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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 meat probe it is necessary, before making the cleaning

cycle, close the hole with the nut provided. Always close the hole

with the nut when the meat probe is not used.

During the pyrolytic cleaning process (if available), the surfaces may

get hotter than usual and children should be kept away.

If a hob has been fitted above the oven, never use the hob while the

Pyrolizer is working, this will prevent the hob from overheating.
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WARNINGS (*FOR STEAM PLUS)

e  Whenfilling in the steam tank the level of the water must not exceed
the maximum level indicated on the tank

e Use only drinking water to fill in the tank.

e Before starting a pyrolytic cleaning function the steam tank must be
removed. Do not insert the steam tank during the pyrolytic cleaning
function.
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WARNINGS for WIRELESS TEMPERATURE PROBE

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 COOK-
ING. 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.
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2. PRODUCT INTRODUCTION

2.1. OVERVIEW OF THE PRODUCT

2.2. ACCESSORIES

Lateral wire grids (only if present*)

. Control panel

. Shelf positions numbers
Grids

Trays

Fan cover

Oven door

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

. Serial number & QRcode

. Steam Tank Insertion

NourwNRE

O 0

Write here your serial number for future reference.

Metal grid

=

V

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

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

Baking tray (only if present*)

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

Deeper Tray

—

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

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

1) EN 12



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.

Preci probe (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.

Steam Tank

This probe is a temperature sensor that, insert-
ed into the food and connected to the oven via
bluetooth, allows to control the inner tempera-
ture of the food during cooking. It is mainly used
for fish and meat.

The Steam Tank is a drawer that can be filled with
the water needed to carry out steam-assisted
cooking and cleaning programs.
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2.3. CONTROL PANEL

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

Remote Control

Lamp

Functions

Time

Temperature

/8. Navigation buttons

Start/Pause
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MAIN FUNCTIONS
The control panel has the following main functions:

Symbol Function Description

On/Off Press to turn on/off the oven.

Press the button to activate remote control, after
pairing the oven with the hOn app (through the
application).

Remote Control
ON/OFF

Light Press to turn on/off the oven cavity light

Press once to access Manual functions, twice
Functions for Everyday cooking programs, three times for
Cleaning menu, and four times for WIFI menu.

Press once for cooking duration, twice for the
minute minder (available in standby mode), three
Time times for delay start. In standby mode are avail-
able the kitchen timer and, by pressing for 3 sec,
the Time of day.

Press once to check the cavity temperature,
Temperature twice to activate the fastpreheating option (only
available during the oven’s preheat phase).

Press Navigation buttons to scroll between func-

Navigation buttons tion and to adjust the parameters.

Oe @ O e

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

AV

Start/Pause

1) EN 14



DISPLAY FEEDBACK (visible only when active)

Symbol Feedback Description
Al_J Tank Missing The icon appears when the Steam Tank is missing. %
Q
" . The icon appears when water must be added to 5
)
J Fill the Tank the Steam Tank. g
5
x
@J Drain in Progress The icon appears during the Drain process. 8
c
(@]
AjG The icon appears when there is no water inside b=
0 Tank Empty the Steam Tank. 9
o The icon appears to prompt the user to empty
0y Empty the Tank the Steam Tank.
A,
©J
0
§)
. W The bars next to the icon represent the amount
o ater Level Feedback . .
0 )= of water available in the Steam Tank.
&Iz
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2.4. CONNECTIVITY
Wireless parameters

[mw]

Technology Wi-Fi Bluetooth
=2
8 Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
()
)
2 Frequency Band(s)
(@] - =
2 [MHz] 2401+2483 2402+2480
=2
g Maximum Power 100 10
(a)]
@)
o
o

Preci probe model et180 wireless parameters

Technology Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE
Frequency Band(s) .

[MHz] 2400+2480
Maximum Power 2.5 - (4dBm)

[mw]

PRODUCT INFORMATION FOR NETWORKED EQUIPMENT
Power consumption of the product in networked standby if all wired network ports are connected
and all wireless network ports are activated: 2,0 W

How to activate wireless network port:
Wifi module switches on as soon as the user press the power on button.

How to deactivate wireless network port:
Wi-fi module deactivates as soon as the user presses the power off button. The wi-fi can also be de-
activated when the oven is on by selecting “off” in the Wi-fi settings menu.

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

1) EN 16



http://www.candy-group.com

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.

e 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.

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

App Store

GETITON
® Google Play

NEW USER REGISTRATION

e  C(Click on “Register”
Do you already have a thousand passwords?
. You can register through social accounts L o s o
or sign up with your personal email Welcome!

Sign in to enter in your home page G SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER § SIGN UPWITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our

products ¥ SIGN UPWITH EMAIL
® TRY DEMO Already registered? LOGIN
QUICK PAIR ENROLLMENT
Step 1 = Hello USERNAME =]

e Select “Add appliance”. D @

hon e
Virtual Wine Bank

Add appliance

EN17 1)



Step 2 ®

e Allow your location permission.

Allow your location
permission

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

step.
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o
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O
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<« CONTINUE

Step 3 °
e  Select oven from the appliance category.

Select your appliance
category

Q searchyour appliance
@ Washing machine
& Washer dryer
& Tumbledryer
Dishwasher
%=  Air conditionair
Air purifier

Air scanner

Step 4 0O wrcoman @
e Turnon your appliance; if it is already on,
turn it off and on again. Turn OFF and then ON
your appliance

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug ts power supply.

OK,IDIDIT
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Step 5

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

° Appliance connection

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth. hon app is looking
for your appliance...

00:00:40

o
=
(®)
o
c
o
a
z
5
Pl
o
o
c
o
o
o
P4

() oy mplane inorderts
correctly capture the signal

Step 6.1-6.2

Select your home appliance, tap on
“connect” and wait a few seconds.

Searching your appliance

Don't tun off your Bluetooth.

New appliance al O

L1 Longappliancenameto... ol O

CCONNECT

PRODUCT NOT FOUND

Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth.

New appliance al O

L1 Longappliance nameto... al O

(@ Stavelosetoyourspplancein orcer to
correctly capture the signal.

Step 7

Your Oven will be found and you can

control it through hOn.

EN19

° Appliance connection @

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

Is this your appliance?

YESIT'SMY OVEN

NOIT'SNOT
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“ HOW TO CHANGE WIFI SETTINGS

Once the appliance is connected, the user can change the WiFi settings between:

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

e WIFI hOn: The oven can be used exclusively by App.

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

=

Tap O and enter in WIFI menu. On display appears “On”.
On display appears “On”.
3. Use the arrows until “Off” or reset setting “rSt” will be showed.

N

© 8
n )
v
CHANGE
STATUS

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

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

How to activate Remote Control:

Tap Oto select the WIFI mode.

On display appears “connect”. Tap PII.“On” will start blinking.

Tap \ to select the “hOn” mode and tap P/l to activate Remote Control.

Press O to exit “hOn” mode.

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

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

How to stop Remote Control:

While the cooking program is in progress, it can be stopped directly from the product itself by press-
ing the corresponding button of Remote Control that came with your appliance.

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

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

@ OVEN v [+
Cooking
WM LEFT
® Abpswum

Current program PROGRAMS

Conventional w

EN 21 1)
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3. BEFORE STARTING
3.1. INFORMATION TO START

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

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

e  SET THE TIME: The display will show the blinking preset time '12:00'. To modify it, hold () and
use the arrows to set the current hour. Press © to confirm hours. Follow the same procedure
to set the minutes. To confirm press DIl.

d

O

@
m
o
(@]
o
m
9
>
=
4
=2
(9)

D]

v X
SET PRESS 1
TIME TO CONFIRM

e  AMPERAGE: By default, the oven is set to work with higher power suitable for households with
more than 3 kW (16 A). If your home has lower power, you can change this setting to DIl 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. Select your preferred one by using the arrows. To confirm press DIl

8

N\

A4 \ < N
SET PRESS 1
AMPERAGE TO CONFIRM

© NOTE: The option to set the amperage is only available during the initial installation. To modify
the set amperage, please refer to the post-installation instructions.

e BRIGHTNESS: The display shows the symbol “brig”. The numbers represent the level of
brightness intensity, editable using the arrows. To confirm press DIl

O 8 © 8

N NN

SET PRESS
BRIGHTNESS TO CONFIRM
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e  SOUND: The display shows the symbol “Sound”. The numbers represent the level of sound
intensity, editable using the arrows. To confirm press Dll.

DIl

SET PRESS
SOUND TO CONFIRM

®  POST INSTALLATION INSTRUCTION

It is possible to go back to initial settings by pressing Lamp button for 5 sec

3.3. PRELIMINARY CLEANING

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

y
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4. OPERATION OF PRODUCT
4.1. HOW THE PRODUCT WORKS

SWITCHING ON/OFF THE OVEN

To turn ON/OFF the oven, hold O

FUNCTIONS MENU
Access the Function menu by pressing 0.
To navigate into tap as many times as is needed to enter in the following settings:

o
o
m
>
=
o
P4
o
m
o
=
o
o
c
(@]
—

Function Description

This function allows to select
the desired cooking program

- —_— by using arrows. Tap © and 8

- —_— MAIN FUNCTIONS to set time and temperature.

- —_— Press DIl to start the function.
To pause the program, click
again.

In this menu you can access
to 4 food cooking categories
already integrated on your

FOOD CATEGORIES .

E oven by using arrows. The
display will show default time
and temperature.

P In this mode you can connect
~~
— WIFI your oven to a network and
v enroll it with the hOn App.
¢ This function allows to choose
¢ CLEANING FUNCTIONS a cleaning system available on
¢ your oven.
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TIME MENU
After having selecting the cooking program, access Time menu by pressing ©.
To navigate into tap © as many times as is needed to enter in the following settings:

Duration — Set time of day

Kitchen timer — Time value

I}

1= 54

= oo Delay start — Time indicator
1O
= Preci probe — Preci probe feedback

(battery and signal status)

© NOTE: several parameters cannot be set at the same time, therefore only the last set remains in
the memory while the previous one is deleted.

Symbol Function Description

Allows to preset the cooking time required for the recipe
chosen.
Press © to enter in the Time menu. Tap © as many times as
you need to select “Cooking duration” function. Then use the
D a)COOKING | arrows to regulate the value and press DIl to confirm.
DURATION The countdown starts at the end of preheating (if present). Du-
ring cooking phase is possible to change the duration value by
pressing O and by using the arrows. When duration is elapsed
the display shows “End” and the cooking stops.

—
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Allows to use the oven as alarm clock.

Press © to enter in the Time menu. Tap ® as many times as

you need to select “Minute minder” function. Then use the

arrows to regulate the value and press DIl to confirm.

During cooking phase is possible to change the duration value

b)MINUTE by pressing ® and by using the arrows. Then press DIl to
MINDER restart the cooking. When duration is elapsed, the cooking

continues until manually interrupted.

This function can be also set when the oven is in stand by
mode by pressing ® . When activated, the minute minder ope-
rates independently of the oven’s cooking functions.

Allows to choose the cooking start time.

Press O to enter in the Time menu. Tap ® as many times as
you need to select “Delay start” function. Then use the arrows
to regulate the value and press DIl to confirm.

NOTE: Delay start is activable only after setting Cooking Dura-
tion and it is not available with grill’s functions

c)DELAY START
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a. COOKING DURATION

OPERATION OF PRODUCT

SET

DURATION

MINUTE MINDER

SET
SET

DELAY START

b. MINUTE MINDER

c. DELAY START
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TEMPERATURE MENU

After having selecting the cooking program, access Temperature menu by pressing 8 . To navigate into
tap 8 as many times as is needed to enter in the following settings:

Symbol

B

Key Lock

Preheating

Temperature value —

Fast preheating ——

Function

TEMPERATURE

Door Lock

—— Wi-Fi feedback

| Preheatand
cool down feeback

Tempeature indicator

Description

Press 8 to set the temperature and
use arrows to regulate the value.

&

FAST PREHEATING

Press twice 8 to set the fast tempe-
rature.

ADDITIONAL FUNCTION

Symbol

Function

CHILD LOCK

Description

This function allows you to lock the
screen to prevent any unwanted use
by minors. To activate it, simultaneou-
sly press the Lamp and Remote Con-
trol buttons for 3 seconds.

An icon with a padlock will appear on
the user interface. In this condition,
the oven user interface is locked, and
no changes in settings can be made.
To deactivate the child lock, press the
Lamp and Remote Control buttons
again for 3 seconds (the icon with the
key will disappear).
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4.2. COOKING FUNCTIONS

FAST PREHEATING OPTION

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

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

4.2.1. STANDARD FUNCTIONS

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

“YES/FAST PREHEAT” means that preheating is required and fast preheat option is available; “NO”
means that preheat is not available and foods must be inserted with cold oven.

PRECI
. T°Cdefault  Suggested .
Symbol Function Teclian ol bt pasitian Preheat asgﬁ;il-ie Suggestions
— 200°C IDEAL FOR: cakes,
*Conventional | 30-250°C L2/L3 \FCIFE{SE{-IF?:'I-'F YES breads, biscuits on one Q
— level. m
=
g
—— . ° IDEAL FOR: roasts, cas-
R Conv?ctlon 175 Co L2/L3 YES/FAST YES seroles, vegetables or g
— +tan 50-250°C PREHEAT pies with moist fillings. =
S
5
L3 (one tray) IDEAL FOR: cakes, bis- =
° L3+L6 cuits and pizzas on one
@ Multi-Level 5016_;%0%@ (two trays) IZIFE{?E{-IFEA:‘IT YES or more levels.
- L2+L4+L6 Ideal to cook different
(three trays) foods.
Bottom 170°C YES/FAST IDEAL FOR: stews and
. heating 50-230°C L1/L2 PREHEAT YES |ge:evrl}tlle cooking on one
o IDEAL FOR: salty cakes
R h Bqﬂonf] 50172%(§:°C L2/L3 I!E?E{-IFEA:'IT YES or foods with liquid
— eating+fan - toppings on one level
IDEAL FOR: small quan-
w . L5 tities of sausages or
Grill L1-L5 L6/L7 NO YES steak. Use with the door
closed.
IDEAL FOR: big quanti-
ties of sausages, steaks
and toast bread.
— s L7 for thin :[I'l’?e er_]ltlir? area :)elow
**Supergrill L1-L5 fqod, L5 for NO YES beecgrr:\esel?g:.eﬂse with
thicker food. the door closed. Turn
food two thirds of the
way through cooking (If
necessary).
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PRECI
Preheat PROBE Suggestions
available

T°C default  Suggested

FUTEE T°Crange shelf position

IDEAL FOR: whole pieces
of meat (roasts) or grati-
nated foods. Use with the
YES/FAST yEs |door closed. Slide the drip
PREHEAT tray under the shelf to col-
lect juices. Turn food over
halfway through cooking if
needed.

o 200°C

* %k 3
2 Gratin 150-250°C L4/L5

IDEAL FOR: complete
o menu cooking without
Multilevel + | | 200°C, | L1+12+13+16 EESE{IFQETT YES |odor mixing. Foods do not
50-250°C have to be extracted at

the same cooking time

IDEAL FOR: all kind of
pizzas
without preheating the

D . 300°C oven.
Pizza 200-300°C L2/13 NO NO Use lower temperatures

for
frozen items and 300°C for
home-made recipes

—
o
]
o
o
o
(=%
[T
o
=
=
g
o
w
a
o

IDEAL FOR: cooking meat,

fish or vegetables.

This function allows to
save energy during cook-

L3/L4 NO NO ing keeping the food moist

and tender.

Cavity lamp is switched

off.

Eco 190 °C
E 150-220 °C

IDEAL FOR: preparing
200°C frozen foods or breaded

24 . ° par-cooked foods which
@ Airfry 150-250°C L4 NO NO are usually fried. Thanks to
the dedicated tray**, the
hot air can flow evenly

W Bread 210°C IDEAL FOR: cooking bread
: g brea
@ (Steam) 180-220°C L2/L3 NO YES and bread loaves
O Jolly - - - - Special Function

* 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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Symbol

Function

T°C default
T°C range

Suggested
shelf position

Preheat

PRECI
PROBE
available

Suggestions

W) White meat 190°C IDEAL FOR:
: poultry and
(Steam) 180-200°C L3/L4 NO YES cuts of white meat

W, Red meat 190°C IDEAL FOR: beef and cuts
@) (steam) | 180-200°c |  3/\4 NO YES  lofred meat

O Fish 170°C IDEAL FOR: whole fish and
—ﬂ (Steam) | 160-180°C L3/14 NO YES  fillets

O Veg 190°C L3/L4 NO vEs ||DEALFOR: roasted vege-

(Steam) 180-200°C tables and potatoes

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

4.2.2. SPECIAL FUNCTIONS

**Use with the door closed.

T°C default

Suggested

shelf position Pz

Symbol Function Suggestions

T°Crange

Jolly

Add to the preset list of
functions your favorite one
that’s not already present in
your oven. You can configure it
through the hOn app.

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

V401230

New Jolly Function

Tortaai 3cioccolati 2

Step1

Preheat
No

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

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

From this point onward, you can launch it from the product even without
interaction with the app. Simply turn the function knob to the Jolly func-
tion to start the cooking process.
The display will show the preset temperature.
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How to edit the Jolly function: w4n 230
To edit a Jolly function, go to the app’s recipe section and select the card of ° sacherTorta
the recipe designated as a Jolly function. Tap the “edit” button to custom-

ize the recipe and modify the previously set settings. Tortaai tre cioccolati epir
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 Single Step

Jolly function will be deleted, and the new parameters will be saved on the preheat

product and will be visible in the app. Conkingrosram s tempratre
o e

Duration
1hS5m

Note

START JOLLY FUNCTION

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
I proceed, the Jolly function saved on the oven will be removed, and it will
e kil Eunetion sactiond no longer be available in the app.

By doing this action all data will be
lost.
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CANCEL

YES, CONFIRM
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PRECI PROBE

Before the use verify the charge of the Preci Probe:

1. PutPreci Probe into the charger and close the cover.

2. Connect the charger to a USB power source, such as USB adapter or USB socket of PC/ note-
book with the USB cable. The charger may not be working properly with power bank because
of its auto switch-off function.

3. LED of the charger will turn on and is flashing during charging. It will turn off when Preci Probe
is fully charged.

TN

e—e ) LS

CHARGING CHARGED

How to enroll and use Preci Probe:

1. Insertthe Probe in the food.

2. TapOto select the desired function and Tap © as many times as you need to select Probe icon.

3.  After a while, the oven will recognize the Probe code. Tap DIl and use arrows to set the target
temperature.

4. TapDllto confirm. From this moment, the oven will use the Probe’s data to monitor the internal
temperature of your food.

5. Once the desired internal temperature is reached, the alarm sounds and the oven turns off.
Carefully remove the Probe from the food.

AN
M |
\/ Iy iy
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Cooking tips

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

the cooking process.

The Probe can be used with manual functions (Conventional, Conventional + Fan, Grill, Super grill, Gra-
tin 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.
beef roasts) place the tip as
Roasted meats 55°C/60°C/65°C 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
Bread/casseroles 90°C Close to the geometric center of

the food
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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 save the Multi-step recipe as a Jolly Function to store it 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”.

@ © OVEN v
RECIPES U-CREATE
MYRECIPES  JOLLY FUNCTION
3

There are no recipes!
Start creating your first recipe!

CREATE RECIPE
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Step 2. Edit the recipe’s name and choose the parameters for the first step of the recipe.

X Create recipe

Recipe’sname 2

N Probeuse © )

If the probe is switched off, you have to set the
duration of each stepin the recipe. If the probe s

PROGRAMS

-

on, pr &

Step1

Preheat

Cooking program

Temperature

Duration

Add anote

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE

STANDARD SPECIAL

Bottom Heating

Convection + Fan

Conven!

Multi-Level

Bottom Heating + Fan

CONFIRM

TEMPERATURE
Set the program lemperature.

17.515(

180°C

CONFIRM

DURATION

Choose the program duration

01" 55"

CONFIRM
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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.

X Create recipe
Torta ai 3cioccolati 2

Step 1

Preheat
No

Temperature
180°C

Duration
1hasm

Note

@® ADDSTEP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

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

X Create recipe @ © OVEN v

Tortaai 3cioccolati »~
—_— RECIPES U-CREATE

MYRECIPES  JOLLY FUNCTION

1Recipes CREATE RECIPE

Torta ai 3 cioccolati

oo 3steps

DETAILS >

—
o
o
o
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USE AS JOLLY FUNCTION

= 8@ o
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5. COOKING GUIDELINES

5.1. GENERAL COOKING TABLE
° 7 Levels

. . Cooking
Category Recipe Cri)ot;ni T°C Preheat accchZ:slgf 2:;'2“ time after
prog v P preheating* (min)
Conventional 175°C . 20-30
! Multilevel | 160°C Baking tray B 3040
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
Conventional | 170°C Metal grid + L2 30-40
Cake tin
1
Sponge .
cakes Multilevel 150°C |y Mzt:k'eg;': * 3 40-50
(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/ v
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
(%]
. w
Sweet Yorkshire 1 Conventional | 200°C | Y Baking tray 3 20-30 =
bakery pudding o
o
Meringues 1 Multilevel 90°C Y Baking tray L3 90-160 5
(U]
Macaron 1 Conventional 150°C Y Baking tray L3 15-20 %
. Metal grid + <
° - o
1 Conventional 185°C Y Cake tin L2 60-70 3
Apple pie . =
1 Multilevel 170°C | Y Metal grid + 13 65-75
Cake tin
Tarte tatin 1 Conventional 170°C Y Metal gr'|d * L2 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‘|d * L2 50-65
Cake tin
1 Conventional 180°C Baking tray L3 20-25
Frozen . R .
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 L3 30-45
frozen
Toast bread 1 Supergrill 05 N Metal grid L7 4-6
Breads
and Focaccia 1 Conventional 200°C Y Baking tray L2/13 25-35
Flatbread . o .
Bread, whole 1 Conventional 200°C Y Baking tray L3 35-50
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Cooking

. N°of Cooking o Cooking Shelf time after
Category Recipe T°C Preheat L X
levels program accessory position preheating*
(min)
Salty cakes 1 | Convection+Fan | 180°C +'\212tiilhi”r?n 13 45-60
/ Quiches Y -
(26cm @) 2 Multilevel 180°C Metalgrid |, 50-70
+ Quiche tin
Cheese . . .
1 Conventional 200°C Y Baking tray L3 20-35
souffle
Lasagna Metal grid +
ena, 1 Conventional 200°C Y ovenproof L3 40-60
Savory fresh h
. dish
pies and
casseroles L Metal grid +
asagna, 1 Convection+Fan | 180°C Y ovenproof L3 50-60
frozen .
dish
Cannelloni Metal grid +
! 1 Convection+Fan | 180°C Y ovenproof L3 45-55
frozen .
dish
Metal grid +
Baked pasta 1 Gratin 200°C Y ovenproof L4 20-30
dish
1 Conv?ntlonal 250°C Y Baking tray L2/13 15-20
Pizza, fresh Pizza 300°C N 18-25
(Tray) :
o 2 Multilevel | 180°C | Y Baking + L2+L5 2535
8 Deeper trays
= Conventional 250°C Y . 8-10
z pizza, fresh ! Pizza 300C| N Bakingtray | L2/13 15-20
) Pizza (Round) .
c 2 Multilevel 180°C ¥ Baking + L2415 30-40
o Deeper trays
=
m
> Conventional 220°C Y ) .
m ' 1 Pizza 200°C N Metal grid L3 10-15
Pizza, frozen
(thin crust) 2 Multilevel 200°C Metal grid L2+L5 15-25
Y
3 Multilevel 180°C Metal grid L2+L4+L6 25-35
Roasted Metal grid
whole chicken 1 Gratin 220°C Y Place baking L4 40-60
(1-1.2kg) tray at L1
Chicken ; o : .k
thighs 1 Air Fry 220°C N Air Fry tray L4 30-50
Metal grid +
Roasted 1 Gratin 200°C Y Ovenproof 13 50-60
duck )
dish
Meat &
Poultry Metal grid
Rooster 1 Gratin 220°C Y Place baking L4 20-40
tray at L1
Metal grid +
Roasted 1 Gratin 200C | v Ovenproof 13 50-60
Turkey .
dish
Pork ribs Metal grid +
(1000- 1 Conventional 200°C Y Ovenproof L3 80-100
1200g) dish
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Cooking

ooy tecpe O ST pe el G et gt
prog v P preheating* (min)
Sausages 1 Supergrill 04 Y Metal grid L5 40-50
Roast beef . o .
(500g) 1 Gratin 220°C Y Baking tray L3 20-40
Meat &
Meatloaf . o .
Poultry (1000-1500g) 1 Conventional 180°C Y Baking tray L3 40-50
Roasted
chicken 1 Gratin 200°C Y Deeper tray L4 45-60
with potatoes
Grilled . .
seafood 1 Supergrill 04 N Metal grid L5 15-30
Fishang | Frozenfish 1 Air Fry 200°C | N | AirFrytray** L4 20-25
sticks
Seafood
Metal grid
Baked fish 1 ECO 200°C N Place baking L3 40-60
tray at L1
Metal grid +
Vegetable 1 ECO 200 | N Ovenproof 13 80-90
gratin dish
Frozen
French fries 1 Air Fry 220°C N Air Fry tray** L4 18-25
Vege- (300-500g)
tables n
Metal grid + i
2
Potato 1 Gratin 200°C Y Ovenproof L4 1525 =
gratin dish a
a 3
Roaste 1 Conventional | 200°C | Y Baking tray L4 30-50 o
potatoes >
I~
o
(@]
O

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

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

EN 39 fr



° 6 Levels

: . Cooking
Category Recipe Cﬁ)ot;nri T°C Preheat acc(c)ssl:zs 2:;'(; time after
prog v p preheating* (min)
Conventional 175°C . 20-30
! Multilevel 160°C Baking tray 3 30-40
Small cakes v Baking +
/Muffins 2 Multilevel 150°C & L2+15 30-40
Deeper trays
3 Multilevel 140°C Baking trays | L2+L4+L6 40-50
Conventional | 170°C Metal grid + ) 30-40
Cake tin
1
Sponge .
cakes Multilevel 150C |y Mgzak'eg;': * 3 40-50
(26 cm @)
2 Multilevel 150°C Metalgrids | 5,15 50-60
+ Cake tin
Conventional 150°C . 25-30
- ! Multilevel 150°C Baking tray 3 30-40
Biscuits/ v
Shortbreads 2 Multilevel 140°C Baking trays L2+L5 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
Sweet Yorksr.nre 1 Conventional 200°C Y Baking tray L3 20-30
o bakery pudding
8 Meringues 1 Multilevel 90°C Y Baking tray L3 90-160
Py
% Macaron 1 Conventional 150°C Y Baking tray L3 15-20
o .
c 1 Conventional | 185°C Y Metal grid + L2 60-70
o Cake tin
m Apple pie
= Metal grid +
Z 1 Multilevel 170°C Y . L3 65-75
oy Cake tin
Tarte tatin 1 Conventional | 170°C | Y Metal grid + L2 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}d * L2 50-65
Cake tin
1 Conventional 180°C Baking tray L3 20-25
Frozen 2 Multilevel 180°C Y Baking trays | L2+L5 2535
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 L6 4-6
Breads
and Focaccia 1 Conventional 200°C Y Baking tray L2/L3 25-35
Flatbread K N _
Bread, whole 1 Conventional 200°C Y Baking tray L3 35-50
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Cooking

T Recine N°of Cooking T°C Preheat Cooking Shglf time after*
levels program accessory position preheating
(min)
Salty cakes 1 | Convection+Fan | 180°C +ﬁ§iﬁL§:§L 13 45-60
/ Quiches Y -
(26 cm @) 2 Multilevel 180°C Metalgrid |, g 50-70
+ Quiche tin
Cheese 1 Conventional | 200°C Y Baking tray 3 2035
souffle
Lasagna Metal grid +
ena, 1 Conventional 200°C Y ovenproof L3 40-60
Savory fresh .
i dish
pies and
casseroles L Metal grid +
asagna, 1 Convection+Fan | 180°C Y ovenproof L3 50-60
frozen .
dish
Cannelloni Metal grid +
’ 1 Convection+Fan | 180°C Y ovenproof L3 45-55
frozen .
dish
Metal grid +
Baked pasta 1 Gratin 200°C Y ovenproof L4 20-30
dish
1 Convv.fntlonal 250°C Y Baking tray L2/13 15-20
Pizza, fresh Pizza 300°C N 18-25
(Tray) )
2 Multilevel 180°C | Y Baking + 12415 25-35
Deeper trays
Conventional 250°C Y . 8-10
pizza. fresh 1 Pizza 300°C N Bakingtray | 12/13 15-20
Pizza (Round) .
2 Multilevel 180°C | v Baking + L2415 30-40
Deeper trays
Conventional 220°C Y .
_ 1 Pizza 200°C N Metal grid L3 10-15
Pizza, frozen
(thin crust) 2 Multilevel 200°C Metal grid L2+L5 15-25
Y
3 Multilevel 180°C Metal grid L2+L4+L6 25-35
Roasted Metal grid
whole chicken 1 Gratin 220°C Y Place baking L4 40-60
(1-1.2kg) tray at L1
Chicken : o " ok
thighs 1 Air Fry 220°C N Air Fry tray L4 30-50
Metal grid +
Roasted 1 Gratin 200°C Y Ovenproof 13 50-60
duck .
dish
Meat &
Poultry Metal grid
Rooster 1 Gratin 220°C Y Place baking L4 20-40
tray at L1
Metal grid +
Roasted 1 Gratin 200°C Y Ovenproof 13 50-60
Turkey .
dish
Pork ribs Metal grid +
(1000- 1 Conventional 200°C Y Ovenproof L3 80-100
1200g) dish
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Cooking

prog v P preheating* (min)
Sausages 1 Supergrill 04 Y Metal grid L5 40-50
Roast beef . o .
(500g) 1 Gratin 220°C Y Baking tray L3 20-40
Meat &
Meatloaf . o .
Poultry | (1000-1500g) 1 Conventional 180°C Y Baking tray L3 40-50
Roasted
chicken 1 Gratin 200°C Y Deeper tray L4 45-60
with potatoes
Grilled . .
seafood 1 Supergrill 04 N Metal grid L4 15-30
Fishand | ' rozenfish 1 Air Fry 200°C N Air Fry tray** L4 20-25
sticks
Seafood
Metal grid
Baked fish 1 ECO 200°C N Place baking L3 40-60
tray at L1
Metal grid +
Vegetable 1 ECO 200C | N Ovenproof 13 80-90
gratin dish
Frozen
French fries 1 Air Fry 220°C N Air Fry tray** L4 18-25
Vege- (300-500g)
tables
Potato Metal grid +
. 1 Gratin 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 the staggered: the upper tray on the left side and the lower tray on the right side.
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5.2. EVERYDAY COOKING TABLE

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

After selecting the cooking program, the default values for time and temperature will be shown; the
cooking time and temperature can be changed by pressing the dedicated icons. Both parameters can
be set within a limited range as shown in the table below.

While navigating the Everyday Cooking functions, the food category menu with steam can be activated
by pressing the Temperature icon until the Steam icon appears. Confirm your choice by pressing the
Start button.

Meat Probe
L Shelf Temperature .
Description Preheat o temperature Description
position range (°C) X .
(if available)
White For poultry and
O) NO L3 180-200 40-80 70-85°C cuts of white
Meat
meat
@/ | RedMeat | NO 13 180200 | 20-80 | 58-65°c | Forbeefand
cuts of red meat
_‘ﬁ Fish NO L3 160-180 | 15-45 55.65°C | [or wholefish
and fillets.
For roasted
ﬁ Vegetables NO L3 180-200 | 30-80 70-90°C vegetables and
potatoes
o White For poultry and
d Meat NO L3 160-220 40-90 70-85°C cuts of white
(Steam) meat
<% Red Meat R For beef and
6) (Steam) NO L3 180-220 | 20-100 58-65°C cuts of red meat
{Eﬂ Fish NO 13 150-180 | 15-60 | 55-65°c | Lor wholefish
(Steam) and fillets.
: For roasted
{Zﬁ Vegetables | 13 150200 | 30-90 | 70-90°C | vegetables and
(Steam)
potatoes

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

%
After selecting the steam cooking program, if the Steam Tank is empty, (O J will appear on the display
to notify you to fill it with water. Proceed as follows:

1. Slightly press the Steam Tank to open it.

2. Add drinking water to the Steam Tank through a jug or directly from the sink. Do not exceed
the maximum level of water indicated inside the tank.
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4.  Press the Start button to confirm and let the cooking start.

8

Rl

%
In case the amount of water added isn’t enough to carry out the cooking program, ©J will appear on
the display to notify you to refill the tank.
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. . . Cooking Cooking Shelf Cooking time
Recipe Serving size " .
program accessory position (min)
Beef roast 500-800g Red Meat 180°C Metal grid 3 30-40
(Steam)
) Red Meat o :
Beef fillet 200g (Steam) 200°C Metal grid L3 20-25
Red Meat o .
Meatloaf 1000-1500g (Steam) 200°C Metal grid L3 40-50
Beef 500g Red Meat 210°C Metal grid 3 50-80
wellington (Steam)
White Meat o .
Pork roast 800-1000g (Steam) 180°C Metal grid L3 40-70
: White Meat o .
Pork ribs 1000-1200g (Steam) 200°C Metal grid L3 80-100
Lamb rack 800-1000g White Meat 190°C Metal grid 3 60-80
(Steam)
White Meat o .
Lamb leg 1500-2000g (Steam) 200°C Metal grid L3 80-100
S::Irz;” 200-600g Fish (Steam) 170°C Baking tray 13 2035
600g . o :
Tuna steaks Fish (Steam) 180°C Metal grid L3 15-20
(app. 4 pcs)
Swordfish 700g . . .
steaks (app. 4 pcs) Fish (Steam) 180°C Baking tray L3 15-20
) 600g . o .
Cod fillet Fish (Steam) 150°C Baking tray L3 15-20
(app. 4 pcs)
Seabream, 1 Fish (Steam) 170°C Baking tray 13 35-45
whole
Seabream, 600g . Y .
fillet (app. 4 pcs) Fish (Steam) 150°C Baking tray L3 15-20
Seabass 600g . o .
fillet (app. 4 pcs) Fish (Steam) 150°C Baking tray L3 15-20
Fish 8 pieces Fish (Steam) 150°C Metal grid L3 20-30
skewers
Sst:uﬁizd 4 pieces Fish (Steam) 180°C Baking tray 13 25-40
Vegetables o .
Fennels 1 tray (Steam) 200°C Metal grid L3 30-40
Mixed 1 tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-45
vegetables (Steam)
Cauliflowers 1 tray Vegetables 150°C Metal grid 13 40-50
(Steam)
Pumpkins, cubed 1tra Vegetables 160°C Metal grid 13 30-40
piins, v (Steam) 8
Stuffed peppers 1tra Vegetables 180°C Metal grid 13 70-80
pepp Y (Steam) 8
Stuffed zucchini 1 tray Vegetables 190°C Metal grid 3 3545
(Steam)
Carrot sticks 1tra Vegetables 150°C Baking tra L3 35-40
Y (Steam) g tray
. Vegetables . .
Broccoli 1 tray (Steam) 150°C Baking tray L3 30-40
Ratatouille 1 tray Vegetables 190°C Metal grid 3 40-45
(Steam)
Vegetable flan 6 ramekins Vegetables 180°C Baking tray + L3 25-35
(Steam) molds
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6. CARE & CLEANING
6.1. GENERAL RECOMMENDATIONS

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

out manual cleaning.

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

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

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

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

6.2. CLEANING THE OVEN

6.2.1. INSIDE THE OVEN: cleaning functions

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

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

At the end of the cleaning cycle, food residues will leave a white coating on the enamel surfaces.

To remove these particles, wipe with a cloth soaked in hot soapy water and use a brush or steel wool.
Suitable cleaning agents are hot soapy water or oven cleaner.

How does it work:

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

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

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

(*) only for models with 7 levels.
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8% H20 Steam

The H:0 Steam cleaning function is designed to effortlessly tackle light dirt and provide a quick and
eco-friendly solution for cleaning your oven cavity using the power of steam.

How does it work:

Pour water into the Steam Tank until reaching the maximum level indicated on the tank.
Select the H.0 Steam cleaning program. Allow the function to operate for the preset time.

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

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

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

LR

STEAM SYSTEM CLEANING
Descale

This function is suggested after 25 cycles, and it will be mandatory after 40 cycles. The oven will show
@ at the end of every steam cycle starting from the 25th if users have not performed descale yet.
After 40 steam cycles, none of the steam cooking programs will start before users execute the desca-
ling program. It is divided into three steps:

Step 1 (Removing residual water from steamer):
i. Select descaling mode and then press the start button.
ii. When the buzzer beeps to proceed with the second step, remove the water tank.

BUZZER M
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Step 2 (Descaling):
i.  Add 400 ml of tap water and 100 ml of descaler into the Steam Tank. Then press the start
button.
ii.  This step will take 30 minutes, after that to proceed to the third stage, the Steam Tank must
be removed again.

Step 3 (Rinsing):
i.  Add 500 ml of tap water into the Steam Tank. Then press the start button.
ii.  This step will take 4 minutes; at the end of the process the buzzer beeps

BUZZER 1

Drain
After each steam cooking cycle, the water remaining in the steamer will be automatically drained
back into the Steam Tank.

0
During this process, O J will be shown on the display.

o
In case the Steam Tank is already full, .8J will appear on the display to notify you to empty the tank
to allow the draining process to start.

Catalytic cleaning (available depending on the model)

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

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

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

Recommendation: Consider replacing the catalytic panels after approximately three years of use,

especially if you use your oven for two to three cooking cycles per week. This ensures optimal per-
formance and cleanliness.
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6.2.2. OUTSIDE THE OVEN: removal and clean-
ing the glass door

1.

3.

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 read-
able and positioned on the lower left side
of the door, near the left-side hinge. This
way, the printed label on the first glass will
remain on the inside of the door.

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

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

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

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

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

COMPONENTS REPLACEMENT

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

ounkwnE

Step 1 Step 2 Step 3

Step 4

[ =

A =l

This product contains one or more light sources of energy efficiency class G (Lamp)
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Changing the lateral bulb:

1. Disconnect the oven from mains supply.

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

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

—

D= ]

A = —

Step 5 Step 6
e

[T =

(T
A M1

This product contains one or more light sources of energy efficiency class G (Lamp)
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7. 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.
I |\ iyiduals can play an important role in ensuring that the WEEE do not become an envi-

ronmental problem; it is essential to follow a few basic rules:

—  the WEEE should not be treated as domestic waste;

—  the WEEE should be taken to dedicated collection areas managed by the town council or a

registered company.

In many countries, domestic collections may be available for large WEEEs. When you buy a new ap-

pliance, the old one can be returned to the vendor who must accept it free of charge as a one-off, as

long as the appliance is of an equivalent type and has the same functions as the purchased appliance.

8.2. SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

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

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

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.

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

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

Utilizzare in conformita all'uso previsto

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

Limiti d'uso

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

Sorvegliare i bambini affinché non giochino con I'elettrodomestico.

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

A\ AVVERTENZA: durante I'uso, i componenti accessibili potrebbero diven-
tare 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 raffred-
damento e la salvaguardia dei componenti interni. In base al tipo di siste-
mazione, 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 |'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 puod 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 danneg-
giato; in caso di problemi contattare il servizio di assistenza clienti prima
dell'installazione e non collegare alla rete elettrica.

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

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

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

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

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

Per rimuovere le pellicole protettive e gli adesivi pubblicitari presenti sulla
superficie frontale del forno prima del primo utilizzo
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AVVERTENZE ELETTRICHE

La presa deve essere in grado di sostenere il carico indicato sull'etichetta

e deve essere dotata di contatto di terra perfettamente funzionante.

Il conduttore diterra 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 I'elettrodomestico e la fonte

di alimentazione un interruttore omnipolare, con separazione dei contatti

conforme ai requisiti della categoria di sovratensioni lll, in grado di soste-

nere 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 esclusi-

vamente all'assistenza clienti e chiedere che vengano utilizzati ricambi

originali.

Scollegare I'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di effettuare opera-

zioni di manutenzione o altre attivita simili.

A AVVERTENZA: per evitare scosse elettriche, accertarsi che I'elettro-

domestico sia spento prima di sostituire la lampadina.

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

rimontarli secondo le istruzioni.

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

fondamentali:

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

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

— Ingenerale, I'uso di adattatori, prese multiple o prolunghe é sconsigliato;

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

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

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

USO E MANUTENZIONE

Il vassoio di gocciolamento raccoglie i residui che gocciolano durante
la cottura.

Quando si colloca la teglia Frittura ad aria o griglia sulle griglie laterali,
accertarsi che la sezione pil 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 I'umidita potrebbe condensarsi all'interno della cavita
del forno o sul vetro dello sportello. Questa condizione & normale.
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.

Per cuocere la verdura, utilizzare un contenitore dotato di coperchio invece
di un vassoio aperto.
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Evitare di lasciare gli alimenti nel forno per piu di 15-20 minuti dopo
la cottura.

Un blackout prolungato durante la cottura potrebbe causare
malfunzionamenti del monitor. In tal caso, rivolgersi all'assistenza clienti.
A\ AVVERTENZA: non rivestire le pareti con pellicole di alluminio o prote-
zioni monouso reperibili in commercio. Le pellicole di alluminio o altre
protezioni a contatto diretto con lo smalto caldo potrebbero fondersi
e rovinare lo smalto interno.

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

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

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

AVVERTENZE (*PER FORNI PIROLITICI)

Rimuovere grossi schizzi prima della pulizia.

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

— Pulire lo sportello del forno.

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

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

— Non collocare strofinacci.

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

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

quando la sonda per la carne non € in uso.

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

potrebbero diventare piu calde del solito, pertanto & necessario tenere

lontani i bambini.

Se sopra il forno & collocato un piano cottura, per evitarne il surriscal-

damento non utilizzarlo mentre € in funzione il pirolizzatore.
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AVVERTENZE (*PER STEAM PLUS)

e Quando viene riempito il serbatoio del vapore, il livello dell’acqua non deve
superare il livello massimo indicato sul serbatoio

e Peril riempimento del serbatoio utilizzare solo acqua potabile.

e Prima di avviare una funzione di pulizia pirolitica € necessario rimuovere
il serbatoio del vapore. Non inserire il serbatoio del vapore durante
la funzione di pulizia pirolitica.
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AVVERTENZE per la SONDA DI TEMPERATURA WIRELESS

Il presente prodotto € pensato per essere utilizzato esclusivamente con
i forni e secondo le indicazioni riportate nel presente Manuale per I'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 diretta-
mente 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
a 12 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*)

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)
Numero di serie e codice QR
Inserimento del serbatoio del
vapore

Nooprwh=

© @

Scrivere qui il numero di serie per futuri riferimenti.

Griglia metallica

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

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

Teglia (solo se presente*)

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.

Teglia profonda

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

La teglia profonda e ideale per ricette con aggiunta
di liquidi o strati, come sformati o arrosti. La sua profon-
dita & appositamente studiata per garantire la consi-
stenza desiderata del cibo che vi viene preparato.

1) IT10



Guide telescopiche (solo se presenti*)

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

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

Doppia teglia - Modalita VAPORE (solo se presente*)

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 concava consente una corretta circolazione
dell'umidita generata in cottura e contribuisce a mante-
nere gli alimenti umidi. A seconda della quantita di acqua
versata nella teglia, si otterra una cottura pilu asciutta
o piu "umida".

PreciProbe (solo se presente)

La forma convessa e 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.

Serbatoio del vapore

Questa sonda e un sensore di temperatura che, inserito
nel cibo e collegato al forno tramite bluetooth, permette
di controllare la temperatura interna dell'alimento
durante la cottura. Viene utilizzata principalmente per
pesce e carne.

Il serbatoio del vapore & un cassetto che puo essere
riempito con I'acqua necessaria per eseguire programmi
di cottura e pulizia assistiti con vapore.
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2.3. PANNELLO DI CONTROLLO

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

Controllo da remoto

Lampada

Funzioni

Tempo

Temperatura

7/8. Pulsanti di navigazione

9. Awvio/Pausa
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FUNZIONI PRINCIPALI
Il pannello di controllo ha le seguenti funzioni principali:

Simbolo ‘ Funzione Descrizione

On/Off Premere per accendere/spegnere il forno.

Premere il pulsante per attivare il controllo da remoto,
dopo aver effettuato I'accoppiamento tra il forno e I'app
hOn (tramite I'applicazione).

Controllo da remoto
ON/OFF

Premere per accendere/spegnere la luce della cavita

llluminazione
del forno

Premere una volta per accedere alle funzioni manuali,
Funzioni due volte per i programmi Everyday Cooking, tre volte
per il menu Pulizia e quattro volte per il menu WIFI.

Premere una volta per la durata della cottura, due volte
per il promemoria minuti (disponibile in modalita standby),
Tempo tre volte per la partenza ritardata. In modalita standby
sono disponibili il timer per cottura e, tenendo premuto
per 3 secondi, |'ora del giorno.

Premere una volta per verificare la temperatura della
cavita, due volte per attivare 'opzione di preriscalda-
mento rapido (disponibile solo durante la fase di preri-
scaldamento del forno).

Temperatura

Premere i pulsanti di navigazione per scorrere tra
le funzioni e regolare i parametri.

Ole | @ O C

Pulsanti di navigazione

Premere per avvio/pausa della cottura o conferma delle

Awvio/Pausa L
funzioni.

AV
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FEEDBACK DISPLAY (visibile solo se attivo)

Simbolo Feedback Descrizione

A Serbatoio mancante L'icona compare quando manca il serbatoio del vapore.
=
In . . . L'icona compare quando & necessario aggiungere acqua 3
00 Riempimento serbatoio . o
) al serbatoio del vapore. o
N
00 Scarico in corso L'icona compare durante il processo di scarico. %
©J =
=

. L'icona compare quando non c'eé acqua all'interno
Ag Serbatoio vuoto ne N q =
©J del serbatoio del vapore. )
o
. L'icona compare per chiedere all'utente di svuotare =
Oors Svuotamento serbatoio | . . P P =
il serbatoio del vapore. o

>

©J

0 A
Wi Feedback sul livello Le barre accanto all'icona rappresentano la quantita

0 dell'acqua di acqua disponibile nel serbatoio del vapore.
0=

0o
0=
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2.4. CONNECTIVITY

Parametri wireless

Tecnologia Wi-Fi Bluetooth

Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Bande di frequenza |, 115483 24022480

(MHz)

Potenza massima 100 10

(mw)
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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)

INFORMAZIONI SUL PRODOTTO PER LE APPARECCHIATURE COLLEGATE IN RETE
Consumo elettrico del prodotto in standby di rete quando tutte le porte di rete cablate sono connesse e tutte le porte
di rete wireless sono attivate: 2,0 W

Come attivare la porta di rete wireless:
I modulo Wi-Fi si attiva non appena I'utente preme il pulsante di accensione.

Come disattivare la porta di rete wireless:
I modulo Wi-Fl si disattiva non appena I'utente preme il pulsante di spegnimento. Il WI-FI puo essere disattivato
con il forno acceso selezionando “Off” nel menu delle impostazioni.

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

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

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

registrare il prodotto.
Assicurarsi che la rete Wi-Fi domestica sia attiva.

Verra fornita una guida passo passo sia sull'elettrodomestico che sul dispositivo mobile.
Potrebbero essere necessari fino a 10 minuti per collegare il forno.
Per ulteriori indicazioni e per la risoluzione dei problemi fare riferimento all'app.

Scarica I'app sullo smartphone.

Z Available on the
[ ¢ App Store

NUOVA REGISTRAZIONE UTENTE

. Fare clic su "Registrati"
. E possibile registrarsi tramite account social
o iscriversi con I'indirizzo e-mail personale

REGISTRAZIONE ACCOPPIAMENTO RAPIDO

GET ITON
Google Play
X
Do you akreacy have a thousand passwords?
Register with your social accounts
andilog In I the easest an fastest way.
Welcome!
Sign in to enter in your home page & SIGN UPWITH GOOGLE
REGISTER
f SIGN UP WITH FACEBOOK
;
Are you new to hOn?
Click below to learn about our
products 4 SIGN UPWITH EMAIL
© TRy DR Already registered? LOGIN

Passo 1
. Selezionare "Aggiungi elettrodomestico".
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Passo 2 °

. Consentire I'autorizzazione alla propria

posizione. Allow your location
permission

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

step.
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<« CONTINUE

Passo 3 °

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

category

QU searchyour appliance

@ Washing machine

& Washer dryer

& Tumbledryer

Dishwasher

%=  Air conditionair
B Airpurifier

Air scanner

Passo 4 Q wrcoman @
. Accendere il proprio elettrodomestico;
se e gia acceso, spegnerlo e riaccenderlo. Turn OFF,and then ON
your appliance

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

S

O

uq/

N
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Passo 5

° Appliance connection
—

. Dopo I'accensione, I'app hOn inizia a cercare
|'elettrodomestico. Searching your appliance
Don't turn off your Bluetooth. hOn app is looking
for your appliance.
(0) Rt
Passo 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
. Selezionare il proprio elettrodomestico,
toccare "Collegare” e attendere qualche Searching your appliance Searching your appliance
d o Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
secondo.
& oven FINO] »)
New appliance Ja O New appliance F O
L, Longappliancenameto... ol O AL Longappliancenameto.. ul O
@ ‘Stay close to your appliance in order to
PRODUCT NOTFOUND correctly capture the signal.
Passo 7 ° Appliance connection [©)
. Il forno viene trovato e puo essere controllarlo

tramite hOn.

IT17

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

s this your appliance?

YESIT'S MY OVEN

NOIT'SNOT
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= COME MODIFICARE LE IMPOSTAZIONI WIFI

Una volta connesso I'elettrodomestico, I'utente puo modificare le impostazioni WI-FI tra:

. WI-FI ON: E possibile monitorare lo stato del forno solo tramite app.

. Wi-FI hOn: E possibile utilizzare il forno solo tramite app.

. WI-FI OFF: Il forno non & connesso ma & comunque arruolato con le credenziali di rete salvate.
. RESET WI-FI: La connessione viene resettata ed & possibile un nuovo arruolamento.

1. Toccare [ ed entrare nel menu WIFI. Sul display appare "On".
2. Sul display appare "On".
3. Utilizzare le frecce fino a visualizzare "Off" o ripristinare I'impostazione "rSt".

MODIFICA DELLO
STATO

(ACONTROLLO 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: awvio istantaneo
o programmato di ricette o programmi di cottura gia disponibili nell'app; monitoraggio in tempo reale dello stato
di avanzamento delle ricette; regolazione dei parametri di cottura in uso; monitoraggio del processo di cottura
tramite sonda; gestione delle ricette salvate utilizzando la "funzione Jolly" presente sul prodotto (vedere sezione
relativa). Inoltre & possibile ricevere notifiche una volta completati programmi o ricette. Il controllo d remoto

¢ attivabile esclusivamente al momento della registrazione del prodotto.

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

Come attivare il controllo da remoto:

Toccare [ per selezionare la modalita WI-FI.

Sul display appare "CONNECT". Toccare P!.“On” comincia a lampeggiare.

Toccare \~ per selezionare la modalita "hOn" e quindi toccare >l per attivare il controllo da remoto.
Premere [ per uscire dalla modalita “hOn”.

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

LA
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Come interrompere il controllo da remoto:
E possibile interrompere un programma di cottura avviato direttamente dal prodotto stesso premendo
il corrispondente pulsante del controllo da remoto fornito con I'elettrodomestico.

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

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

@ v v @
Cooking
MioMLEFT
® ADDSMN

Current program

Conventional 5
¥ moc "
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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 e illuminata da una o pil lampadine, tipicamente attivate ogni volta che si avvia una funzione
di cottura.

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

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

Durante il processo di pulizia pirolitica la luce rimane spenta. *

Come funziona la ventola di raffreddamento

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

Funziona durante e dopo il ciclo di cottura in relazione alla temperatura interna del forno.

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

Durante la funzione ECO la luce rimane spenta.

(*solo per forni pirolitici)
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3.2. PRIMO UTILIZZO

Quando I'elettrodomestico viene acceso per la prima volta, il passo iniziale & impostare I'ora del giorno, scegliere
tra 13 o 16 ampere e selezionare il livello sonoro.

e IMPOSTARE L'ORA: Il display mostrera |'ora preimpostata lampeggiante '12:00'. Per modificarla, tenere

premuto () e utilizzare le frecce per impostare I'ora corrente. Premere (® per confermare I'ora.
Seguire la stessa procedura per impostare i minuti. Premere D/l per confermare.

IMPOSTARE PREMERE
ORA

8

>

V

N AN

PREMERE PER
CONFERMARE

IMPOSTARE
ORA

-
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e AMPERAGGIO: Per impostazione predefinita, il forno & impostato per funzionare con una potenza superiore
adatta a un ambiente domestico con pil di 3 kW (16 A). Se la casa ha una potenza inferiore, & possibile
modificare questa impostazione su Pll 13 A. Questa impostazione influisce sulla velocita di riscaldamento
del forno. La scelta dell'opzione piu alta (16 A) indica che il forno si riscalda pili velocemente (perché I'assor-
bimento di potenza aumenta). Sul display verranno mostrate due scelte: 13 A e 16 A. Selezionare I'opzione
desiderata utilizzando le frecce. Premere P!l per confermare.

C} 8 C} 8
N 25
IMPOSTARE PREMERE PER
L'AMPERAGGIO CONFERMARE

@ NOTA: L'opzione per impostare I'amperaggio & disponibile solo durante I'installazione iniziale. Per modificare
I'amperaggio impostato fare riferimento alle istruzioni post-installazione.

e LUMINOSITA: Il display mostra il simbolo della luminosita. | numeri rappresentano il livello di intensita della
luminosita, modificabile tramite le frecce. Premere Pl per confermare.

/N

C) 8 €] 8
[ .
A4 A
IMPOSTARE PREMERE PER
LA LUMINOSITA CONFERMARE
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e SUONO: Sul display viene visualizzato il simbolo del suono. | numeri rappresentano il livello di intensita del
suono, modificabile tramite le frecce. Premere DIl per confermare.

€] 8 €] 8
AN
A4 A
IMPOSTARE PREMERE PER
IL SUONO CONFERMARE

e ISTRUZIONI POST-INSTALLAZIONE

E possibile tornare alle impostazioni iniziali premendo il pulsante della lampada per 5 secondi

5SeC O

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 l'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 caratte-
ristico odore di nuovo.

/
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4. USO DEL PRODOTTO

4.1. FUNZIONAMENTO DEL PRODOTTO

ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL FORNO

Per accendere/spegnere il forno, tenere premuto ()

MENU FUNZIONI
Accedere al menu Funzioni premendo [J.
Per navigare, toccare tante volte quanto necessario per accedere alle seguenti impostazioni:

Cc
7]
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Funzione Descrizione

Questa funzione permette di selezionare

il programma di cottura desiderato utiliz-
zando le frecce. Toccare © e 8 per impostare
tempo e temperatura. Premere D/l per
avviare la funzione. Per mettere in pausa

il programma, farvi nuovamente clic.

- — FUNZIONI PRINCIPALI

In questo menu é possibile accedere,
tramite le frecce, a 4 categorie di cottura

di alimenti gia integrate nel forno. Il display
mostrera I'ora e la temperatura predefinite.

E CATEGORIE DI ALIMENTI

P N In questa modalita & possibile collegare
— WI-FI il forno a una rete e registrarlo tramite
v I'app Haier.

¢ Questa funzione consente di scegliere
ﬁ FUNZIONI DI PULIZIA un sistema di pulizia disponibile nel forno.
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MENU TEMPO
Dopo aver selezionato il programma di cottura, accedere al menu Tempo premendo ©.
Per navigare, toccare Otante volte quanto necessario per accedere alle seguenti impostazioni:

Durata Imposta I'ora del giorno

Timer per cottura — — Valore di tempo

Partenza ritardata — Indicatore di tempo

Preci Probe — Feedback della sonda
Preci Probe (stato della

batteria e del segnale)

@ NOTA: non & possibile impostare pili parametri contemporaneamente, pertanto rimane in memoria solo
I'ultimo impostato, mentre quello precedente viene cancellato.

o Simbolo Funzione ‘ Descrizione

[l

5 Consente di preimpostare il tempo di cottura adatto alle pietanze

8 cucinate.

o

o Premere © per accedere al menu Tempo. Toccare ® tutte le volte

= necessarie per selezionare la funzione "Durata della cottura". Utilizzare
2 D Durata della quindi le frecce per regolare il valore e premere Dl per confermare.

= cottura Il conto alla rovescia inizia alla fine del preriscaldamento (se presente).

Durante la fase di cottura é possibile modificare il valore della durata
premendo ® e utilizzando le frecce. Trascorsa la durata, il display
mostra l'indicazione di fine e la cottura si interrompe.

Permette di utilizzare il forno come sveglia.

Premere O per accedere al menu Tempo. Toccare ® tutte le volte
necessarie per selezionare la funzione "Promemoria minuti". Utilizzare
quindi le frecce per regolare il valore e premere Dl per confermare.
Durante la fase di cottura é possibile modificare il valore della durata
b) PROMEMORIA premendo O® e utilizzando le frecce. Quindi premere DIl per riprendere

MINUTI la cottura. Trascorsa la durata, la cottura continua finché non viene
interrotta manualmente.

Questa funzione puo essere impostata anche quando il forno & in moda-
lita stand by premendo® . Quando attivato, il promemoria minuti
funziona indipendentemente dalle funzioni di cottura del forno.

Consente di selezionare I'orario di inizio cottura.

Premere O per accedere al menu Tempo. Toccare O tutte le volte

L c) PARTENZA necessarie per selezionare la funzione "Partenza ritardata". Utilizzare
RITARDATA quindi le frecce per regolare il valore e premere Il per confermare.
NOTA: La partenza ritardata e attivabile solo dopo aver impostato

la durata della cottura e non é disponibile con le funzioni di grigliatura
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a. DURATA DELLA COTTURA

USO DEL PRODOTTO
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b. PROMEMORIA MINUTI
C. PARTENZA RITARDATA
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MENU TEMPERATURA

Dopo aver selezionato il programma di cottura, accedere al menu Temperatura premendo 8. per navigare,
toccare 8 tutte le volte necessarie per accedere alle seguenti impostazioni:

 — Blocco sportello

Blocco tasti

Preriscaldamento Feedback Wi-Fi

Feedback preriscalda-
mento e raffreddamento

Valore di temperatura

Preriscaldamento rapido — Indicatore di temperatura

Funzione Descrizione

Premere & per impostare la temperatura

TEMPERATURA - .
e utilizzare le frecce per regolarne il valore.

PRERISCALDAMENTO Premere due volte & per impostare
> RAPIDO la temperatura rapida.

o
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FUNZIONE AGGIUNTIVA

Simbolo Funzione Descrizione

i O . SICUREZZA Questa funzione consente di bloccare lo schermo
_ BAMBINI per evitare utilizzi indesiderati da parte di minori.
Per attivarlo premere contemporaneamente
i pulsanti della lampada e del controllo da remoto
per 3 secondi.
Sull'interfaccia utente verra visualizzata un'icona
con un lucchetto. In questa condizione I'interfaccia
utente del forno & bloccata e non & possibile
apportare modifiche alle impostazioni. Per disat-
tivare il blocco bambini, premere nuovamente
i pulsanti della lampada e del controllo da remoto
per 3 secondi (I'icona con la chiave scomparira).
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4.2. FUNZIONI DI COTTURA

OPZIONE PRERISCALDAMENTO RAPIDO

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

Per risparmiare energia, quando viene attivato il preriscaldamento rapido, la lampada verra spenta finché il forno
non raggiunge la temperatura desiderata

4.2.1. FUNZIONI STANDARD

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

"SI/PRERISCALDAMENTO RAPIDO" significa che & necessario attivare questa funzione ed & disponibile che I'opzione
¢ disponibile; "NO" significa che il preriscaldamento rapido non & disponibile e che gli alimenti devono essere
inseriti a forno freddo.

Simbolo Funzione Ui ct)issliuﬁgtea Preriscaldamento Saaih FEd Suggerimenti
Intervallo di T in °C .g. PROBE disponibile g8
sul ripiano
. 200 °C SI/PRERISCALDAMENTO N IDEALE PER: torte, pane,
*Statico 30-250 °C L2/13 RAPIDO sl biscotti su unico livello.
— o 3 IDEALE PER: arrosti,
f‘v CotFura 175 (i /13 SI/PRERISCALDAMENTO si stufati, verdure o torte
ventilata 50-250 °C RAPIDO con ripieni umidi.
L3 (un vassoio)
L3+L6 N IDEALE PER: torte, biscotti
R) Cottura 160 °C (due vassoi) SI/PRERISCALDAMENTO Si e pizze su uno o pit livelli.
& multilivello 50-250 °C RAPIDO Ideale per cucinare cibi
L2+L4+L6 diversi.
(tre vassoi)
Resistenza 170°C SI/PRERISCALDAMENTO ; IDEALE PER: stufati
R X . L1/L2 Sl e Gentle Cooking
inferiore 50-230 °C RAPIDO su un unico livello
Resistenza o ) IDEALE PER: torte salate
fL inferiore 170 c@ L2/13 SI/PRERISCALDAMENTO si o cibi con condimenti
e ventilata 50-230°C RAPIDO liquidi su un unico livello
=] s lDEAI{Ft‘PEB: ;)Iigcole
. 5 quantita di salsicce
Grill L1-L5 L6/L7 NO sl o bistecche. Utilizzare
con lo sportello chiuso.
IDEALE PER: grandi
quantita di salsicce,
. ) bistecche e crostini
L7 per alimenti di pane.
. LS sottili 5 L'intera area al di sotto
* K ’
m Supergrill 1115 LS per alimenti NO Sl del grill diventa calda.
- . Utilizzare con lo sportello
pil spessi. chiuso. Girare gli alimenti
a due terzi della cottura
(se necessario).
IDEALE PER: pezzi di carne
interi (arrosti) o cibi gratinati.
Utilizzare con lo sportello
° ) chiuso. Fare scorrere il
**Gratinato 200 C,, L4/L5 SI/PRERISCALDAMENTO si vassoio di gocciolamento
150-250°C RAPIDO sotto il ripiano per racco-
gliere i succhi. Girare gli
alimenti a meta cottura,
se necessario.
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Simbolo

Funzione

Multilivello +

T predefinita in °C

Intervallo di T in °C

200°C
150-250 °C

Posizione
consigliata
sul ripiano

L1+L2+L3+L6

Preriscaldamento

SI/PRERISCALDAMENTO
RAPIDO

Sonda PRECI
PROBE disponibile

sl

Suggerimenti

IDEALE PER: cotture

di menu completi senza
miscelazione di odori.
Non & necessario estrarre
gli alimenti nello stesso
tempo di cottura

Pizza

300 °C
200-300 °C

12/13

NO

NO

IDEALE PER: tutti i tipi
di pizza senza
preriscaldare il forno.
Utilizzare temperature
pil basse per i prodotti
surgelati e 300 °C per
le ricette fatte in casa

*ECO

190 °C 150-220 °C

L3/L4

NO

NO

IDEALE PER: cuocere
carne, pesce o verdure.
Questa funzione permette
di risparmiare energia
durante la cottura mante-
nendo il cibo umido

e tenero.

La lampada della cavita

€ spenta.

Frittura
ad aria

200 °C
150-250 °C

L4

NO

NO

IDEALE PER: preparare
cibi surgelati o impanati,
cibi precotti che solita-
mente vengono fritti.
Grazie alla teglia dedicata,
I'aria calda puo fluire
uniformemente

Pane
(a vapore)

210°C
180-220°C

L2/13

NO

sl

IDEALE PER: cuocere pane
e pagnotte

Jolly

Funzione speciale

IT 28
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Posizione

Simbolo Funzione Iztper:,(ilelfoin;?riir:]:% cons»ig_liata Preriscaldamento PRgggd;sZT)iﬁLile Suggerimenti
sul ripiano
ay . 4
resms| g | o | v S

W)

6| | s | e | s |eremmoc o dme
W

_ﬂ (VZ:nge) 16%)?fsnt>c°c L13/L4 NO si IDEALE PER: pesce intero e filetti
W

S| | e | e | a | oomeren e

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

4.2.2. FUNZIONI SPECIALI

T predefinita in °C Posizione consigliata

Preriscaldamento Suggerimenti

Simbolo Funzione o L
‘ ‘ Intervallo di T in °C sul ripiano

Aggiungere all'elenco delle funzioni

preimpostate preferite che non sono
Jolly - - - N . 5 o

gia presenti nel forno. E possibile

configurarla tramite I'app hOn.
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Q Funzione Jolly

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

v4nzn Come impostare la funzione Jolly:
° Rk ol Finckott 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
S anche senza interazione con I'app. Sara sufficiente ruotare la manopola delle funzioni
(-6 sulla funzione Jolly per avviare il processo di cottura.
SEE— Il display mostrera la temperatura preimpostata.

