer sur hOn pour la démarrer a distance a partir de I'application.

Etape 1. Dans la section U-Create de I'application, appuyez sur « Créer une recette ».

Etape 2. Modifiez le nom de la recette et choisissez les paramétres de la premiére étape de la recette.
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Etape 3. Aprés avoir personnalisé la premiére étape, appuyez sur « Ajouter une étape » pour ajouter
une autre fonction de cuisson a la recette et personnaliser ses paramétres.

Etape 4. Enregistrez la recette sur I'application pour la démarrer a distance a partir de hOn ou enregistrez-
la en tant que « Fonction Jolly » pour la retrouver dans le menu Favoris directement sur le four.
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5. DIRECTIVES DE CUISSON

5.1. TABLEAU POUR LA CUISINE GENERALE

Rere el Programme de o Préchauf- | Accessoire de Emplace- TemPS de'cu|sson
Catégorie Recette de . T°C . aprés préchauf-
; cuisson fage cuisson ment .
niveaux fage* (min)
Convection | 475 .c Plague du 20-30
1 naturelle L3
L 160 °C four 30-40
Multi-niveaux
Petits gateaux o Plaques de
/Muffins 2 Multi-niveaux 150 °C cuisson + plus L3+L6 30-40
profondes
3 Multi-niveaux | 140°C P'aqﬂ‘)’j? U ohaste 40-50
Convection 170°C 'Griille L2 30-40
1 naturelle métallique +
. L 150 °C s oA L3 40-50
Génoises Multi-niveaux o moule a gateau
(26 cm @) Grilles
2 Multi-niveaux 150 °C métalliques + L3+L6 50-60
moule a gateau
Convection
150°C 25-30
naturelle
1 tur 150 °C Plaque du four L3 30-40
Multi-niveaux
Biscuits/ o ol 4
Sablés 2 Multi-niveaux 140°C a?ss: u L3+L6 35-45
3 Multi-niveaux | 140°C Plaquesdu | 5 14116 35-40 =
four o)
1 Multi-niveaux 190 °C Plaque du four L3 25-35 7
Chouquettes (0] =)
2 Multi-niveaux 170°C Plague du four | L3+L6 25-35 O
w
Yorkshire Convection o (=)
Patisseries pudding ! naturelle 200°C ° Plaque du four L3 20-30 2
sucrees Meringues 1 Multi-niveaux 90 °C 0o Plaque du four (K] 90-160 E
- O
Macaron 1 Convection 150 °C (o} Plaque du four L3 15-20 5
naturelle o
Convection Grille
1 185°C o métallique + L2 60-70
naturelle s A
Tarte aux moule a gateau
pommes Grille
1 Multi-niveaux 170°C (o} métallique + L3 65-75
moule a gateau
Convection Grille
Tarte tatin 1 170°C [0} métallique + L2 40-60
naturelle s A
moule a gateau
Soufflé au 1 Convection 200°C o Plaque du 3 10-15
chocolat naturelle four + moules
Convection Grille
Cheesecake 1 150 °C [0} métallique + L2 50-65
naturelle s A
moule a gateau
1 Convection 180°C Plaque dufour | L3 20-25
naturelle
Croissants 2 Multi-niveaux | 180°C ) Plaquesdu | 5,15 25-35
surgelés four
3 Multi-niveaux | 160 °C P'a‘:;le; S IPRPT 30-40
Strudell 1 Convection 210°C o Plaque du 3 30-45
surgelé naturelle four
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Nombre

Temps de cuisson

Catégorie Recette de Progra'mme it IR Acces'sowe Ce apres préchauf-
. cuisson fage cuisson B s
niveaux fage* (min)
Paindemie | 1 Supergrill 05 N Grille L7 46
métallique
Pains et Fougasse 1 Convection 200°C o Plaque du L2/13 25.35
galettes naturelle four
Pain complet 1 Convection 200°C 0 Plague du 13 35.50
naturelle four
Convection+ Grille
. ) 1 Ventilateur 180 °C métallique + L3 45-60
Gateat{x salés plat a tarte
/ Quiches o} -
(26 cm @) . Srile
2 Multi-niveaux 180 °C métallique + L2+L5 50-70
plat a tarte
Soufflé au 1 Convection 200°C o Plaque du 3 20-35
fromage naturelle four
Grille
Lasiignes 1 Convection 200°C o métallique + 3 40-60
fraiches naturelle plat allant au
Tartes
. four
salées et -
ragodts ) ) Gr|.IIe
Lasagn,es 1 Convgct|0n+Vent 180°C o métallique + 3 45-55
surgelées ilateur plat allant au
four
Grille
Cannell9n| 1 Convgct|0n+Vent 180°C o métallique + 3 4555
surgelés ilateur plat allant au
four
Grille
Pates cuites . . o métallique +
1 Gril + Ventilateur | 200°C [0} L4 20-30
au four plat allant au
four
1 Pizza convection | 250°C (0] Plaque du /13 15-20
) R naturelle 300 °C N four 18-25
Pizza fraiche
(plaque) Plaques de
2 Multi-niveaux 180 °C (o} cuisson + plus L2+L5 25-35
profondes
i i 250°C o 8-10
1 Pizza convection Plaque du L2/13
i . naturelle 300°C N four 15-20
Pizza fraiche
Pizza (ronde) o . P-Iaques de
2 Multi-niveaux 180 °C (e} cuisson + plus L2+L5 30-40
profondes
Pizza convection | 220°C (0] Grille
! naturelle 200 °C N métallique 3 10-15
Pi 1é i
728 SUTBEIEE | Multi-niveaux | 200 °C ) Grille L2+L5 15-25
(crodite fine) métallique
- o Grille
3 Multi-niveaux 180°C [0} P L2+L4+L6 25-35
métallique
Grille
. métallique
Pouletentier | 1 | Gl 4 ventilateur | 220°C ) Placez la L4 40-60
réti (1-1,2 kg)
plaque du four
g all
Viande et - -
volaille | Cuissesde 1 Air Fry 220°C N Plaque Air L4 30-50
poulet Fry
Grille
Canard réti 1 | Gril + Ventilateur | 200 °C 0 métallique + 13 50-60
plat allant au
four
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Nombre Temps de cuisson

e Recette de Progra'mme de T°C Préchauf- Acces'sowe de Emplace- S
. cuisson fage cuisson ment P
niveaux fage* (min)
Grille
métallique
Coq 1 Gril + Ventilateur | 220°C o] Placez la L4 20-40
plague du
fourall
Grille
Dinde rotie 1 | Gril+ Ventilateur | 200°C ) métallique + 13 50-60
plat allant au
four
Grille
Viande et | COtes de porc 1 Convection 200 °C o métallique + 3 80-100
volaille | (1000-1200 g) naturelle plat allant au
four
. . Grille
Saucisses 1 Supergrill 04 [0} o1 L5 40-50
métallique
Rotide beeuf | ) | 61 4 Ventilateur | 220°C ) Plague du 13 20-40
(500 g) four
ROti haché Convection N Plaque du
(1000-1500 g) ! naturelle 180°C o four L3 40-50
Poulet roti Plague plus
avec pommes 1 Gril + Ventilateur | 200 °C (o} que p L4 45-60
profonde
de terre
Frwts‘d? mer 1 Supergrill 04 N 'Gr|l!e L5 15-30
grillés métallique >
3 (@]
Batonnets de . A
. poisson 1 Air Fry 200°C N Plaque Air L4 20-25 S
Poissons surgelés Fry 5
et fruits w
de mer Grille a
Poisson cuit métallique g
1 Eco 200°C N Placez la L3 40-60 =
au four O
plaque du |
fourall DEC
Grille
Gf‘atln de 1 £co 200 °C N métallique + 3 20-90
légumes plat allant au
four
Frites .
surgelées 1 Air Fry 220°C N PIaF(:;f*AIr L4 18-25
Légumes | (300-500 g)
Gratin de mét(;[llilleue +
pommes de 1 Gril + Ventilateur | 200 °C (e} q L4 15-25
plat allant au
terre
four
Pomm?s-de 1 Convection 200 °C o Plaque du 4 30-50
terre roties naturelle four

Les temps de cuisson peuvent varier en fonction des ingrédients et de la recette du consommateur.
*Si un préchauffage est nécessaire
**En fonction du modéle 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 une grande variété de recettes, grace a des
programmes de cuisson dédiés, adaptés aux besoins de chaque catégorie.

Apres avoir sélectionné la catégorie d'aliments et la recette, vous pourrez choisir le nombre de
plateaux a faire cuire simultanément ou la fourchette de poids des aliments (en fonction de la
catégorie sélectionnée). L'heure et la température par défaut sont affichées et peuvent étre modifiées
en appuyant sur les icones prévues a cet effet sur I'écran. La température de cuisson peut étre réglée
dans une fourchette limitée.

L'option de préchauffage rapide est recommandée et activée par défaut, mais elle peut étre ignorée.
Lorsqu'un programme de cuisson se termine, vous pouvez ajouter 5 minutes supplémentaires de
temps de cuisson, I'enregistrer dans le menu des favoris ou revenir a |'écran d'accueil.

Symbole Catégorie d’aliments Recette Gamme de service Preci Probe disponible
Pizza ronde 1 a 3 plateaux Non
Fougasse 1a 2 plateaux Non
Pizza surgelée 1 a 3 plateaux Non
R . . Lasagnes fraiches 1a 2 plateaux Oui
@ Pates, pain et pizza
Cannelloni 1a 2 plateaux Oui
Lasagnes/cannellonis .
o ) 1a 2 plateaux Non
= surgelés
=
m
g Pain 132 plateaux Oui
<
o Roti de porc
9
o Réti de beeuf
=
A Viande braisée
o
z @7 Viande et volaille Cuisse d’agneau désossée 500-1500 g Oui
Poulet roti
Poulet farci
Réti haché
Filet de poisson Oui
Entier, cuit au four Oui
_ﬁ Poisson Poisson grillé 200-1200 g Non
Poisson en crodte de sel Non
Poisson surgelé Non

uiches avec pate
a P 1 a 3 plateaux

feuilletée
2 Tartes et tourtes salées Soufflé 122 plateaux Non
Tarte salée 1a 2 plateaux
Flan aux légumes 1a 2 plateaux
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Symbole

Catégorie d’aliments

Recette

Pommes de terre au four

Gratin de légumes

Gamme de service

Preci Probe disponible

Légumes Légumes en papillote 500-1200 g Non
Légumes grillés
Légumes farcis
Biscuits au beurre 1 a 4 plateaux
Croissants surgelés 1 a 4 plateaux
Tarte aux fruits 1a 2 plateaux
Mille-feuille 1a 2 plateaux
- i , Muffins 1 a 3 plateaux
Patisseries sucrées Non
&=
Génoises 1a 2 plateaux
Strudel 1 a 3 plateaux

Gateaux levés

1a 2 plateaux

Gateau levé avec des
morceaux de fruits

1a 2 plateaux

FR 43

=
(@]
A
2]
o)
()
L
o
n
W
=
=
O
o]
=
o




m
=z
=
=
m
=
m
=2
m
—
=
=
©]
=<
>
(0]
m

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.

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

e Nerecouvrez 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.

e 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 l[égérement la température.

e 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

Faites défiler le carrousel d'accueil horizontalement et appuyez sur Nettoyage pour accéder au menu
Nettoyage.

Faites défiler le carrousel de nettoyage pour visualiser les différentes fonctions. Pour toute fonction,
appuyez sur @ pour lire sa description et l'utilisation suggérée.
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Vous pouvez choisir parmi les options de nettoyage suivantes :
PYROLYSE (selon le modele)

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 dépot minime de poussiére, facilement
éliminé a l'aide d'un chiffon humide.

Deux fonctions de nettoyage par pyrolyse sont disponibles :

Pyrolyse éco
nettoie un four modérément sale. Fonctionne pendant une période de 90 minutes.

Comment cela fonctionne-t-il ?

1. Dans le carrousel de nettoyage, faites défiler jusqu'a ce que vous atteigniez Pyrolyse Eco.
Un message contextuel apparait. Appuyez sur P!l pour continuer ou sur « OK » pour revenir en
arriere.

2. Appuyez sur || pour continuer.

3. Un message contextuel apparait. Retirez tous les accessoires situés a l'intérieur et les grilles
latérales du four. Appuyez sur \/ lorsque vous avez terminé.

4. Le processus de nettoyage commence. Pendant cette période et durant la phase de
refroidissement successive, la porte est verrouillée et Eﬁ, apparait a I'écran.

5. Lorsque l'appareil a refroidi, la porte se déverrouille et un message contextuel apparait. A ce
moment-la, vous pouvez ouvrir la porte et nettoyer les surfaces intérieures du four avec un chiffon.
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Pyrolyse plus
nettoie un four tres sale. Fonctionne pendant une période de 120 minutes.

Comment cela fonctionne-t-il ?

1. Dans le carrousel de nettoyage, faites défiler jusqu'a ce que vous atteigniez Pyrolyse Plus.
Un message contextuel apparait. Appuyez sur || pour continuer ou sur « OK » pour revenir en
arriére.

2. Appuyez sur || pour continuer.

3. Un message contextuel apparait. Retirez tous les accessoires situés a I'intérieur et les grilles
latérales du four. Appuyez sur lorsque vous avez terminé.

4. Le processus de nettoyage commence. Pendant cette période et durant la phase de
refroidissement successive, la porte est verrouillée et Dﬁj apparait a I'écran.

5. Lorsque l'appareil a refroidi, la porte se déverrouille et un message contextuel apparait. A ce
moment-1a, vous pouvez ouvrir la porte et nettoyer les surfaces intérieures du four avec un chiffon.

HYDROCLEAN

La fonction Hydroclean 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 cela fonctionne-t-il ?

1.

Dans le carrousel de nettoyage, faites défiler jusqu'a ce que vous atteigniez Hydroclean.

Si vous appuyez sur la fonction, un message contextuel apparait. Appuyez sur Dl pour continuer
ou sur « OK » pour revenir en arriere.

Appuyez sur || pour continuer.

Un message contextuel vous demandera d'ajouter 100 ml d'eau dans la partie inférieure de la
cavité. Lorsque vous avez terminé, appuyez sur

Le processus de nettoyage commence. N'ouvrez pas la porte pendant ce temps.

Lorsque le processus de nettoyage est terminé, un message contextuel s'affiche et vous pouvez
ouvrir la porte du four. L'écran revient au carrousel d'accueil.
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REMARQUE : Toutes les fonctions de nettoyage peuvent étre interrompues a tout moment en
appuyant sur le bouton Arrét en haut a gauche. Aprés avoir interrompu les fonctions Pyrolyse Eco et
Pyrolyse Plus, la porte reste verrouillée jusqu'a ce que I'appareil ait refroidi. Un message contextuel
s'affiche lorsque la porte est déverrouillée.
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6.3. EXTERIEUR DU FOUR : retrait et
nettoyage de la porte vitrée

1. Positionnez la porte a 90°. Tournez les lan-
guettes de verrouillage de la charniére vers
I'extérieur du four.

2. Positionnez la porte a 45°. Appuyez simulta-
nément 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.

3. 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).

4. A AVERTISSEMENT : la vitre extérieure n'est
pas amovible.
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5. Nettoyez la vitre a I'aide d'un chiffon doux et
de produits de nettoyage appropriés.
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6.

Insérez les panneaux vitrés en veillant a ce

que I'étiquette « BAS/PYRO » soit correcte- PYRO
ment lisible et positionnée sur le coté infé-
rieur gauche de la porte, pres de la charniére ou

gauche. De cette maniere, I'étiquette impri-
mée sur la premiére vitre restera a l'intérieur
de la porte.

BAS

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.

Ensuite, ramenez la porte a 90° et faites
pivoter les languettes de verrouillage des
charniéres vers l'intérieur du four.
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6.4. 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 :

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 qu’elles soient ensuite séchées.

3. Apres 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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6.5. 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.

OuneEwWNE

Etape 1 Etape 2 Etape 3

Etape 5 Etape 6

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 '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 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4

Etape 5 Etape 6

Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
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6.6. MODE DEMO

N

Dans le carrousel d'accueil, sélectionnez Parametres.

Une fois dans le menu Paramétres, appuyez longuement sur (< et -0 simultanément.

Faites défiler les chiffres verticalement pour saisir le mot de passe 1100, puis appuyez sur \ / pour
confirmer.

L'écran revient au carrousel d'accueil en mode démo.

Pour quitter le mode démo, répétez les mémes étapes.
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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
clientéle 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 réle 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. Maintenez les joints
propres et en bon état, afin d’éviter toute dispersion de chaleur a I'extérieur de la cavité. Si vous
disposez d’un contrat d’électricité avec un tarif horaire, le programme « cuisson différée » facilite
encore plus les économies d’énergie, en reportant la cuisson afin qu’elle démarre dans le créneau
horaire a tarif réduit.
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9. INSTALLATION

cordon d’alimentation 1100

cordon d’alimentation 1100

Vue arriere Vue de coté
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BENVENUTO

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Per garantire la sicurezza e ottenere
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 quanto
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.
AATTENZIONE: per evitare pericoli dovuti a un reset accidentale del
disgiuntore termico, questo elettrodomestico non deve essere alimen-
tato tramite un dispositivo di commutazione esterno (ad es. un timer)
o collegato a un circuito soggetto ad accensioni e spegnimenti regolari
Durante I'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 I'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 'uso. Non toccare le resistenze. Tenere lontani i bambini di
eta inferiore a 8 anni se non sono sorvegliati continuamente.

A AVVERTENZA: durante |'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 l'assistenza del fabbricante per eliminare eventuali guasti
dovuti all'installazione errata, tale assistenza non & coperta dalla
garanzia. Attenersi alle istruzioni per l'installazione fornite per il
personale qualificato.

Un'installazione errata puo 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.
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Questo apparecchio e progettato per essere utilizzato ad altitudini
inferiori a 2000 m.

Prima del primo utilizzo, rimuovere le pellicole protettive e gli adesivi
pubblicitari dalla superficie anteriore del forno.

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 e 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 |'elettrodomestico e la
fonte di alimentazione un interruttore omnipolare, con separazione dei
contatti conforme ai requisiti della categoria di sovratensionilll, 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 l'interruttore 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 I'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di effettuare
operazioni di manutenzione o altre attivita simili.
AAVVERTENZA: 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:
- Nontirareil cavo di alimentazione per scollegare I'elettrodomestico
dall'alimentazione;
- non toccare l'apparecchio con le mani o i piedi umidi o bagnati;
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- in generale, l'uso di adattatori, prese multiple o prolunghe e
sconsigliato.

- In caso di malfunzionamento e/o calo di prestazioni, spegnere
I'elettrodomestico e non manometterlo.

NOTA: poiché il forno potrebbe richiedere lavori di manutenzione,
consigliabile tenere un'altra presa a parete disponibile in modo da poter
collegare il forno nel caso venga rimosso dallo spazio in cui e installato.
Qualsiasi riparazione, installazione e manutenzione non eseguita
correttamente puo mettere seriamente in pericolo l'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 di-
sgiuntore termico, questo elettrodomestico non deve essere alimentato
tramite un dispositivo di commutazione esterno (ad es. un timer) o colle-
gato 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 teglia Frittura ad aria o 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 |'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 l'umidita potrebbe condensarsi all'interno della
cavita del forno o sul vetro dello sportello. Questa condizione € normale.
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Per ridurre questo 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.

e Per cuocere la verdura, utilizzare un contenitore dotato di coperchio
invece di un vassoio aperto.

e Evitare di lasciare gli alimenti nel forno per piu di 15-20 minuti dopo la
cottura.

e Un blackout prolungato durante la cottura potrebbe causare malfun-
zionamenti del monitor. In tal caso, rivolgersi all'assistenza clienti.

e 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.

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

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

e 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)

e Prima della pulizia rimuovere lo sporco in eccesso.

e 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 effettuare la pulizia utilizzando strofinacci.

e Nei forni dotati di sonda Preci Probe & necessario, prima del ciclo di
pulizia, chiudere il foro con il dado fornito. Chiudere sempre il foro con
il dado quando la sonda Preci Probe non € in uso.

e Durante il processo di pulizia pirolitica (se disponibile), le superfici
potrebbero diventare piu calde del solito, pertanto € necessario tenere
lontani i bambini.

e Se sopra il forno & collocato un piano cottura, per evitarne il surriscal-
damento non utilizzarlo mentre € in funzione il pirolizzatore.
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AVVERTENZE per la SONDA DI TEMPERATURA WIRELESS (solo se presente*)

Il presente prodotto € pensato per essere utilizzato esclusivamente con i
forni e secondo le indicazioni riportate nel presente Manuale per l'utente.
NON TOCCARE Preci Probe A MANI NUDE SUBITO DOPO LA COTTURA.
Indossare sempre guanti da forno per rimuovere Preci Probe dagli
alimenti dopo la cottura.

Per un utilizzo corretto della sonda di temperatura € fondamentale
inserire completamente la barra di metallo della sonda nel cibo
durante la cottura fino a raggiungere la porzione in ceramica di colore

nero situata sulla punta della sonda.
Inserire Preci Probe negli
alimenti fino a qui

Non esporre la parte metallica di Preci Probe al calore generato
direttamente dal forno.

Non utilizzare Preci Probe in altri elettrodomestici a eccezione del
forno a incasso.

Non utilizzare Preci Probe in forni a microonde.

Preci Probe puo essere pulita e lavata ma non puo essere immersa a
lungo in acqua.

Il prodotto non deve essere utilizzato da persone di eta pari o inferiore
al2 anni.

Il fornitore declina ogni responsabilita per eventuali danni a Preci
Probe dovuti a un uso improprio del dispositivo.

Pulire Preci Probe prima dell’uso.

La sonda diventa operativa all'interno del seguente intervallo di
temperatura: da 10 °C fino a una temperatura interna massima di 100
°C per la parte metallica. La parte in ceramica puo raggiungere i 350°C.
Se la temperatura della sonda Preci Probe supera i 100 °C, la cottura si
interrompe e la sonda deve essere rimossa dal forno il prima possibile,
indossando dei guanti, per evitare che si danneggi.
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2.

INTRODUZIONE AL PRODOTTO

2.1. PANORAMICA DEL PRODOTTO

2.2. ACCESSORI

Griglie metalliche laterali (solo se presenti*)

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

NOTA: 6 o 7 livelli a seconda del modello.

Teglia (solo se presente*)

Una teglia e I'ideale per ottenere una doratura uni-
forme, il che la rende perfetta per biscotti e pastic-
cini grazie al suo design piatto e poco profondo.
Inoltre, posizionarla sotto una griglia di cottura puo
aiutare a raccogliere eventuali colature, evitando
cosi di sporcare il forno.
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Pannello di controllo

Numeri delle posizioni dei ripiani
Griglie

Vassoi

Copertura della ventola

Sportello del forno

Griglie metalliche laterali (se presenti:
solo per cavita piane)

8. Numero di serie e codice QR

NowunkwNeE

Scrivere qui il numero di serie per futuri riferimenti.

Griglia metallica

stop

stop

La griglia metallica di 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. |
vassoi vengono contati dal basso verso |'alto

Teglia profonda

La teglia profonda e 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.
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Guide telescopiche (solo se presenti*)

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

Doppia teglia - Modalita VAPORE
(solo se presente*)

La forma concava consente una corretta circola-
zione dell'umidita generata in cottura e contribui-
sce a mantenere gli alimenti umidi. A seconda
della quantita di acqua versata nella teglia, si ot-
terra una cottura piu asciutta o pit "umida".

Pannelli catalitici (solo se presenti*)

3 ANNI

Speciali pannelli rivestiti di smalto, realizzati con
una struttura microporosa per trasformare il
grasso in elementi gassosi facilmente rimovibili.
Da sostituire dopo 3 anni di utilizzo (2/3 cicli di cot-
tura alla settimana).

Cerniere Soft Close/Soft Open (solo se presenti*)

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

Doppia teglia - Modalita BBQ (solo se presente*)

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

Preci Probe (solo se presente)

Questa sonda Preci Probe € un sensore di tempe-
ratura che, inserito nel cibo e collegato al forno
tramite cavo, permette di controllare la tempera-
tura interna dell'alimento durante la cottura.
Viene utilizzata principalmente per pesce e carne.
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Teglia Frittura ad aria (solo se presente*)

Grazie alla teglia Frittura ad aria, I'aria calda e in
grado di raggiungere il cibo in modo uniforme e
su tutti i lati; I'esterno risulta quindi piu croc-
cante, mentre l'interno rimane tenero. Si puo
anche scegliere di collocare una teglia in corri-
spondenza di L1 per raccogliere i succhi degli ali-
menti o le briciole delle panature.
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2.3. PANNELLO DI CONTROLLO

Le funzioni e la relativa classificazione possono essere modificate a seconda del modello.

On/Off

Sicurezza bambini
Lampadina
Controllo da remoto
Preferiti
Avvio/Pausa
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FUNZIONI PRINCIPALI

Simbolo Funzione ‘ Descrizione

On/Off Premere per accendere/spegnere il forno.

Tenere premuto per 3 secondi per bloccare lo
Sicurezza bambini schermo e impedirne I'uso indesiderato da parte
di minori.

Premere per accendere/spegnere la luce della

llluminazione .
cavita del forno.

Tenere premuto il pulsante per 3 secondi per
attivare il controllo da remoto, dopo aver
effettuato I'accoppiamento trail forno e I'app hOn
(tramite I'applicazione).

Controllo da remoto

Preferiti Premere per accedere al menu Preferiti.

Premere per avvio/pausa della cottura o conferma

Awvio/Pausa delle funzioni.
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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 di frequenza (MHz) |2401+2483 2402+2480

Potenza massima (mW) 100 10

Informazioni sul prodotto per apparecchiature collegate in rete
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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:

2,0Ww.

Parametri wireless sonda Preci Probe modello et180

Tecnologia Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Bande di frequenza (MHz) | 2400+2480
Potenza massima (mW) 2,5 - (4dBm)

Come attivare la porta di rete wireless

Premere "Impostazioni" nel menu a carosello Home, quindi premere "Impostazioni di rete". Disattiva
Wi-Fi OFF per attivare il Wi-Fi.

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 e disponibile al seguente indirizzo Internet:
www.candy-group.com
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http://www.candy-group.com/

Come disattivare la porta di rete wireless

Premere "Impostazioni" nel menu a carosello Home, quindi premere "Impostazioni di rete".
Disattivare Wi-Fi ON per disattivare il Wi-Fi.
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Come effettuare il reset della rete

1. Premere Impostazioni nel menu a carosello Home, quindi premere Impostazioni di rete.
2. Premere "Ripristina rete" (attivabile solo se I'apparecchio ¢ gia stato accoppiato);
3. Confermare il messaggio pop-up premendo "Reimposta"
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COME INTERAGIRE CON L'APP

L'elettrodomestico pud 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.

@ NOTA

e Una volta acceso il forno, le icone Wi-Fi lampeggiano per 30 minuti. Durante questo periodo e
possibile registrare il prodotto.

e Assicurarsi che la rete Wi-Fi domestica sia attiva.

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

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

e Per ulteriori indicazioni e per la risoluzione dei problemi fare riferimento all'app.
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Scarica I'app sullo smartphone.

NUOVA REGISTRAZIONE UTENTE
e Fare clic su "Registrati"

e E possibile registrarsi tramite account social o
iscriversi con I'indirizzo e-mail personale

REGISTRAZIONE ACCOPPIAMENTO RAPIDO
Passo 1
e Selezionare "Aggiungi elettrodomestico".
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Passo 2
e Consentire I'autorizzazione alla propria posizione.
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Passo 3
e Selezionare il forno dalla categoria elettrodomestici.

Passo 4
e Accendere il proprio elettrodomestico; se & gia
acceso, spegnerlo e riaccenderlo.
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Passo 5
e Dopo l'accensione, I'app hOn inizia a cercare
I'elettrodomestico.

Passo 6.1-6.2
e Selezionare il proprio elettrodomestico, toccare
"Collegare" e attendere qualche secondo.

Passo 7
e |l forno viene trovato e puo essere controllarlo
tramite hOn.
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(3 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, con la sonda
0 senza; monitoraggio in tempo reale dello stato di avanzamento delle ricette; regolazione dei
parametri di cottura in uso; gestione e monitoraggio del processo di cottura tramite la sonda Preci
Probe; creazione di ricette personalizzate tramite la funzione U-Create e salvataggio diretto nel
prodotto delle ricette create utilizzando la “funzione Jolly”.

Il controllo da remoto € attivabile esclusivamente al momento della registrazione del prodotto.

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

Quando il controllo da remoto & attivo, & possibile avviare/interrompere e monitorare programmi di cottura
e ricette sia direttamente dall'app che dall'elettrodomestico. Se il controllo da remoto viene spento dopo
I'inizio di un programma di cottura, il programma puo essere interrotto unicamente dal forno.

@ NOTA: il controllo da remoto & disponibile per tutte le funzioni di cottura del prodotto, fatta
eccezione per i programmi Grill ventilato e Supergrill.
Come attivare il controllo da remoto:

1. Nel menu a carosello Home, premere Ei', nell'angolo in basso a destra;

2. l'icona "Controllo da remoto ON" _. verra visualizzata nella parte inferiore dello schermo;

3. Accedere all'app, selezionare un programma e lasciare che la cottura abbia inizio. Durante il processo
e possibile controllare e modificare i parametri del programma sia dal prodotto che dall'app.

Come disattivare il controllo da remoto:

1. Quando il controllo da remoto é attivo, premere [.l per disattivarlo.
2. L'icona "Controllo da remoto ON" _ scomparira.
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@ NOTA: Se I'utente interrompe la cottura in corso dal forno, contemporaneamente
verra visualizzato sull'app un messaggio che informa dell'interruzione della cottura.

AGGIORNAMENTO OVER THE AIR (OTA)

Il forno e dotato di una funzione di aggiornamento Over the Air che garantira la manutenzione del
software del prodotto. La funzione é consigliata per assicurare funzionalita aggiornate del forno e
viene abilitata non appena il prodotto viene registrato nell'app. Quando & disponibile un
aggiornamento e il forno € connesso, un messaggio pop-up sul display avvisera I'utente.

Il processo OTA verra eseguito in 2 passaggi.

1. DOWNLOAD DEL SOFTWARE - Durante questo processo, che puo durare circa 2 ore, &
possibile utilizzare il forno per cucinare ma I'app hOn non sara disponibile.

e Selezionando "Procedere" verra avviato il download dell'aggiornamento e I'icona Wi-Fi con la
freccia blu rimarra visibile fino al termine del download. Per spegnere il display in questo lasso di
tempo, & necessario attivare il controllo da remoto prima di premere il pulsante ON/OFF,
altrimenti il processo di download verra interrotto.

e Selezionando "Pil tardi", & possibile avviare il processo selezionando "Aggiornamenti software"
nel menu Impostazioni.
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2. INSTALLAZIONE Durante questo processo, che puo durare circa 2 ore, € possibile utilizzare il
forno per cucinare ma l'app hOn non sara disponibile.

e Toccando "Procedere", verra installato I'aggiornamento.
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¢ Selezionando "Piu tardi", & possibile avviare il processo selezionando "Aggiornamenti software"
nel menu Impostazioni.
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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
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 piu 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
I'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 e in funzione, di solito genera un leggero ronzio. Si pud 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 & 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.

3.2. PRIMO UTILIZZO
Quando l'elettrodomestico viene acceso per la prima volta, il passo iniziale e selezionare la lingua,
impostare |'ora del giorno e scegliere tra 13 o 16 ampere.

Innanzitutto, sul display verra visualizzato un messaggio di benvenuto. Per continuare, premere "
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e SELEZIONARE LA LINGUA: verra visualizzato un menu a carosello. Far scorrere il carosello in
orizzontale per selezionare la lingua desiderata. Toccare sulla lingua che si desidera scegliere per
accedere al passaggio successivo.

e |IMPOSTARE L'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. La scelta dell'opzione pil alta (16 A) indica che
il forno si riscalda pit velocemente (perché I'assorbimento di potenza aumenta). Sul display
verranno mostrate due scelte: 13 Ae 16 A. Premere in corrispondenza dell’amperaggio desiderato
per selezionarlo e andare al passaggio successivo.
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e |IMPOSTARE L'ORA: Il display visualizza I'ora predefinita '0:00' nel formato orario preimpostato di
24 ore. Per modificare il formato dell'ora, premere 12h / 24h sul lato sinistro dello schermo. Per
impostare |'ora far scorrere i numeri in verticale.

Se & stato selezionato il formato orario 12 ore, selezionare anche AM / PM per scegliere I'ora del
giorno corretta. Per confermare la scelta, premere /.
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Dopo aver regolato le impostazioni iniziali, verra visualizzato un messaggio pop-up di informazioni
sull’accoppiamento. Premere \/" per confermare e accedere al menu a carosello Home.

ALTRE IMPOSTAZIONI
Il livello di luminosita e il livello sonoro possono essere regolati dall'utente nella sezione
Impostazioni.

e LUMINOSITA: Nel menu a carosello Home, premiere "Impostazioni". Scorrere orizzontalmente il
menu Impostazioni e premere “Luminosita del display”. Scorrere il cursore orizzontalmente per
regolare la luminosita. Premere /" per confermare.
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e SUONO: Nel menu a carosello Home, premiere "Impostazioni". Scorrere orizzontalmente il menu
Impostazioni e premere “Suoni”. Scorrere il cursore verso desta o sinistra per regolare il volume
dell'audio. Premere \./" per confermare.
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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.
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4. USO DEL PRODOTTO

4.1. COME FUNZIONA IL PRODOTTO

ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL FORNO
Per accendere/spegnere il forno, premere a lungo il pulsante ON/OFF.

IMPOSTAZIONE DELLA FUNZIONE DI COTTURA

Per selezionare una funzione di cottura, premere "Programmi principali" nel menu a carosello Home.
Far scorrere il carosello in orizzontale fino a raggiungere la funzione desiderata. Premere || per
iniziare la cottura alla temperatura predefinita per la funzione di cottura selezionata.
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IMPOSTAZIONE DELLA TEMPERATURA

Premere sulla temperatura indicata accanto a "Programmi principali" sul menu a carosello. Far scorrere
in orizzontale per selezionare la temperatura desiderata. Premere || per confermare la scelta.
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MENU TEMPO
Accedere al menu Tempo premendo (1) Tempo di cottura nel menu a carosello.
E possibile inserire le impostazioni seguenti:

a. Promemoria minuti

Questa funzione consente di impostare un promemoria per il tempo di cottura. Dopo aver
premuto (5 Tempo di cottura nel menu a carosello, 'icona Promemoria minuti viene attivata
per impostazione predefinita. Far scorrere i numeri verticalmente per regolare il tempo, quindi
premere || per confermare.

b. Spegnimento automatico

Con lo spegnimento automatico, il forno si spegne automaticamente allo scadere del promemoria
impostato. Questa funzione e disattivata per impostazione predefinita e deve essere attivata su
richiesta dell'utente.
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Premere (S per attivare lo spegnimento automatico. Regolare il tempo scorrendo verticalmente,
quindi premere [»|| per procedere.

c. Partenza ritardata
Premere (= per impostare la partenza ritardata. Scorrere verticalmente per impostare I'ora
desiderata, quindi premere || per confermare.

@ NOTA: la partenza ritardata & attivabile solo dopo avere impostato la durata della cottura e non &
disponibile se & impostata la sonda Preci Probe. Quando si utilizza la partenza ritardata, la durata della
cottura verra automaticamente impostata sullo Spegnimento automatico.
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FUNZIONI AGGIUNTIVE

-0 ILLUMINAZIONE

Per accendere/spegnere la luce della cavita, premere &
@ NOTA: durante i processi generali di naviga-
zione, la luce della cavita € SPENTA per imposta-
zione predefinita. Quando € in corso un processo
come la cottura o la pulizia, la luce € ACCESA per
impostazione predefinita.

ﬁ SICUREZZA BAMBINI

Questa funzione consente di bloccare lo schermo per evitare utilizzi indesiderati da parte di minori.
Per attivare il blocco dello schermo, premere a lungo (5. Verra visualizzato un messaggio pop-up
per alcuni secondi. Quando e attiva la Sicurezza bambini & attivo, tutti i pulsanti sono disabilitati
tranne ON/OFF e Sicurezza bambini.
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Per sbloccare lo schermo, premere nuovamente a lungo(?). Verra visualizzato un messaggio popup per
alcuni secondi: toccare un punto qualsiasi dello schermo per nasconderlo. Il display si sblocchera e
tornera alla schermata visualizzata in precedenza.
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4.2. FUNZIONI DI COTTURA

OPZIONE PRERISCALDAMENTO RAPIDO

Il preriscaldamento rapido € sempre consigliato da un messaggio sul display e si awvia
automaticamente. Quando inizia il preriscaldamento rapide compare [|'opzione "Ignora".
Selezionando "Ignora" si avvia la funzione di cottura desiderata ed & possibile inserire gli alimenti a
forno freddo. Il Preriscaldamento rapido attivera una combinazione di ventola ed elementi riscaldanti
indipendentemente dalla funzione di cottura scelta; la lampada restera spenta finché il forno non avra
raggiunto la temperatura desiderata per risparmiare energia.

4.2.1. PROGRAMMI PRINCIPALI

@NOTA: per le funzioni che richiedono il preriscaldamento, assicurarsi che tutti gli accessori siano
rimossi durante questa fase. Per il preriscaldamento, seguire le indicazioni della tabella seguente.

"Si" significa che il preriscaldamento rapido & attivato automaticamente e pud essere ignorato; "NO"
significa che il preriscaldamento non & disponibile e gli alimenti devono essere inseriti a forno freddo.

Al termine di un programma di cottura e possibile aggiungere altri 5 minuti di cottura al programma,
salvare il programma nel menu Preferiti oppure tornare alla schermata iniziale.

, . Tpredefinita | = Posizione | pgicc)  pReci PROBE N
Simbolo Funzione in °Clntervallo | consigliata sul . ™ Suggerimenti
D e damento = disponibile
diTin°C ripiano
IDEALE PER: cuocere carne, pesce
o verdure
. 190 °C Questa funzione permette di
ECO 150-220°C L3/14 NO NO risparmiare energia durante la
cottura mantenendo il cibo umido
e tenero. La lampada della cavita &
spenta
200°C N N IDEALE PER: tort biscotti
*Statico 2/13 si si = PER: TOTte, pane, biscott
30-250°C su unico livello.
L3 (un vassoio)
Cottura 160 °C L3+L6 ) \ \ IDEALE PEBf tgrte: biscotti e pizze
multilivello 50-250 °C (due vassoi) Sl Sl su uno o piu livelli. Ideale per
: L2+L4+L6 cucinare cibi diversi.
(tre vassoi)
175°C N N : i i
Cott.ura L2/13 si si IDEALE PER: arrosti, S'tl,!fat'l, »
ventilata 50-250 °C verdure o torte con ripieni umidi.
5 IDEALE PER: piccole quantita di
**Grill piccolo L1-L5 L6/L7 NO ] salsicce o bistecche. Utilizzare con
g lo sportello chiuso
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. . 'T!)redefmlta PO'SIZ'IOHE Preriscal- | PRECI PROBE . .
Simbolo Funzione in °ClIntervallo | consigliata sul ¥ - Suggerimenti
., e damento  disponibile
diTin°C ripiano
IDEALE PER: grandi quantita di
. . salsicce, bistecche e crostini di
L7 per alimenti V. K
5 sottili. L5 per pane. L'intera area al di sotto del
**Super Grill S p NO Si grill diventa calda. Utilizzare con lo
L1-L5 alimenti piu . . - .
spessi sportello chiuso. Girare gli alimenti
pessl. a due terzi della cottura (se
necessario).
IDEALE PER: pezzi di carne interi
(arrosti) o cibi gratinati.
Utilizzare con lo sportello chiuso.
200 °C 5 5 i io di
**Grill ventilato . L4/L5 si si Fare scorrere il vassoio di
150-250 °C gocciolamento sotto il ripiano per
raccogliere i succhi. Girare gli
alimenti a meta cottura, se
necessario.
IDEALE PER: torte salate o cibi con
Resist inf. 170°C N N
esistenzain L2/L3 Sl Sl condimenti liquidi su un unico
vent. 50-230 °C f
livello
Resist 170°C N N IDEALE PER: stufati e cottura
esistenza g L1/12 si si : e
inferiore 50-230°C delicata su un unico livello

*** Verificato in base allo standard EN 60350-1 ai fini della dichiarazione del consumo elettrico e della classe energetica.
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4.2.2. FUNZIONI SPECIALI

Simbolo

Funzione

Pizza 300

T predefinita

in °CIntervallo
diTin°C

300°C
200-300 °C

Posizione
consigliata sul
ripiano

L2/L3

Preriscal-
damento

NO

PRECI PROBE
disponibile

Suggerimenti

IDEALE PER: cottura di tutti i tipi di
pizza, senza bisogno di
preriscaldamento. Utilizzare il
riscaldamento inferiore per la pizza
surgelata e 300 °C per la pizza
fresca rotonda.

Disidratazione

55°C
45-65 °C

L4

NO

IDEALE PER: frutta e verdura in
porzioni. Per un risultato migliore,
tagliare fette sottili e disporle in un
unico strato senza sovrapporle.

Mantenimento
in caldo

65 °C

L3

NO

IDEALE PER: mantenere il cibo
caldo

C

Yogurt

40°C

L4

NO

IDEALE PER: preparare yogurt
consentendo un corretto processo
di fermentazione

Lievitazione

40°C

L3

NO

IDEALE PER: lievitazione di impasti
per pizza e pane, posizionare gli
alimenti sul terzo livello

MULTICOTTURA

200°C
150-250 °C

L1+L3+L5+L7

Si

IDEALE PER: cuocere
contemporaneamente i vari piatti
di un pasto completo su diversi
livelli senza mescolare gli odori.
Posizionare i cibi su tutti i livelli
disponibili dopo il
preriscaldamento. Estrarre ogni
piatto separatamente, in base al
raggiungimento della temperatura
di cottura.

Frittura ad aria

200°C
150-250 °C

L3/L4

NO

IDEALE PER: preparare cibi
surgelati, prefritti e impanati.
Grazie all'accessorio dedicato,
I'aria calda avvolge il cibo in modo
uniforme.
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Salvataggio di ricette nei Preferiti:

E possibile salvare ricette nel menu Preferiti direttamente dal forno al termine di qualsiasi programma
di cottura premendo "Salva nei preferiti" sul display. Questo pulsante verra visualizzato dopo il
messaggio "Buon appetito".

Successivamente & possibile accedere alle ricette preferite dal menu Preferiti.

Come accedere al menu Preferiti dal forno:

Premere [ sul display. In alternativa, scorrere il menu a carosello Home fino a Preferiti e premere su
di esso. Verra visualizzato il menu Preferiti e sara possibile far scorrere le ricette salvate in precedenza.
Le ricette salvate direttamente dal forno verranno visualizzate per prime; le ricette salvate tramite la
funzione Jolly verranno visualizzate alla fine del menu a carosello. Una volta raggiunta la ricetta
desiderata, premere || per dare inizio alla cottura.
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@ NOTA: Impostazioni come Durata di cottura e Temperatura non possono essere modificate per le
ricette salvate nei Preferiti. Cliccando sulla ricetta nel menu Preferiti, comparira un messaggio pop-
up. Premere "OK" per tornare al menu a carosello oppure premere [»|| per confermare la scelta e
dare inizio alla cottura.
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[J Funzione Jolly (massimo 5 ricette)

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.

Come impostare la funzione Jolly:

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 prodotto anche senza interazione con I'app.
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Come modificare la funzione Jolly:

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

Un messaggio pop-up informera che per salvare la funzione Jolly appena
modificata & necessario eliminare quella precedente. Procedendo con la
conferma, la precedente funzione Jolly verra eliminata, i nuovi parametri
verranno salvati sul prodotto e saranno visibili nell'app.

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 I'operazione, chiedendone la conferma. Se si
procede con la conferma, la funzione Jolly salvata sul forno verra rimossa e
non sara piu disponibile nell'app.

Le ricette salvate tramite la funzione Jolly sono visibili nel menu Preferiti del forno.
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/SONDA WIRELESS PRECI PROBE (disponibile a seconda del modello)

Come utilizzare la sonda:

1.
2.
3.

Nel menu a carosello Home, premere /ﬁ .

Premere "Collegare" per abbinare la sonda Preci Probe al forno.

Il forno iniziera la ricerca della sonda Preci Probe. A questo punto, controllare che la sonda Preci
Probe sia completamente carica e vicina al forno.

Una volta rilevata la sonda Preci Probe, selezionarla premendo I'icona corrispondente sul display.
/0:“ comparira in basso a sinistra sul display.

Selezionare la temperatura desiderata scorrendo verso destra o sinistra, quindi premere || per
confermare la scelta. Il preriscaldamento rapido si avvia.

Comparira un messaggio pop-up: inserire la sonda Preci Probe nel cibo e introdurlo nel forno,
quindi premere /" per dare inizio alla cottura.

Al termine della cottura verra visualizzato per alcuni secondi il messaggio "Buon appetito". Prima
di togliere il cibo dal forno, assicurarsi di rimuovere con cura la sonda Preci Probe dal cibo.

@ NOTA: quando si utilizza la sonda, non & necessario impostare il timer di cottura; si fermera
automaticamente una volta raggiunta la temperatura desiderata.
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Se si desidera cuocere di piu il cibo, premere "/Q?\ Cucina di piu" sul display e impostare una nuova
temperatura desiderata per la sonda Preci Probe.

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 pili vicino possibile alla parte piu spessa (piu fredda)
dell'alimento.
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La sonda puo0 essere utilizzata con le funzioni manuali (Statico, Cottura ventilata, Grill, Super Grill, Grill
ventilato e Cottura multilivello), con le COTTURE PER CATEGORIE DI ALIMENTI (Carne, Pesce e
Verdure) 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.
) R R . arrosti di manzo) posizionare la
Carni arrosto 55°C/60°C/ 65°C I e
punta il piu vicino possibile al
centro geometrico
Pollame 83-85°C Nella parte piu 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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4.2.3. FUNZIONE MULTI-STEP

Multi-step consente di mantenere i parametri di cottura precedentemente impostati (temperatura e
tempo) e di cambiare funzione durante la cottura.

E possibile creare ricette Multi-step sull'app hOn tramite la funzione U-Create e salvarle sul forno. La
ricetta Multi-step puo essere avviata dal menu Preferiti.

La ricetta Multi-step puo essere salvata come Funzione Jolly per memorizzarla nel menu Preferiti del
forno, oppure puo essere salvata su hOn per avviarla da remoto tramite I'app.

Passo 1. Nella sezione U-Create dell'app, premere "Crea Ricetta".
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Passo 2. Modificare il nome della ricetta e scegliere i parametri per il primo passo della ricetta.
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Passo 3. Dopo aver personalizzato il primo passo, premere "Aggiungi passo" per aggiungere un'altra
funzione di cottura alla ricetta e personalizzarne i parametri.

Passo 4. Salvare la ricetta sull'app per avviarla da hOn da remoto, oppure salvarla come “Funzione
Jolly” per ritrovarla nel menu Preferiti direttamente sul forno.

C
7
(@]
O
m
—
o
=
o
O
3
o

IT 38



5. LINEE GUIDA PER LA COTTURA

5.1. TABELLA DI COTTURA GENERALE

Categoria

Tempo di cottura

Prodotti
da forno
dolci

. N° di Programma di o Preriscal- Accessorio per | Posizione X .
Ricetta A CT - .. . | dopoil preriscal-
livelli cottura damento la cottura dei ripiani & et
damento* (min)
1 étatlco 175°c Teglia 3 20-30
ottura 160°C € 30-40
multilivello
Dolcetti/ Cott s Tealie + Teali
Muffin 2 ottura 150°C eglie + "eglle | 13416 30-40
multilivello profonde
3 Cottura 140°C Teglie 12414416 40-50
multilivello
, ottura 150°C ; 13 40-50
Pan di Spagna multilivello Tortiera
S
(26 cm @) Griglie
Cottura o >
2 I 150 °C metalliche + L3+L6 50-60
multilivello X
Tortiera
1 étatlco 150°c Teglia 13 25-30
ottura 150°C € 30-40
multilivello
Biscotti/ Cott S
Frollini 2 ottura 140°C Teglie 13+L6 35-45
multilivello
3 Cottura 140°C Teglie 12414416 35-40
multilivello
1 Cottura 190°C Teglia 13 25-35
o multilivello
Bigne c S
2 ottura 170°C Teglia 13416 25-35
multilivello
Yorkshire 1 Statico 200°C s Teglia 13 20-30
pudding
Meringhe 1 Cottura 90°C s Teglia 13 90-160
multilivello
Macaron 1 Statico 150°C S Teglia L3 15-20
Griglia
1 Statico 185°C S metallica + L2 60-70
Tortiera
Torta di mele Grielh
riglia
1 Cottura 170°C s metallica + 13 65-75
multilivello X
Tortiera
Griglia
Tarte tatin 1 Statico 170°C S metallica + L2 40-60
Tortiera
Soufflé al 1 Statico 200°C s Teglia + 13 10-15
cioccolato stampi
Griglia
Cheesecake 1 Statico 150°C S metallica + L2 50-65
Tortiera
1 Statico 180 °C Teglia L3 20-25
Croissant 2 Cottura 180°C Teglie 12+L5 25-35
. multilivello S
surgelati
3 Cottura 160 °C Teglie L2+L4+L6 30-40
multilivello
Strudel, 1 Statico 210°C s Teglia 13 30-45
congelato
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Tempo di cottura

e Ricetta N d|' Programma di T Preriscal- Accessorio per Po'S|'Z|c'>ne' dlaras fl prasel:
livelli cottura damento la cottura dei ripiani & et
damento* (min)
i Griglia
Pane tostato 1 Supergrill 05 N R L7 4-6
Pane e metallica
focacce Focaccia 1 Statico 200°C S Teglia L2/L3 25-35
Pane, intero 1 Statico 200°C S Teglia L3 35-50
Griglia metal-
1 Cottura ventilata | 180°C lica + stampo L3 45-60
Torte salate / .
per quiche
Quiche S —
(26 cm @) Cottura §r|gl|a metal-
2 . 180°C lica + stampo L2+L5 50-70
multilivello i
per quiche
Soufflé al X .
R 1 Statico 200°C S Teglia L3 20-35
formaggio
Griglia metal-
Focacce Lasagne, . o . L
1 Statico 200°C S lica + pirofila L3 40-60
salate e fresche
i da forno
sformati
Griglia metal-
Lasagne, . . Lo
1 Cottura ventilata | 180°C S lica + pirofila L3 45-55
congelate
da forno
. Griglia metal-
Cannelloni, . o . L
R 1 Cottura ventilata | 180°C N lica + pirofila L3 45-55
congelati
da forno
Griglia metal-
Pasta al forno 1 Grill ventilato 200°C S lica + pirofila L4 20-30
da forno
Pizza f 250°C S 15-20
1 zzatorno Teglia L2/13
Pizza fresca statico 300 °C N 18-25
(teglia) Cottura . Teglie + Teglie
2 " 180°C S L2+L5 25-35
multilivello profonde
Pizza forno 250°C S . 8-10
1 R Teglia L2/L3
Pizza fresca statico 300 °C N 15-20
. (tonda) Cottura . Teglie + Teglie
Pizza 2 . 180°C S L2+L5 30-40
multilivello profonde
i 220°C S igli
1 Pizza 1‘-0rn0 Gr|gl|‘a 13 10-15
statico 200 °C N metallica
Pizza surgelata igli
ger 2 Cottura 200°C s Griglia L2415 15-25
(crosta sottile) multilivello metallica
Cottura Griglia
3 " 180°C S ) L2+L4+L6 25-35
multilivello metallica
Griglia
Pollo intero metagllica
arrosto 1 Grill ventilato 220°C S L L4 40-60
Posizionare la
(1-1,2 kg) .
tegliasu L1
Carne e . i i . Teglia frittura
Cosce di pollo 1 Frittura ad aria 220°C N X L4 30-50
pollame ad aria**
Griglia
i X metallica +
Anatra arrosto 1 Grill ventilato 200°C S - L3 50-60
pirofila da
forno
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Tempo di cottura

e Ricetta N d|' Programma di T Preriscal- Accessorio per Po'S|'Z|c'>ne' dlaras fl prasel:
livelli cottura damento la cottura dei ripiani & et
damento* (min)
Griglia
Gallo 1 Grill ventilato | 220°C s metallica L4 20-40
Posizionare la
teglia su L1
Griglia
i tallica +
Tacchino 1 Grill ventilato | 200°C s metafica 13 50-60
arrosto pirofila da
forno
Costolette di mth!ﬁ:ch N
Carne e maiale 1 Statico 200°C S pirofila da L3 80-100
pollame | (1000-1200g) forno
Salsicce 1 Supergril 04 s Griglia L5 40-50
metallica
Arrosto di . . o .
manzo (500 g) 1 Grill ventilato 220°C S Teglia L3 20-40
Polpettone di
carne 1 Statico 180 °C S Teglia L3 40-50
(1000-1500g)
Pollo arrosto 1 Grill ventilato | 200 °C s Teglia L4 45-60
con patate profonda
Fruttidi mare | Supergrill 04 N Griglia L5 15-30
alla griglia metallica
Pesce e Bastoncini di . 1 Frittura ad aria 200°C N Teglia fr|ttura L4 20-25 §
. | pesce surgelati ad aria** =)
frutti di
mare Griglia E
talli ()
Pescealforno | 1 ECO 200°C N metatiica 13 40-60 =
Posizionare la 3
tegliasu L1 =
. a
Griglia <
’ ’ h 5
Gratinato di 1 £CO 200 °C N m'eta!l|ca+ 13 80-90 =
verdure pirofila da IG)
forno l-lg
Patatine fritte e =
-l
surgelate 1 Frittura ad aria 220°C N Teagtl;e;:;til:ra L4 18-25
Verdure (300-500 g)
Griglia
Gratin di 1 Grill ventilato | 200°C s 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.