Torta ai 3cioccolati 2

Temperature
180°C

Duration
1ha5m.

N

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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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.

401230

° sacher Torta

Torta ai tre cioccolati EDIT

Single Step
Preheat
Yes. 180°C

Cooking program & temperature
Conventional, 180°C

Duration

1h55m

Note

It's quick and easy to make on the stovetop, it
nice and creamy (without using heavy cream),
andit's always so cozy and comforting and
delicious

START JOLLY FUNCTION

]

Come eliminare la funzione Jolly:

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

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

Un pop-up confermera l'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.

USO DEL PRODOTTO

Are you sure you want to delete
the Jolly Function section?

By doing this action all data will be
lost,

CANCEL

YES, CONFIRM
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PRECI PROBE

Verificare la carica di Preci Probe prima dell’uso:

1. Inserire Preci Probe nel caricatore e chiudere il coperchio.

2. Collegare il caricatore a una fonte di alimentazione USB, ad es. un adattatore USB o la presa USB di un
computer fisso o portatile, tramite il cavo USB. Il caricabatterie potrebbe non funzionare correttamente
con una power bank per via della sua funzione di spegnimento automatico.

3. Durante la carica, il LED del caricatore si accende e lampeggia. Si spegne quando la sonda di precisione
Preci Probe e totalmente carica.

TN

e

RICARICA CARICO

Come registrarsi e utilizzare Preci Probe:

1. Inserire la sonda nel cibo.

2. Toccare [ per selezionare la funzione desiderata e (® tutte le volte necessarie per selezionare I'icona della
sonda.

3. Nel giro di qualche istante, il forno riconoscera il codice della sonda. Toccare DIl e utilizzare le frecce per
impostare la temperatura desiderata.

4. Toccare Pl per confermare. Da questo momento il forno utilizzera i dati della sonda per monitorare
la temperatura interna degli alimenti.

5. Una volta raggiunta la temperatura interna desiderata, suona l'allarme e il forno si spegne.
Rimuovere con attenzione la sonda dall'alimento.

AN
b
\/ -

Cc
7]
(@)
o
m
i
o
=
(©]
o
3
(@)

IT31 )



Consigli di cottura

La sonda & 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 piu vicino possibile alla
parte pili spessa (pit fredda) dell'alimento.

La sonda puo essere utilizzata con le funzioni manuali (Statico, Cottura ventilata, Grill, Super Grill, Gratinato 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 pil spessa. In caso
di cibi di forma cilindrica (es. arrosti di manzo)
Carni arrosto 55°C/60°C/ 65 °C posizionare la punta il pil vicino possibile
al centro geometrico
Pollame 83-85 °C Nella parte piu spessa del petto
Pesce (intero/tranci) 65 °C In diagonale nella parte pil 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 salvata come Funzione Jolly per memorizzarla nel 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".

@ ® OVEN v

RECIPES U-CREATE

MYRECIPES  JOLLY FUNCTION

There are no recipes!
Start creating your first recipe!

CREATE RECIPE

s 8@

Passo 2. Modificare il nome della ricetta e scegliere i parametri per il primo passo della ricetta.

X Create recipe
Recipe’sname 2

N\, Probeuse >

fthe probe is switched off. you have to set the
duration of each stepin the recipe. If the proba is
on,you must set the probe target temperature.

Step1

Preheat

Cooking program

Temperature

Duration

Add anote

@ ADDSTEP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE

PROGRAMS

Choose program type:

STANDARD SPECIAL

Bottom Heating

Convection + Fan

Conventional

Multi-Level

Bottom Heating + Fan

CONFIRM

TEMPERATURE
Set the program temperature.,

175°C

180°C

CONFIRM

DURATION

Choose the program duration

01" 55"

02 56

CONFIRM
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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.

X Create recipe
Torta ai 3cioccolati 2

Step1

Preheat
No

Cooking program
Conventional

Temperature
180°C

Duration
1hasm

Not
s

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

Passo 4. Salvare la ricetta sull'app per avviarla da hOn da remoto, oppure salvarla come “Funzione Jolly” per ritrovarla
direttamente nel forno.
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X Create recipe o ® OVEN v

Tortaai 3cioccolati ~

RECIPES U-CREATE
Step1 MYRECIPES  JOLLY FUNCTION
Comventionsl
Duration Torta ai 3 cioccolati
20°C
oo 3steps
Duration DETAILS >

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECI|
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5. LINEE GUIDA PER LA COTTURA

5.1. TABELLA DI COTTURA GENERALE
° 7 livelli

Categoria

Ricetta

N° di livelli

Programma
di cottura

°CT

Preriscal-
damento

Accessorio
per la cottura

Posizione
dei ripiani

Tempo
di cottura dopo
il preriscal-
damento*
(min)

Cottura multilivello | 175°C . 20-30
1 . Teglia L3
statica 160 °C 30-40
Dolcetti/
" - Teglie +
Muffin 2 Cottura multilivello 150 °C S . L3+L6 30-40
Teglie profonde
3 Cottura multilivello | 140°C Teglie L2+L4+L6 40-50
) Griglia metallica +
Statico 170°C ) L2 30-40
Tortiera
Pan di 1 - N
. Griglia metallica +
Spagna Cottura multilivello | 150 °C g ) L3 40-50
Tortiera
(26 cm @)
. Griglie metalliche +
2 Cottura multilivello 150 °C ) L3+L6 50-60
Tortiera
Cottura multilivello | 150 °C ) 25-30
1 N . Teglia L3
Biscotti/ statica 150 °C 30-40
Frollini 2 Cottura multilivello | 140°C S Teglie L3+L6 35-45
3 Cottura multilivello | 140°C Teglie L2+L4+L6 35-40
1 Cottura multilivello | 190 °C Teglia L3 25-35
Bigne S
2 Cottura multilivello | 170°C Teglia L3+L6 25-35
Prodotti
Yorkshire ) .
da forno ) 1 Statico 200 °C S Teglia L3 20-30
. pudding
dolci
Meringhe 1 Cottura multilivello 90°C S Teglia L3 90-160
Macaron 1 Statico 150 °C S Teglia L3 15-20
. Griglia metallica +
1 Statico 185°C S . L2 60-70
Torta Tortiera
di mele . Griglia metallica +
1 Cottura multilivello 170°C S ) L3 65-75
Tortiera
. . Griglia metallica +
Tarte tatin 1 Statico 170°C S ) L2 40-60
Tortiera
Soufflé al . . )
. 1 Statico 200 °C S Teglia + stampi L3 10-15
cioccolato
. Griglia metallica +
Cheesecake 1 Statico 150 °C S ) L2 50-65
Tortiera
1 Statico 180 °C Teglia L3 20-25
Croissant — "
X 2 Cottura multilivello | 180 °C S Teglie L2+L5 25-35
surgelati
3 Cottura multilivello 160 °C Teglie L2+L4+L6 30-40
Strudel, . )
1 Statico 210°C S Teglia L3 30-45
congelato
Pane " - .
1 Supergrill 05 N Griglia metallica L7 4-6
Pane tostato
e focacce Focaccia 1 Statico 200 °C S Teglia L2/L3 25-35
Pane, intero 1 Statico 200 °C S Teglia L3 35-50
1 Cottura ventilata 180°C Griglia metallica + L3 45-60
Focacce Torte salate / stampo per quiche
salate Quiche S I ;
. Griglia metallica +
esformati | (26 cm &) 2 Cottura multilivello | 180 °C 8 - L2+L5 50-70
stampo per quiche
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Tempo
di cottura dopo

. . o Programma Preriscal- Accessorio Posizione . )
Categoria Ricetta Ne di livelli X T S il preriscal-
di cottura damento per la cottura dei ripiani o
damento
(min)
Soufflé al ) .
K 1 Statico 200 °C S Teglia L3 20-35
formaggio
Lasagne, . N Griglia metallica +
1 Statico 200 °C S . L3 40-60
fresche pirofila da forno
Lasagne, ) Griglia metallica +
1 Cottura ventilata 180 °C S o L3 50-60
congelate pirofila da forno
Cannelloni, ) Griglia metallica +
. 1 Cottura ventilata 180 °C S L L3 45-55
congelati pirofila da forno
Pasta . N Griglia metallica +
1 Gratinato 200°C S L L4 20-30
al forno pirofila da forno
250 °C S 15-20
1 Pizza forno statico . Teglia L2/13
Pizza fresca 300°C N 18-25
(teglia) " Teglie +
2 Cottura multilivello 180 °C S . L2+L5 25-35
Teglie profonde
250°C S 8-10
1 Pizza forno statico . Teglia L2/13
Pizza fresca 300 °C N 15-20
Pizza
(tonda) . Teglie +
2 Cottura multilivello 180 °C S ) L2+L5 30-40
Teglie profonde
. 220°C S
Pizza 1 Pizza forno statico . Griglia metallica L3 10-15
surgelata 200°C N
(crosta 2 Cottura multilivello | 200 °C Griglia metallica L2+L5 15-25
i S
= sottile) 3 Cottura multilivello | 180 °C Griglia metallica 12+L4+L6 25-35
=2
m Pollo intero Griglia metallica
@ arrosto 1 Gratinato 220°C S Posizionare L4 40-60
= (1-1,2 kg) la teglia su L1
o
> Cosce i . . Teglia frittura
o ) 1 Frittura ad aria 220°C N . L4 30-50
m di pollo ad aria**
=
g Anatra igli llica +
> 1 Gratinato 200°C s Griglia metallica 13 50-60
O arrosto pirofila da forno
o
j Carne Griglia metallica
= e pollame Gallo 1 Gratinato 220°C S Posizionare L4 20-40
g la tegliasu L1
Tacchino . R
1 Gratinato 200°C s Griglia metallica + 3 50-60
arrosto pirofila da forno
Costolette
di maiale igli i
1 Statico 200°C s Griglia metallica + 13 80-100
(1000- pirofila da forno
1200g)
Salsicce 1 Supergrill 04 S Griglia metallica LS 40-50
Arrosto
di manzo 1 Gratinato 220°C S Teglia L3 20-40
(500 g)
Carne Polpettone
e pollame (1000- 1 Statico 180 °C S Teglia K] 40-50
1500 g)
Pollo
arrosto con 1 Gratinato 200 °C S Teglia profonda L4 45-60
patate
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Tempo
di cottura dopo

. . o Programma Preriscal- Accessorio Posizione . )
Categoria Ricetta Ne di livelli X T S il preriscal-
di cottura damento per la cottura dei ripiani o
damento
(min)
Frutti di
mare alla 1 Supergrill 04 N Griglia metallica L5 15-30
griglia
Pesce Bastoncini Teglia frittura
e frutti di pesce 1 Frittura ad aria 200 °C N agd aria** L4 20-25
di mare surgelati
Pesce Griglia metallica
1 ECO 200 °C N Posizionare L3 40-60
al forno .
la teglia su L1
_Gratln 1 £CO 200 °C N GI'-Ig||E.l metallica + 3 20-90
di verdure pirofila da forno
Patatine
fritte 1 Fritturaad aria | 220°C N Teglia frittura L4 18-25
surgelate ad aria
Verdure (300-500 g)
Grati Grigli tallica +
sratin 1 Gratinato 200°C s rigtia metaftica L4 15-25
di patate pirofila da forno
Patat
atate 1 Statico 200°C s Teglia L4 30-50
arrosto

| 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: la teglia superiore sul lato sinistro e la teglia inferiore sul lato destro.
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6 livelli

Categoria

Ricetta

N° di livelli

Programma

di cottura

°CT

Preriscal-
damento

Accessorio
per la cottura

Posizione
dei ripiani

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

Cottura multilivello | 175°C . 20-30
1 ) Teglia L3
statica 160 °C 30-40
Dolcetti/ N Teglie + Teglie
X 2 Cottura multilivello | 150 °C S L2+L5 30-40
Muffin profonde
3 Cottura multilivello | 140 °C Teglie L2+L4+L6 40-50
. Griglia metallica +
Statico 170 °C . L2 30-40
Tortiera
Pan 1 — -
. " Griglia metallica +
di Spagna Cottura multilivello | 150 °C g ) L3 40-50
Tortiera
(26 cm @) — -
= Griglie metalliche +
2 Cottura multilivello | 150 °C . L2+L5 50-60
Tortiera
Cottura multilivello | 150 °C . 25-30
1 ) Teglia L3
statica 150 °C 30-40
Biscotti/
. 2 Cottura multilivello | 140 °C S Teglie L2+L5 35-45
Frollini
3 Cottura multilivello | 140°C Teglie L2+L4+L6 35-40
1 Cottura multilivello | 190 °C Teglia L3 25-35
Bigne S
2 Cottura multilivello | 170 °C Teglia L3+L6 25-35
Prodotti da Yorkshire . .
R . 1 Statico 200 °C S Teglia L3 20-30
forno dolci pudding
Meringhe 1 Cottura multilivello 90 °C S Teglia L3 90-160
Macaron 1 Statico 150 °C S Teglia L3 15-20
X Griglia metallica +
1 Statico 185°C S . L2 60-70
Torta Tortiera
di mele . Griglia metallica +
1 Cottura multilivello | 170°C S ) L3 65-75
Tortiera
. . Griglia metallica +
Tarte tatin 1 Statico 170 °C S . L2 40-60
Tortiera
Soufflé al X . .
. 1 Statico 200 °C S Teglia + stampi L3 10-15
cioccolato
X Griglia metallica +
Cheesecake 1 Statico 150 °C S ) L2 50-65
Tortiera
1 Statico 180 °C Teglia L3 20-25
Croissant - i
X 2 Cottura multilivello | 180 °C S Teglie L2+L5 25-35
surgelati
3 Cottura multilivello | 160 °C Teglie L2+L4+L6 30-40
Strudel, ) .
1 Statico 210°C S Teglia L3 30-45
congelato
Pane § - .
1 Supergrill 05 N Griglia metallica L6 4-6
tostato
Pane - - i
e focacce Focaccia 1 Statico 200 °C S Teglia L2/L3 25-35
Pane, intero 1 Statico 200 °C S Teglia L3 35-50
. Griglia metallica +
Torte salate / 1 Cottura ventilata 180 °C . L3 45-60
) stampo per quiche
Focacce Quiche S — -
= N Griglia metallica +
salate (26 cm &) 2 Cottura multilivello | 180 °C i L2+L5 50-70
. stampo per quiche
e sformati
Soufflé al . .
. 1 Statico 200°C S Teglia L3 20-35
formaggio
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Tempo di

. . o 1t 11 Programma o Preriscal- Accessorio Posizione cottura dopo
Categoria Ricetta N° di livelli X CT S X N
di cottura damento per la cottura dei ripiani il preriscalda-
mento* (min)
Lasagne, Griglia metallica +
8 1 Statico 200°C s 'elia ! 3 40-60
fresche pirofila da forno
Lasagne, Griglia metallica +
g 1 Cottura ventilata | 180°C s 'elia ! 13 50-60
congelate pirofila da forno
Cannelloni, Griglia metallica +
_I 1 Cottura ventilata 180 °C S -|g ! R ! L3 45-55
congelati pirofila da forno
Pasta . Griglia metallica +
1 Gratinato 200 °C S e L4 20-30
al forno pirofila da forno
250°C S 15-20
1 Pizza forno statico 3 Teglia L2/13
Pizza fresca 300°C N 18-25
(teglia) . .
Teglie + Teglie
2 Cottura multilivello | 180 °C S &l &l L2+L5 25-35
profonde
250 °C S 8-10
1 Pizza forno statico . Teglia L2/13
Pizza fresca 300°C N 15-20
Pizza
(tonda) " Teglie + Teglie
2 Cottura multilivello | 180 °C S L2+L5 30-40
profonde
220°C S
Pizza 1 Pizza forno statico Griglia metallica L3 10-15
200 °C N
surgelata
(crosta 2 Cottura multilivello | 200 °C Griglia metallica L2+L5 15-25
sottile) S
3 Cottura multilivello | 180 °C Griglia metallica L2+L4+L6 25-35
Pollo intero Griglia metallica é
arrosto 1 Gratinato 220°C S Posizionare L4 40-60 E
(1-1,2 kg) la teglia su L1 o
(&)
Cosce X ) N Teglia frittura <
. 1 Frittura ad aria 220°C N . L4 30-50 —
di pollo ad aria** -
)
. . a
Anatra ) Griglia metallica +
1 Gratinato 200 °C S L L3 50-60 <
arrosto pirofila da forno o
=
Carne Griglia metallica O
e pollame Gallo 1 Gratinato 220°C s Posizionare L4 20-40 v
la teglia su L1 %
Tacchino ) N Griglia metallica +
1 Gratinato 200 °C S L L3 50-60
arrosto pirofila da forno
Costolette
di maiale X N Griglia metallica +
1 Statico 200°C S L L3 80-100
(1000- pirofila da forno
1200g)
Salsicce 1 Supergrill 04 S Griglia metallica L5 40-50
Arrosto
di manzo 1 Gratinato 220°C S Teglia L3 20-40
(500 g)
Carne Polpettone
e pollame (1000- 1 Statico 180 °C s Teglia 13 40-50
1500 g)
Pollo
arrosto con 1 Gratinato 200 °C S Teglia profonda L4 45-60
patate

IT39 f



Tempo di

. . o 1t 11 Programma o Preriscal- Accessorio Posizione cottura dopo
Categoria Ricetta N° di livelli X CT S X N
di cottura damento per la cottura dei ripiani il preriscalda-
mento* (min)
Frutti
di mare 1 Supergrill 04 N Griglia metallica L4 15-30
alla griglia
Pesce Bastoncini L
: n : . o Teglia frittura
e frutti di pesce 1 Frittura ad aria 200 °C N ad aria** L4 20-25
di mare surgelati
Griglia metallica
Pesce .
1 ECO 200 °C N Posizionare L3 40-60
al forno X
la tegliasu L1
Gratin N Griglia metallica +
, 1 ECO 200 °C N o 13 80-90
di verdure pirofila da forno
Patatine
fritte X ) N Teglia frittura
1 Frittura ad aria 220°C N . L4 18-25
surgelate ad aria**
Verdure (300-500 g)
Gratin di ) N Griglia metallica +
1 Gratinato 200 °C S L L4 15-25
patate pirofila da forno
Patate . .
1 Statico 200 °C S Teglia L4 30-50
arrosto

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

o NOTA: Per cuocere torte, quiche e altre ricette che richiedono uno stampo o un contenitore su 2 livelli,
posizionare in modo sfalsato: la teglia superiore sul lato sinistro e la teglia inferiore sul lato destro.
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5.2. TABELLA EVERYDAY COOKING

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

Dopo aver selezionato il programma di cottura, verranno visualizzati i valori predefiniti; & possibile modificare
il tempo e la temperatura di cottura premendo l'icona dedicata. Entrambi i parametri possono essere impostati
entro un intervallo limitato come mostrato nella tabella seguente.

Nella navigazione nelle funzioni Everyday Cooking & possibile attivare il menu delle categorie di alimenti con
cottura al vapore premendo l'icona Temperatura fino alla comparsa dell'icona Vapore. Confermare la scelta
premendo il pulsante Start.

Intervallodi | Intervallo Temperatura della

Simbolo  Descrizione Preriscal- PO.SI?ané temperatura | ditempo  sonda per la carne Descrizione
damento | dei ripiani . . . L
(°C) (min) (se disponibile)
carne NO 13 180-200 40-80 70-85 °C Per pollame e tagli
bianca di carne bianca
@’ Carne rossa NO 13 180-200 20-80 58-65 °C Per manzo e tagli
di carne rossa
_ﬂ Pesce NO 13 160-180 1545 55-65 °C Per pesce intero
e filetti.
ﬂ Verdure NO 13 180-200 30-80 70-90 °C per verdure grigliate
e patate arrosto
W) Carne Per pollame e tagli
d bianca NO 13 160-220 40-90 70-85 °C er polfame € tag
di carne bianca
(al vapore)
I .
) Carne rossa NO 3 180-220 20-100 58-65 °C Pfer manzo e tagli
o (al vapore) di carne rossa
il .
@ Pesce NO 13 150-180 15-60 55-65 °C Per pesce intero
(al vapore) e filetti.
il PN
W) Verdure NO 13 150-200 30-90 70-90 °C Per verdure grigliate
(al vapore) e patate arrosto

o NOTA: se, dopo aver spento il forno, &€ necessario continuare la cottura, si consiglia di evitare |'uso dei
programmi Everyday Cooking e di optare invece per le funzioni standard.
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Uso del serbatoio del vapore per i programmi di cottura a vapore

o
Dopo aver selezionato il programma di cottura a vapore, se il serbatoio del vapore & vuoto, O] apparira sul
display per avvisare di riempirlo con acqua. Procedere nel modo seguente:

1. Premere leggermente il serbatoio del vapore per aprirlo.

2. Aggiungere acqua potabile al serbatoio del vapore usando una caraffa o direttamente dal lavandino.
Non superare il livello massimo dell’acqua indicato all'interno del serbatoio.

= ]
y =
/

4. Premere il pulsante Start per confermare e dare inizio alla cottura.

8
A
o \F
%

Nel caso in cui la quantita di acqua aggiunta non sia sufficiente per eseguire il programma di cottura, |0 apparira
sul display per avvisare di riempire il serbatoio.
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Accessorio per Posizione Tempo di

Ricetta Porzioni Programma di cottura °CT

la cottura dei ripiani  cottura (min)
Arrosto di manzo 500-800 g Carne rossa (al vapore) | 180°C | Griglia metallica L3 30-40
Filetto di manzo 200g Carne rossa (al vapore) | 200°C | Griglia metallica L3 20-25
Polpettone 1000-1500g | Carne rossa (al vapore) 200 °C | Griglia metallica L3 40-50
\;illeelt“t:g::i 500 g Carne rossa (al vapore) | 210°C | Griglia metallica L3 50-80
Arrosto di maiale 800-1000 g | Carne bianca (al vapore) | 180°C | Griglia metallica L3 40-70
Costolette di maiale | 1000-1200g | Carne bianca (al vapore) | 200 °C | Griglia metallica L3 80-100
Carré di agnello 800-1000 g | Carne bianca (al vapore) | 190°C | Griglia metallica L3 60-80
Cosciotto di agnello | 1500-2000 g | Carne bianca (al vapore) | 200°C | Griglia metallica L3 80-100
Filetti di salmone 200-600 g Pesce (al vapore) 170°C Teglia L3 20-35
Tranci di tonno AGOO & Pesce (al vapore) 180 °C | Griglia metallica L3 15-20
(circa 4 pz)
Bistectszt;z:ai pesce (ci|'7c(:J504gpz) Pesce (al vapore) 180 °C Teglia L3 15-20
Filetto di merluzzo _600 g Pesce (al vapore) 150 °C Teglia L3 15-20
(circa 4 pz)
Orata, intera 1 Pesce (al vapore) 170°C Teglia L3 35-45
Filetto di orata _600 8 Pesce (al vapore) 150 °C Teglia L3 15-20 <
(circa 4 pz) >
)
Ei:::;?ncg (cirizofpz) Pesce (al vapore) 150 °C Teglia L3 15-20 5
Spiedini di pesce 8 Pesce (al vapore) 150 °C | Griglia metallica L3 20-30 2
Calamari ripieni 4 pezzi Pesce (al vapore) 180 °C Teglia L3 25-40 E
Finocchi 1 teglia Verdure (al vapore) 200 °C | Griglia metallica L3 30-40 %
Verdure miste 1 teglia Verdure (al vapore) 190 °C | Griglia metallica L3 40-45 E
Cavolfiori 1 teglia Verdure (al vapore) 150°C | Griglia metallica L3 40-50 =
Zucca, a cubetti 1 teglia Verdure (al vapore) 160 °C | Griglia metallica L3 30-40
Peperoni ripieni 1 teglia Verdure (al vapore) 180°C | Griglia metallica L3 70-80
Zucchine ripiene 1 teglia Verdure (al vapore) 190 °C | Griglia metallica L3 35-45
Bastoncini di carote 1 teglia Verdure (al vapore) 150 °C Teglia L3 35-40
Broccoli 1 teglia Verdure (al vapore) 150 °C Teglia L3 30-40
Ratatouille 1 teglia Verdure (al vapore) 190 °C | Griglia metallica L3 40-45
Flan di verdure 6 stampini Verdure (al vapore) 180°C | Teglia + stampi L3 25-35
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6. CURA E PULIZIA

6.1. RACCOMANDAZIONI GENERALI

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

di effettuare la pulizia manuale.

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

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

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

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

6.2. PULIZIA DEL FORNO

6.2.1. INTERNO DEL FORNO: funzioni di pulizia

ooo

222 Pulizia pirolitica (*a seconda del modello del forno)
Questo processo si basa sul processo chimico omonimo, che prevede la decomposizione di sostanze complesse
attraverso I'applicazione del trattamento termico.

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

Al termine del ciclo di pulizia, i residui di cibo lasceranno una patina bianca sulle superfici smaltate.

Per rimuovere questi residui, strofinare con un panno imbevuto di acqua e sapone e utilizzare una spazzola

o lana d’acciaio. Detergenti adatti sono acqua calda e sapone o detergenti per il forno.

Come funziona:

1. Rimuovere eventuali accessori dal forno, come griglie, griglie laterali e viti delle griglie laterali (*);

2. Ruotare la manopola delle funzioni su %‘f Ruotare la manopola di controllo per impostare il programma
Pirolitico;
Consentire alla funzione di operare per il tempo preimpostato. Durante questo processo e la successiva
fase di raffreddamento, lo sportello del forno rimarra bloccato.

3. Unavolta raffreddato I'elettrodomestico, pulire le superfici interne del forno con un panno.
A\ AVVERTENZA: Assicurarsi che I'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo. Prestare attenzione

a tutte le superfici calde per evitare il rischio di ustioni. Utilizzare acqua distillata o potabile.
(*) solo per modelli a 7 livelli.
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(w3
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006 Vapore H.0

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

Come funziona:

bk wn e

Versare acqua nel serbatoio del vapore fino al raggiungimento del livello massimo indicato sul serbatoio.
Selezionare il programma di pulizia Vapore H>0. Consentire alla funzione di operare per il tempo preimpostato.
Al termine del processo di pulizia, lasciare raffreddare il forno.
Una volta raffreddato I'elettrodomestico, pulire le superfici interne del forno con un panno.

A\ AVVERTENZA: Assicurarsi che I'elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo. Prestare attenzione a tutte

le superfici calde per evitare il rischio di ustioni. Utilizzare acqua distillata o potabile.

88/,

§

i

S —

PULIZIA DEL SISTEMA A VAPORE

Decalcificazione

Questa funzione é consigliata dopo 25 cicli e diventa obbligatoria dopo 40 cicli. Il forno visualizzera @ al termine
di ogni ciclo a vapore a partire dal 25° se |'utente non ha ancora eseguito la decalcificazione. Dopo 40 cicli
a vapore, nessuno dei programmi di cottura a vapore verra avviato se I'utente non avra eseguito il programma
di decalcificazione. Il programma si articola in tre fasi:

Fase 1 (rimozione dell’acqua residua dal cestello):
i Selezionare la modalita di decalcificazione e quindi premere il pulsante di avvio.
ii.  Quando viene emesso un segnale acustico per procedere alla seconda fase, rimuovere il serbatoio

dell’acqua.

SUONERIA

7
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Fase 2 (decalcificazione):
i Aggiungere 400 ml di acqua di rubinetto e 100 ml di decalcificante nel serbatoio del vapore.
Premere il pulsante di avvio.
ii.  Questa fase richiedera 30 minuti; dopodiché, per procedere alla terza fase € necessario rimuovere
nuovamente il serbatoio del vapore.

decalciicante

Fase 3 (risciacquo):
i Aggiungere 500 ml di acqua del rubinetto nel serbatoio del vapore. Premere il pulsante di avvio.
ii.  Questa fase richiedera 4 minuti. Al termine del processo sara emesso un segnale acustico

SUONERIA D

Scarico
Dopo ogni ciclo di cottura a vapore, I'acqua rimanente nella vaporiera verra automaticamente scaricata nel serbatoio
del vapore.

0
Durante questo processo, O] verra visualizzato sul display.

]
Nel caso in cui il serbatoio del vapore sia gia pieno, O ] comparira sul display per avvisare di svuotare il serbatoio
per consentire I'avvio del processo di scarico.

Pulizia catalitica (disponibile a seconda del modello)

| pannelli catalitici rivestono la cavita del forno e garantiscono il lusso di non dover mai fare i conti con un forno
sporco.

| pannelli sono rivestiti con uno smalto specializzato che vanta una struttura microporosa, in grado di assorbire
il grasso dagli schizzi.

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

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

1.

4.

5.

della porta in vetro

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

\}

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.

le mani e posizionarlo su una superficie piana

Rimuovere con estrema cura il vetro del forno,

partendo da quello interno. Durante la procedura,
sorreggere saldamente il vetro con entrambe

imbottita (ad esempio su un tessuto). ——

A\ AVVERTENZA: Il vetro esterno non
€ rimovibile.

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
leggibile e posizionata sul lato inferiore sinistro
dello sportello, vicino alla cerniera laterale
sinistra. In questo modo I'etichetta stampata sul
primo vetro rimarra all'interno dello sportello.

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

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

OPPURE

1) IT 48



6.3. PULIZIA DEGLI ACCESSORI

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

PULIZIA DELLE GRIGLIE LATERALI:
- Modello a 6 livelli
1. Rimuovere le griglie laterali tirandole nella direzione delle frecce.
2. Perpulire le griglie laterali, metterle in lavastoviglie o utilizzare una spugna bagnata, assicurandosi
di asciugarle dopo.
3. Dopo il processo di pulizia, installare le griglie laterali in ordine inverso.

- Modello a 7 livelli
1. Rimuovere le griglie laterali tirando prima la parte anteriore nella direzione della freccia e distaccando
la parte posteriore dalle viti.
2. Perpulire le griglie laterali, metterle in lavastoviglie o utilizzare una spugna bagnata, assicurandosi
di asciugarle dopo.
3. Dopo il processo di pulizia, montare le griglie laterali in ordine inverso: posizionare la parte posteriore

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

Sostituzione della lampadina in alto:

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Rimuovere la copertura in vetro della lampada.

3. Smontare la lampadina.

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

5. Riposizionare la copertura in vetro della lampada.

6. Ricollegare il forno dalla rete elettrica.

Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4
Passo 5 Passo 6

IED=

Questo prodotto contiene una o piu 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

IED=

Questo prodotto contiene una o pil sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
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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
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8. PROTEZIONE DELL'AMBIENTE E SMALTIMENTO

8.1. SMALTIMENTO DELL'ELETTRODOMESTICO

Sull'elettrodomestico & riportato il simbolo di conformita alla direttiva europea 2012/19/UE relativa
allo smaltimento di rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche. I rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche contengono sostanze inquinanti per I'ambiente e componenti basilari riuti-
lizzabili. 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 apparec-

chiature elettriche ed elettroniche:

- I rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche non devono essere gestiti come rifiuti domestici;

- | rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche devono essere conferiti in aree di raccolta dedicate

gestite a livello municipale o da una societa registrata.

In molti paesi potrebbe essere disponibile il prelievo a domicilio per i rifiuti di apparecchiature elettriche

ed elettroniche di grandi dimensioni. Quando si acquista un nuovo elettrodomestico, quello vecchio puo essere

restituito al rivenditore che & tenuto ad accettarlo gratuitamente, purché sia di tipo equivalente e abbia le stesse

funzioni di quello acquistato.

8.2. PROTEZIONE E RISPETTO DELL'AMBIENTE

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

Aprire lo sportello del forno il meno possibile per evitare la dispersione di calore. Per ottenere un significativo
risparmio energetico, spegnere il forno 5-10 minuti prima della fine del tempo di cottura e utilizzare il calore
residuo che il forno continua a produrre. Mantenere le guarnizioni pulite e in ordine per evitare la dispersione del
calore all'esterno della cavita. In caso di contratto dell'utenza elettrica a tariffa oraria, il programma di "cottura
ritardata" consente di risparmiare energia piu facilmente, spostando l'inizio del processo di cottura in un orario
a tariffa ridotta.
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9. INSTALLAZIONE

Vista laterale

Vista posteriore
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WILLKOMMEN

Vielen Dank, dass Sie sich fur 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 bendtigen. Uberpriifen Sie das Gerat auf eventuelle
Transportschdden und wenden Sie sich im Zweifelsfall an einen Techniker,

bevor Sie es verwenden. Halten Sie die Verpackungsmaterialen von Kindern fern.

o HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass die Funktionen und das Zubehor des
Backofens je nach erworbenem Modell variieren kénnen.
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1. SICHERHEITSINFORMATIONEN

ALLGEMEINE WARNUNGEN

Verwenden Sie keinen Dampfreiniger fiir die Reinigung.

A\ VORSICHT: Um eine Gefahrdung durch versehentliches Zurlicksetzen des
thermischen Schutzschalters zu vermeiden, darf dieses Gerat nicht tber ein
externes Schaltgerat, wie z. B. einen Timer, gespeist oder an einen Stromkreis
angeschlossen werden, der regelmaRig vom Energieversorger ein- und ausge-
schaltet wird.

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

Verwendung in Ubereinstimmung mit dem Verwendungszweck

Den Backofen nur zum vorbestimmten Zweck, d. h. fir das Garen von Lebens-
mitteln einsetzen. Alle anderen Verwendungsmoglichkeiten wie beispielsweise
als Heizungsquelle gelten als unsachgemaR und sind daher gefahrlich.
Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir Schaden, die aus einer falschen,
unsachgemdRen oder unangemessenen Verwendung hervorgehen.

Nutzungsbeschrankungen

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrankten
korperlichen, 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 diirfen Reinigungs- und Wartungsaufgaben nur
unter Aufsicht ausfiihren.

Das Gerat ist nicht zur Nutzung durch Personen (einschlieflich Kindern)
mit eingeschrankten koérperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen bestimmt, sofern diese
nicht in die Bedienung des Gerats durch eine Person eingewiesen wurden, die
fir ihre Sicherheit verantwortlich ist oder von einer solchen Person beauf-
sichtigt werden.

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

A WARNUNG: Das Gerit und seine zuganglichen Teile werden wahrend
des Gebrauchs heiRR. Es ist darauf zu achten, dass die Heizelemente nicht
berihrt werden. Kinder unter 8 Jahren miissen vom Gerdt ferngehalten
werden, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.
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A WARNUNG: Zugangliche Teile konnen 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 gewahrleistet sein, dass im Backofenraum geniigend
Frischluft zirkulieren kann, um die Kiihlung und den Schutz der innenliegenden
Teile zu gewahrleisten. Stellen Sie die auf den Abbildungen angegebenen
Offnungen je nach Art der Montage her. Befestigen Sie den Backofen immer
mit den mitgelieferten Schrauben an den Mdébeln.

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

Bauen Sie das Gerat nicht hinter einer Dekortir 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 Gewahrleistungsgarantie. Die Installationsanweisungen fiir qualifi-
ziertes Fachpersonal missen befolgt werden.

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

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

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des Gerdts immer, dass es nicht
beschadigt ist. Wenden Sie sich im Falle eines Problems vor der Installation an
den Kundenservice und schliefen Sie es nicht an das Stromnetz an.
Entfernen Sie das Verpackungsmaterial, bevor Sie das Gerat in Betrieb
nehmen.

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

Die Einbaumobel und die angrenzenden Moébel miissen 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 Witterungseinfliissen
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 Gerat und

Stromquelle erfolgen, die die gesetzlich zugelassenen maximalen Anschluss-

werte tragen kénnen, 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 Repara-

turen 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 Grundregeln:

— Das Gerét nicht am Stromkabel aus der Steckdose ziehen;

— Das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Hianden oder FiiBen beriihren;

— Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern und Verlangerungs-
kabeln wird nicht empfohlen;

— Beieiner Fehlfunktion beziehungsweise bei unzuldnglichem Betrieb Gerat
ausschalten und nicht 6ffnen.
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o HINWEIS: Fir eine eventuelle Wartung des Ofens ist die Zuganglichkeit
einer zweiten Wandsteckdose von Vorteil, sodass er an diese angeschlossen
werden kann, wenn er ausgebaut werden muss.

Jede nicht ordnungsgemaR 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 unsachgemaRe Installation,
Wartung oder Reparaturen entstehen. Darliber hinaus haftet er nicht fir
Schaden, die durch das Fehlen oder die Unterbrechung des Erdungssystems
(z. B. Stromschlag) verursacht werden.

A\ VORSICHT: Um eine Gefahrdung durch versehentliches Zurilicksetzen des
thermischen Schutzschalters zu vermeiden, darf dieses Gerat nicht Uber ein
externes Schaltgerat, wie z. B. einen Timer, gespeist oder an einen Stromkreis
angeschlossen werden, der vom Energieversorger regelmaRig ein- und ausge-
schaltet wird.

Das Haushaltsgerat ist nicht dafiir ausgelegt, durch einen externen Timer oder
eine separate App-Bedienung aktiviert zu werden.

NUTZUNG UND WARTUNG

Die Fettpfanne fangt die beim Garen austretenden Safte auf.

Wenn Sie das Air Fry-Blech oder den Gitterrost auf die seitlichen Einschiibe
legen, achten Sie darauf, dass der kiirzere Teil der Seite (zwischen dem Anschlag
und dem Ende) zum Inneren des Backofens gerichtet ist. Wenn das Gitter eine
dekorative Metallleiste hat, achten Sie darauf, diese an der AuRenseite 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.

Flr die Reinigung der Glasbestandteile der Ofentlir keine Scheuermittel oder
scharfkantigen Metallschaber verwenden, da diese die Oberflache zerkratzen
und das Glas zerspringen kann.

Nur den fir diesen Ofen empfohlenen Temperaturfihler verwenden.

Beim Garen kann Feuchtigkeit in den Garraum des Ofens oder an der Glastiir
kondensieren. Dies ist ein normaler Vorgang. Um dies zu verhindern, warten
Sie 10-15 Minuten nach dem Einschalten des Gerats, bevor Sie Gargut in den
Ofen geben. Die Kondensation verschwindet, sobald der Ofen die Gartempe-
ratur erreicht hat.

Garen Sie Gem{Use in einem Behalter mit Deckel, anstatt auf dem offenen Blech.
Lassen Sie das Gargut nach dem Garen nicht langer als 15/20 Minuten im Ofen.
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Ein langerer Stromausfall wahrend des Garens kann zu einer Fehlfunktion des
Monitors fiihren. Kontaktieren Sie in diesem Fall den Kundenservice.

A WARNUNG: Kleiden Sie die Ofenwinde nicht mit Aluminiumfolie oder
sonstiger im Handel erhéltlicher Einmalschutzfolie aus. Kommt Aluminiumfolie
oder sonstige Schutzfolie mit der heien Emaille in Berlhrung, kann sie
schmelzen und die Qualitat der Backofenbeschichtung beeintrachtigen.

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

A\ VORSICHT: Fiillen Sie wihrend des Garens, oder wenn der Ofen heiR ist,
kein Wasser in die Aushéhlung am Boden des Garraums.

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

WARNHINWEISE (*FUR PYROOFEN)

Entfernen Sie (ilbermaRige Verschmutzungen vor dem Reinigungsvorgang.

A\ WARNUNG: Vor dem Start des automatischen Reinigungszyklus:

— Die 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.

Bei Backofen mit Fleischthermometer, das Anschlussloch vor dem Reinigungs-

durchlauf mit der beigefligten Mutter verschlieRen. Wird das Fleischther-

mometer nicht verwendet, sollte das Anschlussloch immer mit der Mutter

verschlossen werden.

Wahrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses (sofern vorhanden) kénnen

die Oberflachen heiRer als gewdhnlich werden und Kinder sollten ferngehalten

werden.

Wenn sich GUber dem Backofen ein Kochfeld befindet, dieses nicht einschalten,

wahrend der Pyrolysator lauft, da sich das Kochfeld sonst GibermaRig erhitzen

kdnnte.
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WARNUNGEN (*FUR STEAM PLUS)

e Beim Befiillen des Dampfkessels darf der Fillstand des Wassers den im Kessel
angegebenen maximalen Fillstand nicht Gberschreiten.

e Verwenden Sie nur Trinkwasser zum Befiillen des Kessels.

e Vor dem Start einer pyrolytischen Reinigung muss der Dampfkessel geleert
werden. Setzen Sie den Dampfkessel wahrend der pyrolytischen Reinigungs-
funktion nicht ein.
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WARNHINWEISE fiir DEN KABELLOSEN TEMPERATURFUHLER

Dieses Produkt ist exklusiv fiir 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
Fiihlers wahrend des Garens vollstandig in das Gargut eingeflihrt werden,
bis er den schwarz gefarbten Keramikteil an der Spitze des Fiihlers erreicht.

Den Preci Probe bis hier
in das Gargut einflihren

/

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 Gibernimmt keine Haftung flir Beschadigungen des Preci Probe,
die auf einer falschen oder unsachgemaRen Verwendung des Gerats beruhen.
Den Preci Probe vor der Verwendung reinigen.

Bei dieser Temperatur funktioniert der Temperaturfiihler nicht: 10 °C bis zu
einer inneren Hochsttemperatur 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 schnellstmoéglich 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

B
)4

2.2. ZUBEHOR

Seitengitter (sofern vorhanden*)

Bedienfeld

Nummern der
Einlegebodenpositionen
Gitter

Bleche

Geblasehaube

Backofentiir

Seitengitter (sofern vorhanden:
nur fir Ofen mit flachem Garraum)
Seriennummer und QR-Code
Einsetzen des Dampfkessels

©® Noakw N=

Notieren Sie hier Ihre Seriennummer fiir zukiinftige Zwecke.

Metallrost

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

Backblech (sofern vorhanden*)

Ein Metallrost in einem Backofen ist ein herausnehm-
barer, verstellbarer Einlegeboden, der das Kochgeschirr
stutzt, fur gleichmaRiges Garen sorgt und die Reini-
gung erleichtert. Er kann verwendet werden, um Teller
und Pfannen in verschiedenen Hohen fiir unterschied-
liche Garanforderungen zu halten.

Tieferes Backblech

=

—

Ein Backblech ist ideal, um eine gleichmaRige Braunung
des Bodens zu erreichen und eignet sich aufgrund
seiner flachen Bauweise perfekt fiir Kekse und Geback.
AuBerdem kann es durch das Einschieben unter einem
Backofenrost helfen, Tropfen aufzufangen und Verun-
reinigungen im Backofen zu vermeiden.

Das tiefere Blech ist ideal fiir Rezepte mit zusatzlichen
Flussigkeiten oder Schichten, beispielsweise Auflaufe
oder Braten. Seine Tiefe ist so konzipiert, dass die
gewinschte Konsistenz der darin zubereiteten Speisen
gewahrleistet ist.
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Teleskopschienen (sofern vorhanden*)

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

Teleskopische Backofenschienen sind ausziehbare
Einlegebdden, die das Einlegen oder Herausnehmen
von Gegenstanden erleichtern, ohne dass man tief in den
heiBen Backofen greifen muss. Sie verbessern die
Sicherheit und Stabilitdt und konnen in verschiedenen
Hoéhenpositionen eingestellt werden.

Duales Blech - DAMPF-Modus (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 konkave Form ermdglicht eine korrekte Zirkulation
der Feuchtigkeit, die beim Garen entsteht, und halt den
Feuchtigkeitsgehalt der Speisen hoch. Je nach der auf
dem Blech eingefiillten Wassermenge wird ein trocke-
neres oder ,feuchteres” Garen erzielt.

Preci Probe (sofern vorhanden*)

Die konvexe Form eignet sich fiir das Grillen im Backofen
bei hoher Temperatur (220°) und erméglicht ein rauch-
armes Grillergebnis auch zu Hause, da das Fett am Boden
des Bleches ablauft.

Dampfkessel

Dieser Fiihler ist ein Temperatursensor, der in die Speisen
eingefiihrt und Gber Bluetooth mit dem Ofen verbunden
wird. Er ermdglicht die Kontrolle der Innentemperatur
der Speisen wahrend des Garens. Es wird hauptsach-
lich fur Fisch und Fleisch verwendet.

Der Dampfkessel ist eine Schublade, die mit dem Wasser
gefillt werden kann, das fiir die Durchfiihrung von
Dampfgar- und Reinigungsprogrammen benotigt wird.

DE 11 "
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2.3. BEDIENFELD

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

App-Bedienung

Lampe

Funktionen

Zeit

Temperatur

7/8. Navigationstasten

9. Start/Pause
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WICHTIGSTE FUNKTIONEN
Das Bedienfeld hat die folgenden Hauptfunktionen:

Symbol Funktion Beschreibung

Ein/Aus Driicken Sie die Taste, um den Backofen ein-/auszuschalten.

Driicken Sie diese Taste, um die App-Bedienung zu aktivieren,
nachdem Sie den Backofen mit der hOn-App gekoppelt haben
(Uber die Anwendung).

App-Bedienung
EIN/AUS

Driicken Sie diese Taste, um die Garraumbeleuchtung ein-

Beleuchtun
6 und auszuschalten.

Driicken Sie die Taste einmal, um auf die manuellen Funktionen
zuzugreifen, zweimal fur die Everyday Cooking-Programme,
dreimal fur das Reinigungsmeni und viermal fur das WI-FI-
Mend.

Funktionen

Driicken Sie die Taste einmal fiir die Garzeit, zweimal fiir den
Minutenzdhler (im Standby-Modus verfugbar) und dreimal fiir
Zeit die Startzeitverzégerung. Im Standby-Modus sind der Kiichen-
timer und durch 3 Sekunden langes Driicken die Uhrzeit
verfugbar.

Driicken Sie die Taste einmal, um die Temperatur im Garraum
zu Uberprifen, und zweimal, um die Schnellvorheizfunktion
zu aktivieren (nur wahrend der Vorheizphase des Backofens
verfligbar).

Temperatur

Driicken Sie die Navigationstasten, um zwischen den Funktionen
zu blattern und die Parameter einzustellen.

Ole | @ | O C

Navigationstasten

Driicken Sie die Taste Start/Pause zum Starten/Pausieren des

Start/Pause st .
/ Garvorgangs oder zum Bestatigen der Funktionen.

v
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DISPLAY-RUCKMELDUNG (nur sichtbar, wenn aktiv)

Symbol Feedback Beschreibung

Al_J Kessel fehlt Das Symbol erscheint, wenn der Dampfkessel nicht vorhanden ist.
m
b=
' Das Symbol erscheint, wenn Wasser in den Dampfkessel einge- -
) o0 ’ c:
0J Kessel filllen fallt werden muss. =
c
=
00 Entleerung lauft Das Symbol erscheint wahrend des Entleerungsvorgangs. @
=
Afo Kessel leer Das Symbol erscheint, wenn sich kein Wasser im Dampfkessel g
o) befindet. 3
of’ Kessel leeren Das Symbol erscheint, um den Benutzer aufzufordern, §
LO_J den Dampfkessel zu leeren. =

B>

©J
0
W0 Wasserstand- Die Balken neben dem Symbol zeigen die im Dampfkessel
o Riickmeldung verfligbare Wassermenge an.
0=
O =
0=
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2.4. KONNEKTIVITAT

Wi-Fi-Parameter

Technologie Wi-Fi Bluetooth

Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frequenzbandbereich(e) 24012483 240222480

[MHz]

Maximale Leistung 100 10

[mw]
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Preci Probe Modell et180 Wi-Fi-Parameter

Technologie Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Frequenzbandbereich(e)

[MHz] 2400+2480

Maximale Leistung

(W] 2,5 - (4dBm)

PRODUKTINFORMATIONEN FUR VERNETZTE GERATE
Stromverbrauch des Produkts im vernetzten Standby-Modus, wenn alle verkabelten Netzwerkanschlisse verbunden
und alle kabellosen Netzwerkanschlisse aktiviert sind: 2,0 W

So aktivieren Sie den WLAN-Anschluss:
Das WLAN-Modul wird eingeschaltet, sobald der Benutzer die Einschalttaste driickt.

So deaktivieren Sie den WLAN-Anschluss:
Das WLAN-Modul wird deaktiviert, sobald der Benutzer die Ausschalttaste driickt. Das WLAN kann auch bei einge-
schaltetem Backofen durch Auswahl von ,,Aus” im Wi-Fi-Einstellungsmeni deaktiviert werden.

Hiermit erklart die Candy Hoover Group Srl, dass die Funkausstattung der Richtlinie 2014/53/EU und den einschlégigen gesetzlichen
Anforderungen fir den britischen Markt entspricht. Der vollstandige Text der Konformitatserklarung ist unter der folgenden
Internetadresse verfligbar: www.candy-group.com
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SO INTERAGIEREN SIE MIT DER APP

lhr Gerat kann mit Ihrem WLAN-Heimnetzwerk verbunden und tber die App ferngesteuert werden. Verbinden
Sie lhr Gerat, um sicherzustellen, dass es immer mit der neuesten Software und den neuesten Funktionen

ausgestattet ist.

© HINWEIS

. Nach dem Einschalten des Backofens blinken die WIFI-Symbole 30 Minuten lang. Wahrend dieses

Zeitraums kann das Produkt angemeldet werden.

Vergewissern Sie sich, dass Ihr WLAN-Heimnetzwerk eingeschaltet ist.
Sie erhalten eine schrittweise Anleitung sowohl fiir Ihr Haushaltsgerét als auch fir Ihr mobiles Endgerat.
Es kann bis zu 10 Minuten dauern, bis Ihr Ofen angeschlossen ist.
Weitere Hinweise und Informationen zur Fehlerbehebung finden Sie in der App.

Laden Sie auf Ihr Smartphone herunter.

Z Available on the

App Store

[clagigel\]
® Google Play

REGISTRIERUNG NEUER BENUTZER

. Klicken Sie auf ,Registrieren”

. Sie kénnen sich Uber Konten der sozialen
Netzwerke oder mit lhrer persénlichen
E-Mail anmelden

KURZANLEITUNG FUR DIE KOPPLUNG

Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRY DEMO

Do you already have a thousand passwords?
Register with your social accounts
and log in in the easiest and fastest way.

G SIGN UPWITH GOOGLE
@  SIGNUPWITHAPPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

% SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

Schritt 1
. Waihlen Sie ,,Gerat hinzufiigen”

DE 15
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Schritt 2 °

. Erteilen Sie die Erlaubnis flr Ihren Standort.

Allow your location
permission

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

step.
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<« CONTINUE

Schritt 3 °

. Wihlen Sie den Backofen aus der

Geratekategorie aus. Select your appliance

category
QU searchyour appliance

Washing machine

& Washer dryer

& Tumbledryer
Dishwasher

%=  Air conditionair

= Airpurifier

Air scanner

Schritt 4 Q wrcoman @
. Schalten Sie Ihr Gerét ein; wenn es bereits
eingeschaltet ist, schalten Sie es aus und Turn OFF and then ON
your appliance

dann wieder ein

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

plug its power supply.

OK.IDIDIT
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Schritt 5 ° Appliance connection
. Nach dem Einschalten beginnt die hOn-App —_—
mit der Suche nach Ihrem Haushaltsgerat. Searching your appliance

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

00:00:40

@ St elosetoyour spliance inarder to
correctly capture the signal
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Schritt 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
. Wihlen Sie lhr Haushaltsgerat aus,
tippen Sie auf ,Connect” und warten Searching your appliance Searching your appliance
” Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.

Sie ein paar Sekunden.

=T IO} »)
New appliance Ja O New appliance f (@]
L, Longappliancenameto... ol O AL Longappliancenameto.. ul O

CCONNECT
@ Stavelosetoyouramplisnceinarderto

correctly capture the signal.

PRODUCT NOT FOUND
Schritt 7 ° Appliance connection ®
. Die App findet Ihren Backofen und Sie .
kénnen ihn tiber die hOn-App steuern. Your appliance has been

correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

s this your appliance?

NOIT'SNOT
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= SO ANDERN SIE DIE Wi-Fi-EINSTELLUNGEN

Sobald das Haushaltsgerat angeschlossen ist, kann der Benutzer die Wi-Fi-Einstellungen wie folgt andern:

. WIFI ON: Der Status des Ofens kann nur Giber die App liberwacht werden.

. WIFI hOn: Der Ofen kann ausschlieBlich iiber die App verwendet werden.

. WIFI OFF: Der Ofen ist nicht verbunden, aber immer noch mit gespeicherten
Netzwerkanmeldeinformationen angemeldet.

. WIFI RESET: Die Verbindung wird zuriickgesetzt und eine neue Anmeldung ist moglich.

1. Tippen Sie auf [0 und 6ffnen Sie das Menu WIFI. Auf dem Display erscheint ,,On”.
2. Auf dem Display erscheint ,,On”.
3. Verwenden Sie die Pfeile, bis ,Off“ oder die Riicksetzeinstellung ,,rSt“ angezeigt wird.

STATUS
ANDERN

(* 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 tiber das Haushaltsgerat und die hOn App zu steuern.
Mit dieser Funktion kénnen Sie Gber Ihr Gerat verschiedene Funktionen nutzen, wie z. B.: sofortiger oder zeitlich
festgelegter Start von Rezepten oder Garprogrammen, die bereits in der App verfiigbar sind; Uberwachung des
Fortschritts Ihrer Rezepte in Echtzeit; Einstellung der verwendeten Garparameter; Uberwachung des Garvorgangs
mit dem Flhler; Verwaltung der gespeicherten Rezepte tber die Funktion ,,Jolly“ auf dem Produkt (siehe entspre-
chenden Abschnitt). AuBerdem ist es moglich, Benachrichtigungen zu erhalten, sobald Programme oder Rezepte
abgeschlossen sind. Die App-Bedienung kann nur aktiviert werden, wenn das Produkt angemeldet ist.

@ HINWEIS: Sie ist fur alle Garfunktionen des Gerits verfiigbar, auRer fiir die Programme Gratin, Grill und Supergrill.

So aktivieren Sie die App-Bedienung:

1. Tippen Sie auf [, um den Wi-Fi-Modus auszuw&hlen.

2. Auf dem Display erscheint ,,Connect”. Tippen Sie auf P|l. ,,On“ beginnt zu blinken.

3. Tippen Sie auf \/, um den ,,hOn“-Modus auszuwéhlen, und tippen Sie auf >/, um die App-Bedienung
zu aktivieren.

4., Driicken Sie [J, um den ,hOn“-Modus zu verlassen.

5. Greifen Sie auf die App zu, wahlen Sie ein Programm und lassen Sie den Garvorgang beginnen.
Waihrend des Prozesses ist es moglich, die Programmparameter sowohl vom Produkt als auch von
der App aus zu kontrollieren und zu dndern.

v
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Es ist auch moglich, die App-Bedienung wahrend des Garvorgangs durch Driicken der entsprechenden Taste zu
aktivieren.
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So stoppen Sie die App-Bedienung:
Das laufende Garprogramm kann direkt vom Gerat aus gestoppt werden, indem Sie die entsprechende Taste
der mitgelieferten App-Bedienung drticken.

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

@ HINWEIS: Wenn der Benutzer den laufenden Garvorgang im Backofen stoppt, wird gleichzeitig der gestoppte
Garvorgang in der App angezeigt.

® o v @

Cooking

M0 LEFT

Current program PROGRAMS

Conventional -
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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
Wahrend 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 Glihbirnen beleuchtet, die in der Regel bei jedem Beginn einer
Garfunktion aktiviert werden.

Bei Backdfen, die mit einem Tirschalter ausgestattet sind (siehe unten), schaltet sich das Licht automatisch ein,
wenn die Tur geoffnet wird.

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

Wenn die Backofentir langer als 10 Minuten gedffnet bleibt, schaltet sich die Beleuchtung automatisch aus.
Wihrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses bleibt das Licht aus. *

So funktioniert das Kiihlgebladse

Das Kiihlgeblase hat die Aufgabe, die Warme abzufiihren, den Backofen und seine Umgebung vor Uberhitzung
zu schitzen und die Kiichengeréte 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 Abhangigkeit von der Innentemperatur des Ofens.

Wenn das Kihlgeblase in Betrieb ist, erzeugt es in der Regel ein leises Brummen oder Schwirren. Méglicherweise
bemerken Sie auch einen warmen Luftstrom, der aus dem Spalt zwischen der Backofentiir und dem Bedienfeld
austritt. Wahrend der pyrolytischen Reinigung und bei verriegelter Tir wird das Kiihlgeblase eingeschaltet. *
Wahrend der ECO-Funktion bleibt das Licht aus.

(*nur fur Pyrolysesfen)
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3.2. ERSTE VERWENDUNG

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, mlssen Sie zunachst die Tageszeit einstellen, zwischen
13 Ampere und 16 Ampere wahlen und die Lautstarke einstellen.

e  STELLEN SIE DIE UHRZEIT EIN: Auf dem Display erscheint die blinkende voreingestellte Uhrzeit '12:00'.

Um sie zu dndern, halten Sie () gedriickt und verwenden Sie die Pfeile, um die aktuelle Stunde einzustellen.

Driicken Sie ®, um die Stunden zu bestatigen. Gehen Sie bei der Einstellung der Minuten genauso vor.
Driicken Sie zur Bestatigung Pl

d €] 8

DRUCKEN ZEIT

EINSTELLEN
ZEIT
EINSTELLEN

e STROMSTARKE: StandardmaRig ist der Backofen so eingestellt, dass er mit einer héheren Leistung arbeitet,
die fur Haushalte mit mehr als 3 kW (16 A) geeignet ist. Wenn Sie (iber eine geringere Leistung verfugen,
kénnen Sie diese Einstellung auf >|l 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 erhoht wird). Auf dem Display sehen Sie zwei Auswahlmoglichkeiten: 13A und 16A.
Wiahlen Sie mit Hilfe der Pfeile die gewlinschte Option aus. Driicken Sie zur Bestatigung Dll.

N 5
STROMSTARKE ZUR BESTATIGUNG
EINSTELLEN DRUCKEN

© HINWEIS: Die Option zur Einstellung der Stromstarke ist nur bei der Erstinstallation verfiigbar.
Um die eingestellte Stromstarke zu andern, siehe dazu die Anweisungen fir die Phase nach der Installation.

DRUCKEN

8
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N 2

ZUR BESTATIGUNG
DRUCKEN

e  HELLIGKEIT: Auf dem Display erscheint das Symbol ,brig”. Die Zahlen stehen fir die Helligkeitsintensitat,
die mit Hilfe der Pfeile gedndert werden kann. Driicken Sie zur Bestatigung DI,

N\ AN
NV
HELLIGKEIT ZUR BESTATIGUNG
EINSTELLEN DRUCKEN
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e TON: Auf dem Display erscheint das Symbol , Ton“. Die Zahlen stellen die Tonintensitat dar, die mit Hilfe
der Pfeile verdndert werden kann. Driicken Sie zur Bestatigung Pll.

€] 8 €] 8

>

DIl

A

TON
EINSTELLEN

ZUR BESTATIGUNG
DRUCKEN

e  ANLEITUNG NACH DER INSTALLATION

Es ist moglich, zu den Anfangseinstellungen zuriickzukehren. Driicken Sie die Lampentaste 5 Sekunden lang.
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3.3. ERSTE REINIGUNG

Den Backofen vor der ersten Inbetriebnahme reinigen. Die AuBenflachen mit einem feuchten, weichen Tuch
abwischen. Splilen Sie alle Zubehérteile und wischen Sie den Backofen innen mit warmem Spiilwasser aus. Stellen
Sie den leeren Backofen auf die Hochsttemperatur ein und lassen Sie ihn etwa 1 Stunde lang an, damit der neue
Geruch verfliegt.

/
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4. BETRIEB DES PRODUKTS

4.1. FUNKTIONSWEISE DES PRODUKTS

EIN- UND AUSSCHALTEN DES BACKOFENS

Um den Backofen ein-/ausschalten, halten Sie ()

MENU FUNKTIONEN
Rufen Sie das Funktionsmenu auf, indem Sie [J driicken.
Um zu navigieren, tippen Sie so oft wie nétig, um die folgenden Einstellungen zu 6ffnen.
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Funktion ‘ Beschreibung

Mit dieser Funktion kénnen Sie mit Hilfe
der Pfeile das gewtlinschte Garprogramm

- — auswihlen. Tippen Sie auf ® und 8,
- — WICHTIGSTE FUNKTIONEN um Zeit und Temperatur einzustellen.
- — Driicken Sie Pl|, um die Funktion zu starten.

Um das Programm zu unterbrechen,
klicken Sie erneut.

In diesem Meni kdnnen Sie mit Hilfe der
Pfeile auf die 4 bereits in lhren Backofen

LEBENSMITTELKATEGORIEN integrierten Garkategorien zugreifen.
E Auf dem Display werden die Standardzeit
und -temperatur angezeigt.

P In diesem Modus kdnnen Sie Ihren Backofen
T~ WI-FI mit einem Netzwerk verbinden und bei der
v hOn-App anmelden.
Mit dieser Funktion kdnnen Sie das fir Ihren
¢ REINIGUNGSFUNKTIONEN Backofen verfiigbare Reinigungssystem

¢ auswahlen.
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ZEITMENU
Nachdem Sie das Garprogramm ausgewahlt haben, rufen Sie das Menii Zeit auf, indem Sie © driicken.
Um zu navigieren, tippen Sie so oft wie nétig ©, um die folgenden Einstellungen zu 6ffnen.

Dauer b — Tageszeit einstellen

Kiichen-Timer =— Zeitwert

Startzeit- E — Zeitanzeige

verzdgerung =

Preci Probe =l — Riickmeldung der Preci Probe

(Batterie- und Signalstatus)

@ HINWEIS: Es kdnnen nicht mehrere Parameter gleichzeitig eingestellt werden, daher bleibt nur der zuletzt
eingestellte im Speicher, wahrend der vorherige geldscht wird.

Symbol Funktion ‘ Beschreibung

Daruber kann die erforderliche Garzeit fur das gewahlte Gericht
eingestellt werden.
Driicken Sie ®, um das Menii Zeit zu 6ffnen. Tippen Sie auf O so oft
wie n6tig, um die Funktion , Garzeit” auszuwahlen. Stellen Sie dann mit
D den Pfeiltasten den Wert ein und driicken Sie zur Bestatigung D/l.
C/ a) GARZEIT Der Countdown beginnt mit dem Ende des Vorheizens (sofern
vorhanden). Wéhrend der Garphase kann der Wert der Dauer durch
Driicken von ® und mit Hilfe der Pfeiltasten geandert werden. Nach
Ablauf der Dauer erscheint auf dem Display ,,End” und der Garvorgang
wird beendet.

%)
2
>
2
o
o
I~
o
n
w
[a}
o
=
o
=
w
)

Ermoglicht die Verwendung des Backofens als Wecker.

Driicken Sie ®, um das Menii Zeit zu 6ffnen. Tippen Sie auf ® so oft wie
nétig, um die Funktion ,Minutenzadhler” auszuwéhlen. Stellen Sie dann
mit den Pfeiltasten den Wert ein und driicken Sie zur Bestatigung Dll.
Wihrend der Garphase kann der Wert der Dauer durch Driicken von ®
b) MINUTEN- und mit Hilfe der Pfeiltasten gedndert werden. Driicken Sie dann Pl
ZAHLER um den Garvorgang erneut zu starten. Nach Ablauf der Zeit wird der
Garvorgang fortgesetzt, bis er manuell unterbrochen wird.

Diese Funktion kann auch eingestellt werden, wenn sich der Backofen
im Standby-Modus befindet, indem Sie auf © driicken. Wenn er aktiviert
ist, arbeitet der Minutenzahler unabhéngig von den Garfunktionen
des Backofens.

Ermoglicht die Auswahl der Startzeit des Garvorgangs.

Driicken Sie ®, um das Menii Zeit zu 6ffnen. Tippen Sie ® so oft
wie notig, um die Funktion ,Startzeitverzogerung” auszuwahlen.
L c) STARTZEIT- Stellen Sie dann mit den Pfeiltasten den Wert ein und driicken
VERZOGERUNG | Sie zur Bestatigung M.

HINWEIS: Die Startzeitverzogerung kann nur nach der Einstellung
der Garzeit aktiviert werden und ist nicht mit den Grillfunktionen
verfugbar.
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MINUTENZAHLER
EINSTELLEN

BETRIEB DES PRODUKTS

C. STARTZEITVERZOGERUNG

STARTZEITVERZOGERUNG
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MENU TEMPERATUR

Nachdem Sie das Garprogramm ausgewahlt haben, rufen Sie das Menu Temperatur auf, indem Sie 8 driicken.
Um zu navigieren, tippen Sie auf 8 so oft wie nétig, um die folgenden Einstellungen zu 6ffnen.

Turverriegelung

Temperaturanzeige

Tastensperre
Vorheizen R —— — Wi-Fi-Riickmeldung
-
H Temperaturwert —— Riickmeldung Vorheizen
= und Abkuhlen
= Schnelles Vorheizen

Funktion Beschreibung
Dricken Sie & um die Temperatur einzustellen,
TEMPERATUR und verwenden Sie die Pfeiltasten, um den Wert
zu regulieren.

| SCHNELLES VORHEIZEN D.rucken Sie zweimal 8, um die Schnelltemperatur
> einzustellen.
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ZUSATZLICHE FUNKTION

Symbol ‘ Funktion Beschreibung

Mit dieser Funktion kénnen Sie den Bildschirm sperren,
U ~ KINDERSICHERUNG um eine unerwiinschte Nutzung durch Minderjdhrige

zu verhindern. Um sie zu aktivieren, dricken Sie
gleichzeitig die Tasten ,Lampe” und ,App-Bedienung”
fir 3 Sekunden.

Auf der Benutzeroberflache wird ein Symbol mit einem
Vorhdngeschloss angezeigt. In diesem Zustand ist die
Benutzeroberfliche des Ofens gesperrt, und es kdnnen
keine Anderungen an den Einstellungen vorgenommen
werden. Um die Kindersicherung zu deaktivieren,
driicken Sie die Tasten ,Lampe” und ,App-Bedienung”
erneut fur 3 Sekunden (das Symbol mit dem Schlissel
verschwindet).
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4.2. GARFUNKTIONEN

OPTION SCHNELLES VORHEIZEN

Um die Vorheizphase zu beschleunigen, kann die Option Schnelles Vorheizen ausgewahlt werden, indem das
Temperatursymbol fir 3s gedriickt wird, nachdem das Garprogramm und die Temperatur gewahlt wurden.
Mit dieser Option wird unabhdngig von der gewahlten Garfunktion eine Kombination aus Gebladse und
Heizelementen aktiviert.

Um Energie zu sparen, wird bei aktiviertem schnellen Vorheizen die Lampe ausgeschaltet, bis der Ofen die
gewiinschte Temperatur erreicht hat.

4.2.1. STANDARDFUNKTIONEN

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

,JA/SCHNELLES VORHEIZEN“ bedeutet, dass ein Vorheizen erforderlich ist und die Option des schnellen
Vorheizens verfugbar ist. ,NEIN“ bedeutet, dass kein Vorheizen moglich ist und das Gargut bei kaltem Ofen
eingeschoben werden missen.

o Empfohlene
Symbol Funktion TTECSI;Z::iiLd Einlegeboden- Vorheizen P?/Ee(r:;ngRbeE Empfehlungen
position
*Ober- & 200 °C 12/13 JA/SCHNELLES A IDEAL FUR: Kuchen, Brote,
—_ Unterhitze 30-250°C VORHEIZEN Kekse, auf einer Ebene.
— o IDEAL FUR: Braten, Auflaufe,
fl, Umluft 175 C,, L2/13 JA/SCHNELLES JA Gemiise oder Pasteten mit
— 50-250 °C VORHEIZEN feuchten Fullungen.
13 (T_ian EL“GeCh) IDEAL FUR: Kuchen, Kekse
o + und Pizzen auf einer oder
r‘... Mehrstufig 160 C,, (zwei Bleche) JA/SCHNELLES JA mehreren Ebenen.
50-250 °C VORHEIZEN :
12+L4+L6 Ideal zum Garen verschie-
(drei Bleche) dener Speisen.
B IDEAL FUR Eintépfe und
. 170°C JA/SCHNELLES . .
Gentle Cooking auf einer
Unterhitze 50-230°C L1/L2 VORHEIZEN JA Gentle g
I B IDEAL FUR: salzige Kuchen
fL Unterhitze + 170 E L2/L3 JA/SCHNELLES JA oder Gargut mit flussigen
= Umluft 50-230°C VORHEIZEN Belagen auf einer Ebene
—— IDEAL FUR: kleine Mengen
. L5 von Wiirstchen oder Steaks.
Grill LS L6/L7 NEIN JA Verwendung bei
geschlossener Tar.
IDEAL FUR: groRe Mengen
von Wirstchen, Steaks
L7 fir dinne und Toastbrot.
f Der gesamte Bereich unter-
**Supergrill L5 Leb?nsr.nntel, NEIN JA halb des Grillelements
pere L1-L5 L5 fr dick “d hei
- ur dickere wird heiR. Verwendung
Lebensmittel. bei geschlossener Tir.
Gargut bei Bedarf nach zwei
Dritteln der Garzeit wenden.
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Empfohlene

T°C Standard PRECI PROBE

Symbol Funktion Einlegeboden- Vorheizen Empfehlungen

T°C Bereich verfugbar

position

IDEAL FUR: ganze Fleisch-
stiicke (Braten) oder
gratinierte Speisen.
Verwendung bei geschlos-
VORHEIZEN sener Tir. Bratensaft mit
der Fettpfanne auffangen.
Nach der Halfte der Garzeit
wenden, wenn notwendig.

200 °C JA/SCHNELLES
* % H
~— Gratin 150-250 °C L4/L5

IDEAL FUR: Zubereiten

y eines kompletten Menls
. 200 °C JA/SCHNELLES ohne Geruchsvermischung.
Mehrstufig + 150-250 °C L1+L2+L3+L6 VORHEIZEN JA Das Gargut muss nicht zur

gleichen Garzeit entnommen
werden

IDEAL FUR: alle Arten

von Pizzen ohne Vorheizen
300°C des Ofens. o

Pizza o L2/13 NEIN NEIN Verwenden Sie niedrigere
200-300°C Temperaturen fur Gefriergut
und 300 °C fur hausge-
machte Rezepte.

IDEAL FUR: Garen von
Fleisch, Fisch oder Gemiise
Diese Funktion ermdglicht
Eco . 190°C es, beim Garen Energie
ECO 150-220°C L3/L4 NEIN NEIN zu sparen und die Speisen
feucht und zart zu halten.
Die Hohlraumlampe ist
ausgeschaltet.
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IDEAL FUR: Zubereitung von
Tiefkihlkost oder panierten,
° vorgekochten Lebensmitteln,

% Airfry 200 Co L4 NEIN NEIN die normalerweise gebraten
150-250°C werden. Dank des speziellen

Blechs kann die heiRe Luft
gleichméBig stromen.

] .
<y Brot 210°C IDEAL FUR: Brot und
G (Dampf) 180-220°C L2/13 NEIN JA Brotlaibe backen

Jolly - - - - Sonderfunktionen

3

* Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse geprift
** Verwendung bei geschlossener Tur

1) DE 28



Empfohlene PRECI

Symbol Funktion T;?Cslgzrgi?:;\d Einleggpoden- Vorheizen PREJBE Empfehlungen
position verfugbar
1 .
VT | msoresn | s | ome | v | on |
6| e | e | e | ow | |
{'\} .
_Iﬂ amph | e0tsc | 4 NEN A s
W i . )
TS| e | e | | e | oa e

* Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse geprift
** Verwendung bei geschlossener Tur

4.2.2. SPEZIELLE FUNKTIONEN

T°C Standard Empfohlene

Vorheizen Empfehlungen

Sl ‘ o] T°C Bereich Einlegebodenposition

Flgen Sie der Liste der voreingestellten

Funktionen lhre bevorzugte Funktion

o Jolly - - - hinzu, die noch nicht in lhrem Ofen
vorhanden ist. Sie kénnen sie tiber die
hOn-App konfigurieren.

< Jolly-Funktion

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

v4nzn  So stellen Sie die Jolly-Funktion ein:
° e R Um die Jolly-Funktion in lhrem Ofen einzustellen, 6ffnen Sie den Rezeptbereich der
App, wahlen Sie das gewtlinschte Rezept aus und klicken Sie auf ,,Use As Jolly Function”.
Von diesem Zeitpunkt an kénnen Sie sie auch ohne Interaktion mit der App vom
St Produkt aus starten. Drehen Sie einfach den Funktionsknopf auf die Jolly-Funktion,
[t um den Garvorgang zu starten.
B Auf dem Display wird die voreingestellte Temperatur angezeigt.

Torta ai 3cioccolati 2

Cooking program
o

Temperature

Duration
1hasm.

Note

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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So bearbeiten Sie die Jolly-Funktion: v4n20
Um eine Jolly-Funktion zu bearbeiten, gehen Sie in den Rezeptbereich der App und ° Sacher Torta

wdhlen Sie die Karte des Rezepts aus, die als Jolly-Funktion gekennzeichnet ist.

Tippen Sie auf die Taste , Edit“, um das Rezept anzupassen und die zuvor eingestellten  Tortaai tre cioccolati EDIT
Einstellungen zu @ndern.

Eine Pop-up-Meldung informiert Sie dariiber, dass Sie die vorherige Funktion léschen Slnglesteg
missen, um die neu gednderte Jolly-Funktion zu speichern. Wenn Sie bestatigen, Pt
wird die vorherige Jolly-Funktion geléscht, und die neuen Parameter werden auf Cooking program & temperature

Conventional, 180°C

dem Produkt gespeichert und in der App angezeigt.

Duration
1h55m

Note

It's quick and easy to make on the stovetop, it
nice and creamy (without using heavy cream),
andit's always so cozy and comforting and
delicious

START JOLLY FUNCTION

So l6schen Sie die Jolly-Funktion:

Um die Jolly-Funktion von der Benutzeroberflache des Backofens zu entfernen, rufen
Sie den Rezeptbereich der App auf.

Wenn Sie auf die Karte des Rezepts tippen, das als Jolly-Funktion bezeichnet ist,
koénnen Sie es |6schen, indem Sie auf die rote Taste ,,Delete” klicken.

Ein Pop-up-Fenster bestatigt den Vorgang und bittet um Ihre Bestéatigung. Wenn Sie
Areyousureyouvant todaee fortfahren, wird die auf dem Ofen gespeicherte Jolly-Funktion entfernt und ist in der

— App nicht mehr verfiigbar.

lost,

BETRIEB DES PRODUKTS

CANCEL

YES, CONFIRM
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PRECI PROBE

Priifen Sie vor der Verwendung den Ladestand des Preci Probe:

1.
2.

Setzen Sie den Preci Probe in das Ladegerat und schlieBen Sie die Abdeckung.

SchlieRen Sie das Ladegerat mit dem USB-Ladekabel an eine USB-Ladequelle wie einen USB-Adapter oder
die USB-Buchse eines PCs/Notebooks an. Bei Verbindung mit einer Powerbank 1adt das Ladegerat aufgrund
der automatischen Abschaltfunktion eventuell nicht richtig.

Die LED des Ladegerats blinkt beim Laden. Wenn der Preci Probe vollstdndig aufgeladen ist, geht die LED aus.

N

WIRD GELADEN | GELADEN

So melden Sie sich an und verwenden Preci Probe:

1.
2.

Fuhren Sie den Fuhler in das Gargut ein.

Tippen Sie auf [J, um die gewiinschte Funktion auszuwihlen, und tippen Sie so oft wie nétig auf ©,
um das Fiihlersymbol auszuwahlen.

Nach einiger Zeit erkennt der Ofen den Fiihlercode. Tippen Sie auf Pll und verwenden Sie die Pfeile,
um die Zieltemperatur einzustellen.

Tippen Sie zur Bestatigung auf Pll. Von diesem Moment an verwendet der Backofen die Daten des
Thermometers, um die Innentemperatur lhrer Speisen zu Gberwachen.

Sobald die gewiinschte Innentemperatur erreicht ist, ertont der Alarm und der Ofen schaltet sich aus.
Entfernen Sie den Flhler vorsichtig aus dem Gargut.

DE 31 )
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Tipps fiirs Garen

Der Fiihler ist mit einem einzigen Messpunkt ausgestattet. Fiihren Sie
ihn vollstandig in das Gargut ein, so dass sich die Metallspitze in der
Mitte des Garguts befindet. Platzieren Sie diesen Punkt so nahe
wie moglich an der dicksten (kéltesten) Stelle des Garguts, um den
Garprozess genau zu liberwachen.

Das Thermometer kann mit manuellen Funktionen (Ober-&Unterhitze, HeiRluft, Grill, Super Grill, Gratin
und Mehrstufig), mit GARKATEGORIEN (Fleisch, Fisch und Gemuse) und Gentle Cooking verwendet werden.

Lebensmittelkategorie Empfohlene Kern-T°C Empfohlene Positionierung

Diagonal an der dicksten Stelle.
Bei zylinderférmigem Gargut
(z. B. Rinderbraten) platzieren

Rinderbraten 45°C

Gebratene Fleischsorten 55°C/60°C/65°C Sie die Spitze so nahe wie méglich
am geometrischen Mittelpunkt.
Gefligel 83-85 °C In den dicksten Teil der Brust
Fisch (ganz/Steaks) 65 °C Diagonal im dicksten Teil

Nahe dem geometrischen
Mittelpunkt des Garguts

Brot/Auflaufe 90 °C
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4.2.3. MEHRSTUFIGE FUNKTION

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

Mehrstufen-Rezepte kénnen tber die U-Create-Funktion in der hOn App erstellt und auf dem Backofen gespeichert
werden.

Der Benutzer kann das Mehrstufen-Rezept als Jolly-Funktion speichern, um es im Ofen zu speichern, oder es auf
hOn speichern, um es Uber die App zu starten.

Schritt 1. Driicken Sie im U-Create-Bereich der App auf ,,Create Recipe”.

o © OVEN v

RECIPES U-CREATE

MYRECIPES  JOLLY FUNCTION.

There are norecipes!
Start creating your first recipe!

CREATE RECIPE
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Schritt 2. Bearbeiten Sie den Namen des Rezepts und wahlen Sie die Parameter fiir den ersten Schritt des
Rezepts.

X Create recipe
Recipe’sname 2

N Probeuse ©® )

PROGRAMS
I the probe s switched off. you have to set the
duration of each stepin the recipe. If the probe is
on, you must set the probe target temperature. oo pvRraT e
STANDARD SPECIAL
Step1 TEMPERATURE DURATION
— Bottom Heating
Preheat Set the program temperature.
Choose the program duration
Convection + Fan 175

Cooking program 54

Temperature

: 180°C 01" 55"

Multi-Level
Addanote Y
Bottom Heating + Fan 02 )
@® ADDSTEP
i CRNER
USE AS JOLLY FUNCTION
SAVERECIPE
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Schritt 3. Nachdem Sie den ersten Schritt angepasst haben, driicken Sie ,Add step”, um dem Rezept eine weitere
Garfunktion hinzuzufiigen und deren Parameter anzupassen.

X Create recipe
Torta ai 3cioccolati 2

Step1

Preheat
No

Cooking program
Conventional

Temperature
180°C

Duration
1hasm

Not
s

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

(%)
E
~
3
Q Schritt 4. Speichern Sie das Rezept in der App, um es liber die App zu starten, oder speichern Sie es als ,Jolly“-
b Funktion, um direkt am Ofen zu finden.
w
o
[aa]
w
< x Create recipe @ °OVEN v
=
w
] Torta ai 3 cioccolati 2
—_— RECIPES U-CREATE

Step1 MYRECPES  JOLLYFUNCTION

Duration Torta ai 3 cioccolati

Zoc

S
Duration DETAILS -

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECI|
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5. LEITFADEN ZUM GAREN

5.1. ALLGEMEINE GARTABELLE
° 7 Ebenen

Anzahl

Einlegeboden-  Garzeit nach dem

Kategorie Rezept Ebenen Garprogramm ‘ T°C | Vorheizen  Garzubehor . Vorheizen* (Min.)
Ober-&Unterhitze | 175 °C 20-30
1 . Backblech L3
Mehrstufig 160 °C 30-40
Kleine Kuchen / Backbleche +
i 2 Mehrstufi 150 °C JA L3+L6 30-40
Muffins enrstuti Tiefere Bleche
3 Mehrstufig 140°C Backbleche L2+L4+L6 40-50
5 Metallrost +
Ober-&Unterhitze | 170 °C L2 30-40
Tortenform
1
Biskuitkuchen . Metallrost +
Mehrstufig 150 °C JA L3 40-50
(26 cm @) Tortenform
. Metallroste +
2 Mehrstufig 150 °C L3+L6 50-60
Tortenform
Ober-&Unterhitze | 150 °C 25-30
1 . N Backblech L3
Kekse/ Mehrstufig 150 °C 30-40
Mirbegebéack 2 Mebhrstufig 140°C JA Backbleche L3+L6 35-45
3 Mebhrstufig 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
. Yorkshire- .
SuRe Adi 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J Backblech L3 20-30
Backwaren Pudding
Baiser 1 Mebhrstufig 90°C J Backblech L3 90-160 E
o
Makronen 1 Ober-&Unterhitze | 150 °C J Backblech L3 15-20 g
Metallrost +
1 Ober-&Unterhitze | 185 °C J L2 60-70 %
Gedeckter Tortenform N
Apfelkuchen . Metallrost + &
1 Mehrstufig 170°C J L3 65-75 a
Tortenform <
-
Metallrost + =
Tarte Tatin 1 Ober-&Unterhitze | 170 °C J L2 40-60 w
Tortenform
Schokola- . Backblech +
) 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J L3 10-15
densoufflé Formen
Metall +
Kasekuchen 1 Ober-&Unterhitze | 150 °C J etallrost L2 50-65
Tortenform
1 Ober-&Unterhitze | 180 °C Backblech L3 20-25
Tiefkihl-
. 2 Mehrstufig 180 °C J Backbleche L2+L5 25-35
Croissants
3 Mehrstufig 160 °C Backbleche L2+L4+L6 30-40
Strudel,
ruce 1 Ober-&Unterhitze | 210 °C J Backblech L3 30-45
gefroren
Toastbrot 1 Supergrill 05 N Metallrost L7 4-6
Brote und Focaccia 1 | Ober-&Unterhitze | 200°C ) Backblech 12/13 25-35
Fladenbrot
Brot, ganz 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J Backblech L3 35-50
Metallrost +
Herzhafte Herzhafte 1 Umluft 180 °C © 13 45-60
Pasteten Kuchen / ; Quiche-Form
und Quiches 2 Mehrstufi 180°C Metallrost + L2415 50-70
Auflaufe (26 cm &) ehrstufig Quiche-Form ¥ )
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a . . Einlegeboden-  Garzeit nach dem
Garprogramm T°C | Vorheizen  Garzubehor . Vorheizen* (Min.)

Kasesoufflé 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J Backblech L3 20-35

Metallrost +
Lasagne, . . I
frisch 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J hitzebestandige L3 40-60
risc
Backform
L Metallrost +
asagne,
8 1 Umluft 180 °C J hitzebestandige L3 50-60
gefroren
Backform
) Metallrost +
Cannelloni, 5 P
1 Umluft 180 °C J hitzebestandige L3 45-55
gefroren
Backform
Metallrost +
Gebackene . ) .
1 Gratin 200 °C J hitzebestandige L4 20-30
Nudeln
Backform
Ober-& 250°C J 15-20
1 i . Backblech L2/L3
Pizza, frisch Unterhitze Pizza | 300 °C N 18-25
(Blech) § . Backbleche +
2 Mebhrstufig 180 °C J ] L2+L5 25-35
Tiefere Bleche
Ober-& 250°C J 8-10
1 i . Backblech L2/L3
Pizza, frisch Unterhitze Pizza | 300 °C N 15-20
i rund Backbleche +
Pizza (rund) 2 Mehrstufig | 180°C J i L2+L5 30-40
Tiefere Bleche
Ober-& 220°C J
1 ) . . Metallrost L3 10-15
Pizza, Unterhitze Pizza | 200 °C N
tiefgekdihlt 2 Mehrstufig 200 °C Metallrost L2+L5 15-25
m (diinne Kruste) J
= 3 Mehrstufig 180 °C Metallrost L2+L4+L6 25-35
>
= Gebratenes Metallrost
E ganzes Huhn 1 Gratin 220°C J Backblech auf L4 40-60
= (1-1,2kg) 11
< -
o Hahnchen- . . . e
> 1 Air Fry 220°C N Air Fry-Blech L4 30-50
= schenkel
m
=z Metallrost +
Gebratene .
Ent 1 Gratin 200°C J Hitzebestandige L3 50-60
Fleisch nte Backform
und Metallrost
Geflugel Hahn 1 Gratin 220°C ] Backblech L4 20-40
auf L1
Gebratener . AMEta”r?Stf
1 Gratin 200°C J Hitzebestandige L3 50-60
Truthahn
Backform
Schweine-
© Ober-& _Metalln?st_+
rippchen 1 ) 200 °C J Hitzebestandige L3 80-100
Unterhitze
(1000-1200g) Backform
Wiirstchen 1 Supergrill 04 J Metallrost L5 40-50
Rinderbraten 1 Gratin 220°C ) Backblech 13 20-40
) (500g)
Fleisch
und Hackbraten Ober-& N
Gefligel (1000-1500g) 1 Unterhitze 180°C J Backblech L3 40-50
Gebratenes Tieferes
Huhn mit 1 Gratin 200 °C J L4 45-60
Backblech
Kartoffeln
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Anzahl Einlegeboden-  Garzeit nach dem
Kategorie Rezept Ebenen Garprogramm Vorheizen  Garzubeh ~ position  Vorheizen* (Min.)

Gegrlllte
Meeresfriichte Supergrill N Metallrost L5 15-30
Fisch und Gefrorene . N . .
Meeres- Fischstibchen 1 Air Fry 200°C N Air Fry-Blech L4 20-25
friichte
Gebackener Metallrost
B 1 ECO 200 °C N Backblech L3 40-60
Fisch
auf L1
Metallrost +
Gemlisegratin 1 ECO 200 °C N Hitzebestandige L3 80-90
Backform
Gefrorene
Pommes frites 1 Air Fry 220°C N Air Fry-Blech** L4 18-25
Gemiise (300-500g)
Kartof- Metallrost +
A 1 Gratin 200 °C J Hitzebestandige L4 15-25
felgratin
Backform
Réstkartoffeln | 1 Ober-& 200°C J Backblech L4 30-50
Unterhitze

Die Garzeiten kdnnen je nach Rezept und Zutaten des Verbrauchers variieren.
* Wenn Vorheizen erforderlich ist
** Je nach Backofenmodell.

@ HINWEIS: Zum Backen von Kuchen, Quiches und anderen Rezepten, die eine Form oder einen Behilter auf
2 Ebenen erfordern, positionieren Sie das Blech versetzt: das obere Blech auf der linken Seite und das untere
Blech auf der rechten Seite.
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. 6 Ebenen

Anzahl Einlegeboden Garzeit nach
Kategorie der Garprogramm T°C | Vorheizen | Garzubehor g. . dem Vorheizen*
position .
Ebenen (Min.)
Ober-&Unterhitze | 175 °C 20-30
1 . Backblech L3
Mehrstufig 160 °C 30-40
Kleine Kuchen / Backbleche +
. 2 Mehrstufi 150 °C JA L2+L5 30-40
Muffins utig Tiefere Bleche
3 Mehrstufig 140°C Backbleche L2+L4+L6 40-50
. Metallrost +
Ober-&Unterhitze | 170 °C L2 30-40
1 Tortenform
Biskuitkuchen . Metallrost +
Mehrstufig 150 °C JA L3 40-50
(26 cm @) Tortenform
. Metallroste +
2 Mehrstufig 150 °C L2+L5 50-60
Tortenform
Ober-&Unterhitze | 150 °C 25-30
1 . Backblech L3
Mehrstufig 150 °C 30-40
Kekse/Miirbege
bick 2 Mehrstufig 140°C JA Backbleche L2+L5 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
SiRke Yorkshire-
. 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J Backblech L3 20-30
Backwaren Pudding
Baiser 1 Mehrstufig 90°C J Backblech L3 90-160
=
m
a Makronen 1 Ober-&Unterhitze | 150 °C J Backblech L3 15-20
>
o . Metallrost +
m 1 Ober-&Unterhitze | 185 °C J L2 60-70
=2 Gedeckter Tortenform
E Apfelkuchen § Metallrost +
2 1 Mehrstufig 170°C J Tortenf L3 65-75
ortenform
;6; . . Metallrost +
= Tarte Tatin 1 Ober-&Unterhitze | 170 °C J L2 40-60
E Tortenform
Schokoladenso . Backblech +
) 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J L3 10-15
ufflé Formen
N 5 Metallrost +
Kasekuchen 1 Ober-&Unterhitze | 150 °C J L2 50-65
Tortenform
1 Ober-&Unterhitze | 180 °C Backblech L3 20-25
Tiefkdhl-
R 2 Mehrstufig 180 °C J Backbleche L2+L5 25-35
Croissants
3 Mehrstufig 160 °C Backbleche L2+L4+L6 30-40
Strudel,
ruce 1 | Ober-&Unterhitze | 210°C| Backblech 13 30-45
gefroren
Toastbrot 1 Supergrill 05 N Metallrost L6 4-6
Brote und
Focaccia 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J Backblech L2/L3 25-35
Fladenbrot
Brot, ganz 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J Backblech L3 35-50
Herzhafte Metallrost +
Herzhafte 1 Umluft 180 °C . L3 45-60
Kuchen / Quiche-Form
Pasteten . J
Quiches § Metallrost +
und 2 Mehrstufig 180 °C . L2+L5 50-70
. (26 cm &) Quiche-Form
Auflaufe
Kasesoufflé 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J Backblech L3 20-35
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Anzahl

Einlegeboden

Garzeit nach

Kategorie Rezept der Garprogramm T°C | Vorheizen Garzubehor " dem Vorheizen*
position .
Ebenen (Min.)
Metallrost +
Lasagne, frisch 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J hitzebestandige L3 40-60
Backform
L Metallrost +
asagne, . _—
8 1 Umluft 180 °C J hitzebestdndige L3 50-60
gefroren
Backform
. Metallrost +
Cannelloni, N -
1 Umluft 180 °C J hitzebestdndige L3 45-55
gefroren
Backform
Metallrost +
Gebackene . " -
1 Gratin 200 °C J hitzebestandige L4 20-30
Nudeln
Backform
Ober-&Unterhitze | 250 °C J 15-20
. . 1 X . Backblech L2/13
Pizza, frisch Pizza 300°C N 18-25
(Blech) . . Backbleche +
2 Mebhrstufig 180 °C J . L2+L5 25-35
Tiefere Bleche
Ober-&Unterhitze | 250 °C J 8-10
. X 1 X Backblech L2/13
Pizza, frisch Pizza 300°C N 15-20
i rund Backbleche +
Pizza {rund) 2 Mehrstufig 180°C J ! L2+L5 30-40
Tiefere Bleche
Ober-&Unterhitze | 220 °C J
1 X . Metallrost L3 10-15
Pizza, Pizza 200 °C N
tiefgekdihlt 2 Mehrstufig 200 °C Metallrost L2+L5 15-25
(dGinne Kruste) J
3 Mehrstufig 180 °C Metallrost L2+L4+L6 25-35
Gebratenes Metallrost
ganzes Huhn (1- 1 Gratin 220°C J Backblech L4 40-60
1,2 kg) auf L1
Hahnchenschen . .
el 1 Air Fry 220°C N Air Fry-Blech** L4 30-50
e
Metallrost +
Gebratene Ente 1 Gratin 200 °C J Hitzebestandige L3 50-60
Backform
Fleisch
und Metallrost
. Hahn 1 Gratin 220°C J Backblech L4 20-40
Gefliigel
auf L1
Metallrost +
Gebratener . ) o
1 Gratin 200 °C J Hitzebestandige L3 50-60
Truthahn
Backform
Schweinerippch Metallrost +
en (1000- 1 Ober-&Unterhitze | 200 °C J Hitzebestandige L3 80-100
1200g) Backform
Wiirstchen 1 Supergrill 04 J Metallrost LS 40-50
Rinderbraten .
1 Gratin 220°C J Backblech L3 20-40
Fleisch (500g)
und Hackbraten .
1 Ober-&Unterhitze | 180 °C J Backblech L3 40-50
Gefligel | (1000-1500g)
Gebratenes )
. . Tieferes
Huhn mit 1 Gratin 200 °C J L4 45-60
Backblech
Kartoffeln
DE 39 1)
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Anzahl Ellaeientar Garzeit nach

Kategorie der Garprogramm Vorheizen Garzubehor . dem Vorheizen*
position .
Ebenen (Min.)
Gegrillte .
. 1 Supergrill 04 N Metallrost L4 15-30
Meeresfriichte
Fisch und Gefrorene . .
) B 1 Air Fry 200 °C N Air Fry-Blech** L4 20-25
Meeres- Fischstabchen
friichte Metallrost
Gebackener
X 1 ECO 200 °C N Backblech L3 40-60
Fisch
auf L1
Metallrost +
Gemdsegratin 1 ECO 200 °C N Hitzebestandige L3 80-90
Backform
Gefrorene
Pommes frites 1 Air Fry 220°C N Air Fry-Blech** L4 18-25
Gemiise (300-500g)
Metallrost +
Kartoffelgratin 1 Gratin 200 °C J Hitzebestandige L4 15-25
Backform
Ober-&
Rostkartoffeln 1 ) 200 °C J Backblech L4 30-50
Unterhitze

Die Garzeiten kdnnen je nach Rezept und Zutaten des Verbrauchers variieren.
* Wenn Vorheizen erforderlich ist
** Je nach Backofenmodell.

@ HINWEIS: Zum Backen von Kuchen, Quiches und anderen Rezepten, die eine Form oder einen Behilter auf
2 Ebenen erfordern, positionieren Sie das Blech versetzt: das obere Blech auf der linken Seite und das untere
Blech auf der rechten Seite.
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5.2. EVERYDAY COOKING-TABELLE

Das MenU der Lebensmittelkategorien ermoglicht das Garen einer Vielzahl von Rezepten, ohne dass der Ofen
vorgeheizt werden muss — dank spezieller Garprogramme, die auf die Anforderungen jeder Kategorie zuge-
schnitten sind.

Nach Auswahl des Garprogramms werden die Standardwerte fiir Zeit und Temperatur angezeigt; die Garzeit und
die Temperatur konnen durch Driicken der entsprechenden Symbole gedndert werden. Beide Parameter kénnen
innerhalb eines begrenzten Bereichs eingestellt werden, wie in der nachstehenden Tabelle angegeben ist.

Wihrend der Navigation durch die Everyday Cooking-Funktionen kann das Meni der Lebensmittelkategorien
mit Dampf aktiviert werden, indem Sie das Symbol Temperatur driicken, bis das Symbol Dampf erscheint.
Bestatigen Sie Ihre Wahl durch Driicken der Start-Taste.

Fleischthermometer-

Beschreibung | Vorheizen Elnlegte't{oden- Temperatﬂur- Zeltbelrelch Temperatur Beschreibung
position bereich (°C) (min)
(falls vorhanden)
Fur Geflugel
d WeiRes Fleisch NEIN L3 180-200 40-80 70-85°C und Stiicke von
weiRem Fleisch
Fir Rindfleisch
6’ Rotes Fleisch NEIN L3 180-200 20-80 58-65 °C und Stiicke von
rotem Fleisch
. o Fiir ganzen Fisch
Fisch NEIN L3 160-180 15-45 55-65 °C .
und ganze Filets.
Fur gebratenes
ﬂ Gemiise NEIN L3 180-200 30-80 70-90°C Gemiise und
Kartoffeln
I . . Fur Geflugel
& WeiBes Fleisch | gy 3 160-220 40-90 70-85°C und Stiicke von
(Dampf) . .
weilRem Fleisch
1 . Fur Rindfleisch
Y Rotes Fleisch NEIN 13 180-220 20-100 58-65 °C und Stiicke von
o (Dampf) .
rotem Fleisch
1 . . .
© Fisch NEIN 13 150-180 15-60 55-65 °C Fur ganzen Fisch
(Dampf) und ganze Filets.
1 . Fir gebratenes
Uﬂ (G;a”r’nusg NEIN 13 150-200 30-90 70-90 °C Gemiise und
P Kartoffeln

© HINWEIS: Wenn der Garvorgang nach dem Ausschalten des Backofens fortgesetzt werden soll, empfiehlt
es sich, nicht die Everyday Cooking-Programme, sondern die Standardfunktionen zu wahlen.
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So verwenden Sie den Dampfkessel fiir Dampfgarprogramme

-

0
Wenn der Dampfkessel nach der Auswahl des Dampfgarprogramms leer ist, erscheint auf dem Display (O,
um Sie darauf hinzuweisen, dass Sie Wasser nachfiillen miissen. Gehen Sie wie folgt vor:

1. Driicken Sie leicht auf den Dampfkessel, um ihn zu 6ffnen.

2. Fillen Sie den Dampfkessel mit Trinkwasser aus einer Kanne oder direkt aus dem Spiilbecken.
Uberschreiten Sie nicht den angegebenen maximalen Wasserstand im Kessel.

= ]
/ /
//

4. Dricken Sie zur Bestatigung die Start-Taste und lassen Sie den Garvorgang beginnen.

8
A
\
o \¥

Falls die eingefillte Wassermenge nicht ausreicht, um das Garprogramm auszufihren, erscheint auf dem

>

()
Display |0 J, um Sie darauf hinzuweisen, dass Sie den Kessel nachfiillen missen.
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Rezept

GroRe der Portion

Garprogramm

Garzubehor

Einlegeboden-

position

Garzeit
(min)

Rinderbraten 500-800g Rotes Fleisch (Dampf) 180 °C Metallrost L3 30-40
Rinderfilet 200g Rotes Fleisch (Dampf) 200 °C Metallrost L3 20-25
Hackbraten 1000-1500 g Rotes Fleisch (Dampf) 200 °C Metallrost L3 40-50

Filet Wellington 500 g Rotes Fleisch (Dampf) 210°C Metallrost L3 50-80
Schweinebraten 800-1000 g WeiRes Fleisch (Dampf) 180 °C Metallrost L3 40-70
Schweinerippchen 1000-1200 g WeiRes Fleisch (Dampf) 200 °C Metallrost L3 80-100

Lammkarree 800-1000 g WeilRes Fleisch (Dampf) 190 °C Metallrost L3 60-80
Lammbkeule 1500-2000 g WeiRes Fleisch (Dampf) 200 °C Metallrost L3 80-100
Lachsfilets 200-600 g Fisch (Dampf) 170°C Backblech L3 20-35

Thunfischsteaks 6008 Fisch (Dampf) 180 °C Metallrost L3 15-20

(ca. 4 Stck) P

) 700g ) B
Schwertfisch-Steaks Fisch (Dampf) 180 °C Backblech L3 15-20
(ca. 4 Stck)

Kabeljaufilet 6008 Fisch (Dampf) 150 °C Backblech L3 15-20

/ (ca. 4 Stck) P
Meerbrasse, ganz 1 Fisch (Dampf) 170°C Backblech L3 35-45

. 600g ) B
Meerbrassenfilets Fisch (Dampf) 150 °C Backblech L3 15-20
(ca. 4 Stck)

Seebarschfilets 6008 Fisch (Dampf) 150 °C Backblech L3 15-20

(ca. 4 Stck) P
FischspieRe 8 Stuick Fisch (Dampf) 150 °C Metallrost L3 20-30
Geflllter Tintenfisch 4 Stuck Fisch (Dampf) 180 °C Backblech L3 25-40
Fenchel 1 Blech Gemise (Dampf) 200 °C Metallrost L3 30-40
Gemischtes Gemise 1 Blech Gemduse (Dampf) 190 °C Metallrost L3 40-45
Blumenkohl 1 Blech Gemiise (Dampf) 150 °C Metallrost L3 40-50
Kurbis, gewirfelt 1Blech Gemise (Dampf) 160 °C Metallrost L3 30-40
Gefillte Paprika 1 Blech Gemiise (Dampf) 180 °C Metallrost L3 70-80
Gefllte Zucchini 1Blech Gemise (Dampf) 190 °C Metallrost L3 35-45
Karottenstabchen 1 Blech Gemiise (Dampf) 150 °C Backblech L3 35-40
Broccoli 1Blech Gemise (Dampf) 150 °C Backblech L3 30-40
Ratatouille 1 Blech Gemiise (Dampf) 190 °C Metallrost L3 40-45

Backblech

Gemiuseflan 6 Auflaufférmchen Gemise (Dampf) 180 °C alfo?n:n * L3 25-35
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6. PFLEGE UND REINIGUNG

6.1. ALLGEMEINE EMPFEHLUNGEN

Durch regelmaRiges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhoht werden. Lassen Sie den Ofen vor der manu-

ellen Reinigung abkihlen.

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

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

. Es wird empfohlen, den Backofen nicht bei sehr hohen Temperaturen zu betreiben, um eine tibermaRige
Verschmutzung und unangenehme Rauch- und Geruchsentwicklung zu vermeiden. Es ist besser, bei niedri-
gerer Temperatur die Garzeit zu erhéhen.

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

6.2. REINIGUNG DES BACKOFENS

6.2.1. IM INNEREN DES BACKOFENS: Reinigungsfunktionen

88 Pyrolytische Reinigung (*je nach Ofenmodell)
Dieses Verfahren beruht auf dem chemischen Prozess der Pyrolyse, der die Zersetzung komplexer Stoffe durch
Warmebehandlung beinhaltet.

Nach dem Start wird die Backofentiir automatisch verriegelt und die Temperatur schnell auf gliihende 410 °C erhoht.
Am Ende des Reinigungszyklus hinterlassen Speisereste einen weilen Belag auf den Emailleflachen.

Um diese Partikel zu entfernen, wischen Sie sie mit einem in heiRer Seifenlauge getrankten Tuch und einer Birste
oder Stahlwolle ab. Geeignete Reinigungsmittel sind heile Seifenlauge oder Ofenreiniger.

So funktioniert es:

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile aus dem Backofen, wie z. B. Roste, seitliche Einschiibe und Schrauben der
seitlichen Einschiibe (*);

2. Drehen Sie den Funktionsknopf auf %‘ﬁ Drehen Sie den Drehregler, um das Pyrolyseprogramm einzustellen.
Lassen Sie die Funktion fiir die eingestellte Zeit laufen. Wahrend dieses Vorgangs und der anschlieBenden
Abkuhlphase bleibt die Backofentir verschlossen.

3. Wenn das Geréat abgekihlt ist, die Innenflachen mit einem Tuch reinigen.

A\ WARNUNG: Gerit nur berlihren, wenn es sicher abgekhlt ist. Vorsicht, bei allen heiRen Oberflichen

besteht ein Verbrennungsrisiko. Verwenden Sie destilliertes Wasser oder Trinkwasser.
(*) nur far Modelle mit 7 Ebenen.

c c VOREIN
GESTELLTE
Zit
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(w3
888 H.0 Dampf

Die H.0 Dampfreinigungsfunktion wurde entwickelt, um leichte Verschmutzungen mihelos zu beseitigen und eine
schnelle und umweltfreundliche Losung fiir die Reinigung lhres Backraums mit der Kraft des Dampfes zu bieten.

So funktioniert es:

AWM e

Fullen Sie Wasser in den Dampfkessel, bis der auf dem Kessel angegebene Hochststand erreicht ist.
Wabhlen Sie das H20-Dampfreinigungsprogramm. Lassen Sie die Funktion fir die eingestellte Zeit laufen.
Lassen Sie den Backofen am Ende des Reinigungsvorgangs abkuhlen.
Wenn das Gerat abgekiihlt ist, die Innenflachen mit einem Tuch reinigen.
A\ WARNUNG: Gerit nur beriihren, wenn es sicher abgekihlt ist. Vorsicht, bei allen heiBen Oberflachen

besteht ein Verbrennungsrisiko. Verwenden Sie destilliertes Wasser oder Trinkwasser.

S —

REINIGUNG DES DAMPFSYSTEMS

Entkalkung

Diese Funktion wird nach 25 Durchgangen empfohlen und ist nach 40 Durchgangen obligatorisch. Der Backofen

zeigt am Ende jedes Dampfzyklus ab dem 25. @ an, wenn der Benutzer noch keine Entkalkung durchgefiihrt hat.
Nach 40 Dampfzyklen wird keines der Dampfgarprogramme mehr gestartet, bevor der Benutzer das Entkalkungs-
programm ausgefiihrt hat. Die Entkalkung erfolgt in drei Schritten:

Schritt 1 (Entfernen von Restwasser aus dem Dampfer):
i Entkalkungsmodus auswahlen und dann die Start-Taste driicken.
ii.  Wenn der Signalton zum zweiten Schritt ertont, nehmen Sie den Wasserkessel heraus.

vosE:
e
i

@4

SUMMER T
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Schritt 2 (Entkalkung):
i Geben Sie 400 ml Leitungswasser und 100 ml Entkalker in den Dampfkessel. Driicken Sie dann die
Start-Taste.
ii.  Dieser Schritt dauert 30 Minuten, danach muss der Dampfkessel wieder herausgenommen werden,
um mit der dritten Stufe fortzufahren.

Entkalker

Schritt 3 (Spiilung):
i Geben Sie 500 ml Leitungswasser in den Dampfkessel. Driicken Sie dann die Start-Taste.
ii.  Dieser Schritt dauert 4 Minuten, am Ende des Vorgangs ertont ein Signalton.

SUMMER T

Entleerung
Nach jedem Dampfgarzyklus wird das im Dampfer verbliebene Wasser automatisch in den Dampfkessel
zurlickgefuhrt.

]
Wihrend dieses Vorgangs wird auf dem Display (O] angezeigt.

(]
Falls der Dampfkessel bereits voll ist, erscheint auf dem Display (O ] , um Sie darauf hinzuweisen, dass Sie den
Kessel leeren missen, damit der Entleerungsvorgang beginnen kann.

Katalytische Reinigung (je nach Modell verfiigbar)

Die katalytischen Platten kleiden den Garraum aus und sorgen daftir, dass Sie nie Probleme mit einem schmutzigen
Backofen haben.

Die Paneele sind mit einer speziellen Emaille beschichtet, die eine mikropordse Struktur aufweist, die in der Lage
ist, Fettspritzer zu absorbieren.

Durch eine katalytische chemische Reaktion wandeln sie das absorbierte Fett effizient in gasformige Elemente
um, wenn sie hohen Temperaturen ausgesetzt werden.

Empfehlung: Ziehen Sie in Erwédgung, die katalytischen Platten nach etwa drei Jahren Gebrauch auszutauschen,
vor allem, wenn Sie lhren Ofen fiir zwei bis drei Garvorgénge pro Woche verwenden. Dies gewahrleistet optimale
Leistung und Sauberkeit.
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6.2.2. AURERHALB DES BACKOFENS:
Ausbau und Reinigung der Glastiir

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

2.  Stellen Sie die Tur auf 45°. Driicken Sie
gleichzeitig die beiden Tasten an den seitlichen
Schultern der Tiir 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 wahrend des Vorgangs
mit beiden Handen fest und legen Sie sie
auf eine gepolsterte, flache Unterlage
(z. B. auf einen Stoff).

4. A\ WARNUNG: Das duRere Glas ist nicht
abnehmbar.
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5. Reinigen Sie das Glas mit einem weichen
Tuch und geeigneten Reinigungsmitteln.

DE 47 )



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 Nahe des linken Scharniers angebracht ist.
Auf diese Weise bleibt das bedruckte Etikett
auf dem ersten Glas auf der Innenseite der Tur.

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

8.  Stellen Sie dann die Tur wieder auf 90° und drehen
Sie die Verriegelungslaschen der Scharniere nach
innen in das Innere des Ofens.
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6.3. REINIGUNG DES ZUBEHORS

Achten Sie darauf, dass Sie das Zubehor nach jedem Gebrauch griindlich reinigen und mit einem Handtuch
abtrocknen. Bei hartnackigen Ruickstanden sollten Sie das Zubehor etwa 30 Minuten lang in einer Mischung aus
Wasser und Seife einweichen, bevor Sie es ein zweites Mal abwaschen.

REINIGUNG DER SEITLICHEN EINSCHUBE:
- Modell mit 6 Ebenen
1. Entfernen Sie die seitlichen Einschiibe, indem Sie sie in Richtung der Pfeile ziehen.
2.  Reinigen Sie die seitlichen Einschiibe entweder in der Spiilmaschine oder mit einem feuchten Schwamm
und lassen Sie sie anschlieBend abtrocknen.
3. Bauen Sie die seitlichen Einschiibe nach dem Reinigungsvorgang in umgekehrter Reihenfolge wieder ein.

- Modell mit 7 Ebenen

1. Entfernen Sie die seitlichen Einschiibe, indem Sie zuerst den vorderen Teil in Pfeilrichtung ziehen
und den hinteren Teil von den Schrauben |6sen.

2.  Reinigen Sie die seitlichen Einschiibe entweder in der Splilmaschine oder mit einem feuchten Schwamm
und lassen Sie sie anschlieBend abtrocknen.

3. Bauen Sie die seitlichen Einschiibe nach dem Reinigungsvorgang in umgekehrter Reihenfolge wieder
ein: Positionieren Sie den hinteren Teil zwischen den Schrauben und schieben Sie den vorderen Teil
in Pfeilrichtung.
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6.4. WARTUNG
AUSTAUSCH VON KOMPONENTEN

Auswechseln der Glithbirne an der Oberseite:

Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.

Nehmen Sie die Glasabdeckung der Lampe ab.

Bauen Sie die Glihbirne aus.

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

SchlieRen Sie den Backofen wieder an die Stromversorgung an.

Ok wWN R

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

Dieses Produkt enthélt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
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Auswechseln der seitlichen Gliihbirne:
1. Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.

2. Verwenden Sie einen Schlitzschraubendreher. Halten Sie ihn seitlich an das Schutzglas und tiben Sie vorsichtig
Druck aus, um es zu entfernen.

o v kw

Schritt 1

Schritt 2

Fassen Sie die Glihbirne vorsichtig an ihrer Unterseite an.
Setzen Sie die neue Gliihbirne ein.
Setzen Sie das Schutzglas wieder ein, indem Sie es leicht andriicken, bis es einrastet.
SchlieBen Sie den Backofen wieder an die Stromversorgung an.

Schritt 3

Schritt 4

( ]

—

Schritt 6

IED=

Dieses Produkt enthélt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
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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 schlieBen Sie ihn
dann wieder an.

Sobald der Fehler verschwindet, kénnen Sie den Backofen wieder benutzen. Sollte dies nicht der Fall sein, rufen Sie
bitte den Kundendienst an und teilen Sie den Code (ERXX) mit, der auf dem Display angezeigt wird.

Fehler

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 Ulber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Elektro- und Elektronik-Altgerdte enthalten
umweltschadigende 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 gewahrleisten, dass Elektro- und Elektronik-Altgerate nicht

zu einem Umweltproblem werden. Halten Sie sich daher bitte an die folgenden Grundregeln:

- Elektro- und Elektronik-Altgerate durfen nicht mit dem normalen Hausmiill 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 fir die Entsorgung groRer 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 erfiillt wie das Altgerat.

8.2. MABNAHMEN 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.
Fur eine deutliche Energieersparnis den Backofen 5-10 Minuten vor dem Ende der Garzeit ausschalten und mit
der Restwarme zu Ende garen. Die Dichtungen sollten sauber und unversehrt bleiben, damit keine Hitze aus dem
Inneren verloren geht. Falls Sie einen Stromversorgungsvertrag mit Stundentarif haben, erleichtert das Programm
der ,verzogerten Startzeit” das Stromsparen, indem der Anfang des Garvorgangs in die Zeit verschoben wird,
wo der glnstigere Stromtarif gilt.
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9. INSTALLATION

Ansicht der Ruckseite
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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 instruc-
ciones 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 nifios.

0 NOTA: Tenga en cuenta que las caracteristicas y accesorios del horno
pueden variar en funcion del modelo adquirido.
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1. INFORMACION DE SEGURIDAD

ADVERTENCIAS GENERALES

No utilice un limpiador a vapor para realizar las operaciones de limpieza.
A\ PRECAUCION: Para evitar peligros debido al restablecimiento inadvertido
después de una interrupcidn 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.

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 dafio resultante de un uso incorrecto,
inadecuado o irracional del horno.

Limitaciones de uso

Este electrodoméstico puede ser utilizado por nifios a partir de 8 anos
y por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas,
0 sin experiencia o conocimientos previos, siempre y cuando hayan recibido
la supervisidon y las instrucciones necesarias para utilizar el electrodo-
méstico 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 nifos) 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 nifos, vigile el aparato para evitar que los nifos 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 afios deben mantenerse alejados
a menos que estén continuamente supervisados.

A\ ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso.
Los nifios pequeiios deben mantenerse alejados de este electrodoméstico.
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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 ventilacion en el espacio
del horno para permitir la circulacion adecuada del aire fresco requerido
para enfriar y proteger las partes internas. Realice las aberturas
especificadas en las ilustraciones segun el tipo de accesorio. Fije siempre
el horno a los muebles con los tornillos suministrados con el aparato.

No se requiere ninguna operacion/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 instalacion, el horno debe desconectarse de la red eléctrica
para evitar sobrecalentamientos.

Si se requiere la asistencia del fabricante para corregir fallos derivados de
unainstalacién incorrecta, esta asistencia no estara cubierta por la garantia.
Se deben seguir las instrucciones de instalacidn para personal profesio-
nalmente cualificado.

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

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

Después de desembalar el aparato, compruebe siempre que no esté danado;
en caso de problemas, péngase en contacto con el servicio de atencidn
al cliente antes de instalarlo y no lo conecte a la red eléctrica.

Retire el material de embalaje antes de poner en funcionamiento el aparato.
Durante la instalacidn, no utilice el asa de la puerta del horno para levantar
y mover el horno.

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

Se recomienda utilizar guantes de proteccidon durante la instalacion para
evitar lesiones por corte.

No instale el producto en ambientes abiertos expuestos a agentes
atmosféricos.

Este aparato estd disefiado 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
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ADVERTENCIAS ELECTRICAS

La toma de corriente debe ser adecuada para la carga indicada en la etiqueta

y debe tener la conexidon a tierra conectada y en funcionamiento.

El conductor de tierra es de color amarillo-verde. Esta operacién 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 separa-

cién de contacto que cumpla con los requisitos de la categoria de sobre-

tensidn lll, que pueda soportar la carga maxima conectada y que cumpla

la legislacién vigente.

En caso de incompatibilidad entre la toma de corriente y la clavija del electro-

domeéstico, 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 conexién deben ser facilmente accesibles.

Si el cable de alimentacidn esta dafiado, debe ser sustituido por el fabricante,

por su servicio técnico o por cualquier profesional cualificado similar para

evitar riesgos. Para cualquier reparacion, dirijase exclusivamente al depar-

tamento de atencidn 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:

— Notire del cable de alimentacién para desconectar este electrodomés-
tico de la fuente de alimentacidn.

— No toque el aparato con las manos o los pies mojados o hiumedos.

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

— En caso de averia y/o mal funcionamiento, apague el aparato y no lo
manipule.
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© NOTA: Dado que el horno podria requerir mantenimiento, es aconsejable
tener disponible otra toma de corriente de pared para que el horno pueda
conectarse a esta si se retira del espacio donde estd instalado.

Cualquier reparacion, instalacién y mantenimiento no realizados correcta-
mente pueden poner en grave peligro al usuario.

La empresa fabricante declara que no asume ninguna responsabilidad por
dafios directos o indirectos causados por una instalacién, mantenimiento
o reparacion incorrectos. Ademas, no se hace responsable de los dafios
causados por la ausencia o interrupcién del sistema de puesta a tierra (por
ejemplo, descargas eléctricas).

A\ PRECAUCION: Para evitar peligros debido al restablecimiento inadvertido
después de una interrupcion de corriente, este electrodoméstico no debe
alimentarse a través de un dispositivo de conmutacidn externo, como un
temporizador, ni conectarse a un circuito de encendido y apagado regular
mediante la red.

El aparato no estd disefiado para ser activado por un temporizador externo
o un sistema de control remoto independiente.

USO Y MANTENIMIENTO

La bandeja de goteo recoge los residuos que gotean durante la coccién.
Cuando coloque la bandeja Air Fry o la rejilla en los estantes laterales, asegu-
rese de que la seccion mas 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 atencién 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 seccidn Accesorios de
este manual de usuario.

No utilice limpiadores abrasivos o raspadores metadlicos 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 coccidén, la humedad puede condensarse dentro de la cavidad
del horno o en el cristal de la puerta. Esto es normal. Para reducir este
efecto, espere de 10 a 15 minutos después de encender el horno antes de
colocar alimentos en su interior. En cualquier caso, la condensacion
desaparece cuando el horno alcanza la temperatura de coccion.
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Cocine las verduras en un recipiente con tapa en lugar de en una bandeja
abierta.

No deje alimentos dentro del horno pasados 15/20 minutos desde el final
de la coccion.

Una falla prolongada en la fuente de alimentacién durante una fase de
coccién puede causar un mal funcionamiento del monitor. En este caso,
pdngase en contacto con el servicio de atencidn al cliente.

A\ ADVERTENCIA: No cubra las paredes del horno con papel de aluminio
o protectores de un solo uso disponibles en las tiendas. En contacto directo
con el esmalte caliente, el papel de aluminio o cualquier otro protector
corre el riesgo de derretirse y deteriorar el esmalte del interior.

A\ ADVERTENCIA: Nunca retire la junta de la puerta del horno.

A\ PRECAUCION: No llene el fondo de la cavidad con agua durante la coccién
o cuando el horno esté caliente.

Para un uso correcto del horno, se aconseja no poner los alimentos en
contacto directo con los estantes y bandejas, sino utilizar papel para horno
y/o recipientes especiales.

ADVERTENCIAS (*PARA HORNOS PIROLITICOS)

Los derrames excesivos deben eliminarse antes de realizar la limpieza.

A\ ADVERTENCIA: Antes de iniciar el ciclo de limpieza automatica:

— Limpie la puerta del horno.

— Retire los residuos de comida grandes del interior del horno con una
esponja humeda. No use detergentes.

— Retire todos los accesorios y el kit de estante deslizante (si esta presente).

— No ponga paios de cocina.

Antes de ejecutar el ciclo de limpieza en los hornos con termémetro para

carne es necesario cerrar el orificio con la tuerca incluida. Cierre siempre

el orificio con la tuerca cuando no use el termémetro para carne.

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

pueden calentarse mas de lo normal y debe mantenerse alejados a los nifios.

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

la placa mientras el pirolizador estd en funcionamiento; esto evitard que

la placa se sobrecaliente.
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ADVERTENCIAS (*PARA STEAM PLUS)

e Cuando llene el depésito de agua, el nivel de agua no debera superar el nivel
maximo indicado en el depésito.

e Utilice solo agua potable para llenar el depdsito.

e Antes de comenzar una funcién de limpieza pirolitica, debe retirarse el depé-
sito de agua. No introduzca el depdsito de agua durante la funcién de limpieza
pirolitica.
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ADVERTENCIAS para SONDA DE TEMPERATURA INALAMBRICA

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 INME-
DIATAMENTE 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 imprescindible
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 estd destinado a ser utilizado por personas de 12 anos
0 menores de edad.

El proveedor no sera responsable por ningin 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 °Ca una
temperatura maxima interna de 100 °C de la parte metadlica. 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 detendrd y tendrd que retirar Preci Probe del horno lo antes
posible, con manoplas, para evitar que se dafe.
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2. PRESENTACION DEL PRODUCTO

2.1. DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

B
)4

2.2. ACCESORIOS

Rejillas laterales (solo si estan presentes*)

Panel de control

Numeros de posicion

de las estanterias

Rejillas

Bandejas

Cubierta del ventilador
Puerta del horno

Rejillas laterales

(si estan presentes:

so6lo para cavidad plana)
Numero de serie y codigo QR
Insercion del depésito de agua

N =

Noo s

© @

Escriba aqui su nimero de serie para futuras consultas.

Rejilla metdlica

DETENER —

Situadas a ambos lados de la cavidad del horno, las rejillas
laterales estan disefiadas para colocar la bandeja de horno
y las rejillas durante la coccion.

NOTA: 6 0 7 niveles segun el modelo.

Bandeja de horno (sélo si estd presente*)

La rejilla metélica de un horno es un estante extraible
y ajustable que sirve de apoyo a los utensilios de cocina,
garantiza una coccién uniforme vy facilita la limpieza.
Puede utilizarse para sostener platos y utensilios de
coccion a diferentes alturas para diversas necesidades
culinarias.

Bandeja profunda

=

—

Una bandeja de horneado es ideal para conseguir un
dorado uniforme del fondo, por lo que es perfecta para
galletas y pasteles gracias a su disefio plano y poco
profundo. Ademas, colocarla debajo de una rejilla de
coccion puede ayudar a recoger los goteos y evitar que
se ensucie el horno.

La bandeja profunda es ideal para recetas con liquidos
afiadidos o capas, como guisos o asados. Su profundidad
esta disefiada especificamente para garantizar la consis-
tencia deseada de los alimentos preparados en ella.

1) ES 10



Guias telescopicas (sélo si estan presentes*)

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

G

Los railes telescdpicos de horno son estantes extensibles
que facilitan la colocacion o extraccién 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 esta presente*)

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

Doble bandeja — Modo barbacoa (solo si esta presente*)

Su forma céncava permite una correcta circulacién de
la humedad 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
coccion mas seca o mas "humeda".

Preci Probe (sdlo 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 accién de drenaje de las grasas en el fondo de la
bandeja.

Deposito de agua

_ 0
===\
 ————
—
——

Esta sonda es un sensor de temperatura que, intro-
ducido en el alimento y conectado al horno via bluetooth,
permite controlar la temperatura interior del alimento
durante la coccidn. Se utiliza principalmente para
el pescado y la carne.

El depdsito de agua es un cajon que puede llenarse con
el agua necesaria para realizar programas de coccién
y limpieza asistidos por vapor.
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2.3. PANEL DE CONTROL

Las funciones y la clasificacién de las funciones pueden modificarse segiin el modelo.
Encendido/Apagado

Control remoto

Ldmpara

Funciones
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Hora

Temperatura

7/8. Botones de navegacion
9. Inicio/Pausa

Ok WN R

FUNCIONES PRINCIPALES
El panel de control tiene las siguientes funciones principales:

Simbolo ‘ Funcién Descripcidn

Encendido/Apagado Pulse para encender/apagar el horno.

Pulse el botdn para activar el control remoto después

Control remoto ) .
de emparejar el horno con la app hOn (a través de la

ENCENDIDO/APAGADO

aplicacion).
Luz Pulse para encender/apagar la luz de la cavidad del
horno.
Pulse una vez para acceder a las funciones manuales,
Funciones dos veces para los programas Everyday Cooking, tres veces

para el menu Limpieza y cuatro veces para el menu
WIFI.

Pulse una vez para la duracidn de la coccidn, dos veces
para el minutero (disponible en modo de espera) y tres
Hora veces para el inicio diferido. En el modo de espera estan
disponibles el temporizador de cocinay, pulsando durante
3 segundos, la hora del dia.

Pulse una vez para comprobar la temperatura de la cavidad
y dos veces para activar la opcidn de precalentamiento
rapido (sélo disponible durante la fase de precalenta-
miento del horno).

Temperatura

Pulse los botones de navegacién para desplazarse por

Botones de navegacion . . .
las funciones y ajustar los parametros.

Ole | @ | O C

Pulse para iniciar/pausar la coccién o para confirmar las
funciones.

AV

Inicio/Pausa
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MOSTRAR COMENTARIOS (visible sélo cuando esta activo)

Simbolo Comentarios Descripcién
AL_J Falta el depdsito El icono aparece cuando falta el depésito de agua.
o
X
O L . Elicono aparece cuando ha e afiadir agua al depdsito )
00 Llenar el depésito : P u v au Iragu pos o]
) de agua. z
3
00 Drenaje en curso El icono aparece durante el proceso de drenaje. g
Af . . Elicono aparece cuando no hay agua dentro del depdsito E
00 Depésito vacio o
e de agua. 8
Oof‘ Vaciar el depésito Elicono aparece para pedir al usuario que vacie el depdsito E
oJ de agua. a
o
VAN
o
0 ra
©0J_ Informacién sobre Las barras situadas junto al icono representan la cantidad
0 el nivel del agua de agua disponible en el depésito de agua.
0=
O =
0=
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2.4. CONECTIVIDAD

Parametros de conexidn inalambrica

Tecnologia Wi-Fi Bluetooth

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

[MHz]

Potencia maxima 100 10

[mw]

Parametros inalambricos de Preci Probe modelo et180

Tecnologia Bluetooth

Estandar Bluetooth v4.0 BLE

]
—
o
]
o
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o
a
—
(]
(o]
=
‘o
<
[
P
]
(%}
w
o
a

Bandas de frecuencia

[MHz] 2400+2480

Potencia maxima

(mW] 2,5- (4 dBm)

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 inalambrica estan activados: 2,0 W

Coémo activar el puerto de red inalambrica:
El médulo Wifi se enciende en cuanto el usuario pulsa el botén de encendido.

Cémo desactivar el puerto de red inalambrica:
El médulo Wi-fi se desactiva en cuanto el usuario pulsa el botén de apagado. El wifi también se puede desactivar
cuando el horno esta encendido seleccionando "apagar" en el menu de ajustes de 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 declaracion de conformidad esta disponible
en la siguiente direccién web: www.candy-group.com
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COMO INTERACTUAR CON LA APLICACION
El aparato puede conectarse a la red inaldmbrica doméstica y manejarse a distancia mediante la aplicacion.
Conecte su aparato para asegurarse de que se mantiene actualizado con el software y las funciones mas recientes.

© noTA

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

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

Se le guiara paso a paso tanto en su aparato como en su dispositivo movil.

La conexién del horno puede tardar hasta 10 minutos.

Para mas informacion y resolucion de problemas, consulte la aplicacion.

Descarguela en su smartphone.

Z Available on the
[ ¢ App Store

GETITON
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® Google Play
REGISTRO DE NUEVOS USUARIOS X
. Haga clic en "Registrarse". h h
. Puede registrarse a través de cuentas sociales
Do youakeady have a thousand passwrds?
o inscribirse con su correo electrénico personal. Register with your social accounts
Welcome! and log nn the casestand astestway.
Sign in to enter in your home page & SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER
§ SIGN UPWITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products % SIGN UPWITH EMAIL

SERibEG Already registered? LOGIN

REGISTRO RAPIDO PARA EMPAREJAMIENTO

Paso 1 = Hello USERNAME =

e  Seleccione "Afiadir electrodoméstico". @

hon o
Virtual Wine Bank
second row

Add appliance
2bottles thereisa

YOUR WIDGETS @

L
dolor sit st

YOUR NEWS

i — | 3

What functions do smart How tolive sustainz
appliances have? home and reduce w.
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Paso 2 °

. Permita su localizacién.

Allow your location
permission

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

step.

(@)
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<« CONTINUE

Paso 3 °

. Seleccione el horno en la categoria

de electrodomésticos. Select your appliance
category

QU searchyour appliance
@ Washing machine
& Washer dryer
& Tumbledryer
Dishwasher
%=  Air conditionair
B Airpurifier

Air scanner

Paso 4 ° Applance connection  (2)
. Encienda su electrodoméstico; si ya esta
encendido, apaguelo y vuelva a encenderlo. Turn OFF and then ON
your appliance

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

plug its power supply.

S

LI)\

uq/
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Paso 5

° Appliance connection
—

. Tras encenderse, la aplicacion hOn empezara
a buscar su electrodoméstico. Searching your appliance
Don't turn off your Bluetooth. hOn app is looking
for your appliance.
(0) Rt
Paso 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
. Seleccione su electrodomeéstico, pulse
“conexién” y espere unos segundos. Searching your appliance Searching your appliance
Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
& oven FINO] »)
New appliance Ja O New appliance F O
L, Longappliancenameto... ol O AL Longappliancenameto.. ul O
@ ‘Stay close to your appliance in order to
PRODUCT NOTFOUND correctly capture the signal.
Paso 7 ° Appliance connection [©)
. Se detectara su horno y podra controlarlo

a través de hOn.

ES 17

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

s this your appliance?

YESIT'S MY OVEN

NOIT'SNOT
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= COMO CAMBIAR LA CONFIGURACION WIFI

Una vez que el aparato estd conectado, el usuario puede cambiar los ajustes de WiFi entre:

. WIFI ACTIVA: Solo es posible supervisar el estado del horno mediante la app.

. WIFI hOn: El horno puede ser utilizado exclusivamente por la app.

. WIFI APAGADA: El horno no esta conectado, pero todavia esta registrado con las credenciales
de red guardadas.

. REINICIO WIFI: La conexidn se reinicia y es posible un nuevo registro.