@ 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 grazie a programmi di
cottura dedicati e adattati alle esigenze di ciascuna categoria.

Dopo aver selezionato la categoria dell'alimento e la ricetta, e possibile scegliere la quantita di teglie su
cui cuocere contemporaneamente o l'intervallo di peso degli alimenti (in base alla categoria selezionata).
Vengono visualizzati il tempo e la temperatura predefiniti, modificabili premendo le icone dedicate sul
display. La temperatura di cottura puo essere impostata entro un intervallo limitato.

E consigliata I'opzione di preriscaldamento rapido: questa opzione viene attivata per impostazione
predefinita ma puo essere ignorata.

Al termine di un programma di cottura e possibile aggiungere altri 5 minuti di cottura al programma,
salvare il programma nel menu Preferiti oppure tornare alla schermata iniziale.

Simbolo Categoria di alimenti Ricetta Vassoi utilizzabili Sonda Preci Probe disponibile
Pizza rotonda Da 1 a 3 vassoi No
Focaccia Da 1a 2 vassoi No
Pizza surgelata Da 1 a 3 vassoi No
. Lasagne fresche Da 1a 2 vassoi Si
Pasta, pane e pizza
Cannelloni Da 1a 2 vassoi Si
Lasagne e cannelloni
— g . Da 1a 2 vassoi No
= surgelati
=
m
) Pane Da1a 2 vassoi Si
=
g Arrosto di maiale
o
o Roast beef di manzo
5
) Brasato
g
EI Carne e pollame Coscia d’agnello disossata 500-1500 g Si
=
> Pollo arrosto
Pollo ripieno
Polpettone di carne
Filetto di pesce Si
Intero, cotto al forno Si
Pesce Pesce alla griglia 200-1200 g No
Pesce in crosta di sale No
Pesce surgelato No
Sfoglie salate Da 1 a 3 vassoi
Soufflé Da 1a 2 vassoi
Torte salate e sformati No
Crostata salata Da 1a 2 vassoi
Flan di verdure Da 1a 2 vassoi
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Simbolo Categoria di alimenti Ricetta Vassoi utilizzabili Sonda Preci Probe disponibile

Patate al forno

Verdure gratinate

Verdure Verdure al cartoccio 500-1200 g No

Verdure alla griglia

Verdure ripiene

Biscotti al burro Da 1 a4 vassoi
Croissant surgelati Da 1 a 4 vassoi
Crostata di frutta Da 1a 2 vassoi
Millefoglie Da 1a 2 vassoi
@ Prodotti da forno dolci Muffin Pala3vassoi No
= Pan di Spagna Da 1 a 2 vassoi
Strudel Da 1 a3 vassoi
Torte lievitate Da 1a 2 vassoi

Torta lievitata con frutta a

dadini Da 1a 2 vassoi
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6. CURAE 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.

e 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.

e 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.

e 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

Scorrere orizzontalmente il menu a carosello Home e premere Pulizia per accedere al menu Pulizia.

Scorri il menu a carosello Pulizia per visualizzare le diverse funzioni. Per qualsiasi funzione, premere
@ per leggerne la descrizione e I'uso consigliato.
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Sono disponibili le opzioni di pulizia seguenti:

PIROLISI (a seconda del modello)

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.

E possibile scegliere tra due funzioni di pulizia tramite pirolisi:

Pirolisi Eco
Pulisce il forno se & moderatamente sporco. Funziona per un periodo di 90 minuti.

Come funziona:

1.

Scorrere il menu a carosello Pulizia fino a Pirolisi Eco.

Comparira un messaggio pop-up. Premere D per procedere oppure premere "OK" per tornare
indietro.

Premere || per procedere.

Comparira un messaggio pop-up. Rimuovere dal forno tutti gli accessori interni e le griglie laterali.
Premere '/ quando si & terminato.

Il processo di pulizia viene avviato. Durante la pulizia e la successiva fase di raffreddamento, lo
sportello rimarra bloccato e sul display comparira I'icona ra.

Quando I'elettrodomestico si sara raffreddato, lo sportello si sblocchera e verra visualizzato un
messaggio pop-up. Sara ora possibile aprire lo sportello e pulire le superfici interne del forno con
un panno.
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Pirolisi Plus
Pulisce il forno se molto sporco. Funziona per un periodo di 120 minuti.

Come funziona:

1. Scorrere il menu a carosello Pulizia fino a Pirolisi Plus.

Comparira un messaggio pop-up. Premere D| per procedere oppure premere "OK" per tornare
indietro.

2. Premere || per procedere.

3. Comparira un messaggio pop-up. Rimuovere dal forno tutti gli accessori interni e le griglie laterali.
Premere », quando si & terminato.

4. |l processo di pulizia viene avviato. Durante la pulizia e la successiva fase di raffreddamento, lo
sportello rimarra bloccato e sul display comparira I'icona [F_Jl%

5. Quando l'elettrodomestico si sara raffreddato, lo sportello si sblocchera e verra visualizzato un
messaggio pop-up. Sara ora possibile aprire lo sportello e pulire le superfici interne del forno con
un panno.

HYDROCLEAN

La funzione Hydroclean e concepita per gestire facilmente lo sporco leggero e fornire una soluzione
rapida ed ecologica per pulire la cavita del forno utilizzando la potenza del vapore.

Come funziona:

1.

Scorrere il menu a carosello Pulizia fino a Hydroclean.

Premendo in corrispondenza della funzione, verra visualizzato un messaggio pop-up. Premere
D[l per procedere oppure premere "OK" per tornare indietro.

Premere D|| per procedere.

Un messaggio pop-up chiedera di aggiungere 100 ml di acqua nella parte inferiore della cavita.
Premere /" quando si e terminato

Il processo di pulizia viene avviato. Non aprire la lo sportello durante la pulizia.

Al termine del processo di pulizia verra visualizzato un messaggio pop-up e sara possibile aprire lo
sportello del forno. Il display tornera al menu a carosello Home.
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@ NOTA: Tutte le funzioni di pulizia possono essere interrotte in qualsiasi momento premendo il
pulsante Stop nell'angolo in alto a sinistra. Dopo aver interrotto le funzioni Pirolisi Eco e Pirolisi Plus, lo
sportello rimarra bloccato finché I'elettrodomestico non si sara raffreddato. Quando lo sportello viene
sbloccato compare un messaggio pop-up.
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6.3. ESTERNO DEL FORNO: rimozione e pulizia
dello sportello in vetro

1. Posizionare lo sportello a 90°. Ruotare le
linguette di bloccaggio della cerniera verso
|'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 &
rimovibile.
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5. Pulire il vetro utilizzando un panno morbido
e prodotti detergenti idonei.
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6.

Inserire i pannelli in vetro, assicurandosi che
|'etichetta "LOW-E/PYRO" sia correttamente PYRO
leggibile e posizionata sul lato inferiore

sinistro dello sportello, vicino alla cerniera  oppure
laterale sinistra. In questo modo I'etichetta
stampata sul primo vetro rimarra all'interno
dello sportello.

LOW-E

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

Riportare quindi lo sportello a 90° e ruotare
le linguette di bloccaggio della cerniera verso
I'interno del forno.
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6.4. 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:

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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6.5. 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
Passo 5 Passo 6
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Questo prodotto contiene una o pit 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 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4

Passo 5 Passo 6

Questo prodotto contiene una o piu sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
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6.6. MODALITA DEMO

LR

Nel menu a carosello Home, selezionare Impostazioni.
Nel menu Impostazioni, tenere premuto (] e -0 contemporaneamente.

Far scorrere i numeri verticalmente per inserire la password 1100, quindi premere \ / per confermare.

Il display tornera al menu a carosello Home in modalita Demo.
Per uscire dalla modalita demo, ripetere gli stessi passaggi.
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7. RISOLUZIONE 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
|'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. | 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:
- Irifiuti 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 & 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" garantisce un maggior risparmio di
energia, spostando I'inizio del processo di cottura in un orario a tariffa ridotta.
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9. INSTALLAZIONE

Cavo di alimentazione 1100

Cavo di alimentazione 1100

Vista posteriore Vista laterale
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INOIZVTIVISNI

mm
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OPPURE

Ammortizzatore

Ammortizzatore

mm
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WILLKOMMEN

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben. Um lhre
Sicherheit zu gewahrleisten und die besten Ergebnisse zu erzielen, lesen Sie
bitte dieses Handbuch, einschlieBlich 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 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 Zubehor des
Backofens je nach erworbenem Modell variieren kbnnen.
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1. SICHERHEITSINFORMATIONEN

ALLGEMEINE WARNUNGEN

Verwenden Sie keinen Dampfreiniger fiir die Reinigung.

A VORSICHT: Um eine Gefdhrdung durch versehentliches Zurlicksetzen
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 Energieversorger
ein- und ausgeschaltet wird.

Wiéhrend der Verwendung wird das Gerat heill. Die Heizelemente im
Backofen nicht bertihren.

Verwendung in Ubereinstimmung mit dem Verwendungszweck

Den Backofen nur zum vorbestimmten Zweck, d. h. fiir das Garen von
Lebensmitteln einsetzen. Alle anderen Verwendungsmaglichkeiten wie
beispielsweise als Heizungsquelle gelten als unsachgemaR und sind daher
gefdhrlich. Der Hersteller Gibernimmt keine Haftung fiir Schaden, die aus
einer falschen, unsachgemadfen oder unangemessenen Verwendung
hervorgehen.

Nutzungsbeschriankungen

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten koérperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen benutzt werden,
wenn diese in die sichere Bedienung des Gerats 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 Gerét ist nicht zur Nutzung durch Personen (einschlieBlich 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 fiir ihre Sicherheit verantwortlich ist oder von einer solchen
Person beaufsichtigt werden.

Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht
mit dem Gerat spielen.

A WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden wahrend
des Gebrauchs heil3. Es ist darauf zu achten, dass die Heizelemente nicht
berihrt werden. Kinder unter 8 Jahren miissen vom Gerat ferngehalten
werden, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.
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A WARNUNG: Zugdngliche Teile kénnen wahrend des Betriebs heild
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 der Montage muss gewadhrleistet sein, dass im Backofenraum
genigend Frischluft zirkulieren kann, um die Kiihlung und den Schutz der
innenliegenden Teile zu gewéhrleisten. Stellen Sie die auf den Abbildungen
angegebenen Offnungen je nach Art der Montage her. Befestigen Sie den
Backofen immer mit den mitgelieferten Schrauben an den Mobeln.
Weitere Vorgange/Einstellungen sind nicht erforderlich, um das Gerét
mit den Nennfrequenzen zu betreiben.

Bauen Sie das Gerit nicht hinter einer Dekortiir ein, 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 Gewadhrleistungsgarantie. Die Installationsanweisungen fir
qualifiziertes Fachpersonal miissen befolgt werden.

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

Die Installation muss von einem qualifizierten Techniker durchgefihrt
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 schlieBen 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 Backofentir, um
den Backofen anzuheben und zu bewegen.

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

Es wird empfohlen, bei der Installation Schutzhandschuhe zu tragen, um
Schnittverletzungen zu vermeiden.

Installieren Sie das Produkt nicht in offenen Rdumen, die Witterungs-
einfllissen ausgesetzt sind.
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Dieses Gerat ist fur die Verwendung in Hohenlagen unter 2000 m ausgelegt.
Schutzfolien und Werbeaufkleber auf der Vorderseite des Backofens vor
dem ersten Gebrauch entfernen.

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 Gerdt und
Stromquelle erfolgen, die die gesetzlich zugelassenen maximalen
Anschlusswerte tragen konnen, 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
fir alle Reparaturen an den Kundendienst und veranlassen Sie die
Verwendung originaler Ersatzteile.
Trennen Sie das Gerat 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.
Schalten Sie den Ofen vor dem Herausnehmen der Zubehorteile aus.
Setzen Sie diese nach der Reinigung entsprechend den Anweisungen
wieder ein.
Der Betrieb elektrischer Gerate erfordert die Einhaltung einiger Grund-
regeln:
- Ziehen Sie das Gerat nicht am Stromkabel aus der Steckdose;
- Berihren Sie das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder
FuBen;
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- Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern und Verlange-
rungskabeln wird nicht empfohlen;

- Bei einer Fehlfunktion beziehungsweise bei unzulanglichem Betrieb
muss das Gerat ausgeschaltet werden. Es darf nicht gedffnet werden.
HINWEIS: Fir eine eventuelle Wartung des Ofens ist die Zugang-

lichkeit einer zweiten Wandsteckdose von Vorteil, sodass er an diese

angeschlossen werden kann, wenn er ausgebaut werden muss.

Jede nicht ordnungsgemall durchgefiihrte Reparatur, Installation und

Wartung kann den Benutzer ernsthaft gefahrden.

Der Hersteller erklart hiermit, dass er keine Verantwortung fir direkte

oder indirekte Schaden ubernimmt, die durch eine unsachgemale

Installation, Wartung oder Reparaturen entstehen. Dariiber hinaus haftet

er nicht flr Schaden, die durch das Fehlen oder die Unterbrechung 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

regelmalig 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 Sifte auf.

Wenn Sie das Air Fry-Blech oder den Gitterrost auf die seitlichen Einschiibe
legen, achten Sie darauf, dass der kirzere 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
Aulenseite 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 Scheuermittel
oder scharfkantigen Metallschaber verwenden, da diese die Oberfldache
zerkratzen und das Glas zerspringen kann.

Verwenden Sie nur den fir diesen Ofen empfohlenen Temperaturfihler.
Beim Garen kann Feuchtigkeit in den Garraum des Ofens oder an der
Glastiir kondensieren. Dies ist normal. Um dies zu verhindern, warten Sie
10-15 Minuten nach dem Einschalten des Gerats, bevor Sie Lebensmittel
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in den Ofen geben. Die Kondensation verschwindet, sobald der Ofen die
Gartemperatur erreicht hat.

e Garen Sie Gemise in einem Behalter mit Deckel, anstatt auf dem offenen
Blech.

e Lassen Sie Lebensmittel nach dem Garen nicht langer als 15/20 Minuten
im Ofen.

e Ein langerer Stromausfall wahrend des Garens kann zu einer Fehlfunktion
des Monitors flihren. Kontaktieren Sie in diesem Fall den Kundenservice.

o A WARNUNG: Kleiden Sie die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder
sonstiger im Handel erhaltlicher Einmalschutzfolie aus. Kommt
Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heiBen Emaille in Be-
riihrung, kann sie schmelzen und die Qualitat der Backofenbeschichtung
beeintrachtigen.

e A WARNUNG: Entfernen Sie niemals die Dichtung der Backofentdr.

e A VORSICHT: Fillen Sie wahrend des Garens, oder wenn der Ofen heil}
ist, kein Wasser in die Aushohlung am Boden des Garraums.

e Fir 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)

e Entfernen Sie UbermaRige Verschmutzungen vor
dem Reinigungsvorgang.

e A WARNUNG: Vor dem Start des automatischen Reinigungszyklus:

- Backofentir reinigen.

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

- Alle Zubehorteile und Gleitschienen (sofern vorhanden)
herausnehmen.

- Keine Geschirrtiicher in den Ofen legen.

e Bei Backdfen mit Preci Probe muss die Offnung vor dem Reinigungszyklus
mit der mitgelieferten Mutter verschlossen werden. Das Loch immer mit
der Mutter verschlieRen, wenn der Preci Probe nicht verwendet wird.

e Wihrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses (sofern vorhanden)
konnen die Oberflachen heiRer als gewdhnlich werden und Kinder sollten
ferngehalten werden.

e Wenn sich Uber dem Backofen ein Kochfeld befindet, dieses nicht
einschalten, wahrend der Pyrolysator lauft, da sich das Kochfeld sonst
UbermaRig erhitzen kdnnte.

=2
L
=
=
=
<
=
o
o
e
=
wv
=
w
a5
o
w
a5
>
(%]

DES



@
o
T
m
)
I
m
=
(%]
=
m
(@]
X
=
=
o
=2
m
=2

WARNHINWEISE fiir DEN KABELLOSEN TEMPERATURFUHLER
(sofern vorhanden*)

Dieses Produkt ist exklusiv fir die Verwendung in Ofen geeignet. Es sollte
nur wie in diesem Benutzerhandbuch beschrieben verwendet werden.
Den Preci Probe DIREKT NACH DEM GAREN NICHT MIT BLOSSEN HANDEN
ANFASSEN. Den Preci Probe nach dem Garen nur mit Ofenhandschuhen
aus dem Gargut ziehen.

Um den Temperaturfiihler korrekt zu verwenden, muss der Metallstab des
Fihlers wahrend des Garens vollstandig in das Lebensmittel eingefiihrt
werden, bis er den schwarz gefarbten Keramikteil an der Spitze des Fihlers
erreicht.

Den Preci Probe bis hier in
die Lebensmittel einfiihren

Den Metallteil des Preci Probe nicht der direkten Ofenhitze aussetzen.
Den Preci Probe in keinem anderen Gerat als dem Einbauofen
verwenden.

Den Preci Probe nicht in der Mikrowelle verwenden.

Der Preci Probe kann abgewischt und gesdubert werden, sollte aber nicht
lange in Wasser eingetaucht werden.

Dieses Produkt ist nicht fir die Verwendung von Kindern unter 12 Jahren
vorgesehen.

Der Hersteller (ibernimmt keine Haftung fiir Beschadigungen des Preci
Probe, die auf einer falschen oder unsachgemiafen Verwendung des
Gerats beruhen.

Den Preci Probe vor der Verwendung reinigen.

Bei dieser Temperatur funktioniert der Temperaturfiihler nicht: 10 °C bis
zu einer inneren Hoéchsttemperatur von 100 °C im Metallteil. Der
Keramikteil kann 350 °C erreichen.

Uberschreitet die Temperatur des Preci Probe 100 °C, wird der Garvorgang
abgebrochen und der Preci Probe muss schnellstméglich mit Handschuhen
aus dem Ofen genommen werden, damit er nicht kaputt geht.
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2. EINFUHRUNG IN DAS PRODUKT

2.1. UBERBLICK UBER DAS PRODUKT

Bedienfeld

Nummern der Einlegebodenpositionen
Gitter

Bleche

Gebldsehaube

Backofentir

Seitengitter (sofern vorhanden: nur fir
Ofen mit flachem Garraum)

8. Seriennummer und QR-Code

NowunkwNpe
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Notieren Sie hier Ihre Seriennummer fiir zukiinftige Zwecke.

2.2. ZUBEHOR

Seitengitter (sofern vorhanden*) Metallrost

stop

stop

Die seitlichen Einschiibe befinden sich auf beiden Ein Metallrost in einem Backofen ist ein heraus-
Seiten des Garraums und dienen zum Einschieben nehmbarer, verstellbarer Einlegeboden, der das
von Backblechen und Gittern wahrend des Gar- Kochgeschirr stitzt, fiir gleichmaRiges Garen sorgt
vorgangs. und die Reinigung erleichtert. Er kann verwendet
HINWEIS: 6 oder 7 Ebenen, je nach Modell. werden, um Teller und Pfannen in verschiedenen
Hohen fur unterschiedliche Garanforderungen zu

halten. Bleche werden von unten nach oben gezahlt
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Backblech (sofern vorhanden*)

Ein Backblech ist ideal, um eine gleichmaRige
Braunung des Bodens zu erreichen und eignet sich
aufgrund seiner flachen Bauweise perfekt fir
Kekse und Gebdack. AuRerdem kann es durch das
Einschieben unter einem Backofenrost helfen,
Tropfen aufzufangen und Verunreinigungen im
Backofen zu vermeiden.

Teleskopschienen (sofern vorhanden*)

Teleskopische Backofenschienen sind ausziehbare
Einlegebtden, die das Einlegen oder Herausnehmen
von Gegenstanden erleichtern, ohne dass man tief in
den heiRen Backofen greifen muss. Sie verbessern die
Sicherheit und Stabilitdt und kénnen in verschiede-
nen Hohenpositionen eingestellt werden.

Duales Blech - DAMPF-Modus (sofern vorhanden*)

Die konkave Form ermoglicht eine korrekte
Zirkulation der Feuchtigkeit, die beim Garen entsteht,
und hélt den Feuchtigkeitsgehalt der Speisen hoch. Je
nach der auf dem Blech eingefillten Wassermenge
wird ein trockeneres oder ,feuchteres” Garen erzielt.

Tieferes Backblech

Das tiefere Blech ist ideal fiir Rezepte mit
zusatzlichen  Flussigkeiten oder Schichten,
beispielsweise Auflaufe oder Braten. Seine Tiefe
ist so konzipiert, dass die gewlinschte Konsistenz
der darin zubereiteten Speisen gewahrleistet ist.

Soft Close/Soft Open-Scharniere
(sofern vorhanden*)

Die Soft Close- und Soft Open-Scharniere steuern
die Bewegung der Tiir, sorgen fiir ein reibungsloses
Offnen und SchlieBen ohne Zuschlagen.

Duales Blech - BBQ-Modus (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.

DE 12



Katalysewdnde (sofern vorhanden*)

JAHRE

Mit Emaille Uberzogene Spezialwdnde mit einer
mikroporésen Struktur, um Fett in gasformige
Bestandteile zu verwandeln, damit es sich leichter
entfernen lasst. Nach 3 Jahren Gebrauch
austauschen (bei 2/3 Gargangen pro Woche).

Air Fry-Blech (sofern vorhanden*)

Das Air Fry-Blech sorgt dafiir, dass die heife Luft
gleichmaRig und dreidimensional auf die Lebensmit-
tel trifft, was eine knusprigere AuRenseite gewahr-
leistet, wahrend die Zartheit im Inneren erhalten
bleibt. Auf L1 kann optional ein Backblech angebracht
werden, um Safte oder Panade aufzufangen.

Preci Probe (sofern vorhanden*)

Der Preci Probe ist ein Temperatursensor, der in
das Lebensmittel eingeflihrt und Uber ein Kabel
mit dem Backofen verbunden wird und die
Kontrolle der Innentemperatur des Lebensmittels
wdhrend des Garens ermoglicht. Es wird
hauptsachlich fur Fisch und Fleisch verwendet.
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2.3. BEDIENFELD

Die Funktionen und die Rangfolge der Funktionen kénnen je nach Modell variieren.

Ein/Aus
Kindersicherung
Lampe
App-Bedienung
Favoriten
Start/Pause
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WICHTIGSTE FUNKTIONEN

Symbol Funktion ‘ Beschreibung

Dricken Sie die Taste, um den Backofen

Ein/A )
[Aus ein-/auszuschalten.

Halten Sie die Taste 3 Sekunden lang gedriickt, um
Kindersicherung den Bildschirm zu sperren und eine unerwiinschte
Nutzung durch Minderjahrige zu verhindern.

Dricken Sie diese Taste, um die Garraumbeleuch-

Beleuchtun )
g tung ein- und auszuschalten.

Halten Sie die Taste 3 Sekunden lang gedriickt, um
die App-Bedienung zu aktivieren, nachdem Sie
den Backofen mit der hOn-App gekoppelt haben
(Uber die Anwendung).

App-Bedienung

Favoriten Driicken Sie, um das Meni ,,Favoriten” aufzurufen.

Drucken Sie die Taste Start/Pause zum Starten/
Start/Pause Pausieren des Garvorgangs oder zum Bestatigen
der Funktionen.
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2.4. KONNEKTIVITAT

Drahtlose Parameter

Technologie WLAN ‘ Bluetooth

Standard IEEE 802.11 b/g/n | Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frequenzbandbereich(e) [MHz] |2401+2483 2402+2480

Maximale Leistung [mW] 100 10

Produktinformationen fiir vernetzte Gerite

Stromverbrauch des Produkts im vernetzten Standby-Modus, wenn alle verkabelten Netzwerkanschlisse
verbunden und alle drahtlosen Netzwerkanschliisse aktiviert sind:
2,0 W.
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Preci Probe Modell et180 WLAN-Parameter

Technologie Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Frequenzbandbereich(e) [MHz] | 2400+2480
Maximale Leistung [mW] 2,5 - (4dBm)

So aktivieren Sie den drahtlosen Netzwerkanschluss

Driicken Sie im Karussell der Startseite auf ,Einstellungen” und dann auf ,Netzwerkeinstellungen®.
Schalten Sie auf WLAN AUS, um das Wi-Fi einzuschalten.

Hiermit erklart die Candy Hoover Group Srl, dass die Funkausstattung der Richtlinie 2014/53/EU und den einschléagigen gesetzlichen
Anforderungen flr den britischen Markt entspricht. Der vollstandige Text der Konformitdtserklarung ist unter der folgenden
Internetadresse verfugbar: www.candy-group.com
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So deaktivieren Sie den drahtlosen Netzwerkanschluss

Driicken Sie im Karussell der Startseite auf ,Einstellungen” und dann auf ,Netzwerkeinstellungen”.
Schalten Sie auf WLAN EIN, um das Wi-Fi auszuschalten.

fr
=
=
(e]
ac
)
[
2
(0]
=2
o
>
(%]
o
Pl
o
o
[
=~
3

So setzen Sie das Netzwerk zuriick

1. Dricken Sie im Karussell der Startseite auf ,Einstellungen” und dann auf , Netzwerkeinstellungen”.
2. Dricken Sie auf ,Netzwerk zurlicksetzen” (nur aktiviert, wenn das Gerét bereits gekoppelt wurde);
3. Bestdtigen Sie die Pop-up-Meldung durch Driicken auf ,,Zurlicksetzen”.
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SO INTERAGIEREN SIE MIT DER APP

Ihr Gerat kann mit lhrem WLAN-Heimnetzwerk verbunden und tber die App ferngesteuert werden.
Verbinden Sie |hr 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.

e Vergewissern Sie sich, dass lhr WLAN-Heimnetzwerk eingeschaltet ist.

¢ Sie erhalten eine schrittweise Anleitung sowohl flir Inr Haushaltsgerat als auch fiir Ihr mobiles Endgerat.

e Es kann bis zu 10 Minuten dauern, bis Ihr Ofen angeschlossen ist.

e Weitere Hinweise und Informationen zur Fehlerbehebung finden Sie in der App.

Laden Sie sie auf Ihr Smartphone herunter.
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REGISTRIERUNG NEUER BENUTZER
e Klicken Sie auf ,Registrieren”.

e Sie kénnen sich tUber Konten der sozialen
Netzwerke oder mit lhrer persénlichen E-
Mail anmelden

KURZANLEITUNG FUR DIE KOPPLUNG

Schritt 1
e Wahlen Sie ,,Gerat hinzufiigen”
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Schritt 2
e Erteilen Sie die Erlaubnis flr lhren Standort.
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Schritt 3
e Wahlen Sie den Backofen aus der
Geratekategorie aus.

Schritt 4

e Schalten Sie Ihr Gerat ein; wenn es bereits
eingeschaltet ist, schalten Sie es aus und
dann wieder ein.
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Schritt 5
e Nach dem Einschalten beginnt die hOn-App mit
der Suche nach Ihrem Haushaltsgerat.
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Schritt 6.1-6.2
e Wabhlen Sie Ihr Haushaltsgerat aus, tippen Sie auf
,Verbinden” und warten Sie ein paar Sekunden

Schritt 7
¢ Die App findet lhren Backofen und Sie kénnen
ihn Uber die hOn-App steuern.
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[: APP-BEDIENUNG

Die App-Bedienung bietet zahlreiche Vorteile fiir den Benutzer und erhéht den Komfort, die Effizienz
und das gesamte Garerlebnis, indem sie die Moglichkeit bietet, das Produkt direkt tber das
Haushaltsgerat und die hOn App zu steuern.

Mit dieser Funktion kénnen Sie liber Ihr Gerdt verschiedene Funktionen nutzen, wie z. B.: sofortiger
oder zeitlich festgelegter Start von Rezepten oder Garprogrammen, die bereits in der App verfiigbar
sind, sowohl mit als auch ohne Bratenthermometer; Uberwachung des Fortschritts Ihrer Rezepte in
Echtzeit; Einstellung der verwendeten Garparameter; Verwaltung und Uberwachung des Garvorgangs
durch den Preci Probe; Erstellung von benutzerdefinierten Rezepten durch die U-Create-Funktion;
Speichern der erstellten Rezepte direkt auf dem Produkt durch die , Jolly“-Funktion.

Die App-Bedienung kann nur aktiviert werden, wenn das Produkt angemeldet ist.

Sie kdnnen das Garprogramm auch aus der Ferne Uber die App stoppen, indem Sie auf die Taste
,STOP*“ auf dem Display des Gerats klicken. Der Backofen schaltet den Garvorgang automatisch ab.

Wenn die App-Bedienung aktiviert ist, konnen Sie Garprogramme und Rezepte sowohl direkt tiber die
App als auch Giber das Gerét starten/stoppen und tGiberwachen. Wenn die App-Bedienung deaktiviert
wird, nachdem ein Garprogramm bereits begonnen hat, kann das Programm nur vom Backofen aus
beendet werden.

@ HINWEIS: Die App-Bedienung ist fiir alle Garfunktionen des Gerats verfigbar, auBer fir die Programme
Grill + HeiRluft und Supergrill.
So aktivieren Sie die App-Bedienung:

1. Dricken Sie im Karussell der Startseite in der rechten unteren Ecke auf |_:.!,;

2. Am unteren Rand des Bildschirms wird das Symbol , Fernsteuerung EINGESCHALTET“ angezeigt;

3. Offnen Sie die App, wahlen Sie ein Programm aus und lassen Sie den Garvorgang beginnen.
Wadhrend des Prozesses ist es moglich, die Programmparameter sowohl vom Produkt als auch von
der App aus zu kontrollieren und zu andern.

So deaktivieren Sie die App-Bedienung:

1. Wenn die App-Bedienung aktiv ist, driicken Sie [.l, um sie zu deaktivieren.
2. Das Symbol ,Fernsteuerung EINGESCHALTET” . wird ausgeblendet.
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@ HINWEIS: Wenn der Benutzer den laufenden Garvorgang im Backofen stoppt,
wird gleichzeitig der gestoppte Garvorgang in der App angezeigt.

OVER THE AIR UPDATE (OTA)

Der Backofen ist mit einer Over-the-Air-Update-Funktion ausgestattet, die die Wartung der
Produktsoftware gewadhrleistet. Es wird empfohlen, stets die aktualisierte Funktionalitdt des
Backofens zu gewdhrleisten, die aktiviert wird, sobald das Produkt in der App angemeldet wird. Wenn
ein Update verfiigbar ist und der Ofen verbunden ist, werden Sie durch eine Pop-up-Meldung auf dem
Display benachrichtigt.

Das OTA-Verfahren wird in 2 Schritten durchgefiihrt.

1. SOFTWARE DOWNLOAD - Wahrend dieses Vorgangs, der ca. 2 Stunden dauern kann, ist es
moglich, den Backofen zum Garen zu verwenden, aber die hOn App ist nicht verfiigbar.

e WennSie ,Fortfahren”“ wahlen, beginnt der Download des Updates und das Wi-Fi-Symbol mit dem
blauen Pfeil bleibt bis zum Ende des Downloads sichtbar. Um das Display wahrend dieser Zeit
auszuschalten, muss die App-Bedienung vor dem Driicken der Taste ON/OFF aktiviert werden, da
anderenfalls der Download-Vorgang unterbrochen wird.

e Wenn Sie ,Spater” wahlen, kénnen Sie den Prozess in ,Software-Aktualisierungen” im Meni
,Einstellungen” starten.
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2. INSTALLATION Wihrend dieses Vorgangs, der ca. 2 Stunden dauern kann, ist es méglich, den
Ofen zum Garen zu verwenden, aber die hOn App ist nicht verfligbar.

e Nach Antippen von , Fortfahren“ wird das Update installiert.
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e Wenn Sie ,Spater” wahlen, kénnen Sie den Prozess in ,Software-Aktualisierungen” im Meni
,Einstellungen” starten.
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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 Tir
Wihrend der pyrolytischen Reinigung bleibt die Ofentir 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 Turschalter ausgestattet sind (siehe unten), schaltet sich das Licht
automatisch ein, wenn die Tir ge6ffnet wird.

Bei Backofen, die mit einer Lampentaste ausgestattet sind, kann sie auch zur Aktivierung der
Beleuchtung verwendet werden.

Wenn die Backofentlr langer als 10 Minuten geoffnet bleibt, schaltet sich die Beleuchtung
automatisch aus.

Waihrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses bleibt das Licht aus. *

So funktioniert das Kiihlgebldse

Das Kiihlgeblase hat die Aufgabe, die Warme abzufiihren, den Backofen und seine Umgebung vor
Uberhitzung zu schiitzen und die Kiichengerite vor den Auswirkungen der hohen Temperaturen zu
bewahren. Aus diesem Grund bleibt das Kiihlgebldse auch nach dem Ausschalten des Backofens noch
eine Zeit lang horbar.

Es arbeitet wahrend und nach dem Garvorgang in Abhéngigkeit 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
Tlr wird das Klhlgeblase eingeschaltet. *

Waihrend der ECO-Funktion bleibt das Licht aus.

(*nur far Pyrolysedtfen)

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.

3.2. ERSTE VERWENDUNG
Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, missen Sie zundchst die Sprache wahlen, die
Uhrzeit einstellen und zwischen 13 oder 16 Ampere wahlen.

Zunichst erscheint eine Willkommensnachricht auf dem Display. Um fortzufahren, driicken Sie ./’
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e SPRACHE AUSWAHLEN: Es wird ein Karussell-Menii angezeigt. Bewegen Sie das Karussell
horizontal, um die gewiinschte Sprache auszuwahlen. Tippen Sie auf die Sprache Ihrer Wahl, um
zum ndchsten Schritt zu gelangen.

e STROMSTARKE EINSTELLEN: StandardméRig ist der Backofen so eingestellt, dass er mit einer
hoéheren Leistung arbeitet, die fir Haushalte mit mehr als 3 kW (16 A) geeignet ist. Wenn Sie iber
eine geringere Leistung verfiigen, konnen Sie diese Einstellung auf 13 A dndern. Diese Einstellung
wirkt sich darauf aus, wie schnell sich der Ofen aufheizt. Die Wahl der héheren Option (16 A)
bedeutet, dass er sich schneller aufheizt (weil die Leistungsaufnahme erhéht wird). Auf dem
Display sehen Sie zwei Auswahlmoglichkeiten: 13 A und 16 A. Driicken Sie auf die gewilinschte
Stromstarke, um sie auszuwahlen, und fahren Sie mit dem nachsten Schritt fort.
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e UHRZEIT EINSTELLEN: Auf dem Display wird die voreingestellte Zeit ,,0:00“ im voreingestellten 24-
Stunden-Zeitformat angezeigt. Um das Zeitformat zu dndern, driicken Sie 12h / 24h auf der linken
Seite des Bildschirms. Um die Uhrzeit einzustellen, blattern Sie vertikal durch die Zahlen.

Wenn Sie das 12-Stunden-Format gewéhlt haben, driicken Sie auch auf AM / PM, um die Tageszeit
zu wihlen. Um lhre Wahl zu bestatigen, driicken Sie auf .
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Nachdem Sie die anfanglichen Einstellungen vorgenommen haben, erscheint eine Pop-up-Meldung
mit Informationen zur Kopplung. Driicken Sie /", um zu bestatigen und das Karussell-Menii auf der
Startseite zu 6ffnen.

ZUSATZLICHE EINSTELLUNGEN
Helligkeit und Tonpegel kdnnen vom Benutzer im Abschnitt ,,Einstellungen” angepasst werden.

e HELLIGKEIT: Dricken Sie im Karussell der Startseite auf ,Einstellungen”. Blattern Sie im Meni
,Einstellungen” horizontal und dricken Sie auf ,Display-Helligkeit“. Bewegen Sie den
Schieberegler horizontal, um die Helligkeit einzustellen. Driicken Sie zur Bestatigung auf 1\ /.
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e TON: Dricken Sie im Karussell der Startseite auf ,Einstellungen”. Blattern Sie im Menu
,Einstellungen” horizontal und driicken Sie auf ,Signaltone”. Bewegen Sie den Schieberegler nach
links und rechts, um die Lautstédrke einzustellen. Driicken Sie zur Bestatigung auf /.
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3.3. ERSTE REINIGUNG

Reinigen Sie den Backofen, bevor Sie ihn zum ersten Mal benutzen. Wischen Sie die Auenflachen mit
einem feuchten, weichen Tuch ab. Spiilen Sie alle Zubehérteile und wischen Sie den Backofen innen
mit warmem Spuilwasser aus. Stellen Sie den leeren Backofen auf die Hochsttemperatur ein und lassen
Sie ihn etwa eine Stunde lang an, damit der neue Geruch verfliegt.
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4. BETRIEB DES PRODUKTS

4.1. SO FUNKTIONIERT DAS PRODUKT

EIN- UND AUSSCHALTEN DES BACKOFENS
Um den Backofen ein- oder auszuschalten, driicken Sie lange auf die Taste ON/OFF.

EINSTELLEN DER GARFUNKTION

Um eine Garfunktion auszuwahlen, driicken Sie im Karussell-Meni auf der Startseite auf ,Haupt-
programme®”. Blattern Sie im Karussell horizontal, bis die gewiinschte Funktion angezeigt wird. Driicken
Sie [>||, um den Garvorgang mit der Standardtemperatur fiir die gewihlte Garfunktion zu starten.

EINSTELLEN DER TEMPERATUR

Driicken Sie die Temperatur, die neben ,Hauptprogramme” auf dem Karussell angezeigt wird. Blattern Sie
horizontal, um die gewtiinschte Temperatur auszuwahlen. Driicken Sie [>||, um Ihre Wahl zu bestatigen.
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ZEITMENU
Rufen Sie das Menii ,Zeit” auf, indem Sie im Karussell auf (1) ,Garzeit” driicken.
Der Benutzer kann die folgenden Einstellungen vornehmen:

a. Minutenzdhler

Mit dieser Funktion kann der Benutzer eine Erinnerung an die Garzeit einstellen. Wenn Sie im
Karussell auf (5 ,Garzeit” driicken, wird das Symbol ,Minutenzdhler” standardmaRig
eingeschaltet. Blattern Sie vertikal durch die Zahlen, um die Zeit einzustellen, und dricken Sie
dann zur Bestatigung auf [»||.

b. Automatisches Ausschalten

Mit der Funktion zum automatischen Ausschalten (Auto-Off) schaltet sich der Backofen nach der
eingestellten Zeit automatisch aus. Diese Funktion ist standardmaRig ausgeschaltet und muss bei
Bedarf vom Benutzer aktiviert werden.

Driicken Sie (5}, um das automatische Ausschalten zu aktivieren. Stellen Sie die Zeit ein, indem Sie
vertikal bldttern, und driicken Sie dann [}||, um fortzufahren.
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c. Startverzégerung
Driicken Sie (=, um die Startverzégerung einzustellen. Blattern Sie vertikal, um die gewiinschte
Zeit einzustellen, und driicken Sie zur Bestatigung auf [||.

@ HINWEIS: Die Startverzégerung kann nur nach der Einstellung der Gardauer aktiviert werden und
ist nicht verfligbar, wenn der Preci Probe eingestellt ist. Wenn Sie die Startverzégerung verwenden,
wird die Gardauer automatisch in Auto-Off umgewandelt.
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WEITERE FUNKTIONEN

-0 BELEUCHTUNG

Zum Ein- und Ausschalten der Garraumbeleuchtung driicken Sie -&-
@ HINWEIS: Die Garraumbeleuchtung ist bei
allgemeinen Navigationsvorgangen standardmaRig
ausgeschaltet. Wahrend eines laufenden Vorgangs,
wie z. B. Garen oder Reinigen, wird die Beleuchtung
standardmaRig eingeschaltet.

ﬁ KINDERSICHERUNG

Mit dieser Funktion kénnen Sie den Bildschirm sperren, um eine unerwiinschte Nutzung durch
Minderjahrige zu verhindern. Um die Bildschirmsperre zu aktivieren, driicken Sie lange auf ). Eine
Pop-up-Meldung wird einige Sekunden lang angezeigt. Wenn die Kindersicherung aktiviert ist, sind
alle Tasten mit Ausnahme von ON/OFF und Kindersicherung deaktiviert.
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Um den Bildschirm zu entsperren, driicken Sie erneut lange auf (&. Eine Pop-up-Meldung wird einige
Sekunden lang angezeigt. Sie konnen auch auf eine beliebige Stelle des Bildschirms tippen, um sie
auszublenden. Das Display wird entsperrt und kehrt zum vorherigen Bildschirm zurtick.
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4.2. GARFUNKTIONEN

OPTION SCHNELLES VORHEIZEN

Das schnelle Vorheizen wird immer durch eine Meldung auf dem Display empfohlen und startet
automatisch. Wenn das schnelle Vorheizen beginnt, erscheint die Option ,Uberspringen”. Wird
,Uberspringen” gewihlt, startet die gewiinschte Garfunktion und das Gargut kann bei kaltem Ofen
eingeschoben werden. Beim schnellen Vorheizen wird unabhdngig von der gewédhlten Garfunktion
eine Kombination aus Geblase und Heizelementen aktiviert; die Lampe wird ausgeschaltet, bis der
Backofen die gewlinschte Temperatur erreicht hat, um Energie zu sparen.

4.2.1. HAUPTPROGRAMME

@ HINWEIS: Bei Funktionen, die ein Vorheizen erfordern, ist darauf zu achten, dass alle Zubehérteile
wahrend dieser Phase entfernt werden. Befolgen Sie die Anweisungen in der nachstehenden Tabelle,
was das Vorheizen betrifft.

,JA“ bedeutet, dass das schnelle Vorheizen automatisch aktiviert wird und tbersprungen werden
kann; ,,NEIN“ bedeutet, dass das Vorheizen nicht verflgbar ist und das Gargut bei kaltem Ofen
eingeschoben werden missen.

Wenn ein Garprogramm endet, kdnnen Sie weitere 5 Minuten Garzeit hinzufligen, das Programm im
Favoritenmenii speichern oder zum Startbildschirm zurtickkehren.

TCStandard | _CTPfohlene oy i | PRECI PROBE

Empfehlungen

Symbol Funktion T°C Bereich E|n|eg§bpden— Jen i
position

IDEAL FUR: Garen von Fleisch,
Fisch oder Gemiise

*ECO 190°C 134 NEIN NEIN Diese Funktion ermoglicht es,
150-220 °C beim Garen Energie zu sparen und

die Speisen feucht und zart zu

halten. Die Garraumlampe ist

ausgeschaltet

* = 200 °C UR:
Ober- L2/3 IA IA IDEAF FUR: Kuchen, Brote, Kekse,
&Unterhitze 30-250 °C auf einer Ebene.

L3 (ein Blech) IDEAL FUR: Kuchen, Kekse und

Mehrstufi 160 °C (zw;iaglLeeche) IA IA Pizzen auf einer oder mehreren
& 50-250 °C L2+144L6 Ebenen. Ideal zum Garen

(drei Bleche) verschiedener Speisen.

175 °C IDEAL FUR: Braten, Aufliufe,
Heilluft L2/L3 JA JA Gemduse oder Pasteten mit
50-250 °C .

feuchten Fillungen.

s IDEAL FUR: kleine Mengen von

**Kleiner Grill L6/L7 NEIN JA Wadrstchen oder Steaks.

L1-L5 . .
Verwendung bei geschlossener Tir
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Funktion

T°C Standard

T°C Bereich

Empfohlene
Einlegeboden-
position

L7 fur dinne

Vorhei-
zen

PRECI PROBE
verfuigbar

Empfehlungen

IDEAL FUR: groRe Mengen von
Woirstchen, Steaks und Toastbrot.
Der gesamte Bereich unterhalb

LS Leb ittel
**Super Grill € ?nsm| e NEIN JA des Grillelements wird heif3.
L1-L5 L5 fir dickere ,
Lebensmittel Verwendung bei geschlossener
! Tur. Gargut bei Bedarf nach zwei
Dritteln der Garzeit wenden.
IDEAL FUR: ganze Fleischstiicke
(Braten) oder gratinierte Speisen.
**Gri 200°C i
Grlll + La/Ls 1A 1A V?rwendung bei geschlossener
HeiRluft 150-250 °C Tur. Bratensaft mit der Fettpfanne
auffangen. Nach der Hélfte der
Garzeit wenden, wenn notwendig.
Unterhitze + 170°C IDEAL FUB: szjln'ge Kuch?n oder
L2/L3 JA JA Gargut mit flissigen Belagen auf
Umluft 50-230°C ;
einer Ebene
. IDEAL FUR: Eintépfe und
_ 170°C
Unterhitze L1/L2 JA JA schonendes
50-230°C

Garen auf einer Ebene

* Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse geprift
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4.2.2. SPEZIELLE FUNKTIONEN

Empfohlene

T°C Standard Vorhei- = PRECI PROBE

Symbol Funktion T°C Bereich E|n|ege'b'oden— zen et
position

Empfehlungen

IDEAL FUR: alle Pizzasorten, ohne
Vorheizen. Fur Tiefkihlpizza sollten

300 °C
Pizza 300 L2/13 NEIN Sie eine niedrigere Temperatur
200-300 °C « .
wahlen, fir runde,
frische Pizza 300°.
IDEAL ZUM: Dérren von Gemdise-
und Obstportionen. Um ein
. 55°C besseres Ergebnis zu erzielen,

Dehydration 45-65 °C L NEIN schneiden Sie die Scheiben dinn
und legen Sie sie in einer einzigen
Lage ohne Uberlappung auf.

Warmhalten 65 °C L3 NEIN IDEAL FUR: Warmhalten der Speisen

IDEAL FUR: die Zubereitung von
Joghurt 40°C L4 NEIN Joghurts, die einen korrekten
Garungsprozess ermoglichen

C
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IDEAL FUR: Backen von Pizzateig
Backen 40°C L3 NEIN und Brotteig; Speisen auf der
dritten Ebene positionieren

IDEAL FUR: gleichzeitiges Garen
verschiedener Gerichte einer
kompletten Mahlzeit auf
verschiedenen Ebenen ohne
MEHRFACH 200°C Geruchsvermischung. Stellen Sie
GAREN 150-250 °C LL+L3+L5+L7 A das Gargut nach dem Vorheizen
auf alle verfigbaren Ebenen.
Nehmen Sie jedes Gericht einzeln
heraus, je nachdem, ob die
Gartemperatur erreicht ist.

IDEAL FUR: die Zubereitung von
gefrorenen, vorgebackenen und

i 200 °C panierten Speisen. Dank des
Air Fry 150-250 °C L3/14 NEIN speziellen Zubehors werden die
Speisen gleichmaRig mit HeiRluft
bedeckt.
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Speichern von Rezepten als Favoriten:

Sie kdnnen ein Rezept direkt vom Backofen aus im Meni ,Favoriten” speichern, indem Sie am Ende
eines beliebigen Garprogramms auf dem Display auf ,In Favoriten speichern” driicken. Diese
Schaltflache wird nach der Meldung ,GeniefRen Sie lhr Gericht” angezeigt.

Auf Ihre Lieblingsrezepte konnen Sie spater tiber das Men( ,,Favoriten” zugreifen.

So rufen Sie das Menii Favoriten vom Backofen aus auf:

Driicken Sie auf dem Display [¥. Alternativ kdnnen Sie im Karussell der Startseite bis zu den Favoriten
blattern und darauf driicken. Das Menu ,Favoriten” wird angezeigt, und Sie konnen durch die zuvor
gespeicherten Rezepte blattern. Die direkt vom Backofen gespeicherten Rezepte werden zuerst
angezeigt; die lber die Jolly-Funktion gespeicherten Rezepte werden am Ende des Karussells angezeigt.
Wenn Sie das gewiinschte Rezept ausgewahlt haben, driicken Sie auf [>||, um den Garvorgang zu starten.

@ HINWEIS: Einstellungen wie Garzeit und Temperatur kdnnen bei als Favoriten gespeicherten
Rezepten nicht gedndert werden. Wenn Sie auf das Rezept im Men Favoriten klicken, erscheint eine
Pop-up-Meldung. Driicken Sie ,,0K“, um zum Karussell zuriickzukehren, oder driicken Sie [>||, um Ihre
Wabhl zu bestatigen und den Garvorgang zu starten.
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[Y Jolly-Funktion (maximal 5 Rezepte)

Dank der Jolly-Funktion bietet dieses Produkt eine vollstdndig anpassbare Erfahrung, bei der Sie lhre
personlichen Rezepte direkt auf dem Ofen speichern konnen. Sie konnen diese Rezepte beliebig oft
ausflihren, auch ohne sich in der App anmelden zu missen.

So stellen Sie die Jolly-Funktion ein:

Um die Jolly-Funktion in lhrem Ofen einzustellen, o6ffnen Sie den
Rezeptbereich der App, wahlen Sie das gewiinschte Rezept aus und klicken
Sie auf ,Als Jolly-Funktion verwenden”. Von diesem Zeitpunkt an kénnen Sie
sie auch ohne Interaktion mit der App vom Produkt aus starten.

So bearbeiten Sie die Jolly-Funktion:

Um eine Jolly-Funktion zu bearbeiten, gehen Sie in den Rezeptbereich der
App 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 zuvor eingestellten Einstellungen zu andern.

Eine Pop-up-Meldung informiert Sie dariber, dass Sie die vorherige Funktion
lI6schen miissen, um die neu geanderte Jolly-Funktion zu speichern. Wenn Sie
bestatigen, wird die vorherige Jolly-Funktion geléscht, und die neuen
Parameter werden auf dem Produkt gespeichert und in der App angezeigt.
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So l6schen Sie die Jolly-Funktion:

Um die Jolly-Funktion von der Benutzeroberfliche 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, kdnnen Sie es l6schen, indem Sie auf die rote Taste ,Loschen” klicken.
Ein Pop-up-Fenster bestatigt den Vorgang und bittet um lhre Bestatigung.
Wenn Sie fortfahren, wird die auf dem Ofen gespeicherte Jolly-Funktion
entfernt und ist in der App nicht mehr verflgbar.

Die mit der Jolly-Funktion gespeicherten Rezepte konnen im Meni ,Favoriten” des Backofens
angezeigt werden.
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_~ DRAHTLOSE PRECI PROBE (je nach Modell verfugbar)

So verwenden Sie den Fiihler:

1.
2.
3.

Driicken Sie im Karussell der Startseite auf ﬁ

Dricken Sie ,Verbinden”, um den Preci Probe mit dem Ofen zu verbinden.

Der Ofen beginnt mit der Suche nach dem Preci Probe. Vergewissern Sie sich, dass der Preci Probe
vollstéandig geladen ist und sich in der Nahe des Ofens befindet.

Sobald der Preci Probe erkannt wurde, wahlen Sie ihn aus, indem Sie auf sein Symbol auf dem
Display drticken. /&:‘\' erscheint unten links auf dem Display.

Wahlen Sie die gewiinschte Zieltemperatur, indem Sie nach links oder rechts blattern, und
druicken Sie dann ||, um Ihre Wahl zu bestatigen. Das schnelle Vorheizen beginnt.

Es erscheint eine Pop-up-Meldung: Flihren Sie den Preci Probe in das Gargut ein und schieben Sie
dieses in den Ofen. Driicken Sie dann \/, um den Garvorgang zu starten.

Nach Beendigung des Garvorgangs wird einige Sekunden lang die Meldung ,GenieRen Sie |hr
Gericht” angezeigt. Bevor Sie das Gargut aus dem Ofen nehmen, missen Sie den Preci Probe
vorsichtig aus dem Gargut entfernen.

@ HINWEIS: Wenn Sie den Fihler verwenden, brauchen Sie keinen Gar-Timer einzustellen; er
schaltet sich automatisch ab, sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist.
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Wenn Sie lhre Speisen langer garen mochten, driicken Sie auf/% »Mehr garen” auf dem Display und
stellen Sie eine neue Zieltemperatur flir den Preci Probe ein.

Tipps firs Garen

Der Fuhler ist mit einem einzigen Messpunkt ausgestattet.
Flhren Sie ihn vollstandig in das Lebensmittel ein, so dass sich
die Metallspitze in der Mitte des Lebensmittels befindet.
Platzieren Sie diesen Punkt so nahe wie moglich an der
dicksten (kaltesten) Stelle des Lebensmittels, um den
Garprozess genau zu lberwachen.
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Das Bratenthermometer kann mit manuellen Funktionen (Ober-&Unterhitze, Heilluft, Grill, Super
Grill, Grill + HeiRluft und Mehrstufig), mit GARKATEGORIEN (Fleisch, Fisch und Gemise) und Gentle
Cooking verwendet werden.

Lebensmittelkategorie Empfohlene Kern-T°C Empfohlene Positionierung
Rinderbraten 45°C Diagonal an der dicksten Stelle.
Bei zylinderférmigen Lebensmitteln
. (z. B. Rinderbraten) platzieren Sie
Gebratene Fleischsorten 55°C/60°C/ 65°C . . L
die Spitze so nahe wie moéglich am
geometrischen Mittelpunkt.
Geflugel 83-85°C In den dicksten Teil der Brust
Fisch (ganz/Steaks) 65 °C Diagonal im dicksten Teil
« o Nahe dem geometrischen
Brot/Auflaufe 90°C Mittelpunkt des Lebensmittels
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4.2.3. MEHRSTUFEN-FUNKTION

Die Mehrstufen-Funktion ermdglicht die Beibehaltung der zuvor eingestellten Garparameter
(Temperatur und Zeit) bei gleichzeitigem Funktionswechsel wahrend des Garens.

Mehrstufen-Rezepte konnen Uber die U-Create-Funktion in der hOn App erstellt und auf dem
Backofen gespeichert werden. Der Benutzer kann das Mehrstufen-Rezept tiber das Meni ,,Favoriten”
starten.

Der Benutzer kann das Mehrstufen-Rezept als Jolly-Funktion speichern, um es im Meni ,Favoriten”
des Backofens abzulegen, oder es auf hOn speichern, um es liber die App zu starten.