1. Pulse (I y entre en el mend WIFI. En la pantalla aparece "Encendido".

2. En la pantalla aparece "Encendido".

3. Utilice las flechas hasta que aparezca "Apagado" o "rSt".

CAMBIAR
EL ESTADO

]

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 aplicacion hOn.
Esta funcion permite, a través de su dispositivo, disfrutar de diversas caracteristicas, tales como: inicio instantdneo
o programado de recetas o programas de coccién ya disponibles en la app; seguimiento en tiempo real del progreso
de sus recetas; ajuste de los parametros de coccidn en uso; seguimiento del proceso de coccién mediante la sonda;
gestidn de recetas guardadas mediante la “funcidn Jolly” en el producto (ver seccién relacionada). Ademas,

es posible recibir notificaciones una vez finalizados los programas o las recetas. El control remoto solo puede
activarse cuando el producto estd registrado.

@ NOTA: Esta disponible para todas las funciones de coccién del producto, excepto para los programas Gratinado,
Grill y Supergrill.

Cémo activar el control remoto:

Pulse [J para seleccionar el modo WIFI.

En la pantalla aparece "Conectar". Pulse Vl\. La palabra «On» empezara a parpadear.

Toque \~ para seleccionar el modo "hOn" y toque Pl para activar el control remoto.

Pulse [J para salir del modo "hOn".

Acceda a la app, seleccione un programa y deje que empiece la coccién. Durante el proceso es posible
controlar y cambiar los parametros del programa tanto desde el producto como desde la app.

LA

b 1)

0
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También es posible activar el control remoto durante el proceso de coccion pulsando el botéon correspondiente.

Cémo detener el control remoto:
Mientras el programa de coccidn estd en curso, puede detenerse directamente desde el propio producto pulsando
el botdn correspondiente de control remoto que acompafia a su aparato.

Usted también puede detener el programa de coccién de forma remota utilizando la aplicacién haciendo clic
en el boton "DETENER" en el dispositivo de visualizacion. El horno detendra automaticamente la coccion.

@ NOTA: Si el usuario detiene la coccidn en curso desde el horno, simultaneamente se vera en la app la coccién
detenida.

@ v v @
Cooking
MioMLEFT
® ADDSMN

Current program

Conventional 5
¥ moc "
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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
blogueado, el horno mostrara el cédigo de error 24 y pausara la funcién de limpieza.

Coémo funciona la iluminacién

La cavidad del horno estd iluminada por una o varias bombillas, que suelen activarse cada vez que se inicia una
funcién de coccién.

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

En los hornos equipados con botén de ldmpara, también se puede utilizar para activar la iluminacién.

Si la puerta del horno permanece abierta durante mas de 10 minutos, las luces se apagardn automaticamente.
Durante el proceso de limpieza pirolitica la luz permanece apagada. *

Funcionamiento del ventilador de enfriamiento

El ventilador de enfriamiento se encarga de disipar el calor, evitando que el horno y su entorno se calienten
demasiado, asi como de proteger los aparatos de cocina de los efectos de las altas temperaturas. Por esta razén,
el ventilador de enfriamiento permanece audible durante un periodo de tiempo incluso después de apagar el
horno.

Funciona durante y después del ciclo de coccidn en funcién de la temperatura interna del horno.

Cuando el ventilador de refrigeracion estd en funcionamiento, suele emitir un suave zumbido. Usted también
puede notar una corriente de aire caliente que emana del hueco entre la puerta del horno y el panel de control.
Durante la limpieza pirolitica y cuando la puerta esta bloqueada, se enciende el ventilador de enfriamiento. *
Durante la funciéon ECO, la luz permanecerd apagada.

(*s6lo para hornos piroliticos)
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3.2. PRIMER USO

Cuando el aparato se enciende por primera vez, el paso inicial es ajustar la hora del dia, elegir entre 13 amperios
0 16 amperios y seleccionar el nivel de sonido.

e AJUSTE DE LA HORA: La pantalla mostrara la hora preestablecida '12:00' parpadeando. Para modificarla,

mantenga pulsado (") y utilice las flechas para fijar la hora actual. Pulse ® para confirmar la hora.
Siga el mismo procedimiento para ajustar los minutos. Para confirmar pulse PIl.

PULSAR PULSAR
€] 8 8
. )
N
ESTABLECER PULSE PARA
HORA CONFIRMAR

e  AMPERAIJE: Por defecto, el horno esta configurado para funcionar con una potencia superior adecuada para
hogares con mas de 3 kW (16 A). Si su casa tiene una potencia inferior, puede cambiar este ajuste a P/l 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 absorcion de energia). En la pantalla vera dos opciones: 13Ay 16A.
Seleccione la que prefiera utilizando las flechas. Para confirmar pulse Pl

C) 8 C) 8
| . )
NV SN
AJUSTAR EL PULSE PARA
AMPERAJE CONFIRMAR

@ NOTA: La opcidn de ajustar el amperaje sélo esta disponible durante la instalacién inicial. Para modificar
el amperaje ajustado, consulte las instrucciones posteriores a la instalacion.

e  BRILLO: La pantalla muestra el simbolo "brig". Los nimeros representan el nivel de intensidad del brillo,
editable mediante las flechas. Para confirmar pulse PIl.

C) 8 €] 8
A\ N
N AN
AJUSTE PULSE PARA
ELBRILLO CONFIRMAR
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e SONIDO: En la pantalla aparece el simbolo "Sonido". Los nimeros representan el nivel de intensidad
sonora, editable mediante las flechas. Para confirmar pulse PIl.

€] 8 8
AN
v I
AJUSTE PULSE PARA
EL SONIDO CONFIRMAR

e  INSTRUCCIONES DE POSTINSTALACION

Es posible volver a los ajustes iniciales pulsando el botdn de la ldmpara durante 5 seg.

3.3. LIMPIEZA PRELIMINAR

Limpie el horno antes de usarlo por primera vez. Limpie las superficies externas con un pafio suave humedecido.
Lave todos los accesorios y limpie el interior del horno con una solucién de agua caliente y detergente lavavajillas.
Compruebe que el horno esté vacio, seleccione la temperatura maxima y déjelo encendido aproximadamente
durante una hora para eliminar todos los olores que puede haber presentes en los hornos nuevos.

/
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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 ()

MENU DE FUNCIONES
Acceda al menu Funciones pulsando [.
Para navegar por él, pulse tantas veces como sea necesario para entrar en los ajustes siguientes:

‘ Funcién Descripcion
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Esta funcidn permite seleccionar
el programa de coccién deseado

- — mediante las flechas. Toque O y &

- — FUNCIONES PRINCIPALES para ajustar la hora y la tempera-

- —_— tura. Pulse Pl para iniciar la funcion.
Para pausar el programa, haga clic
de nuevo.

En este menu puede acceder
mediante flechas a 4 categorias
de coccidn de alimentos ya inte-

CATEGORIAS DE ALIMENTOS
E gradas en su horno. La pantalla
mostrara la hora y la temperatura
por defecto.
PN En este modo puede conectar el
~ .
— WIFI horno a una red y registrarlo con
v la aplicacién hOn.
Esta funcidn permite elegir un
¢ FUNCIONES DE LIMPIEZA sistema de limpieza disponible
¢ en su horno.
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MENU DE TIEMPO
Después de haber seleccionado el programa de coccidn, acceda al ment Tiempo pulsando ©.
Para navegar por él, pulse O tantas veces como sea necesario para entrar en los ajustes siguientes:

Duracion =f— Fijar la hora del dia
Temporizador ———
de cocina

Inicio diferido

— Valor de tiempo

— Indicador de tiempo

— Informacién de la sonda
Preci Probe (estado de
la bateria y de la sefial)

Preci Probe

@ NOTA: no se pueden ajustar varios parametros al mismo tiempo, por lo que sélo el Gltimo ajustado
permanece en la memoria mientras que el anterior se borra.

Simbolo Funcion ‘ Descripc

Permite preseleccionar el tiempo de coccidn necesario para la receta
escogida.

Pulse ® para entrar en el ment Tiempo. Pulse ® tantas veces como
sea necesario para seleccionar la funcién "Duracién de la coccion".

. A continuacidn, utilice las flechas para regular el valor y pulse P/l para
D a) DURACION ’ pararee e P

DE LA coccion | confirmar.

La cuenta atrds comienza al final del precalentamiento (si lo hay).
Durante la fase de coccidn es posible cambiar el valor de duracién
pulsando ® y utilizando las flechas. Una vez transcurrido el tiempo,
la pantalla muestra "Fin" y la coccidn se detiene.
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Permite utilizar el horno como alarma.

Pulse ® para entrar en el ment Tiempo. Pulse © tantas veces como
sea necesario para seleccionar la funcién "Minutero". A continuacion,
utilice las flechas para regular el valor y pulse Pl para confirmar.
Durante la fase de coccidn es posible cambiar el valor de duracion

b) MINUTERO pulsando ® y utilizando las flechas. A continuacién, pulse | para
reiniciar la coccién. Una vez transcurrido el tiempo, la coccidn continda
hasta que se interrumpa manualmente.

Esta funcién también se puede ajustar cuando el horno esta en modo
de espera pulsando ©. Cuando esta activado, el minutero funciona
independientemente de las funciones de coccién del horno.

Permite elegir la hora de inicio de la coccion.

Pulse © para entrar en el menu Tiempo. Pulse © tantas veces como sea
L c) INICIO necesario para seleccionar la funcién "Inicio diferido". A continuacion,
DIFERIDO utilice las flechas para regular el valor y pulse P!l para confirmar.
NOTA: El inicio diferido sélo se activa después de ajustar la duracion
de la coccidn y no esta disponible con las funciones del grill.
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FUAR
DURACION

CONFIGURAR
EL MINUTERO

a. DURACION DE LA COCCION

@]
o
w
[
=
Z
=
)

FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO

CONFIGURAR EL
INICIO DIFERIDO

C. INICIO DIFERIDO
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MENU DE TEMPERATURA

Después de haber seleccionado el programa de coccidn, acceda al ment Temperatura pulsando 8. Para navegar
por él, pulse @ tantas veces como sea necesario para entrar en los ajustes siguientes:

Bloqueo de la puerta

Bloqueo de teclas

Precalentamiento Retroalimentacion Wi-Fi

Valor de temperatura — Precalentamiento
y enfriamiento

Precalentamiento rapido —— Indicador de

temperatura

Funcidn Descripcion

pulse 8 para ajustar la temperatura y utilice

TEMPERATURA
las flechas para regular el valor.

PRECALENTAMIENTO Pulse dos veces para ajustar la temperatura
> RAPIDO rapida.

FUNCIONES ADICIONALES
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Simbolo Funcidn ‘ Descripcion

O SEGURIDAD INFANTIL EsFa funcion r_)ermlte bloquear la pantalla para
=~ evitar cualquier uso no deseado por parte de

menores. Para activarlo, pulse simultdneamente
los botones Lampara y Control remoto durante
3 segundos.

Aparecera un icono con un candado en la interfaz
de usuario. En este estado, la interfaz de usuario
del horno esté bloqueada y no se pueden realizar
cambios en los ajustes. Para desactivar el bloqueo
para nifios, pulse de nuevo los botones Ldmpara
y Control remoto durante 3 segundos (el icono
con la llave desaparecera).
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4.2. FUNCIONES DE COCCION

OPCION DE PRECALENTAMIENTO RAPIDO

Para acelerar la fase de precalentamiento, se puede seleccionar la opcién de precalentamiento rapido pulsando
el icono de temperatura durante 3s después de haber seleccionado el programa de coccién y la temperatura.
Esta opcidn activara una combinacion de ventilador y resistencias independientemente de la funcién de coccién
elegida.

Para ahorrar energia, cuando se activa el precalentamiento rapido, la ldmpara se apaga hasta que el horno alcanza
la temperatura deseada.

4.2.1. FUNCIONES ESTANDAR

@ NOTA: para las funciones que requieren precalentamiento, asegtrese de retirar todos los accesorios durante
esta fase. Siga las instrucciones de la tabla siguiente en lo que se refiere al precalentamiento.
"S{/PRECALENTAMIENTO RAPIDO" significa que se requiere precalentamiento y que la opcién de precalentamiento
rapido esta disponible; "NO" significa que el precalentamiento no esta disponible y que los alimentos deben
introducirse con el horno frio.

T°C por defecto | Posicion sugerida REES
Simbolo Funcion p o s Precalentar PROBE Sugerencias
Rango T°C en el estante . §
disponible
— o f IDEAL PARA: pasteles,
L. 200 °C SI/PRECALENTA- . 4
* p anes, galletas en un
— Conveccion 30-250°C L2/13 MIENTORAPIDO | ' |Panes 8
— ;. o ¢ IDEAL PARA: asados,
fl, Conve‘ccmn * 175 C,, L2/L3 SI/PRECALENTA- Si guisos, verduras o tartas
Ventilador 50-250 °C MIENTO RAPIDO con rellenos himedos.
L3 (””La3 bfgdeja) IDEAL PARA: tartas,
R Multinivel 160°¢ (dos ba+ndejas) SI/PRECALENTA- si 5?\Il:eéar;gsprllzi\z/ae?eesn
50-250 °C LoL4tLe MIENTO RAPIDO Ideal para cocinar
. diferentes alimentos.
(tres bandejas)
Calentamiento 170°C /2 SI/PRECALENTA- | ¢ l;:%ﬁr&tf??ééfiizos
inferior 50-230 °C MIENTO RAPIDO en un solo nivel.
i IDEAL PARA: tartas
N Ca'fe’;ta.m'eft" 170°C 2 SI/PRECALENTA- | ;| saladas o alimentos
- inferior 50-230 °C MIENTO RAPIDO con coberturas liquidas
= ventilador en un nivel.
——— IDEAL PARA: pequefias
. LS R cantidades de salchichas
Grill L1-L5 L6/L7 NO sI o filetes. Usar con la puerta
cerrada.
IDEAL PARA: grandes
qantidades de salchichas,
L7 para alimentos fl'lledtesl y pan tgskt)aqo-d |
oda la zona debajo del
m **Supergrill L delga(-:los, NO si grill se calienta. Usar con
L1-L5 L5 para alimentos la puerta cerrada. Voltee
gruesos. los alimentos pasados
dos tercios del tiempo de
coccion (si es necesario).
ES 27 1)
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Simbolo

Funcién

**Gratinado

T°C por defecto

Rango T°C

200°C
150-250 °C

Posicion sugerida
en el estante

L4/L5

Precalentar

SI/PRECALENTA-
MIENTO RAPIDO

PRECI
PROBE
disponible

Si

Sugerencias

IDEAL PARA: piezas
enteras de carne (asados)
o alimentos gratinados.
Usar con la puerta cerrada.
Coloque la bandeja debajo
de la rejilla para recoger
los jugos. Voltee la
comida a media coccidn,
si es necesario.

Multinivel +

200°C
150-250 °C

L1+L2+L3+L6

SI/PRECALENTA-
MIENTO RAPIDO

Si

IDEAL PARA: cocinar
menus completos sin
mezclar olores. No es
necesario extraer los
alimentos al mismo
tiempo de coccion.

Pizza

300°C
200-300 °C

L2/L3

NO

NO

IDEAL PARA: todo tipo
de pizzas sin precalentar
el horno.

Utilice temperaturas mas
bajas para los productos
congelados y 300 °C para
las recetas caseras.

*ECO

190°C
150-220°C

L3/L4

NO

NO

IDEAL PARA: cocinar carne,
pescado o verduras.

Esta funcién permite
ahorrar energia durante
la coccién manteniendo
los alimentos hiumedos

y tiernos.

La ldmpara de la cavidad
esta apagada.

Freidora de aire

200°C
150-250 °C

L4

NO

NO

IDEAL PARA: preparar
alimentos congelados

o precocinados empa-
nados que normalmente
se frien. Gracias a la
bandeja** especifica,

el aire caliente puede
fluir uniformemente.

Pan (Vapor)

210°C
180-220°C

L2/L3

NO

Si

IDEAL PARA: cocinar
pan y barras de pan

Jolly

Funcioén especial

* Probado de acuerdo con la norma EN 60350-1 para fines de declaracién de consumo de energia y clase energética.
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Simbolo Funcién

T°C por defecto

Rango T°C

Posicion sugerida
en el estante

Precalentar

PRECI PROBE
disponible

Sugerencias

I

U |cmsme| istse | sne | wo | s sumemyane
o . .

6| o | e | e | oo | ow |mamane

<% .

0| e | e | o | owe ||

<Y .
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* 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.

4.2.2. FUNCIONES ESPECIALES

T°C por defecto

Posicion sugerida

Precalentar
en el estante

Sugerencias

Simbolo ‘ Funcion ‘ Rango T°C

Afiada a la lista de funciones predefinidas
su favorita que no esté ya presente en

tu horno. Puede configurarlo a través

de la aplicacién hOn.

Jolly - - -

(? Funcion Jolly

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.

L PT R

New Jolly Function

Tortaai 3cioccolati 2

Step1

Preheat
No

‘Temperature
180°C

Duration
1hasm.

Note
w

@ ADDSTEP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE

Cémo configurar la funcién Jolly:
Para configurar la funcién Jolly en su horno, abra la seccion de recetas de la aplicacion,
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. Basta con girar el selector de funciones hasta la funcién Jolly para iniciar
el proceso de coccidn.
La pantalla mostrara la temperatura preestablecida.
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Cémo editar la funcion Jolly: wanizn

Para editar una funcién Jolly, vaya a la seccién de recetas de la aplicacidn y seleccione ° Sacher Torta

la tarjeta de la receta designada como funcién Jolly. Pulse el botén "editar" para

personalizar la receta y modificar los ajustes establecidos previamente. Tortaai tre cioccolati EDIT
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 SingleStep

y los nuevos pardmetros se guardaran en el producto y seran visibles en la aplicacién. Pt

Cooking program & temperature
Conventional, 180°C

Duration
1h55m

Note

It's quick and easy to make on the stovetop, it
nice and creamy (without using heavy cream),
andit's always so cozy and comforting and
delicious

START JOLLY FUNCTION

]

Cémo eliminar la funcién Jolly:

Para eliminar la funcion Jolly de la interfaz de usuario del horno, acceda a la seccién
de recetas de la aplicacion.

Pulsando sobre la tarjeta de la receta designada como funcidn Jolly, es posible supri-
mirla pulsando el botdn rojo "botén suprimir".

Una ventana emergente confirmard la operacion, solicitando su confirmacion. Si sigue
Areyousureyouvant todaee adelante, la funcidn Jolly guardada en el horno se eliminara y dejara de estar dispo-

— nible en la app.

lost,

(@]
=
o
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o
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CANCEL

YES, CONFIRM
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PRECI PROBE

Antes del uso, verifique la carga de Preci Probe:

1. Ponga la sonda Preci Probe en el cargador y cierre la tapa.

2. Conecte el cargador a una fuente de alimentacién USB, como un adaptador USB o una toma USB de un
PC/portatil con el cable USB. El cargador puede no funcionar correctamente con el alimentador debido
a su funcion de apagado automético.

3. EILED del cargador se encendera y parpadeara durante la carga. Se apagara cuando Preci Probe esté
completamente cargado.

TN

e

CARGANDO CARGADO

Coémo registrarse y utilizar Preci Probe:

1. Introduzca la sonda en el alimento.

2. Pulse [ para seleccionar la funcién deseada y pulse ® tantas veces como sea necesario para seleccionar
el icono Sonda.

3. Alcabo de un rato, el horno reconocera el cédigo de la sonda. Pulse Py utilice las flechas para ajustar
la temperatura deseada.

4. Pulselll para confirmar. A partir de este momento, el horno utilizara los datos de la sonda para controlar
la temperatura interna de sus alimentos.

5. Unavez alcanzada la temperatura interna deseada, suena la alarma y el horno se apaga. Retire con cuidado
la sonda de los alimentos.
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Consejos de coccién

La sonda estd equipada con un Unico punto de medicién. 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
precisidn el proceso de coccidn.

La sonda térmica puede utilizarse con funciones manuales (Conveccién, Conveccidn + Ventilador, Grill, Super grill,
Gratinado y Multinivel), con CATEGORIAS DE COCCION DE ALIMENTOS (Carne, Pescado y Verduras) y con Gentle

Cooking.

Categoria de alimento | Temperatura interna recomendada en °C

Posicionamiento sugerido

Asado de carne de res 45°C Diagonalmente en la parte mas gruesa.
Para los alimentos con forma cilindrica
(p.ej., asados de carne) coloque la
Carnes asadas 55°C/60°C/65°C punta lo mas cerca posible al centro
geométrico.
Aves de corral 83-85°C En la parte mds gruesa de la pechuga
Pescado 65 °C Diagonalmente en la parte mas gruesa
(entero/en filetes) s P &
Pan/guisos 90 °C Cerca del centro geométrico del alimento
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4.2.3. FUNCION MULTI STEP

La funcién Multi Step permite mantener los parametros de coccién previamente ajustados (temperatura y tiempo)
mientras se cambia de funcién durante la coccién.

Se pueden crear recetas Multi Step en la app hOn a través de la funcion U-Create y guardarlas en el horno.
El usuario puede guardar la receta como una Funcién Jolly para almacenarla en el horno, o guardarla en hOn

para iniciarla remotamente desde la app.

Paso 1. En la seccién U-Create de la aplicacidn, pulse "Crear receta".

@ ® OVEN v

RECIPES U-CREATE

MYRECIPES  JOLLY FUNCTION

There are no recipes!
Start creating your first recipe!

CREATE RECIPE

s 8@

-
c
b
o
o
z
>
<
m
4
5
o
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m
oy
o
o
o
o
c
o
18]
o

Paso 2. Edite el nombre de la receta y elija los pardmetros para el primer paso de la receta.

* Create recipe
Recipe’sname 2

N\, Probeuse >

fthe probe is switched off. you have to set the
duration of each stepin the recipe. If the proba is
on,you must set the probe target temperature.

PROGRAMS

Choose program type:

STANDARD SPECIAL
Step1 TEMPERATURE DURATION
_— Bottom Heating
Preheat Set Une program temperature,
Choose the program duration
Convection + Fan 175 °(

Cooking program 75°C 00 4

180°C

Temperature

01" 55"

Multi-Level

Add anote

Bottom Heating + Fan : - 02 5

EONTIRM SONERN

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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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 pardmetros.

X Create recipe
Torta ai 3cioccolati 2

Step1

Preheat
No

Cooking program
Conventional

Temperature
180°C

Duration
1hasm

Not
s

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

Paso 4. Guarde la receta en la app para iniciarla desde hOn a distancia, o guardela como "Funcidn Jolly" para
encontrarla directamente en el horno.

X Create recipe o ® OVEN v

Tortaai 3cioccolati ~

(@]
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>
w

RECIPES U-CREATE
Step1 MYRECIPES  JOLLY FUNCTION
Comventionsl
Duration Torta ai 3 cioccolati
20°C
oo 3steps
Duration DETAILS >

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECI|
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5. DIRECTRICES DE COCCION

5.1. TABLA DE COCCION GENERAL
° 7 niveles

Tiempo de
p N.° de Programa o Preca- Accesorio Posicién coccion después
Categoria X s T°C ;
[IEES de coccion lentar de cocina en el estante del precalen-
tamiento* (min)
1 Conveccion 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
. Bandejas
3 Multinivel 140°C L2+L4+L6 40-50
de horneado
B Rejilla metalica +
Conveccién 170°C L2 30-40
Molde
1
Bizcochos . Rejilla metalica +
Multinivel 150°C s L3 40-50
(26 cm @) Molde
. Rejillas metalicas +
2 Multinivel 150 °C L3+L6 50-60
Molde
1 Conveccion 150°C Bandeja 3 25-30
Multinivel 150°C de horneado 30-40
Galletas/ -
- Bandejas
Galletas de 2 Multinivel 140°C S L3+L6 35-45
. de horneado
mantequilla
- Bandejas =
3 Multinivel 140°C L2+L4+L6 35-40 O
de horneado o
- o
- Bandeja (@)
1 Multinivel 190 °C L3 25-35 o
de horneado w
Pasteleria Chouquettes S (=)
2 Multinivel | 170°C Bandeja 13+16 2535 2
ultinivs -,
dulce de horneado ]
o
Budin de B Bandeja 5
X 1 Conveccién 200 °C S L3 20-30 h}
Yorkshire de horneado 3
L N Bandeja o
Merengues 1 Multinivel 90 °C S L3 90-160
de horneado
L, Bandeja
Macarons 1 Conveccién 150 °C S L3 15-20
de horneado
L, Rejilla metdlica +
1 Conveccién 185°C S L2 60-70
Tarta de Molde
manzana . Rejilla metalica +
1 Multinivel 170°C S L3 65-75
Molde
. ., Rejilla metdlica +
Tarta tatin 1 Conveccién 170°C S L2 40-60
Molde
Suflé de B Bandeja de horno
1 Conveccién 200 °C S L3 10-15
chocolate +moldes
) Rejilla metalica +
Tarta de queso 1 Conveccién 150 °C S L2 50-65
Molde
» Bandeja
1 Conveccién 180°C L3 20-25
Cruasanes de horneado
congelados . Bandejas
2 Multinivel 180°C S L2+L5 25-35
de horneado
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Tiempo de

p N.° de Programa Accesorio Posicién coccion después
Categoria Receta X a2 .
[IEES de coccion de cocina en el estante del precalen-
tamiento* (min)
. Bandejas
3 Multinivel 160 °C L2+L4+L6 30-40
de horneado
Strudel L, Bandeja
1 Conveccién 210°C S L3 30-45
congelado de horneado
Pan tostado 1 Supergrill 05 N Rejilla metalica L7 4-6
Pan . B Bandeja
. Focaccia 1 Conveccion 200 °C S L2/L3 25-35
y pan sin de horneado
levadura
: L. Bandeja
Pan integral 1 Conveccion 200 °C S L3 35-50
de horneado
Conveccién + Rejilla metalica +
Tartas 1 ’ 180 °C ) - 13 45-60
saladas / Ventilador molde para quiche
. S
Quiches 2 Multinivel | 180 °C Rejllla metlica + L2415 50-70
ultinivs -
(26 cm ) molde para quiche
5 " Bandeja de
Suflé de queso 1 Conveccién 200 °C S L3 20-35
horneado
Pasteles Lasafia f 1 C i6 200 °C S Rejlla metdlica + L3 40-60
asafia fresca onveccion -
salados fuente de horno
y guisos
Lasafia Conveccién + Rejilla metalica +
1 ) 180 °C S L3 50-60
congelada Ventilador fuente de horno
o L. " 0
= Canelones Conveccién + Rejilla metdlica +
2= 1 A 180 °C S 13 45-55
O congelados Ventilador fuente de horno
4
E) " 0
= . Rejilla metdlica +
@ Pasta al horno 1 Gratinado 200°C S L4 20-30
v fuente de horno
g Conveccién 250 °C S Bandeja 15-20
(@) 1 ) . L12/13
o Pizza 300°C N de horneado 18-25
A Pizza fresca -
8‘ (Bandeja) Bandeja
> 2 Multinivel 180°C S de horneado + L2+L5 25-35
profunda
Conveccién 250 °C S Bandeja 8-10
1 ) L12/13
Pizza 300°C N de horneado 15-20
pizza Pizza fresca -
(Redonda) Bandeja
2 Multinivel 180°C S de horneado + L2+L5 30-40
profunda
Conveccién 220°C S . .
1 . Rejilla metalica L3 10-15
Pizza 200 °C N
Pizza congelada
(masa fina) 2 Multinivel 200 °C . Rejilla metalica L2+L5 15-25
3 Multinivel 180 °C Rejilla metélica L2+L4+L6 25-35
Rejilla metalica.
Pollo entero

1 Gratinado 220°C S Coloque la bandeja L4 40-60

do (1-1,2 k
asado ( g) de horneado en L1

Carne
y aves Muslos Freidora de N .
1 ) 220°C N Bandeja Air Fry** L4 30-50
de corral de pollo aire

Rejilla metalica +

Pato asado 1 Gratinado 200°C S
Fuente para horno

L3 50-60
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Tiempo de

p N.° de Programa Accesorio Posicién coccion después
Categoria X a2 .
[IEES de coccion de cocina en el estante del precalen-
tamiento* (min)
Rejilla metalica.
Gallo 1 Gratinado 220°C S Coloque la bandeja L4 20-40
de horneado en L1
Pavo asado 1 Gratinado | 200°C s Rejilla metalica + 13 50-60
Fuente para horno
Costillas Reiill Al
de cerdo 1 Conveccién | 200°C s elifla metatica + 13 80-100
Fuente para horno
(1000-1200 g)
Salchichas 1 Supergrill 04 S Rejilla metalica L5 40-50
Rosbif (500 g) 1 Gratinado | 220°C s Bandeja de 13 20-40
I horneado
arne
y aves .
Pastel de carne L N Bandeja de
de corral (1000-1500 g) 1 Conveccién 180 °C S horneado L3 40-50
Pollo asado con . o .
1 Gratinado 200 °C S Bandeja profunda L4 45-60
patatas
Marisco 1 Supergrill 04 N Rejilla metalica L5 15-30
ala plancha
Palitos Freidora de
Pescado de pescado 1 aire 200 °C N Bandeja Air Fry** L4 20-25
y marisco congelados
=
pescado Rejilla metalica. 8
1 ECO 200 °C N Coloque la bandeja L3 40-60 o
al horno (@]
de horneado en L1 O
=
Verfiuras 1 £ECO 200°C N Rejilla metdlica + 3 80-90 a
gratinadas Fuente para horno 3
Patatas frit. E
atatas fritas .
congeladas 1 Freidorade | )5 .¢ N Bandeja Air Fry** L4 18-25 e
aire 4
Verdura (300-500¢) o
Patatas 1 Gratinado | 200°C s Rejilla metalica + 14 1525
gratinadas Fuente para horno
Patatas asadas 1 Conveccién 200°C S Bandeja de L4 30-50
horneado

Los tiempos de coccidn pueden variar seguin la receta y los ingredientes del consumidor.
*si se requiere precalentamiento
** Seglin 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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. 6 niveles

Tiempo de
, N.° de Programa X . Posicion coccion después
Categoria X qa Accesorio de cocina
IVEIES de coccién en el estante del precalenta-
miento* (min)
1 Conveccion 175°C Bandeja 3 20-30
Multinivel 160 °C de horneado 30-40
Pequefios i . Bandeja
pasteles / 2 Multinivel 150°C S de horneado + L2+L5 30-40
Muffins profunda
- Bandejas
3 Multinivel 140 °C L2+L4+L6 40-50
de horneado
9 Rejilla metélica +
Conveccién 170°C L2 30-40
1 Molde
Bizcochos . Rejilla metalica +
Multinivel 150°C s L3 40-50
(26 cm @) Molde
L Rejillas metalicas +
2 Multinivel 150 °C L2+L5 50-60
Molde
1 Conveccién 150 °C Bandeja 13 25-30
Multinivel 150 °C de horneado 30-40
Galletas/ R . Bandejas
Galletas de 2 Multinivel 140°C S de horneado L2+L5 35-45
mantequilla
- Bandejas
3 Multinivel 140°C L2+L4+L6 35-40
de horneado
- Bandeja
1 Multinivel 190°C L3 25-35
de horneado
Chouquettes S
o . Bandeja
= 2 Multinivel 170°C L3+L6 25-35
= de horneado
m
('_'5
f Budin de Bandeja
= Pasteleria ) 1 Conveccién 200°C s ) 13 20-30
(@) dulce Yorkshire de horneado
m
%)
o - . Bandeja
m Merengues 1 Multinivel 90°C S L3 90-160
o) de horneado
o
(@)
(@] ., N Bandeja
o Macarons 1 Conveccién 150°C S L3 15-20
de horneado
=2
B Rejilla metélica +
1 Conveccién 185°C S L2 60-70
Tarta de Molde
manzana - Rejilla metalica +
1 Multinivel 170°C S L3 65-75
Molde
. L, Rejilla metalica +
Tarta tatin 1 Conveccién 170°C S L2 40-60
Molde
Suflé de L, Bandeja de horno +
1 Conveccién 200°C S L3 10-15
chocolate moldes
) N Rejilla metalica +
Tarta de queso 1 Conveccién 150°C S L2 50-65
Molde
9 Bandeja
1 Conveccién 180°C L3 20-25
de horneado
Cruasanes - Bandejas
2 Multinivel 180°C S L2+L5 25-35
congelados de horneado
- Bandejas
3 Multinivel 160 °C L2+L4+L6 30-40
de horneado
Strudel ) Bandeja
1 Conveccién 210°C S L3 30-45
congelado de horneado
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Tiempo de

5 N.° de Programa Preca- . . Posicion coccion después
Categoria Receta X . Accesorio de cocina
niveles de coccién lentar en el estante del precalenta-
miento* (min)
Pan tostado 1 Supergrill 05 N Rejilla metdlica L6 4-6
X L, Bandeja de
Pany pan Focaccia 1 Conveccién 200 °C S L2/L3 25-35
X horneado
sin levadura
. ., N Bandeja de
Pan integral 1 Conveccion 200 °C S L3 35-50
horneado
Conveccidn + Rejilla metalica +
Tartas saladas / 1 X 180 °C k L3 45-60
X Ventilador molde para quiche
Quiches S m ym
- N Rejilla metalica +
(26 cm @) 2 Multinivel 180 °C K L2+L5 50-70
molde para quiche
. L, N Bandeja de
Suflé de queso 1 Conveccién 200 °C S L3 20-35
horneado
Rejilla metalica +
Pasteles Lasafia fresca 1 Conveccion 200 °C S ! L3 40-60
salados fuente de horno
y guisos Lasafia Conveccién + Rejilla metalica +
1 ) 180°C S L3 50-60
congelada Ventilador fuente de horno
Canelones Conveccién + Rejilla metalica +
1 . 180 °C S L3 45-55
congelados Ventilador fuente de horno
X Rejilla metalica +
Pasta al horno 1 Gratinado 200 °C S L4 20-30
fuente de horno
Conveccién 250 °C S Bandeja 15-20
1 ) 12/13
. Pizza 300 °C N de horneado 18-25
Pizza fresca Bandel
andeja
(Bandeja) - )
2 Multinivel 180°C S de horneado + L2+L5 25-35
profunda \%
Conveccion 250 °C S Bandeja 8-10 O
1 ) 12/13 o
. Pizza 300 °C N de horneado 15-20 (@)
Pizza fresca Bandea d (@]
i andeja de
Pizza (Redonda) = ; g
2 Multinivel 180°C S horneado + L2+L5 30-40 a
profunda s
Conveccién 220°C S . L o
1 i Rejilla metdlica L3 10-15 [
Pizza 200°C N o
Pizza congelada — - — &
(masa fina) 2 Multinivel 200 °C S Rejilla metalica L2+L5 15-25 a
3 Multinivel 180°C Rejilla metalica L2+L4+L6 25-35
Rejilla metalica.
Pollo entero X N .
1 Gratinado 220°C S Coloque la bandeja L4 40-60
asado (1-1,2 kg)
de horneado en L1
Muslos de
pollo 1 Freidora de aire | 220°C N Bandeja Air Fry** L4 30-50
X N Rejilla metalica +
Pato asado 1 Gratinado 200 °C S L3 50-60
Fuente para horno
Carne
y aves Rejilla metdlica.
de corral Gallo 1 Gratinado 220°C S Coloque la bandeja L4 20-40
de horneado en L1
X Rejilla metalica +
Pavo asado 1 Gratinado 200°C S L3 50-60
Fuente para horno
Costillas de " -
., Rejilla metalica +
cerdo (1000- 1 Conveccion 200 °C S L3 80-100
Fuente para horno
1200g)

ES 39 )



S
=
m
e}
9
=
o
m
(%}
o)
m
[a)
o
o
[}
o
z

Tiempo de

5 N.° de Programa Preca- . . Posicion coccion después
Categoria Receta . A Accesorio de cocina
niveles de coccién lentar en el estante del precalenta-
miento* (min)
Salchichas 1 Supergrill 04 S Rejilla metdlica L5 40-50
. . Bandeja
Rosbif (500 g) 1 Gratinado 220°C S L3 20-40
de horneado
Carne
e Pastel de carne 1 Conveccién 180°C S Bandeja L3 40-50
de corral (1000-1500 g) de horneado
Pollo asado X N .
1 Gratinado 200 °C S Bandeja profunda L4 45-60
con patatas
Marisco . L .
1 Supergrill 04 N Rejilla metélica L4 15-30
alaplancha
Palitos de )
Freidora o
Pescado y pescado 1 de aire 200 °C N Bandeja Air Fry** L4 20-25
marisco congelados
Rejilla metdlica.
Pescado al horno 1 ECO 200 °C N Coloque la bandeja L3 40-60
de horneado en L1
Verduras Rejilla metalica +
. 1 ECO 200 °C N L3 80-90
gratinadas Fuente para horno
Patatas fritas X
Freidora o
congeladas 1 de ai 220°C N Bandeja Air Fry** L4 18-25
e aire
Verdura (300-500g)
Patatas X Rejilla metalica +
) 1 Gratinado 200 °C S L4 15-25
gratinadas Fuente para horno
L. Bandeja de
Patatas asadas 1 Conveccién 200°C S L4 30-50
horneado

Los tiempos de coccidn pueden variar segun la receta y los ingredientes del consumidor.
*si se requiere precalentamiento
** Seguin el modelo de horno.

o 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 sin precalentar el horno,
gracias a los programas de coccién especificos adaptados a las necesidades de cada categoria.

Tras seleccionar el programa de coccidn, se mostraran los valores predeterminados de tiempo y temperatura;
el tiempo y la temperatura de coccion pueden modificarse pulsando los iconos correspondientes. Ambos
parametros pueden ajustarse dentro de un rango limitado, como se indica en la tabla siguiente.

Mientras navega por las funciones de Everyday Cooking, el menu de categorias de alimentos con vapor puede
activarse pulsando el icono Temperatura hasta que aparezca el icono Vapor. Confirme su eleccién pulsando
el botdn Inicio.

@ NOTA: si después de apagar el horno es necesario seguir cocinando, se recomienda evitar el uso de los
programas Everyday Cooking y optar en su lugar por |as funciones estandar.

) Rango de Intervalo Temperatura de
4 A2 Posicién . A2
Simbolo Descripcion Precalentar temperatura de tiempo la sonda para carne Descripcion
en el estante o N S "
(°C) (min) (si esta disponible)
d Carne blanca NO L3 180-200 40-80 70-85 °C Para aves y carnes blancas
[
6’ Carne roja NO 13 180-200 20-80 58-65 °C ara carne de vacuno
y carne roja
Pescado NO 13 160-180 15-45 55-65 °C Para pescado entero
y fileteado.
ﬁ Verdura NO 13 180-200 30-80 70-90 °C Para verduras y patatas
asadas
ﬂ} Carne blanca
NO L3 160-220 40-90 70-85 °C Para aves y carnes blancas
(al vapor)
{.Ib Carne roja Para carne de vacuno
) NO L3 180-220 20-100 58-65 °C . =
(] (al vapor) y carne roja S
\T? Pescado Para pescado entero 5
NO 13 150-180 15-60 55-65 °C rap 3
(al vapor) y fileteado. o
W) Verd P d tat a
erduras NO 13 150-200 30-90 70-90 °C ara verduras y patatas A
(al vapor) asadas o
o
oc
[
(@)
w
o
o
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Cémo utilizar el depésito de agua para los programas de coccién al vapor

-

. . - . - o A0
Después de seleccionar el programa de coccidn al vapor, si el depdsito de agua esté vacio, aparecera O
en la pantalla para avisarle de que debe llenarlo de agua. Proceda como se indica a continuacion:

1. Presione ligeramente el depdsito de agua para abrirlo.

2. Afada agua potable al depdsito de agua con una jarra o directamente del grifo. No supere el nivel maximo
de agua indicado en el interior del depdsito.

= ]
y =
/

4. Pulse el botén Inicio para confirmar y dejar que comience la coccién.

8
A\
o 3

En caso de que la cantidad de agua afiadida no sea suficiente para llevar a cabo el programa de coccidn,

S

(4]
aparecerd |0 ] en la pantalla para avisarle de que debe rellenar el depésito.
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Tamafio Posicion Tiempo de

Receta Lo Programa de coccion Accesorio de cocina » X
de la racién en el estante coccién (min)
Asado de ternera 500-800 g Carne roja (al vapor) 180 °C Rejilla metalica L3 30-40
Filete de ternera 200 g Carne roja (al vapor) 200 °C Rejilla metalica L3 20-25
Pastel de carne 1000-1500 g Carne roja (al vapor) 200 °C Rejilla metalica L3 40-50
Ternera Wellington 500 g Carne roja (al vapor) 210°C Rejilla metélica L3 50-80
Asado de cerdo 800-1000 g Carne blanca (al vapor) 180 °C Rejilla metalica L3 40-70
Costillas de cerdo 1000-1200 g Carne blanca (al vapor) 200 °C Rejilla metalica L3 80-100
Costillar de cordero 800-1000 g Carne blanca (al vapor) 190 °C Rejilla metalica L3 60-80
Pierna de cordero 1500-2000 g Carne blanca (al vapor) 200 °C Rejilla metalica L3 80-100
Filetes de salmén 200-600 g Pescado (al vapor) 170°C Bandeja de horneado L3 20-35
" . 600 g o " .
Filetes de atin Pescado (al vapor) 180 °C Rejilla metalica L3 15-20
(aprox. 4 un.)
Filetes d 700
fletes de pez g Pescado (al vapor) 180 °C Bandeja de horneado L3 15-20
espada (aprox. 4 un.)
. 600 g N .
Filete de bacalao Pescado (al vapor) 150 °C Bandeja de horneado L3 15-20
(aprox. 4 un.)
Besugo entero 1 Pescado (al vapor) 170°C Bandeja de horneado L3 35-45
" 600 g o .
Filete de dorada Pescado (al vapor) 150 °C Bandeja de horneado L3 15-20
(aprox. 4 un.)
. . 600 g o .
Filete de lubina Pescado (al vapor) 150 °C Bandeja de horneado L3 15-20
(aprox. 4 un.)
Brochet =
rocnetas 8un. Pescado (al vapor) 150 °C Rejilla metalica L3 20-30 O
de pescado o]
()
Calamares o . 9
4un. Pescado (al vapor) 180 °C Bandeja de horneado L3 25-40 o
rellenos w
o
Hinojo (bulbo) 1 bandeja Verduras (al vapor) 200 °C Rejilla metalica L3 30-40 m
)
Verduras mixtas 1 bandeja Verduras (al vapor) 190 °C Rejilla metalica L3 40-45 'ﬂ_ﬂ
(@)
Coliflor 1 bandeja Verduras (al vapor) 150 °C Rejilla metalica L3 40-50 g
=)
Calabaza en dados 1 bandeja Verduras (al vapor) 160 °C Rejilla metalica L3 30-40
Pimientos rellenos 1 bandeja Verduras (al vapor) 180 °C Rejilla metalica L3 70-80
Calabacines rellenos 1 bandeja Verduras (al vapor) 190 °C Rejilla metalica L3 35-45
Palitos de zanahoria 1 bandeja Verduras (al vapor) 150 °C Bandeja de horneado L3 35-40
Brocoli 1 bandeja Verduras (al vapor) 150 °C Bandeja de horneado L3 30-40
Ratatouille 1 bandeja Verduras (al vapor) 190 °C Rejilla metalica L3 40-45
Bandeja de h +
Flan de verduras 6 ramequines Verduras (al vapor) 180 °C an e::oIZesomo L3 25-35
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6. CUIDADO Y LIMPIEZA

6.1. RECOMENDACIONES GENERALES

La limpieza regular puede ampliar la vida Gtil del electrodoméstico. Espere a que el horno se enfrie antes de llevar

a cabo la limpieza manual.

. Un minimo de limpieza después de cada uso ayudara a mantener el horno perfectamente limpio.

. No cubra las paredes del horno con papel de aluminio o protectores de un solo uso disponibles en las tiendas.
En contacto directo con el esmalte caliente, el papel de aluminio o cualquier otro protector corre el riesgo
de derretirse y deteriorar el esmalte del interior.

. Para evitar fuertes olores de humo y una suciedad excesiva, recomendamos no usar el horno a temperaturas
muy altas. Es mejor prolongar el tiempo de coccién y bajar un poco la temperatura.

. Ademads 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

ooo

222 Limpieza pirolitica (*segtn el modelo de horno)
Este proceso se basa en el proceso quimico homénimo, que implica la descomposicion de sustancias complejas
mediante la aplicacion de un tratamiento térmico.

Una vez activado, bloquea automaticamente la puerta del horno y eleva rapidamente la temperatura a 410°C.
Al final del ciclo de limpieza, los restos de comida dejaran una capa blanca en las superficies esmaltadas.

Para eliminar estas particulas, limpie con un pafio empapado en agua jabonosa caliente y utilice un cepillo

o lana de acero. Los productos de limpieza adecuados son agua caliente jabonosa o limpiador de hornos.

Cémo funciona:
1. Retire todos los accesorios del horno, como parrillas, rejillas laterales y tornillo de las rejillas laterales (*).
2. Gire el selector de funciones hasta %’. Gire el dial de control para ajustar el programa Pirolitico.
Deje que la funcidn trabaje durante el tiempo preestablecido. Durante este proceso y la siguiente fase
de enfriamiento, la puerta del horno permanecera bloqueada.
3. Cuando el electrodoméstico esta frio, limpie las superficies interiores del horno con un pafio.
A\ ADVERTENCIA: Compruebe que el electrodoméstico esté frio antes de tocarlo. Se debe prestar atencion
a las superficies calientes: existe el riesgo de quemaduras. Use agua destilada o potable.

(*) sélo para modelos con 7 niveles.

: c TIEMPO
PREESTA-
[ BLECIDO

" ES 44



(w3

000

006 Vapor H,0

La funcién de limpieza Vapor H.0O estd disefiada para eliminar sin esfuerzo la suciedad ligera y proporcionar
una solucidn répida y ecoldgica para limpiar la cavidad de su horno utilizando el poder del vapor.

Cémo funciona:

Vierta agua en el depdsito de agua hasta alcanzar el nivel maximo indicado en el depésito.

Seleccione el programa de limpieza Vapor Hz0. Deje que la funcidn trabaje durante el tiempo preestablecido.
Al final del proceso de limpieza, deje que el horno se enfrie.

Cuando el electrodoméstico esta frio, limpie las superficies interiores del horno con un pafio.

A\ ADVERTENCIA: Compruebe que el electrodoméstico esté frio antes de tocarlo. Se debe prestar atencion
a las superficies calientes: existe el riesgo de quemaduras. Use agua destilada o potable.

ARl o o

STEAM SYSTEM CLEANING

Descalcificacion

Esta funcidn se sugiere después de 25 ciclos y sera obligatoria después de 40 ciclos. El horno mostrara @ al final
de cada ciclo de vapor a partir del dia 25 si los usuarios atiin no han realizado la descalcificacién. Después de 40 ciclos
de vapor, ninguno de los programas de coccidn a vapor se iniciara antes de que los usuarios ejecuten el programa
de descalcificacion. Se divide en tres pasos:

Paso 1 (eliminar el agua residual del vaporizador):
i Seleccione el modo de descalcificacion y luego presione el botdn de inicio.
ii.  Cuando el zumbador pite para continuar con el segundo paso, retire el depésito de agua.

ZUMBADOR Y

D
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Paso 2 (descalcificacion):
i Afada 400 ml de agua del grifo y 100 ml de descalcificador en el depdsito de agua. A continuacion,
pulse el botdn de inicio.
ii.  Este paso tardard 30 minutos, después de los cuales, para proceder con el tercer paso, el depdsito
de agua debe ser extraido de nuevo.

100 mi de
descalcficador

Paso 3 (enjuague):
i Afiada 500 ml de agua del grifo en el depdsito de agua. A continuacion, pulse el botén de inicio.
ii.  Este paso tardard 4 minutos; al final del proceso, el zumbador emitira un pitido.

zumBaDOR 10

Drenaje
Después de cada ciclo de coccidn al vapor, el agua restante en el vaporizador se vaciara automaticamente de nuevo
en el depdsito de agua.

0
Durante este proceso, se mostrara |O_J en la pantalla.

]
En caso de que el depdsito de agua ya esté lleno, aparecerd (O | en la pantalla para avisarle de que debe vaciar
el depdsito para permitir que se inicie el proceso de vaciado.

Limpieza catalitica (disponible segin el modelo)

Los paneles cataliticos revisten la cavidad del horno y le conceden el lujo de no tener que lidiar nunca con un horno
sucio.

Los paneles estan recubiertos con un esmalte especializado que cuenta con una estructura microporosa, experta
en absorber la grasa de las salpicaduras.

Mediante una reaccidn quimica catalitica, convierten eficazmente la grasa absorbida en elementos gaseosos
cuando se exponen a altas temperaturas.

Recomendaciones: Considere la posibilidad de sustituir los paneles cataliticos después de aproximadamente tres
afios de uso, especialmente si utiliza su horno para dos o tres ciclos de coccidn por semana. Esto garantiza un rendi-
miento y una limpieza 6ptimos.
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6.2.2. EXTERIOR DEL HORNO: desmontaje
y limpieza de la puerta de cristal

1. Coloque la puerta a 90°. Gire las lengtietas
de bloqueo de la bisagra hacia fuera del horno.

2. Coloque la puerta a 45°. Pulse simultaneamente
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 procedi-
miento, sujete firmemente el cristal con ambas
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 pafio suave y productos
de limpieza adecuados.
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6. Inserte los paneles de cristal, asegurdndose
de que la etiqueta “Low-E/PYRO” sea correcta-
mente 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.

7. Vuelva a colocar la tapa superior de la puerta
de cristal empujandola hacia dentro hasta
que oiga un clic de los dos botones laterales.

8. A continuacidn, vuelva a colocar la puerta
a90°y gire las lengletas de bloqueo
de las bisagras hacia el interior del horno.
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6.3. LIMPIEZA DE LOS ACCESORIOS

Asegurese de limpiar bien los accesorios después de cada uso y séquelos con una toalla. En el caso de residuos
persistentes, considere sumergir los accesorios en una mezcla de agua y jabdn durante aproximadamente 30 minutos
antes de darles un segundo lavado.

LIMPIEZA DE LOS ESTANTES LATERALES:
—  Modelo de 6 niveles
1.  Retire los estantes laterales tirando de ellos en el sentido de las flechas.
2. Paralimpiar los estantes laterales, métalos en el lavavajillas o utilice una esponja humeda, asegurandose

de secarlos después.
3.  Después del proceso de limpieza, instale los estantes laterales en orden inverso.

- Modelo de 7 niveles

1.  Retire los estantes laterales tirando primero de la parte delantera en la direccion de la flecha y soltando
la parte trasera de los tornillos.

2. Paralimpiar 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. w
- o
« « @ %
3 5
< . 1 ,‘, 3 (=)
N\ 3 s N g
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6.4. MANTENIMIENTO

SUSTITUCION DE COMPONENTES

Cambiar la bombilla de arriba:

Desconecte el horno de la red eléctrica.

Retire la cubierta de cristal de la [ampara.
Desmonte la bombilla.

Sustituya la bombilla por una nueva del mismo tipo.
Vuelva a colocar la cubierta de cristal de la ldmpara.
Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

ok wNE

Este producto contiene una o mas fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).
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Cambiar la bombilla lateral:

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Utilice un destornillador plano colocédndolo en el lateral del cristal protector y ejerza una suave presion
para retirarlo.

3. Sujete con cuidado la bombilla por su base.

4, Inserte la nueva.

5. Vuelva a instalar el cristal protector presionandolo suavemente hasta que quede bloqueado en su
posicidn.

6. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4

Este producto contiene una o mas fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).
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7. 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 cddigo (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 esta 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 bdésicos (que pueden reutilizarse). Es importante que los residuos de aparatos
. eléctricos y electrénicos se sometan a tratamientos especificos para desechar y eliminar correctamente
los contaminantes y recuperar todos los materiales reutilizables.
Las personas desempeiian 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 dreas 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 electro-
doméstico 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. AHORRAR Y RESPETAR EL MEDIO AMBIENTE

Siempre que sea posible, llene el horno y evite precalentarlo.

Abra la puerta del horno con la menor frecuencia posible, porque el calor de la cavidad se dispersa cada vez que
se abre. Para lograr un ahorro de energia significativo, apague el horno entre 5y 10 minutos antes del final del
tiempo de coccidn planificado y aproveche el calor residual que el horno continlia 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 «Coccidn diferida» le ayudara a ahorrar energia mas facilmente, ya que
le permitira retrasar el inicio del proceso de coccidn hasta el inicio de la franja horaria con tarifa reducida.
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9. INSTALACION

Cable de alimentacion

Vista lateral

Vista posterior
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WITAMY

Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Aby zapewnic sobie bezpie-
czenstwo i uzyskac¢ najlepsze wyniki, prosimy o uwazne przeczytanie
niniejszej instrukcji, facznie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczenstwa,

i zachowanie jej na przysztosé.

Przed instalacjg piekarnika zanotuj numer seryjny, ktéry moze by¢ potrzebny
do naprawy. Sprawdz, czy nie doszto do uszkodzen podczas transportu

i skonsultuj sie z technikiem, jesli nie masz pewnosci przed uzyciem.

Trzymaj materiaty opakowaniowe z dala od dzieci.

© vwaca: Nalezy pamieta¢, ze funkcje i akcesoria piekarnika mogg sie réznic
w zaleznosci od zakupionego modelu.
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1. INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

OGOLNE OSTRZEZENIA

Czyszczenia nie wykonywaé myjka parowa.

A\ OSTROZNIE: Aby unikna¢ niebezpieczerstwa zwigzanego z niezamie-
rzonym zresetowaniem wytgcznika termicznego, to urzgdzenie nie moze
by¢ zasilane przez zewnetrzne urzadzenie przetgczajace, takie jak minutnik,
ani podtgczane do obwodu, ktory jest regularnie wigczany i wytgczany
przez sie¢ energetyczng

Podczas uzytkowania urzadzenie nagrzewa sie. Nie dotykaj elementéw
grzejnych wewnatrz kuchenki.

Stosowac zgodnie z przeznaczeniem

Piekarnik nalezy uzywaé wytacznie zgodnie z jego przeznaczeniem, tzn.
tylko do pieczenia zywnosci; wszelkie inne zastosowania, na przyktad jako
Zrodto ciepta, uwazane s za niewfasciwe, a zatem niebezpieczne.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody wynikajgce
z niewtasciwego, nieprawidtowego lub nieuzasadnionego uzytkowania.

Ograniczenia uzytkowania

Urzadzenie moze byc¢ obstugiwane przez dzieci powyzej 8 roku zycia i przez
osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub umysto-
wych lub osoby nieposiadajgce doswiadczenia ani wiedzy pod warunkiem,
Zze sq one pod odpowiednim nadzorem lub zostaty poinstruowane,
jak bezpiecznie obstugiwac¢ urzadzenie i rozumiejg zwigzane z nim zagro-
zenia. Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem. Czyszczenie i konserwacja
nie moga by¢ wykonywane przez dzieci bez dozoru.

To urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane przez osoby (w tym dzieci) o ogra-
niczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub umystowej ani przez osoby
bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, chyba ze bedg one nadzoro-
wane lub zostang odpowiednio poinstruowane.

Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sie urzgdzeniem.

A\ OSTRZEZENIE: Podczas uzytkowania urzadzenie oraz jego dostepne
czesci silnie sie nagrzewaja. Nalezy zachowac ostroznos$é, aby nie dotykac
elementéw grzejnych. Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymaé z dala od
urzadzenia, chyba Zze sg pod statym nadzorem.

A\ OSTRZEZENIE: Dostepne czeéci moga sie nagrzewaé podczas uzytko-
wania. Mate dzieci nie powinny mie¢ dostepu do urzadzenia.
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OSTRZEZENIA DOTYCZACE INSTALACII

Piekarnik mozna umiesci¢ wysoko w stupku lub pod blatem roboczym.
Przed montazem zapewnié¢ dobrg wentylacje w przestrzeni piekarnika,
aby umozliwié wtasciwg cyrkulacje swiezego powietrza potrzebnego do chto-
dzenia i ochrony czesci wewnetrznych. Wykonaj otwory wskazane na ilustra-
cjach zgodnie z rodzajem okucia. Piekarnik nalezy zawsze mocowac do mebli
za pomocg $rub dostarczonych wraz z urzgdzeniem.

Do obstugi urzadzenia na czestotliwosciach znamionowych nie jest wymagane
wykonanie zadnej dodatkowej operacji/ustawienia.

Urzadzenia nie mozna montowac za dekoracyjnymi drzwiami, aby sie nie
przegrzato.

Podczas montazu piekarnik nalezy odtgczy¢ od sieci, aby unikngé przegrzania.
Jesli usuniecie usterek wynikajgcych z nieprawidtowego montazu wymaga
skorzystania z pomocy producenta, pomoc ta nie jest objeta gwarancja.
Nalezy przestrzegac instrukcji dotyczacych instalacji przeznaczonych dla
wykwalifikowanych specjalistow.

Nieprawidtowa instalacja moze spowodowacé obrazenia lub urazy u ludzi,
zwierzat badz uszkodzenie mienia. Producent nie moze byc¢ pociggniety do
odpowiedzialnosci za takie szkody lub obrazenia.

Instalacja musi byé przeprowadzona przez wykwalifikowanego technika,
ktory musi znad i przestrzegad przepisdw obowigzujgcych w kraju instalacji
oraz instrukcji producenta.

Po rozpakowaniu urzadzenia zawsze sprawdz, czy nie jest uszkodzone,
w razie problemoéw przed instalacjg skontaktuj sie z obstugg klienta i nie
podtaczaj do pradu.

Przed uruchomieniem urzadzenia usun opakowanie.

Podczas instalacji nie uzywaj uchwytu drzwiczek piekarnika do podnoszenia
i przenoszenia piekarnika.

Meble instalacyjne i meble sgsiadujgce muszg wytrzymywac temperature
95°C.

Podczas montazu zaleca sie noszenie rekawic ochronnych, aby uniknagé
skaleczen.

Nie instaluj produktu w otwartych przestrzeniach narazonych na dziatanie
czynnikéw atmosferycznych.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na wysokosciach ponizej 2000 m.
Aby usung¢ folie ochronne i naklejki reklamowe z przedniej powierzchni
piekarnika przed pierwszym uzyciem
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OSTRZEZENIA ELEKTRYCZNE

Gniazdko musi by¢ odpowiednie do obcigzenia wskazanego na tabliczce
i musi posiadac podtgczony oraz dziatajacy styk uziemiajgcy. Uziemienie
oznaczone jest kolorem z6tto-zielonym. Ta czynnos$é musi by¢ wykonana
przez specjaliste z odpowiednimi kwalifikacjami.
Podfaczenie do zrédta pragdu mozna wykonac za pomocg wtyczki lub za
pomocy statego okablowania, umieszczajac wytacznik wielobiegunowy
z separacjg stykdw zgodng z wymaganiami dla kategorii przepieciowej lll,
pomiedzy urzadzeniem a zZrdodtem pradu, ktére moze wytrzymac
maksymalne podtgczone obcigzenie i jest zgodne z obowigzujgcym
ustawodawstwem.
W razie niezgodnosci pomiedzy gniazdem i wtyczka urzadzenia, nalezy
poprosi¢ wykwalifikowanego elektryka o zastgpienie gniazda innym odpo-
wiednim typem. Wtyczka i gniazdo muszg by¢ zgodne z obowigzujgcymi
normami kraju instalacji.
Z6tto-zielony kabel uziemiajacy nie powinien byé przerwany przez ten
wytgcznik. Gniazdo oraz wytgcznik wielobiegunowy zastosowany do podta-
czenia powinien byé po zainstalowaniu urzadzenia tatwo dostepny.
Jesli kabel zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, dla bezpieczenstwa nalezy zleci¢
jego wymiane producentowi, autoryzowanemu serwisowi lub osobom
o podobnych kwalifikacjach. W sprawie napraw nalezy zwrdcic sie do Dziatu
obstugi klienta i poprosi¢ o zastosowanie oryginalnych czesci zamiennych.
Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji nalezy odtgczy¢
urzadzenie od sieci elektrycznej.
A\ OSTRZEZENIE: Aby unikna¢ ryzyka porazenia pradem elektrycznym,
przed przystgpieniem do wymiany zaréwki upewnic sie, ze urzadzenie jest
wytgczone.
Piekarnik nalezy wytaczy¢ przed wyciggnieciem zdejmowalnych czesci.
Po wyczyszczeniu nalezy je ponownie ztozy¢ zgodnie z instrukcja.
Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wigze sie z koniecznoscia
przestrzegania pewnych zasadniczych regut:
— Nie ciggnaé za kabel zasilajgcy podczas odfgczania urzadzenia od zrédta
zasilania;
— Nie dotykac urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtornmi badz stopami;
— Generalnie nie zaleca sie uzywania adapteréw, wielu gniazd
i przedtuzaczy;
— W razie awarii i/lub nieprawidtowego dziatania wytgczy¢ urzadzenie
i nie manipulowac przy nim.
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@ UWAGA: Piekarnik moze wymaga¢ prac konserwacyjnych, dlatego zaleca
sie udostepnienie innego gniazda sciennego, tak aby mozna byto go podta-
czyé, jesli zostanie wyjety z miejsca, w ktérym go zainstalowano.
Jakakolwiek naprawa, instalacja i konserwacja nieprawidtowo przeprowadzona
moze spowodowac powazne zagrozenie dla uzytkownika.

Firma produkcyjna niniejszym oswiadcza, ze nie ponosi zadnej odpowie-
dzialnosci za szkody bezposrednie lub posrednie spowodowane nieprawi-
dtowa instalacjg, konserwacjg lub naprawami. Ponadto nie ponosi
odpowiedzialno$ci za szkody spowodowane brakiem lub przerwaniem
instalacji uziemiajgcej (np. porazeniem pradem).

A\ OSTROZNIE: Aby unikna¢ niebezpieczeristwa zwigzanego z niezamie-
rzonym zresetowaniem wytgcznika termicznego, to urzgdzenie nie moze
by¢ zasilane przez zewnetrzne urzgdzenie przetgczajace, takie jak minutnik,
ani podtgczane do obwodu, ktdry jest regularnie wtgczany i wytgczany przez
sie¢ energetyczna.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do wtaczania za pomocg zewnetrznego
minutnika lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

UZYTKOWANIE | KONSERWACJA

Ociekacz zbiera resztki, ktére ociekajg podczas gotowania/pieczenia.
Umieszczajgc tace Air Fry lub ruszt na prowadnicach bocznych, nalezy zwrdcic
uwage, aby krétsza czes¢ boku (miedzy ogranicznikiem a koricem) byta skiero-
wana w strone wnetrza piekarnika. Jezeli ruszt posiada ozdobng metalowg
listwe, nalezy zwrdcié¢ uwage na jej umiejscowienie na zewnatrz piekarnika,
tak aby logo marki byto widoczne i czytelne. Prawidtowe ustawienie mozna
znalei¢ takze na ilustracji w czesci ,Akcesoria” niniejszej instrukcji obstugi.
Nie uzywaj ostrych, $ciernych srodkdw czyszczacych ani ostrych metalowych
skrobakdéw do czyszczenia szyby drzwiczek kuchenki, poniewaz mogg one
porysowac powierzchnie, co moze spowodowac pekniecie szyby.

Uzywac wytacznie czujnika temperatury zalecanego dla tego piekarnika.
Podczas pieczenia wewnatrz piekarnika lub na szybie drzwiczek moze
skraplaé sie wilgoé. Jest to stan normalny. Aby ograniczy¢ skraplanie
wilgoci, przed wtozeniem potrawy do piekarnika nalezy po jego witgczeniu
odczekac 10-15 minut. Kondensacja zniknie, gdy piekarnik osiggnie tempe-
rature pieczenia.

Warzywa nalezy piec w naczyniu z pokrywka zamiast na nieostoniete] tacce.
Po upieczeniu potrawy nie powinno sie zostawiaé jej w piekarniku przez
czas dtuzszy niz 15-20 minut.
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W przypadku dtugiej awarii zasilania podczas fazy pieczenia moze dojsé
do nieprawidtowego dziatania wskaznika kontrolnego. W takim przypadku
nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta.

A OSTRZEZENIE: Nie wyktadaé scian piekarnika folig aluminiowg ani
jednorazowym zabezpieczeniem dostepnym w sklepach. Folia aluminiowa lub
jakiekolwiek inne zabezpieczenie w bezposrednim kontakcie z gorgcg emalig
stwarzajg ryzyko stopienia i pogorszenia stanu emalii wewnatrz piekarnika.
A\ OSTRZEZENIE: Nie wolno zdejmowac¢ uszczelki drzwiczek piekarnika.
A\ OSTROZNIE: Nie napetnia¢ dna komory woda podczas pieczenia lub gdy
piekarnik jest goracy.