Schritt 1. Driicken Sie im U-Create-Bereich der App auf ,Rezept erstellen”.
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Schritt 2. Bearbeiten Sie den Namen des Rezepts und wahlen Sie die Parameter fiir den ersten
Schritt des Rezepts.
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Schritt 3. Nachdem Sie den ersten Schritt angepasst haben, driicken Sie ,Schritt hinzufligen”, um dem
Rezept eine weitere Garfunktion hinzuzufiigen und deren Parameter anzupassen.

Schritt 4. Speichern Sie das Rezept in der App, um es liber die App zu starten, oder speichern Sie es
als ,Jolly“~-Funktion, um es im Men ,,Favoriten” direkt am Ofen zu finden.
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5. LEITFADEN ZUM GAREN

5.1. ALLGEMEINE GARTABELLE

Garzeit nach dem

Kategorie Rezept CoEElil Garprogramm T°C Vit Garzubehor Elnlege-b-o— Vorheizen*
Ebenen zen denposition i
(Min.)
Ober- 175°C 20-30
1 &Unterhitze Backblech L3
. 160 °C 30-40
Kleine Kuchen / Mehrstufig ;
Muffins Backblech
2 Mehrstufig 150°C ackbleche * 113416 30-40
Tiefere Bleche
3 Mehrstufig 140°C Backbleche L2+L4+L6 40-50
Ober—. 170°C Metallrost + L2 30-40
1 &Unterhitze
Biskuitkuchen X 150°C Tortenform L3 40-50
Mehrstufig J
(26 cm @) m
Met: te +
2 Mehrstufig 150°C etafiroste 13+L6 50-60
Tortenform
Ober- 150°C 25-30
1 &Unterhitze 150°C Backblech L3 30-40
) Kekse/ . Mehrstufig )
Mirbegeback .
2 Mehrstufig 140°C Backbleche L3+L6 35-45
3 Mehrstufig 140°C Backbleche L2+L4+L6 35-40
1 Mehrstufig 190 °C Backblech L3 25-35
Kroketten J
2 Mehrstufig 170°C Backblech L3+L6 25-35 =
w
SiBe Yorkshire- Ober- =
1 200°C J Backblech L3 20-30 <
Back- Pudding &Unterhitze ackblec ;
waren Baiser 1 Mehrstufig 90 °C J Backblech 13 90-160 2
Ober- z
Makronen 1 i 150°C J Backblech L3 15-20 L
&Unterhitze <D(
Ober- Metallrost + =
1 185°C J L2 60-70 o
Gedeckter &Unterhitze Tortenform Y
Apfelkuchen Metallrost
1 Mehrstufig | 170°C | | etaflrost+ 13 65-75
Tortenform
Tarte Tatin 1 Ober- 170°c | Metallrost + 12 40-60
&Unterhitze Tortenform
Schokola-, 1 Ober-‘ 200 °C I Backblech + 13 10-15
densoufflé &Unterhitze Formen
Kasekuchen 1 Ober- 150°C | Metallrost + L2 50-65
&Unterhitze Tortenform
Ober-
1 e 180°C Backblech 13 20-25
Tiefkiihl- &Unterhitze
Croissants 2 Mehrstufig 180 °C ! Backbleche L2+L5 25-35
3 Mehrstufig 160 °C Backbleche L2+L4+L6 30-40
Strudel, Ober-
ruce 1 er 210°C | Backblech 13 30-45
gefroren &Unterhitze
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Garzeit nach dem

Anzahl Vorhei- Einlegebo-
Kategorie Rezept nza Garprogramm T°C ornel n ege' ,0 Vorheizen*
Ebenen denposition k
(Min.)
Toastbrot 1 Supergrill 05 N Metallrost L7 4-6
Brote und . Ober- N
Fladen- Focaccia 1 &Unterhitze 200°C J Backblech L2/L3 25-35
brote Ober-
Brot, ganz 1 &Unterhitze 200°C J Backblech L3 35-50
Metallrost +
Herzhafte 1 HeiRluft 180°C etaliros 13 45-60
Kuchen / ) Quiche-Form
Quiches 2 Mehrstufi 180°C Metallrost+ | 15 50-70
(26 cm @) € Quiche-Form
Ober-
Kasesoufflé 1 er 200°C | Backblech 13 20-35
&Unterhitze
Ober Metallrost +
Herzhafte | Lasagne, frisch 1 X 200°C J hitzebestandig L3 40-60
&Unterhitze
Pasteten e Backform
und Lasagne Metallrost +
Auflaufe gne, 1 HeiBluft 180°C J | hitzebestandig 13 4555
gefroren
e Backform
Cannelloni Metallrost +
! 1 HeiRluft 180°C J hitzebestandig L3 45-55
gefroren
e Backform
Gebackene Metallrost +
s Nudeln 1 Grill + HeiBluft 200°C J hitzebestandig L4 20-30
= e Backform
>
o Ober- 250°C J 15-20
E 1 i i . Backblech L2/L3
< Pizza, frisch &Unterhitze Pizza | 300 °C N 18-25
= (Blech) § . Backbleche +
< 2 Mehrstufig 180 °C J . L2+L5 25-35
) Tiefere Bleche
>
= Ober- 250°C J 8-10
=z 1 ?r . Backblech L2/L3
Pizza, frisch &Unterhitze Pizza | 300 °C N 15-20
Pizza (rund) Backbleche +
2 Mehrstufig 180°C J i L2+L5 30-40
Tiefere Bleche
1 Ober- 220°C ) Metallrost 13 1015
; etallros -
Pizza, &Unterhitze Pizza | 200 °C N
tiefgekiihlt .
. 2 Mehrstufig 200 °C J Metallrost L2+L5 15-25
(diinne Kruste)
3 Mehrstufig 180 °C J Metallrost L2+L4+L6 25-35
Gebratenes Metallrost
ganzes Huhn 1 Grill + HeiRluft 220°C J Backblech auf L4 40-60
(1-1,2 kg) L1
Fleisch - N
Hahnchen- i . Air Fry-
und 1 Air Fry 220°C N L4 30-50
. schenkel Blech**
Geflugel
Gebratene Metallrost +
Ente 1 Grill + HeiBluft 200 °C J Hitzebestandi L3 50-60
ge Backform
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Garzeit nach dem

Anzahl Vorhei- Einlegebo-
Kategorie Rezept nza Garprogramm T°C ornel r n ege' ,0 Vorheizen*
Ebenen zen denposition k
(Min.)
Metallrost
Hahn 1 Grill + HeiBluft 220°C J Backblech auf L4 20-40
L1
Gebratener Metallrost +
1 Grill + HeiBluft 200 °C J Hitzebestandi L3 50-60
Truthahn
ge Backform
Schweine- Ober Metallrost +
Fleisch rippchen 1 &Unterhitze 200 °C J Hitzebestandi L3 80-100
und (1000-1200g) ge Backform
Geflugel Wiirstchen 1 Supergrill 04 J Metallrost L5 40-50
Rinderbraten
1 Grill + HeiRluft 220°C J Backblech L3 20-40
(500g)
Hackbraten 1 Ober- 180°C | Backblech 13 40-50
(1000-1500g) &Unterhitze
Gebratenes .
. . . o Tieferes
Huhn mit 1 Grill + HeiRluft 200°C J L4 45-60
Backblech
Kartoffeln
Gegrillt
egr! “e 1 Supergrill 04 N Metallrost L5 15-30
Meeresfriichte
Fisch und Gefrorene 1 Air Fr 200 °C N Air Fry- L4 20-25
Meeres- | Fischstabchen v Blech**
frichte Gebackener Metallrost E
Fisch 1 ECO 200°C N Backblech auf L3 40-60 S(C
(U]
L1
=
Metallrost + =
Gemdusegratin 1 ECO 200 °C N Hitzebestandi L3 80-90 E
o
ge Backform <
Gefrorene Air Er =
Pommes frites 1 Air Fry 220°C N BIechZ* L4 18-25 =
Gemiise (300-500¢g)
Metallrost +
Kartoffelgratin 1 Grill + HeiRluft 200 °C J Hitzebestandi L4 15-25
ge Backform
Ober-
Rostkartoffeln 1 er‘ 200°C J Backblech L4 30-50
&Unterhitze

Die Garzeiten kénnen je nach Rezept und Zutaten des Verbrauchers variieren.
*Wenn Vorheizen erforderlich
**Abhangig vom Ofenmodell

@ HINWEIS: Zum Backen von Kuchen, Quiches und anderen Rezepten, die eine Form oder einen
Behalter auf 2 Ebenen erfordern, positionieren Sie die Bleche 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 Menu der Lebensmittelkategorien ermoglicht es, dank spezieller Kochprogramme, die auf die
Bediirfnisse jeder Kategorie zugeschnitten sind, eine Vielzahl von Rezepten zu kochen.

Nach der Auswahl der Lebensmittelkategorie und des Rezepts konnen Sie die Anzahl der gleichzeitig
zu garenden Schalen oder den Gewichtsbereich der Lebensmittel (je nach ausgewahlter Kategorie)
auswahlen. Die Standardzeit und -temperatur werden angezeigt und kénnen durch Driicken der
entsprechenden Symbole auf dem Display gedndert werden. Die Gartemperatur kann innerhalb eines
begrenzten Bereichs eingestellt werden.

Die Option Schnelles Vorheizen wird empfohlen und ist standardmaRig aktiviert, kann aber auch
Gibersprungen werden.

Wenn ein Garprogramm endet, kdnnen Sie weitere 5 Minuten Garzeit hinzufligen, das Programm im

Favoritenmen( speichern oder zum Startbildschirm zurtickkehren.

Gargutkategorie Portionsbereich Preci Probe verflgbar
Runde Pizza 1 bis 3 Bleche Nein
Focaccia 1 bis 2 Bleche Nein
Tiefkiihlpizza 1 bis 3 Bleche Nein
. Frische Lasagne 1 bis 2 Bleche Ja
Pasta, Brot und Pizza
E Cannelloni 1 bis 2 Bleche Ja
7
Tiefkahll &-
E etk asagn§ 1 bis 2 Bleche Nein
= Cannelloni
N
= .
2 Brot 1 bis 2 Bleche Ja
(q)
> Schweinebraten
o)
z
Rinderbraten
Schmorbraten
i . Lammbkeule ohne
Fleisch und Geflugel 500-1500g Ja
Knochen
Brathdhnchen
Gefiilltes Huhn
Hackbraten
Fischfilet Ja
Ganzer Fisch, im Ofen Ia
gebacken
Fisch ] ] 200-1200g .
Gegrillter Fisch Nein
Fisch in Salzkruste Nein
Tiefgefrorener Fisch Nein
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Gargutkategorie Rezept Portionsbereich Preci Probe verfugbar

Herzhaftes im i
. R 1 bis 3 Bleche
Blatterteig
Torten und Kuchen Soufflé 1bis 2 Bleche Nein
Herzhafter Kuchen 1 bis 2 Bleche
Gemiseflan 1 bis 2 Bleche
Ofenkartoffeln
Uberbackenes Gemiise
Gemiise Gemdise in Folie 500-1200g Nein
Gegrilltes Gemise
Gefiilltes Gemiuse
Butterkekse 1 bis 4 Bleche
Tiefklihl-Croissants 1 bis 4 Bleche
Obstkuchen 1 bis 2 Bleche
Blatterteig 1 bis 2 Bleche
. Muffins 1 bis 3 Bleche .
SuiBe Backwaren Nein =
[l } w
Biskuitkuchen 1 bis 2 Bleche °<C
(U]
Strudel 1 bis 3 Bleche >
R
Hefekuchen 1 bis 2 Bleche =
w
fekuch <Df
H it
e.e uchen r,r,“ 1 bis 2 Bleche =
geschnittenen Friichten =
-l
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6. PFLEGE & REINIGUNG

6.1. ALLGEMEINE EMPFEHLUNGEN

Durch regelméRiges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhoht werden. Lassen Sie den Ofen

vor der manuellen Reinigung abkihlen.

e Es empfiehlt sich, den Backofen nach jeder Verwendung grob zu reinigen.

e Kleiden Sie die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstiger im Handel erhéltlicher
Einmalschutzfolie aus. Gerat die Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heiRen Emaille
in Berlihrung, kann sie schmelzen und die Qualitdt der Backofenbeschichtung beeintrachtigen.

e Es wird empfohlen, den Backofen nicht bei sehr hohen Temperaturen zu betreiben, um eine
iberméaRige Verschmutzung und unangenehme Rauch- und Geruchsentwicklung zu vermeiden.
Es ist besser, bei niedrigerer Temperatur die Garzeit zu erhdéhen.

e Zusatzlich zum mitgelieferten Zubehor sollten nur temperatur- und hitzebestéandige Backformen
und ofenfestes Geschirr verwendet werden.

6.2. REINIGUNG DES BACKOFENS

6.2.1. IM INNEREN DES BACKOFENS: Reinigungsfunktionen

Blattern Sie horizontal durch das Karussell der Startseite und driicken Sie auf Reinigung, um das Meni
,Reinigung” aufzurufen.

Blattern Sie im Reinigungskarussell, um die verschiedenen Funktionen anzuzeigen. Driicken Sie bei
jeder Funktion auf @, um die Beschreibung und die vorgeschlagene Verwendung zu lesen.
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Sie kénnen zwischen den folgenden Reinigungsoptionen wahlen:
SELBSTREINIGUNG (je nach Modell)

Dieses Verfahren beruht auf dem chemischen Prozess der Pyrolyse, der die Zersetzung komplexer
Stoffe durch Warmebehandlung beinhaltet.

Nach dem Start wird die Backofentlr automatisch verriegelt und die Temperatur schnell auf glihende
410°C erhoht.

Am Ende des Reinigungszyklus bleibt im Garraum nur eine minimale Staubablagerung zurlick, die sich
mit einem feuchten Tuch leicht abwischen lasst.

Es stehen zwei Selbstreinigungsfunktionen zur Auswabhl:

Selbstreinigung Eco
Reinigt maRig verschmutzte Backofen. Der Reinigungsvorgang dauert 90 Minuten.

So funktioniert es:

1. Blattern Sie im Reinigungskarussell, bis ,,Selbstreinigung Eco” angezeigt wird.
Es erscheint eine Pop-up-Meldung. Driicken Sie |>||, um fortzufahren, oder driicken Sie ,,OK“, um
zuriickzukehren.

2. Dricken Sie ||, um fortzufahren.

3. Es erscheint eine Pop-up-Meldung. Nehmen Sie das gesamte Innenzubehér und die seitlichen
Einschlibe aus dem Backofen. Tippen Sie auf 1/, wenn Sie fertig sind.

4. Der Reinigungsprozess beginnt. Wahrend dieser Zeit und wahrend der folgenden Abkihlphase
wird die Tir verriegelt und auf dem Display erscheint ra.

5. Wenn das Gerat abgekihlt ist, wird die Tir entriegelt und eine Pop-up-Meldung erscheint. Nun
konnen Sie die Tur 6ffnen und die Innenflachen des Ofens mit einem Tuch reinigen.
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Selbstreinigung Plus
Reinigt stark verschmutzte Backofen. Der Reinigungsvorgang dauert 120 Minuten.

So funktioniert es:

1. Blattern Sie im Reinigungskarussell, bis ,,Selbstreinigung Plus” angezeigt wird.
Es erscheint eine Pop-up-Meldung. Driicken Sie ||, um fortzufahren, oder driicken Sie ,0K", um
zurilickzukehren.

2. Dricken Sie [»||, um fortzufahren.

3. Es erscheint eine Pop-up-Meldung. Nehmen Sie das gesamte Innenzubehér und die seitlichen
Einschiibe aus dem Backofen. Tippen Sie auf /, wenn Sie fertig sind.

4. Der Reinigungsprozess beginnt. Wahrend dieser Zeit und wahrend der folgenden Abkihlphase
wird die Tur verriegelt und auf dem Display erscheint [F_J@

5. Wenn das Gerat abgekihlt ist, wird die Tir entriegelt und eine Pop-up-Meldung erscheint. Nun
konnen Sie die Tur 6ffnen und die Innenflachen des Ofens mit einem Tuch reinigen.

HYDROCLEAN

Die Hydroclean-Funktion wurde entwickelt, um leichte Verschmutzungen mihelos zu beseitigen und
eine schnelle und umweltfreundliche Lésung fiir die Reinigung Ihres Garraums mit der Kraft des
Dampfes zu bieten.

So funktioniert es:

1.

Blattern Sie im Reinigungskarussell, bis ,,Hydroclean” angezeigt wird.

Wenn Sie auf die Funktion driicken, wird eine Pop-up-Meldung angezeigt. Driicken Sie ||, um
fortzufahren, oder dricken Sie ,,OK“, um zurlickzukehren.

Driicken Sie [Y||, um fortzufahren.

Uber ein Pop-up-Fenster werden Sie aufgefordert, 100 ml Wasser in den unteren Teil des
Garraums zu geben. Wenn Sie fertig sind, driicken Sie \

Der Reinigungsprozess beginnt. Offnen Sie die Tiir wahrend dieser Zeit nicht.

Wenn der Reinigungsvorgang abgeschlossen ist, erscheint eine Pop-up-Meldung und Sie konnen
die Backofenttir 6ffnen. Auf dem Bildschirm wird wieder das Karussell der Startseite angezeigt.
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@ HINWEIS: Alle Reinigungsfunktionen kénnen jederzeit durch Driicken der Stop-Taste in der oberen
linken Ecke unterbrochen werden. Nach Unterbrechung der Funktionen Selbstreinigung Eco und
Selbstreinigung Plus bleibt die Tur verriegelt, bis das Gerat abgekiihlt ist. Wenn die Tir entriegelt wird,
erscheint eine Pop-up-Meldung.
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6.3. AUSSERHALB DES BACKOFENS: Ausbau
und Reinigung der Glastiir

1. Stellen Sie die Tir auf 90°. Drehen Sie die
Verriegelungslaschen des Scharniers vom
Backofen weg nach aufRen.

2. Stellen Sie die Tiur auf 45°. Dricken Sie
gleichzeitig auf die beiden Knépfe an den
seitlichen Schultern der Tir und ziehen Sie
sie zu sich heran, um die obere Abdeckung
der Glastir zu entfernen.

3. Entfernen Sie das Backofenglas sehr
vorsichtig und beginnen Sie mit dem inneren
Glas. Halten Sie das Glas wdhrend des
Vorgangs mit beiden Handen fest und legen
Sie sie auf eine gepolsterte, flache Unterlage
(z. B. auf einen Stoff).

4. A WARNUNG: Das duBere Glas ist nicht
abnehmbar.
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5. Reinigen Sie das Glas mit einem weichen
Tuch und geeigneten Reinigungsmitteln.
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6. Setzen Sie die Glasscheiben ein und

vergewissern Sie sich, dass das Etikett ,LOW-
E / PYRO” gut lesbar 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 Tdr.

Bringen Sie die obere Abdeckung der Glastir
wieder an, indem Sie sie nach innen driicken,
bis die beiden seitlichen Knopfe hoérbar
einrasten.

Stellen Sie dann die Tiir wieder auf 90° und
drehen Sie die Verriegelungslaschen der
Scharniere nach innen in das Innere des
Ofens.

PYRO

ODER

LOW-E
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6.4. REINIGUNG VON ZUBEHOR

Achten Sie darauf, dass Sie das Zubehor nach jedem Gebrauch griindlich reinigen und mit einem
Handtuch abtrocknen. Bei hartnackigen Rickstanden 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:

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 Spiilmaschine 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: Positionieren Sie den hinteren Teil zwischen den Schrauben und schieben Sie den
vorderen Teil in Pfeilrichtung.
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6.5. 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 Gluhbirne aus.

Ersetzen Sie die Glihbirne durch eine neue Gliihbirne desselben Typs.
Bringen Sie die Glasabdeckung der Lampe wieder an.

SchlieBen Sie den Backofen wieder an die Stromversorgung an.

OuewWNPE

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

Schritt 5 Schritt 6

Dieses Produkt enthalt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
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Auswechseln der seitlichen Glithbirne:

1. Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.

2. Verwenden Sie einen Schlitzschraubendreher. Halten Sie ihn seitlich an das Schutzglas und iiben
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 enthilt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
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6.6. DEMOFUNKTION

N

Wahlen Sie im Karussell der Startseite die Option ,Einstellungen®.

Driicken Sie im Men ,Einstellungen” lange auf [Q| und gleichzeitig auf 0.

Blattern Sie vertikalen durch die Zahlen, um das Passwort 1100 einzugeben, und driicken Sie dann
zur Bestatigung v /.

Das Display kehrt zum Karussell der Startseite im Demofunktion zurick.

Um die Demofunktion zu beenden, wiederholen Sie die gleichen Schritte.
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7. FEHLERBEHEBUNG

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
schlieRen Sie ihn dann wieder an.

Sobald der Fehler verschwindet, konnen 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

Rauch
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8. UMWELTSCHUTZ UND ENTSORGUNG

8.1. ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

Dieses Elektrohaushaltsgerét ist in Einklang mit der EU-Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro-
und Elektronik-Altgerdte (WEEE) gekennzeichnet. Elektro- und Elektronik-Altgerate
enthalten umweltschddigende Substanzen (die ggf. eine negative Auswirkung auf die
Umwelt haben) sowie (wiederverwendbare) 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 dirfen nicht mit dem normalen Hausmll entsorgt werden.
- Elektro- und Elektronik-Altgerdte missen bei zugelassenen Sammelstellen abgegeben werden, die
von der Stadtverwaltung oder anderen zustandigen Stellen verwaltet werden.
In vielen Landern wird fiir die Entsorgung groBer 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 Gerat von einem dhnlichen Typ ist und die gleiche Funktion erfllt
wie das Altgerat.

8.2. MASSNAHMEN ZUM STROMSPAREN UND UMWELTSCHUTZ

Sofern moglich, das Vorheizen des Backofens vermeiden und seine Kapazitat voll ausnutzen.

Die Backofentiir so selten wie méglich &ffnen, weil die Hitze aus dem Garraum 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 Garraum 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

Netzkabel 1100

Netzkabel 1100

Ansicht der Riickseite Seitenansicht

mm
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StoRfanger

StoRfanger

mm
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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 nimero de serie, ya que podria necesitarlo
para realizar reparaciones. Compruebe si ha sufrido algun dafio durante el
transporte y consulte a un técnico si no estd 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 inad-
vertido después de una interrupcién de corriente, este electrodomés-
tico no debe alimentarse a través de un dispositivo de conmutacién
externo, como un temporizador, ni conectarse a un circuito de encen-
dido 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 disefiado, 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 ningun dano
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 reducidas,
0 sin experiencia o conocimientos previos, siempre y cuando hayan
recibido la supervisidn 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
operaciones de limpieza y mantenimiento no deben ser realizadas por
nifios sin supervision.

Este electrodoméstico no estd pensado para ser usado por personas
(incluidos nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de experiencia y conocimientos, a no ser que sea
bajo supervision 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 nifios menores de 8 afos deben
mantenerse alejados a menos que estén continuamente supervisados.
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A ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el
uso. Los nifos pequefios deben mantenerse alejados de este
electrodoméstico.

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 especifi-
cadas 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 operacidén/ajuste adicional para hacer funcionar
este electrodoméstico a las frecuencias nominales.

Para evitar sobrecalentamientos, este electrodoméstico no debe
instalarse detras de una puerta decorativa.

Durante la instalacién, el horno debe desconectarse de la red eléctrica
para evitar sobrecalentamientos.

Si se requiere la asistencia del fabricante para corregir fallos derivados
de una instalacion incorrecta, esta asistencia no estara cubierta por la
garantia. Se deben seguir las instrucciones de instalacién para personal
profesionalmente cualificado.

Una instalacién incorrecta puede causar danos o lesiones a personas,
animales o pertenencias. El fabricante no se hace responsable de tales
danos o lesiones.

La instalacion debe ser realizada por un técnico cualificado que debe
conocer y respetar la legislacion vigente en el pais de instalacion y las
instrucciones del fabricante.

Después de desembalar el aparato, compruebe siempre que no esté
danado; en caso de problemas, pédngase 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 instalaciéon, no utilice el asa de la puerta del horno para
levantar y mover el horno.

El mobiliario de la instalacién y los adyacentes deben soportar
temperaturas de 95 °C.

Se recomienda utilizar guantes de proteccién durante la instalacidn
para evitar lesiones por corte.
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No instale el producto en ambientes abiertos expuestos a agentes
atmosféricos.

Este aparato estd disefado para utilizarse a una altitud inferior a 2000 m.
Retirar las peliculas protectoras y los adhesivos publicitarios de la
superficie frontal del horno antes de utilizarlo por primera vez.

ADVERTENCIAS ELECTRICAS

La toma de corriente debe ser adecuada para la carga indicada en la
etiqueta y debe tener la conexién a tierra conectada y en
funcionamiento. El conductor de tierra es de color amarillo-verde. Esta
operacion debe realizarla un profesional debidamente cualificado.
La conexidn a la fuente de alimentacién 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 lll, que pueda soportar la carga maxima
conectada y que cumpla la legislacion 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
interruptor. Cuando se instala el electrodoméstico, la toma de
corriente o el interruptor omnipolar utilizado para la conexiéon 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
cualificado similar para evitar riesgos. Para cualquier reparacion,
dirijjase exclusivamente al departamento de atencién 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 alimentacidn para desconectar este electro-
domeéstico de la fuente de alimentacion.
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- No toque el electrodoméstico con las manos o los pies mojados o
himedos.

- En general no se recomienda el uso de adaptadores, multiples
tomas de corriente y cables alargadores.

- Encaso de averia y/o mal funcionamiento, apague el aparatoy no
lo manipule.

NOTA: Dado que el horno podria requerir mantenimiento, es aconse-
jable 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 reparacién, instalacion y mantenimiento no realizados
correctamente pueden poner en grave peligro al usuario.

La empresa fabricante declara que no asume ninguna responsabilidad
por danos directos o indirectos causados por una instalacion,
mantenimiento o reparacién incorrectos. Ademds, 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
electrodoméstico no debe alimentarse a través de un dispositivo de
conmutacién externo, como un temporizador, ni conectarse a un
circuito de encendido y apagado regular mediante la red.

El aparato no esta disefado 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 coccion.
Cuando coloque la bandeja Freidora de aire o la rejilla en los estantes
laterales, asegurese de que la seccion mds corta del lateral (entre el
tope y la extremidad) esté orientada hacia el interior del horno. Si la
rejilla tiene una barra metalica decorativa, preste atencidn a colocarla
en el exterior del horno para que el logotipo de la marca sea visible y
legible. Para colocarla correctamente, 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 coccidn, la humedad puede condensarse dentro de la cavidad
del horno o en el cristal de la puerta. Esto es normal. Para reducir este
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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 coccién.

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 alimentacién durante una fase de
coccion 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 estd
presente).

- No ponga pafios de cocina.

Antes de ejecutar el ciclo de limpieza en los hornos con la sonda

térmica Preci Probe es necesario cerrar el orificio con la tuerca

incluida. Cierre siempre el orificio con la tuerca cuando no use la sonda

térmica Preci Probe.

Durante el proceso de limpieza pirolitica (si estd disponible), las

superficies pueden calentarse mas de lo normal y debe mantenerse

alejados a los nifos.

Si encima del horno se ha instalado una placa de coccién, nunca use la

placa mientras el pirolizador esta en funcionamiento; esto evitara que

la placa se sobrecaliente.
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ADVERTENCIAS para la SONDA DE TEMPERATURA INALAMBRICA

(sélo si esta presente*)

Este producto es exclusivo para hornos. Solo debe utilizarse como se
describe en este Manual del usuario.

NO TOQUE la sonda térmica Preci Probe CON LAS MANOS DESNUDAS
INMEDIATAMENTE DESPUES DE COCINAR. Utilice siempre manoplas
para horno para sacar la sonda térmica Preci Probe de la comida
después de cocinar.

Para utilizar correctamente la sonda de temperatura, es imprescindi-
ble introducir completamente la barra metalica de la sonda en el
alimento durante la coccién hasta llegar a la parte ceramica de color
negro situada en la punta de la sonda.

Inserte la sonda térmica Preci Probe
en la comida hasta aqui.

No exponga la parte metalica de la sonda térmica Preci Probe al calor
generado por el horno directamente.

No utilice la sonda térmica Preci Probe en otro electrodoméstico que
no sea el horno encastrable.

No utilice la sonda térmica Preci Probe en un horno microondas.

La sonda térmica Preci Probe se puede limpiar y lavar, pero no lo
sumerja durante mucho tiempo en agua.

Este producto no esta destinado a ser utilizado por personas de 12
aflos o menores de edad.

El proveedor no serd responsable por ningun dafio causado por la
sonda térmica Preci Probe debido al uso indebido del dispositivo.
Limpie la sonda térmica Preci Probe antes del uso.

La sonda térmica puede funcionar en este rango de temperatura: 10
°C a una temperatura mdaxima interna de 100 °C de la parte metdlica.
La pieza de ceramica puede alcanzar los 350 °C.

Si la temperatura de la sonda térmica Preci Probe excede los 100 °C, la
coccion se detendra y tendrd que retirar Preci Probe del horno lo antes
posible, con manoplas, para evitar que se dafie.
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2. PRESENTACION DEL PRODUCTO

2.1. DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

Panel de control

Ndmeros de posicidn de las estanterias
Rejillas

Bandejas

Cubierta del ventilador

Puerta del horno

Rejillas laterales (si estan presentes:
sélo para cavidad plana)

8. Numero de serie y cddigo QR
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Escriba aqui su nimero de serie para futuras consultas.

2.2. ACCESORIOS

Rejillas laterales (solo si estan presentes*) Rejilla metalica

DETENER

DETENER

Situadas a ambos lados de la cavidad del horno, las La rejilla metalica de un horno es un estante extra-
rejillas laterales estdn disefiadas para colocar la ible y ajustable que sirve de apoyo a los utensilios
bandeja de horno vy las rejillas durante la coccién.  de cocina, garantiza una coccidn uniforme y facilita
la limpieza. Puede utilizarse para sostener platos y
utensilios de coccién a diferentes alturas para diver-
sas necesidades culinarias. Las bandejas se cuentan
de abajo a arriba

Bandeja de horno (sélo si estd presente*) Bandeja profunda

NOTA: 6 0 7 niveles segln el modelo.

Una bandeja de horneado es ideal para conseguir La bandeja profunda es ideal para recetas con
un dorado uniforme del fondo, por lo que es liquidos afiadidos o capas, como guisos o asados.
perfecta para galletas y pasteles gracias a su disefio Su profundidad estd disefiada especificamente
plano y poco profundo. Ademas, colocarla debajo para garantizar la consistencia deseada de los
de unarejilla de coccion puede ayudar a recoger los alimentos preparados en ella.

goteos y evitar que se ensucie el horno.
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Guias telescopicas (sélo si estan presentes*)

Los railes telescdpicos de horno son estantes
extensibles que facilitan la colocacién o extraccion
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 vapor
(solo si estd presente*)

Su forma cdncava permite una correcta circulacién
de lahumedad generada en la coccién, manteniendo
alto el indice de humedad de los alimentos. Segun la
cantidad de agua introducida en la bandeja, se
obtendra una cocciéon mas seca o mas "humeda".

Paneles cataliticos (solo si estan presentes*)

3 ANOS

Paneles especiales revestidos con esmalte,
fabricados con una estructura microporosa para
convertir la grasa en elementos gaseosos faciles
de eliminar. Sustittyalos después de 3 afios de uso
(a 2/3 ciclos de coccidn por semana).

Bisagras de cierre suave/apertura suave
(solo si estan presentes*)

Las bisagras de cierre y apertura suave controlan
el movimiento de la puerta, garantizando un
movimiento suave y evitando portazos.

Doble bandeja - Modo barbacoa
(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 accidn de drenaje de las grasas
en el fondo de la bandeja.

Preci Probe (sélo si estd presente*)

La sonda térmica Preci Probe es un sensor de
temperatura que, introducido en el alimento y
conectado al horno mediante cable, permite
controlar la temperatura interior del alimento
durante la coccidn. Se utiliza principalmente para
el pescado y la carne.
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Bandeja Freidora de aire (solo si esta presente*)
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La bandeja Freidora de aire garantiza que el aire
caliente llegue a los 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. Opcionalmente, se puede
colocar una bandeja de horno en L1 para recoger
los jugos o0 empanados.
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2.3. PANEL DE CONTROL

Las funciones y la clasificacion de las funciones pueden modificarse segtin el modelo.
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1. Encendido/Apagado
2. Bloqueo para nifios
3. Luz

4. Control remoto

5. Favoritos

6. Inicio/Pausa

FUNCIONES PRINCIPALES

Simbolo Funcién ‘ Descripcion

Encendido/Apagado | Pulse para encender/apagar el horno.

Mantén pulsado durante 3 segundos para
Bloqueo para niflos | bloquear la pantallay evitar el uso no deseado por
parte de menores.

Pulse para encender/apagar la luz de la cavidad

Luz del horno.

Mantén pulsado el botén durante 3 segundos para
Control remoto activar el control remoto después de emparejar el
horno con la app hOn (a través de la aplicacién).

Favoritos Pulse aqui para acceder al menu Favoritos.

Pulse para iniciar/pausar la coccién o para

Inicio/Pausa ) )
confirmar las funciones.
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2.4. CONECTIVIDAD

Parametros inalambricos

Tecnologia Wi-Fi Bluetooth

Estandar IEEE 802.11 b/g/n | Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Bandas de frecuencia [MHz] 2401+2483 2402+2480

Potencia maxima [mW] 100 10

Informacion 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 conectados y todos los puertos de red inaldmbrica estan activados:
2,0Ww.
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Parametros inalambricos de Preci Probe modelo et180
Tecnologia ‘ Bluetooth ‘

Estandar Bluetooth v4.0 BLE

Bandas de frecuencia [MHz] | 2400+2480
Potencia maxima [mW] 2,5-(4 dBm)

Coémo activar el puerto de red inaldambrica

Pulse "Configuraciones" en el carrusel de inicio y, a continuacién, "Ajustes de red". Cambie WiFi
APAGADO para encender el Wi-Fi.

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
estd disponible en la siguiente direccion web: www.candy-group.com
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Como desactivar el puerto de red inalambrica

Pulse "Configuraciones" en el carrusel de inicio y, a continuacién, "Ajustes de red". Cambie WiFi
ENCENDIDO para apagar el Wi-Fi.
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Coémo restablecer la red

1. Pulse Configuraciones en el carrusel de inicio y, a continuacion, Ajustes de red.
2. Pulse "Restablecer la red" (sélo se activa si el aparato ya se ha emparejado).
3. Confirme el mensaje emergente pulsando "Restablecer".
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COMO INTERACTUAR CON LA APLICACION

El aparato puede conectarse a la red inaldmbrica doméstica y manejarse a distancia mediante la
aplicacidn. Conecte su aparato para asegurarse de que se mantiene actualizado con el software y las
funciones mas recientes.

@ NOTA

e Una vez encendido el horno, los iconos de WIFI parpadean durante 30 minutos. Durante este
periodo es posible registrar el producto.

e Asegurese de que la red Wi-Fi de su casa esta encendida.

e Sele guiara paso a paso tanto en su aparato como en su dispositivo movil.

e La conexidn del horno puede tardar hasta 10 minutos.

e Para mas informacién y resolucion de problemas, consulte la aplicacidn.
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Descérguela en su smartphone.

REGISTRO DE NUEVOS USUARIOS
e Haga clic en " Registrarse".

e Puede registrarse a través de cuentas sociales o
inscribirse con su correo electrénico personal.

REGISTRO RAPIDO PARA EMPAREJAMIENTO
Paso 1
e Seleccione "Afadir electrodoméstico".
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Paso 2
e Permita su localizacion.
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Paso 3
e Seleccione el horno en la categoria de
electrodomeésticos.

Paso 4
e Encienda su electrodoméstico; si ya esta encendido,
apaguelo y vuelva a encenderlo.
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Paso 5
e Tras encenderse, la aplicacién hOn empezara a
buscar su electrodoméstico.

Paso 6.1-6.2
e Seleccione su electrodoméstico, pulse "conexion"
y espere unos segundos.

Paso 7
e Se detectara su horno y podra controlarlo a
través de hOn.
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[3 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 funcion le permite, a través de su dispositivo, disfrutar de diversas funcionalidades, como: inicio
instantdneo o programado de recetas o programas de coccion ya disponibles en la app, tanto con la
sonda térmica como sin ella; seguimiento en tiempo real del progreso de sus recetas; ajuste de los
parametros de coccion en uso; gestion y seguimiento del proceso de coccidn a través de la sonda
térmica Preci Probe; creacidn de recetas personalizadas a través de la funcién U-Create; y guardado
de las recetas creadas directamente en el producto a través de la "funcién Jolly."

El control remoto solo puede activarse cuando el producto esta registrado.

También puede detener el programa de coccion de forma remota utilizando la aplicacion haciendo clic
en el botdn "DETENER" en el dispositivo de visualizacion. El horno detendra automaticamente la coccién.

Cuando el control remoto esta activado, puede iniciar/detener y controlar los programas de coccién y
las recetas directamente desde la aplicacion y desde el aparato. Si el control remoto se apaga después
de que se haya iniciado un programa de coccidn, el programa sélo podra detenerse desde el horno.

@ NOTA: El control remoto esta disponible para todas las funciones de coccidn del producto,
excepto para los programas Grill + Ventilador y Supergrill.
CAémo activar el control remoto:

1. En el carrusel de inicio, pulse E'ﬁ, en la esquina inferior derecha.

2. Elicono de "Control remoto encendido" se mostrara en la parte inferior de la pantalla.

3. Accedaalaapp, seleccione un programay deje que empiece la coccion. Durante el proceso es posible
controlar y cambiar los pardmetros del programa tanto desde el producto como desde la app.

Como desactivar el control remoto:

1. Cuando el control remoto esta activo, pulse [.l para apagarlo.
2. Elicono de "Control remoto encendido" _ desaparecera.
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@ NOTA: Si el usuario detiene la coccidn en curso desde el horno,
simultdneamente se verd en la app la coccion detenida.

ACTUALIZACION OVER THE AIR (OTA)

El horno esta provisto de una funcion de actualizacion «over the air» que asegurard el mantenimiento
del software del producto; esta se recomienda cada vez para garantizar la funcionalidad del horno
actualizado, que se activa tan pronto como el producto esta registrado en la aplicacion. Cuando haya
una actualizacion disponible y el horno esté conectado, se le notificara mediante un mensaje
emergente en la pantalla.

El proceso OTA se realizara en 2 pasos.

1. DESCARGA DEL SOFTWARE: durante este proceso, que puede durar unas 2 horas, es posible
utilizar el horno para cocinar, pero la aplicacion hOn no estara disponible.

e Al seleccionar "Proceder", la actualizacién comenzard a descargarse y el icono de Wi-Fi con una
flecha azul permanecera visible hasta el final de la descarga. Para apagar la pantalla durante este
tiempo, debera activarse el control remoto antes de pulsar el botén de encendido/apagado, de lo
contrario se interrumpira el proceso de descarga.

¢ Seleccionando "Mas tarde", es posible iniciar el proceso entrando en "Actualizaciones de software"
en el menu Configuraciones.
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2. INSTALACION: durante este proceso, que puede durar unas 2 horas, es posible utilizar el
horno para cocinar, pero la aplicacién hOn no estara disponible.

e Al pulsar "Proceder", se instalara la actualizacion.
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e Seleccionando "Mas tarde", es posible iniciar el proceso entrando en "Actualizaciones de
software" en el menu Configuraciones.
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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
Durante el proceso de limpieza pirolitica, la puerta del horno permanece cerrada en todo momento.
Si no esta bloqueado, el horno mostrara el codigo de error 24 y pausara la funcién de limpieza.

Cémo funciona la iluminacién

La cavidad del horno esta iluminada por una o varias bombillas, que suelen activarse cada vez que se
inicia una funcion de coccion.

En los hornos equipados con interruptor de puerta (ver mas abajo), la luz se enciende automaticamente
al abrir la puerta.

En los hornos equipados con botdn de lampara, 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 razdn, 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 refrigeracidn esta 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 permanecera 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 funcién de limpieza pirolitica,
muestra la cuenta atras del tiempo de coccidn y del ciclo de limpieza, respectivamente.

3.2. PRIMER USO
Cuando el aparato se enciende por primera vez, el paso inicial es seleccionar el idioma, fijar la hora
del dia, elegir entre 13 amperios o0 16 amperios.

En primer lugar, aparecera un mensaje de bienvenida en la pantalla. Para continuar, pulse v/’
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e SELECCION DEL IDIOMA: Aparecera un ment de carrusel. Desplace el carrusel horizontalmente
para seleccionar el idioma deseado. Pulse sobre el idioma elegido para pasar a la fase siguiente.

e AJUSTAR EL AMPERAIJE: Por defecto, el horno estd configurado para funcionar con una potencia
superior adecuada para hogares con mas de 3 kW (16 A). Si su casa tiene una potencia inferior,
puede cambiar este ajuste a 13 A. Este ajuste afecta a la rapidez con la que se calienta el horno.
Elegir la opcion mas alta (16A) significa que se calienta mas rapido (porque aumenta la absorcién
de energia). En la pantalla vera dos opciones: 13A y 16A. Pulse sobre el amperaje deseado para
seleccionarlo y pasar al paso siguiente.
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e AJUSTE DE LA HORA: La pantalla mostrara la hora preestablecida, '0:00', en el formato de 24 horas
preestablecido. Para cambiar el formato de la hora, pulse 12h / 24h en la parte izquierda de la
pantalla. Para ajustar la hora, desplace los nimeros verticalmente.

Si ha seleccionado el formato de hora 12h, pulse también en AM / PM para seleccionar la hora del
dia. Para confirmar su eleccién, pulse /.
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Después de ajustar la configuracion inicial, aparecera un mensaje emergente sobre la informacion de
emparejamiento. Pulse \/" para confirmar y pasar al menu de inicio del carrusel.

CONFIGURACIONES ADICIONALES
El usuario puede ajustar los niveles de Luminosidad y Sonido en la seccidon Configuraciones.

e LUMINOSIDAD: En el carrusel de inicio, pulse "Configuraciones". Desplacese horizontalmente por
el menu Configuraciones y pulse "Brillo de la pantalla". Desplace el control deslizante
horizontalmente para ajustar el brillo. Pulse %,/ para confirmar.
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e SONIDO: En el carrusel de inicio, pulse "Configuraciones". Desplacese horizontalmente por el
menu Configuraciones y pulse "Sonidos". Desplace el control deslizante a izquierda y derecha para
ajustar el volumen del sonido. Pulse ./ para confirmar.

3.3. LIMPIEZA PRELIMINAR

Limpie el horno antes de utilizarlo 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.
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4. FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO

4.1. COMO FUNCIONA ESTE PRODUCTO

ENCENDIDO Y APAGADO DEL HORNO
Para encender y apagar el horno, mantenga pulsado el botén de encendido/apagado.

ESTABLECER LA FUNCION DE COCCION

Para seleccionar una funcién de coccion, pulse "Programas principales" en el menu del carrusel de
inicio. Desplace el carrusel horizontalmente hasta llegar a la funcién deseada. Pulse [>|| para iniciar la
coccidén a la temperatura predeterminada para la funcién de coccién seleccionada.
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AJUSTAR TEMPERATURA

Pulse la temperatura indicada junto a "Programas principales" en el carrusel. Desplacese
horizontalmente para seleccionar la temperatura deseada. Pulse [»|| para confirmar su eleccion.
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MENU DE TIEMPO
Acceda al menu Tiempo pulsando (£) Tiempo de coccién en el carrusel.
El usuario puede introducir las siguientes configuraciones:

a. Avisador por minutos

Esta funcidn permite al usuario establecer un recordatorio del tiempo de coccion. Después de
pulsar (5 Tiempo de coccidn en el carrusel, el icono = Avisador por minutos se enciende por
defecto. Desplacese verticalmente por los nimeros para ajustar la hora y pulse [>|| para confirmar.

b. Apagado automatico
El Apagado automatico hace que el horno se apague automaticamente después del recordatorio
establecido. Esta funcién esta desactivada por defecto y debe ser activada a peticidn del usuario.

Pulse (<) para activar el apagado automdtico. Ajuste la hora desplazandose verticalmente y
pulse || para proceder.
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c. Inicio diferido
Pulse (= para ajustar el inicio diferido. Desplacese verticalmente para ajustar la hora deseada y
pulse || para confirmar.

@ NOTA: El inicio diferido sélo se activa después de ajustar la Duracién de la coccién y no estd
disponible cuando se ajusta la sonda térmica Preci Probe. Si se utiliza el inicio diferido, la duracién de
coccidn se convertira automaticamente en Apagado automatico.
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FUNCIONES ADICIONALES

- LUz

Para encender o apagar la luz de la cavidad, pulse -
© NOTA: La luz de la cavidad esta apagada por
defecto durante los procesos generales de nave-
gacion. Mientras se esté realizando un proceso
como cocinar o limpiar, la luz se encendera por
defecto.

(5} BLOQUEO PARA NINOS

Esta funcion permite bloquear la pantalla para evitar cualquier uso no deseado por parte de
menores. Para activar el bloqueo de pantalla, mantenga pulsado & Aparecera un mensaje
emergente durante unos segundos. Cuando el Bloqueo para nifios esta activado, todos los botones
estaran desactivados excepto el de encendido/apagado y el de bloqueo para nifios.
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Para desbloquear la pantalla, vuelva a pulsar prolongadamente (&. Aparecerd un mensaje emergente
durante unos segundos, o puede tocar en cualquier lugar de la pantalla para ocultarlo. La pantalla se
desbloquearad y volvera a la pantalla anterior.
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4.2. FUNCIONES DE COCCION

OPCION DE PRECALENTAMIENTO RAPIDO

El precalentamiento rdpido se recomienda siempre mediante un mensaje en la pantalla y se inicia
automaticamente. Cuando se inicia el precalentamiento rapido aparece la opcidén "saltar". Si se
selecciona "saltar", se inicia la funcion de coccion deseada y los alimentos pueden introducirse con el
horno frio. El precalentamiento rapido activarda una combinacién de ventilador y elementos
calefactores independientemente de la funcidn de coccidn elegida; la ldmpara se apagara hasta que
el horno alcance la temperatura deseada para ahorrar energia.

4.2.1. PROGRAMAS PRINCIPALES

@ NOTA: para las funciones que requieren precalentamiento, asegurese de retirar todos los accesorios
durante esta fase. Siga las instrucciones de la tabla siguiente en lo que se refiere al precalentamiento.

"Si" significa que el precalentamiento rapido se activa automaticamente y puede omitirse; "NO"
significa que el precalentamiento no esta disponible y que los alimentos deben introducirse con el
horno frio.

Cuando termina un programa de coccién, puede afadir 5 minutos mas de tiempo de coccién o
guardarlo en el menu de favoritos o volver a la pantalla de inicio.

Sugerencias

T°C por defecto | Posicion sugerida =~ Preca- PRECI PROBE
Rango T°C en el estante lentar disponible

Simbolo ‘ Funcién

IDEAL PARA: cocinar carne,
pescado o verduras.

*ECO 190°C 13/L4 NO NO Esta funcion permite ahorrar
150-220 °C energia durante la cocciéon

manteniendo los alimentos

himedos y tiernos. La ldmpara de

la cavidad estd apagada.

200°C . . :
*Conveccion 12/13 Si Si IDEAL PARA pas'teles, panes,
30-250 °C galletas, en un nivel.
L3
(una bandeja) .
160 °C 13416 IDEAL PARA: tartas, galletas y

Multinivel Si Si pizzas en uno o més niveles. Ideal

50-250°C (dos bandejas) ara cocinar diferentes alimentos
L2+L4+L6 P :

(tres bandejas)

IDEAL PARA: asados, guisos,
L2/L3 si si verduras o tartas con rellenos
himedos.

Conv. + 175°C
Ventilador 50-250 °C

5 IDEAL PARA: pequefias cantidades
**Small grill L1-L5 L6/L7 NO si de salchichas o filetes. Uso con la
: puerta cerrada
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p ) T°C por defecto | Posicion sugerida =~ Preca- PRECI PROBE .
Simbolo Funcién o . . Sugerencias
Rango T°C en el estante lentar disponible
IDEAL PARA: grandes cantidades
L7 para de salchichas, filetes y pan
— 5 alimentos tostado. Toda la zona debajo del
**Super Grill delgados, L5 NO Si grill se calienta. Usar con la puerta
L1-L5 ) .
para alimentos cerrada. Voltee los alimentos
gruesos. pasados dos tercios del tiempo de
coccion (si es necesario).
IDEAL PARA: piezas enteras de
carne (asados) o alimentos
gratinados.
**Grill + 200°C L4/L5 Sf Sf Usar con la puerta cerrada.
Ventilador 150-250 °C Coloque la bandeja debajo de la
rejilla para recoger los jugos.
Voltee la comida a media coccidn,
si es necesario.
Cal.inf. + 170°C ’ ’ IDFAL PARA: tartas saladaslo ‘
. L2/L3 Sl Sl alimentos con coberturas liquidas
ventilador 50-230 °C .
en un nivel.
Calentamient 170°C . . IDEAL PARA: guisos y coccion
alentamiento . /12 i sl guisosy
inferior 50-230°C suave en un solo nivel

* 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.
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4.2.2. FUNCIONES ESPECIALES

T°C por defecto | Posicion sugerida | Preca- =~ PRECI PROBE

. ; Sugerencias
Rango T°C en el estante lentar disponible e

Simbolo ‘ Funcién

IDEAL PARA: cocinar todo tipo de
pizzas, sin necesidad de

300°C i . Utili

Pizza 300 L2/3 NO precalent'amlento’ Ut|!|ce un
200-300 °C calentamiento mas bajo para la
pizza congelada y 300° para la

pizza fresca redonda.

IDEAL PARA: deshidratar porciones
de verduras y frutas. Para obtener

Deshidra- 55°C
L, L4 NO un mejor resultado, corte las
tacion 45-65°C e .
rodajas finas y coléquelas en una
sola capa sin superponerlas.
Mar?tener 65 °C 13 NO IDI:tAL PARA: mantener la comida
caliente caliente

IDEAL PARA: preparar yogures
Yogur 40°C L4 NO permitiendo un correcto proceso
de fermentacion

C|

IDEAL PARA: leudar masas de pizza
Fermentacién 40°C L3 NO y pan, colocar comidas en el tercer
nivel
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IDEAL PARA: cocinar
simultdaneamente diferentes platos
de una comida completa en
diferentes niveles sin mezclar
MULTI- 200°C P olores. Coloque los alimentos en
COCCION 150-250 °C LL+L3+L54L7 St todos los niveles disponibles
después del precalentamiento.
Saque cada plato por separado,
seguln se haya alcanzado la
temperatura de coccidn.

IDEAL PARA: preparar platos
congelados, prefritos y

L3/L4 NO empanados. Gracias al accesorio
especifico, el aire caliente cubre
los alimentos de manera uniforme.

Freidora de 200°C
aire 150-250°C
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Guardar recetas como favoritas:

Puede guardar una receta en el menu Favoritos directamente desde el horno, al final de cualquier
programa de coccidn, pulsando "Guardar en Favoritos" en la pantalla. Este boton aparecera después
del mensaje "Disfrute de su plato".

Se puede acceder posteriormente a las recetas favoritas desde el menu Favoritos.

Cémo acceder al menu Favoritos desde el horno:

Pulse [§ en la pantalla. Alternativamente, desplacese por el carrusel de inicio hasta llegar a Favoritos
y pulse sobre él. Aparecerd el menu Favoritos y podra desplazarse por las recetas guardadas
anteriormente. Las recetas guardadas directamente desde el horno se mostraran en primer lugar; las
recetas guardadas a través de la funcidn Jolly se mostraran al final del carrusel. Una vez alcanzada la
receta deseada, pulse [>|| para que comience la coccién.

@ NOTA: Configuraciones como Duracion de la coccion y Temperatura no pueden cambiarse para las
recetas guardadas como Favoritos. Si pulsa sobre la receta en el menl Favoritos, aparecera un
mensaje emergente. Pulse "Aceptar" para volver al carrusel, o pulse [>|| para confirmar su eleccién y
dejar que comience la coccion.
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[J Funcion Jolly (Maximo 5 recetas)

Gracias a la funcién Jolly, este producto ofrece una experiencia totalmente personalizable, permitiéndole
almacenar sus recetas personalizadas directamente en el horno. Usted puede ejecutar estas recetas
tantas veces como quiera, incluso sin necesidad de conectarse a la aplicacién.

Como configurar la funcion Jolly:
Para configurar la funcién Jolly en su horno, abra la seccién de recetas de la
aplicacidn, seleccione la receta que desea utilizar y haga clic en "Usar como
funcién Jolly". A partir de este momento, puede lanzarla desde el producto
incluso sin interactuar con la app.

Cémo editar la funcién Jolly:

Para editar una funcién Jolly, vaya a la seccién de recetas de la aplicacién y
seleccione la tarjeta de la receta designada como funcidn Jolly. Pulse el
botén "editar" para personalizar la receta y modificar los ajustes
establecidos previamente.

Un mensaje emergente le informara de que, para guardar la funcién Jolly
recién modificada, debe eliminar la anterior. Si confirma, la funcion Jolly
anterior se eliminara y los nuevos parametros se guardaran en el producto
y seran visibles en la aplicacion.
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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 aplicacion.

Pulsando sobre la tarjeta de la receta designada como funcién Jolly, es
posible suprimirla pulsando el botén rojo "botén suprimir".

Una ventana emergente confirmarda la operacion, solicitando su
confirmacién. Si sigue adelante, la funcidn Jolly guardada en el horno se
eliminara y dejara de estar disponible en la app.

Las recetas guardadas a través de la funcién Jolly pueden verse en el menu Favoritos del horno.
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_~ PRECI PROBE INALAMBRICA (disponible segtin el modelo)

Cémo usar la sonda:

1. En el carrusel de inicio, pulse /ﬁ
2. Pulse "Conexion" para emparejar la sonda térmica Preci Probe con el horno.
3. Elhorno empezara a buscar la sonda térmica Preci Probe. En este momento, asegurese de que la

sonda térmica Preci Probe estd completamente cargada y cerca del horno.

4. Una vez detectada la sonda térmica Preci Probe, selecciénela pulsando sobre su icono en la
pantalla. /0:“ aparecera en la parte inferior izquierda de la pantalla.

5. Seleccione la temperatura deseada desplazandose hacia la izquierda y hacia la derecha vy, a
continuacidn, pulse || para confirmar su eleccién. Comienza el precalentamiento rapido.

6. Aparecerd un mensaje emergente: introduzca la sonda térmica Preci Probe en el alimento e
introduzcalo en el horno, después pulse » /" para que comience la coccidn.
Cuando se detenga la coccion, aparecerd durante unos segundos el mensaje "Disfrute de su
plato". Antes de sacar la comida del horno, asegurese de retirar la sonda térmica Preci Probe de
la comida con cuidado.

@ NOTA: Cuando se utiliza la sonda, no es necesario programar un temporizador de coccién; se
detendra automaticamente una vez alcanzada la temperatura deseada.
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Si desea cocinar mas sus alimentos, pulse " /Z Cocinar mas" en la pantalla y fije una nueva
temperatura deseada para la sonda térmica Preci Probe.

Consejos de coccion

La sonda esta equipada con un Unico punto de medicion.
Introduzcalo completamente en el alimento con la punta
metdlica 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 coccién.

La sonda térmica puede utilizarse con funciones manuales (Conveccidn, Conv. + Ventilador, Grill,
Super Grill, Grill + Ventilador y Multinivel), con CATEGORIAS DE COCCION DE ALIMENTOS (Carne,
Pescado y Verduras) y con Gentle Cooking.

Temperatura interna

Categoria de alimento recomendada en °C Posicionamiento sugerido
Asado de carne de res 45 °C Diagonalmente en la parte mas gruesa.
Para los alimentos con forma cilindrica
Carnes asadas 55°C/60°C/65°C l(s'::;sacszizspiii(;)algn;);c:zlue la punta
geométrico.
Aves de corral 83-85°C En la parte mas gruesa de la pechuga
Pescado (entero/en filetes) 65 °C Diagonalmente en la parte mas gruesa
Pan/guisos 90 °C Cerca del centro geométrico del alimento
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4.2.3. FUNCION MULTI STEP

La funcidn Multi Step permite mantener los parametros de coccion previamente ajustados
(temperatura y tiempo) mientras se cambia de funcién durante la coccidn.

Se pueden crear recetas Multi Step en la app hOn a través de la funcién U-Create y guardarlas en el
horno. El usuario puede iniciar la receta Multi Step desde el menu Favoritos.

El usuario puede guardar la receta como una Funcién Jolly para almacenarla en el menu Favoritos del
horno, o guardarla en hOn para iniciarla remotamente desde la app.

Paso 1. En la seccién U-Create de la aplicacion, pulse "Crear receta".

Paso 2. Edite el nombre de la receta y elija los parametros para el primer paso de la receta.
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Paso 3. Después de personalizar el primer paso, pulse "Afiadir paso" para afiadir otra funcién de
coccidn a la receta y personalizar sus parametros.

Paso 4. Guarde la receta en la app para iniciarla desde hOn a distancia, o guardela como "Funcién
Jolly" para encontrarla en el menu Favoritos directamente en el horno.
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5. DIRECTRICES DE COCCION

5.1. TABLA DE COCCION GENERAL

Posicion |~ Tiempo de coccion

, N.° de Programa de . Preca- Accesorio de N
Categoria X ) T°C ; enel después del preca-
EES coccién lentar cocina k ;
estante lentamiento* (min)
1 Conveccién 175°C Bandeja de 3 20-30
Multinivel 160 °C horneado 30-40
Pequefios Bandeja de
pasteles 2 Multinivel 150 °C S horneado + L3+L6 30-40
/Muffins profunda
3 Multinivel | 140°C Bandejasde | 5. 4116 40-50
horneado
1 Conveccién 170°C Rejilla metalica L2 30-40
. Multinivel 150 °C + Molde L3 40-50
Bizcochos (26 N —
cm @) Rejillas
2 Multinivel 150 °C metdlicas + L3+L6 50-60
Molde
1 Conveccién 150°C Bandeja de 3 25-30
Multinivel 150 °C horneado 30-40
Galletas/ Bandeias d
Galletas de 2 Multinivel | 140°C | S andejasde | 3,16 3545
X horneado
mantequilla
3 Multinivel | 140°C Bandejasde | 5. 4116 35-40
horneado
Bandejad
1 Multinivel | 190 °C anceja ce 13 25-35 z
horneado (©]
Chouquettes S Bandoia d S
2 Multinivel | 170°C andeja de 13+L6 25-35 el
horneado ()
w
Pasteler; f ; o
asteleria | Budin de 1 Conveccion | 200°C | s Bandeja de 3 20-30 7
dulce Yorkshire horneado o
j <
Merengues 1 Multinivel 90°C s Bandeja de 13 90-160 E
horneado 9
- I~
Macarons 1 Conveccién 150 °C S Bandeja de L3 15-20 o
horneado
> o Rejilla metdlica
1 Conveccion 185°C S L2 60-70
Tarta de + Molde
manzana i ali
1 Multinivel | 170°c | s | Reiilametdlical 65-75
+ Molde
. > o Rejilla metdlica
Tarta tatin 1 Conveccion 170°C S L2 40-60
+ Molde
Suflé de 1 Conveccion | 200°C | s Bandeja de 13 10-15
chocolate horno + moldes
Tarta de queso 1 Conveccién 150°C S Rejilla metdlica L2 50-65
+ Molde
1 Conveccién | 180°C Bandeja de 13 20-25
horneado
Cruasanes 2 Multinivel | 180°C | S Bandejasde |, |5 25-35
congelados horneado
3 Multinivel | 160°C Bandejas de | 5. 4416 30-40
horneado
Strudel 1 Conveccién | 210°C | S Bandeja de 13 30-45
congelado horneado
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Posicion = Tiempo de coccidn

, N.° de Programa de Preca- Accesorio de p
Categoria X Az ; enel después del preca-
EES coccién lentar cocina k & oot
estante lentamiento* (min)
Pan tostado 1 Supergrill 05 N Rejilla metalica L7 4-6
P Bandejad
anyPan | eocaccia 1 Conveccién | 200°C | s andeja de 2/13 2535
sin horneado
levadura :
Pan integral 1 Conveccién 200 °C S Bandeja de L3 35-50
horneado
Conv. + Rejilla metalica
1 L 180°C + molde para L3 45-60
Tartas saladas / Ventilador X
quiche
Quiches S — —
(26 cm @) Rejilla metalica
2 Multinivel 180 °C + molde para L2+L5 50-70
quiche
Suflé de queso 1 Conveccién 200 °C S Bandeja de L3 20-35
horneado
pasteles Rejilla metalica
Lasafia fresca 1 Conveccién 200 °C S + fuente de L3 40-60
salados y
. horno
guisos
Lasafia Conv. + Rejilla metalica
1 . 180 °C S +fuente de L3 45-55
congelada Ventilador
horno
Canelones Conv. + Rejilla metdlica
1 . 180°C S + fuente de L3 45-55
congelados Ventilador
horno
Grill + Rejilla metalica
= Pasta al horno 1 . 200°C S +fuente de L4 20-30
) Ventilador
P horno
:__u| Conveccién 250°C S Bandeja de 15-20
= 1 : . L2/13
m ) Pizza 300°C N horneado 18-25
%) Pizza fresca -
l_Un (Bandeja) Bandeja de
o 2 Multinivel 180 °C S horneado + L2+L5 25-35
g profunda
o Conveccién 250°C S Bandeja de 8-10
1 . L2/13
=z ) Pizza 300°C N horneado 15-20
Pizza Pizza fresca -
(Redonda) Bandeja de
2 Multinivel 180 °C S horneado + L2+L5 30-40
profunda
Conveccién 220°C S . L
Pizza 1 pizza 200°C N Rejilla metalica L3 10-15
congelada . A = P,
! 2 Multinivel 200°C S Rejilla metdlica L2+L5 15-25
(masa fina)
3 Multinivel 180 °C S Rejilla metalica | L2+L4+L6 25-35
asado 1 4 20°C | s av L4 40-60
(1-1,2 kg) Ventilador bandeja de
128 horneado en L1
Carney X
. Bandeja
avesde | Muslos de 1 Freidorade | o500 | N Freidora de L4 30-50
corral pollo aire .
aire
Grill + Rejilla metalica
Pato asado 1 . 200°C S + Fuente para L3 50-60
Ventilador
horno
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Posicion = Tiempo de coccidn

, N.° de Programa de Preca- Accesorio de p
Categoria X Az ; enel después del preca-
EES coccién lentar cocina k & oot
estante lentamiento* (min)
Rejilla metalica.
Grill + N Coloque la
Gallo ! Ventilador 220°¢ S bandeja de L 20-40
horneado en L1
Grill + Rejilla metalica
Pavo asado 1 . 200°C S + Fuente para L3 50-60
Ventilador
horno
Costillas de Rejilla metalica
Carney cerdo (1000- 1 Conveccién 200 °C S + Fuente para L3 80-100
aves de 1200 g) horno
corral - : = ™
Salchichas 1 Supergrill 04 S Rejilla metalica L5 40-50
. Grill + N Bandeja de
Rosbif (500 g) 1 Ventilador 220°C S hormeado L3 20-40
Pastel de )
carne 1 Conveccién 180 °C S B;:r:eeJ:d(j)e L3 40-50
(1000-1500 g)
Pollo asado Grill + N Bandeja
con patatas ! Ventilador 200°¢ S profunda L4 45-60
Marisco a la 1 Supergrill 04 N Rejilla metalica LS 15-30
plancha
Palitos de Freidora de Bandeja
pescado 1 X 200 °C N Freidora de L4 20-25
Pescado y aire R
R congelados aire **
marisco =
Rejilla metalica. O
Pescado al R Coloque la O
1 ECO 200 °C N . L3 40-60 ]
horno bandeja de le)
horneado en L1 E
- - o
Rejilla metalica n
verduras 1 ECO 200°C | N | +Fuente para 13 80-90 5
gratinadas =
horno 'Q_C
Patatas fritas Freidora de Bandeja T
congeladas 1 . 220°C N Freidora de L4 18-25 QEC
Tablas -~ aire .
(300-500 g) aire
vegetales — —
patatas Grill + Rejilla metalica
. 1 . 200°C S + Fuente para L4 15-25
gratinadas Ventilador
horno
Patatas asadas 1 Conveccién 200 °C S Bandeja de L4 30-50
horneado

Los tiempos de coccidén pueden variar segun la receta y los ingredientes del consumidor.
*Si se requiere precalentamiento
**Segln el modelo de horno.

@ NOTA: Para cocinar tartas, quiches y otras recetas que requieran un molde o un recipiente en 2
niveles, coléquelos 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 gracias a los
programas de coccidn especificos adaptados a las necesidades de cada categoria.

Después de seleccionar la categoria de alimentos y la receta, podra seleccionar la cantidad de bandejas
a cocinar simultdaneamente o el rango de peso de los alimentos (segun la categoria seleccionada). Se
muestran la hora y la temperatura por defecto, que pueden modificarse pulsando los iconos
correspondientes de la pantalla. La temperatura de coccidn puede ajustarse dentro de un rango limitado.
La opcidn de precalentamiento rapido se recomienda y se activa por defecto, pero puede omitirse.
Cuando termina un programa de coccién, puede afadir 5 minutos mas de tiempo de coccién o
guardarlo en el menu de favoritos o volver a la pantalla de inicio.

Simbolo ‘ Categoria de alimentos ‘ Receta Rango de servicio Preci Probe disponible
Pizza redonda De 1 a 3 bandejas No
Focaccia De 1 a 2 bandejas No
Pizza congelada De 1 a 3 bandejas No
. Lasafia fresca De 1 a 2 bandejas Si
Pasta, pany pizza
Canelones De 1 a 2 bandejas Si
Lasafia y canelones
Y De 1 a 2 bandejas No
congelados
=
= Pan De 1 a 2 bandejas Si
@
= Asado de cerdo
)
m
2 Rosbif
o
m
) Estofado
]
8
= Muslo d d
o Carne y aves de corral uslo de cordero 500-1500 g Si
2 deshuesado
Pollo asado
Pollo relleno
Pastel de carne
Filete de pescado Si
Entero, al horno Si
Pescado Pescado asado 200-1200 g No
Pescado a la sal No
Pescado congelado No
Hojaldres salados De 1 a 3 bandejas
Suflé De 1 a 2 bandejas
Tartas y pasteles salados No
Tarta salada De 1 a 2 bandejas
Flan de verduras De 1 a 2 bandejas
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Simbolo ‘ Categoria de alimentos ‘

Receta

Patatas al horno

Verduras gratinadas

Rango de servicio

Preci Probe disponible

Verdura Verduras en papillote 500-1200 g No
Verduras asadas
Verduras rellenas
Galletas de mantequilla De 1 a 4 bandejas
Cruasanes congelados De 1 a 4 bandejas
Pastel de fruta De 1 a 2 bandejas
Milhojas De 1 a 2 bandejas
, Muffins De 1 a 3 bandejas
Pasteleria dulce No
| }
Bizcochos De 1 a 2 bandejas
Strudel De 1 a 3 bandejas

Pasteles con levadura

De 1 a 2 bandejas

Bizcocho con fruta
troceada

De 1 a 2 bandejas
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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.

e Un minimo de limpieza después de cada uso ayudara a mantener el horno perfectamente limpio.

e 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.

e Para evitar fuertes olores de humo y una suciedad excesiva, recomendamos no usar el horno a
temperaturas muy altas. Es mejor prolongar el tiempo de coccion y bajar un poco la temperatura.

e 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

Desplace horizontalmente el carrusel de inicio y pulse Limpieza para acceder al menu Limpieza.

Desplacese por el carrusel de Limpieza para ver las distintas funciones. Para cualquier funcién, pulse
@ para leer su descripcién y el uso sugerido.
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Puede elegir entre las siguientes opciones de limpieza:
PIROLISIS (seglin el modelo)

Este proceso se basa en el proceso quimico homdnimo, que implica la descomposicidén de sustancias
complejas mediante la aplicacidn de un tratamiento térmico.

Una vez activado, bloquea automaticamente la puerta del horno y eleva rapidamente la temperatura
a410°C.

Al final del ciclo de limpieza, lo Unico que queda dentro de la cavidad es un minimo depésito de polvo,
que se limpia facilmente con un pafio himedo.

Se puede elegir entre dos funciones de limpieza por pirdlisis:

Pirdlisis Eco

Limpia un horno moderadamente sucio. Dura 90 minutos.

Cémo funciona:

1. Desde el carrusel de Limpieza, desplacese hasta llegar a Pirdlisis Eco.
Aparecera un mensaje emergente. Pulse D para proceder, o pulse "Aceptar" para volver atras.

2. Pulse P|| para proceder.

3. Aparecerd un mensaje emergente. Retire todos los accesorios internos vy las rejillas laterales del
horno. Pulse '/ cuando haya terminado.

4. Comienza el proceso de limpieza. Durante este tiempo y durante la siguiente fase de enfriamiento,
la puerta se bloqueard y en la pantalla aparecera I=_E‘,

5. Cuando el aparato se haya enfriado, la puerta se desbloqueara y aparecera un mensaje emergente.
En este momento, puede abrir la puerta y limpiar las superficies interiores del horno con un pafio.
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Pirdlisis Plus
Limpia un horno muy sucio. Funciona durante un periodo de 120 minutos.

Cémo funciona:

1. Desde el carrusel de Limpieza, desplacese hasta llegar a Pirdlisis Plus.
Aparecera un mensaje emergente. Pulse [|| para proceder, o pulse "Aceptar" para volver atrés.

2. Pulse P|| para proceder.

3. Aparecerd un mensaje emergente. Retire todos los accesorios internos vy las rejillas laterales del
horno. Pulse \/ cuando haya terminado.

4. Comienza el proceso de limpieza. Durante este tiempo y durante la siguiente fase de enfriamiento,
la puerta se bloqueara y en la pantalla aparecera [F_Jl%

5. Cuando el aparato se haya enfriado, la puerta se desbloqueara y aparecera un mensaje emergente.
En este momento, puede abrir la puerta y limpiar las superficies interiores del horno con un pafio.

HYDROCLEAN

La funcidn Hydroclean esta disefiada para eliminar sin esfuerzo la suciedad ligera y proporcionar una
solucién rapida y ecolégica para limpiar la cavidad de su horno utilizando el poder del vapor.

Cémo funciona:

1.

En el carrusel de Limpieza, desplacese hasta Hydroclean.

Si pulsa sobre la funcién, aparecera un mensaje emergente. Pulse [|| para proceder, o pulse
"Aceptar" para volver atras.

Pulse D|| para proceder.

Un mensaje emergente le pedird que afiada 100 ml de agua en la parte inferior de la cavidad.
Cuando haya terminado, pulse '/

Comienza el proceso de limpieza. No abra la puerta durante este tiempo.

Cuando finalice el proceso de limpieza, aparecerd un mensaje emergente y podra abrir la puerta
del horno. La pantalla volvera al carrusel de inicio.
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@ NOTA: Todas las funciones de limpieza pueden interrumpirse en cualquier momento pulsando el
botdn Detener situado en la esquina superior izquierda. Después de interrumpir las funciones Pirdlisis
Eco y Pirdlisis Plus, la puerta permanecera bloqueada hasta que el aparato se haya enfriado. Aparecera
un mensaje emergente cuando se desbloquee la puerta.
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6.3. EXTERIOR DEL HORNO: desmontaje y
limpieza de la puerta de cristal

1. Coloque la puerta a 90°. Gire las lengiietas de
bloqueo de la bisagra hacia fuera del horno.

2. Coloque la puerta a 45°. Pulse simultanea-
mente 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.

3. Retire con mucho cuidado el cristal del horno,
empezando por el interior. Durante el proce-
dimiento, sujete firmemente el cristal con am-
bas manos y coléquelo sobre una superficie
plana acolchada (por ejemplo, sobre una tela).

4. A ADVERTENCIA: El cristal exterior no es
desmontable.
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5. Limpie el cristal con un pafo suave y
productos de limpieza adecuados.
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6.

Inserte los paneles de cristal, asegurandose
de que la etiqueta "LOW-E / PYRO" 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
permanecera en el interior de la puerta.

Vuelva a colocar la tapa superior de la puerta
de cristal empujandola hacia dentro hasta
que oiga un clic de los dos botones laterales.

A continuacion, vuelva a colocar la puerta a
90° y gire las lenglietas de bloqueo de las
bisagras hacia el interior del horno.

PYRO

LOW-E
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6.4. 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:

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 humeda,
asegurandose 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 direccion de la flecha.
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6.5. MANTENIMIENTO
SUSTITUCION DE COMPONENTES

Cambiar la bombilla de arriba:

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Retire la cubierta de cristal de la lampara.

3. Desmonte la bombilla.

4. Sustituya la bombilla por una nueva del mismo tipo.
5. Vuelva a colocar la cubierta de cristal de la ldmpara.
6. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Paso 1 Paso 2 Paso 3
Paso 5 Paso 6

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 colocandolo en el lateral del cristal protector y ejerza una suave
presidn para retirarlo.

3. Sujete con cuidado la bombilla por su base.

4. Inserte la nueva.

5. Vuelva ainstalar el cristal protector presionandolo suavemente hasta que quede bloqueado en su
posicion.

6. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4

Paso 5 Paso 6

Este producto contiene una o mas fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).
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6.6. MODO DEMOSTRACION

vk wn e

En el carrusel de inicio, seleccione Configuraciones.
Una vez en el menu Configuraciones, pulse prolongadamente (7 y -0 al mismo tiempo.

Desplace los nimeros verticalmente para introducir la contrasefia 1100y pulse \ / para confirmar.

La pantalla volvera al carrusel de inicio en modo Demostracion.
Para salir del modo Demostracion, repita los mismos pasos.
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7. SOLUCION DE PROBLEMAS

Si durante el uso del horno se produce un error, la pantalla mostrara 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 atencidn al
cliente y comunique el codigo (ERXX) que ve en la pantalla.

Error
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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 electronicos (RAEE). Los 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 electronicos 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 basicas:
- 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 el electrodoméstico antiguo tenga caracteristicas similares y sea
de un tipo equivalente al electrodoméstico adquirido.

8.2. AHORRARY 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 5y 10
minutos antes del final del tiempo de coccidn planificado y aproveche el calor residual que el horno
continua 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 «Coccién diferida»
le ayudard a ahorrar energia mas facilmente, ya que le permitira retrasar el inicio del proceso de
coccidén hasta el inicio de la franja horaria con tarifa reducida.
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9. INSTALACION

Cable de alimentacion 1100

Cable de alimentacion 1100

Vista posterior Vista lateral

en mm
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en mm
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en mm
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Paragolpes

Paragolpes

en mm
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KANQZHAOGATE

EuxaplotoUpe mou emidé€arte To TIPOIoV pag. MNa tnv acdhAAeLd oag Kot yla
va €XETE TA KAAUTEPA AMOTEAEOUATA, TIAPAKAAOUE SL0BACTE TPOOEKTIKA
TO POV eyXeLpidLo, kKaBwg Kkat Tig 0dnyieg acdaleiag, kot puldte ta yla
pHeANoOVTIKA Xpron.

Mpv eykataotAoeTe Tov PoUPVO ONUELWOTE TOV apLlOUd oeLpdg, SLOTL umopet
VO TOV XPELAOTELTE yLO ETILOKEVEG. EAEYETE yLa {NULEG KaTA TN HeTadopd Kal
aneuBuvBeite 0 TEXVIKO, AV €XETE QMOPLEG TPV TOV XPNOLUOTOLNOETE.
QuAdte ta UAIKA cuokev oA LaKkpLA arod TtaldLa.

FHMEIQZIH: Na €xete umdyn OTL TA XOPAKTNPLOTIKA Kal Ta e§apTApaTa
Tou doupvou evdéxetal va Sladépouv avaloya HE TO HOVIEAO TOU
ayopaoarte.



NEPINAHWH

1. AAHPO®OPIEZ MA THN AZ®AAEIA

2. NAPOYZIAzH TOY NPOIONTOZ

2.1. EMIZKOMHZH TOY NMPOIONTOZX

2.2. EZAPTHMATA

2.3. MINAKAZ EAEMXOY

2.4. 2YNAEZIMOTHTA

3. MPIN ZEKINHZETE

3.1. NAHPO®OPIEZ NA THNENAP=H

3.2. MPQTH XPHIH

3.3. APXIKOZ KAGAPIZMOZ

4. AEITOYPTIA TOY NPOIONTOZ

4.1. MQ3z AEITOYPTEI TO NMPOTON

4.2, AEITOYPIIEZ WHZIMATO2

4.2.1. BAZIKA MPOTPAMMATA

4.2.2. EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

4.2.3. SYNTATEZ NOAAANAQN BHMATQN (MULTI STEP)
5. OAHrIEZ WHZIIMATOZ

5.1. FTENIKOZ MINAKAZ MATEIPEMATOZX

5.2. MINAKAZ EVERYDAY COOKING

6. DOPONTIAA KAl KAGAPIZMOZ

6.1. FENIKEZ ZYSTAZEIX

6.2. KAGAPIZMOZ TOY ®OYPNOY

6.2.1. MEZA 3TON OOYPNO: Aettoupyieg kabaplopou
6.3. EZQTEPIKH ENIOANEIA OOYPNOY: adaipeon kal KaBapLoPOG TNG YUAALVNG TTOPTOG
6.4. KA®APIZMOZ EZAPTHMATQN

6.5. 2YNTHPHZH

6.6. AEITOYPIIA EMNIAEIZHZ

7. ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

8. MPOZTAZIA NEPIBAAAONTOZ KAI ANOPPIWH
8.1. AIAGEZIH ZYIKEYHZ

8.2. MPOZTAZIA KAl ZEBAZMOZ TOY NEPIBAAAONTOZ

9. ErKATAZTAZH



1. NAHPO®OPIEZ INA THN AZDAAEIA

FENIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

Mn xpnoluomoleite atpokabaplotn yla epyacieg kabaplopou.

A NMPOZOXH: mpokelpuévou va anodeuyxBet kivbuvog Adyw akoUoLog
enavadopag tng BepULkAG SLAKOTIAG, QUTH N CUCKEUN Sgv MPETEL va
TIAPEXETAL LEOW EEWTEPLKAG CUOKEUNG LETAYWYNG, OTIWE XPOVOSLAKO-
TITN, 1 VO OUVOEETAL 08 KUKAWLLOL TTOU EVEPYOTIOLELTAL KO OTIEVEPYO-
TIOLELTOL TOKTLKA OO TO NAEKTPLKO SiKTUO

Katd tn xprion n cuokeur Beppaivetal. MpEMEL v TPOCEXETE WOTE VAl
UNV ayyilete Bepuaviika otolxeia péoa otov poupvo.

Xpnon ocOpdpwva pe TNV npoB)\enop.svn Xpnon

Xpnotuonomre oV cboupvo HOVO ylot TOV TIPOPAEMOUEVO OKOTO,
SnAadn povo yla To payeipepa twv Tpodipwv: omoladnmote AAAn
XpPnon, ylo mopadstypo wg nnyn Bgpuotntag, Oswpeital akatdAAnin
KoL EMOUEVWG eTtLKivOuvN. O KATAOKEVAOTAG Sev pmopel va BewpnBet
UTELBUVOG yla TUXOV I{nULEGC Tou odeidovtal e  aKATAAANAN,

eodpaipévn n mapaloyn xpnon.

Neploplopol xpriong

H ouokeun pumopei va xpnotpornotn Ol amo matdid nALkiag 8 eTwv Kot avw
KOl QIO ATOUO UE UELWHUEVEG OCWHATLKEG, aLoONTNPLAKES 1 SLAVONTLKEC
LKKaVOTNTEG N ENeWpn eumelplog Kat yvwong, epocov Bpiokovtal umo
EMOTTela | €av TOUG £xouv 600Bel cadelc 0bnyleg oxeTIKA HE TN XpPNoN
TNG CUOKEUNG UE aodaAr TPOTIO KAl £XOUV KATAVONOEL EMAKPLBWE TOUG
oXeTkoU¢ Kwvduvoug. Ta maudld dev emitpenetatl va mailouv PE TN
ouokeun. O kaBaplopodg KaL n cuvtrpnon oo Tov Xprotn dev MPEMeL va
ylvetal amo madla xwpig kopta emifAsdn n emornteia.

Autp n ouokeur bev TpoopileTal ywa xpAon amod  Atoupa
(ouumeplAapBovouévwy Twv TAOLWY) HE MELWHEVEG PUOLKEG,
KLVNTLKEG 1 SLOVONTIKEC LKAVOTNTEG 1 XWPLG eUmelpla Kal YVWOELS,
EKTOG KoL €AV emoTttevovTal [ €xouv AdBeL odnyiec avadoplkd pe TN
XPron TNG CUCKEUNG QIO TPOCWTTO UTELOUVO yLa TNV AoPAAELA TOUG.
To oS LA TIPETIEL VOL EMOMTEVOVTAL CUVEXWC WOTE Vo SLaopaALoTel OtL
Sev nailouv e tn CUOKEUN).

A NPOEIAOMOIHZH: n cuokeun KoL Ta TpooBactua LéEpn tne yivovral
KQUTA Katd tn xpnon. Mnv ayyilete ta Beppatvopeva otolyeia. Ta
TaLdld KATW TwV 8 ETWV TMPEMEL VA TIOPAUEVOUV HOKPLA, EKTOC €AV
ETUBAEMOVTAL CUVEXWG.

A NMPOEIAOMNOIHZH: Alddopa mpooPactpa e€aptripata i Hépn (tng
OUOKeUNC) Oepuaivovtal katd T xprnon. Ta pkpd mawdia Sev
ETUTPEMETAL VA TTAnGLalouv.
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MNPOEIAONOIHZEIZ EFTKATAITAIHZ

¢ O ¢dolpvog umopel va Bpioketal PnAd os otAAn N KATw and mMAYKo
Epyaoiog.

e [pw amnd tn otepéwon Kal otabepomnoinon, mpenel va e€aodalioste
KOAO QEPLOUO OTOV XWPO Tou GoUPVOU WOTE VO ETULTPETETOL N CWOTH
KukAodopia tou ppéokou aépa mou amnatteital ywa tnv Puén kat tnv
TIPOCTOOLO TWV ECWTEPLKWY LEPWVY. ANULOUPYAOTE TA AVOlyHOTO TTOU
npoodlopilovtal OTIC OmEelKOVIOEL avaloya He Tov TUTO TNG
TOMOB£TNONG. ZTEPEWVETE TIAVTA TOV GoUPVO oTa ETULITAA HE TIG Bideg
TIOU TIOPEXOVTAL LE TN GUOKEUN.

e Agv QTALTELTAL TIEPALTEPW XELPLOMOC/pubuioelg yia tn Aettoupyia TG
OUOKEUNG OTLG OVOLLOLOTLKEG CUXVOTNTEG.

e H ouokeun dev mpénel va eykataotabel miow amd SL0KOOUNTLKA
nopta yla va anodeuyxBet n unepBeppavon.

e Kata tn Oudpkela tnG eykatdotacng o ¢oupvog Ba TpPEmMeL va
amocuvdésTal amo to diktuo yla va amodeuyBel n untepBEpuavan.

e Edv amatteital n BorBeLa TOU KATACKELAOTH YLOL TNV OTOKATACTACN
BAaBwv mou mpokUTtouv amd AavOaouévn €yKATAOTOON, AUTH N
BonBela dev KaAumTeTaL amo TV gyyvunon. MNpéEmneL va tnpouvtal ot
06nyleg eykaTAOTOONG VLA ETAYYEALATIKA KATAPTIOMEVO TIPOCWTILKO.

e H AavBaopévn eykatdaotaon Hmopel va mpokaAéost BAaBn n
TPAUHATIONO og avBpwrouc, Lwa f avtikeipeva. O KATAOKEVAOTAG
Sev prnopet va BswpnBel urmtevBUVOG yLa TETola PAAPN 1 TPAUUATIOUO.

¢ H gykataotaon MPEMEL va YIVETAL O LOIKEUUEVO TEXVLKO, O OTIOLOG
TIPETEL VO yVWwpLleL Kal va Tnpel TOUG VOUOUG TTIou LoXUOUV OTn Xwpa
EYKATAOTAONG KAl TIG 00NYIEG TOU KATAOKELAOTH.

e META TNV AMOCUOKEUAOLA TNG CUOKEUNG, EAEYXETE TTAVTA OTL SEV EXEL
urnootel {nuLd, oe mepimtwon MPOPAAUATOC EMLKOWWVAOTE UE TNV
UTINPEoia EUTINPETNONG TTEAQTWY TIPLV IO TNV EYKATACTACN KOL [N
OUVOEETE TN OUOKEUN LE TNV IAPOXH PEVUATOC.

e AdalpéoTe TO UAIKO OUOCKELOOLOG TPV amod tn Asltoupyia NG
OUOKEUNCG.

e Kotd tn SLApKela TNG EYKATACTAONG KN XPNOLIOTIOLEITE TO XEPOUAL TNG
TopTaG Tou GpoUpPVvou yLa VA AVOCNKWOETE KO LETAKLVOETE TO poUpVo.

e To £MUTAQ EYKATACTAONG KAL TA TTAPAKEILEVA TIPETIEL VAL OIVTEXOUV OE
Bepuokpaoieg 95°C.

e Jyviotatol va GopATE TPOOTATEUTIKA YAVTLA KOTA TNV EYKATACTACN
yla tnv anoduyn TpAUUATIOMWY oo ko ipoata.

e Mnv eykaBlotdte T0 TPOIOV 0 €EWTEPLKO XWPO EKTEBELUEVO OTLG
OTUOOPALPLKEG CUVONKEC.
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® AuTN n OUOKEUN €XeL oXESLAOTEL yLa Xprion o€ UPOUETPO XAUNAOTEPO
ard 2000m.

e [La Vv adaipeon MPooTATEVTIKWY GAU KAl SLadnLOTIKWY LUTOKOAAN-
TWV OTNV UMPOOoTLVN emdavela Tou Goupvou TPLY TNV IIPWTN XPHon.

HAEKTPIKEZ MPOEIAONOIHZEIZ

e H npila npénel va gival KatdAAnAn yia to ¢optio mou avaypadetal
OTNV ETIKETA KAL TIPETIEL VAL EXEL TNV emadr) yelwong ouvdedepévn Kkat
o€ Aettoupyla. O aywyog yelwaong €xeL KiTpvo-mpacivo xpwpa. Authi n
EPYOOLO TIPETIEL VO TIPAYLOTOTIOLELTAL OO KATAAANAQ KATOPTIOUEVO
EMAyYEALATIO TEXVLKO.

e H ouUvdeon pe tnv nnyn tpododooiog propel va yivel dig n otabepn
KaAwdiwon tonoBetwvtag Evav MOAUTIOAKO SLOKOTTN, UE SLOXWPLOUO
enadwv oWV HPE TIC ATIALTAOELS yla UTEpTaon koatnyoplog I,
HETAEL TNG OUOKEUNG KAl TNG TINYNG LoXUOC TIOU UIMOPEL va avieéel To
péyloto ouvbedepévo doptio kat mou eivatl cuudwvn HE TNV Loxvouoa
vouoBeoia.

* Je meplmTwon acupPfatotntog HETaly tng mpilag Kol Tou BUCHATOG
NG ouokeung, INtnote amod évav efeldIKEUPEVO NAEKTPOAOYO va
QVTLKATAOTHOEL TNV Tipila pe €vav aAAo katdAAnAo tumo. To Buoua
Kot n mptla mpEnel va cuppopdwvovTal pe Ta LoxUovTa TPOTUTAL TNG
XWPOG EYKATAOTOONG.

¢ To kitpwvo-mpacivo kKaAwdLo yeiwong dev mpémel va SLAKOTTETAL OO
Tov SLakomtn. H mpila ; 0 TOAUTIOALKOG SLAKOTITNG TTOU XPNOLLLOTIOLEL-
Tl yLo T ouvdeon Ba mpEmeL va eival eUKOAA TTPOCBACLUA KOTA TNV
EYKATAOTAON TNG CUOKEUNG.

¢ Av 10 KOAWSLO TAPOXNG PEVUATOC EXEL POAPEL TPEMEL VA AVTLKOTOOTA-
Bel amod Tov KATAOKEUAOTA 1} TOV QVTLITPOCWTTO TOU GEPPLG I MapopoLa
g€oualodotnpéva npoowna, mpog anoduyr Tou Kvduvou. lNa Tuxov -
TILOKEVEC, ETILKOLVWVHOTE HLOVO e To Tunpa E€untnpétnong Mehatwy Kat
{NTAOTE TN XPrioN YVNOLWV OVTOAAOKTLKWV.

* AMOOUVSEETE TN CUOKEUN ATTO TNV APOX NAEKTPLKOU PEULATOC TTPLY
EKTEAEOETE OMOLASNTIOTE EPYACLO j CUVTAPNON OE AUTAV.

e A NPOEIAONOIHZH: BePfalwbOeite OTL N CUCKEUN €lval ATTEVEPYOTIOL-
NUEVN TPLV QVTIKOTOOTAOETE TN AQUTA, YL va armodUyeTe tnv mbavo-
™Ta nAektpomAnéiag.

e O doupvog mpemel va ool Tpv adalpeoete ta adalpoUpEVa LEPN.
Meta tov kaBaplopd, cuvappoloynote ta Eava cuudwva e TG odnyleg.

e H xprnon omolaodAmote NAEKTIPIKNG OUOCKEUNG OUVETIAYETOL TNV
TNPNON OPLOUEVWY BEUEALWSWVY KOVOVWV:

- unv tpafdre to kKaAwdlo Tpododoaciag yla va amocuvdECETE Tn
OUOKEUN amo tnv nyn tpododooiag:
- Mnv ayyilete Tn cuokeun He Bpeyuéva 1 vypd xEpla 1 modla,

(o'}
<
w
<
<
S
>
<
W
4
o
o
e
O
o
T
<
c

EL7



- YEVIKA OEV OUVLOTATAL N XPrON MPOCAPUOYEWY, TIOAUTPLI{WY Kal
KaAwdiwv eméktaong:

- oemnepintwon SuoAsltoupylog f/kal Kakng Aettovpylag, amevepyo-
TIOLAOTE T CUCKEUH KAL LNV TIPOPBELTE OE TPOTIOMOLNCELC.

. FHMEIQZH: kobwg o ¢olpvog pmopel va amoattel epyaocieg
ouvtnpnong, KaAd eival va éxete dlaBéoun AAAn mpila, wote va
urnopei va ouvdebel o poupvoc oe autryv, edv adalpebel amo Tov xwpo
oToV Omolo elval eyKaTECTNUEVOC.

¢ OmnoladNMoTE EMIOKEUN, EYKATAOTAON KOl GUVTHPNON TIou &gV PaypO-
TOoToLE(TaL OWOTA Uropel va B€oel o coBapo kivbuvo Tov xprotn.

e H kataokevdotpla etalpsio dnAwvel otL dev avalapPfavel kopio
gubuvn yla Aueoceg N €upecsg INULEG TIOU TPOKaAouvtal oo
eopadpévn eykataotacon, ouvinpnon n snLOKsur'] EriumAéov, &ev
guBuvetal yla Cnuteq TIOU TPoKOAoUVTAL amd TNV amoucia 1 n
Slakomn Tou ouoTh patog velwong (r.x. nAektpomAnéia).

e A MNPOZIOXH: npokelpévou va anodpeuxbel kivbuvog Adyw akololag
enavadopag tng BepULkng SLAKOTAG, QUTH N CUOKEUN Sev MPETEL va
TIAPEXETAL HEOW EEWTEPLKAG OUOKEUNG LETOYWYNG, OTIWE XPOVOSLOKO-
TITN, 1 VO OUVOEETAL 0 KUKAWWO TIOU EVEPYOTIOLE(TAL KOl OTIEVEPYO-
TIOLE(TAL TAKTLKA aTtd TO NAEKTPLKO SikTUO.

e H ouokeur 6ev £Xel oXeSLAOTEL yla val EVEPYOTIOLELTAL ATO EEWTEPLKO
XPOVOSLAKOTTN f EEXWPLOTO CUOTNO TNAEXELPLOUOU.

XPHZH KAI 2YNTHPHZH

e To tayi palevel Ta UTTOAEippaTA TTOU 0TAJOUV KATA TO HayEipeEpaL.

e Ortav tonobeteite to tai Tnyaviopa Pe agpa 1 T oXapa ota TAAVA
otnplypota, BeBalwbOeite OTL TO UKPOTEPO TUAMA TNG TIAEUPAS (UETALY
TOU OTOTt KOl TOU GAKPOU) €ival OTPAUUEVO TIPOG TO EC0WTEPLKO TOU
doupvou. Eav n oxdpa OLaBETel SLOKOOUNTIKY METAAAKA UMMapaQ,
TIPOCEETE val TNV TOMOOETHOETE OTO €€WTEPLKO Tou PoUPVOU, WOTE TO
AOYOTUTIO TNG HAPKAC VA ElvVaL 0paTO Kol EVOVAYVWOTO. MNa T owoth
TonoBEtnon avatpeSte eniong otnv €lkOVaL 0TV evotnta «EEaptApata»
TOU TTAPOVTOG yXeLpLSiou Xprotn.

e Mn XPNOLUOTOLETE OKANPA AELAVTLKA KABAPLOTIKA 1 OALXUNPES
HETAAALKEG EVoTPEC yla va kaBapioete ta tlApLa TNG TOPTOG TOU
dolpvou eneldy pmopouv va ypatlouviocouv TNV eMLPAVELA, HE
evbexopevn ouveneLa T Bpavon tou tlauLou.

e XpNOLUOTIOLNOTE HOVO ToV aloBnthpa Bepuokpaciag mou cuvioTatal
yla auTtov Tov poupvo.

e Katd tn SldpKela TOU HAYELPENATOC, Ol udpatuol and tnv vypaocia
UTOpPEL VA GUYKEVTPWOOUV Héoa oTNV KOWAOTNTA Tou $oUpvou N OTO
T{AUL TNG TopTag. Auto eival pla puoloAoylky kataotaon. Ma va
HUELWOETE TO PEyeBOC auToL Tou dalvopévou, epLévete 10-15 Asmta
HETA TNV evepyomoinon tng tpododoaiag (avappa tou poupvou) mpLy
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BaAete t0 Ppayntd oto poupvo. I KABe epIMTWON, N CUYKEVIPWON
autn twv udpatpwv efadaviletal otav o ¢olUpvog PTacel TN
Bepuokpacia payelpEUATOC.

Mayelp€te Ta Aaxovikad o Eva S0XEL0 e KOTTAKL aVTL 0€ Eva avoLXTO
Tat.

Anoguyete va adrvete daynto pEca oto poupvo UETA TO Hayelpepa
yla meploocotepo amnod 15/20 Asmra.

Mua peyaAn Slakorr) mapoxng PEVHATOC KATA T SLapkeLa pag paong
LOYELPEUATOC UMOPEL va TipoKaAEael SuoAsttoupyia tng 0Bovne. ¢
QUTA TNV MEPLMTWON EMLKOWWVNOTE PE TNV EUTNPETNON TTEAATWV.

A NPOEIAOMNOIHZH: Mnv enevdUETe TOUG TOLXOUG TOU PoUpPVOU UE
OAOUULVOXOPTO N TpooTacia Hlag xprong mou dlatiBetal amod ta
Katootipata. AAouplvoxapto i omoladnmote AAAn mpootooia, ot
aupeon emadn HE TO KAUTO OHAATO, KLVOUVEUEL va ALWOEL KoL va
OAAOLWOEL TO OUAATO TWV ECWTEPLKWY XWPWV.

A NPOEIAOMNOIHZIH: Mnv adalpeite MOTE TNV TOLLOUXA TNG TTOPTOG
ToU doUpvou.

A NMPOIOXH: Mnv favayeuilete To KATW HEPOG TNG KOLAOTNTOC HE
VEPO KATA TO paysipepa i 6tav o dpovpvog sivatl {eotoc.

Ma tn owoty Xprion tou ¢oupvou, cuvioTdtal va pnv Balete to
daynto oe aueon enodn pe ta padla kol toug Slokoug, alAd va
XPNOLUOTIOLE(TE XopTLA doUpvou r/kat el81ka Soxeia.

NPOEIAONOIHZEIZ (*rA ®OYPNOYZ ME MYPOAYZH)

Mptv amnod tov Kabaplopo, anatteital anoudeuvon TwV SLoppowv.

A MPOEIAOMNOIHZH: LY £EKLVNOETE TOV QUTOMATO KUKAO KaBapLlopou:
KaBapiote tnVv nopra TOU d)oupvou

- AmopakpUVETE TUXOV HEYAAQ N XOVIPA UTOAEippata ¢payntou
Qo TO E0WTEPLKO TOU PoUpvou, PE €va VwTo odouyyapl. Mnv
XPNOLLLOTIOLELTE ATIOPPUTIOVTLKAL.

- Adalpéote OAa Ta afscoudp KoL TO KIT payag oAicBnong (sav
UTTAPXEL).

- Mnv tonoBeteite meTo€Teg KOoullvag.

Ytoug dolpvoucg Ue atobntripa Preci Probe, mplv ekteAeotel o KUKAOG

kaBaplopol, eival anapaitnto va KAELOEL N OMN HE TO TMAPEXOUEVO

naflpadl. KAelvete mavta tnv omn He To Talpadt otav dev

Xpnotpomnoleitat o awodntrpag Preci Probe.

Kata tn Swapkela tng Stadikaciag mupoAuTtikou Kabaplopou (gav

SlatiBetal), ol emipdveleg evbéxetal va BepuavBolv mePLOCOTEPO

aro to cuvnOLoUEVO Kal Ta TtaLdLd Ba MPEMEL VoL KpATOUVTAL LOKPLA.

Edv €xeL TomoBetnOetl eotia mavw amnod to ¢poupvo, KNV XPNOLUOTIOLELTE

TIOTE TNV €0TL VW AELToupyel to Pyrolizer, autd Ba amotpéel tnv

umnepBéppavon Tng €0TLag.

ELS
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MPOEIAOMOIHZEIZ yia AZYPMATO AIZOHTHPA OEPMOKPAZzIAZ

(uovo av umapyet*)

AuTO To TTPOoidV poopileTal ATOKAELOTIKA YLO CUCKEVEG poUpvou. Oa
TIPETEL VA XPNOLUOTIOLE(TAL HOVO OMWG TEPLYPAPETAL OTO TAPOV
EYXELPLSLO Xprong.
MHN AITIZETE tov awoBntrpa Preci Probe ME N'YMNA XEPIA AMEZQZ
META TO MATEIPEMA. Na ¢popdrte navta yavtia ¢oupvou yia va odalt-
p€oete Tov awoOntrpa Preci Probe amno to ¢paynto YeTd To payeipeua.
Mo va XpNOLUOTIOLNOETE CWOTA Tov alobntripa Bepuokpaciag, mpemet
onwaodnAmoTte va €loayayete oAOKAnpn tn METAAAK) paBdo Tou
alodnTApa HéEca oTo TPODLUO KOTA TO PHOoLUo, HEXPL va GTACEL OTO
HOUPO KEPAULKO TUAHA OTNV AKPN TOu awolntrpa.

Eloayete 1o Preci Probe

oto daynTo pEXPL ESW

Mnv eKBETETE TO PETAAALIKO TUNUA TOU awoOntriplou Preci Probe otn
BepudTnTa MTOU TTaPAyETAL amevBeiag amnod tov poupvo.

Mn xpnotluomoleite to alodntrpLo Preci Probe e &AAn cuoKeur) €KTOG
arnod Tov evrolyL{opevo ¢oupvo.

Mn xpnotpomnoleite to Preci Probe og $oUpvo UKPOKUUATWV.

To Preci Probe pmopel va kaBaplotet kot va mAuBel, aAAd dev mipemel
va BuBiletat yia oAU wpa oTo vePO.

AUTO 1O poiodV Sev mpoopiletal yla xprion amnod atopa nAtkiog 12 etwy
KoL KATW.

O npopnBeutng dev Ba eivat urtevBuUvoC yla onotadnmote BAGBN Tou
Preci Probe Adyw KaKAg Xpriong tng CUOKEUNC.

KaBapilete to Preci Probe mpwv tn xpnon.

To atoObntriplo umopel va Aettoupynosl o eupog Beppokpaaiag: 10 °C
€wg 100 °C péylotn eowTteplkn) Bepupokpooia Tou PETAAALKOU
TUAMUATOG. TO KEPAULKO HEPOG UmopEl va ptaocel Toug 350°C.

Edv n Beppokpacia tou Preci Probe emepdost toug 100°C, to
poyeipepa Ba otapatiosL kal to Preci Probe mpénel va adalpebet anod
10 doUpvo 600 To SuVATOV CUVTOUOTEPA, GOPWVTAG YAVTLA, VLo VOl
anodevyBel n Inua oto atebntnplo.
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2. NAPOYZIAZH TOY NPOIONTOZ

2.1. ENIZKOMHZH TOY MPOIONTOZ

Mivakag eEAéyxou

AplBuoi Béoewv padLwv

IXOPEG

Taga

K&Auppa avepothpa

MNoépta dovpvou

MAEUPLKEG pAYEG (€AV UTIAPXOUV:
povo yia eninedo BdAapo)

8. Zelplakdc aplbpog kat kwdikog QR

NouhkwhNpe

Mpate 5w Tov oELpLakd aptBpd oag yia peAovtikn avadopd.

2.2. EEAPTHMATA

MAgupLKEG payeG (LOVO €dv uTtApYXOUV*) MetaAAkn oxapa

aIAKOMH

alAKONH

Ta mAaiva padla Ppiokovtat kat ot U0 M petaAAiky oxapa o€ €va ¢olpvo elval éva
TAEUPEC TNG KOWNOTNTAG Tou doupvou Kal ival adatpolpevo, pubuldpevo padl mou umoaotnpilel
oxedlaopéva yla tnv tonobEtnon taPlwyv Kol HOYEPIKE oKevn, eéaodaliloviag oupoldopopdo
OXAPWV KATA TN SLAPKELO TOU HOYELPELATOC. payeipepa kat SteukoAUvovtag tov kaBaplopo.
Mropel va xpnotwpomnownBel ya thv tomoBétnon
TUWATWVY KAl OKEVWV O SLadopetikd UPog yla Sud-
$OpEC AVAYKEG HOYELPEUOTOC. Ta TP HETPWVTOL
OO KATW TIPOG TOL TTAVW

ZHMEIQ3ZH: 6 1 7 enineda avdhoya pe to
HoVTENO.
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Tayi Ynoiparog (Pnxo) (Lovo av untapxeL*) Toyi BabO

Eva tapl Ynoipatog eival wbavikd yw thv To PBabu tai eival Wbavikd yla ouvtayég He

enitevén opolopopdou podiopatog OTo KATW TPOCHETA LYPA N} CTPWOELG, OTIWG TNG YAOTPAG N T

UEPOG, KaBloTwvtag To LOaVLKO yla Urokota kot Ynta  ¢oupvou. To Pabog tou eival eldikd

optookevdopata AOyw Tou pnxou, eminedou oxedlacuévo yla va efacdalilel tnv embupntn

oxeblaopol tou. EmumpooBétwg, n tomoBEtnaon cuvoyr Twv tPoditwy ou eTolpdloval o€ auTo.

TOU KATW OO UL oXAPa LAYELPEUATOG UITOPEL va

BonBroeL otn culoyn oTayovVWV Kol OITOTPETEL

10 Aépwpa Péoa otov poupvo.

TnAeokomukoi odnyot (Lovo av urtapyxouv*) Mevteoédeg yia abopufo dvolypa/kAeiolpo
(novo av umapyxouv*)

OL tnAeokomikég payeg dolpvou eivatl padla Ol uevieaedes amalol KAELGIUATOG KAl VO ilyLaTOg
TOU UmopouVv va enektaboulv, SleukoAlvovtag eAéyxouv TV Kivnon tng moptag, e€acdalilovrag
tnv tonoBétnon n v adaipeon aVIKELUEVWY, OUOAR Kivnon Kot amOTPEMOVTAG TO XTUTINKA TNG.
Xwplg va xpeldletal va BAAete ta XEPLo 0O

BaBbia péoa og évav kauto ¢polpvo. BeAtiwvouv

v acddAela, tn otabepdTnTa Kol Umopolv va

puBuifovtal oe Sladopetika enineda.

EL 12



AuA6 tai - Aettoupyioc ATMOY A6 tai - Aettoupyia BBQ (Lovo av umapxet*)
(uovo av umapyet*)

To koilo oxrpa eMLTPEMEL T owoth KukAodopia To kKuptd oxnua eival kKatdAAnio ywa YProtlpo otn
NG UYPACLAG TTIOU TTOPAYETOL KATA TO HayEipepa, oxdpa, péoa otov dpoupvo os uPnAn Bepuokpacia
Statnpwvtag uPnAo tov Babuo uypaciog twv (220°) emttpénoviag €va anotédecua BBQ akoun
tpodipwy. Avaloya pe TV mMOoOTNTA TOU VEPOU KaL OTO OTI(TL, LE Alyo KATIVO, XApn OTNV mooTpay-
nou tomoBeteital oto tadi, Ba emiteuxBel €va yLotikr §pAon Twv AUTwV O0TOV TIATO Tou TayLou.
TUO «OTEYVO» N TILO KUYPO» LOYEIpEUAL.
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KataAvtikd rtavel (Lovo av untapyxouv*) Preci Probe (povo av untdpyel*)

XPONIA

EWdikd Tmaveh emkaAuppéva  pe  opdAto, To Preci Probe gival évag atobntrpag Bepuokpaociog
KOTOLOKEUQOUEVA LE UIKPOTIOPWEN SOUNA YLa VA TIOU ELOAYETOL LECA OTO TPOPLUO KOL CUVEEETAL OTOV
UeTOaTPENMOUV TO Allog oe aépla otolxeia mou $olpvo pe KaAwSdLo. EMITPEMEL va EAEYXETE TNV ECW-
adatpouvtal EUKOAA. AVTIKATOOTAOTE LETA amd TePLKN Beppokpacio tou Gpayntol Katd To YroLuo.
3 xpovia xpnong (Ue 2/3 KUKAOUG payelpEpuaTog XpnotuormoLeital Kupiwg yla Pdptla kat kpgag.

v eBdopada).

Toyi Tpyaviopa pe agépa (Lovo av umapxet*)

To tadl Tnydviopa pe agpa e€aodaiilel ot o
{eotog agpag GTavel ota TPODLUA OpoLOpopda
KOl TPLOOLAOTOTA, £XOVTOG WG QTOTEAECUOA HLOL
o tpayavh e€wteptkn enMdAVeLR SLATNPWVTOC
Ta TpUdEPA 0TO E0WTEPLKO. Eva tai Pnoipatog
urnopel mpoatpetikd va tonoBetnBel oto L1 yia
™ cuAoyr) JoUULWV 1 TPLUUATWV.
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2.3. TMINAKAZ EAEFXOY

Ot Aettoupyieg kat n Stafaduion twv AeltoupyLwy Pmopouv va 0AAGEOUV avAaAoya pE TO LOVTEAO.

Evepyomnoinon/Amnevepyonoinon
MNawdikn aohaiela

Adpumna

TNAEXELPLOUOG

Ayarnuéva

‘Evapén/Nadon
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Ok wWNE

KYPIEZ AEITOYPTIEZ
JUpBoAo Aettoupyla ‘ Mepypacdn

Evepyomnoinon/ Matnote yla evepyormnoinon/amnevepyonoinon tou
Anevepyonoinon dolpvou.