W celu prawidtowego uzytkowania piekarnika nie zaleca sie umieszczania
zywnosci w bezposrednim kontakcie z rusztami i tacami, ale uzywania
papieru do pieczenia i/lub specjalnych pojemnikow.

OSTRZEZENIA (*DLA PIEKARNIKOW Z PIROLIZA)

Przed czyszczeniem zmy¢ nadmiar wycieku.
A\ OSTRZEZENIE: Przed rozpoczeciem automatycznego cyklu czyszczenia
nalezy:
— Otworzy¢ drzwiczki piekarnika;
— Wilgotng gabka usunac z wnetrza piekarnika duze lub gruboziarniste
resztki jedzenia. Nie uzywac detergentow;
— Woyciagnaé wszystkie akcesoria i zestaw wysuwanych pétek
(o ile dostepne);
— Nie wktada¢ scierek do naczyn.
W piekarnikach z sondg do miesa przed rozpoczeciem cyklu czyszczenia
nalezy koniecznie zamkng¢ otwdr za pomoca dostarczonej nakretki. Otwor
zamykac¢ nakretkg zawsze wtedy, gdy sonda do miesa nie jest uzywana.
Podczas procesu czyszczenia pirolitycznego (jesli jest dostepny) powierzchnie
mogg sie nagrzaé bardziej niz zwykle, dlatego dzieci powinny znajdowaé sie
z dala od urzadzenia.
Jesli nad piekarnikiem zamontowano ptyte kuchenng, podczas pracy
pirolizera nie wolno uzywac ptyty kuchennej. Zapobiegnie to jej przegrzaniu.
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OSTRZEZENIA (*DOT. STEAM PLUS)

e Podczas napetniania zbiornika pary poziom wody nie moze przekraczaé
maksymalnego poziomu wskazanego na zbiorniku.

e Do napetniania zbiornika nalezy uzywac tylko wody pitnej.

e Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia pirolitycznego nalezy oproznié
zbiornik pary. Nie wktada¢ zbiornika pary podczas funkcji czyszczenia
pirolitycznego.
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OSTRZEZENIA dotyczace BEZPRZEWODOWEJ SONDY TEMPERATURY

Ten produkt jest przeznaczony wytgcznie do urzadzen z piekarnikiem. Nalezy
go uzywac wytgcznie w sposéb opisany w niniejszej instrukcji obstugi.

NIE DOTYKAJ sondy Preci Probe REKAMI BEZPOSREDNIO PO GOTOWANIU.
Zawsze nos rekawice kuchenne, aby usung¢ sonde Preci Probe z potrawy
po ugotowaniu.

Aby sonda dziatata prawidtowo, podczas gotowania metalowa cze$é sondy
musi by¢ umieszczona gteboko wewnatrz potrawy - nalezy jg wsungé¢ az do
czarnej, ceramicznej czesci znajdujacej sie na koncu.

W16z sonde Preci Probe
do zywnosci do tego miejsca

/

Nie wystawiaj metalowej czesci sondy Preci Probe na bezposrednie dziatanie
ciepta wytwarzanego przez piekarnik.

Nie uzywaj sondy Preci Probe w innym urzadzeniu z wyjatkiem piekarnika
do zabudowy.

Nie uzywaj sondy Preci Probe w kuchence mikrofalowej.

Sonde Preci Probe mozna czysci¢ i my¢, ale nie nalezy jej dtugo zanurzaé
w wodzie.

Ten produkt nie jest przeznaczony do uzytku przez osoby w wieku 12 lat
i mtodsze.

Dostawca nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek uszkodzenia sondy
Preci Probe spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem urzgdzenia.
Wyczys¢ sonde Preci Probe przed uzyciem.

Sonda moze pracowaé w tym zakresie temperatur: 10°C do maksymalnej
temperatury wewnetrznej 100°C czesci metalowej. Cze$é ceramiczna moze
osiggnac¢ 350°C.

Jesli temperatura sondy Preci Probe przekroczy 100°C, gotowanie zostanie
przerwane, a sonde Preci Probe nalezy jak najszybciej wyja¢ z piekarnika
w rekawiczkach, aby unikng¢ uszkodzenia sondy.
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2. WPROWADZENIE DO PRODUKTU

2.1. PRZEGLAD PRODUKTU

2.2. AKCESORIA

Boczne siatki druciane (tylko jesli sg dostepne*)

Panel sterowania
Numery pozycji potek
Kratki

Tace

Ostona wentylatora
Drzwiczki piekarnika
Boczne siatki druciane
(jesli wystepuija; tylko w
przypadku ptaskich komor)
. Numer seryjny i kod QR
9. Wkladanie zbiornika pary

Nooprwh=

Wpisz tutaj swdj numer seryjny do wykorzystania w przyszlosci.

Kratka metalowa

Umieszczone po obu stronach komory piekarnika prowad-
nice boczne stuza do umieszczenia blach do pieczenia
i rusztéw podczas pieczenia.

© UWAGA: 6 lub 7 pozioméw w zaleznosci od modelu.

Blacha do pieczenia (tylko jesli jest dostepna*)

Metalowa kratka w piekarniku to wyjmowana, regulo-
wana pétka, ktora podtrzymuje naczynia, zapewniajac
réwnomierne gotowanie i utatwiajac czyszczenie. Mozna
jej uzywad do utrzymywania talerzy i patelni na réznych
wysokosciach w zaleznosci od potrzeb kulinarnych.

Gtebsza taca

Blacha do pieczenia idealnie nadaje sie do uzyskania
réwnomiernego przyrumienienia od dotu, co czyni
ja idealng do ciastek i ciast ze wzgledu na jej ptytka,
ptaska konstrukcje. Dodatkowo umieszczenie jej pod
rusztem do gotowania moze pomac w zbieraniu skroplin
i zapobiegnieciu ubrudzenia piekarniku.

Gtebsza blacha idealnie nadaje sie do przepisow
z dodatkiem ptynéw lub warstw, takich jak zapiekanki
lub pieczenie. Jej gtebokos¢ zostata specjalnie zapro-
jektowana, aby zapewni¢ pozadang konsystencje przy-
gotowywanej w nim Zzywnosci.
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Prowadnice teleskopowe (tylko jesli sa dostepne*)

Zawiasy Soft-close/Soft-open(tylko jesli sg dostepne*)

Teleskopowe szyny piekarnika to pétki, ktére mozna
wysuwac, co utatwia wktadanie i wyjmowanie potraw,
bez koniecznosci siegania do wnetrza gorgcego piekar-
nika. Poprawiajg bezpieczenstwo, stabilno$é¢ i mozna
je regulowac na réznych poziomach.

Podwdjna taca — tryb PARA (tylko jesli jest dostepna*)

Zawiasy Soft-close/Soft-open kontrolujg ruch drzwi,
zapewniajac jego ptynnosé i zapobiegajac trzaskaniu.

Podwéjna taca — tryb grillowania (tylko jesli jest
dostepna*)

Wklesty ksztatt umozliwia prawidtowa cyrkulacje wilgoci
powstajacej podczas gotowania, utrzymujac wysoki
poziom wilgotnosci zywnosci. W zaleznosci od ilosci
wody wtozonej do tacy, uzyskamy bardziej suche lub
bardziej ,mokre” potrawy.

Sonda preci probe (tylko jesli jest dostepna*)

Wypukty ksztatt nadaje sie do grillowania w piekarniku
w wysokiej temperaturze (220°), umozliwiajac efekt
grillowania nawet w domu przy niewielkiej ilosci dymu
dzieki dziataniu odprowadzajgcemu ttuszcz z dna blachy.

Zbiornik pary

Sonda ta to czujnik temperatury, ktéry po wiozeniu
do potrawy i podtaczeniu do piekarnika za pomoca
Bluetooth pozwala kontrolowaé temperature wewnatrz
potrawy podczas gotowania. Jest giéwnie uzywana do ryb
i miesa.

Zbiornik pary to szuflada, ktérg mozna napetni¢ wodg
niezbedng do uruchomienia programéw gotowania
i czyszczenia wspomaganych para.
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2.3. PANEL STEROWANIA

Funkcje i ranking funkcji mozna zmienia¢ w zalezno$ci od modelu.
WH./Wyt.

Zdalne sterowanie

Lampa

Funkcje

Godzina

Temperatura

7/8. Przyciski nawigacyjne

9. Uruchom/Wstrzymaj
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GLOWNE FUNKCIE
Panel sterowania oferuje nastepujgce gtéwne funkcje:

Symbol ‘ Funkcja ‘ Opis
Wt./Wyt. Nacisnij, aby wigczyé/wytaczy¢ piekarnik
Zdalne sterowanie Nacisnij przycisk, aby wtaczy¢ zdalne sterowanie, po sparo-
Wt./WYL. waniu piekarnika z aplikacjg hOn (poprzez aplikacje).
Oéwietlenie Nacisnij, aby wtgczyé/wytaczy¢ oswietlenie komory

piekarnika

Nacisnij raz, aby uzyskac dostep do funkcji recznych, dwa razy,
Funkcje aby wigczy¢ programy Everyday Cooking, trzy razy, aby wyswie-
tli¢ menu Czyszczenie i cztery razy, aby wyswietli¢ menu Wi-Fi.

Nacisnij raz, aby ustawic czas gotowania, dwa razy, aby wtaczy¢
minutnik (dostepny w trybie gotowosci), trzy razy, aby wigczyé
opdinienie startu. W trybie gotowosci dostepny jest minutnik
kuchenny oraz, po nacisnieciu przez 3 sekundy, godzina.

Godzina

Nacisnij raz, aby sprawdzi¢ temperature w komorze, dwa
Temperatura razy, aby aktywowac opcje szybkiego nagrzewania (dostepna
tylko podczas fazy nagrzewania piekarnika).

Za pomoca przyciskdow nawigacji mozna przetaczaé funkcje

Przyciski nawigacyjne i regulowac parametry.

Ole @ OopC

Nacisnij, aby rozpoczaé/wstrzymaé gotowanie lub zatwierdzi¢
funkcje.

v

Uruchom/Wstrzymaj
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WYSWIETLANIE INFORMAC)I ZWROTNEJ (widoczne tylko wtedy, gdy jest aktywne)

Symbol ‘ Informacja zwrotna ‘ Opis
AL_J Brak zbiornika lkona pojawia sie, gdy brakuje zbiornika pary.
7 :
00 Napetnij zbiornik Ikona pojawia sie, gdy trzeba dola¢ wody do zbiornika pary. 3
<
>
00 Opréznianie w toku lkona pojawia sie podczas procesu oprézniania. 2
Ag =
@ Zbiornik pusty lkona pojawia sie, gdy w zbiorniku pary nie ma wody. g
o
of P Pojawia sie ikona informujgca o koniecznosci opréznienia 3
) Opraznij zbiornik zbiornika pary. 8
c
=
-
A, -
©J
0 'y
©0J_ Informacja zwrotna Paski obok ikony przedstawiajg ilos¢ wody dostepnej
0 o poziomie wody w zbiorniku pary.
0=
(-
0J=
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2.4. tACZNOSC

Parametry sieci bezprzewodowej

Technologia Wi-Fi Bluetooth

Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Pasmo(-a) czestotliwosci 24012483 240222480

[MHz]

Moc maksymalna 100 10

[mw]

Model sondy Preci Probe et180 - parametry sieci bezprzewodowej

Technologia Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Pasmo(-a) czestotliwosci

[MHz] 2400+2480

Moc maksymalna [mW] 2,5-(4dBm)

INFORMACIJE O PRODUKCIE DOT. URZADZEN SIECIOWYCH
Pobdr mocy piekarnika w trybie czuwania w sieci, jesli wszystkie przewodowe porty sieciowe s3 podfaczone
i wigczone sg wszystkie porty sieci bezprzewodowej: 2,0 W

Sposéb aktywowania portu sieci bezprzewodowej:
Modut Wi-Fi wtgcza sie natychmiast po nacisnieciu przycisku wigczania.

Sposéb dezaktywowania portu sieci bezprzewodowej:
Modut Wi-Fi dezaktywuje sie, gdy tylko uzytkownik nacisnie przycisk wytaczania. Wi-Fi mozna réwniez wytaczy¢,
gdy piekarnik jest wtgczony, wybierajac opcje ,wytaczone” w menu ustawien Wi-Fi.

Niniejszym Candy Hoover Group Srl o$wiadcza, ze sprzet radiowy jest zgodny z dyrektywg 2014/53/UE i odpowiednimi wymogami
ustawowymi obowigzujgcymi na rynku brytyjskim. Petny tekst deklaracji zgodnosci dostepny jest na stronie internetowej pod
nastepujacym adresem: www.candy-group.com
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JAK KORZYSTAC Z APLIKACII
Twoje urzadzenie moze by¢ podtagczone do domowej sieci bezprzewodowej i sterowane zdalnie za pomoca
aplikacji. Podtacz swoje urzadzenie, aby zapewnié¢ aktualne oprogramowanie i funkcje.

© vwaGa

Po wiaczeniu piekarnika ikony WIFI migaja przez 30 minut. W tym okresie mozna zarejestrowac produkt.
Upewnij sie, ze domowa sie¢ Wi-Fi jest wiaczona.
Otrzymasz instrukcje krok po kroku zaréwno na rejestrowanym urzadzeniu, jak i na urzadzeniu mobilnym.

Podtgczenie piekarnika moze zaja¢ do 10 minut.

Dalsze wskazéwki i rozwigzywanie probleméw mozna znalezé w aplikacji.

Pobierz na swdj smartfon.

Z Available on the

[ ¢ App Store

GET ITON

® Google Play

REJESTRACJA NOWEGO UZYTKOWNIKA

Kliknij opcje ,Zarejestruj sie”

Mozesz sie zarejestrowac sie za posrednictwem
kont spotecznosciowych lub przy uzyciu osobi-
stego adresu e-mail

SZYBKA REJESTRACJA PAROWANIA

Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

® TRY DEMO

X

Do you already have a thousand passwords?
Register with your social accounts
and log in in the easiest and fastest way.

G SIGN UPWITH GOOGLE
@&  SIGNUPWITHAPPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

N SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN
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Krok 1 = HelloUSERNAME =]
e  Wybierz opcje ,Dodaj urzadzenie”. YOUR APPLIANCES @
vwrum\\’l:ync Bank *
seodron Add appliance
YOUR WIDGETS &

Lorerm ipsum
dolor sitest

YOUR NEWS

1N

appliances have?

o
home and reduce w.
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Krok 2 °

. Zezwol na lokalizacje.

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

)
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Krok 3 °

. Woybierz piekarnik z kategorii urzadzen.
Select your appliance
category

QU searchyour appliance
@ Washing machine
& Washer dryer
& Tumbledryer
Dishwasher
%=  Air conditionair
B Airpurifier

Air scanner

Krok 4 Q wrcoman @
. Wiacz urzadzenie; jesli jest juz wiaczone,
wytacz je i wigcz ponownie. I;':’r‘ g;‘:i::g:he" ON

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

S

O

uq/

N

OK.IDIDIT
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Krok 5

° Appliance connection
—

. Po wtaczeniu aplikacja hOn rozpocznie
wyszukiwanie Twojego urzadzenia Searching your appliance
gospodarstwa domowego. z:zzztr:pﬂii:::;Blue(ooth hOn app is looking
00:00:40
(0) By Y
Krok 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
. Wybierz swoje urzagdzenie gospodarstwa
domowego, dotknij ,podtacz” i poczekaj Searching your appliance Searching your appliance
k. I k k (’j ” Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
ilka sekund.
B oven FINNO] o)
New appliance Ja O New appliance F O
L, Longappliancenameto... ol O AL Longappliancenameto.. ul O
@ Stay close to your appliance in order to
PRODUCT NOT FOUND correctly capture the signal.
Krok 7 ° Appliance connection ®
[ ]

Twoj piekarnik zostanie znaleziony i bedziesz
mégt nim sterowac poprzez hOn.

PL17

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

s this your appliance?

NOIT'SNOT
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= JAK ZMIENIC USTAWIENIA WIFI

Po podtaczeniu urzadzenia uzytkownik moze zmienia¢ ustawienia Wi-Fi pomiedzy:
. WLACZONE WIFI: Stan pieca mozna monitorowa¢ tylko za pomoca aplikacji.

. W iFi hOn: Piekarnik moze by¢ uzywany wytacznie przez aplikacje.

. WiFi WYL.: Piekarnik nie jest podtaczony, ale nadal jest zarejestrowany z zapisanymi danymi
uwierzytelniajgcymi siec.

. RESET WIFI: Potaczenie zostanie zresetowane i mozliwa jest nowa rejestracja.

1. Kliknij CJ i otwdrz menu WIFL. Na wyswietlaczu pojawi sie ,Wt.”.

2. Na wyswietlaczu pojawi sie ,Wt.”.

3. Uzywaj strzatek, az wyswietli sie ,,Wyt.” lub ustawienie resetowania ,rSt”.

ZMIEN
STATUS

[* ZDALNE STEROWANIE

Zdalne sterowanie oferuje uzytkownikom liczne korzysci, zwiekszajgc wygode, wydajnosé¢ i ogdlne wrazenia

z gotowania, umozliwiajac sterowanie produktem bezposrednio z urzagdzenia i aplikacji hOn.

Ta funkcja umozliwia korzystanie za posrednictwem urzadzenia z réznych funkgji, takich jak: natychmiastowe
lub zaplanowane uruchamianie przepiséw lub programdw gotowania dostepnych juz w aplikacji, monitorowanie
W czasie rzeczywistym postepu Twoich przepisow, dostosowanie uzywanych parametréw gotowania, monito-
rowanie procesu gotowania za pomoca sondy, zarzgdzanie zapisanymi przepisami za pomoca ,funkciji Jolly”
dla produktu (wiecej informacji mozna znalez¢ w odpowiedniej sekcji). Ponadto mozliwe jest otrzymywanie
powiadomien po zakonczeniu programoéw lub przepiséw. Zdalne sterowanie mozna aktywowac¢ wyfacznie

po zarejestrowaniu produktu.

@ UWAGA: Jest dostepny dla wszystkich funkgji gotowania produktu, z wyjatkiem programéw Zapiekanka,
Grill i Supergrill.

Jak aktywowac zdalne sterowanie:

Kliknij [J, aby wybra¢ tryb Wi-Fi.

Na wyswietlaczu pojawi sie opcja ,,potacz”. Nacisnij>!l. ,0n” zacznie migaé.

Dotknij \, aby wybra¢ tryb, ,hOn” i dotknij Pll, aby aktywowa¢ zdalne sterowanie.

Nacisnij OJ, aby wyjs¢ z trybu ,,hOn”.

Uzyskaj dostep do aplikacji, wybierz program i rozpocznij gotowanie. W trakcie procesu mozna
kontrolowaé i zmieniaé parametry programu zaréwno z poziomu produktu, jak i aplikacji.

uherwWNE
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Mozliwe jest takze aktywowanie zdalnego sterowania podczas procesu gotowania poprzez nacisniecie

odpowiedniego przycisku

Jak zatrzymac zdalne sterowanie:

Program mozna zatrzymac bezposrednio z poziomu produktu, naciskajac odpowiedni przycisk na pilocie dotaczonym

do urzadzenia.

Mozesz takze zdalnie zatrzymac program gotowania za pomocg aplikacji, klikajac przycisk ,STOP” na urzadzeniu
wyswietlajgcym. Piekarnik automatycznie zatrzyma pieczenie.

@ UWAGA: Jesli uzytkownik zatrzyma trwajace gotowanie w piekarniku, jednoczesnie zatrzymane gotowanie

bedzie widoczne w aplikacji.

® oin v @
Cooking
M AOMLEFT
® Avoswm

Current program PROGRAMS

Conventional -
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3. PRZED URUCHOMIENIEM

3.1. INFORMACIJE NA START

Kiedy po raz pierwszy wigczysz piekarnik, mozesz zauwazy¢ dym. Nie martw sig, po prostu poczekaj, az dym opadnie,
zanim uzyjesz piekarnika.

Jak dziatajq drzwi
Podczas czyszczenia pirolitycznego drzwiczki piekarnika pozostajg przez caty czas zamkniete. Jezeli nie jest
zablokowany, piekarnik wyswietli kod btedu 24 i wstrzyma funkcje czyszczenia.

Jak dziata oswietlenie

Komora piekarnika jest oswietlana przez jedng lub wiecej zaréwek, zwykle wigczanych za kazdym razem,
gdy rozpoczyna sie funkcja gotowania.

W przypadku piekarnikéw wyposazonych w wytacznik drzwiowy (patrz ponizej) $wiatto wigcza sie automatycznie
po otwarciu drzwi.

W przypadku piekarnikéw wyposazonych w przycisk lampki mozna go réwniez wykorzysta¢ do wigczenia oswietlenia.
Jezeli drzwi piekarnika pozostang otwarte dtuzej niz 10 minut, oswietlenie wytaczy sie automatycznie.

Podczas czyszczenia pirolitycznego lampka pozostaje wytaczona. *

Jak dziata wentylator chtodzacy

Wentylator chtodzacy odpowiada za odprowadzanie ciepta, zapobieganie nadmiernemu nagrzaniu piekarnika i jego
otoczenia oraz ochrone urzadzen kuchennych przed dziataniem wysokich temperatur. Z tego powodu wentylator
chtodzacy pozostaje styszalny przez pewien czas nawet po wytgczeniu piekarnika.

Dziata podczas i po cyklu pieczenia w zaleznosci od temperatury wewnetrznej piekarnika.

Gdy wentylator chtodzacy dziata, zwykle generuje delikatne buczenie lub warczenie. Mozna réwniez zauwazy¢
ciepty strumien powietrza wydobywajacy sie ze szczeliny pomiedzy drzwiczkami piekarnika a panelem sterowania.
Podczas czyszczenia pirolitycznego i gdy drzwi sa zamkniete, wigcza sie wentylator chtodzacy. *

Podczas dziatania funkcji EKO $wiatto pozostanie wytgczone.

(*tylko dla piekarnikéw z piroliza)
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3.2. PIERWSZE UZYCIE

Kiedy urzadzenie jest wtgczane po raz pierwszy, pierwszym krokiem jest ustawienie pory dnia, wybranie pomiedzy
13 amperami lub 16 amperami i wybranie poziomu dzwieku.

e  USTAW MINUTNIK: Na wyswietlaczu zacznie miga¢ ustawiony czas ,,12:00”. Aby zmieni¢ godzine, przytrzymaj (*)

i za pomoca strzatek ustaw aktualng godzine. Nacisnij (®, aby potwierdzi¢ ustawiong godzine. Wykonaj te samg
procedure, aby ustawi¢ minuty. Aby potwierdzié¢, nacisnij DIl

] C) 8 C)

NACISNII USTAW NACISNLJ
CZAS o
]
@ N
m
O
c
N\ >
s
DIl z
- E
NACISNIJ, ABY =2
POTWIERDZIC m
<

e NATEZENIE W AMPERACH: DomysélInie piekarnik ustawiony jest na prace z wieksza moca, odpowiednia
dla gospodarstw domowych o mocy powyzej 3 kW (16 A). Jesli instalacja w Twoim domu ma mniejszg moc,
mozesz zmienic to ustawienie na DIl 13 A. To ustawienie wptywa na szybko$¢ nagrzewania sie piekarnika.
Wybranie wyzszej opcji (16 A) oznacza, ze nagrzewa sie szybciej (poniewaz zwieksza sie pobor mocy).

Na wyswietlaczu zobaczysz dwie mozliwosci: 13A i 16A. Wybierz preferowane ustawienie, korzystajac
ze strzatek. Aby potwierdzié, nacisnij P!,

ﬁ
@ UWAGA: Opcja ustawienia natezenia pradu jest dostepna tylko podczas pierwszej instalacji. Aby zmodyfikowaé
ustawione natezenie pradu, nalezy zapoznac sie z instrukcjami poinstalacyjnymi.

8 C 8
AN\

DIl

V
NACISNIJ, ABY
POTWIERDZIC

USTAW NATEZENIE
W AMPERACH

e JASNOSC: Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,brig”. Liczby oznaczajg poziom intensywnosci jasnosci, ktory
mozna zmienic¢ za pomoca strzatek. Aby potwierdzi¢, nacisnij Pll.

®

8 C) 8
AN\ A\

bl
I &Y

NACISNLJ, ABY

POTWIERDZIC
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e DZWIEK: Na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,Sound”. Liczby oznaczaja poziom natezenia dzwieku, ktory
mozna zmieni¢ za pomocg strzatek. Aby potwierdzi¢, nacisnij >l.

€) 8
AN
NV A
USTAW NACISNIJ, ABY
DZWIEK POTWIERDZIC

e INSTRUKCJE MONTAZU PO INSTALACII

Aby przywrdécié ustawienia poczatkowe, nacisnij i przytrzymaj przycisk zaréwki przez 5 sekund

5SEC O

3.3. WSTEPNE CZYSZCZENIE

Przed uzyciem po raz pierwszy wyczysci¢ piekarnik. Przetrze¢ zewnetrzne powierzchnie piekarnika wilgotna,
miekka szmatka. Umy¢ wszystkie akcesoria i wytrze¢ wnetrze piekarnika ptynem do mycia naczyn wymieszanym
z gorgca woda. Nastawic pusty piekarnik na maksymalng temperature i pozostawi¢ wiaczony na okoto 1 godzine,
co pozwoli na usuniecie wszelkich utrzymujacych sie zapachéw nowosci.

/
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4. DZIALANIE PRODUKTU

4.1. JAK DZIAtA PRODUKT

WEACZANIE/WYLACZANIE PIEKARNIKA

Nacisnij, aby wtaczyé/wytaczy¢ piekarnik, przytrzymaj (9

MENU FUNKCJI
Aby otworzy¢ menu funkcji, nacisnij CJ.

Dotknij tyle razy, ile potrzeba, aby przejs¢ do nastepujacych ustawien:

Funkcja

- — GtOWNE FUNKCJE

Opis

Ta funkcja umozliwia wybdr zadanego programu
za pomocg strzatek. Dotknij © i&, aby ustawi¢
czas i temperature. Nacisnij Pl, aby uruchomié
funkcje. Aby wstrzymac program, kliknij ponownie.

E KATEGORIA ZYWNOSCI

W tym menu mozesz uzyskac dostep do 4 kategorii
2ywnosci, ktdre sg juz zintegrowane z piekarni-
kiem, za pomoca strzatek. Na wyswietlaczu pojawi
sie domyslny czas i temperatura.

WIFI

W tym trybie mozna podtaczy¢ piekarnik do sieci
i zarejestrowac go za pomocg aplikacji hOn.

¢ FUNKCJE CZYSZCZENIA

Ta funkcja pozwala wybrac system czyszczenia
dostepny dla Twojego piekarnika.
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MENU CZASU
Po wybraniu programu przejdz do menu Czas, naciskajac ©.
Dotknij® tyle razy, ile potrzeba, aby przejé¢ do nastepujacych ustawien:

Czas trwania B — b — Ustaw pore dnia

Minutnik —_— — Warto$¢ czasu

Opoznienie startu — Wskaznik czasu

Sonda Preci Probe

— Informacje zwrotne
z sondy Preci Probe
(stan baterii i sygnatu)

© UWAGA: nie mozna ustawié kilku parametréw jednoczeénie, dlatego w pamieci pozostaje tylko ostatni
zestaw, a poprzedni jest usuwany.

Symbol Funkcja ‘ Opis

Umozliwia ustawienie czasu gotowania wymaganego dla wybranego
przepisu.

Naciénij ©, aby otworzyé menu Czas. Kliknij © tyle razy, ile potrzebujesz,
aby wybra¢ funkcje ,,Czas gotowania”. Nastepnie uzyj strzatek, aby ustawic¢

D a) CZAS wartosé, i nacisnij Pll, aby potwierdzié.
GOTOWANIA | Odliczanie rozpoczyna sie po zakoriczeniu nagrzewania (jesli wystepuije).

Podczas fazy gotowania mozna zmieni¢ wartosc¢ czasu trwania za pomoca
strzatek po nacisnieciu . Po uptywie czasu na wyswietlaczu pojawi
sie komunikat ,,Koniec” i gotowanie zostanie zatrzymane.

>
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Pozwala uzywac piekarnika jako budzika.

Naciénij ©, aby otworzy¢ menu Czas. Dotknij(® tyle razy, ile to konieczne,
aby wybraé funkcje ,,Minutnik”. Nastepnie uzyj strzatek, aby ustawié¢
wartos¢, i nacisnij Pll, aby potwierdzié.

Podczas fazy gotowania mozna zmienic¢ wartosc¢ czasu trwania za pomoca
b) MINUTNIK | Strzatek po naciénigciu ©. Nastepnie naciénij >l, aby wznowi¢ gotowanie.
Po uptywie czasu proces gotowania bedzie kontynuowany, dopdki nie
zostanie przerwany recznie.

Funkcje te mozna ustawic takze wtedy, gdy piekarnik znajduje sie w trybie
czuwania, naciskajac przycisk (©. Po wtaczeniu minutnik dziata niezaleznie
od funkcji gotowania piekarnika.

Umozliwia wybdr czasu rozpoczecia gotowania.

Naciénij ©, aby otworzy¢ menu Czas. Stuknij © tyle razy, ile potrzebuijesz,
L c) OPOZNIENIE | aby wybra¢ funkcje ,Op6znienie startu”. Nastepnie uzyj strzatek,
STARTU aby ustawic warto$¢, i nacisnij Pll, aby potwierdzic.

UWAGA: Opdznienie startu mozna wtaczy¢ dopiero po ustawieniu czasu
gotowania i nie jest ono dostepne w przypadku funkgji grilla.
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a. CZAS GOTOWANIA

DZIAtANIE PRODUKTU

USTAW CZAS
TRWANIA

USTAW

MINUTNIK

USTAW OPOZNIENIE
STARTU

C. OPOZNIENIE STARTU

b. MINUTNIK
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TEMPERATURA

Po wybraniu programu przejdz do menu Temperatura, naciskajac 8. Aby przejs$¢ do opcji atyle razy, ile potrzeba
do wprowadzenia nastepujacych ustawien:

I — Blokada drzwi

Blokada klucza

Informacja dot. Wi-Fi

Nagrzewanie wstepne

Wartos$¢ temperatury Informacja na temat

rozgrzewania i studzenia

Szybkie podgrzewanie Wskaznik temperatury

Funkcja Opis

TEMPERATURA Nacisnij 53 aby usta\fwc temlp'erature i uzyj
strzatek, aby wybrac¢ wartosé.

I SZYBKIE NAGRZEWANIE Nacisnij dwukrotnie & aby ustawi¢ szybka
> temperature.
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FUNKCJE DODATKOWE

Symbol Funkcja ‘ Opis

Funkcja ta umozliwia zablokowanie ekranu,
0 I—j)Q BLOKADA RODZICIELSKA abY zapobiec niepoiq.danemu kc?rzystani_u
o~ = z niego przez osoby niepetnoletnie. Aby ja
aktywowac, nacisnij i przytrzymaj jednocze-
$nie przyciski lampy i zdalnego sterowania
przez 3 sekundy.
W interfejsie uzytkownika wyswietli sie ikona
z ktédka. Oznacza to, ze interfejs uzytkow-
nika piekarnika jest zablokowany i nie mozna
wprowadzac zadnych zmian w ustawieniach.
Aby dezaktywowac¢ blokade rodzicielska,
ponownie nacisnij i przytrzymaj przyciski
lampy i zdalnego sterowania przez 3 sekundy
(ikona z kluczem zniknie).
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4.2. FUNKCJE GOTOWANIA

OPCJA SZYBKIEGO NAGRZEWANIA

Aby przyspieszy¢ faze nagrzewania, mozna wybrac opcje szybkiego nagrzewania, naciskajac ikone temperatury
przez 3 sekundy po wybraniu programu gotowania i temperatury. Ta opcja aktywuje kombinacje wentylatora

i elementdéw grzejnych, niezaleznie od wybranej funkcji gotowania.

Aby oszczedzac energie, po wtgczeniu szybkiego nagrzewania lampa zostanie WYLACZONA do czasu osiggniecia
przez piekarnik zagdanej temperatury.

4.2.1. FUNKCJE STANDARDOWE

@ UWAGA: w przypadku funkcji wymagajacych wstepnego nagrzania nalezy na tym etapie zdja¢ wszystkie
akcesoria. Postepuj zgodnie z instrukcjami zawartymi w ponizszej tabeli dotyczacymi nagrzewania wstepnego.

, TAK/SZYBKIE NAGRZEWANIE” oznacza, ze wymagane jest nagrzewanie wstepne i dostepna jest opcja szybkiego
podgrzewania; ,NIE” oznacza, ze nagrzewanie wstepne nie jest dostepne i zywnos$¢ nalezy wktadaé do zimnego
piekarnika.

. Domyslny Sugerowana Wstepne Dostepna sonda .
Sifiitbel it zakres T°C pozycja potki nagrzewanie PRECI PROBE St
— o IDEALNY DO:
200°C TAK/SZYBKIE " . .
*Statyczny . L2/L3 TAK ciast, pieczywa, ciastek, Q
30-250°C NAGRZEWANIE na jednym poziomie. E
e
>
y IDEALNY DO: pieczeni, £
0 . 175°C TAK/SZYBKIE zapiekapek, warzyw czy o
L Termoobieg + fan 50-250°C L2/L3 NAGRZEWANIE TAK pasztetow z wilgotnym 3
nadzieniem. o
o
=
=
IDEALNE DO: ciast, E‘
13 (jedna taca herbatnikéw i pizzy
@' Wielopoziomowo 160°C L3+L(é (dwie tac)e) TAK/SZYBKIE TAK na jgdnym tub kilku
& P 50-250°C NAGRZEWANIE poziomach.
L2+L4+L6 (trzy tace) Idealny do gotowania
réznych potraw.
N IDEALNY DO: gulaszu
170°C TAK/SZYBKIE . b
Grzanie dolne . L1/L2 / TAK i Gentle Cooking na
_ 50-230°C NAGRZEWANIE jednym poziomie
IDEALNY DO: stonych
3 Grzanie dolne + 170°C 2/13 TAK/SZYBKIE TAK ciast lub potraw z ptyn-
r~ termoobieg 50-230°C NAGRZEWANIE nymi dodatkami na
jednym poziomie
o IDEALNY DO: matych
. LS ilodci kietbasek lub stekdw.
Grill L1-L5 L6/L7 NIE TAK Uzywac przy zamknietych
drzwiczkach.
IDEALNE DO: duzych
ilosci kietbas, stekow
i pieczywa tostowego.
Caty obszar pod grzatka
. L5 L7 do cienkich potraw, grilla staje sie goracy.
** Il NIE TAK e ;
m Supergri L1-L5 LS do grubych potraw. Uzywac przy zamknigtych
drzwiczkach. W razie
potrzeby obréé potrawe
po dwdch trzecich czasu
gotowania.
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Domyslny Sugerowana Wstepne Dostepna sonda

Symbol Funkcja Sugestie

zakres T°C pozycja potki nagrzewanie PRECI PROBE

IDEALNY DO: catych
kawatkéw migsa
(pieczeni) lub potraw
zapiekanych. Uzywac
200°C TAK/SZYBKIE przy zamknigtych

150-250°C La/L5 TAK drzwiczkach. Wsunaé

* %k 1
Zapiekanka NAGRZEWANIE

tace ociekowa pod
potke, aby zgromadzi¢
soki. W razie potrzeby
obrdci¢ potrawe

w potowie gotowania.

IDEALNY DO: gotowania
petnego menu bez

. . 200°C TAK/SZYBKIE mieszania zapachoéw.
Wielopoziomowo + 150-250°C L1+L2+L3+L6 NAGRZEWANIE TAK Potrawy nie musza

by¢ wyjmowane w tym
samym czasie.

IDEALNY DO: wszelkiego

rodzaju pizzy bez podgrze-

wania piekarnika.
. 300°C W przypadku produktéw
Pizza 200-300°C L2/13 NIE NIE mrozonych nalezy stoso-

wac nizsza temperature
i300°C w przypadku
przepiséw domowych

>
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IDEALNY DO: gotowania
miesa, ryb i warzyw.
Funkcja ta pozwala

o oszczedzac energie
= *EKO 190 C‘, L3/L4 NIE NIE podczas gotowania,
150-220°C utrzymujac zywnos¢

wilgotng i delikatna.
Lampa wnekowa jest
wyfgczona.

IDEALNY DO: przygoto-
wywania mrozonek lub

panierowanych potraw,
2 . 200°C ktore sg zwykle smazone.
@—" Airfry 150-250°C L4 NIE NIE Dzieki dedykowanej

tacy** gorace powietrze
moze réwnomiernie prze-
ptywac nad potrawami.

1
U 210°C IDEALNY DO: pieczenia
m Chleb (na parze) 180-220°C L2/L3 NIE TAK chleba

O Jolly - - - - Funkcja specjalna

*Testowano zgodnie z norma EN 60350-1 pod katem deklaracji zuzycia energii i klasy energetycznej.
**Uzywac przy zamknietych drzwiczkach.
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symbol  Runkga RO RGN | nagrsewanie PREGHPROBE sugestie
1
UF| ommse |t | sne | e || puno smuiioaken
W)
6| e | e | ene | we | e |0 s i
W
_ﬂ (naR;:?ze) 16%:?;8“C L3/L4 NIE TAK IDEALNY DO: catych ryb i filetéw
W
P | | e | e | owe | g
*Testowano zgodnie z norma EN 60350-1 pod katem deklaracji zuzycia energii i klasy energetycznej.
**Uzywac przy zamknietych drzwiczkach.
4.2.2. FUNKCIE SPECJALNE

Domyslny

Sugerowana
pozycja potki

Wstepne

. Sugestie
nagrzewanie

zakres T°C

Symbol ‘ Funkcja

Dodaj do gotowe;j listy funkcji swojg ulubiona,
ktdra nie zostata jeszcze ustawiona w piekarniku.
Mozesz ja skonfigurowac za pomocg aplikacji hOn.

Jolly - - -

Q? Funkcja Jolly

Dzieki funkcji Jolly produkt oferuje wiele mozliwosci konfiguracji, pozwalajac na przechowywanie spersonalizo-
wanych przepiséw bezposrednio w piekarniku. Mozesz korzysta¢ z tych przepisow tak czesto, jak chcesz,
bez koniecznosci logowania sie do aplikacji.

© .4 01230

° New Jolly Function

Torta ai 3cioccolati 2

Jak ustawi¢ funkcje Jolly:

Aby ustawic funkcje Jolly w piekarniku, otwdrz sekcje z przepisami w aplikacji, wybierz
przepis, ktérego chcesz uzyé, i kliknij opcje ‘Uzyj jako funkcji Jolly’.

0Od tego momentu mozesz uruchomic jg z poziomu produktu, bez interakcji z aplikacja.
Aby rozpoczaé proces gotowania, wystarczy ustawi¢ pokretto funkcji na funkcje Jolly.
st Na wyswietlaczu pojawi sie wstepnie ustawiona temperatura.

Step1

Cooking program
A

Temperature
180°C

Duration
1ha5m.

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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Jak edytowac funkcje Jolly: wanzn
Aby edytowac funkcje Jolly, przejdz do sekcji przepiséw w aplikacji i wybierz karte ° Sacher Torta

przepisu oznaczong jako funkcja Jolly. Nacisnij przycisk ,edytuj”, aby dostosowac

przepis i zmodyfikowaé wczesniej wprowadzone ustawienia. Tortaai tre cioccolati [
Pojawi sie wyskakujace okienko z informacja, ze zapisanie nowo zmodyfikowanej

funkcji Jolly wymaga usuniecia poprzedniej. Jesli potwierdzisz, poprzednia funkcja Shglestep

Jolly zostanie usunieta, a nowe parametry zostang zapisane w produkcie i beda pisnet

widoczne w aplikacji. Cooking program & temperature
QQQQQ a2

Duration
1h55m

Note

START JOLLY FUNCTION

]

Jak usunac funkcje Jolly:

Aby usunac¢ funkcje Jolly z interfejsu uzytkownika piekarnika, przejdz do sekcji prze-
piséw w aplikacji.

Po dotknieciu karty przepisu oznaczonej jako funkcja Jolly mozna ja usunaé, klikajac
czerwony ‘przycisk usuwania’.

W wyskakujacym okienku wyswietli sie prosba o potwierdzenie. W nastepnym kroku
Areyousure you want to delete funkcja Jolly zapisana w piekarniku zostanie usunieta i nie bedzie juz dostepna

the Jolly Function section?

R — w aplikacji.

DZIAtANIE PRODUKTU

CANCEL

YES, CONFIRM
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SONDA PRECI PROBE

Przed uzyciem sprawdz stan natadowania sondy Preci Probe:

1.
2.

W16z sonde Preci Probe do tadowarki i zamknij pokrywe.

Podtacz tadowarke do Zrddta zasilania USB, takiego jak adapter USB lub gniazdo USB
komputera/notebooka za pomocg kabla USB. tadowarka moze nie dziata¢ prawidtowo z powerbankiem
ze wzgledu na funkcje automatycznego wytaczania.

Dioda tadowarki wtagczy sie i bedzie miga¢ podczas tadowania. Wytgczy sie, gdy sonda Preci Probe zostanie
w petni natadowana.

TN

e

tADOWANIE NAtADOWANY

Jak sie zarejestrowac i uzywac sondy Preci Probe:

1.
2.

W16z sonde do potrawy.

Dotknij OJ, aby wybra¢ zadang funkcje, a nastepnie dotknij © tyle razy, ile to koniczne, aby wybra¢ ikone
sondy.

Po chwili piekarnik rozpozna kod sondy. Dotknij Pl i uzyj strzatek, aby ustawic¢ temperature docelowa.
Dotknij Pll, aby potwierdzi¢. Od tego momentu piekarnik bedzie wykorzystywat dane z sondy do monito-
rowania wewnetrznej temperatury potrawy.

Po osiggnieciu zgdanej temperatury wewnetrznej rozlegnie sie dZwiek alarmu i piekarnik wytaczy sie.
Ostroznie wysun sonde z potrawy.

/N
b
\/ - -
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Porady dotyczace gotowania

Sonda wyposazona jest w jeden punkt pomiarowy. Wtéz go catko-
wicie do potrawy, tak aby metalowa koncéwka znajdowata sie
posrodku potrawy. Punkt ten powinien znajdowac sie jak najblizej
najgrubszej (najzimniejszej) czesci potrawy, aby doktadnie monito-
rowaé proces gotowania.

Sondy mozna uzywac z funkcjami recznymi (Statyczny, Termoobieg + fan, Grill, Super grill, Zapiekanka
i Wielopoziomowy), z KATEGORIAMI GOTOWANIA ZYWNOSCI (Mieso, Ryby i Warzywa) oraz Gentle Cooking.

Kategoria zywnosci Sugerowana wewnetrzna T°C Sugerowane umiejscowienie

Pieczen wotowa 45°C Po przekatngj w najgrubszej czgéci. w p_rzypa’dku
potraw o cylindrycznym ksztatcie (np. pieczen
Pieczone miesa 55°C / 60°C / 65°C wotowa) umiesé koricdwke jak najblizej srodka
geometrycznego
Dréb 83-85°C W najgrubszej czesci piersi
Ryba (cata/steki) 65°C Po przekatnej w najgrubszej czesci
Chleb/zapiekanki 90°C Blisko geometrycznego srodka potrawy
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4.2.3. FUNKCJA WIELOETAPOWA

Funkcja wieloetapowa pozwala na zachowanie wczesniej ustawionych parametréw gotowania (temperatury
i czasu) przy jednoczesnej zmianie funkcji podczas gotowania.

Przepisy wieloetapowe mozna tworzy¢ w aplikacji hOn za pomoca funkcji U-Create i zapisywac w piekarniku.
Uzytkownik moze zapisa¢ przepis wieloetapowy jako funkcje Jolly i przechowywac go w piekarniku lub zapisa¢

w aplikacji hOn, aby uruchomi¢ go zdalnie z aplikacji.

Krok 1. W sekcji U-Create aplikacji nacisnij ,,Utwdrz przepis”.

@ ® OVEN v

RECIPES U-CREATE

MYRECIPES  JOLLY FUNCTION

There are no recipes!
Start creating your first recipe!

CREATE RECIPE

O
N
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Krok 2. Edytuj nazwe przepisu i wybierz parametry pierwszego kroku przepisu.

X Create recipe
Recipe’sname 2

N\, Probeuse >

fthe probe is switched off. you have to set the
duration of each stepin the recipe. If the proba is
on,you must set the probe target temperature.

PROGRAMS

Choose program type:

STANDARD SPECIAL
Step1 TEMPERATURE DURATION
B — Bottom Heating
Preheat Set Une program temperature,
Choose the program duration

. Convection + Fan 175
Cooking program /o

180°C

"

Temperature

01" 55"

Multi-Level

Add anote

Bottom Heating + Fan 02 56

EONTIRM SONERN

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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Krok 3. Po dostosowaniu pierwszego kroku nacisnij ,,Dodaj krok”, aby dodac kolejna funkcje gotowania do przepisu
i dostosowac jej parametry.

X Create recipe
Torta ai 3cioccolati 2

Step1

Preheat
No

Cooking program
Conventional

Temperature
180°C

Duration
1hasm

Not
s

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

>
e
b4
3
Q Krok 4. Zapisz przepis w aplikacji, aby uruchomi¢ go zdalnie z hOn, lub zapisz go jako ,,Funkcja Jolly”, aby méc go
o wyszukac bezposrednio na piekarniku.
=
<
E
N X Create recipe o ® OVEN v
o
Torta ai 3 cioccolati 2
—_— RECIPES U-CREATE
Step1 MYRECPES  JOLLYFUNCTION
Duration Torta ai 3 cioccolati
Zoc
S
Duration DETAILS -

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECI|
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5. WYTYCZNE DOTYCZACE GOTOWANIA

5.1. OGOLNA TABELA GOTOWANIA
7 poziomoéw

Czas gotowania

. . Liczba Program o Wstepne Akcesoria Potozenie s
Kategoria Przepis . . . T°C . a po podgrzaniu
poziomdéw gotowania nagrzewanie kuchenne poétek (min)
Statyczn: 175°C 20-30
1 . yvz v Blacha do pieczenia L3
wielopoziomowy 160°C 30-40
Mate ciasta/ Pieczenie +
i 2 Wielopoziomowo 150°C T L3+L6 30-40
Muffiny P Gtebsze blachy
3 Wielopoziomowo 140°C Blachy do pieczenia | L2+L4+L6 40-50
Siatka metalowa +
Statyczny 170°C R L2 30-40
forma do ciasta
1
Biszkopty ) . Kratka metalowa +
Wielopoziomowo 150°C T . L3 40-50
(26 cm @) forma do ciasta
. X Kratki metalowe +
2 Wielopoziomowo 150°C X L3+L6 50-60
Forma do ciasta
Statyczn 150°C 25-30
Ciastka/ 1 . V. Y N Blacha do pieczenia L3
wielopoziomowy 150°C 30-40
Kc”“he 2 Wielopoziomowo | 140°C T Blachy do pieczenia 13+L6 35-45
iasto
3 Wielopoziomowo 140°C Blachy do pieczenia L2+L4+L6 35-40
1 Wielopoziomowo | 190°C Blacha do pieczenia L3 25-35
Krokiety T
2 Wielopoziomowo 170°C Blacha do pieczenia L3+L6 25-35
Stodki Yorkshire X .
odkie adi 1 Statyczny 200°C T Blacha do pieczenia L3 20-30
wypieki pudding
Bezy 1 Wielopoziomowo 90°C T Blacha do pieczenia L3 90-160
Makaron 1 Statyczny 150°C T Blacha do pieczenia L3 15-20
Kratka metalowa +
1 Statyczny 185°C T ) L2 60-70
forma do ciasta
Jabtecznik
. ) Kratka metalowa +
1 Wielopoziomowo 170°C T R L3 65-75
forma do ciasta
. Kratka metalowa +
Tarta Tatin 1 Statyczny 170°C T R L2 40-60
forma do ciasta
Suflet N Blacha do
1 Statyczny 200°C T ) . L3 10-15
czekoladowy pieczenia + formy
. Kratka metalowa +
Sernik 1 Statyczny 150°C T R L2 50-65
forma do ciasta
1 Statyczny 180°C Blacha do pieczenia L3 20-25
Mrozone ) i , ,
o 2 Wielopoziomowo 180°C T Blachy do pieczenia L2+L5 25-35
rogaliki
3 Wielopoziomowo 160°C Blachy do pieczenia | L2+L4+L6 30-40
Strudel, . .
. 1 Statyczny 210°C T Blacha do pieczenia L3 30-45
mrozony
Chleb )
1 Supergrill 05 N Kratka metalowa L7 4-6
Chleby tostowy
i podpto- Focaccia 1 Statyczny 200°C T Blacha do pieczenia 12/13 25-35
myki
Chleb, caty 1 Statyczny 200°C T Blacha do pieczenia L3 35-50
Kratka metalowa +
Stone 1 Termoobieg +fan | 180°C ’ 13 45-60
ciasta / forma do quiche
Pikantne . T
. Quiche (26 i ) Kratka metalowa +
ciasta 2 Wielopoziomowo 180°C . L2+L5 50-70
. . . cm &) forma do quiche
i zapiekanki
Suflet ) .
1 Statyczny 200°C T Blacha do pieczenia L3 20-35
serowy
PL35 1
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Czas gotowania

. . Liczba Program o Wstepne Akcesoria Potozenie s
Kategoria Przepis . . . T°C . a po podgrzaniu
poziomdéw gotowania nagrzewanie kuchenne poétek (min)
Kratka metalowa +
Lasagne, .
L. 1 Statyczny 200°C T naczynie L3 40-60
Swieza .
zaroodporne
Kratka metalowa +
Lasagne, . .
N 1 Termoobieg + fan 180°C T naczynie L3 50-60
mrozona .
zaroodporne
. Kratka metalowa +
Cannelloni, . K
. 1 Termoobieg + fan 180°C T naczynie L3 45-55
mrozone .
zaroodporne
. Kratka metalowa +
Zapiekany . R
1 Zapiekanka 200°C T naczynie L4 20-30
makaron R
zaroodporne
] 250°C T ] ] 15-20
1 Statyczny pizza N Blacha do pieczenia L2/13
Pizza, $wieza 300°C N 18-25
(taca) . i N Pieczenie +
2 Wielopoziomowo 180°C T L2+L5 25-35
Gtebsze blachy
] 250°C T ) ] 8-10
1 Statyczny pizza N Blacha do pieczenia L2/13
Pizza, Swieza 300°C N 15-20
i okragta Pieczenie +
Pizza (okragta) 2 Wielopoziomowo | 180°C T L2+L5 30-40
Gtebsze blachy
] 220°C T
Pizza 1 Statyczny pizza 200°C N Kratka metalowa L3 10-15
mrozona K -
(cienkie 2 Wielopoziomowo 200°C Kratka metalowa L2+L5 15-25
iasto) T
clas 3 Wielopoziomowo 180°C Kratka metalowa L2+L4+L6 25-35
é . Kratka metalowa
< Pieczony L
= . Umiesci¢ blache
3 caty kurczak 1 Zapiekanka 220°C T | ) L4 40-60
Q do pieczenia
N (1-1,2kg)
Z 128 na poziomie L1
= p
o Udka z . .
(@) 1 Air Fry 220°C N Taca Air Fry** L4 30-50
j kurczaka
Q ; Kratka metalowa +
N Pieczon X
> 1 Zapiekanka 200°C T naczynie L3 50-60
(@) a kaczka .
m . zaroodporne
o Migso
o idréb Kratka metalowa
= o
o Kogut 1 Zapiekanka 220°C T Umiescié blache L4 20-40
= do pieczenia
> . .
= na poziomie L1
> . Kratka metalowa +
Pieczony . )
indvk 1 Zapiekanka 200°C T naczynie L3 50-60
inay zaroodporne
Zeberka Kratka metalowa +
wieprzowe 1 Statyczny 200°C T naczynie L3 80-100
(1000-1200 g) zaroodporne
Kietbaski 1 Supergrill 04 T Kratka metalowa L5 40-50
Pieczer
wotowa 1 Zapiekanka 220°C T Blacha do pieczenia L3 20-40
(500 g)
!V(Ijlelsg Kotlet
'éro mielony 1 Statyczny 180°C T Blacha do pieczenia L3 40-50
(1000-1500 g)
Pieczony
kurczak z 1 Zapiekanka 200°C T Gtebsza taca L4 45-60
ziemniakami
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Czas gotowania

. . Liczba Program o Wstepne Akcesoria Potozenie s
Kategoria Przepis . . . T°C . a po podgrzaniu
poziomdéw gotowania nagrzewanie kuchenne poétek (min)
Grillowane 1 Supergrill 04 N Kratka metalowa L5 15-30
owoce morza
Mrozone
Ryby paluszki 1 Air Fry 200°C N Taca Air Fry** L4 20-25
i owoce rybne
morza
Kratka metalowa
Pieczona 1 EKO 200°C N UmIeSFIC bIthe 3 40-60
ryba do pieczenia
na poziomie L1
Zapiekanka Kratka metalowa +
P 1 EKO 200°C N naczynie 13 80-90
warzywna ,
zaroodporne
Mrozone
frytki 1 Air Fry 220°C N Taca Air Fry** L4 18-25
Warzywa (300-500g)
Zapiekanki Kratka metalowa +
N P R 1 Zapiekanka 200°C T naczynie L4 15-25
ziemniaczane .
zaroodporne
pi
.leczo_ne_ 1 Statyczny 200°C T Blacha do pieczenia L4 30-50
ziemniaki

Czasy gotowania moga sie rézni¢ w zaleznosci od przepisu konsumenta i sktadnikéw.
*jesli wymagane jest wstepne podgrzanie
** Zalezy od modelu piekarnika.

@ UWAGA: Do pieczenia ciast, quiche i innych przepiséw wymagajacych formy lub pojemnika na 2 poziomach,
umiesé blache naprzemiennie: gérng blache po lewej stronie i dolng blache po prawej stronie.
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6 poziomow

Czas gotowania

. X Liczba Program o Wstepne Akcesoria Potozenie .
Kategoria Przepis A . T°C . A po podgrzaniu
poziomow gotowania nagrzewanie kuchenne potek (min)
Statyczn 175°C 20-30
1 X yA v N Blacha do pieczenia L3
wielopoziomowy 160°C 30-40
Mate ciasta/ 2 Wielopozi 150°C T Pieczenie + 12415 30-40
) ielopoziomowo + -
Muffiny P Gtebsze blachy
3 Wielopoziomowo 140°C Blachy do pieczenia | L2+L4+L6 40-50
N Siatka metalowa +
Statyczny 170°C . L2 30-40
1 forma do ciasta
Biszkopty i . N Kratka metalowa +
Wielopoziomowo 150°C T . L3 40-50
(26 cm @) forma do ciasta
. . Kratki metalowe +
2 Wielopoziomowo 150°C . L2+L5 50-60
Forma do ciasta
Statyczn: 150°C 25-30
1 X ylz v Blacha do pieczenia L3
Ciastka/ wielopoziomowy 150°C 30-40
Kruche 2 Wielopoziomowo | 140°C T Blachy do pieczenia L2+L5 35-45
Ciasto
3 Wielopoziomowo | 140°C Blachy do pieczenia | L2+L4+L6 35-40
1 Wielopoziomowo | 190°C Blacha do pieczenia L3 25-35
Krokiety T
2 Wielopoziomowo | 170°C Blacha do pieczenia L3+L6 25-35
Stodkie Yorkshire . .
o R 1 Statyczny 200°C T Blacha do pieczenia L3 20-30
wypieki pudding
Bezy 1 Wielopoziomowo 90°C T Blacha do pieczenia L3 90-160
Makaron 1 Statyczny 150°C T Blacha do pieczenia L3 15-20
Kratka metalowa +
1 Statyczny 185°C T R L2 60-70
X forma do ciasta
Jabtecznik
" . Kratka metalowa +
1 Wielopoziomowo 170°C T R L3 65-75
forma do ciasta
) Kratka metalowa +
Tarta Tatin 1 Statyczny 170°C T . L2 40-60
forma do ciasta
Suflet Blacha do
1 Statyczny 200°C T X ) L3 10-15
czekoladowy pieczenia + formy
. Kratka metalowa +
Sernik 1 Statyczny 150°C T R L2 50-65
forma do ciasta
1 Statyczny 180°C Blacha do pieczenia L3 20-25
Mrozone X ) . .
L 2 Wielopoziomowo 180°C T Blachy do pieczenia L2+L5 25-35
rogaliki
3 Wielopoziomowo [ 160°C Blachy do pieczenia | L2+L4+L6 30-40
Strudel, X .
) 1 Statyczny 210°C T Blacha do pieczenia L3 30-45
mrozony
Chleb .
1 Supergrill 05 N Kratka metalowa L6 4-6
tostowy
Chleby i - N ) .
podpfomyki Focaccia 1 Statyczny 200°C T Blacha do pieczenia L2/L3 25-35
Chleb, caty 1 Statyczny 200°C T Blacha do pieczenia L3 35-50
) . Kratka metalowa +
Stone ciasta / 1 Termoobieg + fan 180°C K L3 45-60
X forma do quiche
Pikantne Quiche T
. . . . Kratka metalowa +
ciasta i (26 cm &) 2 Wielopoziomowo | 180°C R L2+L5 50-70
X X forma do quiche
zapiekanki Sufiet
ufle
1 Statyczny 200°C T Blacha do pieczenia L3 20-35
serowy
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Czas gotowania
po podgrzaniu*
(min)

Liczba Program Wstepne Akcesoria Potozenie

Kategoria Przepis s . q A
& P poziomdéw gotowania nagrzewanie kuchenne poétek

Kratka metalowa +
Lasagne, .
. 1 Statyczny 200°C T naczynie L3 40-60
Swieza .
zaroodporne
Kratka metalowa +
Lasagne, . .
. 1 Termoobieg + fan 180°C T naczynie L3 50-60
mrozona ,
zaroodporne
. Kratka metalowa +
Cannelloni, . K
K 1 Termoobieg + fan 180°C T naczynie L3 45-55
mrozone .
zaroodporne
. Kratka metalowa +
Zapiekany . R
1 Zapiekanka 200°C T naczynie L4 20-30
makaron .
zaroodporne
] 250°C T ) ] 15-20
X L 1 Statyczny pizza N Blacha do pieczenia L2/13
Pizza, Swieza 300°C N 18-25
(taca) . . Pieczenie +
2 Wielopoziomowo 180°C T L2+L5 25-35
Gtebsze blachy
X 250°C T . X 8-10
X L 1 Statyczny pizza N Blacha do pieczenia L2/13
Pizza, Swieza 300°C N 15-20
; okragta Pi ie +
Pizza (okragta) 2 Wielopoziomowo | 180°C T leczenie L2+L5 30-40
Gtebsze blachy
] 220°C T
Pizza 1 Statyczny pizza 200°C N Kratka metalowa L3 10-15
mrozona - K
(cienkie 2 Wielopoziomowo | 200°C Kratka metalowa L2+L5 15-25
fasto) T
clasto 3 Wielopoziomowo 180°C Kratka metalowa L2+L4+L6 25-35
. Kratka metalowa
Pieczony Umiescic blach
caty kurczak 1 Zapiekanka 220°C T ) X ¢ L4 40-60 <
do pieczenia =
(1-1,2kg) - <
na poziomie L1 ;
Udka X . @)
1 Air Fry 220°C N Taca Air Fry** L4 30-50 =
z kurczaka )
] Kratka metalowa + @
Pieczona . . Ll
1 Zapiekanka 200°C T naczynie L3 50-60 O
kaczka . <
zaroodporne N
()
Migso Kratka metalowa t
i dréb ) Umiesci¢ blache =
Kogut 1 Zapiekanka 220°C T . X L4 20-40
do pieczenia w
L =
na poziomie L1 N
o
>
) Kratka metalowa + =
Pieczony . . . Z
) 1 Zapiekanka 200°C T naczynie L3 50-60 =
indyk .
zaroodporne
Zeberka Kratka metalowa +
wieprzowe 1 Statyczny 200°C T naczynie L3 80-100
(1000-1200 g) zaroodporne
Kietbaski 1 Supergrill 04 T Kratka metalowa L5 40-50
Pieczer
wotowa 1 Zapiekanka 220°C T Blacha do pieczenia L3 20-40
. (500 g)
M'Q'SO Kotlet
idréb mielony 1 Statyczny 180°C T Blacha do pieczenia L3 40-50
(1000-1500 g)
Pieczony
kurczak z 1 Zapiekanka 200°C T Gtebsza taca L4 45-60
ziemniakami
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Czas gotowania

et Przepis Ll_czbay Program_ ToC Wstepne_ Akcesoria Poio/zenle e
poziomdéw gotowania nagrzewanie kuchenne poétek (min)
Grillowane y
1 Supergrill 04 N Kratka metalowa L4 15-30
owoce morza
Mrozone
Ryby i paluszki 1 Air Fry 200°C N Taca Air Fry** L4 20-25
owoce rybne
morza Kratka metalowa
Pieczona Umiesci¢ blache
1 EKO 200°C N X ) L3 40-60
ryba do pieczenia
na poziomie L1
. Kratka metalowa +
Zapiekanka R
1 EKO 200°C N naczynie L3 80-90
warzywna .
zaroodporne
Mrozone
frytki 1 Air Fry 220°C N Taca Air Fry** L4 18-25
Warzywa (300-500g)
. . Kratka metalowa +
Zapiekanki . K
) R 1 Zapiekanka 200°C T naczynie L4 15-25
ziemniaczane .
zaroodporne
Pieczone . .
. L 1 Statyczny 200°C T Blacha do pieczenia L4 30-50
ziemniaki

Czas gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od przepisu konsumenta i sktadnikéw.
*jesli wymagane jest wstepne podgrzanie
** Zalezy od modelu piekarnika.

@ UWAGA: Do pieczenia ciast, quiche i innych przepiséw wymagajacych formy lub pojemnika na 2 poziomach,
umiesé blache naprzemiennie: gérng blache po lewej stronie i dolng blache po prawej stronie.
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5.2. TABELA EVERYDAY COOKING

Menu kategorii zywnosci pozwala na gotowanie réznorodnych przepiséw bez podgrzewania piekarnika, dzieki
dedykowanym programom gotowania dostosowanym do potrzeb kazdej kategorii.

Po wybraniu programu gotowania wyswietlone zostang domysine wartosci czasu i temperatury; czas gotowania
i temperature mozna zmienic, naciskajgc dedykowane ikony. Obydwa parametry mozna ustawi¢ w ograniczonym
zakresie, jak pokazano w ponizszej tabeli.

Podczas poruszania sie po funkcjach Everyday Cooking mozna aktywowaé menu kategorii zywnosci na parze,
naciskajac ikone Temperatura do czasu, az pojawi sie ikona Para. PotwierdZ swdj wybor, naciskajac przycisk Start.

Wstepne Potozenie Zakres Zakres Tempera_tura
nagrzewanie potek temperatury (°C) | czasu (min) SO}y lEsE
(jesli jest dostepna)
W przypadku drobiu
d Biate migso NIE L3 180-200 40-80 70-85°C i kawatkow biatego
miesa
W przypadku wotowiny
6’ cz:;‘”s‘:"e NIE 13 180-200 20-80 58-65°C i kawatkow czerwonego
< migsa
_ﬂ Ryba NIE L3 160-180 15-45 55-65°C Do catych ryb i filetow.
ﬂ Warzywa NIE 13 180-200 30-80 70-90°C Do pieczonych warzyw
i ziemniakow
I . . W przypadku drobiu
& Biate mieso NIE 13 160-220 40-90 70-85°C i kawatkéw biatego
(na parze) N
miesa
{.Ib Czerwone W przypadku wotowiny
6.’ migso NIE L3 180-220 20-100 58-65°C i kawatkow czerwonego
(na parze) migsa
1
0 Ryba o P
NIE L3 150-180 15-60 55-65°C Do catych ryb i filetow.
(na parze)
I .
=/ Warzywa NIE 13 150-200 30-90 70-90°C Do pieczonych warzyw
(na parze) i ziemniakow

@ UWAGA: Jesli po wytaczeniu piekarnika zajdzie potrzeba kontynuowania gotowania, zaleca sie rezygnacje
z programow Everyday Cooking, a zamiast tego skorzystanie z funkcji standardowych.
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Jak korzystac ze zbiornika pary w programach gotowania na parze?

-

0
Jesli po wybraniu programu gotowania na parze zbiornik pary jest pusty, na wyswietlaczu pojawi sig ikona (O
informujaca o koniecznosci napetnienia go woda. Postepowac w nastepujacy sposob:

1.  Lekko nacisnij zbiornik pary, aby go otworzy¢.

2. Dodaj wode pitng do zbiornika pary za pomocg dzbanka lub bezposrednio ze zlewu. Nie przekraczaé
maksymalnego poziomu wody wskazanego w zbiorniku.
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4.  Nacisnij przycisk Start, aby potwierdzi¢ i rozpoczaé¢ gotowanie.