Kpatriote matnuévo 3 SeuTePOAEMTA ylot va
Nouwdikn acpdAeta  |khewdwoel n 0Bdvn kol va pnv pmopel va
xpnotpomnotnBei anod avnAikoug.

Matnote vy dvappo/opioo tou  Gwtog

Dwriopoc Kow\otntog poupvou.
Kpatriote matnuévo to Koupumi 3 SeutepOAemta
, YLOL V. EVEPYOTIOLNOETE TO TNAEXELPLOTHPLO, AdOoU
TnAexeipLouog oulelete tov polpvo pe tnv edapuoyry hOn
(MEow NG edapuoyng).
Ayannuéva Matriote ylo mpoofoacon oto Pevol Ayamnpéva.
. , Matnote vy Eva Mav (pato )
Evapén/Mavon THoTE Y pén/Mavon  Ynotpatog A

erupepaiwon Twv AeLToupyLwv.
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2.4. ZYNAEZIMOTHTA

Napdpetpol acuppatng cLVSECNG

Texvohoyia Wi-Fi Bluetooth

Baotkn IEEE 802.11 b/g/n | Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Zwvn cuxvotntwyv [MHz] 2401+2483 2402+2480

Méyiotn oxug [mW] 100 10

MAnpodopieg MPoiovtog ya SLadIKTuako eSOTALGHO
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KatavaAwon evépyeLag TOU TIPOIOVTOG OE KATAOTOON OVOLOVHG LECW SIKTUOU €AV lval cuVEESEUEVEG
OAeG oL BUpeC evaUppatou SIKTUOU Kal OAEG oL BUPeg AcUPUATOU SIKTUOU ElvaL EVEQYOTIOLNUEVEG:
2,0W.

Napdpetpol acvppatng ocuvdeong Preci probe povtélo et180

Texvohoyla Bluetooth

Baoukn Bluetooth v4.0 BLE

Zwvn ouxvotntwv [MHz] | 2400+2480
Méylotn Loxug [mW] 2,5 - (4dBm)

Nwg evepyomnoteital n OUpa acvuppatou Siktuou

Matnote «PUBULCELG» OTO APXLKO KUALOMEVO UEVOU KOl LETA TtaTHoTE «PuBuioelg Siktuour. Matnote
v €vbelgn Wi-Fi AIENEPTOMOIHMENO yLa va evepyomoloete to Wi-Fi.

Ao tou rapovtog, n Candy Hoover Group Srl SnAwvel OtL o padtoe§onAiopog cuppopdwvetal pe tv odnyia 2014/53/EE kat pe
TLG OXETIKEG VOUOBETLKEG QMALTAOELS yLa TNV ayopd tou H.B. To mAnpeg keipevo tng SnAwaong cuppdpdwong eival Stabéoiuo oto
Sladiktuo otnv akdloubn StevBuvon: www.candy-group.com
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Nwg anevepyomnoleital n OUpa acuppatou Siktuou

Matrnote «PUBULOELG» OTO APXLKO KUALOMEVO UEVOU KOl LETA TtathoTe «PuBuioelg Siktvour. MNatnote
v €véel&n Wi-Fi ENEPTOMOIHMENO yia va anevepyornotroste to Wi-Fi.
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Nwg va enavadEpete to Siktuo

1. Natnote «PUBUIOELG» OTO APXLKO KUALOMEVO HUEVOU Kal UETA Ttatrote «PuBuioelg Siktuou».
2. Natnote «Enavadopd Siktou» - evepyd povo edv £xeL 1dn culeuyBei n cuokeun.
3. EmPePaiwote 10 avaduodpevo pivupa, matwvtag «Enavadopd».

EL 16



TPONOZ AAAHAENIAPAZHZ ME THN EQAPMOIH

H ouokeun oag prmopel va cuvdebei oto aclppato Siktuo tou omitiol oag Katl va Asttoupyel €
QMOOTACEWS HECW TNG EPAPUOYNG. SUVEEDTE TN CUOKEUN oag yla va Stachalicete OTL mapapével
EVNUEPWHEVN HE TO TILO TPOGPATO AOYLOULKO Kl TLG TiLo TPOodaTEC AeLToupyieC.

@ THMEIQzH

e  MOAg evepyorowinBei o doupvog, ta ewkovidia WIFI avaBooBrivouv yia 30 Aemtd. Katd tn
SLapKeLa auThG TG MepLodou eivat Suvatn n eyypadr] Tou MPOIOVTOG.

e BePalwbeite 0Tl T0 oklaKO oag diktuo Wi-Fi eival evepyomotnuévo.

e Qo cog 00l Brna mpog Brua kaBodrynacn TOOO GTNV OLKLAKK GUCKEUN OG0 Kal oTnV Kntn
OUOKEUN 0a.

e Holvbdeon tou polpvou oag propei va Stapkéoel Ewg kat 10 Aemtd.

e [l TEPALTEPW 0ONYIEC KOl AVTLUETWTTLON TIPOBANUATWY, AVATPEETE OTNV EPapUOYH.

AR oto smartphone cag.

EFTPA®H NEOY XPH:ZTH
e Kavte KAk oto "Eyypadn"

o  Mmopeite va eyypadelte HECW KOWWVIKWY
AOYOPLOOUWYV 1) KE TO TPOoWTKO oag email

EFTPAQ®H rPHFTOPHE ANTIZTOIXHIHZ
BAua 1
e EmAéte "MpooBnkn cuokeung".

EL17
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Brpa 2
e Erutpéte To Sikalwpa Xpriong tng tonobeoiag cog.
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BApa 3
e EmAéCte doUpvo o TNV KATNYOPLA CUGKEUWV.

BAuna 4
e EVEPYOTOLNOTE TN OUCKEUN ©O¢ av eival ndn
QVappEVN, oBAOTE TNV Kal avayte Tnv Eava.
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BApa 5
e Metd 1o avappa, n epappoyn hOn Ba apxloet
va ava{nTA TNV OLKLAKI] GOC GUGKEUH.
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Bripa 6.1-6.2
e EMEETE TNV OLKLAKA OQG OUOCKEUN, TATHOTE
"Z0v6eon" KL TIEPLUEVETE EPLKA SEUTEPOAETTTAL.

BApa 7
e O ¢doupvog cag Ba Bpebel kat Ba pmopeite va
ToV eAéyéete HEow Tou hOn.
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[2 THAEXEIPIZMOZ

O TNAeXELPLOUOC TTPOOdPEPEL TIOANA TTAEOVEKTHLATA YLOL TOUG XPHOTEG, BEATLWVOVTAG TNV EUKOALQ, TNV
OUMOTEAECUATLIKOTNTA KOLL TN GUVOALKN EUMELPia payELpERaTog, divovTtag Tn Suvatotnta eAéyxXou Tou
npoiovTog ansuBeiag T0oo and tn GUCKEUT 600 Kol amo tnv ebapupoyn hOn.

Auth n Aettoupyia erutpénel va aglomoloete S1ddopeg SUVATOTNTEG TNG CUCKEUNG, OMWG: dpeon f
T(POYPAUMATIONEVN €vapén CUVTOYWVY 1 TPOYPAUUATWY Ynoipatog mou umdpxouv Rdn otnv
edappoyn, LE R Xxwpic Tov aodntripa, mapakoAouBnon TNG MOPEiNG TWV CUVTAYWY OE TIPAYHUATIKO
XPOVO, pUBULON TWV TOPAUETPWY PNCLUATOC TTOU XpnoLlomotlouvTal, Slaxeiplon kat mapakoAolOnon
¢ dtadikaoiag Pnoipartog pe tov atobntripa Preci Probe, Snutoupyla mpooappoCUEVWY CUVTAYWY
pe tn Aewtoupyia U-Create kat amoBrikeuon Twv cuviaywv Tou Snuioupynoate aneubelag otn
OGUOKEUN We TN «Aettoupyia Jolly».

O TNAEXELPLOUOC UIMOPEL VO EVEPYOTIOLNBOEL LOVO OTAV N GUOKEUT ELVOL EYYEYPOUUEVD.

Mropeite emiong va CTOUATIOETE TO MPOYPAUUA PNOLIATOC and andotach HEow NG epapuoyng,
KAvovTog KALK oto Koupmi «AIAKOMH» otnv 086vn tng ocuokeunc. O ¢dolpvog Ba otapatrost
autoparta to PrAoLuo.

Otav eival evepyd Tto TNAEXELPLOTAPLO, UIMOPEiTe va EKWVATE/CTAUATATE Kal va TapoakoAouBeite
npoypappata Pnoipatog Kot cuvtay£g T000 ansubeiag anod tnv ebpappoyn 0G0 Kol ano T CUCKEUN.
Av amnevepyomnolnBei to tnAexelplotnplo adol €xel AN ekwnoel éva mpoypappa Ynoipartog, to
T(POYPAUMA UTTOPEL VO OTOUATAOEL LOVO artd Tov poupvo.

@ ZHMEIQZH: To tnAexelplotrplo ival Stabéoipo oe OAeG TG Aettoupyleg Ynoilpatog tng
OGUOKEUNG, EKTOG ard ta poypdppata Mkplh + Avepotripag kat Super Grill.
Nwg evepyonoleital o TNAEXELPLOUOG:

1. 1o apxtk6 KUALOpEVO pevoy, matrote To [ kdtw Se€Ld.

2. Oa epdavioTel To elKoViBLO «EVEPYOU TNAEXELPLOUOU » otn Baon tng oBovng.

3. Mepaote otnv edappoyn, EMAEETE Eva TIPOYPOUUA KOl EEKLVAOTE TO Yoo, Itn SLApKELD TG
Sltadikaoiag, propeite va eAEyxeTe Kot val AANATETE TIG TTOPAUETPOUG TOU TIPOYPAUUATOS KAl oo
TN GUCKeLT Kal ard tnv epapoyn.

Nwg amnevepyomnoleitat 0 TNAEXELPLONOG:

1. Otav eival evepyo To TNAEXELPLOTAPLO, TTATHOTE TO [.l YLOL VOL TO OTTEVEPYOTIOLN OETE.
2. To ekoviblo «evepyol TnAexelplopol» - Ba ofrosL.

EL 20



@ tHMEIQZH: Edv o Xpriotng oTtopatroeL To payeipepa mou Bpioketal oe §EALEN
and tov ¢dolpvo, Ba eudavictel tauvtdxpova otnv edapuoyr n Slokomn
UOYELPEUATOG.

AZYPMATH ENHMEPQZH

O ¢doulpvoc €xel duvatotnta acUPUATNG EVNUEPWONG, wWoTe va e€aodaliletal n cuvtipnon tou
AOYLopLKOU TOU TIPOIOVTOG. ZUVLOTATAL yla va €lval n Aeltoupyia tou ¢oupvou evnpepwuévn. H
Suvatdtnta evepyomoleitatl HOALG eyypadel n cuokeun otnv edappoyr. Otav umdpyxel StabBéotun
evnuépwon kat eivat cuvdedepévog o dolpvog, Ba eldomoleioTte Pe aVaSUOUEVO UVUa oTnV 000vn.

H Sladikacia aclppatng evnuépwaong yivetat os 2 otddia.

1. AHWH AOTIZMIKOY - Ztn 8LapKela auThg TG SLadkaclag, Tou UIopEL va KpATHOEL Epimou
2 WPEG, UIMOPELTE VO XpNOLLOTIOLNOETE TOV hoUpVo Yo Yoo, oA n epapuoyr hOn dev Ba
elvat Stabéoun.

e EmAéfte «Zuvéxelar yla va Eekviioel n Afdn tou Aoylopikol evnuépwong. To lkovidio Wi-Fi pe
To urmAe BEAog Ba mapapeivel otnv 08ovn pEXPL va oAokAnpwBel n AnYn. Ma va ofrogte tv
0006vn o€ aUTO To SLAoTNUA, Ba TPETIEL VAL EVEPYOTIOLNOETE TO TNAEXELPLOTIPLO TIPLV TIATHOETE TO
kouprti ON/OFF, aAAwwg n ARYn tou Aoyloptkol Ba Stakoret.

o Av eruhéCete «ApyOTEPAY, UMOPELTE VA EEKLVAOETE AAAN OTLYUNA TN Sladikaoia, TEPVWVTAG OTNV
emloyn «EvNUEPWOELG AOYLOULKOU» OTO HEVOU «PUBULOELG».

EL 21
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2. INSTALLATION Ztn Stdpkela autig NG SLadilkaoiag, mou Uopel va KpaTnoeL IEPIMOU 2 WPEG,
umnopeite va xpnotponoltioste tov dpoupvo ya Yoo, oAAd n edpappoyrn hOn App dev Ba
elvat Stabéoun.

® Qv MATAOETE «XUVEXELAY, Ba eykataoTtabel n evnuépwon.
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e Av emuhéCete «ApyOTEPOY, UMOPELTE va EEKLVAOETE AAAN OTLYUA TN Sladilkaoia, TEPVWVTAG OTNV
erloyn «EVNUEPWOELG AOYLOULKOU» OTO EVOU «PUBULoELG».

EL 22



3. NPIN ZEKINHZETE

3.1. NAHPO®OPIEZ INA THN'ENAP=H

Otav avafete yia npwtn popd tov Golpvo, UNopel va mapatnprnoete Alyo kamvod. Mnv avnouxeite,
QITAQL TLEPLUEVETE VA PUYEL O KATIVOG TIPLV XPNOLLOTIOLNOETE Tov $polpvo.

Nwg Aettoupyei n nopta

Katd tn Stdpkela tng Stadikaciag mupoAuTtikol kKaBapLopou, n mopta tou Golpvou MAPaUEVEL TAVTA
KAELWOWHEVN. Edv bev eival kKAelbwEvn, o dolpvog Ba epdavicel Tov KwdIkd adpdApatog 24 kal Ba
Stakoel tn Aettoupyia kaBaplopou.

Nwg Aettoupyei 0 GWTIGHOG

H ko\otnta tou ¢olpvou dpwtiletal amd évav ) MEPLOCOTEPOUG AQUMTAPEG, OL omoiol cuvhRBwg
evepyomolouvtal kaBe Gpopd mou Eekva pLa Aettoupyia payelpéuartog.

MNa toug polpvoucg rou Stabétouv Slakomtn moptag (BA. mapakdtw), To Gw avapel autdpaTa OTaV
avolyel n mopta.

Mo toug polpvoug mou gival OTMOUEVOL UE KOUMTTL AQUITTPpa, aUTO WIMopEL eMiong va xpnotpornotn et
yLa tnv evepyomnoinon tou bwtiopou.

Edv n mopta tou $polpVoU MAPARELVEL AVOLXTH Yo TEpLocdTEPO amd 10 Aemtd, ta dwta Ba ofrjcouv
autopaTa.

Katd tn Siapkela tng Stadikaciog mupoAutikol kabaplopol to dwe apapével ofnoto. *

Nwg Aettoupyei o aveptotipag Yugng

O avepotipag Yuéng eivat umeBuvocg yla TV anaywyr] Thg Bepuotntag, epnodilovtag tov polpvo
KaL Tov Xwpo yupo tou va leotaBel utepBoALkd, KaBwG Kal yLo TNV mPooTacio Twv CUGKEUWV Koulivag
arnd TIG EMUTTWOELG TwV UPnAwv Beppokpactwy. MNa tov Adyo auto, o aveplotnpag PuEng umopel va
OKOUYETAL YLOL KATIOLO XPOVLKO SLACTNO OKOWN Kot LETA TO oPBRoLU0 Tou dpolpvou.

Aettoupyel Katd tn SLAPKELA KAl UETA TOV KUKAO MOYELPEUOTOC OE OXECN ME TNV E0WTEPLKN
Bepuokpacia tou poupvou.

Otav o avepotipag Yuéng lval oe Asttoupyla, mapayel cuvnBwg évav o Bopufo Bountol n
BopBou. Mmnopet eniong va mapatnpnoete pLa (EoTr por agpa Mou TPOEPXETAL ATd TO KEVO HETAEU
™G méptag Tou GpoUpvou Kal Tou Ttivaka eAéyxou. Katd tn Sldpkela Tou MUPOAUTIKOU KabapLlopou
KalL otav n mopta eivat KAeWbwEVN, o avepotpag Pueng ival evepyorotnuévog. *

Katd t Stdpkela g Aettoupyioag ECO to dwg Ba mapapeivel ofnotod.

(*uovo ya poupvoug pe mupdAuaon)

Nwg Asttoupyei n ypappn Katdotaong

H ypouun Katdotaong, Le Baon ta pubulopéva mpoypapata, amAomoLel Tnv mapakololBnon g
Bepuokpaciog KaL Tou XpOvou. SUYKEKPLUEVA, YL AELToupyieg Tou mepthapBdavouy pobéppavan,
epdavilel TNV avénon tng Beppokpaciag katd tn SLapKeLa AUTAG TNG GAONG. 2TO TPOYPAUUOTA
MOYELPEUATOG Kot 0T Aeltoupyia mupoAuTikol kaBaplopou, Seixvel tnv avtiotpodn HETPNON TOU
XPOVOU LOYELPEUATOG KL TOU KUKAOU KaBaplopoU, avtioTtolya.

EL 23
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3.2. NPQTH XPHzH
Otav evepyomoleital yla mPWTN Gopa N CUCKEUH, QPXKA TIPEMEL va eTUAELEETE TN yAwooQ, va
puBuioete TNV wpa Kat va eTUAEEETE PeTO U 13 Aumép kat 16 Aumép.

Ttnv apxh, endaviletal éva pivupa kadwoopiopatog otnv 086vn. MNa va cuveyioete, natiote V'

e EMINOTH FAQZ2ZAS: Oa epdavioTtel Eva KUALOUEVO PEVOU. ALaTPEETE 0PLIOVTLO TO KUALOWEVO UEVOU
yla va emhé€ete TNV emBupnt yAwooa. Matiote tv emBuuntr yAwooa yLa va MEPAOETE OTO
EMOUEVO Brpa.

e PYOMIZH ENTAZHZ PEYMATOZ: Ano npoemihoyn, o $oUpvog eivat puBuLopévog va AeLtoupyel Pe
vPnAdTEPN oYL, KATAAANAN YL VOLKOKUPLA ME LoV SikTtuou avw twv 3 kW (16 A). Eav to omitt
o0G EXEL XaUNAOTEPN LOXL, Hnopeite va aAAGgeTe Tn puBuLon og 13 A. Auth n pUBuLON ennpedlel
ndoo yprnyopa (eotaivetal o dolpvog. H emhoyr) tng uPnAdtepng emhoyng (16a) onuaivel ot
Beppaivetal ypnyopotepa (emetdn avédvetal n anoppodnaon evépyelag). Ztnv 086vn Ba Seite Vo
erloyeg: 13A kat 16A. Matrote tv emBupunth €viaon peUMATOC YLl VoL TNV ETUAESETE Kal va
TLEPAOETE OTO EMOUEVO Briua.

e  PYOMIZH QPAZ: Stnv 006vn Ba gpdaviletal n mpokadopiopévn wpa «0:00» otnv mpokabopLopévn
24wpn popdn. Na va alatete ™ popdn wpag, matiote thv €vdelen 12h / 24h otnv aplotepn
TAEUPA TNG 006VNG. MNa va puBLIcETE TNV WP, SLATPEETE KATOKOPU DA TOUG apLOUOUG.

Eav emAé€ate tn 12wpn popdr wpag (12h), matiote eniong AM / PM yia va emilé€ete tnv
nepiodo TG Nuépas. MNa va emiPeBatwoete T emloyh, matiote /.
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AdoU yivouv ol apyLkég pubuioelg, Ba epdaviotel éva avaduopevo pivupa pe mAnpodopieg ya
oUZeu€n g ouokeunc. Mathote v ylo emuPeBaiwon Kot MOTPOdH OTO APYIKO KUMOUEVO HEVOU.

MNPIN

NMPOZOETEZ PYOMIZEIZ
Mrmopeite va puBuioeTe TN GWTEWVOTNTA KaL TNV EVTOCN TOU NXOU Ao TG pUBULOELG.

o  OQTEINOTHTA: 210 apXlKO KUALOUEVO pevoU, Ttatrote «PuBuioelg». Atatpé€te opl{OVTLA TO HEVOU
puBuicewv kat matnote «Qwtewvdtnta 00ovng». METOKIVAOTE TOo pUBULOTIKO opllovTLa yla va
puBuicete T dwrewvotnTa. Matrote \/ yla emPePaiwon.
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e HXOZ: Zto apxlkd KUALOPEVO MevoU, matnote «Pubuicelg». Alatpefte oplloviia TO HEVOU
puBuicewv katL atrote «Hyow. MEeTaKIVAOTE TO pUBULOTLKO apLoTePA Kat Se€Ld yLa va puBuicete
v évtaon tou fxou. Matiote /" yia srupeBaiwon.

3.3. APXIKOZ KAOAPIZMOZ

KaBapiote tov dolpvo mpLv Tov XpNOLLOTIOLNOETE MPWTN PopA. TKOUTILOTE TIG EEWTEPLKEG ETULPAVELEG
Ue éva uypo polakd mavi. MAUVeTe OAa ta e€APTHATO KOL OKOUTIOTE TO ECWTEPLKO TOU GoUPVOU UE
SLaAupa {eotol vePOU Kal armoppuTIaVTIKoU. PuBuiote tov ddelo dolpvo otn PéyLotn Bepuokpaocia
Kol adnoTe TOV va AELTOUpynoEL yla mepimou 1 wpa, autd Ba amopaKPUVEL TUXOV TTIOLPOTETAUEVEG
MUPWSLEG TOU KavoupyLou.
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4. NEITOYPTIA TOY NPOIONTOZ

4.1. MQ: AEITOYPTEI TO NMPOION

ENEPFONOIHZH/ANENEPTONOIHZH TOY ®CYPNOY
la vo evepyomnoLroeTe/anevepyonoLoete 1o GpoUpvo, MATHOTE MAPATETAUEVA TO Kouprti ON/OFF.

PYOMIZH AEITOYPTIAZ WHZIMATOZ

Mo va emdé€ete Aettoupyia Pnoipatog, matrote «Baokd mpoypdupato» oTo apxlko KUALOUEVO
pevoU. Alatpefte opllovtia To KUALOMEVO UEVOU, PEXPL va GTAOETE otnv ermBupntr Asttoupyia.
Mathote P|| ya va €ekwvriosl to Yoo otnv mpoemleyuévn Beppokpacio yla tny emAeypévn
Aettoupyia Ynoipatoc.
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PYOMIZH OEPMOKPAZIAZ

Matnote tn Beppokpacia mou avaypadetat SimAa otnv €vOeLEn «BaoLKA POYPAUUATOY OTO
KUALOUEVO LEVOU. ALaTPEETE 0PL{OVTLA TO KUALOMEVO HEVOU yLa Vo ETUAEEETE TV emBUUNTA
Beppokpaoia. Matrote || yia va eruBePalwoete thv eroyn.

MENOY XPONOY
Mo vaL IEPACETE OTO HEVOU XPOVOU, TIOTAGTE TO ELKOVISLO XpOVoU payelpépatog (U} oTo KUALOHEVO UEVOU.

Mropeite va Katayxwpioete TI¢ akdAouBeg pubuioelc:
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a. XpovoSLakomtng

AuTi n Aeltoupyia EMLTPEMEL VA OPLOETE HLol UTTEVOUULON yLO TOV XPOVO HAYELPEUATOG. MOALG
TIOTACETE TO €LKOVISIO Xpovou payetpépatoc (B oto KUAOHEVO Hevoy, TO €lKovidio Tou
XPOVOSLaKOTTN gvepyormnoleital and npoemloyr). Alatpéfte katakdpuda Toug aplBpoug ya
VoL pUBULOETE TOV XpOVO KOl HETE matrote || yia emBeBaiwon.

b. Avutopato oBroipo

Auti n Asttoupyio oBrvel autopata tov GoUpVo HETA TNV MPOYPAUUATIOUEVN UTevBUuLon. H
OCUYKEKPLUEVN AELTOUpYLa ElvaL amEeVEPYOTIOLNUEVN Ot TTIPOETILAOY] KAL TPETEL VOL EVEPYOTIOLNOEl
amnd tov XpAotn.

Natrote (S} yla Vo EVEPYOTIOLOETE TO AUTOUATO OB GLUO. PUBLICTE TOV XpOVO QUEOUELDVOVTAG
TG TLHEG KOTaKkOPU P Ka HETA TIATAOTE || yia va cuveyioete.
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c. KaBuotépnon évapéng
Matfhote (5 ywa va puBuioete tnv kabuotépnon évapéng. Pubuiote tnv emBupnt) wpa
avéopeLwvovtag Tig TLHEG katakdpuda kat petd matrote || yia emBeBaiwon.

@ THMEIQZH: H kaBuotépnon évapéng Umopet va evepyoronBei povov adol pubpiotel n Stapketa Yn-
olporog kat Sev ivat Stabéotun otav £xelL evepyornonBei o awoBntripag Preci Probe. Otav xpnotuomnoteitat
n kaBuotépnon évapéng, Ba evepyomoLeiTal QUTOMOTO TO QUTOUOTO ORI GLUO Tou hoUpvou.

MNPOZOETEZ AEITOYPTIEZ

O dQTIEMOZ
Mna va avaete/oprioste 1o dwg tou BaAdpou, ratiote O
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© ZHMEIQZH: To dpwg Tou Bahdpou eivat ofnotd
oo mpoeTAoyr Otav eKTEAOUVTAL YEVIKEG SLadL-
Kaoieg mAoriynong. Otav ektelovvtat Sladikaoieg
onwg ProLuo n kabaplopdg, To dwg Ba gival a-
VOUUEVO QIO TIPOETUAOY).

|9| NAIAIKH AZDAANEIA

Aut n Aettoupyia oag enttpénel to kKAeidwpua tng 006vng mpokeLuévou va anodeuxBel onotadnmote
avermbupuntn xpAon amd avnAikoug. Ma vo evepyomolioete to KAsdwpa tng 0Bovng, matrote
TIAPATETOUEVA TO [1]. Oa epdavioTel Eva avaduOUeVo HAVULA yLa HepLka deutepOAemta. Otav elval
evepyn n madikn aoddAela, Ola ta Koupmd Ba eival amevepyomolnuéva EKTOG Ao TO KOUMTTL
ON/OFF Kal To KouuTi tTng matdikig aodaAelag.

MNa va ekheldwoete tv 006vn, matrote §avd napatetapéva to (<. Oa epdaviotel éva avaduduevo
UAVUMQ YLo LEPLKA SeuTtepOAenta. Mmopeite va matrioste ormoudnmote otnv 006vn yla va ofrioel. O
niivakog eAéyxou Ba EekAeldwoel kat Ba emavéNBeL aTtnv ponyoUevn 0Bovn.
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4.2. AEITOYPFIEZ WHZIMATOZ

EMINOIH rPHFOPHZ NPOGEPMANZHZ

H ypriyopn mpoBépuavon mpoTeivetal mAvia Ke Uvupa otnv 08ovn, kot Eekva autopata. MOALS
EeKVNOEL N ypriyopn poBéppavon, epdaviletal n ermhoyn «mapdhewdn». Av eTidéEete mapaleun,
Ba Eekvoel n emBupnth Aettoupyia PnoipaTog Kot UMopelte va TOTOBETOETE TO dayNnTO O KPUO
doupvo. H ypriyopn mpoBéppavon evepyomolel €vav cuVOUAOUO QVEULOTAPA Kal OepUAVIIKWY
otolxelwv avefaptnta and tnv emleypévn Aettoupyia Pnoipatoc. To dwg Ba eival oBnoto péxpL va
dtdoeL o polpvog otnv emBuuntr Bepuokpaacia, yla e€0LKOVOUNON EVEPYELAG.

4.2.1. BAZIKA MPOTPAMMATA

@ ZHMEIQZH: yia Aettoupyieg mou anattouv npoBépuavon, Befalwbeite ot 6Aa ta efaptripata
£xouv adatpebel katd tn Stdpkela autng tng ddaonc. AkoAouBnate TIg 0dnyieg Tou MOPAKATW THivaKa
yla 660 adopd tnv pobépuavan.

To «NAI» onpaivel 0tLn ypryopn npoBEéppavon evepyomoLeital autopata Kal urnopei va mapaindOel.
To «OXI» onuaivel 6tL dev umapyel SuvatdtnTa ypryopns mpobéppavong Kat To ¢aynto TpENeL va
tonoBetnOel og kpUo dolpvo.

AdoU TEAELWOEL £Vl TIPOYPOAUMA LOYELPELOTOG, UMTOPELTE va TpoaBEaoete 5 emumAéov Aemtd Pnoipatog,
1 va aroBnKeVOETE TO TPOYPAUA OTO PEVOU QYOTTNUEVWY, 1) va EMLOTPEPETE otnv apykr oBovn.

Mpoemnhoyn Mpotewopevn | MpoBép- | PRECI PROBE

e HETEme T°C Ebpog T°C Béon padrov pavon Slabéoo SCacE
IAANIKO TIA: payeipepa kpéatog,
Yaplwv R Aaxavikwv
. Auti n Aettoupyio emLTpémneL T
*ECO 190 Cq L3/L4 oxl oxl €€0LKOVOHNOTN EVEPYELAG KATA TO
150-220°C payeipepa Statnpwvtag to
$aynto uypo kat poAako. O
Aaumtripag KoldtnTog eivat
oBnotog
*Navw-Ka 200°C 1 KE {
I'It?tvw Kdtw 2/13 NAI NAI IAANIISO MA K'ELK, lllfn[,ll,
Béppavon 30-250°C prokota, o€ éva mninedo.
13 (eva tapl) IAANIKO TIA: KELK, UITLOKOTOL KOl
MoMarmwv 160°C L3+L6 TiiToeq o€ €va ) epLooOTEPQ
t (500 Tadd) NAI NAI roge M Tep P
EMUES WV 50-250°C L2+14416 enineda. 18aviko yla payeipepa
(tpla Taid) Sladopetikwv dayntwv.
AepoBepyio + 175°C IAANIKO’ FI’A: 'LIJI']TCI, vucrp’u,
, L2/L3 NAI NAI Aaxavikd f mtiteg pe udapn
Avepotripag 50-250°C .
YEHLON.
IAANIKO TIA: Aoukdvika fy
LS ¢ 3 ¢ .
FMup YKo L6/L7 oxi NAI WTIPLGGAEG OE WIKpEG ooOTTes
L1-L5 Na xpnotuonoteital pe KAeloth
v népta
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Mpoenhoyn Mpotewopevn PRECI PROBE

T°CEUpogT°C  6éon padrod SlaBéoo 2UGTACELS

SUuBolo ‘ Nertoupyia

IAANIKO TIA: Aoukdvika,
UpL{oAeg kat dpuyaviopévo
L7va Ywpi og peydheg moootnTE
Aemtokoppéva HLoE pEyates TEES:

= X Oepuaivetat oAokAnpn n mepLoxn
**Super Grill L wobua L5 yia OxXI NAI KATW arod to oToxeio Tou yKpLA.
L5 o , Na xpnotpomnoteitat pe KAeLoT
XOVTP?KOHHEVQ v ndpta. MNupiote o payntod ota
woda. 800 Tpita Tou Xpovou Ynoipatog
(edv xpeLaletan).

IAANIKO TA: oAGKANpoL KOHGTIAL
Kpé€atog (PnTd) i haynta oykpaTév.
Na xpnotpomnoteitat pe KAeLoT
**FKpl?\ + 200°C L4/L5 NAI NAI mv rfépra. ZU’pE'EE 'ro'v &UK'O
AVEULOTAPOG 150-250°C ota§ipartog kdtw and to padt yia
™ cuAloyr Twv JoupLWwyY. Av
XPELQOTEL, yuplote to dpaynto ota
LLLOG TOU HOYELPEPATOG.

IAANIKO TIA: aApupd KEWK R

y ¢ 170°C
Kérw Béppavan L2/L3 NAI NAI daynta pe pevot emkdAudn, oe
+ QVEULOT. 50-230°C . .
éva eninedo
170°C IAANIKO TIA: payelpeutd Kat apyd
Kdtw Béppavon L1/L2 NAI NAI i X Hay R P Py
50-230°C Yriowo oe éva emninedo

* YrioPAnOnke oe Sokpég oUpdwva pe to potumo EN 60350-1 yia okomoug SAAWGNG KaTavaAwsonG EVEPYELAG KAL EVEPYELAKNG KAAONG.
**Na xpnotpornoteitat pe KAELOTH TV nopta.
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4.2.2. EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

Z0pBolo

Nettoupyia

Mpoemhoyn Mpotewopevn MpoBép- | PRECI PROBE

T°C Ebpog 8éan paclol pavon | SwBéoio 2UoTAoELG

Mitoa 300

IAANIKO T1A: 6Aa ta €l8n mitoag,
Xwpig avaykn mpoBépuavong.
300°C L2/3 oxi Xpnotuonotlr']ota XOlLll’])\éTEpf]
200-300°C Beppokpacia ylo katePuypévn
niitoa kot 300° yla 6TPOYYUAR
VWA itoa.

Aduvdatwon

IAANIKO TA: apuddtwon pepidwv
Aaxavikwy kat dpoltwv. MNa
55°C KOAUTEPO QMOTEAECHQ, KOYTE

L4 OXI . . .
45-65°C Aemtéq PETeG KaL TOTOBETNOTE O
pia otpwon xwpig
oAAnAogmkdAudn.

Awatripnon
Beppokpaciag

IAANIKO TIA: va Slatnpeite {eotod

65°C L3 OXI .
0 dpaynto

C

Maouvptt

IAANIKO TIA: npogtolyacio

40°C L4 OXI . -
YLOUPTLWV VLot WOTH OpwWon

DouoKwpa

IAANIKO T1A: povokwpa L0UNG yo
niitoa kot Pwpi, toroBétnon oto
Tpito eminedo

40°C L3 OXI

NOAYMATEIPAL

IAANIKO Tl1A: tautdxpovo Yoo
Stabopwv MATWV VG ARPOUG
yeupatog oe StadopeTika emninedo
Xwpig avapel§n oopwv.

200°C 1413415417 NAI TonoSe‘Fr']ore Ta ’tpéd)lua 0’E oA
150-250°C ta Stabéoipa enineda peta TNV
nipoBeppavon. Abaipéote Kabe
TUWATO §EXWPLOTA, LOALG emiteUyBel
n avtiotolxn Beppokpacio
Ynoipatog.

Tnyaviopa pe
agpa

IAANIKO Tl1A: mpoetolacio

KATEY UYHEVWVY, TIPOTNYAVIOUEVWY

200°C 3 . X
13/L4 oxl Ko’u navaptcus\{wv Yau patwv

150-250°C Xdpn oto 181k6 edptnua, o

Beppog aépag KaAUTTEL

opolopopda to daynto.
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AnoBnKeuon cuvTaywv oto «Ayornpévar:

Mropeite va amoBnkeUoeTe pia cuvtayn ota «Ayamnuéva» aneuBeiag and tov ¢polpvo oTo TENOG
omoloudnmote mpoypaupatog Pnoipatog, matwvrag «Anobrikeuon ota Ayamnuéva» otnv obovn.
AUTO TO Kouuni Ba epdavioTel petd to pAvupa «Kakn opegn».

Apyotepa, Ba pnopeite va Bpeite Eava TIq ayannpéveg oag oUVTAYEG OTO LEVOU «AyartnUeVay.

Nwg va TEPACETE 0TO LEVOU «Ayamnuévay» and tov ¢poupvo:

Matnote [F otnv 086vn. EvoAaktikd, Statpé€te 1o apyko KUMOUEVO LEVOU, LEXPL VO GTACETE OTNV
eruloyn» Ayamnuéva» Kol matnote tn. Oa eudavioTel To pevol «Ayamnuéva» Omou UMopeite va
Slatpé€ete TG NON amobnkeupéveg cuvtayeg. OL cuvtayEg ou €xouv amoBnkeutel ansubeiag ano
Tov poupvo Ba epdavifovral TpwTeg. OL CUVTAYEG TTOU €X0UV amoBNKeUTEL LEow tnG Aettoupyiag Jolly
Ba epdavilovtal oto TEN0G Tou KUALOEVOU EVOU. MOALS GTaoeTe oTnV EMLBUUNTH cuvTAYH, TOTHOTE
Dl yia va Eekivrioet o Protpo.

@ :IHMEIQZH: Aev pmopeite va aMldete puBpioelg omwg elvat n Sudpkela Ynoipatog kot n
Beppokpacia yLa TIC CUVTAYEC TTOU £X0UV amoBnkeuTel ota «Ayamnuévay. Av KAVETE KAK 0Tn cuvtayn
oTOo HevoU «Ayamnuévar, Ba epudaviotel éva avadudpevo pvupa. Matrote «OK» yla va emotpePete
0To KUALOPEVO pevoL A mathote || yia va emBeBaiwoete T emhoyh Kat va EeKVAOEL TO PricLuo.
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[¥ Aewroupyia Jolly (Méyioto 5 cuvtayég)

Xdpn otn Aewtoupyia Jolly, autd 1o TPOidV Tpoodépel pia TMANPWG TPOCAPHOCLUN EUTELPLA,
ETUTPETOVTAG 0OG VO AmoBNKEVOETE TIG ECATOULKEUUEVEG CUVTAYEG oag ameuBeiag otov dolpvo.
Mropeite va eKTEAEITE QUTEG TIG cuvTayEG OG0 oUXVA BEAETE, akoun Kal xwplg va xpeldletal va
ouvdebeite otnv epappoyn.

Nwg puBpiletan n Aettoupyia Jolly:

Mo va puBuiocete tn Aettoupyia Jolly otov polpvo cag, avoite tnv evotnta
ouvtaywv NG edapuoyng, €emAEETe TN ouviayn Tou Bélete va
XPNOLLOTIOLNOETE KAl KAVTE KALK 0TO "Xprion wg Aettoupyia Jolly". And auto
TO ONUELO KaL EMELTA, UMTOPELTE VAL TNV EKKLVIOETE Ao TO TPOIOV aKOUN Kal
Xwpic aAnAemnidpaon pe tnv edapuoyn.

Nwg eneepydletar n Asttoupyia Jolly:

MNa va enefepyaoteite pa Aettoupyia Jolly, petaBeite otnv evotnTa CUVTOYWY
¢ epapuoyng Kal eMAEETE TNV KAPTA TNG CUVTAYNC TOU €XEL OPLOTEL WG
Aettoupyia Jolly. Natrote to Koupmi "emefepyaocia” yla vo TPOCAPUOCETE TN
ouvTayn Ko Vo TPOTIOTIOLNOETE TLG PUBULOELG TIOU €XOUV OPLOTEL TIPONYOU LLEVWG.
Eva avaduopevo pnvupa Ba cag evnePWOEL OTL yla va amoBnKeUCETE T VEQ
Tpornornolnpévn Asttoupyia Jolly, PEMEL va KATOPYHOETE TV IPONYOUUEVN. EGv
emBepawwaoete, n mponyouuevn Asttoupyia Jolly Ba Siaypadei kot oL véeg
napapetpol Ba amobnkeutolV oTo TPOLOV Kat Ba eival opatég otnv epapuoyh.

=
g
3
o
=<
o
=
>
—
©]
3
o
o
9:
o
=
3
o
~M

Nwg Sraypadetar n Aettouvpyia Jolly:

Ma va katapynoete tn Aettoupyia Jolly amd tn Semadn xprnotn tou
¢doUpvou, HeTaBELTE OTNV EVOTNTA CUVTAYWVY TG EGAPUOYAC.

Matwvtog oTnV KAPTA TNG ouVTAyNG IOV €XEL opLoTel wg Aettoupyia Jolly,
pmopeite va ™ Staypddete KAvovtag KALK OTO KOKKWVO KOUMTIL "Kouprtl
Slaypadng".

Eva avaduopevo mapdbupo Ba emiPeBalwaoel TNV eVEPYELD, INTWVTAG TV
empeBaiwon ocag. Eav mpoxwpnoete, n Aettoupyia Jolly mou eival
amobnkeupévn otov ¢olpvo Ba katapynBel kat Sev Ba elval mAéov
SLaBéoiun otnv epappoyn.

OL cuvtay£g TTou €xouv amoBnkeutel pe tn Asttoupyia Jolly epdavifovral oto pevol «Ayarmnuéva»
Tou dolpvou.
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_~ AIYPMATOZ AIZOHTHPAZ PRECI PROBE (851a6£010G avdloyo Le T HOVTENO)

Nwg xpnoonoteitatl o acOnTrpag:

1. 310 apxLkO KUALOUEVO HEVOU, TTATHOTE /ﬁ

2. Natnote «X0v&eon» yla va avtiotolyioete to Preci Probe pe tov dolpvo.

3. 0O ¢oupvog Ba apxioel va avalntd tov alcbntipa Preci Probe. 2 autn tn pdaon, BeBaiwbeite oTL
0 alodntrpag Preci Probe elval mAnpwg ¢opTLopéVOG Kot kovtd otov ¢olpvo.

4. MO evtomiotel o atoBntrpag Preci Probe, emuAéSte Tov, matwvtag To €lkoviSlo otnv 086vn. Oa
eudaviotel n €vdelgn /0:‘\' KATw aplotepd otnv 00dvn.

5. Em\é€te tnv emBuuntr Beppokpacia-otoxo, SLaTpéXovtag TG TIUEC apLoTEPA TIPog Se€Ld Kal
petd ratote P| yia va emiBeBaiwoste tnv erihoyry. Oa EeKVOEL n ypriyopn mpoBEpuavan.

6. Oa sudaviotel éva avaduopevo pAvupa: tomobetrote tov awobntipa Preci Probe péoca oto
daynto kat tonoBetrote to Paynto otov poupvo. MeTA MATACTE 1/ yLa va EEKLVAOEL TO WAOLUO.
Otav otopatrost to Yoo, Ba epdaviotei to pRvupa «Kaln épe€n» yla Alya SsutepoAemta.
MNpwv BydAete to dayntd amo tov polpvo, Unv EeXAoeTe va adaLPECETE TIPOTEKTLKA TOV
awoOntipa Preci Probe and to paynto.

@ ZHMEIQZH: Otav xpnotuomoleite tov atoBntrpa, Sev xpelaletal va pubpioete xpovodLakomntn
Pnoipatog. To Yoo Ba oTapaTHoeL AUTOMATO LOALG EMLTEVXDOEL N emBuuntr Beppokpacia.
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Av B€Aete va POETE MEPLOGOTEPO TO dAYNTO, TIATHOTE « /Z\ MayelpéPTe TEPLOCOTEPO» OTNV
000vn kal oplote pia véa Beppokpacia-otdxo yla tov asbntripa Preci Probe.

ZUMBOUAEG HAYELPLKNAG

O awBnmpag eival géomAiopévog pe €va poOvo onueio
uétpnong. TomoBetrote To €€ oAokAfipou Héoa oto Gaynto pe
TO METAAKO dkpo va PBploketol oto péco tou dayntou.
TomoBetrote aUTO TO ONKELO OCO TO SUVATOV TILO KOVIA OTO
mo Tmoxy (Puxpotepo) onueio tou dayntov y va
napakohouBeite pe akpipela tn Stadikaoio payelpéuarog.
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O aledntrpag Umopel va xpnotpomnotnBel Pe TG un autopateg Asttoupyieg (Mavw-Katw Béppavan,
AepbBeppo + Avepiotipag, Mkptd, Super Grill, TkpA + Avepotnpag, kot MoAAAMAWY ETUMESWV), UE TLG
KATHIOPIEZ WHZIMATOZ TPODIMOQON (Kpgag, Wapt kat Aaxavikad) kot pLe To Gentle Cooking.

Katnyopia tpodipwy Mpotewopevn T°C muphva Mpotewopevn tonobetnon
Poournid 45°C Aloywvia oTo MaxVUTEPO onUeio.
MNa payntd pe KUAWSPLKO oxfipa
TL.X. POAG) TOMOBETAOTE TNV AK
Wntd kpéata 55°C/60°C/65°C (. X- PoAd) . M .n en
600 To SuvaTtdv Lo KOVTA OTO
VEWUETPLKO KEVTPO
MouAepikd 83-85°C 210 TaUTEPO HEPOG TOU 0TABOUG
Wapta (oAokAnpo/dreta) 65°C Aloywvia oTo MaxUTEPO ONUELD
, . o Kovtd oTo YEWHETPLKO KEVIPO TOU
V)] 90°C ,
wui/otn ydotpa baynToy
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4.2.3. IYNTATEZ NOAAANAQN BHMATQN (MULTI STEP)

H Suvatotnta dnuiovpyiog cuvtaywv MOAAATAWY BNUATWY ETMLTPEMEL VA KPATHOETE TTOPAUETPOUG
Pnoipartog mou eixav oplotel mponyoupévwe (Bepuokpaacia kat xpdvo), evw aAAdlete tn Aettoupyia
otn SLdpkela Tou Pnoipatoc.

Mropeite va SnuLoupynoete cuvtayeg moAamAwy Bnpdatwy otnv edpappoyn hOn pe tn Aettoupyla
U-Create, kot va TLG anoBbnkeuoete otov polpvo. Mmopeite va EekvioeTe tn ouvtayn Multi-step anod
TO HEVOU «AyamnUEVOY.

Mropeite va anoBnkelvoste tn cuvtayr) Multi-step wg Asttoupyia Jolly yla anobrikeuon oto pevou
«Ayarnnuéva» Tou poupvou, f va Tnv anobnkevoete otnv edpappoyr) hOn Kal va TV EVEPYOTOLNOETE
and anootacn HEoW TNG EPpapPUOYNAG.

BApa 1. Ztnv evotnta U-Create tng edappoyng, mATHoTe «AnLoupyia cUVTOynG».

BApa 2. KataywploTe To Ovopa TNG OUVTOYNG Kol ETUAEETE TIG TAPAUETPOUG YL TO TIPWTO BAKA TNG
cuVTaync.
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BApa 3. ApoU puBuioeTE TIG MAPAPETPOUG TOU TIPWTOU Bripatog, matnote «Mpoobnkn BALATOG» yla
va pocBeaete AAAN pia Asttoupyia Pnolpatog otn ouvtayr Kot va pUuBULICETE TG TOPAUETPOUG TNG.

BApa 4. Anobnkeuote Tn ouvtayr otnv ebappoyn yla va Tnv evepyomolnoete and to hOn €§
amooTAcEWS, N amoBnkelote TNV WG «Aettoupyla Jolly» yia va tn BplokeTe 0To LEVOU «Ayartnpévoy
aneuBeiag otov polpvo.
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5. OAHTIEZ WHZIMATOZ

5.1. TENIKOZ MNAKAZ MATEIPEMATOZ

Xpovog payelpé-

Ap16.

Katnyo- S e Mpoypappa ToC MpoBép- E€aptnpa UOATOG HETA TNV
pla S0V LOYELPEUATOG pavon HayELPEUATOG npobépuavon*
(Aemra)
MNavw-Kdatw
Béppavon 175°C , ; 20-30
! MoMamhév | 160°C Tapt gnotparos | - 13 30-40
Mukpd KéLK eTUéES WV v
/Mddw 2 ﬂoAAanwv 150°C Pnxa + foela 13+L6 30-40
eTUéES WV TaPd
3 MOMATADY | 4 4gec Taprd L2+14+L6 40-50
ETUMES WV Ynotpatog
Navw-Katw .
L Béppavon 170°C . u'v'f:ﬁ"é‘)‘c';” e 30-40
) MoMamhdv | 150°C Xapa + “Joph 3 40-50
Mavteondvt EMUTES WV Y ylo Ketk
(26 cm @) PyR———
, €TOAALKES
2 ”S‘;["é‘["sfgf‘u“\j" 150°C oX&pEC + 1346 50-60
DOppa yLa KEK
Navw-Katw
1 Béppavon 150°C Tagt 3 25-30
) NoMarAwy 150°C Ynoipatog 30-40
Mruokéta/ TS wv
Mruokota , Y ,
Boutdpou 2 MoMamav | 450¢ Tapua L3+L6 35-45
eTUMES WV ynoipatog
3 MOMATADY | 4 jgec Tapd L2+L4+L6 35-40
emUéS WV ynoipatog o
. T o
1 MoMam\oyv | 190t Tai 13 25-35 >
Sou eTUMES WV v Unoipatog $
2 MOMATADY | 1760¢ Toupi L3+L6 25-35 &
FAUKG eTUéES WV ynoipatog =
OPTOOKEU MNoutiyka 1 Navw-Kdatw 200°C v Tagt 3 20-30 I<_(
aopoarta Yorkshire Béppavon ynoipatog =
” i W
Mapéykec 1 MoMamhiy | g5er y Tagi 3 90-160 £
eTUéS WV ynoipatog =
PR 7 3
Makap6v 1 Novw-Katw | qgpec |y Tadi 13 15-20 15
Béppavon ynoipatog
. . Metalwkn
1 ”e"é‘:)‘:’l;(\l"c‘fr;" 185°C | Y |oxdpa+®épua| L2 60-70
Lo KELK
MnAdmuta MV Y
1 MoMamAwv 170°C v Vet (D‘!“‘ 3 6
ETUTTES WY oxapa + : opua L 5-75
yLaL KELK
Navw-Kdatw Metahhukr
Tapt tatév 1 BoLaVo 170°C Y oxapa + Poppa L2 40-60
praven yla KEWK
Zoud),)\s 1 I'Iotlvu)—Kottw 200°C v Tagt lI)r!GLLl(X— 3 10-15
ooKOAdTaG Béppavon TOG + GOpUES
Navw-Kdatw Metahuii
Towlkék 1 Bouavo 150°C Y oxapa + Poppa L2 50-65
praven yla KEWK
1 Mhakorw | 1g0°c Tt 13 20-25
éppavon Ynoipatog
Kateuypéva 2 MoAamAwv 180°C v Tagd 12415 2535
Kpouaoav EMUES WV Ynoipatog
3 MOMAmADY | ggec Taprd L2+14+L6 30-40
ETUMES WV ynotpatog
STPOUVTEA, 1 Navw-Katw 210°C v Tagt 3 30-45
Kateuypévo Béppavon Ynoipatog
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Xpovog payelpé-

Ap16. 7 2 o A
s o 2 Mpoypappa E§aptnua O¢on HOTOG HETA TNV
uvtayn ETUTE- A ; q Py b
Swy LOYELPERQATOG HOyELPEUATOG padLol mpoBéppavon
(Aemra)
, . MeTaAAkn
Dpuyaviég 1 Supergrill 05 oxtpa L7 4-6
Wwpd . . n
Ka Qokdrola 1 “&"“’:ﬁ;’(‘:‘” 200°C v (T,f“';‘m L2/13 25-35
Aayaveg ’ ’ : P ’ n now d S
quLy, OAWKng 1 ﬂu'vw—KuTw 200°C qu)l 3 35-50
aAéoEWG Béppavon ynoipatog
Aepobeppo + MetahAwkt
3 1 . 180°C oxapa + popua L3 45-60
ANUUPEC Avepiotripag Kic
ToUpTeG / Kig P
26cm @ , €TOAALKA
( ) 2 MOMATAGY | 4 g5 oxépa + éppa | L2415 50-70
eMUESwv
Kig
Soudhé Tuplot | 1 Mavw-Kdtw | 5500 Tagi 13 20-35
Béppavon ynotpatog
Metalkn
, Natava, 1 lave-Katw | 5550c oxapa + 13 40-60
ANpUpEG dpéoka Béppavon Tupipayxo
TtiTeg KaL oKkelog
om MetaAki
ydotpa . ‘ .
Au(avml, 1 Aspoesp’uo + 180°C oxapa + 3 45-55
KOTEPUYpEVA Avepotripag nupipoxo
OKEVOG
Metalkn
chva)\owfx, 1 Aapoeep’uo + 180°C oxapa + 3 4555
KatePuypéva AVEULOTAPOG Tupipaxo
OKEVOG
MetaAkn
Wnté upapwd | 1 Tkp + 200°C oxapa + L4 20-30
AVEULOTAPOG Tupipaxo
oKkelog
1 MNavw-Kdtw 250°C Tapi L2/3 15-20
Nitoa, ppéokia Béppavon Nitoa | 300°C ynoipatog 18-25
(Tadi) ; 4§ 4§
v 2 MOMamav | g Py +BaBd |\, o 2535
eTUéES WV TaPd
1 MNavw-Kdtw 250°C Tapi L2/13 8-10
Nitoa, ppéokia Béppavon Nitoa | 300°C ynoipatog 15-20
. (otpoyyulry) ; § §
Nizoa 2 MoMarhwv | 4 g5ec Pxd +BaBud |5, 30-40
eTUéES WV TaPd
1 o ﬂuvw—KuT'w ZZODC MquMLKn 3 10-15
Nitoa, €puavon MNitoa | 200°C oxapa
KuTSLlJUVl:lEVn 2 I'IoMo’trt}\u)v 200°C ME'EC(’MLKr] 12415 1525
(Aemth ETUMES WV oxapa
KpouoTa) . A
3 MoMarhy | 4 g4ec MetaMuh )4 aele 25-35
eTUéES WV oxapa
Metalkn
WYnto oxapa
KOT?T[OU)\O 1 TkptA + 220°C Tor[oesrn’ots m 20-60
0oAOKANpO Avepotripag To tayi
(1-1,2 kAQ) ynoipatog oto
L1
Ilflgio}(\? 5(02 Mrnoutia Tnydviopa pe Toupt
P ! 1 MYQVIOUQHE | 5500c Tyéviopua pe L4 30-50
KOTOTOUAOU aépa k%
aépa
MetaAkn
Nt ndma 1 MKk + 200°C oxapa + 13 50-60
Avepuotnpag Nupipayxo
OKEVOG
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Xpovog payelpé-

Ap16. 7 o 2 o A
Suvtayi g ﬂpovpguua T°C MpoBép- EEaptynua Oscn' Hatog peta tn:
Swy LOYELPERQATOG pavon | poyepépatog | padlol npoespuqvcn
(Aemra)
MetaAkn
oxapa
KéKopac 1 Fkp + 220°C y TonoBetfiote L4 20-40
AVEULOTAPOG o tadi
ynoipatog oto
L1
MeTaAAkn
v 1 Tkpk + 200 | Y oxapa 13 50-60
yaAomouAa Avepotripag MNupipayxo
OKEVOG
Xolpwé MetaAkn
Kpéata kot vw-Ké 4
Mouhepus | maibixia 1 Mo katw 00 |y oxdea 13 80-100
(1000-1200g) puavon olfst'llo)q(
Aoukavika 1 Supergrill 04 Y MZ;?;;KH LS 40-50
Poounid Tkp\ + . Tayi .
(500g) ! Avepiotripog 220°¢ Y Ynoipatog L3 20-40
POAOS Kipd Navw-Kdatw . Tagt
(1000-1500g) 1 Béppavon 180°C Y ynoipatog L3 40-50
Wnto
KOTOTIOUAO HE 1 Averfcl: - . 200°C y Tai BadO L4 45-60
maTateg Hiatnpac
Gadasowd ot | Supergrill 04 N Meraduc L5 15-30
oxdapa oxapa
Kateuypéve Tnydviopa pe Taupi (A
VHEVEG | g NYOVIOUALE | 500ec N Tnyévioua pe L4 20-25 o
) PapoKPOKETEG agpa atport* ::
Wapla KC(E Ve s
Balacovd ETAAALKN w
oxapa %
Wnté Yépla 1 ECO 200°C N T°’:ge§$f“& 13 40-60 '<§‘t
ynoipatog oto ~
w
L1 =
MeTaAAkn E
. N bS]
Naxavik 1 ECO 200C | N oxapa 3 80-90
OYKPATEV I'Iupq’mxo
okelog
Katepuypéveg Tai
TNyavnTe 1 Tvaviopa pe | 5,50 N Tyéviopua pe L4 18-25
. | matdreg (300- agpa L ex
Nayavika 500g) agpa
MetaAkn
Maateg 1 Tkp + 200°C Y oxapa + L4 15-25
OYKPOATEV Avepotipag Huptp}axo
oKelOg
Wntéc notdreg | 1 ave-Katw | h50c y Toupt L4 30-50
Béppavon ynotpatog

OL XpOVOL HayYELPEUOTOC Umopel va StadEpouv avaloya e Th ouvTayr KoL T CUCTOTIKA TOU
KOTAVOAWTH.

*Eav anatteital mpoBéppavon

**Avaloya LE To PLoVTéNO Tou doupvou.

@ ZHMEIQIH: MNa poyeipepo Touptwy, KI§ Kat AAAWY ouvTaywy Tou anattouv ¢opua fi Soxeio ot 2
enineda, ToMoBOeTAOTE TA KALLAKWTA: TO eMAvVW Tai otV apLotepn MAEUPA Kot To KAtw tadi otn
8eLd mAeupd.
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5.2. TMINAKAZ EVERYDAY COOKING

To pevol WE TIC KaTnyopieg Tpodipwy emtpénel va Prioete mokAia cuvtaywy, xapn ota elskd
npoypappata Pnoipatog ya kdbes katnyopia.

AdoU emNé€ete TNV Katnyopia tpodipou Kot T ocuvtayr, Unopeite va emlééete mooa tadla Ba
{nBouv tautdypova 1| To eplBwplo Bapoug Tou tpodipou (avaioya Le TV eMAEYUEVN Katnyopla).
Epdaviletal n mpoemheyuevn dLapkela Kot Beppokpacia Kal Umopeite va ta aAAGEETE, TTaTWVTAG Ta
avtiotola €lkovidla otnv oBdvn. Mmnopeite va pubuicete tn Oepuokpaocia Ynoipatog oe
KaBoplopévo elpog.

H emloyr) ypriyopng mpoBEpLavong cuvioTaTal Kal evepyomnoleital amnd npoermloyr), oAAG Uropei va
napadeldBel.

Adol TeAElwOoEL €va TIPOYPOUUO HOYELPEUOTOC, UMOPELTE va TpooBéoete 5 emumAéov Aemtd
Ynoipatog, i va anobnkeVoEeTe TO TPOYPOUUO OTO UEVOU QYATNUEVWY, N va ETUOTPEPETE OTNV
apxLKr 08ovn.

SouBolo Katnyopia tpodipou Juvrayn Mepibeg Preci Probe 6taBéoipo
STpoyyUuAn Tiitoa 1 £wg 3 tada Oxt
Dokatola 1£éwg 2 TaPua Oxt
Kateuypévn nitoa 1éwg 3 tada Oxt
3 Aala 1éwg?2 X N
g Zupopikd, byt kat titoa DOpéoka Aagdvia £wg 2 ToPLa at
I
I_:n Kavehovia 1£€wg 2 taPa Na
M
< Korteuypéva Aagavia
> Wovk , . 1 éwg 2 Tad Oxt
= KoL KaveAovLaL
T
E Woui 1 ¢wg 2 TaPLd Now
>
— . .
o Wnto xopwo
™M
Wnto pooxapt
Mrmpelé
Apviolo proutt xwpl
Kpéata kat MNouleptkd P ll LG 500-1500g Nat
KOKaAO
Wnto kotomoulo
lepLotd KotomouvAo
POAO KLpd
DWéto Yaplov Na
OAG :
OK)\npoy, {nto oto New
dolpvo
Wa 200-1200;
apt WapLa otn oxapa s Oxt
WapL og kpolota aAatio Oxt
Katepuypéva Yapla Oxt
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Katnyopia tpodipou

Juvtayn

Mepibeg

Preci Probe 6taBéoipo

ANUPEG odOALATESG 1éwg 3 tada
JoudAé 1éwg 2 tada
ANLUPEG TAPTEG KOl TUTEG Oxt
AApuph TapTa 1£€wg 2 taPa
DAav AaXavikwy 1£€wg 2 taPa
Wntég matdteg
AOXOVIKG OYKPOLTEV
Aaxavikd Aoxavika o€ AadokoAa 500-1200g Oxt
Wnta Aoxavikd otn oxapo
MepLotd Adayavika
Mruokota Boutipou 1éwg 4 tada
Kateyuypéva kpouaoav 1éwg 4 tada
Tapta ppoltwv 1éwg 2 tada
Mu\béry 1éwg 2 tada
Mukd aptookevdopata Mébw Léwg3Tadud Oxt
Mavteomdve 1£€wg 2 taPa
STPOUVTEA 1éwg 3 tada

Kéwk mou douvokwveL

1éwg 2 tada

K€K TTou pOUCKWVEL PE
KOUpOTaKio Gpoltwv

1éwg 2 tada

EL43

W
(@)
Pt
<
b=
pro
o
w
—
<<
=
N
[
=
T
<
o




6. ®PONTIAA KAI KAGAPIZMOZ

6.1. TENIKEZ ZYZTAZEIZ

O TOKTIKOG KOBOPLOMOG UIMOPEL va TTAPATELVEL TOV KUKAO {WwNG TNG OUCKEUNG o0G. MePLUEVETE va

KPUWGEL 0 HoUPVOG TIPLV KAVETE XELPOKIVNTO KABAPLOUO.

e Metd ano kabe xprion tou dpolpvou, evag eAdxLotog kabBaplopdg Ba Bonbroet va Statnpeitat o
doupvoc anoiuta kabapog.

e  Mnv enevlUETE TA TOWUATA TOU GOUPVOU LE AAOUULVOXOPTO f TTPOCTACLA ULOG XPHONG TTOU
SatiBetal and To KOTAoTAHATA. ANOUULVOXAPTO 1| OToLadHTOTE GAAN TPOOTACIA, OE AUEON
enadn He TO KAUTO OUAATO, KLVOUVEUEL v ALWOEL KoL VoL AAAOLWOEL TO OUAATO TWV ECWTEPLKWY
XWPWV.

e Tla va amodUyete TNV untepBoAkr BpwuLd tou $olPVOU GOC KOl TIG EVTOVEG MUPWHELEG KOTTVOU
TIOU T(POKUTITOUV, CUVIOTOUE VO N XPNnotpomoleite tov ¢olpvo o oAU uPnAn Bepuokpaaia.
Elval kKaAUTEPQ VO TAPATEIVETE TO XPOVO MAYELPEUATOG KaL VO XOUUNAWOETE Alyo tn Beppokpactia.

e EKTOG OO Ta EEQPTAMATA TTOU TTAPEXOVTAL [E TO HOUPVO, 0aG CUUPBOUAEVOUE VA XPNOLUOTIOLELTE
uovo Tata Kot Goppeg Pnoipatog avOektikd ag moAl v PnAEg Bepuokpaoies.

6.2. KAGAPIZMOZz TOY ®OYPNOY

6.2.1. MEZA ITON ®OYPNO: Acttoupyieg KaBoplopol

Alatpe€te opLlovTLa To aPXLKO KUALOPEVO pevoU Kot Tatiote «KaBoplopog» yla vo TEPAOETE OTO
pevou kaBaplopou.

Alatpéfte To KUALOPEVO pevOU KoBaplopol yla vo Selte TG emUEPOUG AElToupyies. Mo KABe
Aettoupyia, matrnote @ yla va Slaaoete tnv meptypadn Kal T CUVIOTWHEVN XpHon.
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YTapxouv ot akOAouBeg emAoyEG kaBapLlopou:
NYPOAYZH (avahoya Je TO LOVTEAO)

H Swadikacia autr Boaociletal otnv opwvupn xnuiky Siadikacia, n omola meplhapPdvel thv
anoouvBeon cUVOETWY oUCLWY PEOW TNG Edappoyng Oepuikng enetepyaoiag.

MOALG evepyomolnBel, KAeWSwveL autopata TtV TOpTa tou ¢olpvou Kal avePalel ypriyopa tn
Beppokpacia otoug 410°C.

210 TéA0o¢ TOou KUKAOU KaBaplopol, TO HOVO TIOU TAPAMEVEL OTNV KOWAOTNTA €lval pia eAdyLotn
evandBeaon okovng, n omoia okouTiletal eUKOAQ HE Eva UYpPO TTaVL.

Yrniapxouv §Uo Aettoupyieg kaBaplopol e mupoAuon:

NupoAuon Eco
KaBapilel ehadpwc Aepwpévo dolpvo. H Aettoupyia Stapkei 90 Aemtd.

Nwg Aettoupysi:

1. Awatpé€te 010 KUALOWEVO pevoU Kabaplopou péxpl va ¢tacete otnv emhoyn «MupdAucn Eco».
Oa eudaviotel éva avaduopevo pivupoa. MNatiote l ylwa va ouveyioete 1 «OK» yia va
eruotpéPete.

2. Natrote P|| yia va cuveyioete.

3. Oa egpdaviotel eva avadudpevo pnvupa. APalp€oTe OAO TA ECWTEPLKA EEQPTAMOTA KAL TLG
TIAEUPLKEG PAYEG aTto ToV poUpvo. MATAOTE TO '/ OTAV TEAELWOETE.

4. Oa ekwnoel n Swadkoaoio kabaplopov. Oco Siapkel auth n ¢daon Kat n UeETENETa daon
anoBéppavong, n mopta Ba eival KAeWSwEVN Kal otnv 000vn Ba gpdaviletal n Evoelen Fa.

5. MOALG KPUWOEL N GUCKEU, N TIOpTa Ba EekAELdWOEL KaL Ba epdavioTel Eva avaSUOUEVO UVUAL.
Tote pnopeite va avoi€ete TNV mopta Kal va KOBAPLOETE TIG ECWTEPLKEG ETILDAVELEG TOU PpoUpvou
UE €va Tavi.
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NupoAuon Plus
KaBapilel moAU Aepwpévo dpoupvo. H Aettoupyia Stapkei 120 Aemrtd.

Nwg Aettoupysi:

1.

ALatp£€Te 0TO KUALOWEVO pevoU KaBaplopou pexpL va ¢taocete otnv emhoyn «MupdAucn Plus».
Oa epdaviotel éva avaduodpevo pvupa. Natrhote P yio va ouveyioete fi «OK» yia va eTuotpéete.

2. Noatnote P|| yla va cuveyioete.

3. Oa egpdaviotel éva avadudpevo pnvupa. AQopEoTe OAO TA ECWTEPLKA EEQPTAMOTA KAL TIG
TIAEUPLKEG pAyeg amo Tov polpvo. Matriote ' Otav TEAELWOETE.

4. Oa gekwvroel n Stadikacio kabaplopou. It Sldpkela authg tng pAong KoL otn UETENELTA dpdon
anoBépuavong, n mopta Ba eivat kKAelbwpévn kat otnv 086vn Ba epdaviletal n evdelén [F_Jl%

5. MOALG KpUWGEL N GUCKEUH, N topTa Ba EekAeldwoel kat Ba epdavioTel Eva avaduopevo PRvVupa.
Tote umopeite va avoiéete TNV MOPTA Kol va KOBAPIoETE TIG ECWTEPLKEG eMLPAVELEG TOU hoUpPVOoU
ME €va Tavi.

HYDROCLEAN

H Aewtoupyia Hydroclean oxediaotnke yia va kabapilete elkoAa TV eAadpld BpwiLd Kot va £XETE
uLa ypriyopn kat dulikn mpog to eptpaiiov Abon yla va kaBapilete tov BdAapo tou dolpvou We Tn
SUvapn tou atuou.

Nwg Asttoupysi:

1.

ALaTpéLTE 0TO KUALOUEVO EVOU KaBapLlopol HéxpL va dtacete otny erhoyn Hydroclean.
MOAG matroete T Aettoupyia, Ba epdavioTel éva avaduduevo pAvupa. Nathote Pl yua va
ouvexioete f} «OK» yla va eTLoTpEPETE.

Nathote Pl| yia va ouveyioerte.

‘Eva avaduopevo pnvupa Ba oag {ntnoel va mpooBéoete 100 ml vepol 0TO KATW UEPOG TOU

BaAdpou. MOALS To KAvVeTE, TATAOTE '/

Oa Eekvnoel n Sladikaoia kabaplopol. Mnv avoiyeTe Tny OPTA KATA TNV EKTEAECN TNG Stadkaaoiag.
MOALG oAokAnpwOeL n Sladikacia kabaplopov, Ba epdavioTel éva avaSUOLEVO URVULOL KOL UTTOPELTE
VOL AVOILEETE TNV TOpTa Tou houpvou. H 006vn Ba emaveNBeL 0TO apXLKO KUALOUEVO HLEVOU.
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@ ZHMEIQZH: OAeg oL Aettoupyieg kaBapLopol Popolv va SLoKOMoUV avd Eoa OTLyr, TIATWVTOG TO
KOUMTTL «ALOKOTI» OTNV €MAVW apLotepn ywvia. Av Slakomouv ol Asttoupyieg «Mupoiuon Eco» kat
«MupdAuon Plus», n mopta Ba mapapeivel KAELOWUEVN LEXPL VA KPUWOEL N CUCKEUH. MOALG EEKAELOWOEL
n nopta, Ba epdaviotel Eva avaSUOUEVO UAVU QL.
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6.3. EZQTEPIKH ENIDANEIA ®OYPNOY:
adaipeon kat KaBapLopog tng
YUGALvng moptag

1. TomoBetnote tnv mopta o€ ywvia 90°.
MeplotpéPte TIG YAWTTIOEG aoPAALong TwvV
MEVTECESWV TPOG Ta £§W amtd To PpoUpvo.

2. TomoBetriote TNV oOpta o€ ywvia 45°. Nigote
TauToXpova Ta 6U0 KOUUTLA O apUdOTEPES
TLG TTAEUPEG TWV TIAEU PLKWV WHWV TNG TTOPTAG
Kol tpafnéte mpo¢ ta €04¢ COC ywa va
apaLPECETE TO EMAVW KAAUMUA TLOLWY TNE
noéprTac.

3. Adalpéote MOAU MPOCEKTIKA Ta TIAML TOU
doUpvou, EEKVWVTOG ATO TO ECWTEPLKO.
Katd t Stapkela tng dtadikaotiag, kpatnote
otaBepd ta t{apla Kat pe ta dUo xépla Kat
TOMOBETOTE TA Ot MO MOAaKh €emimedn
erudavela (.. oe éva Udaoua).

4. A NPOEIAOMOIHZH: To e€wtepkd TLAapL Sev
adatpeitat.
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5. KoaBapiote 1o t{apL pe éva pokako mavi kot
KATAAANAQ tpoiovta kabaplopou.
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6. TomoBetriote Toug vahomivakeg, ppovtilovrag
n eukéta «LOW-E / PYRO» va SwoBddetal PYRO
OWOTA Kot va BPIloKETOL OTNV KATW apLOTEPN
TAEUPA NG TOPTAC, KOVIA OTOV apLoTEPD H
MEVTECE. ME QUTOV TOV TPOTO, N TUTIWUEVN
ETIKETOL OTO TPWTO TLAUL Ba mapaypeivel oto
E0WTEPLKO TNG TTOPTOG.

LOW-E

7. EmavoatomoBetiote TO €MAvw  KAAUUUQ
TCAULWY TNG TOPTAG TWV TILELOVTAC TO TPOG
Ta PEoA PEXPL VOL AKOUCETE €val KALK QO T
500 TAEUPLKA KOUMTTLAL.

8. TN OUVEXELX, EMAVAPEPETE TNV TIOPTA OTLG
90° KaL MEPLOTPEYTE TIG YAWTTIOES alohAALoNG
TOU LEVTEDE TIPOG TA PECQ, TIPOG TO ECWTEPLKO
Tou dolpvou.
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6.4. KAOGAPIZMOZ EZAPTHMATQN

BeBawwBeite otL kaBapilete KaAd ta eapTrpATO LETA OO KAOE XPrion KAl TOL OTEYVWVETE HUE LA
netoéta. Ma enipova unoAeipparta, okedteite va poulldoete ta eaptrpata os éva Pelypa vepol
KOl oamouviou yia mepimou 30 Aemtd mpLy ta MAUVETE yia Seutepn dopd.

KAGAPIZMOZ NAEYPIKQN PADIQN:

1. Adaipéote Ta MAEUPLKA pAdLa TPAPWVTOC TPWTA TO UIPOOTIVO UEPOG TTPOG TNV KATeLOUVON
Tou BEAOUG KaL AOCTIWVTOC TO TIoOW UEPOC o TIG BideG.

2. T va kaBapioete ta MAeUpLKA padLa eite o BATETE 0TO MAUVTPLO TULATWY ELTE XPNOLUOTOLE(TE
€va uypo adouyyapl, Gpovtilovtag va T OTEYVWOETE ETA.

3. Merta tn dladikaoia kabaplopol TomoBeToTe Ta MAEUPLKA padLa LE TNV avTiotpodn OELpA:
TonoBeTAOTE TO MioW UEPOC HETAEY TWV BLOWV Kol OTIPWETE TO UMPOOTIVO UEPOG TPOG TNV
katevBuvan tou BéAouc.
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6.5. 2ZYNTHPHzH
ANTIKATAZTAZH EEAPTHMATQN

AAAayn TnG Adurag otnv opodn:

1. Amnocuvdéote 1o poUpvVo amod TNV Mapoxr PEVHATOG.

2. Adalp€oTe TO YUAALWVO KAAUUUO TOU AQUTTThpaL.

3. Anoouvappoloynote tn Adumna.

4. AVTIKOTOOTAOTE TN Aduma pe kawvoupyla Tou iSlou tumou.

5. Metatomniote 10 YUGALWO KAAUMUO TOU AQUTpa.

6. Emavaocuvééate tov dolpvo atnv mapoxr peVUATOC.

BApa 1 Brjua 2 BAupa 3 BAupa 4
BAua 5 BAuna 6

AUTO TO TIPOIOV TIEPLEXEL pia 1} TIEPLOGOTEPEG TINVEG GWTOG KaTnyoplag evepyelakrg anodoong G (Aapmtpag)
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AAAayn TNG MAEUPLKNAG A uTtag:

1. Amnocuvdéate To poUpvo amod TV mapoxr PEVLATOG.

2. Xpnoworouote éva kotooPibt pe eminedn kedpaln TomMoBeTWvTOC TO OTNV TAEUPA TOU
T(POOTATEUTLKOU YUAALOU Kol 00K OTE eAadpd Tiieon yLa va To adpalpEoeTe.

3. Mudote MPOOoeKTIKA TN Aduma and tn Baon .

4. TomoBetnote TNV KawoupyLa.

5. EmavatonoBetrote To mpootateuTikd T¢aL LETOVTAG To amaAd HEXPL va acodalicel otn B€on tou.

6. Emavaocuvééate tov polpvo atnv mapoxr peVATOC.

BAua 1 Brjua 2 Brjua 3 BAuna 4

BApa 5 Brijpa 6

AUTO TO TIPOIOV TEPLEXEL pia 1} TLEPLOTOTEPEG TINYES GWTAG Katnyopiag evepyeLakng anddoong G (Aapmtipag)
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6.6. AEITOYPIIA ENIAEIZH2

1. 310 apxLkO KUALOUEVO HevoU, Ttathote «PuBuioeig».

2. MOA mepdoete oto pevol pubpicewv, motfote mopotetapéva ta koupmd (T kat €
Tautdxpova.

3. Awtpéfte katakopuda Toug aplBuolG Yo va KAToxwpIioeTe Tov Kwdko 1100 kol HeTA MOTHOTE
vyl emBeBaiwon.

4. H006vn Ba emavéNBeL 0TO ap)LKO KUALOUEVO HEVOU aTh Asttoupyia emideléng.

5. T va Byeite anod t Aettoupyia enideléng, emavaiaBete ta iSta Bripata.
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7. ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

Edv, Katd tn SldpKela TNG Xprong tou ¢oupvou, TaPoUCLAoTEL Kamolo addAua, otnv 0Bovn Ba
endaviotel 0 kwdkog "ER" akoAdouBoupevog amnod duo Pndia, ta onoia Ba mpocsdiopilouv to opaApa.
Mpoxwpnote ofrivovtag Tov $oupvo Kal armocuvSEOVTAG Tov and tnv npila, MePLEVETE Alya Aemtd
KOLL 0TI CUVEXELA EMOVACUVEECTE TOV.

Edv 1o odpdApa e€adaviotel, unopeite va cuveyioete tn xprion tou poupvou. Edv dev e€adavioTel,
KOAAEOTE TNV UTNPEOLa EEUTINPETNONG TTEAATWY KAl KOLVOTIOLROTE TOoV KwLKO (ERXX) tou BAEmete otnv
00ovn.

AABog

Kartvog
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8. MPOZTAZIA NMEPIBAANNONTOZ KAI AMOPPIWH

8.1. AIAGEZH IYIKEYHZ

AuTh n cuokeun dépel emonpavon cupdwva e thv Eupwmnaiki O8nyia 2012/19/EE oxetikd
UE TIG NAEKTPLKEG KAl NAEKTPOVIKEG oUOKEVEG (AHHE). Ta AHHE (AmtopAnta HAektplkoU Kat
HAektpovikoU EEOTALOMOU) TEPLEXOUV TOOO PUTIOYOVEG OUGIEG (TTOU MITOPOUV va €XOUV
OPVNTIKEG ETUTTWOELG 0TO TEPLBAANOV) 600 Kal Baoikd SouLkA oTtoweia (mou prmopouv va
enavaypnotporotnbouyv). Eivatr onuavtkd ta AHHE (AmoBAnta  HAektpikol kot
HAektpovikoU E€omAlopol) va urtoBAAAOVTOL OE CUYKEKPLUEVN EMeSepyaTia yLa TNV owotn
QUITOUAKPUVON Kol Amoppun Twv pUTTWY KAL OVAKTNGN OAWVY TWV UALKWV.
OL XPNOTEG NAEKTPLKWY KoL NAEKTPOVIKWY CUCKELWV Mrmopolv va Sladpapaticouvv
onNUAvVTIKG poAo otn Stachdiion otL ta AHHE 8gv cuviotouv meptBallovtiko kivouvo.
Elval onuavtiko va tnpouvtat oplopévol Baotkol Kavoveg:
- 1o AHHE 8ev mpémeL va avTLETWT{OVTAL WG OLKLAKA AmoppLupaTo:
- ta AHHE mpénel va petapépovtal oe €l8KOUG XWPOUG GUANOYNG QMOPPLUUATWY UTO TN
Slaxeiplon Twv SAUWV ) ELBLKWY TILOTOTIOLNEVWY ETALPELWV.
Y€ TIOMEG XWPEC, EVEEXETAL VA TIAPEXOVTAL UTINPECLEG amoKouLdn ¢ ueydAwv AHHE. Otav ayopdlete
MLOL VEQL CUOKEUT, N TaAaLd pitopet va enotpadel otov mwAntr o onoiog odeihet va tnv amodeytel
Xwplg XpEwon, apkel n CUOKEUN va €lval L0oSdUVOHOU TUTIOU Kal va. €XEL TLG (OLEG AELTOUPYLEG UE TN
GUGOKEUT) TIOU ayopAleTE.

8.2. MPOZTAZIA KAl ZEBAZIMOZ TOY NEPIBAAAONTOZ

Ornou eivat duvatdy, anopUyEeTe TNV TPOBEPUAVON Tou GoUPVOU Kal TIPOCTIAOrOTE TTAVTA VAL TOV YEULLETE.
Na avolyete Tnv mopta tou ¢poUpvou GO0 TILO oTavia yivetal, ylati n Beppdtnta ano tnv Kolotnta
Slaokopmiletal kaBe popd mou (n mopta) avoiyel. Ma onuavtiki e€0lkovounon evépyeLag, oBroTe To
$oUpvo PeTAEL 5 Kat 10 AEMTWV TIPLV A0 TO TPOYPAUATICUEVO TEAOG TOU XPOVOU HAYELPEUATOG KOl
XPNOLLOTIOLOTE TNV UTIOAELTOUEVN BepUOTNTA TTOU GUVEXIZEL va TtapdyeL 0 poUpvog. Alatnpeite Tig
TOLHOUXEG KOBOPEG Kal Yl va armodUYETE TUXOV SlaoTopd BeppotnTag €§w amod tnv Kootnta. Av
€XETE OUMPBOAALO NAEKTPLKAG EVEPYELAG HE wplaila XpEwaon, TO TPOYPAUMA «KaBuotepnuévo
payeipepa» KAVEL TNV EE0LKOVOUNGCN EVEPYELAG TILO OTTAN, HETAKWVWVTACG TN StadLlkaoio LayelpEUATOC
yla vol EEKLVNOEL OTN XPOVLKA TIEPLOS0 HELWUEVNG XPEWDNC.
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9. EMKATAZTAZH

kaAwdio tpododooiag 1100

KaAwdLo tpodpodoaciag 1100

OnicBa 6Yin MAguptkr) 6N
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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 véor 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

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

3.1.
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.
4.2.2.
4.2.3.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.

6.3.
6.4.
6.5.
6.6.

8.1.
8.2.

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
HOOFDPROGRAMMA'S
SPECIALE FUNCTIES
MEERSTAPPENFUNCTIE

BEREIDINGSRICHTLIUNEN
ALGEMENE BEREIDINGSTABEL
TABEL EVERYDAY COOKING

ONDERHOUD EN REINIGING

ALGEMENE AANBEVELINGEN

DE OVEN SCHOONMAKEN

BINNENKANT VAN DE OVEN: Reinigingsfuncties

BUITEN DE OVEN: Verwijderen en reinigen van de glazen deur
SCHOONMAKEN VAN ACCESSOIRES

ONDERHOUD

DEMO-MODUS

PROBLEEMOPLOSSING
MILIEUBESCHERMING EN -VERWIJDERING
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 verwarmingsele-
menten niet aanraakt. Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt
blijven, tenzij ze voortdurend onder toezicht staan.

A WAARSCHUWING: Toegankelijke delen kunnen heet worden tijdens
het gebruik. Houd kleine kinderen uit de buurt.
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INSTALLATIEWAARSCHUWINGEN

De oven kan hoog in een kolom worden neergezet of onder een aanrecht.
Voo6r de bevestiging moet u zorgen voor een goede ventilatie in de
ovenholte, 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 aansprakelijk
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.

Dit apparaat is ontworpen voor gebruik op een hoogte lager dan 2000 m.
Verwijder beschermfolie en reclamestickers op de voorkant van de oven
voor het eerste gebruik.

NL 6



ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN

Het stopcontact moet geschikt zijn voor de belasting die staat aangege-
ven op het label en de aarding ervan moet aangesloten en in werking zijn.
De aardgeleider heeft een geel-groene kleur. Deze procedure moet wor-
den 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 stopcontact moeten
worden aangepast aan de huidige normen van het land van installatie.
De groen-gele aardkabel mag niet door de scheidingsschakelaar on-
derbroken worden. Het stopcontact of de meerpolige scheidingsscha-
kelaar 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 gekwalificeerde
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
werkzaamheden 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 onderdelen
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.
- ingeval van storing en/of slechte werking, het apparaat uitschakelen
en het niet manipuleren.
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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 aanvaardt
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 de Airfryer-plaat of het rooster op de zijrekken plaatst, moet
u ervoor zorgen dat het kortere gedeelte 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. Wacht om dit effect te
verminderen 10-15 minuten na het inschakelen voordat u voedsel in de
oven te zet. De condens verdwijnt in ieder geval wanneer de oven de
bereidingstemperatuur bereikt.

NL 8



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 binnenkant
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 bakplaten, 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 schoonmaak-
middelen.

- Verwijder alle accessoires en de schuifrekset (waar aanwezig).

- Plaats geen theedoeken.

In ovens met een Preci Probe is het noodzakelijk, voordat tot de

reinigingscyclus wordt overgegaan, de opening te sluiten met de

meegeleverde bout. Sluit de opening altijd met de bout wanneer de

Preci Probe 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.
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WAARSCHUWINGEN voor DRAADLOZE TEMPERATUURSONDE

(alleen indien aanwezig*)

Dit product is exclusief voor oventoepassingen. Het mag alleen worden
gebruikt zoals beschreven staat in deze gebruikershandleiding.

RAAK de Preci Probe NIET AAN MET BLOTE HANDEN VLAK NA EEN
BEREIDING. Draag altijd ovenhandschoenen om de Preci Probe uit het
voedsel te verwijderen na de bereiding.

Om de temperatuursonde correct te gebruiken, is het essentieel om de
metalen staaf van de sonde tijdens de bereiding volledig in het voedsel te
steken tot deze het zwartgekleurde keramische gedeelte bereikt dat zich

bij de punt van de sonde bevindt.
Plaats de Preci Probe tot
hier in het voedsel

Stel het metalen gedeelte van de Preci Probe niet rechtstreeks bloot aan
de warmte die door de oven wordt gegenereerd.

Gebruik de Preci Probe niet in een ander apparaat dan de ingebouwde
oven.

Gebruik de Preci Probe niet in een magnetron.

De Preci Probe kan worden gereinigd en gewassen, maar mag niet lang in
water ondergedompeld blijven.

Dit product is niet bedoeld voor gebruik door personen van 12 jaar en
jonger.

De leverancier is niet aansprakelijk voor schade aan de Preci Probe door
een verkeerd gebruik van het apparaat.

Reinig de Preci Probe voor het gebruik.

De sonde kan werken in het volgende temperatuurbereik: 10°C tot een
interne maximumtemperatuur van 100°C van het metalen gedeelte. Het
keramische gedeelte kan 350°C bereiken.

Als de Preci Probe-temperatuur hoger wordt dan 100°C, stopt de berei-
ding en moet de Preci Probe zo snel mogelijk uit de oven worden verwij-
derd, met handschoenen aan, om schade aan de sonde te voorkomen.

NL 10



2. PRODUCTINTRODUCTIE

2.1. OVERZICHT VAN HET PRODUCT

1. Bedieningspaneel

2. Plaatpositienummers
3. Roosters

4. Bakplaten

5. Ventilatorkap

6. Ovendeur

7.

Zijroosters (indien aanwezig:
alleen voor platte ovenholte)
8. Serienummer en QR-code

Schrijf hier uw serienummer voor raadpleging in de toekomst.

2.2. ACCESSOIRES

Zijroosters (alleen indien aanwezig*) Metalen rooster

stop

stop

De zijrekken bevinden zich aan beide zijden van de Een metalen rooster in een oven is een verwijder-
ovenholte en zijn ontworpen om bakplaten en bare, verstelbare plank die kookgerei ondersteunt,
roosters op te plaatsen tijdens het koken. voor een gelijkmatige garing zorgt en schoonma-

OPMERKING: 6 of 7 niveaus, afhankelijk van ken gemakkelijk maakt. Het kan worden gebruikt
om borden en pannen op verschillende hoogtes te

het model. - o~
zetten voor verschillende bereidingsbehoeften.
Bakplaten worden geteld van onder naar boven.
Bakplaat (alleen indien aanwezig*) Diepere plaat

Een bakplaat is ideaal voor een gelijkmatige De diepere plaatis ideaal voor recepten met extra
bruining van de bodem, waardoor hij perfect is vloeistoffen of lagen, zoals ovenschotels of
voor koekjes en gebakjes dankzij het ondiepe, braadgerechten. De diepte is speciaal ontworpen
platte ontwerp. Bovendien kan het onder een om de gewenste consistentie van het voedsel dat
rooster plaatsen helpen om druppels opvangen en erin wordt bereid te garanderen.

een vieze oven voorkomen.
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Telescopische geleiders (alleen indien aanwezig*)

Telescopische ovenrails zijn schappen die uitge-
schoven 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 — 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.

Katalysatorpanelen (alleen indien aanwezig*)

3 JAAR

Speciale panelen met emailcoating, gemaakt van een
microporeuze structuur om vet om te zetten in gas-
vormige elementen die gemakkelijk te verwijderen
zijn. Vervangen na 3jaar gebruik (met 2-3 berei-
dingscycli per week).

Soft-close/soft-open scharnieren
(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 — BBQ-modus
(alleen indien aanwezig*)

De bolle vorm is geschikt om te grillen in de oven
op hoge temperatuur (220°C), waardoor een
barbecueresultaat zelfs thuis mogelijk is met
weinig rook dankzij het afvoeren van de vetten op
de bodem van de plaat.

Preci Probe (alleen indien aanwezig*)

Deze Preci Probe 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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Airfryer-plaat (alleen indien aanwezig*)

De airfryer-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. Optioneel kan
er een bakplaat bij L1 worden geplaatst om
sappen of paneermeel op te vangen.
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2.3. BEDIENINGSPANEEL

Functies en de functievolgorde kunnen worden gewijzigd afhankelijk van het model.

1. Aan/uit

2. Kinderslot
3. Verlichting
4.

5. Favorieten
6. Start/Pauze

Bediening op afstand

BELANGRIJKSTE FUNCTIES

Symbool Functie Beschrijving
Aan/uit Indrukken om de oven aan/uit te zetten.
Houd 3 seconden om het scherm te vergrendelen
Kinderslot en ongewenst gebruik door minderjarigen te
voorkomen.
. Indrukken om de ovenlamp in de ovenholte
Licht P

aan/uit te zetten.

Bediening op afstand

Houd de toets 3 seconden ingedrukt om bediening
op afstand activeren, nadat u de oven hebt
gekoppeld met de hOn-app (via de applicatie).

Favorieten

Druk hierop om het menu Favorieten te openen.

Start/Pauze

Druk om de bereiding te starten/pauzeren of om
de functies te bevestigen.
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2.4. CONNECTIVITEIT

Draadloze parameters

Technologie Wifi Bluetooth
w
Standaard IEEE 802.11 b/g/n | Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE g
=)
Frequentieband(en) [MHz] |2401-2483 2402-2480 '9_:
Maximaal vermogen [mW] | 100 10 ,%
S
o
Productinformatie voor netwerkapparatuur g

Stroomverbruik van het product in stand-by in een netwerk, als alle bedrade netwerkpoorten zijn
aangesloten en alle draadloze netwerkpoorten zijn geactiveerd:
2,0W.

Preci Probe model et180 draadloze parameters
Technologie ‘ Bluetooth ‘

Standaard Bluetooth v4.0 BLE

Frequentieband(en) [MHz] 2400-2480
Maximaal vermogen [mW] 2,5-(4 dBm)

Een draadloze netwerkpoort activeren

Druk op ‘Instellingen’ in de Home-carrousel en vervolgens op ‘Netwerkinstellingen’. Druk op ‘WIFI UIT’
om de wifi in 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 conformiteitsverklaring is beschikbaar op het volgende internetadres:
www.candy-group.com.
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De draadloze netwerkpoort deactiveren

Druk op ‘Instellingen’ in de Home-carrousel en vervolgens op ‘Netwerkinstellingen’. Druk op ‘WIFI
AAN’ om de wifi uit te schakelen.
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Het netwerk resetten

1. Druk op ‘Instellingen’ in de Home-carrousel en vervolgens op ‘Netwerkinstellingen’.
2. Druk op ‘Netwerk resetten’ (alleen ingeschakeld als het apparaat al gekoppeld is).
3. Bevestig het pop-upbericht door op ‘Resetten’ te drukken.
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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

e Zodra de oven is ingeschakeld, knippert het WIFI-pictogram gedurende 30 minuten. Tijdens deze
periode is het mogelijk om het product te verbinden.

e Zorg ervoor dat uw wifi-thuisnetwerk is ingeschakeld.

e 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.

e Raadpleeg de app voor meer informatie en probleemoplossing.
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Downloaden op uw smartphone.

REGISTRATIE NIEUWE GEBRUIKER
e Klik op ‘Registreren’.

e U kunt zich registreren via sociale accounts of
u aanmelden met uw persoonlijke e-mail.

SNELLE KOPPELING

Stap 1
e Selecteer ‘Apparaat toevoegen’.
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Stap 2
¢ Geef toestemming voor gebruik van uw locatie.
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Stap 3
e Selecteer ‘Oven’ in de apparaatcategorie.

Stap 4
e Zet het apparaat aan; als het al aan staat, zet het
dan uit en weer aan.
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Stap 5
¢ Na het inschakelen begint de hOn-app met het
zoeken naar uw huishoudelijke apparaat.
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Stap 6.1-6.2
e Selecteer uw huishoudelijke apparaat, tik op
‘Verbinden’ en wacht een paar seconden.

Stap 7
Uw oven wordt gevonden en u kunt hem bedienen
via hOn.
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(3 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, met en zonder de sonde; realtime controle van de voortgang van uw recepten; aanpassing van
de gebruikte bereidingsparameters; beheer en controle van het bereidingsproces met behulp van de
Preci Probe; het maken van aangepaste recepten met behulp van de U-Create-functie; en opslaan van
de recepten die rechtstreeks op het product zijn gemaakt met de ‘Jolly-functie’.

De bediening op afstand kan alleen worden geactiveerd wanneer het product verbonden is.

U kunt het bereidingsprogramma ook op afstand stoppen met de app door op de ‘STOP’-toets op het
display van het apparaat te klikken. De oven stopt automatisch met de bereiding.

Als bediening op afstand AAN staat, kunt u bereidingsprogramma's en recepten starten/stoppen en
controleren, zowel rechtstreeks vanuit de app als vanaf het apparaat. Als de bediening op afstand
wordt uitgeschakeld nadat een bereidingsprogramma al is gestart, kan het programma alleen vanaf
de oven worden gestopt.

@ OPMERKING: Bediening op afstand is beschikbaar voor alle bereidingsfuncties op het product,
behalve voor de programma's Grill + fan en Supergrill.
De bediening op afstand activeren:

1. Drukin de Home-carrousel op E'ﬁ, rechtsonder in de hoek.
Het pictogram voor ‘Afstandsbediening AAN’ wordt onderaan het scherm weergegeven.

3. Open de app, selecteer een programma en begin met de bereiding. Tijdens het proces is het mogelijk
om de programmaparameters zowel vanaf het product als vanuit de app te bedienen en te wijzigen.

De bediening op afstand deactiveren:

1. Wanneer de bediening op afstand actief is, druk dan op [.l om deze uit te schakelen.
2. Het pictogram ‘Afstandsbediening AAN’ verdwijnt.
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@ OPMERKING: Als de gebruiker het bereidingsproces vanaf de oven stopt,
wordt tegelijkertijd het gestopte bereidingsproces weergegeven in de app.

‘OVER THE AIR’-UPDATE (OTA)

De oven is voorzien van een ‘over the air’-updatefunctie die ervoor zorgt dat de software van het
product wordt onderhouden en het wordt aanbevolen om zo elke keer de bijgewerkte
ovenfunctionaliteit te garanderen. De functie wordt ingeschakeld zodra het product wordt aangemeld
bij de app. Als er een update beschikbaar is en de oven verbonden is, dan krijgt u een melding via een
pop-upbericht op het display.

Het OTA-proces verloopt in 2 stappen.

1. SOFTWARE DOWNLOADEN —Tijdens dit proces, dat ongeveer 2 uur kan duren, is het mogelijk
om de oven te gebruiken om te koken, maar de hOn-app zal niet beschikbaar zijn.

e Alsu ‘Doorgaan’ selecteert, begint de update met downloaden en blijft het wifipictogram met een
blauwe pijl zichtbaar tot het einde van het downloaden. Om het display gedurende deze tijd uit
te schakelen, moet de bediening op afstand worden geactiveerd voordat op de AAN/UIT-toets
wordt gedrukt, anders wordt het downloadproces onderbroken.

e Door ‘Later’ te selecteren, is het mogelijk om het proces te starten door ‘Software-updates’ in te
voeren in het menu Instellingen.
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2. INSTALLATIE — Tijdens dit proces, dat ongeveer 2 uur kan duren, is het mogelijk om de oven
te gebruiken om te koken, maar hOn-app zal niet beschikbaar zijn.

e Door op ‘Doorgaan’ te drukken, wordt de update geinstalleerd.
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e Door ‘Later’ te selecteren, is het mogelijk om het proces te starten door ‘Software-updates’ in te
voeren in het menu Instellingen.

NL 22



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
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
bereidingsfunctie 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 lamptoets, 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 ECOFUNCTIE 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.

3.2. EERSTE GEBRUIK
Wanneer het apparaat voor de eerste keer wordt ingeschakeld, moet eerst de taal worden
geselecteerd, de tijd worden ingesteld en worden gekozen tussen 13 ampere of 16 ampére.

Eerst verschijnt er een welkomstbericht op het display. Druk op " om door te gaan.
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e DE TAAL SELECTEREN: Er wordt een carrouselmenu weergegeven. Blader horizontaal door de carrousel
om de gewenste taal te selecteren. Tik op de gewenste taal om naar de volgende stap te gaan.

e DE AMPERAGE INSTELLEN: Standaard is de oven ingesteld om te werken met een hoger
vermogen, geschikt voor huishoudens met meer dan 3 kW (16 A). Als uw huis een lager vermogen
heeft, kunt u deze instelling wijzigen naar 13 A. Deze instelling beinvioedt 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. Druk op de
gewenste stroomsterkte om deze te selecteren en naar de volgende stap te gaan.
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e DE TID INSTELLEN: Het display toont de vooraf ingestelde tijd ‘0:00’ in de vooraf ingestelde 24-
uurs indeling. Om de tijdsnotatie te wijzigen, drukt u op 12h/24h aan de linkerkant van het scherm.
Om de tijd in te stellen, bladert u verticaal door de cijfers.

Als u de 12-uurs tijdnotatie hebt geselecteerd, druk dan ook op AM/PM om het tijdstip te
selecteren. Druk op /" om uw keuze te bevestigen.
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Na het aanpassen van de initiéle instellingen verschijnt er een pop-upbericht over koppelingsinformatie.
Druk op \" om te bevestigen en naar het Home-carrouselmenu te gaan.

AANVULLENDE INSTELLINGEN
De helderheid en het geluidsniveau kunnen door de gebruiker worden aangepast in het gedeelte
Instellingen.

e HELDERHEID: Druk in de Home-carrousel op ‘Instellingen’. Blader horizontaal door het menu
Instellingen en druk op ‘Helderheid display’. Schuif de schuifregelaar horizontaal om de helderheid
aan te passen. Druk op '/ om te bevestigen.
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e GELUID: Druk in de Home-carrousel op ‘Instellingen’. Blader horizontaal door het menu
Instellingen en druk op ‘Geluiden’. Schuif de schuifregelaar naar links en rechts om het
geluidsvolume aan te passen. Druk op /" om te bevestigen.
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3.3. VOORAFGAANDE REINIGING

Reinig de oven voor het eerste gebruik. 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.
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4. WERKING VAN HET PRODUCT

4.1. HOE HET PRODUCT WERKT

DE OVEN AAN-/UITZETTEN
Om de oven AAN/UIT te zetten, drukt u lang op de AAN/UIT-toets.

EEN BEREIDINGSFUNCTIE INSTELLEN

Om een bereidingsfunctie te selecteren, drukt u op ‘Hoofdprogramma's’ in het Home-carrouselmenu.
Blader horizontaal door de carrousel tot u de gewenste functie bereikt. Druk op [>|| om de bereiding
te starten op de standaardtemperatuur voor de geselecteerde bereidingsfunctie.
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DE TEMPERATUUR INSTELLEN

Druk op de temperatuur die wordt aangegeven naast ‘Hoofdprogramma's’ in de carrousel. Blader
horizontaal om de gewenste temperatuur te selecteren. Druk op || om uw keuze te bevestigen.
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HET MENU TIUD
Open het menu TIJD door op (1) voor de bereidingstijd in de carrousel te drukken.
De gebruiker kan de volgende instellingen invoeren:

a. Minutenteller

Met deze functie kan de gebruiker een herinnering instellen voor de bereidingstijd. Nadat u op (5
voor de bereidingstijd in de carrousel hebt gedrukt, wordt het pictogram = voor de minutenteller
standaard ingeschakeld. Blader verticaal door de cijfers om de tijd aan te passen en druk
vervolgens op || om te bevestigen.

b. Automatisch uitschakelen
Automatisch uitschakelen zorgt ervoor dat de oven zichzelf automatisch uitschakelt na de
ingestelde herinnering. Deze functie staat standaard uitgeschakeld en moet op verzoek van de
gebruiker worden geactiveerd.

Druk op (<) om de automatische uitschakeling te activeren. Pas de tijd aan door verticaal te
bladeren en druk vervolgens op [>|| om verder te gaan.
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c. Uitgestelde start
Druk op (= om de uitgestelde start in te stellen. Blader verticaal om de gewenste tijd in te stellen
en druk vervolgens op [>|| om te bevestigen.

@ OPMERKING: Uitgestelde start kan alleen worden geactiveerd na het instellen van de bereidingstijd
en is niet beschikbaar als de Preci Probe is ingesteld. Bij gebruik van uitgestelde start wordt de
bereidingstijd automatisch omgezet naar automatisch uitschakelen.
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EXTRA FUNCTIES

-0 VERLICHTING

Om de verlichting van de ovenholte AAN/UIT te zetten, drukt u op -&-.
@ OPMERKING: Het lampje van de ovenholte
staat standaard UIT tijdens algemene navigatie-
processen. Terwijl een proces zoals bereiding of
reiniging bezig is, wordt het licht standaard
ingeschakeld.

(&) KINDERSLOT

Met deze functie kunt u het scherm vergrendelen om ongewenst gebruik door minderjarigen te
voorkomen. Druk lang op &) om de schermvergrendeling te activeren. Er wordt gedurende enkele
seconden een pop-upbericht weergegeven. Als het kinderslot is ingeschakeld, dan zijn alle toetsen
uitgeschakeld, behalve AAN/UIT en Kinderslot.

Om het scherm te ontgrendelen, drukt u opnieuw lang op (7. Er wordt gedurende een paar seconden
een pop-upbericht weergegeven, of u kunt op een willekeurige plek op het scherm tikken om het te
verbergen. Het display wordt ontgrendeld en gaat terug naar het vorige scherm.
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4.2. BEREIDINGSFUNCTIES

OPTIE VOOR SNEL VOORVERWARMEN

De snelle voorverwarming wordt altijd aanbevolen door een bericht op het display en start
automatisch. Wanneer de snelle voorverwarming start, verschijnt de optie ‘overslaan’. Als ‘overslaan’
geselecteerd is, start de gewenste bereidingsfunctie en kan het voedsel in de koude oven worden
geplaatst. Snel voorverwarming activeert een combinatie van ventilator en verwarmingselementen,
ongeacht de gekozen bereidingsfunctie; het lampje gaat UIT totdat de oven de gewenste temperatuur
heeft bereikt om energie te besparen.

4.2.1. HOOFDPROGRAMMA'S

@ OPMERKING: Bij functies die voorverwarming vereisen, moeten alle accessoires tijdens deze fase
worden verwijderd. Volg de instructies in de onderstaande tabel voor het voorverwarmen.

‘JA’ betekent dat snel voorverwarmen automatisch wordt geactiveerd en kan worden overgeslagen;
‘NEE’ betekent dat voorverwarmen niet beschikbaar is en dat voedsel in een koude oven moet worden
geplaatst.

Als een bereidingsprogramma afgelopen is, kunt u nog 5 minuten bereidingstijd toevoegen of het
programma opslaan in het menu Favorieten of terugkeren naar het beginscherm.

Standaardtemp.°C ~ Aanbevolen | Voorver- | PRECI PROBE

Temp.bereik °C plaatpositie = warmen | beschikbaar Suggesties

Symbool ‘ Functie ‘

IDEAAL VOOR: Bereiding van
vlees, vis of groenten.

*ECO 190°C 13/L4 NEE NEE Met deze functie kunt u energie
150-220°C besparen tijdens de bereiding,

waardoor het voedsel vochtig en

mals blijft. De verlichting in de

holte is uitgeschakeld.

*Conven- 200°C IDEAAL VOOR: Taarten/cakes,
] L2/L3 JA JA R P
tioneel 30-250°C brood, koekjes, op één niveau.
L3 (één plaat) IDEAAL VOOR: Taarten/cakes,
160°C L3+L6 koekjes en pizza's op een of
Multilevel 50-250°C (twee platen) JA JA meerdere niveaus. Ideaal voor het
L2+L4+L6 koken van verschillende
(drie platen) voedingsmiddelen.
175°C IDEAAL VOOR: Braadgerechten,
Hetelucht L2/1L3 JA JA ovenschotels, groenten of taarten
50-250°C . .
met vochtige vullingen.
5 IDEAAL VOOR: Kleine

**Kleine grill L1-L5 L6/L7 NEE JA hoeveelheden worst of biefstuk.
Gebruiken met gesloten deur.
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Symbool Functie Standaardtemp.°C ~ Aanbevolen | Voorver- | PRECI PROBE Suggesties

Y Temp.bereik °C plaatpositie |~ warmen | beschikbaar €8
IDEAAL VOOR: Grote
hoeveelheden worstjes,
biefstukken en geroosterd brood.

L7 voor dun R
Sove 5 voedsel L5 Het hele gebied onder het
**Super Grill L1-L5 voor diklker NEE JA grillelement wordt heet.
~ voedsel Gebruiken met de deur dicht.

: Draai het voedsel om als twee
derde van de bereidingstijd is
verstreken, indien nodig.

IDEAAL VOOR: Hele stukken vlees
(braadgerechten) of gegratineerd
voedsel.
200°C Gebruiken met de deur dicht.
**Grill + f; L4/L5 JA JA
" an 150-250°C / Schuif de lekbak onder het rooster
om de sappen op te vangen. Draai
het voedsel halverwege de
bereidingstijd om.
Bodemver- 170°C IDEAAL VOOR: He?rt|ge taart'en of
X L2/13 JA JA voedsel met vloeibare toppings op
warming + fan 50-230°C .
één niveau.
IDEAAL VOOR: Stoofschotels en
- 170°C
Bodemyer L1/L2 JA JA zachte
warming 50-230°C . PPN
garing op één niveau.

* Getest conform EN 60350-1 met als doel het energieverbruik en de energieklasse te verklaren.
** Gebruiken met de deur dicht.
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4.2.2. SPECIALE FUNCTIES

Standaardtemp. Aanbevolen Voorver- PRECI PROBE

Symbool Functie Suggesties

Temp.bereik °C plaatpositie warmen | beschikbaar

IDEAAL VOOR: Bakken van alle
soorten pizza's, zonder

Pizza 300 300°C L2/3 NEE voorverwarmen. Gebruik een
200-300°C lagere temperatuur voor
diepvriespizza's en 150°C (300°F)
voor verse ronde pizza's.

IDEAAL VOOR: Porties groenten en
55°C fruit te dehydrateren. Voor een
Dehydratie L4 NEE beter resultaat snijd u de plakjes
45-65°C .

dun en legt u ze in een enkele laag
zonder overlapping.

Warm 65°C 13 NEE IDEAAL VOOR: Het warmhouden
houden van voedsel.

IDEAAL VOOR: Het bereiden van
Yoghurt 40°C L4 NEE yoghurt voor een correct
fermentatieproces.

C|

IDEAAL VOOR: Het laten rijzen van
Gisting 40°C L3 NEE pizza- en brooddeeg, maaltijden op
het derde niveau plaatsen.
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IDEAAL VOOR: Tegelijkertijd
verschillende gerechten van een
volledige maaltijd bereiden op
verschillende niveaus zonder
geuren te mengen. Plaats het
L1+L3+L5+L7 JA voedsel op alle beschikbare
niveaus na het voorverwarmen.
Haal elk gerecht apart uit de oven,
afhankelijk van wanneer de
bereidingstemperatuur wordt
bereikt.

MULTI- 200°C
BEREIDING 150-250°C

IDEAAL VOOR: Het bereiden van
diepvries-, voorgebakken en
200°C iiden. "
Airfryer 13/L4 NEE gepanee.rde maaltud.en Dankzij
150-250°C het speciale accessoire wordt hete
lucht gelijkmatig over het voedsel

verspreid.
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Recepten opslaan als favorieten:

U kunt een recept aan het einde van een bereidingsprogramma rechtstreeks vanaf de oven opslaan
in het menu Favorieten door op ‘Opslaan in favorieten’ te drukken op het display. Deze toets wordt
weergegeven na het bericht ‘Eet smakelijk’.