8

X

Jesli ilos¢ dolanej wody nie jest wystarczajgca do uruchomienia programu gotowania, na wyswietlaczu pojawi

0
sig ikonal O informujaca o konieczno$ci uzupetnienia wody w zbiorniku.
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Potozenie

Czas gotowania

Przepis Program gotowania Akcesoria kuchenne (min)
Pieczen wotowa 500-800 g Czerwone migso (na parze) 180°C Kratka metalowa L3 30-40
Poledwiczka wotowa 200g Czerwone migso (na parze) 200°C Kratka metalowa L3 20-25
Pieczen migsna 1000-1500 g Czerwone migso (na parze) 200°C Kratka metalowa L3 40-50
Filet wott
ne wg oWy 500¢g Czerwone migso (na parze) 210°C Kratka metalowa L3 50-80
alla Wellington
Pieczen wieprzowa 800-1000 g Biate migso (na parze) 180°C Kratka metalowa L3 40-70
Zeberka wieprzowe 1000-1200 g Biate migso (na parze) 200°C Kratka metalowa L3 80-100
Stojak jagniecy 800-1000 g Biate migso (na parze) 190°C Kratka metalowa L3 60-80
Noga jagnieca 1500-2000 g Biate migso (na parze) 200°C Kratka metalowa L3 80-100
Filety z fososia 200-600 g Ryba (na parze) 170°C Blacha do pieczenia L3 20-35
Stek z tuiczyka 600g Ryba (na parze) 180°C Kratka metalowa L3 15-20
v (ok. 4szt.) Y P
Stek z miecznika 700g Ryba (na parze) 180°C Blacha do pieczenia L3 15-20
(ok. 4 szt.) v P P
Filet z dorsza 600¢ Ryba (na parze) 150°C Blacha do pieczenia L3 15-20
(ok. 4 szt.) Y P P
Dorada, cata 1 Ryba (na parze) 170°C Blacha do pieczenia L3 35-45
Filety z dorad 600 Ryba (na parze) 150°C Blacha do pieczenia L3 15-20
4 v (ok. 4 szt.) Y P P
Filet z okonia 600 g
R 150°C Blach i i L 15-2
morskiego (ok. 4 s2t.) yba (na parze) 50 acha do pieczenia 3 5-20
Szasztyki rybne 8 sztuki Ryba (na parze) 150°C Kratka metalowa L3 20-30
F
aszerowane 4 sztuki Ryba (na parze) 180°C Blacha do pieczenia L3 25-40 <
kalmary =
Koper Wtoski 1taca Warzywa (na parze) 200°C Kratka metalowa L3 30-40 g
O
Mieszane warzywa 1taca Warzywa (na parze) 190°C Kratka metalowa L3 40-45 '6
U}
Kalafiory 1taca Warzywa (na parze) 150°C Kratka metalowa L3 40-50 w
Q
Dynie, pokroj <
ynie, pokrojone 1taca Warzywa (na parze) 160°C Kratka metalowa L3 30-40 N
w kostke g
=
Nadziewana papryka 1taca Warzywa (na parze) 180°C Kratka metalowa L3 70-80 @)
[a]
Nadziewana cukinia 1taca Warzywa (na parze) 190°C Kratka metalowa L3 35-45 ;
N
Paluszki marchewkowe 1taca Warzywa (na parze) 150°C Blacha do pieczenia L3 35-40 E
>
brokut 1taca Warzywa (na parze) 150°C Blacha do pieczenia L3 30-40 ;
Ratatouille 1taca Warzywa (na parze) 190°C Kratka metalowa L3 40-45
Blacha d
Flan warzywny 6 kokilek Warzywa (na parze) 180°C . ac. 2 co L3 25-35
pieczenia + formy
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6. KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

6.1. ZALECENIA OGOLNE

Regularne czyszczenie moze przedtuzyé zywotno$¢ urzadzenia. Przed przystapieniem do recznego czyszczenia

odczekad, az piekarnik ostygnie.

. Po kazdorazowym uzyciu piekarnika minimalne czyszczenie pomoze utrzymac piekarnik w idealnej czystosci.

. Nie wyktadac $cian piekarnika folig aluminiowa ani jednorazowym zabezpieczeniem dostepnym w sklepach.
Folia aluminiowa lub inne zabezpieczenie w bezposrednim kontakcie z goracg emalig grozi stopieniem
i zniszczeniem emalii od wewnatrz.

. Aby zapobiec nadmiernemu zabrudzeniu piekarnika i powstaniu silnego zapachu dymu, zalecamy, aby nie
uzywac piekarnika przy bardzo wysokiej temperaturze. Lepiej jest wydtuzyc¢ czas pieczenia i nieco obnizy¢
temperature.

. Oproécz akcesoriow dostarczonych wraz z piekarnikiem zalecamy uzywanie wyfacznie naczyn i form
do pieczenia odpornych na bardzo wysokie temperatury.

6.2. CZYSZCZENIE PIEKARNIKA

6.2.1. WNETRZE PIEKARNIKA: funkcje czyszczenia

88 Czyszczenie pirolityczne (*w zaleznosci od modelu piekarnika)
Proces ten opiera sie na procesie chemicznym o tej samej nazwie, ktéry polega na rozktadzie substancji ztozonych
poprzez zastosowanie obrdbki cieplnej.

Po uruchomieniu automatycznie blokuje drzwi piekarnika i szybko podnosi temperature do 410°C.

Pod koniec cyklu czyszczenia resztki jedzenia pozostawig biatg powtoke na emaliowanych powierzchniach.
Aby usungac te czastki, przetrzyj szmatka zamoczong w goracej wodzie z mydtem i uzyj szczotki lub wetny
stalowej. Odpowiednie Srodki czyszczgce to gorgca woda z mydtem lub srodek do czyszczenia piekarnikdw.

Jak to dziata:

1. Wyjmij z piekarnika wszelkie akcesoria, takie jak ruszty, prowadnice boczne i $ruba pdtek bocznych (*);

2. Wiacz pokretto funkcji na % Obrdé¢ pokretto, aby ustawic¢ program pirolizy;
Pozwdl, aby funkcja dziatata przez zadany czas. Podczas tego procesu i nastepnej fazy chtodzenia drzwiczki
piekarnika pozostang zamkniete.

3. Gdy urzadzenie ostygnie, wyczy$¢ wewnetrzne powierzchnie piekarnika szmatka.
A\ OSTRZEZENIE: Przed dotknieciem upewnij sie, ze urzadzenie ostygto. Nalezy zachowac ostroznosé w przy-
padku wszystkich gorgcych powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia. Uzywaj wody destylowanej
lub pitnej.

(*) tylko dla modeli z 7 poziomami.
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888 Para wodna

Funkcja czyszczenia H.0 Steam wodng pozwala bez trudu uporad sie z lekkimi zabrudzeniami, zapewniajgc szybkie
i przyjazne dla srodowiska rozwigzanie do czyszczenia komory piekarnika za pomocg pary.

Jak to dziata:

WIlej wode do zbiornika pary, az osiggnie maksymalny poziom wskazany na zbiorniku.
Wybierz program czyszczenia H20 Steam. Pozwdl, aby funkcja dziatata przez zadany czas.
Po zakoriczeniu procesu czyszczenia poczekaj, az piekarnik ostygnie.

Gdy urzadzenie ostygnie, wyczy$¢ wewnetrzne powierzchnie piekarnika szmatka.

AWM e

A\ OSTRZEZENIE: Przed dotknieciem upewnij sie, ze urzadzenie ostygto. Nalezy zachowac ostroznos$¢é w przy-
padku wszystkich goracych powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia. Uzywaj wody destylowanej
lub pitnej.

J
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CZYSZCZENIE UKEADU PAROWEGO

Odkamienianie

Ta funkcja jest sugerowana po 25 cyklach i bedzie obowigzkowa po 40 cyklach. Piekarnik wyswietli ikone @ na koricu
kazdego cyklu parowego, poczawszy od 25. cyklu, jesli uzytkownicy nie przeprowadzili jeszcze odkamieniania.
Po 40 cyklach parowych zaden z programéw gotowania na parze nie zostanie uruchomiony, jesli uzytkownik nie
wykona programu odkamieniania. Obejmuje to trzy etapy:

Krok 1 (Usuwanie resztek wody z parownika):
i Wybierz tryb odkamieniania, a nastepnie naci$nij przycisk Start.
ii.  Gdy brzeczyk wyemituje sygnat dZzwiekowy, aby przej$¢ do drugiego kroku, wyjmij zbiornik na wode.

@
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Krok 2 (Odkamienianie):
i Dodaj 400 ml wody z kranu i 100 ml odkamieniacza do zbiornika pary. Nastepnie nacisnij przycisk start.
ii.  Ten krok zajmie 30 minut, po czym, aby przej$¢ do trzeciego etapu, nalezy ponownie wyjac zbiornik pary.

Krok 3 (Ptukanie):
i Dodaj 500 ml wody z kranu do zbiornika pary. Nastepnie nacisnij przycisk start.
ii.  Ten krok zajmie 4 minuty. Na koniec procesu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy

v
8 4
min

N\

| BRZECZYK 1
o =~

Oproznianie
Po kazdym cyklu gotowania na parze woda pozostajgca w parowarze zostanie automatycznie spuszczona
z powrotem do zbiornika pary.

0
Podczas tego procesu ha wy$wietlaczu zostanie wy$wietlona ikona (O J.

4]
Jezeli zbiornik pary jest juz petny, na wy$wietlaczu pojawi sie ikona [0 informujaca o koniecznoéci opréznienia
zbiornika, aby umozliwié rozpoczecie procesu odprowadzania wody.

Czyszczenie katalityczne (dostepne w zaleznosci od modelu)

Panele katalityczne wyscielajg komore piekarnika i zapewniajg luksus braku koniecznosci zmagania sie z brudnym
piekarnikiem.

Panele pokryte sg specjalistyczng emalig o mikroporowatej strukturze, ktéra doskonale pochtania ttuszcz powstajacy
w wyniku rozpryskéw.

Poprzez katalityczna reakcje chemiczng skutecznie przeksztatcajg wchtoniety smar w pierwiastki gazowe pod
wptywem wysokich temperatur.

Zalecenia: Rozwaz wymiane paneli katalitycznych po okoto trzech latach uzytkowania, zwtaszcza jesli uzywasz
piekarnika od dwdch do trzech cykli gotowania tygodniowo. Zapewnia to optymalng wydajnos¢ i czystosc.
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6.2.2. POZA PIEKARNIKIEM: wyjmowanie
i czyszczenie szklanych drzwiczek

1.  Ustawi¢ drzwi pod katem 90°. Obrdci¢ zatrzaski
zawiasOw na zewnatrz piekarnika.

\}

2. Ustawic drzwi pod katem 45°. Jednoczesnie
nacisna¢ dwa przyciski po obu stronach
bocznych ramion drzwi i pociagnij do siebie,
aby zdja¢ ostone gérnych szyb na drzwiach.

ja na pfaskiej, wyscietanej powierzchni

3. Bardzo ostroznie wyjac szybe piekarnika,
zaczynajac od wewnetrznej. Podczas zabiegu
mocno trzymac szybe obiema rekami i umiescic¢
(np. na materiale). —

4. A\ OSTRZEZENIE: Zewnetrznej szyby nie da
sie zdjac.

5.  Szybe czysci¢ miekka Sciereczka i odpowiednimi
$rodkami czyszczacymi.
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6.  W1bz panele szklane, upewniajac sig, ze etykieta
,Low-E/PYRO” jest czytelna i umieszczona w lewym
dolnym rogu drzwiczek, w poblizu lewego zawiasu.
Dzieki temu wydrukowana etykieta na pierwszej
szybie pozostanie po wewnetrznej stronie drzwi.

7.  Zatéz ponownie pokrywe drzwiczek gdrnej szyby,
wciskajac jg do Srodka, az ustyszysz klikniecie
dwdch bocznych przyciskdw.

8.  Nastepnie ustaw drzwiczki z powrotem na 90°
i obré¢ zatrzaski zawiaséw do wewnatrz,
w strone wnetrza piekarnika.
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6.3. CZYSZCZENIE AKCESORIOW
Po kazdym uzyciu doktadnie wyczys¢ akcesoria i osusz je recznikiem. W przypadku trwatych pozostatosci nalezy
rozwazyé namoczenie akcesoriow w mieszaninie wody i mydta na okoto 30 minut przed ponownym umyciem.

CZYSZCZENIE PROWADNIC BOCZNYCH:
- Model 6-poziomowy
1.  Zdejmij prowadnice boczne, pociggajac je w kierunku strzatek.
2. Aby wyczysci¢ prowadnice boczne, widz je do zmywarki lub uzyj wilgotnej gabki, upewniajac sie,
ze zostaty pdzniej wysuszone.
3. Po procesie czyszczenia zamontuj prowadnice boczne w odwrotnej kolejnosci.

- Model 7-poziomowy
1. Wyjmij prowadnice boczne, najpierw pociggajac przednia czes¢ w kierunku wskazanym przez strzatke,
a nastepnie odtaczajac tylng czes¢ od srub.
2. Aby wyczysci¢ prowadnice boczne, widz je do zmywarki lub uzyj wilgotnej gabki, upewniajac sie,
e zostaty pdzniej wysuszone.
3. Po wyczyszczeniu zamontuj prowadnice boczne, wykonujgc powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci:
umiesc¢ tylng czes¢ pomiedzy sSrubami i wsun przednig czes¢ w kierunku oznaczonym strzatka.
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6.4. KONSERWACIA

WYMIANA KOMPONENTOW

Wymiana zaréwki na gorze:

Odtaczy¢ piekarnik od zasilania sieciowego.

Zdjac szklang ostone lampy.

Zdemontowac zaréwke.

Wymieni¢ zaréwke na nowg tego samego typu.
Zatozyc¢ szklang ostone lampy.

Ponownie podtaczy¢ piekarnik od zrédta zasilania.

Ok wWN R

Ten produkt zawiera jedno lub wigcej Zrédet $wiatta o klasie efektywnosci energetycznej G (Lampa)
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Wymiana zaréwki bocznej:

Odtaczy¢ piekarnik od zasilania sieciowego.

Uzy¢ $rubokreta ptaskiego, umieszczajac go z boku szyby ochronnej i delikatnie nacisnaé, aby jg usunac.
Ostroznie chwyci¢ zaréwke z podstawy.

Wtozy¢ nowa.

Zamontowac ponownie szybe ochronng, delikatnie ja dociskajac, az zaskoczy na swoje miejsce.
Ponownie podtaczy¢ piekarnik od Zzrédta zasilania.

ouhAwWwNE

Ten produkt zawiera jedno lub wigcej zrodet $wiatta o klasie efektywnosci energetycznej G (Lampa)
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7. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Jesli podczas uzytkowania piekarnika wystapi btad, na wyswietlaczu pojawi sie kod ,ER”, po ktérym nastepujg
dwie cyfry, ktdre identyfikuja btad.

Kontynuowad, wytaczajac piekarnik i odtaczy¢ go od pradu, odczekad kilka minut, a nastepnie podtaczy¢ go ponownie.
Jesli btad zniknie, mozesz wznowié korzystanie z piekarnika. Jesli tak sie nie stanie, skontaktuj sie z obstugg klienta
i podaj kod (ERXX) widoczny na wyswietlaczu.

=
o
N
S
&>
N
=<
s
>
=2
m
o
=
o
X
—
m
<
(@N
S

1) PL52



8. OCHRONA SRODOWISKA | UTYLIZACJA ODPADOW

8.1. UTYLIZACJA URZADZENIA

To urzadzenie ma oznaczenie zgodne z Europejskg Dyrektywg 2012/19/UE dotyczaca zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny zawiera
substancje zanieczyszczajgce (ktére moga wywieraé negatywny wptyw na srodowisko) oraz elementy
podstawowe (ktdre nadajg sie do ponownego wykorzystania). Wazne jest wiasciwe przetwarzanie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego w celu prawidtowego usuniecia i utylizacji wszystkich
substancji zanieczyszczajacych oraz odzyskania pozostatych materiatéw.
Kazdy moze odegrac¢ wazng role w zadbaniu o to, by zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny nie zagrazat Srodowisku.
Zasadnicze znaczenie ma przestrzeganie kilku podstawowych zasad:
—  Zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego nie nalezy traktowac jak odpaddéw z gospodarstwa
domowego;
- Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny powinien by¢ odwozony do wyznaczonych punktow zbidrki
odpadow zarzadzanych przez rade miasta lub zarejestrowang firme.
W wielu krajach organizowane s3g lokalne zbiérki duzego zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Po zakupie nowego urzadzenia, stare mozna odda¢ dostawcy, ktéry musi je bezptatnie przyja¢ w ramach wymiany,
jesli to urzadzenie jest podobnego typu i ma takie same funkcje jak urzadzenie zakupione.

8.2. OCHRONA | POSZANOWANIE SRODOWISKA

O ile mozliwe, unika¢ wstepnego nagrzewania piekarnika i zawsze starac sie go wypetnic.

Drzwiczki piekarnika otwierac jak najrzadziej, poniewaz przy kazdym otwarciu ucieka ciepto z wnetrza. Aby uzyska¢
znaczng oszczednos¢ energii, wytgczy¢ piekarnik na 5-10 minut przed planowanym zakoriczeniem pieczenia
i wykorzystac ciepto resztkowe, ktdre piekarnik nadal wytwarza. Uszczelki utrzymywaé w czystosci i porzadku,
aby unikna¢ uciekania ciepta poza wnetrze piekarnika. Jesli masz umowe na energie elektryczng z taryfa godzinowa,
program ,,gotowania opdznionego” utatwia oszczedzanie energii, przesuwajac proces gotowania tak, aby rozpo-
czynat sie w przedziale czasowym o obnizonej taryfie.
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9. INSTALACIA

Widok z boku

Widok z tytu

PL 54



PL55 )

<
O
<
-
<
=
(%]
=



PL 56

INSTALACIA






VITEJITE

Dékujeme vam, Ze jste si vybrali nds vyrobek. Pozorné si prectéte tuto
prirucku véetné bezpecénostnich pokynt a uschovejte ji pro budouci pouziti,
abyste byli v bezpedi a dosdahli téch nejlepsich vysledk.

Pred instalaci trouby si poznamenejte sériové ¢islo, budete ho potfebovat
pro pfipadné opravy. Zkontrolujte, zda béhem prepravy nedoslo k poskozeni,
a pokud si nejste jisti, pfed pouzitim spotiebice se poradte s technikem.
Uchovavejte obalovy material mimo dosah déti.

© POZNAMKA: Upozoriiujeme, e funkce a pfisludenstvi trouby se mohou
liSit v zavislosti na zakoupeném modelu.
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1. BEZPECNOSTNi INFORMACE

VSEOBECNA VAROVANI

K ¢isténi nepouzivejte parni Cistic.

A POZOR: Aby se vyloutilo riziko vzniklé v dlsledku netimysiného
resetovani jisti¢e s tepelnou ochranou, tento spotrebi¢ nesmi byt napajen
pres externi vypinaci zafizeni, napriklad pfes €asovac, ani nesmi byt
pfipojen k okruhu, ktery je pravidelné zapinan a vypinan dodavatelem
elektrické energie.

Béhem pouzivani je spotrebic horky. Je tfeba davat pozor, abyste se nedo-
tkli topnych téles uvnitf trouby.

Pouziti v souladu s uréenim

Pouzivejte troubu pouze ke stanovenému ucelu, kterym je peceni pokrma;
jakékoli jiné poutiti, napfiklad jako zdroj tepla, je povazovano za nevhodné
a proto nebezpecné. Vyrobce nemuize nést odpovédnost za pripadné
Skody vzniklé nespravnym ¢i nevhodnym pouzivanim.

Omezeni pouziti

Tento spotrebi¢ mohou pouZivat déti starSi osmi let a osoby s omeze-
nymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby
nezkusené a neznalé za predpokladu, Ze maji zajistény dohled nebo byly
pouceny o bezpecném pouzivani spotrebie a chapou souvisejici rizika.
Déti si se spotfebicem nesméji hrat. Déti nesméji provadét cisténi
a udrzbu bez dozoru.

Tento spotrebi¢ neni uréen k pouzivani osobami (v€etné déti) s omeze-
nymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osobami
nezkuSenymi a neznalymi, pokud nejsou pod dohledem nebo nebyly
pouceny o pouzivani spotrebice osobou odpovédnou za jejich bezpecnost.
Déti by mély byt pod dohledem, aby si se spotfebicem nehraly.

A VAROVANI: Spotfebi¢ a jeho pfistupné soudasti jsou béhem
pouzivani horké. Je tfeba davat pozor, abyste se nedotkli topnych téles.
Déti mladsi osmi let se nesmi priblizovat ke spotrebici, pokud nejsou
pod nepretrzitym dohledem.

A\ VAROVANI: Pristupné soucasti mohou byt béhem pouzivani horké.
Zabrante pristupu malych déti ke spotrebici.
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UPOZORNENI K INSTALACI

Trouba mUiZe byt umisténa ve vysce ve sloupci nebo pod pracovni deskou.
Pfed upevnénim je nutné zajistit dobré vétrani v prostoru pro troubu,
které umozni radnou cirkulaci Cerstvého vzduchu potiebného pro
chlazeni a ochranu vnitfnich ¢asti. Na zakladé typu upevnéni vytvorte
otvory popsané na obrazcich. Troubu vzdy pfipeviujte k ndbytku pomoci
Sroubl dodanych se spotiebicem.

K provozovani spotrebice pfi jmenovitych frekvencich nejsou nutné
zadné dalsi ukony ani nastavovani.

Spotrebi¢ se nesmi instalovat za dekoracni dvirka, aby se zamezilo
prehrivani.

Béhem instalace by méla byt trouba odpojena od sitového napajeni,
aby se zamezilo prehrati.

Pokud je pozadovana pomoc vyrobce k napravé Skod zplsobenych
nespravnou instalaci, na takovou pomoc se nevztahuje zaruka. Je nutno
dodrzet pokyny pro instalaci uréené pro odborné vyskolené pracovniky.
Nesprdvna instalace mlze zpUsobit zranéni osob a zvifat nebo Skodu na
majetku. Vyrobce nemuze byt za takové skody nebo zranéni zodpovédny.
Instalaci musi provést kvalifikovany technik, ktery musi znat a dodrzovat
zakony platné v zemi instalace a pokyny vyrobce.

Po vybaleni vidy zkontrolujte spotfebic, zda neni poskozeny; v pfipadé
problém0 kontaktujte zakaznicky servis jesté pred instalaci a nepfipo-
jujte spotrebic k sitovému napajeni.

NeZ zaénete spotrebic pouzivat, odstrante obalovy material.

Béhem instalace nepouzivejte madlo dvifek ke zdvihani a pfemistovani
trouby.

Instalacni a sousedni ndbytek musi odolat teplotam do 95 °C.

Béhem instalace se doporucuje nosit ochranné rukavice, aby se zamezilo
feznym zranénim.

Neinstalujte vyrobek do otevieného prostredi vystaveného plisobeni
povétrnostnich vliv{.

Tento spotiebic je uréen k pouzivani v nadmorské vysce nizsi nez 2000 m.
Pfed prvnim pouzitim odstrante ochranné félie a reklamni nalepky
z predniho povrchu trouby.
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VAROVANI TYKAJICI SE ELEKTRINY

Zasuvka musi byt vhodna pro zatiZzeni uvedené na Stitku a musi mit

pfipojeny a funkcni zemnici kontakt. Zemnici vodi¢ ma Zlutozelenou

barvu. Tento Ukon by mél provést odbornik s vhodnou kvalifikaci.

Ptipojeni ke zdroji energie lze provést pomoci zastréky nebo pevné

kabeldze a vicepdlového jistice se vzdalenosti kontaktl vyhovujici

pozadavk(lm na kategorii pfepéti lll, ktery je umistén mezi spotfebicem

a sitovym napdjenim, je dimenzovan na maximalni pfipojené zatizeni

a je v souladu s platnymi pravnimi predpisy.

V ptipadé nekompatibility mezi zadsuvkou a zastrckou spotiebice poza-

dejte kvalifikovaného elektrikafe o nahrazeni zasuvky jinym vhodnym

typem. Zastrcka a zasuvka musi spliiovat aktudlni normy platné v zemi

instalace.

Zlutozeleny zemnici kabel by nemél byt prerusen jisticem. Zasuvka a vice-

poélovy jisti¢ pouzivané pro pfipojeni by mély byt snadno pristupné pfi

instalaci spotrebice.

Pokud se poskodi napdjeci kabel, vyménu musi provést vyrobce, jeho

servisni zastupce nebo osoba s podobnou kvalifikaci, aby se vyloucilo

riziko. V pfipadé jakychkoli oprav kontaktujte pouze oddéleni péce

o zakazniky a poZadujte pouZiti originalnich nahradnich dild.

Pfed provadénim jakékoli prace na spotfebici nebo udrzby odpojte

spotrebi¢ od sitového napajeni.

A VAROVANI: Pfed vyménou zarovky se ujistéte, 7e je spotiebic vypnuty,

aby se predeslo urazu elektrickym proudem.

Pfed odstranénim odnimatelnych soucasti je nutné vypnout troubu.

Po vycisténi je namontujte zpét podle pokyn.

Pouziti jakéhokoliv elektrického spotrebice predpoklada dodrzovani

nékterych zakladnich pravidel:

— netahejte za napdjeci kabel, abyste spotifebi¢ odpojili od zdroje
napajeni;

— nedotykejte se spotiebi¢e mokryma nebo vlhkyma rukama ¢i nohama;

— pouziti adaptérd, rozdvojek a prodluzovacich kabell se vSeobecné
nedoporucuje;

— v pfipadé selhani nebo a/nebo Spatné funkce vypnéte spotrebic
a nemanipulujte s nim.
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© POZNAMKA: protoZe trouba mlze vyzadovat Udribu, je vhodné mit
k dispozici dalSi elektrickou zasuvku, ke které Ize troubu pfipojit po vyjmuti
z prostoru, ve kterém je nainstalovdna.

Kazda nespravné provedend oprava, instalace a udrzba mlze vainé
ohrozit uzivatele.

Vyrobce timto prohlasuje, Ze nezarucuje Zzadnou odpovédnost za pfimé
nebo nepfimé Skody zplisobené nespravnou instalaci, udrzbou nebo
opravou. Dale neni odpovédny za Skody zplsobené nepfitomnosti nebo
prerusenim uzemnovaci soustavy (napf. za Uraz elektrickym proudem).
A\ POZOR: Aby se vylou¢ilo riziko vzniklé v diisledku netimyslného rese-
tovani jisti¢e s tepelnou ochranou, tento spotrebi¢ nesmi byt napajen
pres externi vypinaci zafizeni, napfiklad pfes €asovac, ani nesmi byt
pfipojen k okruhu, ktery je pravidelné zapinan a vypinan dodavatelem
elektrické energie.

Tento spotiebic¢ neni uréen k aktivaci externim ¢asovym spina¢em ani
samostatnym systémem dalkového ovladani.

POUZITi A UDRZBA

V odkapavacim plechu se hromadi zbytky, které odkapavaji béhem peceni.
Pfi umistovani plechu Airfry nebo rostu na bocnice se ujistéte, Ze kratsi
bocni ¢ast (mezi zardzkou a vzddlenym koncem) je obracena dovnitf
trouby. Pokud ma rost ozdobnou kovovou listu, vénujte pozornost
jejimu umisténi na vnéjsi stranu trouby, aby bylo viditelné a Citelné logo
znacky. Spravné umisténi naleznete také na obrazku v ¢asti Prislusenstvi
této uzivatelské prirucky.

K cisténi skel ve dvirkach trouby nepouzivejte drsné Cistici prostiedky
s brusnym ucinkem ani ostré kovové sSkrabky, protoze by mohly poSkrabat
povrch, coz by mohlo vést k roztfisténi skla.

Pouzivejte pouze takovou teplotni sondu, ktera je doporucena pro tuto
troubu.

Béhem peceni muZe dojit ke kondenzaci vlhkosti uvnitf vnitfniho prostoru
nebo na skle dvirek trouby. Jednd se o normalni stav. Aby se tento jev
omezil, po zapnuti trouby pockejte 10-15 minut, nez do ni vlozZite pokrm.
V kazdém pripadé kondenzace zmizi, aZ trouba dosdhne teploty peceni.
Zeleninu nepfipravujte v otevieném pekaci, ale v nadobé s vikem.
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Po upeceni nenechdvejte pokrm uvnitt trouby déle nez 15-20 minut.
Dlouhy vypadek napajeni béhem probihajici faze peceni muze zplsobit
selhani monitoru. V takovém pripadé kontaktujte zakaznicky servis.

A VAROVANI: Nevykladejte stény trouby hlinikovou félii nebo jednora-
zovou ochranou dostupnou ve specializovanych prodejnach. U hlinikové
folie nebo jakékoli jiné ochrany hrozi pfi pfimém kontaktu s horkym
smaltem riziko taveni a poskozeni vnitfniho smaltu.

A VAROVANI: Nikdy neodstrafiujte tésnéni dvirek trouby.

A POZOR: Béhem peceni, nebo kdy? je trouba horka, nedoplfiujte vodu
do spodni ¢asti vnitfniho prostoru.

S ohledem na spravné pouzivani trouby se doporucuje zamezit pfimému
kontaktu pokrmU s rosty a plechy a pouZivat pedici papir a/nebo
specialni nadoby.

VAROVANI (*PRO PYROLYTICKE TROUBY)

Pted CiSténim musi byt odstranény vylité tekutiny.

A VAROVANI: Pfed spusténim cyklu automatického ¢isténi:

— Vydistéte dvirka trouby.

— Vlhkou houbou odstrante velké nebo hrubé zbytky jidla z vnitfku
trouby. Nepouzivejte Cistici prostiredky.

— Vyjméte veskeré prislusenstvi a vysuvny rost (pokud se pouziva).

— Nepouzivejte utérky.

U trub se sondou do masa je nezbytné pfed provadénim Cisténi uzavrit

otvor pomoci dodané matice. Otvor méjte uzavieny vzdy, kdyZz sondu

do masa nepouzivate.

Béhem pyrolytického Cisténi (pokud je k dispozici) mohou mit povrchy

vyssi teplotu nez obvykle a mélo by se zabranit pfistupu déti ke spotrebici.

Pokud je nad troubou varna deska, nikdy ji nepouzivejte béhem pyro-

lytického cisténi; zabranite tim prehfivani varné desky.
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VAROVANI (*PRO TROUBY S FUNKCI STEAM PLUS)

e Pfi plnéni parniho zdsobniku nesmi hladina vody prekrocit maximalni
hladinu vyzna¢enou na zasobniku.

e K plnéni nadrze pouzivejte pouze pitnou vodu.

e Pred spusténim funkce pyrolytického cisténi je nutné parni zasobnik
vyjmout. Nevkladejte parni zdsobnik béhem pyrolytického cisténi.
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VAROVANI tykajici se BEZDRATOVE TEPLOTNi SONDY

Tento vyrobek je uréen vyhradné pro trouby. Mél by se pouzivat tak,
jak je popsano v tomto navodu k obsluze.

IHNED PO VARENI SE NEDOTYKEJTE SONDY Preci Probe HOLYMA
RUKAMA. K vyjimani sondy Preci Probe z pokrmu po uvareni vidy
pouzivejte kuchyriské rukavice.

Spravné pouzivani teplotni sondy: BEhem peceni je nutné zasunout celou
kovovou ¢ast sondy do pokrmu az po ¢ernou keramickou ¢ast nachdaze-
jici se na konci sondy.

Zasunte sondu Preci Probe
do pokrmu aZ po toto misto

/

Nevystavujte kovovou ¢ast sondy Preci Probe teplu vytvarenému pfimo
troubou.

Nepouzivejte sondu Preci Probe v jiném spotiebici nez ve vestavné troubé.
Nepouzivejte sondu Preci Probe v mikrovinné troubé.

Sondu Preci Probe Ize Cistit a myt, ale neponofujte ji na delsi dobu do vody.
Tento vyrobek neni uréen k pouzivani osobami ve véku do 12 let.
Dodavatel neponese odpoveédnost za Zadné poskozeni sondy Preci Probe
v dUsledku nespravného poufiti.

Pfed kazdym pouZitim sondu Preci Probe vycistéte.

Sonda muZe pracovat vtomto rozsahu teplot: 10 °C aZ vnitfni maximalni
teplota kovové ¢asti 100 °C. Teplota keramické ¢asti mlze dosahovat
350 °C.

Pokud teplota sondy Preci Probe prekroci 100 °C, peceni se zastavi a sondu
je nutné co nejdrive vyjmout z trouby v rukavicich, aby se neposkodila.
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2. PREDSTAVENIi VYROBKU

2.1. PREHLED VYROBKU

2.2. PRISLUSENSTVI

Bocni draténé rosty (pouze pokud jsou ve vybavé*)

Ovladaci panel

Cisla pozic

Rosty

Plechy

Kryt ventilatoru

Dvirka trouby

Bocni draténé rosty
(pokud se pouzivaji; pouze
pro plochy vnitfni prostor)
8. Sérioveé Cislo a kéd QR
9. Vlozeni parniho zasobniku

Noahkwd=

Sem zapiste sériové ¢islo pro budouci pouziti.

Kovovy rost

S

Bocnice umisténé po obou stranach vnitfniho prostoru
trouby jsou uréeny k vkladani plecht a rostl béhem
peceni.

© POZNAMKA: 6 nebo 7 urovni v zévislosti na
modelu.

Plech (pouze pokud je ve vybavé*)

Kovovy rost v troubé je vyjimatelny, nastavitelny
rost, ktery drzi nadobi, zarucuje rovhomérné prope-
éeni a usnadiuje ¢isténi. Lze jej pouzivat k umistovani
talifG a hrncl do rznych vysek podle riznych potreb
peceni.

Hlubsi plech

e

Plech je idedlni k dosazeni rovnomérného propeceni
spodni strany a diky mélkému, plochému provedeni
se vyborné hodi pro susenky a sladké pecivo. KdyZ se
navic umisti pod rost, miize pomoci zachytavat odka-
pavajici $tavy, aby se trouba neznecistila.

Hlubsi plech je idedlni pro recepty s doplfiovanim
tekutin nebo vrstvami, napfiklad casserole nebo
pecené. Jeho hloubka je specidlné navrzena tak,
aby zajistila pozadovanou konzistenci pripravova-
ného pokrmu.
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Teleskopické vodici listy Zavésy pro tlumené zavirani/otvirani
(pouze pokud jsou ve vybavé*) (pouze pokud jsou ve vybavé*)

Teleskopické vodici listy jsou rosty, které lze rozta- Zavésy pro tlumené zavirani a otvirani fidi pohyb
hovat, coZ usnadnuje vkladani nebo vyjimani pokrmt  dvifek, aby byl vyrovnany a nedochazelo
bez nutnosti sahat hluboko dovnitf horké trouby. k pfibouchnuti.

Zlepsuji bezpeénost, stabilitu a Ize je umistovat do

rlznych vyskovych pozic.
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Dvojity plech — rezim PARA Dvojity plech — rezim GRILOVANi
(pouze pokud je ve vybavé*) (pouze pokud je ve vybavé*)

Vyduty tvar umozniuje spravnou cirkulaci vihkosti  Vyduty tvar je vhodny pro grilovani v troubé pfi
vznikajici pfi peceni, coz udrZuje vysoké procento vysoké teploté (220°), coZ umoznuje grilovati doma
vlhkosti v pokrmech. Podle mnozstvi vody nalité s minimem koure diky odvadéni tukd na dné plechu.
na plech se dosahne sussiho nebo ,vihéiho“ peceni.

Sonda Preci Probe (pouze pokud je ve vybavé*) Parni zasobnik

Tato sonda je snimac teploty, ktery po zasunuti Parni zasobnik je zasuvka, kterou Ize naplnit vodou
do pokrmu a pfipojeni k troubé prostfednictvim potfebnou pro peceni v pare a Cistici programy.
Bluetooth umoznuje kontrolovat vnitini teplotu

pokrmu béhem peceni. Pouziva se hlavné pro ryby

a maso.
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2.3. OVLADACI PANEL

Funkce a jejich umisténi se mohou ménit v zavislosti na modelu.
Vypinac

Délkové ovladani

Svétlo

Funkce

Cas

Teplota

7/8. Navigacni tlacitka

9. Spustit/Pozastavit
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HLAVNIi FUNKCE
Ovladaci panel ma nésledujici hlavni funkce:

Symbol ‘ Funkce ‘ Popis
Vypinac Stisknutim zapnéte/vypnéte troubu.
Dalkové ovladani Po spérovani trouby s aplikaci hOn aktivujte stisknutim

zapnuto/vypnuto tlacitka dalkové ovladani (prostrednictvim aplikace).

Stisknutim zapnéte/vypnéte osvétleni vnitiniho
prostoru trouby

Svétlo

Stisknéte jednou pro pfistup k ru¢nim funkcim, dvakrat
Funkce pro programy Everyday Cooking, tfikrat pro nabidku
Citéni a &tyfikrat pro nabidku Wi-Fi.

Stisknéte jednou pro dobu peceni, dvakrat pro minutku
(k dispozici pouze v pohotovostnim rezimu) a trikrat
Cas pro odloZené spusténi. V pohotovostnim rezimu jsou
k dispozici funkce minutky a po stisknuti na 3 s funkce
Denni ¢as.

Jednim stisknutim zkontrolujte teplotu vnitfniho
prostoru a dvojim stisknutim aktivujte mozZnost rychlého
predehrevu (k dispozici pouze béhem faze predehrevu
trouby).

Teplota

Pomoci navigacnich tlacitek prechazejte mezi funkcemi

Navigacni tlacitka .
a upravujte parametry.

Ole | @ O©HC

Stisknutim spustte/pozastavte peceni nebo potvrdte
funkce.

AV

Spustit/Pozastavit
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ZPETNA VAZBA NA DISPLEJI (viditelna, pouze v aktivnim stavu)

Symbol Zpétna vazba ‘ Popis
AL_J Chybi zasobnik Tato ikona se zobrazuje, kdyZ chybi parni zasobnik.
o
X<
" . . . Tato ikona se zobrazuje, kdyZ je nutné doplnit vodu S
] ’ %
0 Napliite zasobnik do parniho zésobniku. =
<
m
00 Probiha vypousténi | Tato ikona se zobrazuje béhem vypousténi. 5
=<
X
Afo et . , Tato ikona se zobrazuje, kdyz v parnim zasobniku neni =
&) Prazdny zasobnik $4dn4 voda. =
of‘ s , . |Tato ikona se zobrazuje jako vyzva pro uZivatele,
0 Vyprazdnéte zésobnik aby vyprazdnil parni zasobnik.

B>

©J
0 v

©0jJ_ Zpétna vazba Cérky vedle ikony predstavuji dostupné mnoZzstvi vody
0 k hladiné vody v parnim zasobniku.

0=

&)z
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2.4. PRIPOJENI

Parametry bezdratového prenosu

[mw]

Technologie ‘ Wi-Fi Bluetooth
=2 Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
o
o
£ Frekvenéni pasmo
> P 2401-2483 2402-2480
w
<>f Maximalni vykon
= aximalni vy 100 10
o
w
o
o

B

Parametry bezdratového prenosu pro sondu Preci Probe, model et180

Technologie ‘ Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Frekvencni padsmo

[MHz] 2400+2480

Maximalni vykon

(W] 2,5 (4 dBm)

INFORMACE O VYROBKU PRO SITOVE ZARIZENi
Ptikon vyrobku s pfipojenim k siti v pohotovostnim rezimu, pokud jsou pfipojené viechny porty pevné sité
a jsou aktivovany vSechny porty bezdratové sité: 2,0 W

Jak aktivovat port bezdratové sité:
Jakmile uZivatel stiskne tlacitko zapnuti napdjeni, zapne se modul Wi-Fi.

Jak deaktivovat port bezdratové sité:
Jakmile uZivatel stiskne tlacitko vypnuti napdjeni, modul Wi-Fi se deaktivuje. Wi-Fi Ize také deaktivovat
vybérem moZnosti ,,Vypnout” v nabidce nastaveni Wi-Fi, kdyZ je trouba zapnuta.

Spole¢nost Candy Hoover Group Srl timto prohladuje, Ze radiové zafizeni je v souladu se smérnici 2014/53/EU a s pfislusnymi zakonnymi
pozadavky pro trh ve Velké Britanii. Uplny text prohlaseni o shodé je k dispozici na této internetové adrese: www.candy-group.com.
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JAK KOMUNIKOVAT S APLIKACI
Spotrebic Ize pripojit k domaci bezdratové siti a ovladat na dalku pomoci aplikace. Pfipojte spotrebic,
aby byl stale aktualizovan nejnovéjsim softwarem a funkcemi.

© POZNAMKA

e Jakmile se trouba zapne, po dobu 30 minut bude blikat ikona WIFI. BEhem této doby je mozné
registrovat spotrebic.

Ujistéte se, Ze je zapnuta vase domaci sit Wi-Fi.

Na spotfebicii v mobilnim zafizeni se zobrazi pokyny k jednotlivym krokim.

PFipojovani trouby maze trvat az 10 minut.

Dalsi rady a pokyny k feseni problému najdete v aplikaci.
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Stahnéte si aplikaci na chytrém telefonu.

Z Available on the
[ ¢ App Store
[clagigel\]
® Google Play

REGISTRACE NOVEHO UZIVATELE x
Sy . h
. Kliknéte na ,Registrovat” .
. MiZete se zaregistrovat pomoci Uctl Doyt sl v s ot et
na socidlnich sitich nebo osobniho e-mailu Wel , et
elcome:
Sign i to enter in your home page & SIGN UPWITH GOOGLE
REGISTER f SIGN UP WITH FACEBOOK
Are you new to hOn?
Click below to learn about our
products 4 SIGN UPWITH EMAIL
® TRY DEMO Already registered? LOGIN

RYCHLE PAROVANI S REGISTRACI

= Hello USERNAME =)

Krok 1 -
e  Vyberte ,Pfidat spotfebic”. @

Add appliance

YOUR NEWS

Bd

How tolive sustainz
home and reduce w.

£
What functions do smart
appliances have?

csS 15 )



Krok 2 °

e Udélte opravnéni ke zjistovani polohy.
Allow your location
permission

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

step.
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<« CONTINUE

Krok 3 °

eV kategorii spotfebicl vyberte troubu.
Select your appliance

category
Q searchyou

@ Washing machine

& Washer dryer

& Tumble dryer
Dishwasher

%=  Air conditionair

4 Air purifier

Air scanner

Krok 4 ° Appliance connection @
e  Zapnéte spotrebi¢; pokud je jiz zapnuty,
P v P P ! VJ P ¥ Turn OFF and then ON
vypnéte ho a znovu ho zapnéte. |

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

[
L O
L_\\_ﬁ/

OK.IDIDIT
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Krok 5 ° Appliance connection
e  Po zapnuti zacne aplikace hOn vyhledavat —
vaSe domdci spotrebice. Searching your appliance

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

00:00:40
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@ St elosetoyour spliance inarder to
correctly capture the signal

Kro ky 6.1_6. 2 ° Appliance connection ° Appliance connection
e Vyberte domaci spotfebic, klepnéte

na pipoita pokite nékolk sekund. STy Serchingyoursplance
B o .o = >
New appliance Ja O New appliance F O
LL, Longappliance nameto... al O AL Longappliancenameto.. ul O

CCONNECT
@ Stavelosetoyouramplisnceinarderto

correctly capture the signal.
PRODUCT NOT FOUND

Krok 7 ° Appliance connection [©)
e Trouba bude nalezena a muzete ji ovladat
pomoci aplikace hOn.

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

s this your appliance?

YESIT'S MY OVEN

NOIT'SNOT
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7 JAK ZMENIT NASTAVENI WIFI

Jakmile je spotrebic pFipojen, uzivatel miiZze ménit nastaveni Wi-Fi mezi:

. ZAPNOUT WIFI: Stav trouby je mozZné sledovat pouze pomoci aplikace.

. WIFI hOn: Trouba muzZe byt pouzivana vyhradné aplikaci.

. VYPNOUT WIFI: Trouba neni pfipojena, ale je stale zaregistrovana s uloZzenymi pfihlaSovacimi
udaji k siti.

. RESETOVAT WIFI: Pfipojeni se resetuje a je moZné provést novou registraci.

1. Klepnéte na [ a vstupte do nabidky WIFI. Na displeji se zobrazi ,,Zapnuto”.
2. Na displeji se zobrazi ,,Zapnuto”.
3. Opakované stisknéte Sipky, dokud se nezobrazi ,Vypnuto” nebo nastaveni resetu ,rSt“.

® 8
“ )
N
ZMENTE
STAV

(* DALKOVE OVLADANI

Délkové ovladani umozriuje ovladat spotrebic pfimo z panelu a z aplikace hOn, coZ nabizi uzivateldm fadu
vyhod zlepsujicich pohodli, ic¢innost a celkovy pfistup k peceni.

Tato funkce umozriuje vyuZivat rizné moznosti pomoci vaseho zafizeni, napfiklad: okamzZité nebo planované
spousténi receptt nebo program pripravy pokrmd, které jsou jiz v aplikaci, sledovani pribéhu pfipravy
receptt v redlném Case, upravovani pouzitych parametrt peceni, sledovani pribéhu peceni pomoci sondy,
spravovani uloZenych receptd pomoci ,, funkce Jolly“ na spotrebiéi (viz pfislusny oddil). Navic je mozné
dostavat oznameni po dokonceni program(i nebo receptl. Dalkové ovladani Ize aktivovat vyhradné v pfipadé,
Ze je vyrobek registrovan.

@ POZNAMKA: Je k dispozici pro véechny funkce peceni na spottebici kromé program Gratinovani,
Gril a Supergrill.

Jak aktivovat dalkové ovladani:

Klepnutim na [J vyberte rezim WIFI.

Na displeji se zobrazi ,,Pfipojit”. Klepnéte na >!l. Za¢ne blikat text ,,Zapnuto”.

Klepnutim na \ vyberte rezim ,,hOn“ a klepnutim na DIl aktivujte dalkové ovladani.

Stisknutim [J ukoncete rezim ,hOn“.

Vstupte do aplikace, vyberte program a nechte spustit peceni. V pribéhu peceni je mozné ovladat
a ménit parametry programu jak ze spotrebice, tak z aplikace.

R wN e
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Jak zastavit dalkové ovladani:
V prabéhu programu pripravy pokrmu je mozné provést zastaveni pfimo na spotfebici stisknutim
odpovidajiciho tlacitka dalkového ovladani, které se dodava se spotfebicem.

Program pripravy pokrmu je mozné zastavit také na dalku pomoci aplikace, ve které klepnete na tlacditko
L,ZASTAVIT” na displeji. Trouba automaticky zastavi peceni.

@ POZNAMKA: Jestlize uzivatel zastavi probihajici pec¢eni na troubé, toto zastaveni se zarover objevi
i v aplikaci.

® o v @

Cooking
W oMLEFT
D AbDSMN

Current program PROGRAMS

Conventional b4

cs 19 )

o
2
m
=}
(%]
=
>
<
m
P4
<
=<
=
o
@©
=
&




NEZ ZACNETE

3. NEZ ZACNETE

3.1. INFORMACE KE SPUSTENI

KdyZ poprvé zapnete troubu, mozna ucitite trochu koure. Budte bez obav, pred pouzitim trouby staci pockat,
nez se koufr rozptyli.

Jak funguji dvirka
Béhem pyrolytického Cisténi zGstavaji dvifka trouby po celou dobu zamcena. Pokud nejsou zamcena, trouba
zobrazi chybovy kdd 24 a pozastavi funkci Cisténi.

Jak funguje osvétleni

Vnitini prostor trouby je osvétlovan jednou nebo vice Zarovkami, které se obvykle aktivuji pfi kazdém
zahajeni peceni.

U modeld vybavenych dvefnim spinacem (viz niZe) se svétlo automaticky zapind po otevreni dvirek.

U modelld vybavenych tladitkem svétla Ize osvétleni aktivovat také timto tladitkem.

Pokud zGstanou dvirka trouby oteviena déle nez 10 minut, svétlo se automaticky vypne.

Béhem pyrolytického ¢iSténi zGstdva svétlo vypnuté.*

Jak funguje chladici ventilator

Ucelem chladiciho ventilatoru je odvadét teplo, branit nadmérnému ohfivani trouby a jejiho okoli a rovnés
chranit kuchynské spottebice pred ucinky vysokych teplot. Z tohoto dlvodu je slyset béZici chladici venti-
lator jesté néjakou dobu po vypnuti trouby.

Je v provozu béhem cyklu peceni a po jeho skonceni v zavislosti na teploté uvnitf trouby.

KdyZ je chladici ventilator v provozu, obvykle se ozyva lehké huéeni nebo vréeni. Také mizZete zaznamenat
proud teplého vzduchu vychazejici z mezery mezi dvirky trouby a ovlddacim panelem. Ventilator je zapnuty
béhem pyrolytického cisténi, kdyZ jsou zamcena dvirka.*

Po zapnuti funkce ECO zUstane svétlo vypnuté.

(* pouze pro pyrolytické trouby)
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3.2. PRVNi POUZITI

Uvodnimi kroky po prvnim zapnuti spotiebice jsou nastaveni denniho ¢asu, volba mezi 13 ampéry nebo

16 ampéry a nastaveni hlasitosti.

e NASTAVENI CASU: Na displeji se bude zobrazovat blikajici pfednastaveny ¢as ,12:00“. Chcete-li jej
upravit, podrzte tlacitko (V) a Sipkami nastavte aktualni hodiny. Stisknutim tlaéitka (® potvrdte hodiny.
Stejnym postupem nastavte minuty. Potvrdte nastaveni stisknutim tlacitka >!l.

d €] 8

NASTAVTE

STISKNETE N
CAS

STISKNETE

8

STISKNUTIM
POTVRDTE

NASTAVTE
CAS

nastaveni nalll 13 A. Toto nastaveni ovliviiuje rychlost ohfivani trouby. Volba vy$si moznosti (16 A)
znamen3, Ze se ohreje rychleji (protoze ma vyssi odbér proudu). Na displeji uvidite dvé volby: 13 A
a 16 A. Sipkami vyberte upfednostriovanou moznost. Potvrdte nastaveni stisknutim tlacitka bl

€] 8 O 8
AN AN
N A
NASTAVTE STISKNUTIM
PROUD POTVRDTE

@ POZNAMKA: Moznost nastaveni proudu je k dispozici pouze béhem pocateéni instalace. Cheete-li zménit
nastaveny proud, viz pokyny pro ¢innosti po instalaci.

e JAS: Na displeji se zobrazuje symbol ,brig”. Cisla prestavuji Grovefi intenzity jasu, kterou Ize upravovat
Sipkami. Potvrdte nastaveni stisknutim tlacitka DIl.

C) 8 €] 8
. | )
N SN
NASTAVTE STISKNUTIM
JAS POTVRDTE

CS21 ~
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NEZ ZACNETE

e ZVUK: Na displeji se zobrazuje symbol ,,Zvuk*. Cisla pFestavuji Grover intenzity zvuku, kterou Ize

upravovat Sipkami. Potvrdte nastaveni stisknutim tlacitka PIl.

© 8 €] 8

STISKNUTIM

NASTAVTE U
POTVRDTE

ZVUK

e POKYNY PRO CINNOSTI PO INSTALACI

Stisknutim tlacitka Svétlo na 5 s je mozné vratit se k vychozimu nastaveni.

3.3. PREDBEZNE CISTENI

o7

Pfed prvnim pouzitim troubu vycistéte. Otfete vnéjsi povrchy vihkym mékkym hadfikem. Umyjte veskeré
prislusenstvi a vytrete vnitfek trouby roztokem horké vody a myciho prostfedku na nadobi. Nastavte prazdnou
troubu na maximalni teplotu a ponechte ji zapnutou zhruba po dobu 1 hodiny. To odstrani veskeré zapachy

novosti.

/
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4. OVLADANI SPOTREBICE

4.1. JAK TENTO VYROBEK FUNGUJE
ZAPINANI/VYPINANi TROUBY

PodrZenim tlacitka (") zapnéte/vypnéte troubu

NABIDKA FUNKCI
Stisknutim tlaéitka (] vstupte do nabidky Funkce.
Prochazejte nabidku opakovanim stisknutim tlacitka pro zadani nasledujicich nastaveni:
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‘ Funkce Popis

Tato funkce umoznuje vybrat
pozadovany program pfipravy

- —_— pokrmu Sipkami. Klepnutim
- — HLAVNI FUNKCE na ® a 8 nastavte €as a teplotu.
- — Stisknutim tlacitka Pl spustte

funkci. Chcete-li pozastavit
program, znovu stisknéte tlacitko.

V této nabidce mizete Sipkami
pristupovat ke ¢tyfem kategoriim
KATEGORIE POKRMU pfipravy pokrmi, které jsou jiz
E vestavéné v troubé. Na displeji
se zobrazi vychozi Cas a teplota.

P V tomto reZimu mUzete pfipojit
— WIFI troubu k siti a zaregistrovat
v ji v aplikaci hOn.
¢ Tato funkce umozfiuje zvolit
¢ FUNKCE CISTEN({ systém cisténi, ktery je k dispozici
¢ ve vasi troubé.
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NABIDKA CAS
A7 vyberete program pripravy pokrmu, stisknutim tla¢itka ® vstupte do nabidky Cas.
Prochazejte nabidku opakovanim stisknutim tlagitka O pro zadani nésledujicich nastaveni:

Délka —_— L f — Nastavit denni ¢as

Kuchyrisky ¢asovac — Hodnota ¢asu

- —
.o
—
—
l—l

OdloZené spusténi — Indikator casu

B>
‘@v

— Zpétna vazba sondy Preci
Probe (stav baterie a signalu)

Sonda Preci Probe

© POZNAMKA: Soucasné nelze nastavovat vice parametr(, proto zlistane v paméti pouze naposledy
nastaveny parametr, zatimco predchozi se odstrani.

Symbol Funkce ‘ Popis

UmoZnuje nastavit poZzadovanou dobu peceni pro zvoleny recept.

Stisknutim tlacitka ® vstupte do nabidky Cas. Opakovanym stisk-
nutim tladitka © vyberte funkci ,,Doba peéeni”. Potom Sipkami
D L upravte hodnotu a potvrdte ji stisknutim tlacitka DIl
C/ a) DOBA PECENI Odpocet se spusti na konci pfedehievu (pokud se pouZiva). V pribéhu
pedeni je mozné ménit hodnotu ¢asu stisknutim tlagitka O a ipkami.

Po uplynuti daného ¢asu se na displeji zobrazi ,Konec” a peceni
se zastavi.
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UmoZnuje pouZzivat troubu jako budik.

Stisknutim tlacitka ® vstupte do nabidky Cas. Opakovanym stisk-
nutim tladitka © vyberte funkci ,,Minutka”. Potom 3ipkami upravte
hodnotu a potvrdte ji stisknutim tlacitka PIl.

V pribéhu peceni je mozné ménit hodnotu Casu stisknutim tlacitka
b) MINUTKA ® a sipkami. Potom znovu spustte peceni stisknutim tlacitka >,

Po uplynuti daného ¢asu bude peceni pokracovat, dokud nebude
rucné preruseno.

Tuto funkci Ize také nastavit stisknutim tla¢itka ©, i kdy? je trouba
v pohotovostnim reZzimu. Po aktivaci funguje minutka nezavisle
na funkcich trouby pro peceni.

UmoZnuje zvolit ¢as spusténi peceni.

Stisknutim tla¢itka ® vstupte do nabidky Cas. Opakovanym klep-
L c) ODLOZENE | nutim na © vyberte funkci ,OdloZené spusténi“. Potom Sipkami
SPUSTEN( upravte hodnotu a potvrdte ji stisknutim tla&itka Dl

POZNAMKA: Odlozené spusténi Ize aktivovat pouze po nastaveni
doby peceni a neni k dispozici s funkcemi grilu.
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a. DOBA PECENI

OVLADAN{ SPOTREBICE

NASTAVTE ODLOZENE
SPUSTENI

NASTAVTE
DELKU
NASTAVTE
MINUTKU

c. ODLOZENE SPUSTENI

b. MINUTKA
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NABIDKA TEPLOTA

AZ vyberete program pripravy pokrmu, stisknutim tlacitka 8 vstupte do nabidky Teplota. Prochazejte
nabidku opakovanim stisknutim tlacitka & pro zadani nasledujicich nastaveni:

Zamek tlacitek
Pfedehrev —
Hodnota teploty

Rychly predehrev

Funkce

TEPLOTA

—— Zpétna vazba Wi-Fi

—— Zpétna vazba prede-
hfivani a chlazeni

Ukazatel teploty

Popis

Stisknutim tla&itka & nastavte teplotu
a Sipkami upravte hodnotu.

RYCHLY PREDEHREV

Dvojim stisknutim tlagitka & nastavte
rychlou teplotu.

DALSi FUNKCE

Symbol

‘ Funkce

DETSKY ZAMEK

Popis

Tato funkce umoznuje zamknout obrazovku,
aby se zamezilo jakémukoli nezadoucimu
ovladani détmi. Chcete-li ji aktivovat,
na 3 sekundy soucasné stisknéte tlacitka
Svétlo a Dalkové ovladani.

Na uZivatelském rozhrani se zobrazi ikona
s visacim zadmkem. V tomto stavu je uziva-
telské rozhrani trouby zamdéené a nelze
ménit Zzadna nastaveni. Chcete-li deaktivovat
détsky zamek, opét na 3 sekundy stisknéte
tlacitka Svétlo a Dalkové ovladani (ikona
s klicem zmizi).
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4.2. FUNKCE PECENI

MOZNOST RYCHLEHO PREDEHREVU
Po vybrani programu pfipravy pokrmu a teploty lze vybrat moznost predehfevu stisknutim ikony teploty
na 3 s, aby se urychlila faze predehfivani. Tato moznost aktivuje kombinaci ventilatoru a topnych téles

bez ohledu na zvolenou funkci peceni.

Kdyz je aktivovan rychly predehfev, svétlo se vypne, dokud trouba nedosahne pozadované teploty,

aby se 3etfila energie.

4.2.1. STANDARDNI FUNKCE

@ POZNAMKA: Pii pouzivani funkci vyZadujicich predehfev je nutné b&hem této faze vyjmout veskeré
prislusenstvi. Pokud jde o predehrev, fidte se pokyny v nasledujici tabulce.
,ANO/RYCHLY PREDEHREV“ znamen3, 7e se vy7aduje predehrev a je k dispozici moznost rychlého prede-
hrevu, ,NE“ znamena, Ze predehrev neni k dispozici a pokrmy se musi vkladat do studené trouby.

Sonda
Vychozi T °C Doporucena . Y PRECI .
Symbol Funkce Rozsah T °C Sriee Pfedehrev PROBE Doporuceni
k dispozici
— o ; IDEALNI PRO: dorty,
*Konvenéni 200 Cﬂ L2/L3 ANO/RYC«HLY ANO chléb nebo susenky
— 30-250°C PREDEHREV v jedné drovni,
— o ; IDEALNI PRO: pecené,
fL Koth.ek,ce * 175 Co L2/L3 ANO/RYCVHLY ANO casserole, zeleninu nebo
—_ ventilator 50-250°C PREDEHREV kolage s vihkou nplni.
L3 (jeE‘Se“Lg'eCh) IDEALN{ PRO: dorty,
° + ; susenky a pizzu v jednom
D Vicetroviiovy 160°C (dva plechy) ANO/RYCHLY| N5 | nebo vice patrech.
50-250°C L2+L4+L6 PREDEHREV IdedIni pro pfipravu
(tHi plechy) rGznych pokrmd.
. v IDEALNI PRO: dugeni
170°C ANO/RYCHLY . X .
i ohF < < a Gentle Cooking v jedné
Spodni ohfev 50-230 °C L1/L2 PREDEHREV ANO a Gent gVj
Spodni . v IDEALNJ PRO: slané kolace
re ohtev + 170 Co L2/L3 ANO/RYCVHLY ANO nebo pokrmy s tekutymi
—_— ventilator 50-230°C PREDEHREV polevami v jedné drovni.
IDEALNI PRO: mald
haed . L5 mnoizstvi klobas nebo
Gril L1-L5 Le/L7 NE ANO steakUl. PouZivejte se
zavienymi dviiky.
IDEALNI PRO: velké
mnozstvi klobds, steak(
, a toastového chleba.
L5 L7 pro tenké Celd plocha pod grilovacim
Ii’ **Supergrill L1-L5 pokrmy, L5 pro NE ANO télesem se zahfiva.
a siln&igi pokrmy. Pouzivejte se zavienymi
Btp ¥ dvifky. Ve dvou tfetinach
peceni pokrm obratte
(je-li to nutné).
cs 27 ®
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Sonda
VychoziT°C = Doporucend . PRECI L
Rozsah T °C Faiee Pfedehiev SRORE Doporuéeni

k dispozici

Symbol Funkce

IDEALNI PRO: celé kusy
masa (pecené) nebo
gratinované pokrmy.

Ead ° v PouZivejte se zavfenymi
(1. **Gratinovani 200 Co L4/L5 A’!O/RYCVHLY ANO dvirky. Zasurite pod
150-250°C PREDEHREV rost odkapavaci plech

na zachytdavani $tav.
V pfipadé potreby v polo-
viné peceni obratte pokrm.

IDEALNI PRO: pFipravu
o v celého menu bez michani
Vicelrovriovy+ 200 Co L1+L2+L3+L6 ANO/RYC«HLY ANO vlni. Pokrmy neni nutné
150-250 °C PREDEHREV vyjimat ve stejném

okamziku béhem pfipravy.

IDEALNI PRO: véechny
druhy pizzy bez prede-

D 300 °C hievu trouby.
Pizza N L2/L3 NE NE PouZivejte nizsi teploty
200-300 °C pro mrazené potraviny
a 300 °C pro domdci

recepty.
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IDEALNI PRO: grilované

maso, ryby nebo zeleninu.

Tato funkce umoznuje

eo 190 °C 150— Setfit energii béhem

*ECO 220 °C L3/L4 NE NE peceni a zachovat vlhkost
a kiehkost pokrmu.

Svétlo ve vnitfnim prostoru

je vypnuté.

IDEALNI PRO: pfipravu
mrazenych potravin nebo
predpecenych potravin,
) . 200 °C které se obvykle smazi.
@ Airfry 150-250 °C L4 NE NE Diky vyhrazenému
plechu** mize horky
vzduch rovnomérné

proudit.
I . .
W) o 210°C IDEALN{ PRO: peteni
G Chléb (péra) 180-220 °C L2/L3 NE ANO chleba a pecnt
Jolly - - - - Specidlni funkce

* Testovdno podle normy EN 60350-1 pro tcely prohlaseni o spotiebé energie a stanoveni energetické tfidy.
**Pouzivejte se zavienymi dvirky.
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Sonda

Vychozi T °C Doporucena 7 3 PRECI ]
Symbol Funkce Rozsah T °C bozice Predehrev PROBE Doporuceni
k dispozici
I
) Bilé maso 190 °C IDEALNI PRO: driibe? a kusy
d (péra) 180-200 °C L3/L4 NE ANO | | iiého masa
1
& Cervené maso 190 °C IDEALNI PRO: hovézi a kusy
6 (péra) 180-200 °C L3/14 NE ANO cerveného masa
1
& Ryby 170 °C IDEALNI PRO: celé ryby
_ﬂ (para) 160-180 °C L3/14 NE ANO a filety
1
& Zelenina 190 °C IDEALNI PRO: pe¢enou
ﬂ (para) 180-200 °C L3/14 NE ANO zeleninu a brambory

* Testovdno podle normy EN 60350-1 pro tcely prohlaseni o spotiebé energie a stanoveni energetické tfidy.
**Pouzivejte se zavienymi dvirky.

4.2.2. SPECIALNi FUNKCE

Vychozi T °C

Doporucena

’ Predehiev
pozice

Rozsah T °C Doporuceni

Symbol ‘ Funkce

Pfidejte do pfednastaveného seznamu
funkci svou oblibenou funkci, kterou jesté
nemate v troubé. MuZete ji nakonfigurovat
pomoci aplikace hOn.

Jolly - - -

Q Funkee Jolly

Diky funkci Jolly nabizi tento spotrebic pIné prizplsobitelné peceni umozniujici uloZit individualné upravené
recepty pfimo do trouby. Tyto recepty miiZete pouZivat tak Casto, jak budete chtit, aniz byste se museli

pfihlasovat do aplikace.