Favoriete recepten zijn later toegankelijk via het menu ‘Favorieten’.

Het menu Favorieten openen vanaf de oven:

Druk op [ op het display. U kunt ook door de Home-carrousel bladeren tot u bij Favorieten bent en erop
drukken. Het menu Favorieten wordt weergegeven en u kunt door de eerder opgeslagen recepten
bladeren. De recepten die rechtstreeks vanaf de oven zijn opgeslagen, worden als eerste weergegeven;
de recepten die via de Jolly-functie zijn opgeslagen, worden aan het einde van de carrousel weergegeven.
Zodra u het gewenste recept hebt bereikt, drukt u op [>|| om de bereiding te starten.
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@ OPMERKING: Instellingen zoals de bereidingstijd en temperatuur kunnen niet worden gewijzigd
voor recepten die zijn opgeslagen als favorieten. Als u op het recept in het menu Favorieten klikt,
verschijnt er een pop-upbericht. Druk op ‘OK’ om terug te gaan naar de carrousel, of druk op || om
uw keuze te bevestigen en de bereiding te starten.
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[Y Jolly-functie (maximaal 5 recepten)

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.

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.

De Jolly-functie bewerken:

Om een Jolly-functie te bewerken, gaat u naar het receptengedeelte van de
app en selecteert u de kaart van het recept die is aangewezen als Jolly-
functie. Tik op de toets ‘bewerken’ om het recept aan te passen en de
eerdere instellingen te wijzigen.

Een pop-upbericht laat u weten dat u de vorige functie moet verwijderen
om de nieuwe gewijzigde Jolly-functie op te slaan. Als u bevestigt, wordt de
vorige Jolly-functie verwijderd en worden de nieuwe parameters
opgeslagen op het product en zichtbaar in de app.
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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, wordt de Jolly-functie die is opgeslagen op de oven verwijderd en
is deze niet langer beschikbaar in de app.

De recepten die zijn opgeslagen via de Jolly-functie kunnen worden bekeken in het menu Favorieten
op de oven.
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_~ DRAADLOZE PRECI PROBE (beschikbaar afhankelijk van het model)

De sonde gebruiken:

1.
2.
3.

Druk in de Home-carrousel op ﬁ

Druk op ‘Aansluiten” om de Preci Probe aan te sluiten op de oven.

De oven begint te zoeken naar de Preci Probe. Zorg er op dat moment voor dat de Preci Probe
volledig opgeladen is en zich dicht bij de oven bevindt.

Zodra de Preci Probe gedetecteerd is, selecteert u deze door op het pictogram op het display te
drukken. /0:“ verschijnt linksonder op het display.

Selecteer de gewenste doeltemperatuur door naar links en rechts te bladeren en druk daarna
op || om uw keuze te bevestigen. Het snel voorverwarmen begint.

Er verschijnt een pop-upbericht: steek de Preci Probe in het voedsel en plaats het in de oven, druk
vervolgens op »~ om de bereiding te starten.

Wanneer de bereiding stopt, wordt gedurende enkele seconden het bericht ‘Eet smakelijk’
weergegeven. Haal de Preci Probe voorzichtig uit het voedsel voordat u het uit de oven haalt.

@ OPMERKING: Als u de sonde gebruikt, hoeft u geen kookwekker in te stellen. De bereiding stopt
automatisch zodra de gewenste temperatuur is bereikt.
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Als u het eten verder wilt laten garen, druk dan op ‘/Q?\ Meer bereiden’ op het display en stel een
nieuwe doeltemperatuur in voor de Preci Probe.

Kooktips

De sonde is uitgerust met één meetpunt. Steek hem volledig
in het voedsel met de metalen punt in het midden van het
voedsel. Plaats de punt zo dicht mogelijk bij het dikste
(koudste) gedeelte van het voedsel om het bereidingsproces

nauwkeurig te volgen.

De sonde kan worden gebruikt met handmatige functies (Conventioneel, Hetelucht, Grillen, Super
Grill, Grill + fan en Multilevel), met VOEDSELBEREIDINGSCATEGORIEEN (vlees, vis en groenten) en met

Gentle Cooking.

Voedselcategorie

Voorgestelde kerntemp. °C

Voorgestelde positionering

Rundergebraad 45°C Diagonaal in het dikste gedeelte.
Plaats bij cilindervormig voedsel
G vl °C/60°C/65° (bijv. runderbraadstukken) de punt
eroosterd vlees 55°C/60°C/65°C zo dicht mogelijk bij het
geometrische middelpunt.
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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4.2.3. MEERSTAPPENFUNCTIE

Met de meerstappenfunctie kunt u eerder ingestelde bereidingsparameters (temperatuur en tijd)
behouden terwijl u tijdens de bereiding van functie verandert.

Recepten met meerdere stappen kunnen worden gemaakt in de hOn-app via de u-Create-functie en
worden opgeslagen op de oven. De gebruiker kan het meerstappenrecept starten vanuit het menu
Favorieten.

De gebruiker kan het recept in meerdere stappen opslaan als een Jolly-functie om het op te slaan in
het menu Favorieten van de oven, of opslaan op hOn om het op afstand te starten vanaf de app.

Stap 1. Druk in het U-Create-gedeelte van de app op ‘Recept maken’.
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Stap 2. Bewerk de naam van het recept en kies de parameters voor de eerste stap van het recept.
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Stap 3. Nadat u de eerste stap hebt aangepast, drukt u op ‘Stap toevoegen’ om een andere
bereidingsfunctie aan het recept toe te voegen en de parameters ervan aan te passen.

Stap 4. Sla het recept op in de app om het op afstand te starten vanaf hOn, of sla het op als een ‘Jolly-
functie’ om het in het menu Favorieten direct op de oven te vinden.
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5. BEREIDINGSRICHTLUNEN

5.1. ALGEMENE BEREIDINGSTABEL

Categorie

Zoete
gebak

Bereidingstijd na

Aantal Bereidings- Temp. Voorver- | Kookacces- Plaat-
Recept X , . i » voorverwarmen*
niveaus programma's C warmen soire positie i
(min.)
Conventioneel 175°C 20-30
1 X Bakplaat L3
Multilevel 160°C 30-40
Kleine Ja Bakplaat +
cakes/muffins 2 Multilevel 150°C diepere L3+L6 30-40
bakplaten
3 Multilevel 140°C Bakplaten L2+L4+L6 40-50
Conventioneel | 170°C Metalen ) 30-40
1 X rooster +
Multilevel 150°C L3 40-50
Spongecakes I cakevorm
(26 cm @) Metalen
2 Multilevel 150°C roosters + L3+L6 50-60
cakevorm
Conventioneel 150°C 25-30
1 X Bakplaat L3
Biscuits/ Multilevel 150°C 30-40
Ja
koekjes 2 Multilevel 140°C Bakplaten L3+L6 35-45
3 Multilevel 140°C Bakplaten L2+L4+L6 35-40
1 Multilevel 190°C Bakplaat L3 25-35
Chouquettes Ja
2 Multilevel 170°C Bakplaat L3+L6 25-35
Yorkshire X
K 1 Conventioneel 200°C Ja Bakplaat L3 20-30
pudding
Meringues 1 Multilevel 90°C Ja Bakplaat L3 90-160
Macaron 1 Conventioneel 150°C Ja Bakplaat L3 15-20
Metalen
1 Conventioneel 185°C Ja rooster + L2 60-70
cakevorm
Appeltaart
Metalen
1 Multilevel 170°C Ja rooster + L3 65-75
cakevorm
Metalen
Tarte tatin 1 Conventioneel 170°C Ja rooster + L2 40-60
cakevorm
Chocolade- X Bakplaat +
. 1 Conventioneel 200°C Ja R L3 10-15
soufflé vormpjes
Metalen
Cheesecake 1 Conventioneel 150°C Ja rooster + L2 50-65
cakevorm
1 Conventioneel 180°C Bakplaat L3 20-25
Di el
|err|es 2 Multilevel 180°C Ja Bakplaten L2+L5 25-35
croissants
3 Multilevel 160°C Bakplaten L2+L4+L6 30-40
Strudel, .
K i 1 Conventioneel 210°C Ja Bakplaat L3 30-45
diepvries
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Bereidingstijd na

. Aantal Bereidings- Voorver- Kookacces- Plaat-
Categorie Recept X . i " voorverwarmen*
niveaus programma's warmen soire positie X
(min.)
Geroosterd i Metalen
1 Supergrill 05 Nee L7 4-6
Brood en brood rooster
platbrood Focaccia 1 Conventioneel 200°C Ja Bakplaat L2/L3 25-35
Brood, heel 1 Conventioneel 200°C Ja Bakplaat L3 35-50
Metalen
1 Hetelucht 180°C rooster + L3 45-60
Hartige .
quichevorm
taarten/quiches Ja
(26cm @) Metalen
2 Multilevel 180°C rooster + L2+L5 50-70
quichevorm
Kaassoufflé 1 Conventioneel 200°C Ja Bakplaat L3 20-35
. Metalen
Hartige .
Lasagne, vers 1 Conventioneel 200°C Ja rooster + L3 40-60
taarten
ovenschaal
en oven-
schotels Lasagne, Metalen
K . 1 Hetelucht 180°C Ja rooster + L3 45-55
diepvries
ovenschaal
. Metalen
Cannelloni,
X . 1 Hetelucht 180°C Ja rooster + L3 45-55
diepvries
ovenschaal
Metalen
Gebakken i
1 Grill + fan 200°C Ja rooster + L4 20-30
pasta
ovenschaal
Conventioneel 250°C Ja 15-20
1 i Bakplaat L2/L3
. Pizza 300°C Nee 18-25
Pizza, vers
(plaat) Bakplaat +
2 Multilevel 180°C Ja diepere L2+L5 25-35
bakplaten
Conventioneel 250°C Ja 8-10
1 i Bakplaat L2/L3
. Pizza 300°C Nee 15-20
Pizza, vers
Pizza (rond) ) Ba!(plaat *
2 Multilevel 180°C Ja diepere L2+L5 30-40
bakplaten
Conventioneel 220°C Ja Metalen
1 K L3 10-15
Pizza 200°C Nee rooster
Pizza, diepvries Metal
P 2 Multilevel 200C | Ja etaren L2415 15-25
(dunne korst) rooster
Metal
3 Multilevel 180°C | Ja SREN ) oriare 25-35
rooster
Metalen
Gebraden hele i
K 1 Grill + fan 220°C Ja rooster Plaats L4 40-60
kip (1-1,2 kg)
bakplaat op L1
Vlees en . . . . Airfryer-
Kippendijen 1 Airfryer 220°C Nee L4 30-50
gevogelte plaat**
Geroosterde Metalen
eend 1 Grill + fan 200°C Ja rooster + L3 50-60
ovenschaal
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Bereidingstijd na

. Aantal Bereidings- . Voorver- Kookacces- Plaat-
Categorie Recept X . i " voorverwarmen*
niveaus programma's warmen soire positie .
(min.)
Metalen
Haan 1 Grill + fan 220°C Ja rooster Plaats L4 20-40
bakplaat op L1
Metalen
Gebrad
eoracen 1 Grill + fan 200C | Ja rooster + 13 50-60
kalkoen
ovenschaal
Metalen
Ribben .
(1000-1200 g) 1 Conventioneel 200°C Ja rooster + L3 80-100
Vlees en & ovenschaal
gevogelte ' . Metalen
Worstjes 1 Supergrill 04 Ja L5 40-50
rooster
Rosbief (500 g) 1 Grill + fan 220°C Ja Bakplaat L3 20-40
Gehaktbrood X
1 Conventioneel 180°C Ja Bakplaat L3 40-50
(1000-1500 g)
Gebraden kip
met 1 Grill + fan 200°C Ja Diepere plaat L4 45-60
aardappelen
Gegrilde i Metalen
1 Supergrill 04 Nee L5 15-30
zeevruchten rooster
Vi DI e Airfrver-
s en 1epvriesvis 1 Airfryer 200°C | Nee riryer L4 20-25
zeevruch- sticks plaat**
t =
en Metalen =
Gebakken vis 1 ECO 200°C Nee rooster Plaats L3 40-60 =
bakplaat op L1 'E
o
. Metalen o
Gegratineerde n
1 ECO 200°C Nee rooster + L3 80-90 O
groenten =
ovenschaal a
Diepvriesfriet . . Airfryer- &
1 Airfryer 220°C Nee L4 18-25 i
(300-500 g) plaat** )
Groenten
Metalen
Aardappelgratin 1 Grill + fan 200°C Ja rooster + L4 15-25
ovenschaal
Geroosterde X
1 Conventioneel 200°C Ja Bakplaat L4 30-50
aardappelen

De bereidingstijden kunnen variéren afhankelijk van het recept en de ingrediénten van de
consument.

*Als voorverwarming vereist is

**Afhankelijk van het model oven.

@ 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 voedingscategorie kunt u verschillende recepten bereiden dankzij speciale bereidings-
programma's die zijn afgestemd op de behoeften van elke categorie.

Nadat u de voedselcategorie en het recept hebt geselecteerd, kunt u het aantal bakplaten selecteren
die tegelijkertijd moeten worden bereid of het gewicht van het voedsel (volgens de geselecteerde
categorie). De standaardtijd en -temperatuur worden weergegeven en kunnen worden gewijzigd door
op de daarvoor bestemde pictogrammen op het display te drukken. De bereidingstemperatuur kan
worden ingesteld binnen een beperkt bereik.

De optie snelle voorverwarming wordt aanbevolen en is standaard geactiveerd, maar kan worden
overgeslagen.

Als een bereidingsprogramma afgelopen is, kunt u nog 5 minuten bereidingstijd toevoegen of het
programma opslaan in het menu Favorieten of terugkeren naar het beginscherm.

Symbool ‘ Voedselcategorie Recept Serveerbereik Preci Probe beschikbaar
Ronde pizza 1 tot 3 platen Nee
Focaccia 1 tot 2 platen Nee
Diepvriespizza 1 tot 3 platen Nee
Verse lasagna 1tot 2 platen Ja
Pasta, brood en pizza
Cannelloni 1tot 2 platen Ja
@ Diepvrieslasagna- & cannelloni 1tot 2 platen Nee
Bl
m
g Brood 1tot 2 platen Ja
(9]
(%]
= Varkensgebraad
)
T .
E‘ Rosbief
% Stoofpot
=2
Vlees en gevogelte Ontbeende lamsbout 500-1500 g Ja

Gebraden kip

Gevulde kip
Gehaktbrood
Visfilet Ja
Heel, ovengebakken Ja
Vis Gegrilde vis 200-1200 g Nee
In zout gebakken vis Nee
Diepvriesvis Nee
Hartige bladerdeeggerechten 1 tot 3 platen
Soufflé 1 tot 2 platen
Hartige taarten Hartige taart 1tot 2 platen Nee
Groenteflan 1tot 2 platen
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Symbool ‘ Voedselcategorie

Recept

Gebakken aardappelen

Gegratineerde groenten

Serveerbereik

Preci Probe beschikbaar

Groenten Groenten en papillote 500-1200 g Nee
Gegrilde groenten
Gevulde groenten
Boterkoekjes 1tot 4 platen
Diepvriescroissants 1tot 4 platen
Fruittaart 1tot 2 platen
Millefeuille 1tot 2 platen
!% Zoete gebak Muffins 1 tot 3 platen Nee
e
Spongecakes 1 tot 2 platen
Strudel 1 tot 3 platen

Gerezen cake

1 tot 2 platen

Gistcake met blokjes fruit

1 tot 2 platen
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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.

e Naieder gebruik van de oven helpt een kleine reiniging om de oven perfect schoon te houden.

e 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.

e 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

Blader horizontaal door de Home-carrousel en druk op ‘Reiniging’ om het menu ‘Reiniging’ te openen.

Blader door de carrousel Reiniging om de verschillende functies te bekijken. Druk voor elke functie
op @ om de beschrijving en het voorgestelde gebruik te lezen.
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U kunt kiezen uit de volgende reinigingsopties:
PYROLYSE (afhankelijk van het model)

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.

U kunt kiezen uit twee reinigingsfuncties voor pyrolyse:

Pyrolyse eco
Reinigt een gematigd vuile oven. Functioneert gedurende een tijd van 90 minuten.

Hoe het werkt:

1. Blader door de reinigingscarrousel tot u bij Pyrolyse eco komt.
Er verschijnt een pop-upbericht. Druk op DIl om verder te gaan of druk op ‘OK’ om terug te gaan.

2. Drukop || om verder te gaan.

3. Erverschijnt een pop-upbericht. Verwijder alle interne accessoires en de zijrekken uit de oven. Tik
op '\ als u klaar bent.

4. Het reinigingsproces begint. Gedurende deze tijd en tijdens de daaropvolgende afkoelingsfase
wordt de deur vergrendeld en verschijnt I=_E‘, op het display.

5. Wanneer het apparaat is afgekoeld, wordt de deur ontgrendeld en verschijnt er een pop-
upbericht. Op dit moment kunt u de deur openen en de binnenkant van de oven schoonmaken
met een doek.
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Pyrolyse plus
Reinigt een zeer vuile oven. Werkt gedurende 120 minuten.

Hoe het werkt:

1. Blader door de reinigingscarrousel totdat u bij Pyrolyse plus komt.

Er verschijnt een pop-upbericht. Druk op [>|| om verder te gaan of druk op ‘OK’ om terug te gaan.

2. Druk op [|| om verder te gaan.

3. Erverschijnt een pop-upbericht. Verwijder alle interne accessoires en de zijrekken uit de oven. Tik
op ' als u klaar bent.

4. Het reinigingsproces begint. Gedurende deze tijd en tijdens de daaropvolgende afkoelingsfase
wordt de deur vergrendeld en verschijnt [F_Jl% op het display.

5. Wanneer het apparaat is afgekoeld, wordt de deur ontgrendeld en verschijnt er een pop-
upbericht. Op dit moment kunt u de deur openen en de binnenkant van de oven schoonmaken
met een doek.

HYDROCLEAN

De Hydroclean-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.

Blader door de reinigingscarrousel tot u bij Hydroclean komt.

Als u op de functie drukt, verschijnt er een pop-upbericht. Druk op [|| om verder te gaan of druk
op ‘OK’ om terug te gaan.

Druk op || om verder te gaan.

Een pop-upbericht vraagt u om 100 ml water toe te voegen in het onderste gedeelte van de holte.
Als u klaar bent, drukt u op /.

Het reinigingsproces begint. Open de deur niet gedurende deze tijd.

Als het reinigingsproces voorbij is, verschijnt er een pop-upbericht en kunt u de ovendeur openen.
Het scherm keert terug naar de Home-carrousel.
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@ OPMERKING: Alle reinigingsfuncties kunnen op elk moment worden onderbroken door op de toets
Stop in de linkerbovenhoek te drukken. Na het onderbreken van de functies Pyrolyse Eco en

Pyrolyse Plus blijft de deur vergrendeld totdat het apparaat is afgekoeld. Er verschijnt een pop-
upbericht wanneer de deur wordt ontgrendeld.
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6.3. BUITEN DE OVEN: Verwijderen en
reinigen van de glazen deur

1. Plaats de deur op 90°. Draai de vergrendellipjes
van het scharnier naar buiten vanaf de oven.

2. 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.

3. 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).

4. A WAARSCHUWING: Het buitenste glas is
niet verwijderbaar.
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5. Reinig het glas met een zachte doek en
geschikte schoonmaakmiddelen.
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6. Plaats de glaspanelen en zorg ervoor dat het
‘LOW-E/PYROQ’-label goed leesbaar is en zich PYRO
linksonder op de deur bevindt, vlakbij het
scharnier aan de linkerkant. Op deze manier oF
blijft het afgedrukte etiket op het eerste glas

aan de binnenkant van de deur. LOw-E

7. 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.

8. 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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6.4. 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:

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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6.5. ONDERHOUD
VERVANGING VAN ONDERDELEN

De lamp bovenin vervangen:

1. Haal de stekker van de oven uit het stopcontact.

2. Verwijder het glazen kapje van de lamp.

3. Demonteer de gloeilamp.

4. Vervang de lamp door een nieuwe van hetzelfde type.
5. Leg de glazen kap van de lamp opzij.

6. Sluit de oven weer aan op het stopcontact.

Stap 1 Stap 2 Stap 3
Stap 5 Stap 6

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 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4

Stap 5 Stap 6

Dit product bevat een of meer lichtbronnen van energie-efficiéntieklasse G (lamp).
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6.6. DEMO-MODUS

1. Selecteer Instellingen in de Home-carrousel.

Druk in het menu ‘Instellingen’ tegelijkertijd lang op (~1 en €.

3. Blader verticaal door de cijfers om het wachtwoord 1100 in te voeren en druk vervolgens op \ /
om te bevestigen.

4. Het display keert terug naar de Home-carrousel in de demo-modus.

5. Herhaal dezelfde stappen om de demo-modus te verlaten.
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7. PROBLEEMOPLOSSING

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 vervolgens 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.

Fout
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8. MILIEUBESCHERMING EN -VERWIIDERING

8.1. VERWIUDERING 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

gemeentebestuur of een geregistreerd bedrijf.

In veel landen wordt grote AEEA thuis opgehaald. Wanneer u een nieuw apparaat koopt, kan het oude

teruggegeven 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

Stroomkabel 1100

Stroomkabel 1100

Achteraanzicht Zijaanzicht

mm
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Afdekplaatje

Afdekplaatje

mm
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BEM-VINDO(A)

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 necessario
para reparagdes. 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 criancas.

NOTA: As caracteristicas e os acessdrios do forno podem variar
consoante o modelo que adquiriu.
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1. INFORMACOES DE SEGURANCA

AVISOS GERAIS

Nao utilize um dispositivo de limpeza a vapor para operagoes de limpeza.
A CUIDADO: A fim de evitar perigo devido a reposi¢ao inadvertida da
protecdo térmica, este aparelho ndao deve ser alimentado por um
dispositivo de comutacao externo, como um temporizador, ou ligado
a um circuito que seja ligado e desligado regularmente pelo servico
Durante a utilizacdo, o aparelho fica quente. Proceda com cuidado
para evitar tocar nas resisténcias dentro do forno.

Utilizar de acordo com a utilizagao prevista

Sé utilize o forno para o fim a que se destina, ou seja, para cozinhar
alimentos: qualquer outra utilizacdao, por exemplo como fonte de
calor, é considerada inadequada e, por conseguinte, perigosa. O
fabricante nao pode ser responsabilizado por quaisquer danos que
resultem de utilizacdo imprépria, incorreta ou ndo razoavel.

LimitagOes de utilizagcao

Este aparelho pode ser utilizado por criangas 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 supervisdao ou instrucdes relativas a utilizacdo do aparelho de
forma segura e desde que compreendam os perigos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho. Alimpeza e manutencao nao
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
supervisdo ou instrucdo referente a utilizacdo do aparelho por uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir que nao brincam
com o aparelho.

A AVISO: o aparelho e suas pecas acessiveis ficam quentes durante a
utilizacao. Deve ter-se o cuidado de evitar tocar nas resisténcias. As
criancas com menos de 8 anos de idade devem ser mantidas afastadas,
exceto se forem permanentemente vigiadas.

AAVISO: As pecas acessiveis podem ficar quentes durante a
utilizagao. As criangas pequenas devem ser mantidas afastadas.
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AVISOS DE INSTALACAO

e O forno pode ser montado num local alto numa coluna ou sob uma
bancada.

e Antes de o fixar, deve assegurar uma boa ventilagdo no espac¢o do
forno para proporcionar a circulagao 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 armadrios com os parafusos fornecidos com o aparelho.

e N3o é necessaria qualquer operacdo/definicdo adicional de forma a
operar o aparelho nas frequéncias indicadas.

e Este aparelho ndo pode ser instalado atras de uma porta decorativa de
forma a evitar sobreaquecimento.

¢ Durante ainstalagdo, o forno deve ser desligado da rede de alimentagao
elétrica para evitar sobreaquecimento.

e Se for necessaria assisténcia do fabricante para corrigir avarias que
decorram de uma instalacdo incorreta, esta assisténcia ndo esta
abrangida pela garantia. Devem ser seguidas as instrucdes de
instalacdao para pessoal profissionalmente qualificado.

e Uma instalagao incorreta pode prejudicar ou ferir pessoas, animais ou
danificar objetos materiais. O fabricante ndo pode ser considerado
responsavel por tais danos ou lesdes.

e A instalacdo deve ser efetuada por um técnico qualificado que deve
conhecer e respeitar as leis em vigor no pais de instalacdo e as
instrucdes do fabricante.

e Depois de desembalar o aparelho, verifiqgue sempre se ndo estd
danificado. Em caso de problema, contacte o servico de apoio ao
cliente antes de o instalar e nao o ligue a rede elétrica.

e Retire o material de embalagem antes de colocar o aparelho em
funcionamento.

e Durante a instalacdo, ndo use a pega da porta do forno para levantar
e deslocar o forno.

e O armario deinstalagdo e os adjacentes devem resistir a temperaturas
de 95°C.

e Recomenda-se a utilizacao de luvas de protecao durante a instalacao
para evitar ferimentos por corte.

e N3o instale o produto em ambientes abertos expostos a agentes
atmosféricos.
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e Este aparelho foi concebido para ser utilizado a uma altitude inferior a
2000 m.

e Remover as peliculas de protecdo e os autocolantes publicitarios da
superficie frontal do forno antes da primeira utilizagao.

AVISOS ELETRICOS

e Atomada 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 operacao deve ser efetuada
por um profissional devidamente qualificado.

¢ Aligacao a fonte de alimentagao pode ser feita através de uma ficha
ou por cablagem fixa colocando um disjuntor omnipolar, com
separacdo de contacto em conformidade com os requisitos para a
categoria lll de sobretensao, entre o aparelho e a fonte de alimentacao
que pode suportar a carga maxima conectada e que estd em
conformidade com a legislagao vigente.

e 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.

e O cabo de terra amarelo-verde nao deve ser interrompido pelo
disjuntor. A tomada ou o disjuntor omnipolar utilizados para a ligacao
devem estar facilmente acessiveis quando o aparelho é instalado.

e Se o cabo de alimentacao estiver danificado, tem de ser substituido
pelo fabricante, pelo agente de servigco ou por pessoas igualmente
qualificadas de forma a evitar o perigo. Para quaisquer reparacoes,
consulte apenas o Departamento de Assisténcia ao Cliente e solicite
pecas sobressalentes originais.

e Desligue o aparelho da alimentacao elétrica antes de realizar qualquer
trabalho ou manutencgao.

e A AVISO: certifique-se de que o aparelho esta desligado antes de
substituir a lampada, para evitar a possibilidade de choques elétricos.

e O forno deve ser desligado antes de se retirar as partes amoviveis.
Apds a limpeza, volte a monta-las de acordo com as instrugdes.

e A utilizacdo de qualquer aparelho elétrico implica a observagdo de
algumas regras fundamentais:

- nado puxe o cabo de alimentac¢ao para desligar o aparelho da fonte
de alimentacao;
- N3ao toque no aparelho com maos ou pés molhados ou humidos;
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- em geral, ndo se recomenda a utilizacao de adaptadores, tomadas
multiplas e cabos de extensao;

- no caso de avaria e/ou operacgdo fraca, desligue aparelho e ndo
efetue qualquer intervengao no mesmo.

. NOTA: uma vez que o forno pode necessitar de trabalho de
manuten¢ao, 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.

e Qualquer reparagao, instalagdo ou manutengdo nao efetuada
corretamente pode por seriamente em perigo o utilizador.

e A empresa fabricante declara que ndo assume qualquer responsabili-
dade por danos diretos ou indiretos causados por trabalhos de instala-
¢do, manutengao ou reparagao incorretos. Além disso, nao é responsa-
vel por danos causados pela auséncia ou interrup¢ao do sistema de
ligacdo a terra (por exemplo, choque elétrico).

e A CUIDADO: A fim de evitar perigo devido a reposi¢ao inadvertida da
protecdo térmica, este aparelho ndao deve ser alimentado por um
dispositivo de comutacao externo, como um temporizador, ou ligado
a um circuito que seja ligado e desligado regularmente pelo servigo.

e O aparelho nao foi concebido para ser ativado por um temporizador
externo ou por um sistema de controlo remoto separado.

UTILIZACAO E MANUTENGAO

e O tabuleiro de forno recolhe os residuos que gotejam durante a
cozedura.

e Quando colocar o tabuleiro Fritadeira a Ar ou a grelha nos suportes
laterais, certifique-se de que a parte lateral mais baixa (entre o batente
e a extremidade) estd virada para o interior do forno. Se a grelha tiver
uma barra metdlica decorativa, posicione-a voltada para o exterior do
forno para que o logdtipo da marca seja visivel e legivel. Para o
posicionamento correto, consulte também a imagem na seccdo
Acessorios deste manual do utilizador.

e Nao 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.

e Utilize apenas a sonda de temperatura recomendada para este forno.

e Durante a cozedura, pode ocorrer condensacao de humidade dentro
da cavidade do forno ou no vidro da porta. Esta situacdo é normal. Para
reduzir este efeito, aguarde 10 a 15 minutos, depois de ligar o forno,
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antes de por alimentos no forno. Em qualquer caso, a condensagao
desaparece quando o forno atinge a temperatura de cozedura.
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.

AAVISO: Nao forre as paredes do forno com pelicula de aluminio nem
com proteg¢des descartdveis disponiveis em lojas. Folha de aluminio ou
outra prote¢do, em contacto direto com esmalte quente, apresenta o
risco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

AAVISO: Nunca remova o vedante da porta do forno.

A CUIDADO: N3o encha o fundo do forno com agua durante a
cozedura 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
utilizando uma esponja humida. N3o use detergentes;

- Remova todos os acessorios e o kit da prateleira deslizante (caso
presente);

- Na&ao use panos da loiga.

Nos fornos com Preci Probe 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 Preci Probe para carne ndo 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 impedira o sobreaque-

cimento da placa.
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AVISOS para SONDA DE TEMPERATURA SEM FIOS (apenas se presente*)

Este produto é exclusivo para fornos. Apenas deve ser utilizado conforme
descrito neste Manual do Utilizador.

NAO TOQUE NA Preci Probe COM AS MAOS DESPROTEGIDAS
IMEDIATAMENTE APOS A COZEDURA. Use sempre luvas para forno
para remover a Preci Probe da comida depois de cozinhar.

Para utilizar corretamente a sonda de temperatura, é essencial
introduzir totalmente a barra metdlica da sonda nos alimentos
durante a cozedura até atingir a parte ceramica de cor preta situada

na ponta da sonda.
Insira a Preci Probe na
comida até aqui

N3o exponha a parte de metal da Preci Probe ao calor gerado pelo
forno diretamente.

N3o use a Preci Probe noutro aparelho exceto para o forno encastrado.
Ndo use a Preci Probe num forno micro-ondas.

A Preci Probe pode ser limpa e lavada mas nao mergulhe demasiado
tempo em agua.

Este produto nao se destina a ser utilizado por pessoas com idade igual
ou inferior a 12 anos.

O fornecedor nao é responsavel por qualquer dano na Preci Probe
devido a ma utilizagdo do dispositivo.

Limpe a Preci Probe antes de utilizar.

A sonda consegue trabalhar neste intervalo de temperatura: 10 °C até
um intervalo de temperatura maxima de 100°C da pega metalica. A
peca de ceramica pode alcangar 350 °C.

Se a temperatura da Preci Probe exceder os 100 °C, a cozedura sera
interrompida e a Preci Probe deve ser retirada do forno o mais rapido
possivel, usando luvas, para evitar danos na sonda.
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2. APRESENTACAO DO PRODUTO

2.1. VISTA GERAL DO PRODUTO

Painel de controlo

Ndmeros das posigdes 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

NounaswN e

Escreva aqui o seu nimero de série para referéncia futura.

2.2. ACESSORIOS

Grades de arame laterais (apenas se presentes*) Grade metalica

PARAR

PARAR

Localizadas em ambos os lados do forno, os Uma grelha metdlica num forno é uma prateleira
suportes laterais foram concebidas para colocar o amovivel e ajustdvel que suporta utensilios de
tabuleiro de forno e as grades durante a cozedura. cozinha, garantindo uma cozedura uniforme e
NOTA: 6 ou 7 niveis, consoante o modelo. facilitando a limpeza. Pode ser utilizada para pousar
pratos e frigideiras a diferentes alturas para varias
necessidades culindrias. Os tabuleiros sdo contados

de baixo para cima

Tabuleiro de forno (apenas se presente*) Tabuleiro mais Fundo

Um tabuleiro de forno é ideal para obter um O tabuleiro mais fundo é ideal para receitas com
dourado uniforme no fundo, tornando-o perfeito liquidos ou em camadas, como travessas de forno
para biscoitos e bolos devido ao seu design raso e ou assados. A sua profundidade foi especificamente
plano. Além disso, a sua colocagdo sob uma grelha concebida para garantir a consisténcia desejada dos
de cozedura pode ajudar a recolher pingos e evitar alimentos nele preparados.

sujidade no forno.

PT 11
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Guias telescopicos (apenas se presentes*®)

As calhas telescépicas para fornos sdo prateleiras
que podem ser estendidas, facilitando a colocagdo
ou remogdo de artigos, sem necessidade de
alcangar o interior de um forno quente. Melhoram
a seguranga, a estabilidade e podem ser ajustadas
para diferentes posi¢Ges de nivel.

Tabuleiro duplo — modo VAPOR
(apenas se presente*)

A forma céncava permite uma correta circulagdo da
humidade gerada na cozedura, mantendo a taxa de
humidade dos alimentos elevada. Consoante a
quantidade de agua introduzida no tabuleiro, ob-
tém-se uma cozedura mais seca ou mais "humida".

Painéis cataliticos (apenas se presentes*)

3 ANOS

Painéis especiais revestidos com esmalte, feitos
com uma estrutura microporosa para transformar
a gordura em elementos gasosos que sdo faceis de
remover. Substituir apds 3 anos de utilizagdo (a
2/3 ciclos de cozedura por semana).

Dobradigas de fecho suave/abertura suave
(apenas se presentes*)

As dobradigas de fecho e abertura suaves
controlam o movimento da porta, assegurando
um movimento suave e evitando bater.

Tabuleiro duplo — modo BBQ
(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.

Preci Probe (apenas se presente*)

Esta Preci Probe 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
principalmente para peixe e carne.

PT 12



Tabuleiro Fritadeira a Ar (apenas se presente*)
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O tabuleiro Fritadeira a Ar garante que o ar
quente chega aos alimentos de forma uniforme
e tridimensional, o que resulta num exterior mais
estaladico, mantendo a maciez no interior.
Opcionalmente, pode ser colocado um tabuleiro
em L1 para recolher sucos ou migalhas.
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2.3. PAINEL DE CONTROLO

As fungdes e a classificagdo das fungdes podem ser alteradas consoante o modelo.
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1. Ligar/Desligar

2. Trinco para criangas
3. Lampada

4. Controlo remoto

5. Favoritos

6.

Iniciar/Pausa
FUNCOES PRINCIPAIS

Simbolo Fungdo ‘ Descrigdo

Ligar/Desligar Prima para ligar/desligar o forno.

Prima e mantenha premido durante 3 segundos
Trinco para criangas | para bloquear o ecrd e evitar a utilizagdo indesejada
por menores.

Luz Prima para ligar/desligar a luz do forno.

Prima e mantenha premido o botdo durante 3
segundos para ativar o controlo remoto, depois
de emparelhar o forno com a aplicagdo hOn
(através da aplicagdo).

Controlo remoto

Favoritos Prima para aceder ao menu Favoritos.

Prima para iniciar/pausar a cozedura ou para

Iniciar/Pausa ) ~
confirmar as fungdes.
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2.4. CONETIVIDADE

Parametros wireless

Tecnologia ‘ Wi-Fi Bluetooth

Standard IEEE 802.11 b/g/n | Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Banda(s) de frequéncia [MHz] 2401+2483 2402+2480

Poténcia maxima [mW] 100 10

Informagao sobre o produto para equipamentos em rede
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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:
2,0Ww.

Parametros Wireless da Preci Probe modelo et180

Tecnologia Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Banda(s) de frequéncia [MHz] | 2400+2480
Poténcia maxima [mW] 2.5-(4 dBm)

Como ativar a porta de rede sem fios

Prima "Defini¢es" no Carrossel da Pagina inicial e, em seguida, prima "Defini¢es da rede". Clique em
Wi-Fi OFF para ativar o Wi-Fi.

A Candy Hoover Group Srl declara, por este meio, que o equipamento de radio estd em conformidade com a Diretiva 2014/53/UE
e com os requisitos estatutarios pertinentes para o mercado do Reino Unido. O texto integral da declaragdo de conformidade esta
disponivel no seguinte enderego Internet: www.candy-group.com
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Como desativar a porta de rede wireless

Prima "Definigdes" no Carrossel da Pagina inicial e, em seguida, prima "Definigdes da rede". Clique em
Wi-Fi ON para desativar o Wi-Fi.
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Como repor a rede

1. Prima "Definigdes" no Carrossel da Pagina inicial e, em seguida, prima "Defini¢des da rede";
2. Prima "Reiniciar a rede" (apenas ativo se o aparelho ja estiver emparelhado);
3. Confirme a mensagem pop-up premindo "Repor"
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COMO INTERAGIR COM A APLICAGAO

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

e Quando seliga o forno, os icones WIFI piscam durante 30 minutos. Durante este periodo é possivel
registar o produto.

e Certifique-se de que a sua rede Wi-Fi doméstica estd ligada.

e Ser-lhe-do dadas orientagdes passo a passo no seu aparelho e no seu dispositivo mével.

e Aligagdo do forno pode demorar até 10 minutos.

e Para mais orientagGes e resolugdo de problemas, consulte a aplicagdo.
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Descarregue no seu smartphone.

REGISTO DE NOVO UTILIZADOR
e Clique em "Registar"

e Pode registar-se através de contas de redes
sociais ou inscrever-se com o seu e-mail pessoal

EMPARELHAMENTO RAPIDO
Passo 1
e Selecione "Adicionar aparelho".
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Passo 2
e Permita a sua localizagdo.
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Passo 3
e Selecione o forno na categoria de aparelhos.

Passo 4
e Ligue o aparelho; se ja estiver ligado, desligue e
volte a ligar.
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Passo 5
e Depois de ligar, a aplicagdo hOn comega a
procurar o seu eletrodoméstico.
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Passo 6.1-6.2
e Selecione o seu aparelho, toque em "ligar" e
aguarde alguns segundos.

Passo 7
e O seuforno é encontrado e podera controla-lo
através de hOn.
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[3 CONTROLO REMOTO

O Controlo Remoto oferece inUmeras 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
instantdneo ou programado de receitas ou programas de cozedura ja disponiveis na aplicagdo, tanto
com a sonda como sem esta; monitorizagdo em tempo real do progresso das suas receitas; ajuste dos
parametros de cozedura em utilizagdo; gestdo e monitorizagdo do processo de cozedura através da
Preci Probe; criagdo de receitas personalizadas através da fungdo U-Create; e gravagdo das receitas
criadas diretamente no produto através da "Fungdo Jolly".

O controlo remoto pode ser ativado exclusivamente quando o produto esta registado.

Também pode parar o programa de cozedura remotamente utilizando a aplicagdo clicando no botdo
"PARAR" no ecra do dispositivo. O forno para automaticamente a cozedura.

Quando o Controlo remoto estd ligado, pode iniciar/parar e monitorizar programas de cozedura e
receitas diretamente a partir da aplicagdo e do aparelho. Se o Controlo remoto estiver desligado apds
o inicio de um programa de cozedura, o programa so6 pode ser interrompido a partir do forno.

@ NOTA: O Controlo remoto esta disponivel para todas as fungdes de cozedura do produto, exceto

para os programas Grill + Ventilagdo e Supergrill.

Como ativar o controlo remoto:

1. No carrossel da Pagina inicial, prima Ds» no canto inferior direito;
O icone "Controlo remoto LIGADO" é apresentado na parte inferior do ecr3;

3. Aceda a aplicagdo, selecione um programa e deixe a cozedura comegar. Durante o processo é
possivel controlar e alterar os pardmetros do programa tanto a partir do produto como da aplicagdo.

Como desativar o controlo remoto:

1. Quando o Controlo remoto estiver ativo, prima [.l para o desligar.
2. Oicone "Controlo remoto LIGADO" _ vai desaparecer.
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@ NOTA: Se o utilizador parar a cozedura em curso a partir do forno, esta
cozedura parada sera, ao mesmo tempo, vista na aplicagao.

ATUALIZACAO SEM FIOS (OTA)

O forno estd equipado com uma fungdo de atualizagdo sem fios que assegura a manutengao do
software do produto e é sempre recomendavel garantir a funcionalidade atualizada do forno, que é
ativada assim que o produto é registado na aplicagdo. Quando estiver disponivel uma atualizacdo e o
forno estiver ligado, sera notificado através de uma mensagem pop-up no ecra.

O processo OTA sera efetuado em 2 passos.

1. DESCARREGAMENTO DO SOFTWARE - Durante este processo, que pode demorar cerca de 2
horas, é possivel utilizar o forno para cozinhar, mas a aplicagdo hOn ndo estara disponivel.

e Ao selecionar "Continuar", a atualizagdo comegara a ser transferida e o icone Wi-Fi com uma seta
azul permanecera visivel até ao final da transferéncia. Para desligar o ecrd durante este periodo,
o controlo remoto deve ser ativado antes de premir o botdo LIGAR/DESLIGAR, caso contrario o
processo de descarregamento sera interrompido.

e Ao selecionar "Mais tarde", é possivel iniciar o processo entrando em "AtualizagGes de software"
no menu DefinigGes.

PT 21

(]
=
oo}
o
o
<
a
(]
a
(@]
<
O
<
[y
z
w
(%]
w
o
o
<<




2. INSTALACAO Durante este processo, que pode demorar cerca de 2 horas, é possivel utilizar o
forno para cozinhar, mas a aplicagdo hOn nao estara disponivel.

e tocando em "Continuar", a atualizagdo serd instalada.
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e Ao selecionar "Mais tarde", é possivel iniciar o processo entrando em "AtualizagGes de software"
no menu DefinigGes.
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3. ANTES DE COMECAR

3.1. INFORMAGOES PARA COMECAR

Quando se liga o forno pela primeira vez, pode notar-se algum fumo. N3o se preocupe, espere que o
fumo se dissipe antes de utilizar o forno.

Como funciona a porta
Durante o processo de limpeza pirolitica, a porta do forno permanece sempre fechada. Se ndo estiver
bloqueada, o forno exibirad o codigo de erro 24 e interrompera a fungdo de limpeza.

Como funciona a iluminagdo

O forno é iluminada por uma ou mais lampadas, 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 iluminagao.
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 refrigeragao

A ventoinha de refrigeragdo é responsavel pela dissipagdo do calor, impedindo que o forno e as suas
imediagdes figuem demasiado quentes e protegendo os aparelhos de cozinha dos efeitos das altas
temperaturas. Por este motivo, a ventoinha de refrigeragdo 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 esta fechada, a
ventoinha de arrefecimento estd 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 fun¢des 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.

3.2. PRIMEIRA UTILIZAGAO
Quando o aparelho é ligado pela primeira vez, o primeiro passo é escolher a lingua, definir a hora do
dia, escolher entre 13 amperes ou 16 amperes.

Em primeiro lugar, aparece no ecrd uma mensagem de boas-vindas. Para continuar, prima v~
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e SELECIONAR A LINGUA: E apresentado um menu em carrossel. Percorra o carrossel horizontalmente
para selecionar a lingua pretendida. Toque na lingua pretendida para avangar para o passo seguinte.

e DEFINIR A AMPERAGEM: Por predefinigdo, o forno estad 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 mais baixa, pode alterar esta definigdo 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 absorgdo de energia é maior). No ecr, aparecem duas opg¢des: 13A e 16A.
Prima a amperagem pretendida para a selecionar e passar ao passo seguinte.
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e DEFINIR A HORA: O ecrd apresentara a hora predefinida "0:00" no formato de hora predefinido
de 24 horas. Para alterar o formato da hora, prima 12h / 24h no lado esquerdo do ecra. Para
acertar a hora, desloque os nimeros verticalmente.

Se tiver selecionado o formato de hora de 12h, prima também AM / PM para selecionar a hora do
dia. Para confirmar a sua escolha, prima /.
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Apds ajustar as defini¢bes iniciais, é apresentada uma mensagem pop-up sobre as informagdes de
emparelhamento. Prima \/ para confirmar e aceder ao menu do carrossel da Pagina inicial.

DEFINICOES ADICIONAIS
Os niveis de brilho e de som podem ser ajustados pelo utilizador na secgdo Definigdes.

e BRILHO: No carrossel da Pagina inicial, prima "Defini¢des". Percorra o menu DefinigSes na
horizontal e prima "Brilho do ecrad". Desloque o cursor horizontalmente para ajustar o brilho.
Prima \/ para confirmar.
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e SOM: No carrossel da Pagina inicial, prima "Definigdes". Percorra o menu Definiges na horizontal
e prima "Fontes". Desloque o cursor para a esquerda e para a direita para ajustar o volume do
som. Prima /" para confirmar.
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3.3. LIMPEZA PRELIMINAR

Limpe o forno antes de o utilizar pela primeira vez. Limpe as superficies externas com um pano macio
humido. 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 irda remover quaisquer cheiros residuais decorrentes do facto de ser novo.
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4. FUNCIONAMENTO DO PRODUTO

4.1. COMO FUNCIONA O PRODUTO

LIGAR/DESLIGAR O FORNO
Para LIGAR/DESLIGAR o forno, prima longamente o botdo LIGAR/DESLIGAR.

DEFINIR A FUNGAO DE COZEDURA

Para selecionar uma fungdo de cozedura, prima "Programas principais" no menu do carrossel da
Pagina inicial. Percorra o carrossel horizontalmente até chegar a funcdo pretendida. Prima || para
comegar a cozinhar a temperatura predefinida para a fungdo de cozedura selecionada.
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REGULAR A TEMPERATURA

Prima a temperatura indicada ao lado de "Programas principais" no carrossel. Desloque-se
horizontalmente para selecionar a temperatura pretendida. Prima [|| para confirmar a sua escolha.
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MENU TEMPO
Aceder ao menu Tempo premindo () Tempo de cozedura no carrossel.
O utilizador pode introduzir as seguintes definigdes:

a. Contador de minutos

Esta fungdo permite ao utilizador definir um lembrete para o tempo de cozedura. Depois de
premir () Tempo de cozedura no carrossel, o icone ~ Contador de minutos é ativado por
predefini¢do. Percorra os nimeros verticalmente para ajustar a hora e, em seguida, prima [||
para confirmar.

b. Desligar automaticamente

A fungdo Desligar automaticamente faz com que o forno se desligue automaticamente ap6s o
lembrete definido. Esta fungdo esta desligada por predefinicdo e tem de ser ativada a pedido do
utilizador.

Prima (<) para ativar a fungdo de Desligar automaticamente. Ajuste a hora deslocando-se verti-
calmente e, em seguida, prima [>|| para continuar.
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c. Atraso de inicio
Prima (= para definir o atraso de inicio. Desloque-se verticalmente para definir a hora
pretendida e, em seguida, prima [|| para confirmar.

@ NOTA: O atraso de inicio sé pode ser ativado apds a definigdo da Duragdo da cozedura e ndo estd
disponivel quando a Preci Probe esta definida. Quando se utiliza o Atraso de inicio, a duragdo da
cozedura é automaticamente convertida para Desligar automaticamente.
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FUNGOES ADICIONAIS

0 LUz

Para LIGAR/DESLIGAR a luz da cavidade, prima &
@ NOTA: A luz da cavidade esta DESLIGADA por
predefinigdo durante os processos de navegagao
gerais. Enquanto estiver a decorrer um processo
como a cozedura ou a limpeza, a luz sera LIGADA
por predefini¢do.

() TRINCO PARA CRIANCAS

Esta fungdo permite-lhe bloquear o ecra para evitar qualquer utilizagdo indesejada por menores.
Para ativar o bloqueio do ecr3, prima longamente &€ apresentada uma mensagem de pop-up
durante alguns segundos. Quando o Trinco para criangas esta ativado, todos os botdes sao
desativados, exceto o LIGAR/DESLIGAR e o Trinco para criangas.
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Para desbloquear o ecr3, prima longamente () novamente. Sera apresentada uma mensagem pop-up
durante alguns segundos ou pode tocar em qualquer parte do ecrd para a ocultar. O ecrd é desbloqueado
e volta ao ecrd anterior.
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4.2. FUNGOES DE COZEDURA

OPCAO DE PRE-AQUECIMENTO RAPIDO

O pré-aquecimento rapido é sempre recomendado por uma mensagem no ecra e inicia-se
automaticamente. Quando o pré-aquecimento rdpido comega, aparece a opgdo "ignorar". Se for
selecionado "ignorar", a fungdo de cozedura desejada é iniciada e os alimentos podem ser
introduzidos com o forno frio. O Pré-aquecimento rapido ativara uma combinagdo de ventilagdo e
elementos de aquecimento, independentemente da fungdo de cozedura escolhida; a lampada sera

DESLIGADA até o forno atingir a temperatura desejada para poupar energia.
4.2.1. PROGRAMAS PRINCIPAIS

@ NOTA: para as fungBes que requerem um pré-aquecimento, assegurar que todos os acessorios sdo
retirados durante esta fase. Seguir as instruges do quadro abaixo no que respeita ao pré-aquecimento.

"SIM" significa que o pré-aquecimento rapido é ativado automaticamente e pode ser ignorado; "NAO"
significa que o pré-aquecimento ndo esta disponivel e que os alimentos devem ser introduzidos com
o forno frio.

Quando um programa de cozedura termina, pode adicionar mais 5 minutos de tempo de cozedura ou
guarda-lo no menu dos favoritos ou regressar ao ecra inicial.

T°C Posicdo Pré- PRECI
Simbolo Fungdo predefinido, | sugerida paraa ; PROBE Sugestdes
" o . aquecimento . .
intervalo T°C prateleira disponivel
IDEAL PARA: cozinhar carne, peixe
ou legumes
" 190°C - - Esta fungdo permite poupar
ECO 150-220°C L3/L4 NAOC NAO energia durante a cozedura,
mantendo os alimentos humidos e
tenros. A lampada da cavidade
estd desligada
200 °C : 3 iscoi
*Estatico 12/13 M M IDEAL f’AF’{A bolos, paes, biscoitos,
30-250 °C num sé nivel.
L3 (um
tabuleiro) IDEAL PARA: bolos, biscoitos e
160 °C X . s niveis.
Multinivel L3+L6 ('dms M M pizzas erT1 um oy mais niveis. Ideal
50-250 °C tabuleiros) para cozinhar diferentes
L2+L4+L6 (trés alimentos.
tabuleiros)
Estético + 175 °C IDEAL PARA: assados, gwsad?s,
- L2/L3 SIM SIM legumes ou tartes com recheios
Ventilagdo 50-250 °C h
humidos.
L5 IDEAL PARA: pequenas
**Grill pequeno L6/L7 NAO SIM quantidades de salsichas ou bifes.
L1-L5 .
Utilizar com a porta fechada
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T°C Posicao PRECI

* 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.

. = o . Pré- ~
Simbolo Fungdo predefinido, | sugerida paraa fe PROBE Sugestdes
. o : aquecimento . p
intervalo T°C prateleira disponivel
IDEAL PARA: grandes quantidades
L7 para de salsichas, bifes e pdo torrado.
5 alimentos Toda a area abaixo do elemento
**Super Grill finos, L5 para NAO SIM do grelhador fica quente. Utilize
L1-L5 . .
alimentos com a porta fechada. Vire os
mais grossos. alimentos a dois tergos do tempo
de cozedura (Se necessério).
IDEAL PARA: pedacos inteiros de
carne (assados) ou alimentos
gratinados.
**Grill + 200 °C ili
‘r| * La/L5 SIM SIM Ut|||.ze coma porjta fechafia. Faca
Ventilagdo 150-250 °C deslizar a bandeja por baixo da
prateleira para recolher os sucos.
Volte os alimentos a meio da
cozedura se necessario.
o
=
Aquec. Inferior 170°C IDEAL PARA: bolos salgados ou 8
quec. L2/1L3 SIM SIM alimentos com coberturas liquidas o
+Vent 50-230 °C o o
num so nivel o
g
IDEAL PARA: guisados e pratos
i 170°C o
Aqyecmento L1/L2 SIM SIM suaves =
inferior 50-230 °C ) - Z
cozinhar num sé nivel I-IEJ
<<
=
o
o
=2
o)
w
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4.2.2. FUNGCOES ESPECIAIS

T°C Posicao Pré- PRECI
Simbolo predefinido, | sugeridaparaa . PROBE Sugestdes
X o . aquecimento | . 2
intervalo T°C prateleira disponivel
IDEAL PARA: cozinhar todos os
tipos de pizza, sem necessidade de
Pizza 300 300 °C 12/13 NAO pré-ac!uecimento.. Uti!ize um
200-300 °C aquecimento mais baixo para
pizzas congeladas e 300° para
pizzas frescas redondas.
IDEAL PARA: desidratar porg¢des de
55°C B legumes e frutas. Para obter um
Desidratagdo R L4 NAO melhor resultado, corte as fatias
45-65°C finas e coloque-as numa Unica
camada sem as sobrepor.
Manter quente 65°C 3 NAO IDEAL PARA: manter os alimentos
quentes
- IDEAL PARA: preparar iogurtes que
\_j logurte 40°C L4 NAO permitam um processo de
fermentacgdo correto
IDEAL PARA: levedar massa de
Levedagdo 40°C L3 NAO pizza e pdo, posicionar refei¢ées
no terceiro nivel
IDEAL PARA: cozinhar
simultaneamente diferentes pratos
de uma refeigdo completa em
niveis diferentes sem misturar
MULTI- 200 °C odores. Coloque os alimentos em
COZEDURA 150-250 °C LL3+L5+L7 SIM todos os niveis disponiveis apos o
pré-aquecimento. Retire cada
prato separadamente, consoante a
temperatura de cozedura tenha
sido atingida.
IDEAL PARA: preparar refeigdes
o congeladas, pré-fritas e panadas.
Fritadeira a Ar 200°c L3/L4 NAO Gragas ao acessorio dedicado, o ar
150-250 °C X
quente cobre os alimentos de
forma homogénea.
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Guardar receitas como Favoritos:

Pode guardar uma receita no menu Favoritos diretamente a partir do forno, no final de qualquer
programa de cozedura, premindo "Guardar nos Favoritos" no ecra. Este botdo é apresentado apds a
mensagem "Desfrute do seu prato".