© .4 01230

° New Jolly Function

Torta ai 3cioccolati 2

Step1

Preheat

No

Cooking program
nal

Temperature

180°C

Duration

1has;

Note
n

® ADDSTEP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE

Jak nastavit funkci Jolly:
Chcete-li nastavit funkci Jolly na troubé, v aplikaci oteviete Cast s recepty,
vyberte recept, ktery chcete poufZit, a kliknéte na ,PouZit jako funkci Jolly“.

Od tohoto okamZiku mlzete spoustét recept ze spotfebice, a to i bez komuni-
kace s aplikaci. Chcete-li spustit peceni, staci otocit ovladac funkci na funkci Jolly.
Na displeji se bude zobrazovat prednastavena teplota.
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OVLADANI{ SPOTREBICE

Jak upravit funkci Jolly: van0
Chcete-li upravit funkci Jolly, v aplikaci pfejdéte do Casti s recepty a vyberte ° SacherTarta

kartu receptu oznacenou jako funkce Jolly. Klepnutim na tlacitko ,,Upravit”

si pFizplsobite recept a upravite dfive nastavené parametry. flczaaluecioccolat Eorr
Prekryvna zprava vas informuje, Ze abyste mohli uloZit nové upravenou funkci
Jolly, musite odebrat tu pfedchozi. JestliZe ji potvrdite, pfedchozi funkce Jolly

se odstrani, nové parametry se uloZi do spotfebice a budou vidét v aplikaci. S

Cooking program & temperature
Conventional, 180°C

Single Step

Duration
1h55m

Note

It's quick and easy to make on the stovetop, it
nice and creamy (without using heavy cream),
andit's always so cozy and comforting and
delicious

START JOLLY FUNCTION

]

Jak odstranit funkci Jolly:
Chcete-li odebrat funkci Jolly z uZivatelského rozhrani trouby, v aplikaci vstupte
do Casti s recepty.
Po klepnuti na kartu receptu oznacenou jako funkce Jolly Ize tuto funkci odstranit
kliknutim na ¢ervené tlacitko ,Odstranit”.

Zobrazi se prekryvné okno se Zadosti o potvrzeni. Budete-li pokracovat, funkce
the iy Puncomsectont < Jolly uloZend v troubé bude odebréna a jiz nebude k dispozici v aplikaci.

By doing this action all data will be

lost,

CANCEL
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SONDA PRECI PROBE

Pfed pouzitim ovéfte nabiti sondy Preci Probe:

1. Vlozte sondu Preci Probe do nabijecky a zavrete kryt.

2. Pripojte nabijecku kabelem USB k napdjecimu zdroji USB, naptiklad k adaptéru USB nebo portu USB
v pocitaci/notebooku. Nabije¢ka nemuze spravné fungovat s powerbankou kvali funkci automatic-
kého vypinani.

3. Rozsviti se indikator na nabijecce a béhem nabijeni bude blikat. AZ bude sonda Preci Probe Uplné
nabitd, indikator zhasne.

N

NABIJENI NABITO

Jak registrovat a pouzivat sondu Preci Probe:

1. Zasurite sondu do pokrmu.

2. Klepnutim na [ vyberte poZadovanou funkci a opakovanym klepnutim na ®© vyberte ikonu Sonda.

3. Zachvili rozpozna trouba kéd sondy. Klepnéte na >l a Sipkami nastavte cilovou teplotu.

4. Potvrdte nastaveni klepnutim na Dll. Od tohoto okamZiku bude trouba vyuZivat Udaje ze sondy
ke sledovani vnitini teploty pokrmu.

5. Jakmile je dosazeno pozadované teploty, ozve se alarm a trouba se vypne. Opatrné vyjméte sondu
z pokrmu.
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Tipy pro pfipravu pokrmu

Sonda ma jeden méfici bod. Zasurite do pokrmu celou sondu
s kovovou Spictkou umisténou ve stiedu pokrmu. Umistéte tento
bod co nejblize nejsilnéjsi (nejchladné;si) ¢asti pokrmu, aby mohla
presné monitorovat priibéh peceni.

Sondu Ize pouzivat s rué¢nimi funkcemi (Konvenéni, Konvekce + ventilator, Gril, Super grill, Gratinovani
a Vicetroviiovy), jednotlivymi KATEGORIEMI PRIPRAVY POKRMU (Maso, Ryby a Zelenina) a Gentle Cooking.

Kategorie pokrmu Doporucena vnitini T °C Doporucené umisténi

Hovézi pedené 45 °C Sikmo do nejsilngjsi ¢asti. U pokrmd
valcovitého tvaru (napf. hovézi pecené)
Petené maso 55°C /60 °C/ 65 °C umistéte $picku co nejblize geometric-
kému stfedu
Dribez 83-85 °C Do nejsilnéjsi ¢asti prsou
Ryby (celé/platky) 65 °C Sikmo do nejsilngjsi ¢asti
Chléb/casserole 90 °C Blizko geometrickému stfedu pokrmu
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4.2.3. FUNKCE ViCE KROKU

Funkce Vice krokd umozriuje zachovat dfive nastavené parametry peceni (teplotu a ¢as) a zaroven béhem
peceni ménit jiné funkce.

Vicekrokové recepty lze vytvaret v aplikaci hOn prostrednictvim funkce U-Create a ukladat do trouby.
UZivatel muaZe uloZit vicekrokovy recept jako funkci Jolly pro umisténi do trouby, nebo ho ulozit v aplikaci

hOn pro okamzité dalkové spusténi z aplikace.

Krok 1.V ¢asti U-Create v aplikaci stisknéte ,,Vytvorit recept”.

@ ® OVEN v
RECIPES U-CREATE
MYRECIPES  JOLLY FUNCTION

There are no recipes!
Start creating your first recipe!

CREATE RECIPE
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Krok 2. Upravte nazev receptu a zvolte parametry pro prvni krok receptu.

X Create recipe
Recipe’sname 2

N Probeuse D

PROGRAMS
I the probe s switched off. you have to set the
duration of each stepin the recipe. If the probe is
on, you must set the probe target temperature. CHosE BRI

STANDARD SPECIAL

Step1 TEMPERATURE DURATION
. Bottom Heating
Preheat Set the program Lemperature.

Choose the program duration

Convection + Fan 17E
Cooking program 75 0

180°C 01 55

Bottom Heating + Fan S 02 56

Eotit SN

Temperature

Duration

Addanote

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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Krok 3. Po prizplsobeni prvniho kroku stisknéte , Pridat krok” pro pridani dalsi funkce peceni do receptu
a prizpUsobeni jejich parametra.

% Createrecipe

Torta ai 3cioccolati 2

Step1

Preheat

Temperature
180°C

Duration
1

@® ADDSTEP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

w
QO
o
w
=
o Krok 4. UloZte recept v aplikaci hOn, odkud ho budete moci spustit vzdalené, nebo ho ulozte jako ,, funkci Jolly”
o . v b
v a pak ho najdete pfimo na troubé.
=2
<
a
=
5’ X Create recipe @ ® OVEN v
o
Torta ai 3 cioccolati 2
e RECIPES U-CREATE
Step1 wiReRss  JouvFuNCTon
Ctegren e
Duration Torta ai 3 cioccolati
ke *00 Isteps
Duration DETAILS =

1hssm

Note
I

USE AS JOLLY FUNCTION

s 2@
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5. POKYNY PRO PECENI

5.1. VSEOBECNA TABULKA PECENI
e 7 arovni

Kategorie " T T°C Predehrev Pnsluse[]st\ln Poba E)ecerl p(_)
pfipravy pokrmu pro peceni predehievu* (min)
Konven¢ni 175°C . 20-30
1 oL, Plech/pekac L3
vicedroviiovy 160 °C 30-40
ortly 2 Viceu Aovy 150 °C A Plech/pekdt + L3+L6 30-40
/muffiny icedrovriovy hlubé plech
3 Viceurovriovy 140°C Plechy/pekale | L2+L4+L6 40-50
Y Kovovy rost +
Konvenéni 170°C , L2 30-40
dortova forma
Piskotové 1 —
o, Kovovy rost +
buchty Viceurovriovy 150 °C A , L3 40-50
dortova forma
(@ 26 cm)
o, N Kovové rosty +
2 Viceuroviovy 150°C ) L3+L6 50-60
dortova forma
1 Konvenc¢ni 150 °C Plech/pekit 3 25-30
o ech/pekac
Pecivo vicetroviiovy 150 °C P 30-40
z I|n<veckeho 2 Viceurovriovy 140°C A Plechy/pekace L3+L6 35-45
tésta
3 Viceurovriovy 140°C Plechy/pekace | L2+L4+L6 35-40
Francouzské 1 Viceurovriovy 190°C Plech/pekac L3 25-35
Y A
koblizky 2 Vicetroviiovy 170°C Plech/pekat L3+L6 25-35
. Yorkshirsky
Sladkeé " . v 1 Konvenni 200°C A Plech/pekat 3 20-30
pecivo pudin —
Pusinky 1 Viceuroviiovy 90°C A Plech/pekac L3 90-160 E
0
Makronky 1 Konven¢ni 150 °C A Plech/pekac L3 15-20 .
- Kovovy rost + (@]
1 Konven¢éni 185 °C A , L2 60-70 g
Jablkovy dortova forma =
kola€ L, Kovovy rost + 5
1 Viceuroviovy 170°C A , L3 65-75 4
dortova forma o
a
. ., Kovovy rost +
Tarte tatin 1 Konven¢ni 170°C A ) L2 40-60
dortova forma
Cokoladové - Plech/pekat +
) 1 Konvencni 200 °C A L3 10-15
suflé formy
Tvarohovy ., Kovovy rost +
Ly 1 Konven¢ni 150 °C A . L2 50-65
kola¢ dortova forma
1 Konven¢ni 180 °C Plech/pekac L3 20-25
Mrazené . . .
. 2 Viceurovriovy 180 °C A Plechy/pekace L2+L5 25-35
croissanty
3 Viceurovriovy 160 °C Plechy/pekace | L2+L4+L6 30-40
Zavin, - iy
., 1 Konvencni 210°C A Plech/pekac L3 30-45
mrazeny
Opékany . -
, 1 Supergrill 05 N Kovovy rost L7 4-6
Chigba chiéb
chlebové Focaccia 1 Konvenéni 200 °C A Plech/pekac L2/L3 25-35
placky chiéb,
, 1 Konven¢ni 200 °C A Plech/pekac L3 35-50
celozrnny

Cs 35 a



Program TeC predehiev Prislusenstvi Doba peceni po

Kategorie

pfipravy pokrmu pro peceni predehievu* (min)
Konvekce + . Kovovy rost +
Slané kolace / 1 » 180°C ) L3 45-60
ventilator forma na quiche
quiche A
Kovovy rost +
(@ 26 cm) 2 Vicedroviiowy | 180°C VovY rost L2415 50-70
forma na quiche
Syrové suflé 1 Konven¢ni 200 °C A Plech/pekac L3 20-35
Pikantni Lasagne, . Kovovy rost +
- . , 1 Konvenéni 200 °C A .. L, L3 40-60
kolace cerstvé Zaruvzdornd misa
a casserole Lasagne, Konvekce + Kovovy rost +
N 1 L 180 °C A . ., L3 50-60
mrazené ventilator Zaruvzdorna misa
Cannelloni, Konvekce + Kovovy rost +
o 1 o 180 °C A . n [E] 45-55
mrazené ventilator Zaruvzdorna misa
Zapecené . L, Kovovy rost +
. . 1 Gratinovani 200 °C A ., ., L4 20-30
téstoviny Zaruvzdorna misa
PV 250°C A - 15-20
1 Konvenéni pizza . Plech/pekac L2/13
Pizza, Lerstva 300 °C N 18-25
(plech) L, Plech/pekac +
2 Viceuroviovy 180 °C A Y. L2+L5 25-35
hlubsi plech
Y 250°C A . 8-10
1 Konvenéni pizza . Plech/pekac L2/L3
Pizza, Cerstva 300°C N 15-20
Pi kruhova Plech/pekac +
ez ( ) 2 Vicetroviiovy | 180°C A /e L2+L5 30-40
hlubsi plech
IV 220°C A P
1 Konvenéni pizza Kovovy rost L3 10-15
200 °C N
Pizza, mrazena
8 (tenka kirka) 2 Viceurovriovy 200 °C . Kovovy rost L2+L5 15-25
=
é 3 Viceurovriovy 180 °C Kovovy rost L2+L4+L6 25-35
<
g Celé Kovovy rost
(@] pedené kufe 1 Gratinovani 220°C A Vlozte plech L4 40-60
o
1-1,2 k do L1
E‘ ( g) o
Kureci
Z 1 Airfry 220°C N Plech Airfry** L4 30-50
stehna
Pecend y ro$
1 Gratinovani | 200°C A  Kovovyrost + 13 50-60
kachna Zaruvzdorna misa
Maso
adribes Kovovy rost
Kohout 1 Gratinovani 220°C A Vlozte plech L4 20-40
do Ll
Peceny krocan 1 Gratinovani 200 °C A . ‘Kovovy rolst + L3 50-60
Zaruvzdorna misa
Veprovd « L.
Zebirka 1 Konven¢ni 200 °C A .. ovovy rolst + L3 80-100
Zaruvzdorna misa
(1000-1200 g)
Klobasy 1 Supergrill 04 A Kovovy rost L5 40-50
H°V(e52(')g:e"e 1 Gratinovéni 220°C A Plech/pekat 13 20-40
Maso
Gbez kana - iy
a dribez (103(?—;2(3)0 o) 1 Konvenéni 180 °C A Plech/pekac L3 40-50
Pecené kure 1 Gratinovani 200 °C A Hlubsi plech L4 45-60
s bramborem
Ryby a Grilované . —
moské mofské plody 1 Supergrill 04 N Kovovy rost L5 15-30
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Program Prislusenstvi Doba peceni po

Keiseane pfipravy pokrmu e eIy pro peceni predehievu* (min)
plody S
Mrazené rybi 1 Airfry 200°C N Plech Airfry** L4 20-25
prsty
Kovovy rost
Pecena ryba 1 ECO 200 °C N Vlozte plech L3 40-60
do Ll
Gratinovand | ECO 200°C N |, Kovowyrostr 3 80-90
zelenina Zaruvzdorna misa
Mrazené
hranolky 1 Airfry 220°C N Plech Airfry** L4 18-25
Zelenina (300-500 g)
Gratinované |, Gratinovéni | 200°C A |, Kovowroste L4 15-25
brambory Zaruvzdorna misa
Pecené - -
ecene 1 Konvencni 200 °C A Plech/pekac L4 30-50
brambory

Doba peceni se muze lisit podle vlastniho receptu a ingredienci.
* Pokud je nutny predehrev
** Zavisi na modelu trouby.

© POZNAMKA: V piipadé kolacd, quiche a dalsich receptd, které vyzaduji formu nebo nadobu ve dvou
urovnich, umistujte nadoby stfidavé: horni plech na levou stranu a dolni plech na pravou stranu.
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e 6 urovni
Kategorie I?ocetl e Predehrev PFIS|USeI\$t\{I Pozice
urovni pro peceni
Konvenéni 175°C L. 20-30
1 o, Plech/peka¢ L3
vicelroviovy 160 °C 30-40
portky 2 Vicetroviiovy | 150°C A Plech/pekdt + | )15 30-40
" icedrovriov
/muffiny v hlubsi plech
3 Vicetrovriovy 140°C Plechy/pekace | L2+L4+L6 40-50
- Kovovy rost +
Konvenéni 170°C ; L2 30-40
dortova forma
Piskotové 1 K ottt
ovovy ro$
buchty (@ Vicetroviiovy | 150°C A Y 13 40-50
dortova forma
26 cm)
., Kovové rosty +
2 Viceuroviovy 150 °C , L2+L5 50-60
dortova forma
Konvenéni 150 °C . 25-30
1 L, Plech/pekaé L3
Petivo z vicelroviiovy 150 °C 30-40
lineckého 2 Viceurovriovy 140 °C A Plechy/pekéace L2+L5 35-45
tésta
3 Viceuroviovy 140°C Plechy/pekdce | L2+L4+L6 35-40
Francouzské 1 Viceuroviovy 190 °C . Plech/pekat L3 25-35
koblizky 2 Vicedroviiovy 170°C Plech/peké¢ L3+L6 25-35
Sladké Yorkshirsky
. . v 1 Konven¢ni 200 °C A Plech/pekat L3 20-30
pecivo pudink
Pusinky 1 Vicelroviovy 90°C A Plech/pekaé L3 90-160
Makronky 1 Konvenéni 150 °C A Plech/pekaé L3 15-20
., Kovovy rost +
1 Konvencni 185°C A ; L2 60-70
L dortova forma
Jablkovy kolac —
L, Kovovy rost +
1 Viceuroviiovy 170°C A ; L3 65-75
dortova forma
. ., Kovovy rost +
Tarte tatin 1 Konvenéni 170°C A , L2 40-60
dortova forma
Cokoladové L. Plech/pekac +
, 1 Konven¢ni 200 °C A L3 10-15
suflé formy
Tvarohovy L, Kovovy rost +
L. 1 Konvencni 150 °C A ; L2 50-65
kola¢ dortova forma
1 Konvenéni 180 °C Plech/pekaé L3 20-25
Mrazené P 1
) 2 Viceuroviiovy 180 °C A Plechy/pekéace L2+L5 25-35
croissanty
3 Viceuroviiovy 160 °C Plechy/pekace | L2+L4+L6 30-40
Zévin, L L.
. 1 Konvenéni 210°C A Plech/pekac L3 30-45
mrazeny
Opékany . L
) 1 Supergrill 05 N Kovovy rost L6 4-6
. chléb
Chléb
a chlebové Focaccia 1 Konvenéni 200 °C A Plech/pekat L2/L3 25-35
placky Chiéb
- 1 Konvenéni 200 °C A Plech/pekaé L3 35-50
celozrnny
. ., L Konvekce + . Kovovy rost +
Pikantni Slané kolage / 1 L, 180 °C ) L3 45-60
i ventilator forma na quiche
koldce quiche A —
., . Kovovy rost +
a casserole (D26 cm) 2 Viceurovriovy 180 °C X L2+L5 50-70
forma na quiche
® CS 38




Kategorie

Recept

Pocet

urovni

T°C Predehrev

Prislusenstvi
pro peceni

Pozice

Syrové suflé 1 Konvenéni 200 °C A Plech/pekaé L3 20-35
Lasagne, ., Kovovy rost +
. ) 1 Konvenéni 200°C A .. ., L3 40-60
Cerstvé Zaruvzdorna misa
Lasagne, Konvekce + Kovovy rost +
. 1 D 180°C A ) . L3 50-60
mrazené ventilator Zaruvzdorna misa
Cannelloni, Konvekce + Kovovy rost +
o 1 - 180 °C A 5 T L3 45-55
mrazené ventilator Zaruvzdorna misa
Zapetené . ., Kovovy rost +
. . 1 Gratinovani 200 °C A .. ., L4 20-30
téstoviny Zaruvzdorna misa
PP 250°C " 15-20
. . 3 1 Konven¢ni pizza . Plech/pekaé L2/L3
Pizza, Cerstva 300°C N 18-25
(plech) o, . Plech/pekd¢ +
2 Viceuroviiovy 180 °C A .. L2+L5 25-35
hlubsi plech
. 250°C » 8-10
i . , 1 Konvencni pizza . Plech/pekac L2/L3
Pizza, Cerstva 300°C N 15-20
i kruhova Plech/pekac +
Pizza ( ) 2 Viceuroviiovy | 180°C A {f’ L2+L5 30-40
hlubsi plech
PP 220°C A -
1 Konven¢ni pizza Kovovy rost L3 10-15
200 °C N
Pizza, mrazena . .
(tenka karka) 2 Vicedroviiovy 200°C A Kovovy rost L2+L5 15-25
3 Vicedroviovy 180 °C Kovovy rost L2+L4+L6 25-35
L, Kovovy rost
Celé pecené X L. .
. 1 Gratinovani 220°C A Vlozte plech do L4 40-60
kute (1-1,2 kg)
L1
Kufeci ) .
1 Airfry 220°C N Plech Airfry** L4 30-50
stehna
. Kovovy rost +
Pedend N o 5z .
1 Gratinovani 200 °C A Zaruvzdorna L3 50-60
kachna .,
m
Maso 54
adriibes Kovovy rost
Kohout 1 Gratinovani 220°C A Vlozte plech L4 20-40
do L1
. X L. Kovovy rost +
Peceny krocan 1 Gratinovani 200°C A .. ., L3 50-60
Zaruvzdorna misa
Vepfova .
Y. ., Kovovy rost +
Zebirka 1 Konven¢ni 200 °C A » ., L3 80-100
Zaruvzdorna misa
(1000-1200 g)
Klobasy 1 Supergrill 04 A Kovovy rost L5 40-50
Hovézi pecené . - ° J&
1 Gratinovani 220°C A Plech/pekaé L3 20-40
Maso (500g)
(ibes Sekana
a driibez 1 Konvenéni 180°C A Plech/pekat 13 40-50
(1000-1500 g)
Pecené kure X L. ..
1 Gratinovani 200 °C A Hlubsi plech L4 45-60
s bramborem
Grilované . L
. 1 Supergrill 04 N Kovovy rost L4 15-30
mofrské plody
Ryb Mrazené
Yoy ; 1 Airfry 200°C N Plech Airfry** L4 20-25
a morské rybi prsty
plody Kovovy rost
Pecena ryba 1 ECO 200 °C N Vlozte plech L3 40-60
do L1
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Kategorie Recept

Pocet

urovni

Program TeC predehfev Prnslusez\st\{l
pravy pokrmu pro peceni

Gratinovana Kovovy rost +
R 1 ECO 200 °C N " . L3 80-90
zelenina Zaruvzdorna misa
Mrazené
hranolky 1 Airfry 220°C N Plech Airfry** L4 18-25
Zelenina (300-500 g)
Gratinované . L Kovovy rost +
1 Gratinovani 200 °C A .., L, L4 15-25
brambory Zaruvzdorna misa
Petené L, L.
1 Konven¢ni 200 °C A Plech/pekaé L4 30-50
brambory

Doba peceni se muze lisit podle vlastniho receptu a ingredienci.
* Pokud je nutny predehrev
** Zavisi na modelu trouby.

@ POZNAMKA: V piipadé kolacd, quiche a dalich receptd, které vyzaduji formu nebo nadobu ve dvou
urovnich, umistujte nadoby stfidavé: horni plech na levou stranu a dolni plech na pravou stranu.
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5.2. TABULKA EVERYDAY COOKING

Nabidka kategorii potravin umoziiuje pfipravovat riizné recepty bez predehfivani trouby diky uréenym
programm pfipravy pokrm0 pfizplisobenym potfebam jednotlivych kategorii.

Po vybéru programu pripravy pokrmu se zobrazi vychozi hodnoty ¢asu a teploty; dobu ptipravy pokrmu
a teplotu Ize zménit stisknutim prislusnych ikon. Oba parametry lze nastavovat v rdmci omezeného
rozsahu, jak je uvedeno v tabulce nize.

Béhem prochazeni funkci Everyday Cooking Ize aktivovat nabidku kategorii potravin s parou opakovanym
stisknutim ikony Teplota, dokud se nezobrazi ikona Para. Potvrdte volbu stisknutim tlacitka Start.

Casovy Teplota sondy
9 9 . Rozsah teplot
Predehrev Pozice 0) rozsah do masa
(min) (je-li k dispozici)
Bilé maso NE 13 180-200 40-80 70-85 °C Pro driibez a kusy
bilého masa
. o Pro hovézi a kusy
6’ Tmavé maso NE L3 180-200 20-80 58-65 °C M .
cerveného masa
_ﬂ Ryby NE L3 160-180 15-45 55-65 °C Pro celé ryby a filety.
ﬂ Zelenina NE 13 180-200 30-80 70-90 °C Pro pecenou zeleninu
a brambory.
1 e o v
o Bilé maso NE 13 160-220 | 40-90 70-85 °C Pro driibez a kusy
(para) bilého masa
I X . v_.
Y Cervené maso NE 13 180-220 | 20-100 58-65 °C Pro hovézia kusy
o (para) ¢erveného masa
&
_ﬂ Ryby (péra) NE L3 150-180 15-60 55-65 °C Pro celé ryby a filety.
il v .
Uﬂ Zelenina (para) NE 13 150-200 30-90 70-90°C Pro peenou zeleninu
a brambory.

© POZNAMKA: Jestlize je nutné po vypnuti trouby pokracovat v peéeni, doporucuje se nepouzivat
programy Everyday Cooking a namisto nich zvolit standardni funkce.
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Jak poutzivat parni zasobnik pro programy peceni v pare

-

0o
JestliZe je parni zasobnik prazdny, po vybéru programu peceni v pafe se na displeji zobrazi ikona (0O J,
aby vas upozornila, Ze mate naplnit zasobnik vodou. Postupujte takto:

1. Lehce stisknéte parni zasobnik, aby se oteviel.

2. Naplrte parni zasobnik pitnou vodou pomoci konvice nebo ptimo z umyvadla. Neprekracujte maximalni
hladinu vody vyznacenou uvnitt zasobniku.

3. Zatlacenim zavrete parni zasobnik a zaviete dvirka trouby.

ul

4.  Stisknutim tlacitka Start potvrdte provedeni a spustte peceni.

.

V pfipadé, Ze mnozstvi vody nepostacuje k provedeni celého programu pfipravy pokrmu, se na displeji
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. 0 . - . . ,
zobrazi ikona O J, aby vds upozornila, Ze mate doplnit zasobnik.
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Velikost porci

Program pfipravy
pokrmu

Pfislusenstvi
pro peceni

Doba pfipravy
(min)

Hovézi pecené 500-800 g Cervené maso (para) 180 °C Kovovy rost L3 30-40
Hovézi filet 200 g Cervené maso (para) 200 °C Kovovy rost L3 20-25
Sekand 1000-1500g | Cervené maso (para) 200 °C Kovovy rost L3 40-50
Hovézi x . . o P
Wellington 500 g Cervené maso (para) 210°C Kovovy rost L3 50-80
Veprova pecené 800-1000 g Bilé maso (para) 180 °C Kovovy rost L3 40-70
Veprova zebirka 1000-1200 g Bilé maso (para) 200 °C Kovovy rost L3 80-100
Jehnéci zebra 800-1000 g Bilé maso (para) 190 °C Kovovy rost L3 60-80
Jehnéci kyta 1500-2000 g Bilé maso (para) 200 °C Kovovy rost L3 80-100
Filety z lososa 200-600 g Ryby (para) 170°C Plech/pekaé L3 20-35
o 600 g , . .
Tunakové steaky . Ryby (para) 180 °C Kovovy rost L3 15-20
(pfibl. 4 ks)
. 700g , . N
Steaky z me€ouna . Ryby (para) 180 °C Plech/pekaé L3 15-20
(pfibl. 4 ks)
. 600¢g , . N
Filet z tresky . Ryby (para) 150°C Plech/pekaé L3 15-20
(pfibl. 4 ks)
Prazma, celd 1 Ryby (para) 170°C Plech/pekaé L3 35-45
y ) 600 g , .y
Prazma, filety . Ryby (para) 150 °C Plech/pekaé L3 15-20
(pfibl. 4 ks)
i Fské 600
Filety z moFského P08 Ryby (para) 150°C Plech/pekat 13 15-20
okouna (pfibl. 4 ks)
Rybi $pizy 8 kust Ryby (para) 150 °C Kovovy rost L3 20-30
PInéna olihen 4 kusy Ryby (para) 180 °C Plech/pekac L3 25-40
Fenykl 1 plech Zelenina (para) 200 °C Kovovy rost L3 30-40
Zeleninovd smés 1 plech Zelenina (para) 190 °C Kovovy rost L3 40-45
Kvétak 1 plech Zelenina (para) 150 °C Kovovy rost L3 40-50
Dyné, nakrdjena . . o P
na kostky 1 plech Zelenina (para) 160 °C Kovovy rost L3 30-40
PInéné papriky 1 plech Zelenina (para) 180 °C Kovovy rost L3 70-80
PInéné cukety 1 plech Zelenina (para) 190 °C Kovovy rost L3 35-45
Mrkvové ty€inky 1 plech Zelenina (para) 150 °C Plech/pekac L3 35-40
Brokolice 1 plech Zelenina (para) 150 °C Plech/pekaé L3 30-40
Ratatouille 1 plech Zelenina (para) 190 °C Kovovy rost L3 40-45
Plech/peka¢
Zeleninovy kolag 6 forem Zelenina (para) 180°C ech/pekac + 13 25-35
formy
cs43 )
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6. CISTENI A UDRZBA

6.1. VSEOBECNA DOPORUCENI

Pravidelné ¢isténi mlze prodlouZit Zivotnost vaseho spotrebice. Pfed provadénim ru¢niho ¢isténi pockejte,

nez trouba vychladne.

. Po kazdém pouZziti trouby napomuze minimalni vycisténi udrzet troubu v dokonalé Cistoté.

e Nevykladejte stény trouby hlinikovou félii nebo jednorazovou ochranou dostupnou ve specializova-
nych prodejnach. U hlinikové félie nebo jakékoli jiné ochrany hrozi pfi pfimém kontaktu s horkym
smaltem rizika taveni a poSkozeni vnitfniho smaltu.

e Aby se zabranilo nadmérnému znecisténi trouby a vyslednym silnym koufovym zapachim,
doporucujeme nepouzivat troubu pfi velmi vysokych teplotach. Je lepsi prodlouzit dobu peceni
a mirné snizit teplotu.

. Kromé prislusenstvi dodavaného s troubou doporucujeme pouZivat pouze nadobi a pecici formy
odolné proti velmi vysokym teplotam.

6.2. CISTENi TROUBY

6.2.1. VNITREK TROUBY: funkce &isténi

222 Pyrolytické Eisténi (*v zavislosti na modelu trouby)
Tento postup spoléha na stejnojmenny chemicky proces, ktery zahrnuje rozklad sloZitych latek prostred-
nictvim tepelného zpracovani.

Jakmile je spustén, dvitka trouby se automaticky zamknou a teplota rychle vzroste na zhavych 410 °C.

Na konci cyklu Cisténi zanechaji zbytky pokrmu bily povlak na smaltovaném povrchu.

Chcete-li tyto Castecky odstranit, otfete povrch latkou namocenou v horké mydlové vodé a pouzijte kartacek
nebo draténku. Vhodnym Cisticim prostfedkem je horka mydlova voda nebo Cistici prostfedek na trouby.

Jak to funguje:

1. Vyjméte z trouby veskeré pfislusenstvi jako rosty, bocnice a Srouby bocnic (*).

2. Otocte ovladac funkci do polohy %, Otoénym ovlada¢em nastavte Pyrolyticky program.
Nechte funkci probihat po prednastavenou dobu. BEhem tohoto procesu a nasledujici faze chlazeni
zGstanou dvitka trouby zamcena.

3. Jakmile je spottebic studeny, vycistéte vnitfni povrchy trouby hadfikem.
A\ VAROVANI: Ne se spotiebite dotknete, presvédtte se, 7e je studeny. U viech zhavych povrch

je nutné postupovat opatrné, protoze hrozi riziko popdleni. Pouzijte destilovanou nebo pitnou vodu.
(*) Pouze pro modely se 7 Grovnémi.

L
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668 H,0 Steam

Funkce cisténi H,0 Steam je uréena k bezpracnému odstrafiovani lehkého znecisténi a predstavuje rychlé
a ekologické feseni pro Cisténi vnitfniho prostoru trouby plisobenim pary.

Jak to funguje:

Naplrite parni zasobnik vodou aZ po maximalni hladinu vyznacenou na zasobniku.

Vyberte Cistici program H20 Steam. Nechte funkci probihat po pfednastavenou dobu.

Na konci ¢isténi nechte troubu vychladnout.

Jakmile je spotrebic studeny, vycistéte vnitfni povrchy trouby hadrikem.

A\ VAROVANI: Ne7 se spotiebice dotknete, pfesvédcCte se, Ze je studeny. U vSech Zhavych povrch(
je nutné postupovat opatrné, protoze hrozi riziko popdleni. PouZijte destilovanou nebo pitnou vodu.
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CISTENi PARNIHO SYSTEMU

Odstranéni vodniho kamene

Tato funkce se doporucuje po 25 cyklech a bude povinna po 40 cyklech. Pokud uZivatelé dosud neprovedli
odstranéni vodniho kamene, od 25. cyklu se bude na troubé na konci kazdého parniho cyklu zobrazovat
ikona @ Po 40 parnich cyklech se nespusti zadny z programtl peceni v pare, dokud uZivatelé nespusti
program odstranéni vodniho kamene. Je rozdélen do tfi krokd:

Krok 1 (Odstranéni zbytkové vody z parniho hrnce):
i.  Vyberte reZzim odstranéni vodniho kamene a stisknéte tlacitko Start.
ii.  Jakmile se ozve zvukovy signal pro pokracovani v druhém kroku, vyjméte nadrzku na vodu.
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Krok 2 (odstranéni vodniho kamene):
i Naplrite parni zasobnik 400 ml vody z vodovodu a pfidejte 100 ml prostfedku na odstrarfiovani
vodniho kamene. Potom stisknéte tlacitko Start.
ii.  Tento krok potrva 30 minut, potom je nutné znovu vyjmout parni zasobnik, abyste pfistoupili
ke treti fazi.

Krok 3 (oplachovani):
i.  Naplrte parni zdsobnik 500 ml vody z vodovodu. Potom stisknéte tlacitko Start.
ii.  Tento krok potrva 4 minuty, na konci se ozve zvukovy signal.

ZVUKOVA "
SIGNALIZACE =

Vypousténi
Po kazdém cyklu peceni v pare se zbyvajici voda z pafaku automaticky vypusti zpét do parniho zasobniku.

()
V pribéhu tohoto procesu se bude na displeji zobrazovat ikona (O J.

0
V pFipadé, Ze parni zasobnik je jiZ plny, se na displeji zobrazi ikona O] , kterd oznamuje, e méate vyprazdnit
zasobnik, aby se mohlo spustit vypousténi.

Katalytické cisténi (k dispozici v zavislosti na modelu)

Vnitini prostor trouby je vyloZen katalytickymi panely, které zarucuji, Ze se nikdy nebudete muset potykat
se Spinavou troubou.

Panely jsou potaZeny specialnim smaltem s mikroporézni strukturou, ktera dokaze dobre absorbovat prskajici
tuk z pokrmd.

Diky katalytické chemické reakci pti plsobeni vysokych teplot G¢inné premériuji absorbovany tuk na plynné
slozky.

Doporuceni: Priblizné po trech letech pouZivani zvazte vyménu katalytickych panell, zejména pokud
vyuzivate troubu ke dvéma az tfem cyklim peceni za tyden. Tim bude zajisténa optimalni i¢innost a Cistota.
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6.2.2. VNEJSi POVRCH TROUBY:
demontaz a cisténi sklenénych dvifek

1. Otevrete dvifka v Ghlu 90°. Otocdte zajistovaci
vystupky zavésl ven od trouby.

\’

2. Otevrete dvitka v Uhlu 45°. Soucasné stisknéte
dvé tlacitka na obou bocnich stranach dvirek
a zataZenim k sobé odstrarite horni kryt skla
dvirek.

3. Velice opatrné vyjméte sklo trouby, zacnéte
vnitfnim. Béhem tohoto postupu pevné
drzte sklo obéma rukama a poloZte ho na
polstrovany plochy povrch (napf. na tkaninu).

4. A VAROVANI: Vnéjsi sklo neni odnimatelné.

5. Vycistéte sklo mékkym hadfikem a vhodnymi
Cisticimi prostredky.
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6. Vlozte sklenéné panely a ujistéte se, Ze Stitek
,Low-E/PYRO“ je dobfe ¢itelny a nachazi
se na levé dolni strané dvirek blizko levého
zavésu. Pak zlstane natistény Stitek prvniho
skla na vnitfni strané dvirek.

7. Upevnéte horni kryt skla dvifek zpét na misto
tak, Ze ho zatlacite dovnitf, aZ se ozve cvaknuti
obou bocnich tlacitek.

8. Potom vratte dvifka zpét do 90° polohy
a otocte zajistovaci vystupky zavést k vnitini
strané trouby.

151

m
Z
>
c.
o
b
N
[o2)
>

1) cs 48



6.3. CISTENI PRISLUSENSTVI
Dbejte na to, abyste po kazdém pouZziti dikladné vycistili pfisluSenstvi a osusili jej utérkou. V pfipadé nepod-
dajnych zbytk( zkuste namocit prislusenstvi asi na 30 minut do mydlového roztoku a potom jej podruhé
umyjte.
CISTENi BOCNIC:
—  Model se 6 trovnémi

1. Vytdhnéte bocnice ve sméru Sipek a vyjméte je.

2. Umyjte bocnice bud' v mycce, nebo mokrou houbou, a potom je nezapomerite osusit.

3. Po vycisténi nainstalujte bocnice zpét v opacném poradi krokd.

—  Model se 7 trovnémi
1. Vyjméte bocnice tak, Ze nejprve vytahnete predni ¢ast ve sméru Sipky a potom uvolnite zadni
Cast ze Sroubd.
2. Umyjte bocnice bud' v mycce, nebo mokrou houbou, a potom je nezapomerite osusit.
3. Po vycisténi nainstalujte bocnice zpét v opacném poradi krokl: umistéte zadni ¢ast mezi Srouby
a zatlacte predni ¢ast ve sméru Sipky.
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6.4. UDRZBA
VYMENA SOUCASTI

Vyména horni Zarovky:

Odpojte troubu od sitového napajeni.
Sejméte sklenény kryt Zarovky.

Vymontujte Zarovku.

Nahradte Zarovku novou stejného typu.
Nasadte sklenény kryt Zarovky zpét na misto.
Znovu pfipojte troubu k sitovému napajeni.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Krok 1

B

zaPNUTO

IRy
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Tento vyrobek obsahuje jeden nebo vice svételnych zdroju s tfidou Géinnosti G (zarovka)
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Vyména bocni Zarovky:

Odpojte troubu od sitového napajeni.

VloZte plochy Sroubovak pod boéni stranu ochranného skla a lehkym tlakem sejméte sklo.
Opatrné uchopte Zarovku za patici.

VloZte novou Zarovku.

Vratte ochranné sklo a lehkym zatlaéenim jej zajistéte na misté.

Znovu pfipojte troubu k sitovému napajeni.

I

Krok 1 Krok 2
-

[EDS

® e
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Tento vyrobek obsahuje jeden nebo vice svételnych zdroju s tfidou G¢innosti G (zarovka)
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7. RESENi PROBLEMU

Pokud béhem pouZivani trouby dojde k chybé, na displeji se zobrazi kdd ,,ER“ nasledovany dvéma Cislicemi
oznacujicimi chybu.

Postupujte tak, Ze vypnete troubu, odpojite ji od napdjeni, pockate nékolik minut a potom ji znovu pfipojite.
Pokud chyba zmizi, mUZete nadale pouZivat troubu. Pokud nezmizi, zavolejte zakaznicky servis a sdélte kod
(ERXX), ktery vidite na displeji.

Chyba
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8. OCHRANA ZIVOTNiIiHO PROSTREDI A LIKVIDACE

8.1. LIKVIDACE SPOTREBICE

Tento spotfebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich elektric-
kych a elektronickych zafizenich (OEEZ). OEEZ obsahuji jak znecistujici latky (které mohou mit
negativni vliv na Zivotni prostredi), tak i zakladni prvky (které mohou byt znovu poufZity).
Je dllezité, aby OEEZ podstoupily zvlastni zpracovani, aby bylo moZné spravné odstranit a zlikvi-

vy

I dovat znedistujici latky a znovu vyuZit vSechny materialy.

Jednotlivci mohou hrat vyznamnou roli pfi ochrané Zivotniho prostifedi pred OEEZ; je nezbytné dodrZovat

nékolik zakladnich pravidel:

— s odpadnimi elektrickymi a elektronickymi zafizenimi se nesmi zachazet jako s domovnim odpadem;

—  OEEZ by mély byt odvezeny do specidlnich sbérnych dvorl spravovanych mistnim Giradem nebo
registrovanou spolecnosti.

V mnoha zemich mUze byt k dispozici vyzvednuti velkych OEEZ u zakaznika. KdyZ koupite novy spotrebic,

muzZete stary odevzdat obchodnikovi, ktery musi bezplatné pfijmout jeden stary spotrebic za jeden novy

prodany spotrebi¢, pokud se jednd o ekvivalentni typ se stejnymi funkcemi, jaké ma novy zakoupeny

spotrebid.

8.2. SETRNOST A OHLEDUPLNOST K ZIVOTNIMU PROSTREDI

Kdykoli je to mozné, vyhnéte se predehfivani trouby a vidy se ji snaZte naplnit.

Otevirejte dvitka trouby co mozZzna nejméné casto, protoZe pri kazdém otevieni unika teplo z vnitiniho
prostoru. Vypnéte troubu 5 az 10 minut pred planovanym koncem doby peceni a vyuZijte zbytkové teplo,
které trouba ddle vytvari. Dosahnete tak vyznamné Uspory energie. UdrZujte tésnéni v Cistoté a v poradku,
aby nedochazelo k unikdni tepla z trouby. Mate-li hodinovy tarif, program ,,zpoZdéné peceni” usnadriuje
Uspory energie presunutim zac¢atku peceni do doby s nizsi sazbou.
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9. INSTALACE
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BUN VENIT

Va multumim ca ati ales produsul nostru. Pentru a va garanta siguranta si a obtine
cele mai bune rezultate, cititi cu atentie acest manual, inclusiv instructiunile privind
siguranta, si pastrati-l pentru consultari viitoare.

nainte de a instala cuptorul, notati numérul de serie, de care ati putea avea nevoie
pentru reparatii. Verificati ca nu s-au produs deteriorari in timpul transportului
si, daca nu sunteti singur, apelati la un tehnician fnhainte de a folosi produsul.

Nu lasati materialele de ambalare la indemana copiilor.

ﬂ NOTA: Aveti in vedere c3 accesoriile si caracteristicile cuptorului pot varia,
in functie de modelul pe care I-ati achizitionat.
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1. INFORMATII DE SIGURANTA

AVERTISMENTE GENERALE

Nu folositi un dispozitiv de curatare cu aburi pentru operatiunile de curatare.
A\ ATENTIE: pentru a evita un pericol generat de resetarea accidental3
a releului termic, acest aparat nu trebuie alimentat prin intermediul unui
dispozitiv extern de pornire, cum ar fi un cronometru, sau conectat la un
circuit care de regula este pornit si oprit de compania de utilitati

Aparatul se incinge Tn timpul utilizarii. Trebuie sa procedati cu atentie
pentru a evita atingerea elementelor de incalzire din interiorul cuptorului.

Utilizare in conformitate cu utilizarea prevazuta

Folositi cuptorul numai in scopul prevazut, si anume, doar pentru gatirea
alimentelor: orice alta utilizare, de exemplu, ca sursa de caldura, este consi-
derata necorespunzatoare si, prin urmare, periculoasa. Producatorul nu
poate fi responsabil pentru nicio deteriorare care rezulta in urma utilizarii
necorespunzatoare, incorecte sau nerezonabile.

Limitari de utilizare

Acest aparat poate fi utilizat de catre copiii cu varste de minim 8 ani si de
catre persoanele cu abilitati fizice, senzoriale sau mintale reduse sau fara
experienta sau cunostinte, cu conditia sa fie supravegheate sau instruite
corespunzator privind modul de utilizare a acestui aparat in siguranta si sa
inteleaga pericolele implicate. Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intretinerea nu trebuie efectuate de copii fara supraveghere.
Aparatul nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv copii)
cu abilitati fizice, senzoriale sau mintale reduse sau lipsite de experienta
si cunostinte, cu exceptia cazului in care sunt supravegheate, sau au fost
instruite cu privire la utilizarea in siguranta a aparatului, de catre o persoana
responsabila cu siguranta lor.

Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca nu se joaca cu aparatul.
A\ AVERTISMENT: aparatul si partile sale accesibile se incilzesc in timpul
utilizarii. Trebuie sa procedati cu atentie pentru a evita atingerea elemen-
telor de incalzire. Copiii cu varsta de sub 8 ani trebuie tinuti la distanta
de aparat, cu exceptia cazului in care sunt supravegheati permanent.

A\ AVERTISMENT: Pirtile accesibile se pot incinge in timpul utilizarii.
Copiii mici trebuie tinuti la distanta.
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AVERTISMENTE CU PRIVIRE LA INSTALARE

e Cuptorul poate fi amplasat pe o coloana inalta sau sub suprafata de lucru.

e Tnainte de fixare, trebuie s& asigurati o buna ventilare a spatiului cuptorului
pentru a permite circularea adecvata a aerului proaspat necesar pentru
racirea si protejarea pieselor interne. Realizati fantele specificate pe ilustratii
in functie de tipul de racord. Fixati intotdeauna cuptorul pe mobila cu suru-
burile furnizate impreuna cu aparatul.

e Nu este necesard operarea/setarea suplimentara pentru a utiliza aparatul
la frecventele nominale.

e Aparatul nu trebuie instalat Tn spatele unei usi de decor pentru a evita
supraincalzirea.

e intimpul instal&rii, cuptorul trebuie s& fie deconectat de la reteaua electrica
pentru a evita supraincalzirea.

e Daca pentru rectificarea erorilor care apar ca urmare a instalarii incorecte,
este necesard asistenta producdtorului, aceasta nu este acoperita de
garantie. Trebuie respectate instructiunile de instalare pentru personalul
calificat profesional.

e Instalarea incorectd poate cauza daune sau vatama persoanele, animalele
sau bunurile. Producatorul nu poate fi responsabil pentru astfel de daune
sau vatamari.

e Instalarea trebuie efectuatda de un tehnician calificat, care trebuie sa
cunoasca si sa respecte legile in vigoare din tara de instalare si instructiunile
producatorului.

e Dupa ce ati despachetat aparatul, verificati intotdeauna ca acesta sa nu fie
deteriorat; in caz de probleme, contactati serviciul clienti inainte de instalare
si nu conectati aparatul la sursa de alimentare.

e Indepértati materialul de ambalare inainte de a utiliza aparatul.

e intimpul instal3rii, nu folositi manerul usii cuptorului pentru a ridica si a muta
cuptorul.

e Mobilierul pe care se instaleaza cuptorul, precum si corpurile adiacente
de mobilier trebuie sa reziste la temperaturi de 95°C.

e Se recomanda sa purtati manusi de protectie in timpul instalarii pentru
a evita ranile provocate de taieturi.

e Nu instalati produsul in medii deschise, expuse la agenti atmosferici.

e Acest aparat este proiectat pentru a fi utilizat la altitudini mai mici de 2000 m.

e Pentru a indeparta foliile de protectie si autocolantele publicitare de pe
suprafata frontala a cuptorului inainte de prima utilizare

=
m
e)
X
s
=
o
m
%
(1)
c
X
>
=
=
>

1) RO 4



AVERTISMENTE ELECTRICE

Priza trebuie sa fie adecvata pentru sarcina indicata pe eticheta si trebuie

sa aiba contactul cu impamantare conectat si in stare de functionare.

Conductorul cuimpamantare are culoarea galben-verde. Aceasta operatiune

trebuie efectuata de un profesionist, cu calificari corespunzatoare.

Racordarea la sursa de alimentare se poate face prin stecar sau prin cablarea

definitiva prin amplasarea unui disjunctor omnipolar, cu separarea contac-

telor conform cerintelor pentru categoria de supratensiune Ill, intre aparat

si sursa de alimentare care poate suporta sarcina maxima conectata si care

este in conformitate cu legislatia in vigoare.

n caz de incompatibilitate intre prizd si stecirul aparatului, rugati un elec-

trician calificat sa Tnlocuiasca priza cu una de tip adecvat. Stecarul si priza

trebuie sa fie conforme cu normele din tara de instalare.

Cablul cu impamantare galben-verde nu trebuie intrerupt de disjunctor.

Priza sau disjunctorul omnipolar utilizat pentru conectare trebuie sa fie usor

accesibil la instalarea aparatului.

Tn cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit

de catre producator, agentul sau de service sau persoane calificate similare,

pentru a evita orice pericol. Pentru orice lucrari de reparatii, consultati

numai Departamentul de relatii cu clientii si solicitati utilizarea pieselor

de rezerva originale.

Deconectati aparatul de la sursa de alimentare Thainte de a efectua orice

operatiune sau lucrare de intretinere asupra acestuia.

A\ AVERTISMENT: asigurati-va ci aparatul este oprit inainte de a inlocui

becul, pentru a evita posibilitatea de electrocutare.

Cuptorul trebuie oprit inainte de a indeparta partile detasabile.

Dupa curatare, reasamblati-le conform instructiunilor.

Utilizarea oricaror aparate electrice implica respectarea unor reguli

fundamentale:

— nutragetide cablul de alimentare pentru a deconecta aparatul de la sursa
de alimentare;

— nu atingeti cu mainile sau picioarele aparatul cand este umed;

— in general, utilizarea adaptoarelor, prizelor multiple sau a cablurilor
prelungitoare nu este recomandata;

— 1n caz de functionare gresita si/sau performanta slabd, opriti aparatul
si nu umblati la el.
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o @ NOTA: intrucat cuptorul poate avea nevoie de lucrari de intretinere,
se recomanda sa aveti la dispozitie o alta priza de perete, astfel incat
cuptorul sa poata fi conectat la aceasta in cazul in care este scos din spatiul
n care este instalat.

Orice reparatie, instalare si intretinere neefectuata corect poate pune

in pericol grav utilizatorul.

e Compania producatoare declara prin prezenta ca nu fsi asuma raspunderea
pentru daunele directe sau indirecte cauzate de instalarea, intretinerea sau
reparatiile incorecte. In plus, nu este rdspunzitoare pentru daunele cauzate
de absenta sau intreruperea sistemului de impamantare (de exemplu,
electrocutarea).

e A\ ATENTIE: pentru a evita un pericol generat de resetarea accidental3
a releului termic, acest aparat nu trebuie alimentat prin intermediul unui
dispozitiv extern de pornire, cum ar fi un cronometru, sau conectat la un
circuit care, de regula, este pornit si oprit de compania de utilitati.

e Aparatul nu este conceput pentru a fi activat de un temporizator extern
sau de un sistem separat de control la distanta.

UTILIZARE SI INTRETINERE

e Tava de picurare colecteaza reziduurile care se scurg in timpul gatirii.

e Atunci cand asezati tava Prdjire la aer sau grila pe rafturile laterale,
asigurati-va ca sectiunea mai scurta a laturii (intre opritor si extremitate)
este Tndreptatd spre interiorul cuptorului. In cazul in care grilajul are o bar3
metalica decorativa, aveti grija sa o pozitionati spre exteriorul cuptorului,
astfel incat sigla marcii sa fie vizibila si lizibild. Pentru pozitionarea corects,
consultati siimaginea din sectiunea Accesorii, din acest manual de utilizare.

¢ Nufolositi substante de curadtare abrazive agresive sau dispozitive metalice
de razuire ascutite, pentru a curata geamul de pe usa cuptorului, intrucat
acestea pot zgdria suprafata, ceea ce putea duce la spargerea geamului.

e Folositi numai sonda de temperatura recomandata pentru acest cuptor.

e in timpul procesului de gitire, umezeala se poate condensa in interiorul
cuptorului sau pe sticla usii. Aceasta este o stare normala. Pentru a reduce
acest efect, asteptati 10-15 minute dupa ce il porniti inainte de a pune
mancarea in cuptor. in orice caz, condensul dispare atunci cand cuptorul
atinge temperatura de gatit.

e @Gatiti legumele intr-un vas cu capac in locul unei tavi deschise.
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Evitati sa lasati mancare in cuptor dupa ce ati gatit mai mult de 15/20 de
minute.

ntreruperea indelungat3 a alimentarii cu curent in timpul unei faze de gatit
poate cauza functionarea gresitd a monitorului. n acest caz, contactati
serviciul de asistenta pentru clienti.

A\ AVERTISMENT: Nu céptusiti peretii cuptorului cu folie de aluminiu sau
protectie de unica folosinta disponibild Tn magazine. Folia de aluminiu sau
orice alta protectie, in contact direct cu emailul fierbinte, duce la riscul
de topire si deteriorare a emailului din interior.

A AVERTISMENT: Nu scoateti niciodata garnitura usii cuptorului.

A ATENTIE: Nu reumpleti partea inferioara a interiorului cu apa in timpul
gatirii sau cand cuptorul este fierbinte.

Pentru utilizarea corecta a cuptorului se recomanda ca alimentele sa nu vina
n contact direct cu rafturile si tavile, ci sa se foloseasca hartie de copt si/sau
containere speciale.

AVERTISMENTE (*PENTRU CUPTOARELE CU FUNCTIE PIROLITICA)

Scurgerile Tn exces trebuie eliminate inainte de curatare.

A\ AVERTISMENT: inainte de a initia ciclul de curitare automat3:

— curatati usa cuptorului;

— indepartati reziduurile de mancare mari sau dure din interiorul y folo-
sind un burete umed. nu folositi detergenti;

— scoateti toate accesoriile si kitul cu raft glisant (daca este prezent);

— Nuamplasati prosoape.

Tn cuptoarele cu sond3 de carne, nainte de a rula ciclul de curdtare, trebuie

s& curatati orificiul cu piulita furnizatd. Tnchideti intotdeauna orificiul cu

piulita atunci cand nu folositi sonda de carne.

in timpul procesului de curdtare piroliticd (dacd aceastd functie este

disponibila), este posibil ca suprafetele sa fie mai fierbinti decat de obicei;

din acest motiv, copiii trebuie tinuti la distanta.

Daca a fost montata o plitd deasupra cuptorului, nu utilizati niciodata plita

in timp ce pirolizatorul functioneaza, acest lucru va preveni supraincalzirea

plitei.
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AVERTISMENTE (*PENTRU STEAM PLUS)

e La umplerea rezervorului de abur, nivelul apei nu trebuie sa depaseasca
nivelul maxim indicat pe rezervor

e Folositi doar apa potabila pentru a umple rezervorul.

e Tnainte de aincepe o functie de curatare piroliticd, rezervorul de abur trebuie
golit. Nu introduceti rezervorul de abur in timpul functiei de curatare
pirolitica.
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AVERTISMENTE pentru SONDA DE TEMPERATURA FARA FILET

Acest produs este exclusiv pentru cuptoare. Trebuie utilizat numai asa cum
este descris n acest manual de utilizare.

NU ATINGETI Sonda Preci Probe CU MAINILE GOALE IMEDIAT DUPA GATIT.
Purtati intotdeauna manusi de cuptor pentru a scoate sonda Preci Probe
din alimente dupa gatire.

Pentru a utiliza corect sonda de temperatura, este esential sa introduceti
complet bara metalica a sondei n alimente Tn timpul gatitului, pana cand
aceasta ajunge la portiunea ceramica de culoare neagra situata la varful
sondei.

introduceti sonda Preci
Probe in alimente pana aici

Nu expuneti partea metalica a sondei Preci Probe la caldura generata
direct de cuptor.

Nu utilizati sonda Preci Probe Tn alt aparat cu exceptia cuptorului incorporat.
Nu utilizati sonda Preci Probe intr-un cuptor cu microunde.

Sonda Preci Probe poate fi curatata si spalata, dar nu o scufundati mult timp
in apa.

Acest produs nu este destinat utilizarii de catre persoane cu varsta sub 12 ani.
Furnizorul nu va fi responsabil pentru nicio deteriorare a sondei Preci
Probe din cauza utilizarii gresite a dispozitivului.

Curatati sonda Preci Probe inainte de utilizare.

Sonda poate functiona in urmatorul interval de temperatura: de la 10 °C pana
la o temperaturd interna maxima a piesei metalice de 100 °C. Partea ceramica
poate atinge 350 °C.

Daca temperatura sondei Preci Probe depaseste 100°C, gatitul se va opri
sisonda Preci Probe trebuie scoasa din cuptor cat mai curand posibil,
purtand manusi, pentru a evita deteriorarea sondei.
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2. PREZENTAREA PRODUSULUI

2.1. PREZENTARE GENERALA A PRODUSULUI

B
)4

Panou de comenzi

Numerele pozitiilor gratarelor
Grilaje

Tavi

Capacul ventilatorului

Usa cuptor

Grile de sarma laterale

(daca exista: numai pentru
cavitatea plata)

. Numarul de serie si codul QR
9. Introducerea rezervorului

de abur

Nooprwh=

Scrieti aici numérul dvs. de serie pentru referinte viitoare.

2.2. ACCESORII
Grilaje laterale de sarma (doar daca exista*) Grilaj metalic
| N\ o
""" .

Situate pe ambele parti ale cavitatii cuptorului, gratarele
laterale sunt concepute pentru a plasa tava de copt
si grilajele in timpul gatitului.

@ NOTA: 6 sau 7 niveluri, in functie de model.

Tava de copt (doar daca exista*)

Un grilaj metalic intr-un cuptor este un gratar detasabil
si reglabil, pe care se aseaza vasele de gatit si care asigura
o gatire uniformad si o curatare usoard. Acesta poate
fi folosit pentru asezarea diferitelor vase si tavi la diferite
indltimi, pentru nevoile variate de gatit.

Tava adanca

O tava de copt este ideald pentru a obtine o rumenire
uniformd la baza, ceea ce o face perfecta pentru
prajituri si produse de patiserie datorita designului sdu
putin adanc si drept. in plus, plasarea acesteia sub un
grilaj de gatit poate ajuta la colectarea picaturilor si la
prevenirea murdariei in cuptor.

Tava mai adanca este ideala pentru retete in care se
adaugd lichide sau mai multe straturi, cum ar fi musacaua
sau fripturile. Adancimea acesteia este special conce-
puta pentru a asigura consistenta doritd a alimentelor
preparate in ea.
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Ghidaje telescopice (doar daca exista*)

Balamale cu inchidere/deschidere usoara
(doar daca exista*)

oG

Ghidajele telescopice pentru cuptoare sunt gratare
care pot fi extinse, facilitdnd asezarea sau indepartarea
obiectelor, fara a fi nevoie sa introduceti mana adanc
in interiorul cuptorului incins. Acestea Imbunatatesc
siguranta, stabilitatea si pot fi ajustate la diferite pozitii
de nivel.

Tava dubla — mod STEAM (doar dacd exista*)

Balamalele cu inchidere si deschidere usoara controleaza
miscarea usii, asigurdand o miscare lind si prevenind
trantirea.

Tava dubla — mod BBQ (doar dacd exista*)

Forma concava permite o circulatie corecta a umiditatii
generate in timpul gatitului, mentindnd rata de umiditate
ridicata a alimentelor. In functie de cantitatea de ap&
introdusa in tava, se va obtine o gatire mai uscata sau
mai ,umeda”.

Sonda Preci Probe (doar daca exista*)

Forma convexd este potrivitd pentru gatitul la gratar
in cuptor, la temperaturi ridicate (220°), permitand
un rezultat asemanator celui obtinut pe gratar, chiar
siacasa, cu putin fum, datoritd scurgerii grasimilor
pe fundul tavii.

Rezervor de abur

Aceasta sonda este un senzor de temperatura care,
introdus 1n alimente si conectat la cuptor prin bluetooth,
permite controlul temperaturii interioare a alimentelor
n timpul gatitului. Este folosita in principal pentru peste
si carne.

Rezervorul de abur este un sertar care poate fi umplut
Cu apa necesara pentru realizarea programelor de gatit
si curdtare asistate de abur.

RO 11 )
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2.3. PANOU DE COMENZI

Functiile si ierarhizarea functiilor pot fi modificate in functie de model.
Pornit/Oprit
Control la distanta

=
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o
]
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w
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w
N
w
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a

Bec

de amplificare

Ora

Temperatura

7/8. Butoane de navigare
9. Start/Pauza

ouhAwWNE

FUNCTII PRINCIPALE
Panoul de control are urmatoarele functii principale:

Simbol ‘ Functie ‘ Descriere

Pornit/Oprit Apdsati pentru a porni/opri cuptorul.

Apasati butonul pentru a activa controlul la distantd, dupa
asocierea cuptorului cu aplicatia hOn (prin intermediul
aplicatiei).

OPRIRE/PORNIRE
control la distanta

Apasati butonul de Pornit/Oprit pentru becul din

Lumina . .
cavitatea cuptorului

Apadsati o data pentru a accesa functiile Manuale, de doua
Functii ori pentru Programele Everyday Cooking, de trei ori pentru
meniul Curatare si de patru ori pentru meniul Wi-Fi.

Apdsati o data pentru a vedea durata de preparare,
de douad ori pentru mementoul de minute (disponibil
Ora in modul asteptare) si de trei ori pentru amanarea pornirii.
Tn modul asteptare, sunt disponibile cronometrul de bucé-
tdrie si, dacd mentineti apasat timp de 3 secunde, ora.

Apasati o datd pentru a verifica temperatura din cavitate
Temperatura si de doua ori pentru a activa optiunea de preincalzire rapida
(disponibila doar in etapa de preincalzire a cuptorului).

Apasati butoanele de navigare pentru a derula intre functii

Butoane de navigare . o
si pentru a regla parametrii.

Ole| @ O NG

Start/Pauza Apasati butonul de Start/Pauza gatit sau confirmati functiile.

N
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FEEDBACK AFISARE (vizibil numai cand este activ)

Simbol Feedback ‘ Descriere
A Rezervorul lipseste Pictograma apare atunci cand lipseste rezervorul de abur.
o
X
O . Pictograma apare atunci cand trebuie addugata apa N
00 Umpleti rezervorul rictog P 8 P =
) in rezervorul de abur. <
>
0 . ’ _— . ) B
O Drenaj in curs Pictograma apare in timpul procesului de drenaj. >
3
Af Pictograma apare atunci cand nu existd apa in rezervorul
0 Rezervor gol =
o) & de abur. S
=
- Pictograma apare pentru a-i solicita utilizatorului sd goleasca
Oors Goliti rezervorul 5 pare p & =
0 rezervorul de abur.
VAN
o
0 . e a v . M . v . o
©0J_ Feedback privind Barele de langd pictograma reprezinta cantitatea de apa
0 nivelul apei disponibila in rezervorul de abur.
0=
O =
0=
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2.4. CONECTIVITATE

Parametri wireless

[mw]

Tehnologie Wi-Fi Bluetooth
§ Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Z
o Banda (benzi) de . .

S frecvents [MHz] 2401+2483 2402+2480
[=9

= Putere maxima

o 100 10
<

=

=

w

o

o

[= 9

Parametrii wireless ai sondei Preci Probe model et180

Tehnologie Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Banda (benzi) de

frecventa [MHz] 2400+2480

Putere maxima

(mW] 2,5 - (4dBm)

INFORMATII DESPRE PRODUS PENTRU ECHIPAMENTELE iN RETEA
Consumul de energie al produsului in asteptare in retea in cazul in care porturile de retea cablate sunt conectate
si toate porturile de retea wireless sunt activate: 2,0 W

Modul de activare a portului retelei wireless:
Modulul Wi-Fi porneste atunci cand utilizatorul apasa butonul de pornire.

Modul de dezactivare a portului retelei wireless:
Modulul Wi-Fi se dezactiveaza atunci cand utilizatorul apasa butonul de oprire. De asemenea, wi-fi poate fi dezactivat
atunci cand cuptorul este pornit, selectand "off" (oprit) in meniul de setari Wi-fi.

Prin prezenta, Candy Hoover Group Srl declara ca echipamentul radio este in conformitate cu Directiva 2014/53/UE si cu cerintele
legale relevante pentru piata din Regatul Unit. Textul integral al declaratiei de conformitate este disponibil la urmdtoarea adresa
de internet: www.candy-group.com
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MODUL DE INTERACTIUNE CU APLICATIA

Aparatul dvs. poate fi conectat la reteaua wireless de acasa si poate fi operat de la distanta cu ajutorul aplicatiei.
Conectati-va aparatul pentru a va asigura ca acesta este actualizat cu cel mai recent software si cele mai recente
caracteristici.

© noTA

. Dupa pornirea cuptorului, pictograma Wi-Fi lumineaza intermitent timp de 30 de minute. Tn aceasts
perioada este posibild inscrierea produsului.

Asigurati-va ca reteaua Wi-Fi de acasa este pornita.

Veti primi indrumadri pas cu pas atat pe aparatul dumneavoastra, cat si pe dispozitivul mobil.
Conectarea cuptorului poate dura pana la 10 minute.

Pentru indrumari suplimentare si depanare, consultati aplicatia.