As receitas favoritas podem ser acedidas posteriormente a partir do menu Favoritos.

Como aceder ao menu Favoritos a partir do forno:
Prima [¥ no ecrd. Em alternativa, percorra o carrossel da Pagina inicial até chegar aos Favoritos e
prima-o. O menu Favoritos é apresentado e pode percorrer as receitas previamente guardadas. As
receitas guardadas diretamente a partir do forno serdo apresentadas em primeiro lugar; as receitas
guardadas através da fungdo Jolly serdo apresentadas no final do carrossel. Quando tiver atingido a
receita desejada, prima [|| para iniciar a cozedura.

@ NOTA: As definigdes como a Duragdo da cozedura e a Temperatura ndo podem ser alteradas para
receitas guardadas nos Favoritos. Se clicar na receita no menu Favoritos, aparece uma mensagem de pop-
up. Prima "OK" para voltar ao carrossel ou prima [>|| para confirmar a sua escolha e iniciar a cozedura.
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[J Fungdo Jolly (maximo 5 receitas)

Gragas a fungdo Jolly, este produto oferece uma experiéncia totalmente personalizavel, permitindo-
Ilhe 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.

Como definir a fungao Jolly:

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 Fungdo Jolly". A partir deste ponto, pode langa-lo a partir do produto,
mesmo sem interagdo com a aplicagao.

Como editar a fungdo Jolly:

Para editar uma fungao Jolly, va a secgdo de receitas da aplicagdo e selecione
o cartdo da receita designado como fungao Jolly. Toque no botdo "editar"
para personalizar a receita e modificar as definicGes previamente definidas.
Uma mensagem pop-up informa-lo-a de que, para guardar a fungdo Jolly
recentemente modificada, tem de remover a anterior. Se confirmar, a
fungdo Jolly anterior serd eliminada e os novos parametros serdao guardados
no produto e ficardo visiveis na aplicagdo.
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Como eliminar a fungdo Jolly:

Para remover a fungdo Jolly da interface de utilizador do forno, aceda a
seccao 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.

As receitas guardadas através da fungao Jolly podem ser visualizadas no menu Favoritos do forno.
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_~ PRECI PROBE WIRELESS (disponivel consoante o modelo)

Como utilizar a sonda:

1.
2.
3.

No carrossel da Pagina inicial, prima /ﬁ

Prima "Ligar" para associar a Preci Probe ao forno.

O forno comega a procurar a Preci Probe. Nesta altura, certifique-se de que a Preci Probe estd
totalmente carregada e préxima do forno.

Quando a Preci Probe for detetada, selecione-a premindo o respetivo icone no ecra. /0:“ aparecera
no canto inferior esquerdo do ecra.

Selecione a temperatura-alvo desejada deslocando-se para a esquerda e para a direita e, em
seguida, prima [>|| para confirmar a sua escolha. O pré-aquecimento rapido é iniciado.

Sera apresentada uma mensagem pop-up: insira a Preci Probe no alimento e coloque-o no forno;
em seguida, prima \/ para iniciar a cozedura.

Quando a cozedura para, aparece durante alguns segundos a mensagem "Desfrute do seu prato".
Antes de retirar os alimentos do forno, certifique-se de que retira cuidadosamente a Preci Probe
dos alimentos.

@ NOTA: Ao utilizar a sonda, ndo é necessario definir um temporizador de cozedura; este para
automaticamente quando a temperatura desejada é atingida.
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Se desejar cozinhar mais os alimentos, prima " ﬁ\ Cozinha mais" no ecra e defina uma nova
temperatura-alvo para a Preci Probe.

Dicas de cozinha

A sonda estd equipada com um Unico ponto de medigdo.
Introduza-a completamente no alimento com a ponta metalica
posicionada no centro do alimento. Coloque este ponto o mais
proximo possivel da parte mais espessa (mais fria) do alimento
para monitorizar com precisdo o processo de cozedura.

-
c
=
o
(@]
=
>
<
m
z
5
o
o
o
o
X
o
S}
c
5
o

A sonda pode ser utilizada com as fungdes manuais (Estatico, Estatico + Ventilagdo, Grill, Super grill,
Grill + Ventilagdo e Multinivel), com as CATEGORIAS DE COZEDURA DE ALIMENTOS (Carne, Peixe e
Legumes) e com Gentle Cooking.

Categoria alimentar T°C do nucleo sugerida Posicionamento sugerido
Rosbife 45°C Diagonalmente na parte mais grossa.
Para alimentos com forma cilindrica
(ou seja assados de carne) coloque
Carnes assadas 55°C/60°C/65°C . . ,
a ponta o mais proximo possivel do
centro geométrico
Aves 83-85°C Na parte mais grossa do peito
s . Diagonalmente na parte mais
Peixe (inteiro/bifes) 65 °C s P
grossa
= Préximo d t étrico d
P3o/travessas de forno 90 °C I'IOXImO 0 centro geometrico do
alimento
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4.2.3. FUNGCAO MULTIPASSO

A fungdo multipasso permite manter os parametros de cozedura previamente definidos (temperatura
e tempo) enquanto muda de fungdo durante a cozedura.

As receitas multipasso podem ser criadas na aplicagdo hOn através da fungdo U-Create e guardadas
no forno. O utilizador pode iniciar a receita Multipasso a partir do menu Favoritos.

O utilizador pode guardar a receita Multipasso como uma Fungdo Jolly para a guardar no menu
Favoritos do forno ou guarda-la na aplicagdo hOn para a iniciar remotamente a partir da aplicagdo.

Passo 1. A partir da secgdo U-Create da aplicagdo, prima "Criar receita".

Passo 2. Edite o nome da receita e selecione os parametros para o primeiro passo da receita.
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Passo 3. Apds personalizar o primeiro passo, prima "Adicionar passo" para acrescentar uma outra
fun¢do de cozedura a receita e personalizar os seus pardmetros.

Passo 4. Guarde a receita na aplicagdo para a iniciar remotamente a partir da hOn ou guarde-a como
uma "Fungdo Jolly" para a encontrar no menu Favoritos diretamente no forno.
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5. ORIENTAGOES PARA COZINHAR

5.1. TABELA DE COZEDURA GERAL

Pré- Tempo de
. . N.2 de Programa de o . Acessorio de | Posigdo da cozedura apds
Categoria Receita et T°C aqueci- X . 2 . o
niveis cozedura cozinha prateleira | pré-aquecimento
mento :
(min)
1 Estético 175°C Tabuleiro de 3 20-30
Multinivel 160 °C forno 30-40
Pequenos Assar +
bolos/ 2 Multinivel 150 °C Y Tabuleiros L3+L6 30-40
Queques mais fundos
3 Multinivel 140°C Tabuleirosde | 1514416 40-50
forno
Estatico 170°C Grelha meté- P 30-40
! Multinivel | 150°C lica + Forma 13 40-50
Bolo esponja v para bolos
(26 cm @) Grelhas metd-
2 Multinivel 150 °C licas + Forma L3+L6 50-60
para bolos
1 Estético 150 °C Tabuleiro de 3 25-30
Multinivel 150 °C forno 30-40
Biscoitos/ - o Tabuleiros de
Bolachas 2 Multinivel 140°C Y forno L3+L6 35-45
3 Multinivel 140°C Tabuleirosde | 514416 35-40
forno
1 Multinivel 190°C Tabuleiro de 13 25-35 =
forno <
Choquettes Y Tabuleiro d T
2 Multinivel 170°C abulelrode | 13,16 25-35 =
forno 8
- - o
Pudim de 1 Estatico 200°C Y Tabuleiro de 13 20-30 <
. Yorkshire forno =
Padaria - <
Doce Merengues 1 Multinivel 90°C Y Tab;"e'm de 13 90-160 o
orno 2
Tabuleiro d B
Macaron 1 Estético 150°C Y abuleiro de 13 15-20 g
forno =
Grelha meta- 5
1 Estético 185°C Y lica + Forma L2 60-70 %
N para bolos
Tarte de magd -
Grelha meta-
1 Multinivel 170°C Y lica + Forma L3 65-75
para bolos
Grelha meta-
Tarte tatin 1 Estético 170°C Y lica + Forma L2 40-60
para bolos
sufié de 1 Estatico 200°C Y Tabuleiro de 13 10-15
chocolate forno + formas
Grelha meta-
Cheesecake 1 Estético 150 °C Y lica + Forma L2 50-65
para bolos
1 Estatico 180°C Tabuleiro de 13 20-25
forno
Croissants 2 Multinivel 180°C Y Tabuleirosde | ), 5 25-35
congelados forno
- o Tabuleiros de
3 Multinivel 160 °C L2+L4+L6 30-40
forno
Strudel, 1 Estatico 210°C Y Tabuleiro de 13 30-45
congelado forno
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Tempo de

. . Programa de o Pre»' Acessério de | Posi¢do da cozedura apds
Categoria Receita T°C aqueci- X . 2 X o
cozedura cozinha prateleira | pré-aguecimento
mento :
(min)
P3o torrado Supergrill 05 N Gra'd.e L7 4-6
metdlica
Pées e Tabuleiro de
pdo de Focaccia Estatico 200 °C Y L2/L3 25-35
forno
forma
P30, integral Estatico 200°C Y Tabuleiro de 13 35-50
forno
Estatico + Grelha meta-
Ventilacio 180 °C lica + forma L3 45-60
Bolossglgados/ [ para quiche
Quiches Y -
(26 cm @) o G‘relha meta-
Multinivel 180 °C lica + forma L2+L5 50-70
para quiche
suflé de queijo Estatico 200°C Y Tabuleiro de 13 20-35
forno
Tartes
salgadas Lasanha Grelha
’ Estético 200 °C Y metdlica + L3 40-60
e fresca
prato de forno
travessas
de forno - Grelha
Lasanha, Estatico + | y85+¢ v metalica + 13 45-55
congelada Ventilagdo
prato de forno
- Grelha
Canelones, Estatico + | y85+¢ v metalica + 13 45-55
congelados Ventilagdo
prato de forno
Massa no Grelha
Grill + Ventilagdo | 200 °C Y metdlica + L4 20-30
forno
prato de forno
250°C Y Tabuleiro de 15-20
Estatico Pi L2/L3
_ staticoizza 30| N forno / 18-25
Pizza, fresca
(Tabuleiro) Assar +
Multinivel 180 °C Y Tabuleiros L2+L5 25-35
mais fundos
250°C Y Tabuleiro de 8-10
Estatico Pi L2/L3
_ staticoizza 30| N forno / 15-20
Pizza, fresca
Pizza (Redonda) Assar +
Multinivel 180 °C Y Tabuleiros L2+L5 30-40
mais fundos
- . 220°C Y Grade
Estatico Pizza 200°C N metilica L3 10-15
Pizza, Grad
congelada Multinivel 200°C Y rta’re L2+L5 15-25
(massa fina) metalica
Multinivel 180°C Y Grade L2+L4+L6 25-35
metdlica
Grelha
Frango inteiro metalica
assado Grill + Ventilagdo | 220°C Y Colocar o L4 40-60
(1-1,2 kg) tabuleiro de
fornoem L1
Ca/—(C:sS ¢ Coxas de Tabuleiro
Fritadeiraa Ar | 220°C N Fritadeira a L4 30-50
frango o
ar
Grelha
Pato assado Grill + Ventilagdo | 200 °C Y metdlica + L3 50-60
Prato de forno
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Tempo de

. . N.2 de Programa de o Pre—' Acessério de | Posi¢do da cozedura apds
Categoria Receita o T°C aqueci- X . 2 X o
niveis cozedura cozinha prateleira | pré-aquecimento
mento :
(min)
Grelha
metdlica
Galo 1 Grill + Ventilagdo | 220°C Y Colocar o L4 20-40
tabuleiro de
fornoem L1
Grelha
Peru assado 1 Grill + Ventilagdo | 200 °C Y metdlica + L3 50-60
Prato de forno
Costeletas de Grelha
Carnes e porco 1 Estético 200 °C Y metadlica + L3 80-100
Aves (1000-1200 g) Prato de forno
Salsichas 1 Supergrill 04 Y Gra'd.e LS 40-50
metdlica
Rosbife (500g) | 1 | Grill + Ventilacdo | 220°C y Tabuleiro de 13 20-40
forno
Rolo de carne - o Tabuleiro de
(1000-1500 g) 1 Estatico 180 °C Y forno L3 40-50
Frangoassado | | | Ventilacao | 200°C y Tabuleiro mais L4 45-60
com batatas fundo
Marisco . Grade
grelhado 1 Supergrill 04 N metélica LS 15-30
Palitos de Tabuleiro
’ peixe 1 Fritadeira a Ar | 200 °C N Fritadeira a L4 20-25 e
Peixe e
) congelados ar* <
marisco T
Grelha meta- %
Peixe noforno | 1 ECO 200°C N lica Colocar o 13 40-60 3
tabuleiro de <
forno em L1 g
a
Legumes Grelha @
8 1 ECO 200°C N metdlica + 13 80-90 O
gratinados O
Prato de forno b4
Batatas fritas Tabuleiro E
congeladas 1 Fritadeiraa Ar | 220°C N Fritadeira a L4 18-25 E
Legumes (300-500g) ar** o
. Grelha
Gratinado de 1| Grill + Ventilacio | 200 °C Y metalica + L4 1525
batata
Prato de forno
Batatas 1 Estatico 200°C ¥ Tabuleiro de 4 30-50
assadas forno

Os tempos de cozedura podem variar consoante a receita e os ingredientes do consumidor.
*Se for necessdrio pré-aquecimento
**Depende do modelo do forno.

@ 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 gracas a programas
de cozedura dedicados e adaptados as necessidades de cada categoria.

Apds selecionar a categoria de alimentos e a receita, podera selecionar a quantidade de tabuleiros a
cozinhar simultaneamente ou o intervalo de peso dos alimentos (de acordo com a categoria
selecionada). A hora e a temperatura predefinidas sdo apresentadas e podem ser editadas premindo os
icones dedicados no ecra. A temperatura de cozedura pode ser definida dentro de um intervalo limitado.
A opgdo de pré-aquecimento rapido é recomendada e ativada por predefini¢do, mas pode ser ignorada.
Quando um programa de cozedura termina, pode adicionar mais 5 minutos de tempo de cozedura ou
guarda-lo no menu dos favoritos ou regressar ao ecra inicial.

Simbolo ‘ Categoria alimentar ‘ Receita Gama de doses Preci Probe disponivel
Pizza redonda 1 a 3 tabuleiros N&o
Focaccia 1a 2 tabuleiros N&o
Pizza congelada 1 a 3 tabuleiros N&o
N . Lasanha fresca 1 a 2 tabuleiros Sim
Massas, pdo e pizza
Canelones 1a 2 tabuleiros Sim
Lasanha e canelones . .
o 1a 2 tabuleiros N3o
= congelados
=
=2
; Pdo 1 a2 tabuleiros Sim
3
13
= Porco assado
w
= Rosbife
>
o Estufado
o
N
= Coxa de borrego i
Zz Carnes e Aves 500-1500 g Sim
g desossada
>
Frango assado
Frango recheado
Rolo de carne
Filete de peixe Sim
Inteiro, assado no forno Sim
Peixe Peixe grelhado 200-1200 g Nao
Peixe ao sal Nao
Peixe congelado Nao
Folhados 1 a 3 tabuleiros
Suflé 1a 2 tabuleiros
Tartes doces e salgadas N&o
Tarte folhada 1a 2 tabuleiros
Pudim de legumes 1a 2 tabuleiros
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Simbolo ‘ Categoria alimentar ‘

Receita

Batatas assadas

Legumes gratinados

Gama de doses

Preci Probe disponivel

Legumes Verduras em papelote 500-1200 g N&o
Vegetais grelhados
Legumes recheados
Bolachas de manteiga 1a 4 tabuleiros
Croissants congelados 1a 4 tabuleiros
Tarte de frutas 1 a2 tabuleiros
Mil folhas 1a 2 tabuleiros
l% padaria doce Queques 1a 3 tabuleiros Nio

Bolo esponja

1a 2 tabuleiros

Strudel

1 a 3 tabuleiros

Bolos levedados

1a 2 tabuleiros

Bolo fermentado com
frutas em cubos

1 a2 tabuleiros
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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 arrefega antes

de efetuar a limpeza manual.

e Apods cada utilizagdo do forno, se efetuar uma limpeza minima ird ajudar a manter o forno
perfeitamente limpo.

e Nao forre as paredes do forno com folha de aluminio ou protegGes descartdveis a venda no
mercado. Folha de aluminio ou outra prote¢do, em contacto direto com esmalte quente,
apresenta o risco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

e 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.

e Além dos acessorios 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: fungées de limpeza

Percorra o carrossel da Pagina inicial horizontalmente e prima Limpeza para aceder ao menu Limpeza.

Percorra o carrossel de Limpeza para ver as diferentes fungGes. Para qualquer fungdo, prima @ para

ler a sua descrigdo e a utilizagao sugerida.
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Pode escolher entre as seguintes opgdes de limpeza:

PIROLISE (consoante o modelo)

Este processo baseia-se no processo quimico com o mesmo nome, que consiste na decomposi¢do de
substancias complexas através da aplicagdo de um tratamento térmico.

Uma vez iniciado, blogueia 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 pd, facilmente
removido com um pano humido.

Existem duas fung¢Oes de limpeza de Pirdlise a escolha:

Pirdlise Eco
Limpa um forno moderadamente sujo. Opera durante um periodo de 90 minutos.

Como funciona:

1.

No carrossel de Limpeza, desloque-se até chegar a Pirdlise Eco.

Ird aparecer uma mensagem de pop-up. Prima Dl para continuar ou prima "OK" para voltar atras.
Prima || para continuar.

Ird aparecer uma mensagem de pop-up. Retire todos os acessdrios internos e as grelhas laterais
do forno. Toque em '/ quando tiver terminado.

O processo de limpeza é iniciado. Durante este tempo e durante a fase de arrefecimento seguinte,
a porta serd bloqueada e ira aparecer I=_E‘, no ecra.

Quando o aparelho tiver arrefecido, a porta destranca-se e aparece uma mensagem de pop-up.
Nesta altura, pode abrir a porta e limpar as superficies interiores do forno com um pano.
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Pirdlise Plus
Limpa um forno muito sujo. Opera durante um periodo de 120 minutos.

Como funciona:

1. No carrossel de Limpeza, desloque-se até chegar a Pirdlise Plus.
Ird aparecer uma mensagem de pop-up. Prima [>|| para continuar ou prima "OK" para voltar atras.

2. Prima [>|| para continuar.

3. Ird aparecer uma mensagem de pop-up. Retire todos os acessérios internos e as grelhas laterais
do forno. Toque em '/ quando tiver terminado.

4. O processo de limpeza é iniciado. Durante este tempo e durante a fase de arrefecimento seguinte,
a porta serd bloqueada e ira aparecer [F_Jl% no ecra.

5. Quando o aparelho tiver arrefecido, a porta destranca-se e aparece uma mensagem de pop-up.
Nesta altura, pode abrir a porta e limpar as superficies interiores do forno com um pano.

HYDROCLEAN

A fungdo Hydroclean 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 funciona:

No carrossel de Limpeza, desloque-se até chegar a Hydroclean.

Se premir a func3o, aparece uma mensagem de pop-up. Prima || para continuar ou prima "OK"
para voltar atras.

Prima D|| para continuar.

Uma mensagem de pop-up ird solicitar que adicione 100 ml de dgua na parte inferior da cavidade.
Quando terminar, prima \

O processo de limpeza é iniciado. Ndo abra a porta durante este periodo.

Quando o processo de limpeza estiver concluido, aparecerd uma mensagem de pop-up e podera
abrir a porta do forno. O ecra voltara ao carrossel da Pagina inicial.
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@ NOTA: Todas as fungdes de limpeza podem ser interrompidas em qualquer altura, premindo o
botdo Parar no canto superior esquerdo. Apds interromper as fungdes Pirdlise Eco e Pirdlise Plus, a
porta fica bloqueada até o aparelho arrefecer. E apresentada uma mensagem de pop-up quando a
porta é desbloqueada.
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6.3. 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.

2. Posicionar a porta a 45°. Prima simultanea-
mente 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.

3. Retirar com muito cuidado o vidro do forno,
comecando 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).

4. A AVISO: O vidro exterior ndo é amovivel.
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5. Limpe o vidro com um pano macio e produtos
de limpeza adequados.
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Insira os painéis de vidro, certificando-se de

que a etiqueta "LOW-E / PYRQO" esta corre- PYRO
tamente legivel e posicionada no lado infe-

rior esquerdo da porta, perto da dobradica ou
do lado esquerdo. Desta forma, a etiqueta
impressa no primeiro vidro permanecera no
interior da porta.

LOW-E

Volte a colocar a tampa superior da porta dos
vidros, empurrando-a para dentro até ouvir
um clique dos dois bot&es laterais.

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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6.4. LIMPEZA DOS ACESSORIOS

Certifique-se de que limpa bem os acessérios apds cada utilizagdo e seque-os com uma toalha. Para
residuos persistentes, considere a possibilidade de mergulhar os acessérios numa mistura de dgua e
sabdo durante cerca de 30 minutos antes de os lavar novamente.

LIMPEZA DOS SUPORTES LATERAIS:

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 loiga 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 diregdo da seta.
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6.5. MANUTENCAO
SUBSTITUICAO DE COMPONENTES

Trocar a lampada no topo:

1. Desligue o forno da alimentagdo de rede.

2. Retire a tampa de vidro da lampada.

3. Desmonte a lampada.

4. Substitua a lampada por uma nova do mesmo tipo.

5. Volte a por a tampa de vidro da lampada.

6. Reconectar o forno da alimentagdo de rede.

Passo 1 Passo 2 Passo 3
Passo 5 Passo 6

Este produto contém uma ou mais fontes de luz de classe de eficiéncia energética G (Lampada)
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Substituigdo da lampada lateral:

1. Desligue o forno da alimentagdo de rede.

2. Utilize uma chave de parafusos de cabeca 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. Insiraanova.

5. Volte ainstalar o vidro de protegdo, pressionando-o suavemente até encaixar na sua posicao.

6. Reconectar o forno da alimentagdo de rede.

Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4

Passo 5 Passo 6

Este produto contém uma ou mais fontes de luz de classe de eficiéncia energética G (Lampada)
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6.6. MODO DEMO

1. No carrossel da Pagina inicial, selecione Defini¢Ges.

Uma vez no menu Defini¢des, prima longamente [D| e -0 a0 mesmo tempo.

3. Percorra os numeros na vertical para introduzir a palavra-passe 1100 e, em seguida, prima \ /
para confirmar.

4. O ecrd voltard ao carrossel da Pagina inicial no Modo Demo.

5. Para sair do Modo Demo, repita 0s mesmos passos.
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7. RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

Se, durante a utilizagdo do forno, ocorrer um erro, o visor apresentara o cédigo "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.

Erro

Fumo
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8. PROTECAO DO AMBIENTE E ELIMINACAO

8.1. ELIMINAGAO DO APARELHO

Este aparelho esta rotulado de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/EU relativamente
a aparelhos elétricos e eletronicos (REEE). Os REEE incluem substadncias 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:
- 0s REEE ndo devem ser tratados como residuos domésticos;
- osREEE 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 eletrodoméstico 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 poupancga 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 poupanga de energia mais simples, fazendo com que o processo de
confegdo comece no horario de tarifa reduzida.
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9. INSTALACAO

cabo de alimentagdo 1100

cabo de alimentagdo 1100

Vista traseira Vista lateral

mm
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Rodapé

Rodapé
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VITAJTE

Dakujeme, Ze ste si vybrali nas vyrobok. Aby ste zaistili svoju bezpeénost a
dosiahli ¢o najlepsSie vysledky, pozorne si precitajte tuto prirucku vratane
bezpeclnostnych pokynov a uschovajte si ju pre buduce poutzitie.

Pred instaldciou rury 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: Upozorfiujeme, e funkcie a prisludenstvo rary sa mozu lisit
v zavislosti od modelu, ktory ste si zakupili.



OBSAH

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

3.1.
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.
4.2.1.
4.2.2.
4.2.3.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.
6.2.1.
6.3.
6.4.
6.5.
6.6.

8.1.
8.2.

BEZPECNOSTNE INFORMACIE

UVOoD K VYROBKU
PREHLAD VYROBKU
PRISLUSENSTVO
OVLADACI PANEL
KONEKTIVITA

PRED ZACATIM

INFORMACIE PRED SPUSTENIM
PRVE POUZITIE

PREDBEZNE CISTENIE

OBSLUHA SPOTREBICA
FUNGOVANIE SPOTREBICA
FUNKCIE PRIPRAVY JEDLA
HLAVNE PROGRAMY
SPECIALNE FUNKCIE
FUNKCIA MIULTI STEP

KUCHARSKA PRIRUCKA
VSEOBECNA KUCHARSKA TABUL'KA
TABULKA PRE EVERYDAY COOKING

STAROSTLIVOST A CISTENIE

VSEOBECNE ODPORUCANIA

CISTENIE RURY

VNUTRI RURY: funkcie ¢&istenia

VONKAJSOK RURY: demontas a Cistenie sklenenych dvierok
CISTENIE PRISLUSENSTVA

UDRZBA

REZIM UKAZKY

RIESENIE PROBLEMOV

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA A LIKVIDACIA SPOTREBICA
LIKVIDACIA SPOTREBICA

SETRENIE A OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

INSTALACIA



1. BEZPECNOSTNE INFORMACIE

VSEOBECNE VYSTRAHY

Na Cistenie nepouzivajte parny Cistic.

A UPOZORNENIE: na vylucenie nebezpectenstva spdsobeného neumy-
selnou inicializaciou tepelného isti¢a sa tento spotrebi¢ nesmie napajat
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 rary.

Poutzitie v sulade s uréenym pouzivanim

Raru pouZzivajte iba na urceny ucel, t. j. iba na pecenie potravin: akékolvek
iné poutzitie, napriklad ako zdroj tepla, sa povazZuje za nespravne a preto
nebezpecné. Vyrobca nezodpovedad 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 skusenosti Ci
vedomosti mozu tento spotrebi¢ pouzivat pod dohladom, resp. po
pouceni aoboznameni sa sbezpeCnym spdsobom pouZivania
a porozumeni moznym nebezpecenstvam. Deti sa so spotrebicom nesmu
hrat. Cistenie a Gdrzbu nesmu vykondvat deti bez dozoru.

Tento spotrebi¢ nie je urceny, aby ho poutzivali osoby (vratane deti)
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami,
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 ubezpecili, Ze sa nehraju so
spotrebicom.

A VAROVANIE: Pocas pouzivania su spotrebic a jeho pristupné diely
horuce. Davajte pozor, aby ste sa nedotykali ohrevnych ¢lankov. Deti
mladsie ako 8 rokov musia byt mimo dosahu, pokial nie su nepretrzite
pod dohladom.

A VAROVANIE: Dostupné diely sa mdzu pocas pouZivania zohriat.
Malé deti by ste mali udrziavat dalej od spotrebica.
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VAROVANIA PRI INSTALACII

Rdra moze byt umiestnena vysoko na podpere alebo pod pracovnou
doskou.

Pred pripevnenim musite v priestore rary zabezpecit dobré vetranie,
aby ste umoznili spravnu cirkulaciu ¢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 ndabytku skrutkami prilozenymi k spotrebicu.

Na prevadzku spotrebica pri menovitych frekvenciach 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 spdsobenych nespravnou instalaciou
vyzaduje pomoc vyrobcu, zaruka sa na tito pomoc nevztahuje. Musia
sa dodrZiavat pokyny na instalaciu pre odborne kvalifikovany personal.
Nespravna inStalacia moze spdsobit poranenie ludi 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 spotrebica vzdy skontrolujte, Ci nie je poskodeny, v pripade
problému sa pred instalaciou obratte na zakaznicky servis a nepripdjajte
ho k zdroju napajania.

Pred pouzivanim spotrebica odstrante obalovy material.

Pocas insStalacie nepouzivajte rukovat dvierok rury na zdvihanie a
premiestiiovanie 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, kde by bol vystaveny
atmosférickym vplyvom.

Tento spotrebic je uréeny na pouzivanie v nadmorskej vyske menej nez
2 000 m.

Odstranenie ochrannych félii a reklamnych nélepiek na prednej strane
rary pred prvym pouzitim.
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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. Tuto ¢innost mdéZze vykondvat 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 zastrékou spotrebica

pozZiadajte kvalifikovaného elektrikdra, aby zdsuvku vymenil za iny

vhodny typ. Zastrcka a zasuvka musia zodpovedat platnym normam

krajiny inStaldcie.

ZIto-zeleny uzemnovaci kabel nesmie byt preruseny isticom. Zasuvka

alebo omnipolarny isti¢ pouZivané na pripojenie musia byt po instalacii

spotrebica lahko pristupné.

Ak je posSkodeny vonkajsi napajaci kabel, vzaujme eliminacie

akéhokolvek rizika ho musi vymenit vyrobca, jeho servisny zastupca

alebo rovnako kvalifikovana osoba. Ak potrebujete akékolvek opravy,

kontaktujte len oddelenie starostlivosti o zdkaznika a poZiadajte o

pouzitie origindlnych nahradnych dielov.

Pred akoukolvek pracou alebo udrzbou odpojte spotrebi¢ od elektric-

kej siete.

A VAROVANIE: pred vymenou Ziarovky sa uistite, Ze je spotrebic

vypnuty, aby nedoslo k Urazu elektrickym priudom.

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;
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- pouzitie adaptérov, viacerych zasuviek a predlZzovacich kablov sa
vo vSeobecnosti neodporuca;

- v pripade poruchy a/alebo nespravnej obsluhy spotrebic vypnite a
nemanipulujte s nim.

POZNAMKA: ked%e rira moze vyzadovat Udribu, je vhodné mat k
dispozicii dalsiu zasuvku, ku ktorej mézete raru pripojit po vybrati z
priestoru, v ktorom je nainstalovana.

Akakolvek oprava, instalacia a udrzba, ktora nebola vykonana spravne,
mozZe vaine ohrozit pouZivatela.

Vyrobna spoloc¢nost tymto vyhlasuje, Ze neprebera Ziadnu zodpovednost
za priame ani nepriame Skody sp&sobené nespravnou instalaciou,
udrzbou alebo opravou. Okrem toho nezodpoveda za Skody spb6sobené
absenciou alebo prerusenim uzemnovacieho systému (napr. Uraz
elektrickym pradom).

A UPOZORNENIE: na vylucenie nebezpecenstva sposobeného neimy-
selnou inicializaciou tepelného isti¢a sa tento spotrebi¢ nesmie napajat
cez externé spinacie zariadenie, napriklad casovac, ani sa nesmie
pripajat k obvodu, ktory sa pravidelne zapinany a vypinany elektrickym
rozvodom.

Spotrebic nie je uréeny na aktivaciu externym ¢asovacom alebo samo-
statnym systémom dialkového ovladania.

POUZITIE A UDRZBA

Na plechu na odkvapkavanie sa zachytavaju zvysky, ktoré odkvapkavaju
pocas pecenia.

Ked umiestnujete Smazenie vo vzduchu plech alebo rost do boc¢nych
drziakov, uistite sa, Ze kratsia ¢ast strany (medzi dorazom a koncom)
smeruje do vnutra rudry. Ak ma rost dekorativnu kovovu listu, davajte
pozor, aby ste ju umiestnili na vonkajSiu stranu rary, aby bolo logo
znacky viditelné a Citatelné. Spravne umiestnenie ndjdete aj na
obrdazku v Casti Prislusenstvo v tejto pouzivatelskej prirucke.

Na Cistenie skla dvierok rdry nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky
ani ostré kovové skrabky, pretoZze by mohli poskriabat alebo rozbit sklo.
Pouzivajte iba teplotnu sondu odporucanu pre tato raru.
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e Pocas varenia sa mbZe vo vnutornom priestore rury alebo na skle
dvierok kondenzovat vihkost. Je to normalny stav. Aby ste tento Gc¢inok
znizili, pockajte 10 az 15 minut po zapnuti riry a az potom do nej vlozte
jedlo. V kazdom pripade kondenzacia zmizne, ked rdra dosiahne
teplotu pecenia.

e Zeleninu pecte v nddobe s vekom namiesto na otvorenom plechu.

¢ Po peceni dlhsie ako 15/20 minut nenechavajte jedlo vo vnutri rury.

¢ DIha porucha napajania pocas prebiehajuceho pecenia moze spdsobit
poruchu monitora. V takom pripade kontaktujte zakaznicky servis.

e 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 neodstranujte tesnenie dvierok ruary.

e A POZOR:Dno vnutorného priestoru rury neplnite vodou pocas pecenia
ani ked'je rdra horuca.

e Kvoli spravnemu pouZivaniu rdry 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 mnoistva 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 supravu posuvného regalu (ak je
k dispozicii);

- Nevkladajte utierky.

e Vrurach so sondou Preci Probe je potrebné pred zac¢atim cyklu Cistenia
uzavriet otvor pomocou dodanej matice. Ked sondu Preci Probe
nepouzivate, otvor vzdy 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.

¢ Ak je nad rirou umiestnena varna doska, nikdy ju nepouzivajte pocas
vykondvania pyrolyzy v rure. Zabranite tak prehriatiu varnej dosky.
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UPOZORNENIA pre BEZDROTOVU TEPLOTNU SONDU (iba ak je pritomna*)

e Tento vyrobok je navrhnuty vyhradne na pouZitie v rdrach. Mal by sa
pouzivat len podla pokynov v ndvode na pouZitie.

e Sondy Preci Probe SA TESNE PO VAREN{ NEDOTYKAJTE HOLYMI
RUKAMI. Pri vyberani sondy Preci Probe z jedla po uvareni vZdy noste
ochranné rukavice.

e Spravne pouzitie teplotnej sondy sa zaisti, ak pocas pecenia bude
kovova tycinka sondy vsunuta do jedla, az kym nedosiahne ciernu

keramicku c¢ast umiestnent na Spicke sondy.
Sondu Preci Probe vsurite
do potravin az potialto
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e Kovovu cast sondy Preci Probe nevystavujte priamo teplu generova-
nému rarou.

¢ NepouZivajte sondu Preci Probe v inom spotrebici okrem vstavanej rury.

¢ Sondu Preci Probe nepouzivajte v mikrovinnej rure.

e Sonda Preci Probe sa mbzZe Cistit a umyvat, ale nesmie ostat dlhsie
ponorena vo vode.

e Tento vyrobok nie je urceny, aby ho pouzivali osoby do 12 rokov.

e Doddvatel nezodpoveda za Ziadne poskodenie sondy Preci Probe
v dbsledku nespravneho pouzivania pomaocky.

* Pred pouzitim sondu Preci Probe vy istite.

e Sonda mbze pracovat v nasledujicom teplotnom rozsahu: 10 °C az po
maximalnu vnutornu teplotu kovovej casti 100 °C. Keramicka cast
moze dosiahnut 350 °C.

e Ak teplota sondy Preci Probe presiahne 100 °C, priprava jedla sa
zastavi a sondu Preci Probe bude treba ¢o najskor vybrat z rury, aby sa
zabranilo jej poSkodeniu. Pri vyberani si nasadte rukavice.
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2. UVOD K VYROBKU

2.1. PREHI'AD VYROBKU

Ovladaci panel

Cisla urovni

Rosty

Plechy

Kryt ventilatora

Dvierka rary

Bocéné drotené drziaky (ak su pritomné:
len pre plochy vnutorny priestor rury)
8. Sériové Cislo a QR kdd

NowunkwNeR
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Sem si zapiste svoje sériové &islo pre poutzitie v budtcnosti.

2.2. PRISLUSENSTVO

Bocné drotené drziaky (iba ak su pritomné*) Kovovy rost

stop

stop

Bocné drziaky si umiestnené na oboch strandch Kovovy rost sa dé z rdry vybrat, nastavitelny rost,
vnutra rury a st uréené na umiestnenie plechu ktory drzi riad, zabezpecuje rovnomerné pecenie a
alebo rostov pocas pecenia. ulahéuje Cistenie. MdZe sa pouZit na dranie tanierov

POZNAMKA: 6 alebo 7 Grovni, v zavislosti od @ Panvic v réznych vyskach pri réznych druhoch

modelu. pripravy jedla. Plechy sa pocitaju zdola nahor

Plech na pecenie (iba ak je pritomny*) HIbsi plech

Plech na pecenie je ideadlny na dosiahnutie HIbsi plech je idedlny na pecenie jedal s pridanymi
rovnomerného zapecenia spodku, a vdaka svojmu kvapalinami alebo s viacerymi vrstvami, ako su
plytkému a plochému tvaru je idedlny na pe¢enie dusené jedlad alebo petené miso. Jeho hibka je
susienok a peciva. Okrem toho, umiestnenie pod Specidlne navrhnuta tak, aby zabezpedila pozado-
ro$t na pecenie mbze pomdct zachytavat kvapky z vanu konzistenciu pripravenych jedal.

peéeného jedla a zabranit znecisteniu rury.
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Teleskopické vodiace listy (iba ak st pritomné*)

Teleskopické listy rary si rosty, ktoré sa daju vysunut,
¢o ulahcuje umiestriovanie alebo vyberanie poloZiek
bez toho, Ze by ste museli siahnut hlboko do horucej
rdry. Zvysuju bezpecnost, stabilitu a mézu sa nastavit
na réznych urovniach.

Dvojity plech — rezim s PAROU (iba ak je pritomny*)

Konkdvny tvar umozriuje spravnu cirkulaciu vihkosti
generovanej pri priprave jedla a udrzZiava jeho
vysoku vlhkost. Podla mnoZstva vody pridanej do
plechu sa dosiahne suchsie alebo ,vihkejsie” jedlo.

Katalytické panely (iba ak su pritomné*)

3 ROKY

Specialne smaltované panely vyrobené s mikropo-
réznou vrstvou na premenu tuku na plynné prvky,
ktoré sa daju lahko odstranit. Merite po 3 rokoch
pouzivania (pri 2/3 cykloch pecenia za tyzden).

Makké zatvaranie/Zavesy s makkym otvaranim
(iba ak su pritomné*)

Méakké zatvaranie a zavesy s makkym otvaranim
ovladaju pohyb dvierok, zabezpecuju plynuly
pohyb a zabranuju narazu.

Dvojity plech —reZim grilovania (iba ak je pritomny*)

Konvexny tvar je vhodny na grilovanie v rdre pri
vysokej teplote (220°), ¢o umoziiuje dokonalé
grilovanie aj doma, s malym mnoZstvom dymu
vdaka systému na odtekanie tukov na dne plechu.

Sonda Preci Probe (iba ak je pritomnda*)

Tato sonda Preci Probe je teplotny snimac, ktory
sa vsuva do jedla, a, pripojeny k rure kablom,
umozZfiuje kontrolovat vnutornd teplotu jedla
pocas pripravy. PouZiva sa hlavne na ryby a maso.

SK'12



Smazenie vo vzduchu plech (iba ak je pritomny*)

Smazenie vo vzduchu plech na smazenie vzduchom
zaistuje, Ze horlci vzduch sa dostane kjedlu
rovhomerne azo vsetkych troch stran, ¢im sa
dosiahne chrumkavy povrch a krehké vnutro jedla.
Plech na pecenie mdze byt volitelne umiestneny na
L1, aby zachytaval $tavy alebo omrvinky.
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2.3. OVLADACI PANEL

Funkcie a poradie funkcii sa mézu menit v zavislosti od modelu.
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Zap/vyp

Detska poistka
Osvetlenie
Dialkové ovladanie
Oblubené
Start/Pozastavenie

Ok wWNE

HLAVNE FUNKCIE

Symbol Funkcia ‘ Opis

Zap/vyp Stlacenim zapnete/vypnete ruru.

Stlacenim a podrzanim na 3 sekundy uzamknete

Detska poistka obrazovku a zabrénite detom, aby pouZili spotrebic.

Svetlo Stlacenim zapnete/vypnete osvetlenie vnatra rary.

Stlacenim tlacdidla a podrzanim 3 sekundy sa
Dialkové ovladanie | aktivuje dialkové ovladanie, po sparovani rdry s
aplikdciou hOn (prostrednictvom aplikacie).

Oblubené Stla¢enim vstupite do ponuky ObltUbené.

Stlaéenim spustite/pozastavite pripravu jedla alebo

Start/Pozastavenie potvrdite funkcie.
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2.4. KONEKTIVITA

Parametre bezdrotovej siete

Technoldgia Wi-Fi Bluetooth

Norma IEEE 802.11 b/g/n | Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frekvencné pasmo (pasma) [MHz] 2401+2483 2402+2480

Maximalny vykon [mW] 100 10

Informacie o produkte pre zariadenia v sieti

Spotreba energie vyrobku v pohotovostnom reZzime v sieti, ak st pripojené vsetky kablové sietové
porty a aktivované vsetky porty bezdrotovej siete:
2,0Ww.

Parametre bezdrotovej sondy Preci Probe model et180

Technoldgia Bluetooth

Norma Bluetooth v4.0 BLE

Frekvencné pasmo (pasma) [MHz] 2400+2480
Maximalny vykon [mW] 2,5 - (4dBm)

Ako aktivovat port bezdrétovej siete

Na voli¢i na domovskej stranke stlacte ,,Nastavenia“ a potom stlacte ,Nastavenia siete”. Prepina¢ Wi-Fi
VYPNUTA prepnite, aby ste zapli Wi-Fi.

Spoloénost Candy Hoover Group Srl tymto vyhlasuje, e radiové zariadenie spifia poziadavky smernice 2014/53/EU a prisluiné
zakonné poziadavky pre trh Spojeného krélovstva. UpIné znenie vyhlasenia o zhode je k dispozicii na nasledovnej internetovej
adrese: www.candy-group.com
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http://www.candy-group.com/

Ako deaktivovat port bezdrétovej siete

Na voli¢i na domovskej stranke stlacte ,Nastavenia“ a potom stlacte ,,Nastavenia siete”. Prepinac¢ Wi-
Fi ZAPNUTA prepnite, aby ste vypli Wi-Fi.
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Ako resetovat siet

1. Na voli¢i na domovskej stranke stlacte ,,Nastavenia” a potom stlacte ,Nastavenia siete”;
2. Stlacte tladidlo ,Zresetovat siet” (aktivované iba vtedy, ak uz bol spotrebi¢ sparovany);
3. Hlasenie v kontextovom okne potvrdte kliknutim na ,Reset”
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AKO KOMUNIKOVAT S APLIKACIOU
Vas spotrebi¢ moézZe byt pripojeny k domdcej bezdrdtovej sieti a da sa ovladat na dialku pomocou
aplikacie. Pripojte svoj spotrebic, aby ste zabezpedili aktualizaciu na najnovsi softvér a funkcie.

@ POZNAMKA

* Po zapnuti rdry budu 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 spotrebiéi aj na mobilnom zariadeni.

e Pripojenie rury moZe trvat az 10 minut.

e Dalsie pokyny a rie$enie problémov najdete v aplikacii.

Stiahnite si do smartfénu.
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REGISTRACIA NOVEHO POUZIVATELA
¢ Kliknite na ,Zaregistrovat sa“

e Mbiete sa zaregistrovat prostrednictvom so-
cidlnych uctov alebo svojho osobného e-mailu

RYCHLE PAROVANIE
Krok 1
e Vyberte moZnost ,Pridat spotrebi¢”.
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Krok 2
e Povolte lokalizaciu zariadenia.
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Krok 3
e Vyberte ruru z kategdrie spotrebicov.

Krok 4
e Zapnite spotrebic. Ak uz je zapnuty, vypnite ho a
znova zapnite.
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Krok 5
e Po zapnuti za¢ne aplikacia hOn vyhladévat vas
domaci spotrebic.
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Krok 6.1-6.2
e Vyberte svoj domaci spotrebi¢, stlacte tlacidlo
,Pripojit“ a pockajte niekolko sekund.

Krok 7
e Po vyhladani rdry ju mézete ovladat prostred-
nictvom hOn.
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[3 DIALKOVE OVLADANIE

Dialkové ovladdanie ponuka pouZivatelom mnoZstvo vyhod, zvysuje pohodlie, Géinnost a celkovy
zazitok z varenia tym, Ze poskytuje moZnost ovlddat spotrebi¢ priamo ovladaémi spotrebica aj
pouZzitim aplikacie hOn.

Tato funkcia vam umozriuje, prostrednictvom vasho zariadenia, vyuzivat rézne funkcie, ako napriklad:
okamZzité alebo planované spustenie receptov alebo programov pripravy jedla, ktoré st uz dostupné
v aplikdcii so sondou aj bez nej; sledovanie priebehu receptov v redlnom ¢ase; nastavenie pouzivanych
parametrov varenia; riadenie a monitorovanie procesu pripravy prostrednictvom sondy Preci Probe;
vytvaranie prisposobenych receptov pomocou funkcie U-Create; a ukladanie receptov vytvorenych
priamo na produkte prostrednictvom funkcie ,Jolly“.

Dialkové ovladanie je mozné aktivovat vylu¢ne po zaregistrovani produktu.

Program pripravy jedla méZete zastavit aj na dialku pomocou aplikacie stla¢enim tla¢idla ,STOP“ na
displeji zariadenia. Rura automaticky zastavi pripravu jedla.

Ked je dialkové ovladanie ZAPNUTE, mdZete spustit/zastavit a monitorovat programy pripravy jedla a
recepty priamo prostrednictvom aplikacie aj zo spotrebica. Ak sa dialkové ovladanie vypne po spusteni
programu varenia, program sa zastavi iba ovlada¢mi na rure.

@ POZNAMKA: Dialkové ovladanie je k dispozicii pre vietky funkcie pripravy jedla na vyrobku,
s vynimkou programov Gril + Ventilator a Supergrill.
Ako aktivovat dialkové ovladanie:

1. Na voli¢i na domovskej obrazovke stlacte E'ﬁ, v pravom dolnom rohu;

2. Vspodnej Casti obrazovky sa zobrazi ikona ,Dialkové ovladanie zapnuté” _;

3. Vstupte do aplikacie, vyberte program a zapnite pripravu jedla. Pocas procesu je mozné ovladat
a menit parametre programu pouzitim ovladacov spotrebica aj aplikacie.

Ako deaktivovat dialkové ovladanie:

1. Ked je dialkové ovladanie aktivne, stlacte [.l, aby ste ho vypli.
2. lkona ,Dialkové ovladanie zapnuté” _ zmizne.
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@ POZNAMKA: Ak pouZivatel zastavi prebiehajlcu pripravu jedla ovlddaémi rdry,
v aplikacii sa zobrazi zastavena priprava jedla.

AKTUALIZACIA OVER THE AIR (OTA)

Rura je vybavena funkciou bezdrotovej aktualizacie, ktora zabezpeci udrzbu softvéru produktu.
Odporuca sa vzdy zarucit aktualizaciu funkénosti rary, pricom aktualizicia bude zaru¢ena ihned po
zaregistrovani spotrebica v ramci aplikacie. Ked bude k dispozicii nova aktualizacia a rura je pripojena,
dostanete upozornenie prostrednictvom kontextového hldsenia na displeji.

Proces OTA bude prebiehat v 2 krokoch.

1. STIAHNUTIE SOFTVERU - Podas tohto procesu, ktory méze trvat priblizne 2 hodiny, je moiné
pouZzit rdru na pripravu jedla, ale aplikdcia hOn nebude k dispozicii.

e Vyberom ,Pokraovat” sa aktualizicia za¢ne stahovat, a ikona Wi-Fi s modrou Sipkou zostane
viditelna aZ do konca stahovania. Ak chcete pocas tejto doby vypnut displej, musite pred stlaéenim
tladidla ZAP/VYP aktivovat dialkové ovlddanie, inak sa proces stahovania prerusi.

A

e \lyberom mozZnosti ,Neskor
Nastavenia.

je mozné spustit proces zadanim , Aktualizdcie softvéru” v ponuke
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2. INSTALACIA Pocas tohto procesu, ktory mdze trvat priblizne 2 hodiny, je mozné pouzit ruru
na pripravu jedla, ale aplikidcia hOn nebude k dispozicii.

e dotykom polozky ,Pokradovat” sa aktualizacia nainstaluje.
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e Vyberom moznosti ,,Neskor
Nastavenia.

je mozné spustit proces zadanim ,Aktualizacie softvéru” v ponuke
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3. PRED ZACATIM

3.1. INFORMACIE PRED SPUSTENIM

Pri prvom zapnuti rdry mozete spozorovat dym. Neobavajte sa, pred pouZitim rdry staéi pockat, kym
dym nezmizne.

Ako funguju dvierka
Pocas procesu pyrolytického Cistenia zostavaju dvierka rary vidy uzamknuté. Ak nie st uzamknuté,
rura zobrazi kod chyby 24 a pozastavi funkciu Cistenia.

Ako funguje osvetlenie

Vnutro rdry je osvetlené jednou alebo viacerymi Ziarovkami, ktoré sa zvycajne zapnu pri kazdom
zapnuti funkcie rury.

V pripade rdr vybavenych spinaom na dvierkach (pozri nizsie) sa svetlo automaticky rozsvieti pri
otvoreni dvierok.

V pripade rdr vybavenych tla¢idlom svetla sa da 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 slizi na odvadzanie tepla, ochranu rury a jej okolia pred prilisSnym zahriatim, ako
aj za ochranu kuchynskych spotrebicov pred uéinkami vysokych teplét. Preto pocut chladiaci ventilator
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, zvycajne pocut slabé bzudanie alebo vréanie. Okrem toho si
mézete vSimnut prudenie teplého vzduchu z medzery medzi dvierkami riry a ovladacim panelom.
Ventildtor ostava zapnuty pocas pyrolytického Cistenia a ked' su zamknuté dvierka rary.*

Pocas funkcie ECO ostava osvetlenie vypnuté.

(*len pre pyrolytické rary)

Ako funguje pruh stavu

Pruh stavu, v zavislosti od nastavenych programov, zjednodusSuje monitorovanie teploty a ¢asu.
Konkrétne, pre funkcie zahfnajuce predhrievanie zobrazuje zvySovanie teploty pocas tejto fazy. Pri
programoch pecenia a pocas funkcie pyrolytického Cistenia zobrazuje odpoditavanie ¢asu pripravy
jedla a cyklu cistenia.

3.2. PRVE POUZITIE
Pri prvom zapnuti spotrebica je prvym krokom vyber jazyka, nastavenie Casu, vyber mozZnosti 13
ampérov alebo 16 ampérov.

Najprv sa na displeji zobrazi hldsenie ,Vitajte”. Ak chcete pokracovat, stlacte /"
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e VYBER JAZYKA: Zobrazi sa posuvnd ponuka. PostUvanim vo vodorovnom smere vyberte
pozadovany jazyk. Dotykom vybraného jazyka prejdete na dalsi krok.

e NASTAVENIE INTENZITY PRUDU: V predvolenom nastaveni je rdra nastavend na pracu s vy3$im
vykonom vhodnym pre domacnosti s vykonom viac ako 3 kW (16 A). Ak mate v domdcnosti nizsi
vykon, moOzZete toto nastavenie zmenit na 13 A. Toto nastavenie ovplyvriuje rychlost ohrevu riry.
Vyber vy$sej hodnoty (16A) znamena, Ze sa rura zohrieva rychlejsSie (pretoZe sa zvysuje prikon). Na
displeji uvidite dve moznosti: 13A a 16A. Stlacenim vyberte pozadovanu intenzitu prudu a prejdite
na dalsi krok.
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e NASTAVENIE CASU: Na displeji sa zobrazi prednastaveny ¢as ,0:00“ v prednastavenom 24-
hodinovom formate. Ak chcete format ¢asu zmenit, stlate 12h/24h na lavej strane obrazovky. Ak
chcete nastavit ¢as, posuvajte sa Eislach vertikalne.

Ak ste zvolili 12-hodinovy format casu, stla¢te aj AM/PM, aby ste vybrali ¢as dnia. Potvrdte
stlatenim /.
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Po Uprave Gvodnych nastaveni sa zobrazi kontextové okno s hlasenim o informaciach o spérovani.
Stlagenim \ potvrdte a prejdite do ponuky na domovskej obrazovke.

DALSIE NASTAVENIA
Jas a Urovne zvuku méze pouZivatel upravit v asti Nastavenia.

e JAS: Na voli¢i na domovskej obrazovke stlacte ,,Nastavenia“. Posuvajte sa vodorovne po ponuke
Nastavenia a stlacte ,Jas displeja“. Posuvanim posuvaca vodorovne upravte jas. Stlacte tlacidlo
/" na potvrdenie.

2
=
<
Q
<
N
o
w
o
a

SK 25



e ZVUK: Na voli¢i na domovskej obrazovke stlacte ,Nastavenia“. Posuvajte sa vodorovne po ponuke
Nastavenia a stlaéte ,Zvuky”. Postvanim postvaca dofava a doprava upravte hlasitost zvuku.
Stla¢te tlacidlo /" na potvrdenie.
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3.3. PREDBEZNE CISTEN