Descarcati-o pe smartphone-ul dumneavoastra.
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Available on the
App Store
[clagigel\]
® Google Play
INREGISTRAREA UNUI NOU UTILIZATOR X
h

. Faceti clic pe ,inregistrare” h
. Va3 puteti inregistra prin intermediul S ——
conturilor de pe retelele de socializare Register with your social accounts

\d log in in the easiest and fastest way.
; Welcome! -
sau cu e-mailul personal
Sign i to enter in your home page & SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER § SIGN UPWITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our

products 4 SIGN UPWITH EMAIL
® TRY DEMO Already registered? LOGIN
TINREGISTRAREA RAPIDA A ASOCIERILOR
Pasul 1 = HelloUSERNAME =]
e  Selectati,Adaugare aparat”. YOUR APPLIANCES @

hon o
Virtual Wine Bank
second row

Add appliance
2bottles thereisa

YOUR WIDGETS &

*®

Lorem e
dolor sit est

YOUR NEWS

=

What functions do smart How tolive sustainz
i have? he d reduce w.
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Pasul 2 °

. Acordati permisiunea pentru informatii privind

locatia. Allow your location
’ permission

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

step.
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<« CONTINUE

Pasul 3 °

. Selectati ,Cuptor” din categoria de aparate.
Select your appliance
category

QU searchyour appliance
@ Washing machine
& Washer dryer
& Tumbledryer
Dishwasher
%=  Air conditionair
B Airpurifier

Air scanner

Pasul 4 Q wrcoman @
. Porniti aparatul; dacd acesta este deja pornit,
opriti-l si porniti-I din nou. I;':’r‘;)pi‘:i::g:he" ON

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

plug its power supply.

S

O

uq/

N
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Pasul 5

° Appliance connection
—

. Dupa pornire, aplicatia hOn va incepe sa caute
aparatul. Searching your appliance
Don't turn off your Bluetooth. hOn app is looking
for your appliance.
(0) By Y
Pasul 6.1-6.2 ° Appliance connection ° Appliance connection
. Selectati aparatul, apasati pe ,,conectare”
si asteptati cateva secunde. Searching your appliance Searching your appliance
T ’ Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
= MO} ol o]
New appliance Ja O New appliance F O
L, Longappliancenameto... ol O AL Longappliancenameto.. ul O
@ Stay close to your appliance in order to
PRODUCT NOTFOUND correctly capture the signal.
Pasul 7 ° Appliance connection [©)
[ ]

Cuptorul va fi gasit si il veti putea controla
prin hOn.

RO 17

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

s this your appliance?

YES IT'S MY OVEN

NOIT'SNOT
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7 CUM SE SCHIMBA SETARILE WI-FI

Odata ce aparatul este conectat, utilizatorul poate modifica setdrile WiFi intre:

. WIFI ON: Este posibila monitorizarea starii cuptorului doar prin aplicatie.

. WIFI hOn: Cuptorul poate fi folosit exclusiv de aplicatie.

. WIFI OFF: Cuptorul nu este conectat, dar este inca inregistrat cu autentificarile de retea salvate.
. WIFI RESET: Conexiunea este resetata si este posibila o noua inregistrare.

1. Atingeti [J si intrati in meniul WIFI. Pe afisaj apare ,On” (pornit).
2. Pe afisaj apare ,,On” (pornit).
3. Folositi sdgetile pana cand se afiseaza "Off" sau setarea de resetare "rSt".

SCHIMBATI
STATUTUL

(* CONTROL LA DISTANTA

Controlul la distanta ofera numeroase avantaje pentru utilizatori, imbunatatind confortul, eficienta si experienta
generald de gatit, oferind posibilitatea de a controla produsul direct atdt de pe aparat, cat si din aplicatia hOn.
Aceasta functie permite, prin intermediul dispozitivului dvs., sd va bucurati de diverse caracteristici, cum ar fi:
pornirea instantanee sau programata a retetelor sau a programelor de gatit deja disponibile in aplicatie;
monitorizarea in timp real a progresului retetelor dvs.; ajustarea parametrilor de gatit in curs de utilizare;
monitorizarea procesului de gatit cu ajutorul sondei; gestionarea retetelor salvate cu ajutorul ,functiei Jolly
de pe produs (consultati sectiunea conexd). in plus, este posibil s& primiti notificiri odatd ce programele sau
retetele sunt finalizate. Controlul la distantd poate fi activat exclusiv atunci cand produsul este inregistrat.

”

@ NOTA: Este disponibil pentru toate functiile de gitit ale produsului, cu exceptia programelor Gratinare,
Grill si Supergrill.

Cum se activeaza controlul la distanta:

Atingeti (I pentru a selecta modul WIFI.

Pe ecran apare ,connect”. Atingetilll. ,,On” va incepe s& clipeasca.

Atingeti \~ pentru a selecta modul ,hOn” si atingeti Pll pentru a activa telecomanda.

Apasati I pentru a iesi din modul "hOn".

Accesati aplicatia, selectati un program si incepeti gatitul. In timpul procesului este posibil s& controlati
si sa modificati parametrii programului atat de pe aparat, cat si din aplicatie.

AWM E

1) RO 18



De asemenea, este posibild activarea controlului la distanta in timpul procesului de gatit prin apasarea

butonului aferent

Cum sa opriti controlul la distanta:

n timp ce programul de gitit este in desfasurare, acesta poate fi oprit direct de pe produs, prin apsarea
butonului corespunzator al telecomenzii livrate impreuna cu aparatul dumneavoastra.

De asemenea, puteti opri programul de gatit de la distanta cu ajutorul aplicatiei, facand clic pe butonul ,,STOP”
de pe dispozitivul de afisare. Cuptorul va opri automat gatitul.

@ NOTA: in cazul in care utilizatorul opreste gatitul in curs de la cuptor, simultan, acest lucru va fi afisat in aplicatie.

@ v v @
Cooking
MioMLEFT
® ADDSMN

Current program

Conventional 5
¥ moc "
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3. INAINTE DE A INCEPE

3.1. INFORMATII PENTRU A INCEPE

Cand porniti pentru prima data cuptorul, este posibil sd observati putin fum. Nu va faceti griji, asteptati sa se evapore
fumul inainte de a folosi cuptorul.

Cum functioneaza usa
Tn timpul procesului de curatare pirolitica, usa cuptorului rimane blocats in permanenta. Daci nu este blocat,
cuptorul va afisa codul de eroare 24 si va intrerupe functia de curatare.

Cum functioneaza iluminarea

Cavitatea cuptorului este iluminata de unul sau mai multe becuri, care se activeaza de obicei de fiecare datd cand
incepe o functie de gatit.

Tn cazul cuptoarelor previdzute cu un intrerupator pe usa (consultati mai jos), becul se aprinde automat atunci
cand se deschide usa.

n cazul cuptoarelor previzute cu buton pentru bec, acesta poate fi utilizat pentru a activa iluminarea.

Dacd usa cuptorului raméane deschisa timp de peste 10 minute, becurile se vor stinge automat.

Tn timpul procesului de curatare pirolitic, becul ramane stins. *

w
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Cum functioneaza ventilatorul de racire

Ventilatorul de rdcire asigura disiparea caldurii, impiedicand cuptorul si zonele sale adiacente sa se incdlzeasca
prea tare si protejand aparatelor electrocasnice de efectele temperaturilor ridicate. Din acest motiv, ventilatorul
de rdcire va continua sa se auda un timp, chiar si dupa ce cuptorul este oprit.

Functioneaza in timpul si dupa ciclul de gatit in functie de temperatura interna a cuptorului.

Atunci cand ventilatorul de racire este operational, acesta genereazad de obicei un zumzet sau un vajait usor.
De asemenea, este posibil sa observati un flux de aer cald care se emana din spatiul dintre usa cuptorului si panoul
de control. Tn timpul curatarii pirolitice si atunci cand usa este blocats, ventilatorul de récire este pornit. *

n timpul functiei ECO, becul va ramane stins.

(*numai pentru cuptoarele cu functie piroliticad)
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3.2. PRIMA UTILIZARE

Cand aparatul este pornit pentru prima data, pasul initial consta in setarea orei din zi, alegerea intre 13 amperi
sau 16 amperi si selectarea nivelului de sunet.

e  SETAREA OREI: Afisajul va afisa intermitent ora presetata ,12:00”. Pentru a o modifica, tineti apdsat (")
si folositi sdgetile pentru a seta ora curenta. Apasati ® pentru a confirma orele. Urmati aceeasi procedura

pentru a seta minutele. Pentru a confirma, apasatiPll.

O 8
B (D
o N /‘
A SETATI
APASATI ORA

©

APASATI

8

>

N

z
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SETATI
ORA

APASATI PENTRU
A CONFIRMA

e AMPERAJ: Tn mod implicit, cuptorul este setat s& functioneze cu o putere mai mare, potrivitd pentru gospodarii
cu mai mult de 3 kW (16 A). Daci locuinta dvs. are o putere mai micd, puteti schimba aceasta setare la >/l 13 A.
Aceasta setare afecteazad rapiditatea cu care se incalzeste cuptorul. Alegerea optiunii mai mari (16A) inseamna
ca se incalzeste mai repede (deoarece absorbtia de energie este mai mare). Pe ecran, veti vedea doua optiuni:
13 Asi 16 A. Selectati-l pe cel preferat cu ajutorul sdgetilor. Pentru a confirma, apésati Pll.

8
SE

TAREA
AMPERAJULUI

N\

>

DIl

A\

APASATI PENTRU

A CONFIRMA

@ NOTA: Optiunea de a seta amperajul este disponibild numai in timpul instalirii initiale. Pentru a modifica
amperajul setat, consultati instructiunile de post-instalare.

e LUMINOZITATE: Pe afisaj apare simbolul ,,brig”. Numerele reprezintd nivelul de intensitate a luminozitatii,
care poate fi modificat cu ajutorul sdgetilor. Pentru a confirma, apasati Pll.

C} ©} 8

8

./\ )
A\

SE

APASATI PENTRU
A CONFIRMA

TAREA
LUMINOZITATII
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e SUNET: Pe afisaj apare simbolul ,Sound”. Numerele reprezinta nivelul de intensitate a sunetului, care poate
fi modificat cu ajutorul sagetilor. Pentru a confirma, apasati .

€} 8

>

DIl

A

APASATI PENTRU

SETAREA

SUNETULUI A CONFIRMA

e INSTRUCTIUNI DE INSTALARE ULTERIOARA

Este posibil sd se revina la setarile initiale prin apasarea butonului Lampa timp de 5 sec.

5SEC O
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3.3. CURATAREA PRELIMINARA

Curatati cuptorul inainte de prima utilizare. Stergeti suprafetele externe cu o lavetd moale si umeda. Spalati toate
accesoriile si stergeti interiorul cuptorului cu o solutie de apa fierbinte si detergent lichid. Setati cuptorul gol
la temperatura maxima si lasati-I pornit timp de aproximativ 1 ord; astfel veti elimina toate mirosurile reziduale
ale unui aparat nou.

/
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4. UTILIZAREA PRODUSULUI

4.1. CUM FUNCTIONEAZA PRODUSUL

PORNIREA/OPRIREA CUPTORULUI

Pentru a porni/opri cuptorul, tineti apasat ()

MENIUL FUNCTIUNI
Accesati meniul Function (Functii) apasand .
Pentru a naviga, apdsati de cate ori este necesar pentru a introduce urmatoarele setari:
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‘ Functie Descriere

Aceasta functie permite selectarea
programului de gatit dorit cu

- — ajutorul sagetilor. Atingeti ® si &
- — FUNCTII PRINCIPALE pentru a seta ora si temperatura.
- — Apdsati Pl pentru a porni functia.

Pentru a intrerupe programul,
faceti clic din nou.

n acest meniu puteti accesa cele
4 categorii de gatire a alimentelor
CATEGORII DE ALIMENTE deja integrate in cuptorul dvs.
E cu ajutorul sagetilor. Afisajul va
afisa ora si temperatura implicite.

PN Tn acest mod va puteti conecta
— WI-FI cuptorul la o retea si il puteti
v inregistra cu aplicatia hOn.
Aceasta functie va permite
o aal i i a
¢¢ FUNCTII DE CURATARE sa alegeti un sistem de curatare

disponibil pe cuptorul
dumneavoastra.
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MENIU - ORA
Dup3 ce ati selectat programul de gitit, accesati meniul Timp apasand ©.
Pentru a naviga, apasati © de cate ori este necesar pentru a introduce urméatoarele setari:

— Setarea orei

Durata

Cronometru —_— — Valoarea timpului
de bucatarie

Amanare pornire — Indicator de timp

— Feedback-ul sondei
Preci Probe (starea
bateriei si a semnalului)

Sonda Preci Probe

@ NOTA: nu pot fi setati mai multi parametri in acelasi timp, prin urmare numai ultimul setat rimane in memorie,
n timp ce parametrul anterior este sters.

Simbol Functie ‘ Descriere

n timpul fazei de gitire este posibild modificarea valorii duratei prin
apisarea © si prin utilizarea sigetilor. Cand durata este expirata,
pe afisaj apare "End" (Sfarsit) si gatitul se opreste.

g Permite presetarea timpului de gatire necesar pentru reteta aleasa.
3 Apésati © pentru a intra in meniul Ora. Apésati ® de cate ori este
8 nevoie pentru a selecta functia ,,Durata gatirii”. Apoi utilizati sagetile
o . v . .

entru a regla valoarea si apasati Pll pentru a confirma.
e D\ | aourara [Penusreslavaloares sapdsafi | penuaconfima.
. DE GATIRE Numadratoarea inversa incepe la sfarsitul preincalzirii (daca exista).
N
=
-
=)

Permite utilizarea cuptorului ca ceas cu alarma.

Apésati © pentru a intra in meniul Ora. Apasati ® de cate ori este
necesar pentru a selecta functia ,Memento minute”. Apoi utilizati
sagetile pentru a regla valoarea si apasatilll pentru a confirma.

n timpul fazei de gétire este posibild modificarea valorii duratei prin
b) MEMENTO apasarea O si prin utilizarea sigetilor. Apoi apasati >l| pentru a reporni
MINUTE gatitul. Cand durata se scurge, gatitul continua pana la intreruperea

manuala.

Aceasta functie poate fi setata si atunci cand cuptorul se afla in modul
stand-by prin apdsarea ©. Atunci cand este activati, functia memento
minute functioneaza independent de functiile de gatit ale cuptorului.

Permite alegerea orei de incepere a gatitului.

Apésati © pentru a intra in meniul Ora. Apésati ©Ode cate ori este

L c) AMANARE necesar pentru a selecta functia ,Amanare pornire”. Apoi utilizati
PORNIRE sagetile pentru a regla valoarea si apasatilll pentru a confirma.
NOTA: Functia Amanare pornire poate fi activatd numai dup3 setarea
Durata de gatire si nu este disponibila cu functiile de gratar
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a. DURATA DE GATIRE

DURATA
SETULUI

b. MEMENTO MINUTE

SETAREA MEMENTO-
ULUI DE MINUTE

UTILIZAREA PRODUSULUI

AMANARE PORNIRE

SETAREA FUNCTIEI

C. AMANARE PORNIRE
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MENIUL DE TEMPERATURA

Dupa ce ati selectat programul de gatit, accesati meniul Temperatura apdsand 8. pentru a naviga, apasati 8
de cate ori este necesar pentru a introduce urmatoarele setari:

Blocare taste

Preincalzire Feedback Wi-Fi

Feedback pentru
preincilzire si racire

Valoarea temperaturii —

Preincdlzire rapidd . <
P Indicator temperaturd

Simbol Functie Descriere
§ TEMPERATURA A“pase?tl 8 pentru a seta temperatura si utilizati
=) sagetile pentru a regla valoarea.
3
=}
2 3sati de dous ori 8
:: &1 PREINCALZIRE RAPIDA Apgzay e doud ori &) pentru a seta temperatura
5 > rapida.
<
N
=
[
=)
FUNCTIE SUPLIMENTARA
Simbol Functie Descriere
O BLOCARE IMPOTRIVA Aceasth functie va ite 3 blocati |
. = ACCESULUI COPIILOR ceasta functie va permite sa blocati ecranu

pentru a preveni orice utilizare nedorita de cdtre
minori. Pentru a o activa, apasati simultan butoa-
nele Lampa si Telecomandd timp de 3 secunde.
Pe interfata utilizatorului va apdrea o pictograma
cu un lacat. Tn aceasts stare, interfata de utilizator
a cuptorului este blocata si nu se poate efectua
nicio modificare a setdrilor. Pentru a dezactiva
blocarea pentru copii, apdsati din nou butoanele
Lampa si Telecomanda timp de 3 secunde (picto-
grama cu cheia va disparea).
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4.2. FUNCTII DE GATIT

OPTIUNE DE PREINCALZIRE RAPIDA

Pentru a accelera faza de preincalzire, optiunea de preincalzire rapida poate fi selectata prin apdsarea pictogramei
de temperaturd timp de 3s dupa ce ati selectat programul de gatit si temperatura. Aceasta optiune va activa

o combinatie de ventilator si elemente de incalzire, indiferent de functia de gatit aleasa.

Pentru a economisi energie, atunci cand preincalzirea rapida este activatd, lampa va fi stinsa pana cand cuptorul
atinge temperatura dorita

4.2.1. FUNCTII STANDARD

@ NOTA: pentru functiile care necesitd preincalzire, asigurati-vé ci toate accesoriile sunt indepartate in timpul
acestei faze. Urmati instructiunile din tabelul de mai jos in ceea ce priveste preincalzirea.

,DA/PREINCALZIRE RAPIDA” inseamna c3 este necesara preincilzirea si ci este disponibild optiunea de preincilzire
rapida; ,,NU” inseamna ca preincdlzirea nu este disponibila si cd alimentele trebuie introduse cu cuptorul rece.

o L. = NDA PRECI
. T°Cimplicita T°C Pozitia sugerata L =2 ”
Functie PT o M ) Preincalzire PROBE Sugestii
implicita Interval T°C a gratarului . e
disponibila
— 200°C DA/ IDEAL PENTRU: prajituri,
*Conventional N L2/13 PREINCALZIRE DA paine, biscuiti, pe un singur c
30-250°C RAPIDA nivel. o}
— =
5
DA/ IDEAL PENTRU: fripturi, ES)
) Convectie + 175°C A~ caserole, legume sau >
r~ ot -250° L2/13 PREINCALZIRE DA lacinte cu umplutura
ventilatie 50-250°C RAPIDA Emedé. p! g
8
L3 (o tavd) IDEAL PENTRU: prajituri, =
160°C L3+L6 . DA“/ biscuiti si pizza, pe unul =
@' Multi-nivel . (doud tavi) PREINCALZIRE DA sau mai multe niveluri. c
50-250°C 12+L4+L6 RAPIDA Ideal pentru a gati diferite —
(trei tavi) alimente.
P . DA/ IDEAL PENTRU: tocanite
Inca!Z|re 170 Co L1/12 PREINCALZIRE DA si Gentle Cooking, pe un
— de jos 50-230°C RAPIDA singur nivel
Tncalzire DA/ IDEAL PENTRU: prajituri
3 . 170°C P sdrate sau alimente cu
RS de jos + 50230 °C 12/13 PREINCALZIRE DA garnituri lichide pe un
] ventilator RAPIDA singur nivel
g 5 IDEAL PENTRU: cantitati
Grill L6/L7 NU DA mici de carnati sau friptura.
L1-15 Utilizati cu usa inchisa.
IDEAL PENTRU: cantitati
mari de carnati, fripturi
i L7 pentru . si pdine prdjitd.
e 5 alimente subtiri, intreaga zon4 de sub grill
**Supergrill L5 pentru NU DA devine fierbinte. Utilizati
L1-15 alimente cu usa inchisa. Intoarceti
. mancarea la doua treimi
mai groase. din timpul gitirii
(daca este necesar).
IDEAL PENTRU: bucati
intregi de carne (fripturi)
sau alimente gratinate.
DA/ Utilizati cu usa inchisa.
. 200 °C P Glisati tava de scurgere
* %k 4
Gratin 150-250°C L4/L5 PREINCAL“ZIRE DA sub raft pentru a colecta
RAPIDA sucurile. Tntoarceti
alimentele la jumadtatea
timpului de gatire,
dacd este necesar.
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Simbol

Functie

Multi-nivel +

T°C implicitd T°C

implicita Interval T°C

200°C
150-250°C

Pozitia sugerata
a gratarului

L1+L2+L3+L6

Preincalzire

DA/
PREINCALZIRE
RAPIDA

SONDA PRECI
PROBE
disponibila

DA

Sugestii

IDEAL PENTRU: gétit
meniul complet fara
amestecarea mirosurilor.
Alimentele nu trebuie

sd fie extrase n acelasi
timp de gatire

Pizza

300°C
200-300°C

12/13

NU

NU

IDEAL PENTRU: toate
tipurile de pizza, fara

a preincalzi cuptorul.
Folositi temperaturi mai
mici pentru produsele
congelate si de 300°C
pentru retetele de
preparate de casa

*ECO

190 °C 150-220 °C

13/L4

NU

NU

IDEAL PENTRU: gatit
carne, peste sau legume.
Aceasta functie permite
economisirea energiei
in timpul gatitului,
mentinand alimentele
suculente si fragede.
Becul din cavitate este
stins.

Airfry

200°C
150-250°C

L4

NU

NU

IDEAL PENTRU: prepararea
alimentelor congelate sau
a alimentelor pane,

care sunt de obicei prdjite.
Datorita tavii dedicate**,
aerul cald poate curge
uniform

Paine (abur)

210°C
180-220°C

12/13

NU

DA

IDEAL PENTRU: gatitul
painii si al franzelelor

3

Jolly

Functie speciald

* Testat in conformitate cu EN 60350-1 in scopul declaratiei consumului de energie si a clasei energetice.

RO 28
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T°C implicitd T°C

Pozitia sugerata

SONDA PRECI

IR implicita Interval T°C a gratarului Ricincelle di:;&?lfilé Sl
1 <o
W) . ., IDEAL PENTRU: pasari
Carne alba 190°C X ar:
d (abur) 180-200°C L3/L4 NU DA gﬁagurte si bucati de carne
1
U ’ IDEAL PENTRU: carnea
Carne rosie 190°C - o
6’ (abur) 180-200°C L3/L4 NU DA :l:s;/elta si bucati de carne
W
Peste 170°C IDEAL PENTRU: peste intreg
Abur, 160-180°C si fileuri
b o L3/L4 NU DA i fileuri
W
Veg 190°C IDEAL PENTRU: legumele
ﬂ (Abur) 180-200°C 13/14 NU DA si cartofii prajiti

4.2.2.

Simbol ‘ Functie

Jolly

* Testat in conformitate cu EN 60350-1 in scopul declaratiei consumului de energie si a clasei energetice.

FUNCTII SPECIALE

T°C implicita T°C

implicita Interval T°C

Pozitia sugerata

a gratarului

Preincalzire

**Utilizati cu usa inchisa.

Sugestii

Adaugati la lista de functii prestabilite

cea preferata, care nu este deja prezentd
n cuptor. Puteti configura prin interme-
diul aplicatiei hOn.

Q Functia Jolly

Datorita functiei Jolly, acest produs oferd o experientd complet personalizabild, permitdndu-va sa va stocati
retetele personalizate direct pe cuptor. Puteti executa aceste retete ori de cate ori doriti, chiar si fara a fi nevoie
sa va conectati la aplicatie.

V401230

° New Jolly Function
Torta ai 3cioccolati 2
Step1
Preheat
No
Cooking program
s

Temperature
180°C

Duration
1ha5m.

Note

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE

Cum se seteaza functia Jolly:
Pentru a seta functia Jolly pe cuptorul dumneavoastra, deschideti sectiunea de retete
a aplicatiei, selectati reteta pe care doriti sa o utilizati si faceti clic pe "Utilizati

ca functie Jolly".

Din acest moment, il puteti lansa din produs chiar si fard a interactiona cu aplicatia.
Pur si simplu rotiti butonul de functie pe functia Jolly pentru aincepe procesul de gatit.
Afisajul va ardta temperatura presetatad.
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Cum se editeaza functia Jolly: wanizn

Pentru a edita o functie Jolly, mergeti la sectiunea de retete a aplicatiei si selectati ° Sacher Torta

cartea din reteta desemnata ca fiind o functie Jolly. Atingeti butonul "edit" (editare)

pentru a personaliza reteta si a modifica setdrile stabilite anterior. Torta ai tre cioccolati EorT
Un mesaj pop-up va va informa cd, pentru a salva functia Jolly nou modificata, trebuie

sa o eliminati pe cea anterioara. Dacd confirmati, functia Jolly anterioara va fi stearsa, Slnglesteg

iar noii parametri vor fi salvati pe produs si vor fi vizibili in aplicatie. ke

Cooking program & temperature
Conventional, 180°C

Duration
1h55m

Note

It's quick and easy to make on the stovetop, it
nice and creamy (without using heavy cream),
andit's always so cozy and comforting and
delicious

START JOLLY FUNCTION

]

Cum se sterge functia Jolly:

Pentru a elimina functia Jolly din interfata de utilizator a cuptorului, accesati sectiunea
de retete a aplicatiei.

Atingand cardul retetei desemnate ca fiind o functie Jolly, este posibil sd o stergeti
facand clic pe butonul rosu "buton de stergere".

O fereastra pop-up va confirma operatiunea, solicitand confirmarea dumneavoastra.
Areyousure you want to delete Daca continuati, functia Jolly salvata pe cuptor va fi eliminata si nu va mai fi disponibila

the Jolly Function section?

R — in aplicatie.

lost,

UTILIZAREA PRODUSULUI

CANCEL

YES, CONFIRM
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SONDA PRECI PROBE

Tnainte de utilizare, verificati cd sonda Preci Probe este incarcati:

1.
2.

3.

Puneti sonda Preci Probe in incarcator si inchideti capacul.

Conectati incarcatorul la o sursa de alimentare USB, cum ar fi adaptorul USB sau mufa USB de pe computer/
notebook cu cablul USB. Este posibil ca incarcatorul sa nu functioneze corect cu acumulatoarele externe,
din cauza functiei de oprire automata.

LED-ul incarcatorului se va aprinde si va clipi in timpul incarcarii. Se va opri cand sonda Preci Probe va fi
incarcata complet.

TN

e

INCALZIRE INCARCINAT

Cum sa va inscrieti si sa utilizati Preci Probe:

1.
2.

4.

Introduceti sonda in aliment.

Atingeti [J pentru a selecta functia dorita si atingeti © de cate ori este necesar pentru a selecta pictograma
Sonda.

Dupd un timp, cuptorul va recunoaste codul sondei. Atingeti Pll, si utilizati sdgetile pentru a seta temperatura
tinta.

Atingeti DIl pentru a confirma. Din acest moment, cuptorul va folosi datele sondei pentru a monitoriza
temperatura interna a alimentelor.

Odata ce este atinsd temperatura interna doritd, alarma suna si cuptorul se opreste. Scoateti cu grijd sonda
din alimente.

AN
b
\/ -
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Sfaturi pentru gatit

Sonda este echipatd cu un singur punct de masurare. Introduceti-I
nintregime in aliment, cu varful metalic pozitionat in centrul acestuia.
Asezati acest punct cat mai aproape posibil de partea cea mai
groasa (cea mai rece) a alimentelor pentru a monitoriza cu precizie
procesul de gatire.

Sonda poate fi utilizata cu functiile manuale (Conventional, Convectie + ventilatie, Grill, Super grill, Gratinat
si Multi-nivel), cu CATEGORII DE GATIRE A ALIMENTELOR (Carne, Peste si Legume) si Gentle Cooking.

Categoria de alimente Sugestie pentru miez T°C Pozitionare sugerata

Friptura de vitd indbusita 45°C n diagonald, in partea cea mai groasa.
Pentru alimentele in forma cilindricd
(de exemplu, friptura de vitd), plasati

Carnea prdjita 55°C/60°C/65°C varful cat mai aproape posibil de centrul
geometric
Carne de pasdre 83-85°C n partea cea mai groasa a pieptului
Peste (intreg/steaks) 65 °C n diagonal, in partea cea mai groasa

Aproape de centrul geometric al

dine/caserola 90 °C -
p / alimentelor

=)
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4.2.3. FUNCTIA MULTI-ETAPA

Functia multi-etapa permite mentinerea parametrilor de gatit setati anterior (temperatura si timp) in timp
ce se schimba functia in timpul gatitului.

Retetele in mai multe etape pot fi create pe hOn App prin functia U-Create si salvate pe cuptor.
Utilizatorul poate salva reteta in mai multe etape ca o functie Jolly pentru a o stoca pe cuptor sau o poate salva

pe hOn pentru a o porni de la distantd din aplicatie.

Pasul 1. Din sectiunea U-Create a aplicatiei, apasati "Creati o reteta".

@ ® OVEN v

RECIPES U-CREATE

MYRECIPES  JOLLY FUNCTION

There are no recipes!
Start creating your first recipe!

CREATE RECIPE

c
d
=
N
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Pasul 2. Modificati numele retetei si alegeti parametrii pentru prima etapa a retetei.

X Create recipe
Recipe’sname 2

N\, Probeuse >

fthe probe is switched off. you have to set the
duration of each stepin the recipe. If the proba is
on,you must set the probe target temperature.

PROGRAMS

Choose program type:

STANDARD SPECIAL
Step1 TEMPERATURE DURATION
Bottom Heating
Preheat Set Une program temperature,
Choose the program duration
Convection + Fan 175 °C

Cooking program

o
180°C

01" 55"

Multi-Level

Add anote

Bottom Heating + Fan 02 56

EONTIRM SONERN

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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Pasul 3. Dupd personalizarea primei etape, apasati ,Adaugd etapad” pentru a adauga o alta functie de gatit
la reteta si pentru a personaliza parametrii acesteia.

X Create recipe
Torta ai 3cioccolati 2

Step1

Preheat
No

Cooking program
Conventional

Temperature
180°C

Duration
1hasm

Not
s

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

=)
)
=)
3
8 Pasul 4. Salvati reteta n aplicatie pentru a o porni de la hOn de la distanta sau salvati-o ca ,Functie Jolly” pentru
x a o gasi direct pe cuptor.
<
w
o
ﬁ X Create recipe @ ® OVEN v
=
'5 Torta ai 3 cioccolati 2
—_— RECIPES U-CREATE

Step1 MYRECPES  JOLLYFUNCTION

Duration Torta ai 3 cioccolati

Zoc

S
Duration DETAILS -

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECI|
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5. RECOMANDARI PENTRU GATIT

5.1. TABEL GENERAL DE GATIT

. 7 niveluri

Timp de
- Nr. P Prein- A i Poziti ati a
Critggae Refets .r de. rogrﬁm c J'EI.n cces?r_lu Oflt,le gd Alreydlfpa
niveluri de gatit calzire de gatit gratar preincdlzire*
(min)
Conventional 175°C . 20-30
1 . Tava pentru copt L3
Multi-nivel 160°C 30-40
Prajituri o Coacere +
mici/Briose 2 Multi-nivel 150°C Da T3vi mai adanci L3+L6 30-40
3 Multi-nivel 140°C Tavi pentru copt L2+L4+L6 40-50
. Grilaj metalic +
Conventional 170°C . L2 30-40
Forma de tort
Préjituri 1 — -
. Grilaj metalic +
cu blat pufos Multi-nivel 150°C Da . L3 40-50
Forma de tort
(26 cm @)
. Grilaje metalice +
2 Multi-nivel 150°C . o L3+L6 50-60
Tava pentru prajituri
Conventional 150°C . 25-30
1 L o Tava pentru copt L3
Biscuiti/ Multi-nivel 150°C 30-40
Fursecuri 2 Multi-nivel 140°C Da Tavi pentru copt L3+L6 35-45
3 Multi-nivel 140°C Tavi pentru copt L2+L4+L6 35-40
Gogosele din 1 Multi-nivel 190°C Tava pentru copt L3 25-35
. Da
aluat oparit 2 Multi-nivel 170°C Tava pentru copt L3+L6 25-35 =
Produse de Budinca =
patiserie Yorkshire 1 Conventional 200 °C Da Tava pentru copt L3 20-30 ’é
dulci o N M o}
Bezele 1 Multi-nivel 90 °C Da Tava pentru copt L3 90-160 'D_C
Macaron 1 Conventional 150°C Da Tava pentru copt L3 15-20 E
o
. Grilaj metalic + =
1 Conventional 185°C Da . L2 60-70 <
Placint3 Forma de tort o
=2
cu mere o Grilaj metalic + <
1 Multi-nivel 170°C Da . L3 65-75 S
Forma de tort o
R . Grilaj metalic + w
Tarta tatin 1 Conventional 170°C Da . L2 40-60 o
Forma de tort
Sufleu de . Tava de copt +
. . 1 Conventional 200 °C Da L3 10-15
ciocolatd forme
. Grilaj metalic +
Cheesecake 1 Conventional 150°C Da . L2 50-65
Forma de tort
1 Conventional 180°C Tava pentru copt L3 20-25
Croasante L 2o
2 Multi-nivel 180°C Da Tavi pentru copt L2+L5 25-35
congelate
3 Multi-nivel 160°C Tavi pentru copt L2+L4+L6 30-40
Strudel, . .
1 Conventional 210°C Da Tava pentru copt L3 30-45
congelat
. Paine prdjita 1 Supergrill 05 N Grilaj metalic L7 4-6
Paine
si paine Focaccia 1 Conventional 200 °C Da Tava pentru copt L2/13 25-35
platd Pdine, integrald 1 Conventional 200 °C Da Tava pentru copt L3 35-50
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Timp de

i Retets Nr. de‘ Progrvarn ToC Pvrelln- Acces:ar'lu Pozme gatAlreudlfpa
niveluri de gatit calzire de gatit gratar preincalzire*
(min)
. 1 Convectie+ 180°C Grilaj metalic + 3 45-60
Checuri sérate/ ventilatie Forma de tarta
Tarte sarate Da
Grilaj metalic +
(26 cm @) 2 Multi-nivel 180°C Jv . L2+L5 50-70
Forma de tarta
Sufleu de . o <
. 1 Conventional 200°C Da Tava pentru copt L3 20-35
branza
Placinte Lasagna, . Grilaj metalic +
sirate si L 1 Conventional 200 °C Da . L3 40-60
K proaspata vas termorezistent
musaca
Lasagna, Convectie+ Grilaj metalic +
g 1 e 180°C Da : L3 50-60
congelatd ventilatie vas termorezistent
Cannelloni, Convectie+ Grilaj metalic +
. 1 L 180°C Da ' L3 45-55
congelati ventilatie vas termorezistent
. Grilaj metalic +
Paste la cuptor 1 Gratinare 200 °C Da . L4 20-30
vas termorezistent
1 Conventional Pizza 20°¢ ba Tava pentru copt L2/13 15-20
i 7 I 12Z V u
Pizza, 300°C N P P 18-25
proaspata
N . Coacere +
(Tava) 2 Multi-nivel 180°C Da Y L2+L5 25-35
Tavi mai adanci
1| conventionalpizza | 22°.C | ®* | tavspentrucopt | L2/3 810
i onventional Pizza ava pentru co
Pizza, v 300°C N P P 15-20
proaspatd .
Pizza o L. Coacere + Tavi mai
(rotunda) 2 Multi-nivel 180°C Da . L2+L5 30-40
adanci
X . 220°C Da . .
1 Conventional Pizza R Grilaj metalic L3 10-15
200°C N
Pizza, congelata . . -
(cu blat subtire) 2 Multi-nivel 200 °C b Grilaj metalic L2+L5 15-25
a
3 Multi-nivel 180°C Grilaj metalic L2+L4+L6 25-35
a - Grilaj metalic
Puiintreg prdjit . .
(1-1,2 ke) 1 Gratinare 220°C Da Asezati tava L4 40-60
-8 de copt la L1
) .. N Tava Prdjire
Pulpe de pui 1 Prajire la aer 220°C N L4 30-50
la aer**
S sy . o Grilaj metalic +
Carne Rata prajita 1 Gratinare 200 °C Da ) L3 50-60
s vas termorezistent
si pasdri
de curte Grilaj metalic
Cocos 1 Gratinare 220°C Da Asezati tava L4 20-40
de coptlalLl
. o Grilaj metalic +
Curcan prajit 1 Gratinare 200 °C Da N L3 50-60
vas termorezistent
Coaste de porc Grilaj metalic +
P 1 Conventional | 200°C | Da riiaj metaic 13 80-100
(1000-1200 g) vas termorezistent
Carnati 1 Supergrill 04 Da Grilaj metalic L5 40-50
Fripturd de vita . «
1 Gratinare 220°C Da Tava pentru copt L3 20-40
Carne (500g)
si pasari Carne
1 i | 180° D Tava L 40-
de curte (1000-1500g) Conventiona 80°C a ava pentru copt 3 0-50
Pui praJIF 1 Gratinare 200 °C Da Tava adanca L4 45-60
cu cartofi
fr RO 36



Timp de

i Retets Nr. de‘ Progrvarn ToC Pvrelln- Acces:ar'lu Pozme gatAlreudlfpa
niveluri de gatit calzire de gatit gratar preincalzire*
(min)
Fructedemare | supergrill 04 N Grilaj metalic s 1530
la gratar
Peste Batoane de 1 Prajire laaer | 200°C N Tavd Prajire L4 20-25
sifructe | peste congelate la aer**
de mare L .
Grilaj metalic
Peste la cuptor 1 ECO 200 °C N Asezati tava L3 40-60
de coptlall
Leg'ume 1 ECO 200°C N Grilaj metal'|c+ 3 80-90
gratinate vas termorezistent
Cartofi prajiti A
" . T P
congelati 1 Prijirelaaer | 220°C N ava rrajre L4 18-25
la aer
Legume (300-500 g)
Car'tofl' 1 Gratinare 200 °C Da Grilaj metal'lc * L4 15-25
gratinati vas termorezistent
Cartofi | <
artotiia 1 Conventional 200 °C Da Tava pentru copt L4 30-50
cuptor

Timpii de gatire pot varia in functie de reteta si de ingredientele consumatorului.
*daca este necesara preincalzirea
** T functie de modelul cuptorului.

@ NOTA: Pentru a gati prajituri, tarte sirate si alte retete care necesitd o forma sau un recipient pe 2 niveluri,
asezati esalonat: tava superioara in partea stangad si tava inferioara in partea dreapta.
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° 6 niveluri

Categorie

Retets

Nr. de Program

niveluri de gatit

Prein-
célzire

Accesoriu de gatit

Pozitie
gratar

Timp de
gatire dupa
preincalzire*
(min)

Conventional 175°C . 20-30
1 L Tava pentru copt L3
Multi-nivel 160°C 30-40
Prajituri
IR o Coacere + Tavi mai
mici/Briose 2 Multi-nivel 150°C Da . L2+L5 30-40
adanci
3 Multi-nivel 140°C Tavi pentru copt L2+L4+L6 40-50
. Grilaj metalic +
Conventional 170°C N L2 30-40
Forma de tort
1
Prajituri e Grilaj metalic +
Multi-nivel 150°C Da . L3 40-50
cu blat pufos Forma de tort
(26 cm @) Grilaje metalice +
2 Multi-nivel 150°C Tava pentru L2+L5 50-60
prajituri
Conventional 150°C . 25-30
1 Multi-nivel . Tava pentru copt L3
Biscuiti/ ulti-nive 150°C 30-40
Fursecuri 2 Multi-nivel 140°C Da Tavi pentru copt L2+L5 35-45
3 Multi-nivel 140°C Tavi pentru copt L2+L4+L6 35-40
Gogosele din 1 Multi-nivel 190°C Tava pentru copt L3 25-35
o Da
Produse de | 2luatoparit 2 Multi-nivel 170°C Tavé pentru copt L3+L6 25-35
patiserie Budincs
: 1 Conventional 200 °C Da Tava pentru copt L3 20-30
dulci Yorkshire ’ P P
Bezele 1 Multi-nivel 90°C Da Tava pentru copt L3 90-160
Macaron 1 Conventional 150°C Da Tavad pentru copt L3 15-20
. Grilaj metalic +
1 Conventional 185°C Da . L2 60-70
Plicintd cu Forma de tort
mere o Grilaj metalic +
1 Multi-nivel 170°C Da . L3 65-75
Forma de tort
s . Grilaj metalic +
Tartd tatin 1 Conventional 170°C Da . L2 40-60
Forma de tort
Sufleu de . . Tava de copt +
. N 1 Conventional 200°C Da L3 10-15
ciocolata forme
. Grilaj metalic +
Cheesecake 1 Conventional 150°C Da . L2 50-65
Forma de tort
1 Conventional 180°C Tava pentru copt L3 20-25
Croasante o .
2 Multi-nivel 180°C Da Tavi pentru copt L2+L5 25-35
congelate
3 Multi-nivel 160°C Tavi pentru copt L2+L4+L6 30-40
Strudel, . N
1 Conventional 210°C Da Tava pentru copt L3 30-45
congelat
Paine prajita 1 Supergrill 05 N Grilaj metalic L6 4-6
Paine si
- T Focaccia 1 Conventional 200 °C Da Tava pentru copt L2/L3 25-35
paine plata
Pdine, integrald 1 Conventional 200 °C Da Tava pentru copt L3 35-50
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Categorie

Reteta

Nr. de
niveluri

Program
de gatit

Prein-
calzire

Accesoriu de gatit

Pozitie
gratar

Timp de
gatire dupa
preincalzire*

(min)

i Convectie+ Grilaj metalic +
Checuri 1 SeHS 180°C ! * 13 45-60
sarate/Tarte ventilatie b Forma de tarta
. a
sarate 2 Multi-nivel 180°C Grilaj metalic + L2+L5 50-70
ulti-nive -
(26 cm ) Forma de tarta
Sufleu . <
. 1 Conventional 200°C Da Tavad pentru copt L3 20-35
de branza
Placinte — -
N | Lasagna, . Grilaj metalic +
sarate si L 1 Conventional 200°C Da . L3 40-60
proaspata vas termorezistent
musaca
Lasagna, Convectie+ Grilaj metalic +
g 1 e 180°C Da . L3 50-60
congelata ventilatie vas termorezistent
Cannelloni, Convectie+ . Grilaj metalic +
R 1 o 180°C Da ' L3 45-55
congelati ventilatie vas termorezistent
. Grilaj metalic +
Paste la cuptor 1 Gratinare 200°C Da ) L4 20-30
vas termorezistent
250°C Da 15-20
Pizza, 1 Conventional Pizza Tava pentru copt L2/L3
- 300°C N 18-25
proaspata
« Coacere +
(Tava) 2 Multi-nivel 180°C Da e L2+L5 25-35
Tdvi mai adanci
1| conventionalpizza | 2>0C | Tav4 pentru copt L2/13 810
Pi onventional Pizza ava pentru co|
'Zzajtu 300°C N P P 15-20
Pizza proaspaua Coacere +
(rotundd) 2 Multi-nivel 180°C Da R L2+L5 30-40
Tavi mai adanci
220°C Da
1 Conventional Pizza Grilaj metalic L3 10-15
. « 200 °C N
Pizza, congelata
(cu blat subtire) 2 Multi-nivel 200°C Grilaj metalic 12415 15-25
Da
3 Multi-nivel 180°C Grilaj metalic L2+L4+L6 25-35
N . Grilaj metalic
Pui intreg prdjit . .
1 Gratinare 220°C Da Asezati tava L4 40-60
(1-1,2 kg)
de copt la L1
. - Tava Prajire
Pulpe de pui 1 Prajire la aer 220°C N L4 30-50
la aer**
ey N Grilaj metalic +
Rata prdjita 1 Gratinare 200 °C Da . L3 50-60
Carne vas termorezistent
si pasari Grilaj metalic
de curte Cocos 1 Gratinare 220°C Da Asezati tava L4 20-40
de copt la L1
Grilaj metalic +
Curcan prajit 1 Gratinare 200 °C Da . L3 50-60
vas termorezistent
Coaste de porc Grilaj metalic + vas
1 Conventional 200 °C Da . L3 80-100
(1000-1200 g) termorezistent
Carnati 1 Supergrill 04 Da Grilaj metalic LS 40-50
Fripturd de vitd . .
1 Gratinare 220°C Da Tava pentru copt L3 20-40
Carne (500 g)
si pasari Carne
1 Conventional 180°C Da Tava pentru copt L3 40-50
decurte | (1000-1500g) i P P
Pui prdjit . « o a x
) 1 Gratinare 200°C Da Tava adénca L4 45-60
cu cartofi
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Timp de
Nr. de Program Prein- Pozitie gatire dupa

Categorie Reteta Accesoriu de gatit

niveluri de gatit calzire gratar preincalzire*
(min)

Fructe de mare

N 1 Supergrill 04 N Grilaj metalic L4 15-30
la gratar
Peste Batoane de " Tava Prajire
. 1 Pradjire la aer 200 °C N L4 20-25
sifructe | peste congelate la aer**
de mare L .
Grilaj metalic
Peste la cuptor 1 ECO 200°C N Asezati tava L3 40-60
de copt la L1
Legume R Grilaj metalic +
| 1 ECO 200 °C N ' L3 80-90
gratinate vas termorezistent

Cartofi prajiti Y
: - Tava Prdjire
congelati 1 Prajire la aer 220°C N L4 18-25

la aer**
Legume (300-500 g)

Cartofi . Grilaj metalic +

L 1 Gratinare 200 °C Da . L4 15-25
gratinati vas termorezistent
Cartofi . .

1 Conventional 200 °C Da Tava pentru copt L4 30-50

la cuptor

Timpii de gatire pot varia in functie de reteta si de ingredientele consumatorului.
*daca este necesara preincalzirea
** Tn functie de modelul cuptorului.

@ NOTA: Pentru a gati prajituri, tarte sirate si alte retete care necesitd o forma sau un recipient pe 2 niveluri,
asezati esalonat: tava superioara in partea stangd si tava inferioara in partea dreapta.
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5.2. TABELUL EVERYDAY COOKING

Meniul de categorii de alimente permite gatirea unei game variate de retete fard a preincalzi cuptorul, datorita
programelor de gatit dedicate, adaptate nevoilor fiecarei categorii.

Dupa selectarea programului de gatit, vor fi afisate valorile implicite pentru timp si temperatura; timpul si tempe-
ratura de gatit pot fi modificate prin apasarea pictogramelor dedicate. Ambii parametri pot fi setati intr-un interval
limitat, dupa cum se aratad in tabelul de mai jos.

n timpul navigarii prin functiile Everyday Cooking, meniul categoriei de alimente cu abur poate fi activat prin
apdsarea pictogramei Temperatura pana cand apare pictograma Abur. Confirmati alegerea prin apasarea
butonului Start.

Interval | Temperatura sondei
de timp pentru carne Descriere
(min) (daca este disponibila)

Pozitie Intervalul de

Simbol Descriere | Preincdlzire " < 1o
gratar  temperaturd (°C)

Carne Pentru pdsari
d . NU L3 180-200 40-80 70-85°C de curte si bucati
alba 3l bucat
de carne albd
Carne Pentru carnea
@) rosie NU L3 180-200 20-80 58-65°C de vitd si bucdti
g de carne rosie
o Pentru peste
Peste NU L3 160-180 15-45 55-65°C N i .
intreg si fileuri.
ﬂ Legume NU 3 180-200 30-80 70-90°C Pentru legumele
si cartofii prajiti =
) Carne Pentru pdsari >'<7:
d alba NU L3 160-220 40-90 70-85°C de curte si bucati g
(abur) de carne alba =
z
o Carne Pentru carnea &
6" rosie NU L3 180-220 20-100 58-65°C de vita si bucati 4
(abur) de carne rosie ’5‘
=
1 <
& Peste NU 13 150-180 15-60 55-65°C Pentru peste >
(abur) intreg si fileuri. o
o
! o
=/ Legume NU 3 150-200 30-90 70-90°C Pentru legumele
(abur) si cartofii prajiti

@ NOTA: daci, dupé ce ati oprit cuptorul, este nevoie si continuati s gatiti, se recomanda evitarea utilizarii
programelor Everyday Cooking si sa optati in schimb pentru functiile standard.
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Cum se utilizeaza rezervorul de abur pentru programele de gatit cu abur

0
Dup3 selectarea programului de gatit cu aburi, daca rezervorul de abur este gol, [0 | va aparea pe afisaj pentru
a va notifica sa il umpleti cu apa. Procedati dupa cum urmeaza:

1.  Apasati usor rezervorul de abur pentru a-l deschide.

2. Addugati apa potabild in rezervorul de abur printr-un ulcior sau direct din chiuveta. Nu depdsiti nivelul
maxim de apa indicat in interiorul rezervorului.
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4.  Apasati butonul Start pentru a confirma si pentru a permite inceperea gatitului.

8

In cazul in care cantitatea de apa ad3ugati nu este suficient3 pentru a efectua programul de gatit, (O va apirea
pe afisaj pentru a va notifica sa umpleti rezervorul.
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. Dimensiunea . o . e
Reteta Program de gatit T°C Accesoriu de gatit ‘

Pozitie Timp de

portiei gratar gatire (min)

Friptura de vita 500~800g Carne rosie (abur) 180°C Grilaj metalic L3 30-40
File de vita 200g Carne rosie (abur) 200 °C Grilaj metalic L3 20-25
Chiftelute 1000-1500 g | Carne rosie (abur) 200 °C Grilaj metalic L3 40-50

Vitd in stil Wellington 500 g Carne rosie (abur) 210°C Grilaj metalic L3 50-80
Friptura de porc 800-1000 g Carne alba (abur) 180°C Grilaj metalic L3 40-70
Coaste de porc 1000-1200 g Carne alba (abur) 200 °C Grilaj metalic L3 80-100
costite de miel 800-1000 g Carne alba (abur) 190°C Grilaj metalic L3 60-80

Pulpa de miel 1500-2000 g Carne alba (abur) 200 °C Grilaj metalic L3 80-100

File de somon 200-600 g Peste (abur) 170°C Tava pentru copt L3 20-35
- 600g o . ’
Fripturi de ton Peste (abur) 180°C Grilaj metalic L3 15-20
(aprox. 4 buc.)
Peste-spadad teaks 7008 Peste (abur) 180°C Tava pentru copt L3 15-20
pessp (aprox. 4 buc.) i P P
File de cod 600¢ Peste (abur) 150°C Tava pentru copt L3 15-20
(aprox. 4 buc.) i P P
Dorada, intreagd 1 Peste (abur) 170°C Tavd pentru copt L3 35-45
. . . 600g N .
Fileuri de dorada Peste (abur) 150°C Tava pentru copt L3 15-20
(aprox. 4 buc.)
) ) 600 g . .
File de biban de mare Peste (abur) 150°C Tava pentru copt L3 15-20
(aprox. 4 buc.) E
<
Frigarui de peste 8 bucati Peste (abur) 150°C Grilaj metalic L3 20-30 (G)
o}
Calamar umplut 4 bucati Peste (abur) 180°C Tava pentru copt L3 25-40 ,0_‘
=4
Fenicul 1tava Legume (abur) 200 °C Grilaj metalic L3 30-40 &
Amestec de legume 1tavd Legume (abur) 190°C Grilaj metalic L3 40-45 ,g
Conopida 1tavd Legume (abur) 150°C Grilaj metalic L3 40-50 <Z,:
=
Dovlecei, . . .

.. gv ece! 1tavd Legume (abur) 160°C Grilaj metalic L3 30-40 8
tdiati cubulete z
Ardei umpluti 1tava Legume (abur) 180°C Grilaj metalic L3 70-80

Dovlecei umpluti 1tava Legume (abur) 190°C Grilaj metalic L3 35-45
Batoane de morcovi 1tavd Legume (abur) 150°C Tavd pentru copt L3 35-40
Broccoli 1tavd Legume (abur) 150°C Tavd pentru copt L3 30-40
Ratatouille 1tavd Legume (abur) 190°C Grilaj metalic L3 40-45
6 f Tava d t+
Gelatina de legume orm‘e Legume (abur) 180°C ava de cop L3 25-35
ramekin forme
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6. INGRUIRE SI CURATARE

6.1. RECOMANDARI GENERALE

Curatarea regulata poate prelungi ciclul de viata al aparatului dumneavoastra. Asteptati ca cuptorul sa se raceasca

inainte de a efectua operatiunile de curatare manuala.

. Dupa fiecare utilizare a cuptorului, o curatare minima va ajuta la mentinerea perfect curata a cuptorului.

. Nu cdptusiti peretii cuptorului cu folie de aluminiu sau protectie de unica folosinta disponibild in magazine.
Folia de aluminiu sau orice alta protectie, in contact direct cu emailul fierbinte, creeaza un risc de topire
si deteriorare a emailului din interior.

. Pentru a preveni murdarirea excesiva a cuptorului si mirosurile puternice de fum, va recomandam sa nu
folositi cuptorul la temperaturi foarte ridicate. Este mai bine sa prelungiti timpul de gatire si sa reduceti
putin temperatura.

. Pe langd accesoriile furnizate impreuna cu cuptorul, va recomandam sa folositi numai vase si forme de copt
rezistente la temperaturi foarte mari.

6.2. CURATAREA CUPTORULUI

6.2.1. INTERIORUL CUPTORULUI: functii de curdtare

ooo . g w S . .

222 Curatare pirolitica (*in functie de modelul cuptorului)

Acest procedeu se bazeaza pe procesul chimic cu acelasi nume, care presupune descompunerea substantelor
complexe prin aplicarea unui tratament termic.

Odata initiata, aceastd functie blocheaza automat usa cuptorului si creste rapid temperatura la 410°C.

La finalul ciclului de curatare, resturile de alimente vor lasa un strat alb pe suprafetele de email.

Pentru a indeparta aceste particule, stergeti-le cu o lavetd inmuiatd in apa caldd cu sapun si utilizati o perie sau un
burete de sarma. Agentii de curatare potriviti sunt apa caldd cu sapun si produsele pentru curatarea cuptorului.

Cum functioneaza:
1. Tndepértati toate accesoriile din cuptor, cum ar fi grilajele, gratarele laterale si surubul grétarelor laterale (*);
2.  Rotiti butonul de functie la %}. Rotiti butonul pentru a seta programul pirolitic;
Lasati functia s functioneze pe durata prestabilita. in timpul acestui proces si al urmatoarei faze de récire,
usa cuptorului va ramane blocata.
3. Cand aparatul este rece, curatati suprafetele interioare ale cuptorului cu o carpa.
A\ AVERTISMENT: Asigurati-vad ca aparatul este rece inainte de a-l atinge. Trebuie sa aveti grija la toate

suprafetele fierbinti, deoarece exista riscul de arsuri. Utilizati apa distilata sau potabila.
(*) numai pentru modelele cu 7 niveluri.

% G

" RO 44



(w3

888 Abur H,0

Functia de curdtare H20 Steam este conceputd pentru a indeparta fard efort murdaria usoara si pentru a oferi
o solutie rapida si ecologica de curdtare a cavitatii cuptorului, folosind puterea aburului.

Cum functioneaza:

Turnati apa in rezervorul de abur pana cand ajungeti la nivelul maxim indicat pe rezervor.

Selectati programul de curatare H20 Steam. Lasati functia sa functioneze pe durata prestabilita.

La sfarsitul procesului de curatare, lasati cuptorul sa se raceasca.

Cand aparatul este rece, curatati suprafetele interioare ale cuptorului cu o carpa.

A\ AVERTISMENT: Asigurati-vd ca aparatul este rece inainte de a-l atinge. Trebuie sa aveti grija la toate
suprafetele fierbinti, deoarece exista riscul de arsuri. Utilizati apa distilata sau potabila.

AWM e
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CURATAREA SISTEMULUI CU ABUR

Decalcifierea

Aceasta functie este sugerata dupa 25 de cicluri si va fi obligatorie dupa 40 de cicluri. Cuptorul afiseaza @ la sfarsitul
fiecdrui ciclu de abur incepand cu cel de-al 25-lea, daca utilizatorii nu au efectuat incd decalcifierea. Dupa 40 de cicluri
de aburi, niciunul dintre programele de gatit cu aburi nu va porni inainte ca utilizatorii sa execute programul
de decalcifiere. Acest proces este impartit in trei etape:

Pasul 1 (indepartarea apei reziduale din aparatul de gitit cu aburi):
i Selectati modul de decalcifiere si apoi apasati butonul de pornire.
ii.  Atunci cand se aude semnalul sonor pentru a trece la a doua etap3, scoateti rezervorul de apa.
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Pasul 2 (Decalcifiere):
i Adaugati 400 ml de apa de la robinet si 100 ml de detartrant in rezervorul de abur. Apoi, apdsati
butonul de pornire.
ii.  Aceastd etapa va dura 30 de minute, dupa care, pentru a trece la a treia etapa, rezervorul de abur
trebuie scos din nou.

decalcifiere

Etapa 3 (Clatire):
i Addugati 500 ml de apa de la robinet in rezervorul de abur. Apoi, apasati butonul de pornire.
ii.  Acest pasva dura 4 de minute; la sfarsitul procesului se aude un semnal sonor

SEMNAL )
SONOR ”

Drenaj
Dupa fiecare ciclu de gatit cu abur, apa ramasa in aparatul de gatit cu abur va fi drenatd automat inapoi in rezervorul
de abur.

o ]
in timpul acestui proces, |0 J va fi afisat pe ecran.

N 0
in cazul in care rezervorul de abur este deja plin, (O va apérea pe afisaj pentru a vi notifica s3 goliti rezervorul
pentru a permite inceperea procesului de golire.

Curatare catalitica (disponibila in functie de model)

Panourile catalitice captusesc cavitatea cuptorului si va ofera luxul de a nu avea niciodata un cuptor murdar.
Panourile sunt acoperite cu un email specializat care prezinta o structura microporoasd, ce permite absorbtia
grasimii din stropiri.

Printr-o reactie chimica cataliticd, acestea transforma eficient grasimea absorbitd in elemente gazoase atunci
cand sunt expuse la temperaturi ridicate.

Recomandare: Luati in considerare inlocuirea panourilor catalitice dupa aproximativ trei ani de utilizare, mai ales
daca folositi cuptorul pentru doua-trei cicluri de gatit pe sdptamana. Acest lucru asigura o performantd si o curatenie
optime.
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6.2.2. EXTERIORUL CUPTORULUI: indepartarea
si curatarea usii de sticla

1. Pozitionati usa la 90°. Rotiti clemele de blocare
a balamalei spre exteriorul cuptorului.

\}

2. Pozitionati usa la 45°. Apdsati simultan cele
doud butoane de pe ambele laturi ale usii
si trageti spre dvs. pentru a scoate capacul
superior al usii.

le pe o suprafata plata si acoperitd (de exemplu,

3. Indepartati cu mare grija geamurile cuptorului,

incepand cu cel interior. Tn timpul procedurii,

tineti ferm geamurile cu ambele maini si asezati-

pe o tesatura). ——

4. A\ AVERTIZARE: Geamul exterior nu poate
fi indepartat.

5. Curatati geamul folosind o carpa moale
si produse de curatare adecvate.
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6. Introduceti panourile de sticld, asigurandu-va
cd eticheta ,,Low-E/PYRO” este corect lizibild
si pozitionata in partea stanga jos a usii, langa
balamaua din stanga. in acest fel, eticheta
imprimata pe primul geam va ramane pe
partea interioard a usii.

7. Montati din nou capacul superior al geamurilor
usii impingandu-I spre interior pana cand auziti
un clic de la cele doud butoane laterale.

8.  Apoi, aduceti usa inapoi la 90° si rotiti clemele
de blocare a balamalei spre interiorul cuptorului.
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6.3. CURZ\TAREAACCESORIILOR

Curatati bine accesoriile dupé fiecare utilizare si uscati-le cu un prosop. In cazul reziduurilor persistente, luati
in considerare posibilitatea de a lasa accesoriile la inmuiat intr-un amestec de apa si sdpun timp de aproximativ
30 de minute nainte de a le spdla din nou.

CURATAREA GRATARELOR LATERALE:
- Model cu 6 niveluri
1. Tndepértati gratarele laterale trdgandu-le in directia sigetilor.
2. Pentru a curata gratarele laterale, puneti-le in masina de spalat vase sau folositi un burete umed,
asigurandu-va cd acestea sunt uscate dupa aceea.
3. Dupa procesul de curatare, montati gratarele laterale in ordine inversa.

I

K
o J

- Model cu 7 niveluri
1. Tndepértati suporturile laterale tragand mai intai partea din fata in directia sigetii si detasand partea
din spate de suruburi.
2. Pentru a curdta gratarele laterale, puneti-le in masina de spadlat vase sau folositi un burete umed,
asigurandu-va cd acestea sunt uscate dupa aceea.
3. Dupad procesul de curdtare, instalati rafturile laterale in ordine inversa: pozitionati partea din spate
intre suruburi si impingeti partea din fata in directia sagetii.

« « \ [ 1
Q \ .‘I ;’ [ 1 T
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@ “«
o i |
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6.4. INTRETINERE
TNLOCUIREA COMPONENTELOR

Schimbarea becului din partea superioara:

Deconectati cuptorul de la reteaua de curent.
Indepartati capacul din sticlé al becului.
Dezasamblati becul.

Tnlocuiti becul cu unul nou, de acelasi tip.
Montati la loc capacul de sticla al becului.
Reconectati cuptorul de la reteaua de alimentare.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4

Acest produs include una sau mai multe surse de lumind din clasa de eficientd energetica G (bec)
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Schimbarea becului lateral:

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de curent.

2. Folositi o surubelnitd cu cap plat, pozitionand-o pe partea laterald a sticlei de protectie, si aplicati o
presiune usoard pentru a o indeparta.

3. Prindeti cu grija becul de la baza sa.

4, Introduceti noul bec.

5. Montati la loc sticla de protectie apdsand-o usor pana cand se blocheaza in pozitie.

6. Reconectati cuptorul de la reteaua de alimentare.

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4

Acest produs include una sau mai multe surse de lumina din clasa de eficientd energetica G (bec)
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7. DEPANARE

Daca, in timpul utilizarii cuptorului, se produce o eroare, pe afisaj va aparea codul ,ER” urmat de doua cifre, care vor
identifica eroarea.

Opriti cuptorul si scoateti-l din prizd, asteptati cateva minute, apoi reconectati-I.

Daci eroarea dispare, puteti relua utilizarea cuptorului. Tn caz contrar, sunati la serviciul pentru clienti si transmiteti
codul (ERXX) care apare pe ecran.

Eroare
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8. PROTECTIA MEDIULUI SI ELIMINAREA PRODUSULUI

8.1. ELIMINAREA APARATULUI

Acest aparat este etichetat conform directivei europene 2012/19/UE privind Deseurile de echipamente
electrice si electronice (DEEE). DEEE contine substantele poluante (care pot avea un efect negativ
asupra mediului) si elementele de baza (care pot fi reutilizate). Este important ca DEEE sa fie supuse
tratamentelor specifice pentru a indeparta si elimina corect substantele poluante si a recupera toate

. materialele.
Persoanele pot juca un rol important in a asigura ca DEEE nu devin o problema de mediu: este vital sa urmati
cateva dintre regulile de baza:
- DEEE nu trebuie tratate drept deseuri casnice;
- DEEE trebuie duse n zone de colectare dedicate, gestionate de primdrie sau de o companie autorizata.
n multe tari, colectdrile domestice pot fi disponibile pentru DEEE de dimensiuni mari. atunci cdnd cumparati un aparat
nou, cel vechi poate fi returnat la distribuitorul care trebuie sa il accepte gratuit cate unul, atat timp cat aparatul
este de tip echivalent si are aceleasi functii ca si aparatul achizitionat.

8.2. PROTECTIA SI RESPECTAREA MEDIULUI

Cand este posibil, evitati preincalzirea cuptorului si incercati intotdeauna sa il umpleti.

Deschideti usa cuptorului cat mai putin posibil, deoarece cdldura din interior se disperseaza de fiecare data cand
este deschis. Pentru o economisire de curent semnificativa, opriti cuptorul intre 5 si 10 minute fnainte de incheierea
planificata a duratei de gatit si folositi cdldura reziduala pe care cuptorul continud sa o genereze. Mentineti
garniturile curate si ordonate pentru a evita dispersarea cdldurii in afara incintei cuptorului. Daca aveti un contract
electric cu tarif pe ord, programul ,gdtire amanata” faciliteazd economisirea de energie, permitand ca gatirea
sa inceapad in intervalul orar cu tarif redus.
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9. INSTALARE

cablu de

e 1100

alimentar

Vedere laterala

Vedere din spate
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UDvOzOUUK

K6szonjlk, hogy termékiinket valasztotta. A biztonsaga és a legjobb eredmény
elérése érdekében, kérjlik, figyelmesen olvassa el ezt a kézikbnyvet, beleértve
a biztonsagi utasitasokat is, és Grizze meg a kés6bbi felhaszndlas céljabal.

A s(it6 telepitése elGtt jegyezze fel a sorozatszamot, amelyre a javitdshoz
szliksége lehet. Ellenérizze, hogy nem sérlilt-e meg a szallitas soran, és ha nem
biztos benne, miel6tt hasznalnd, konzultaljon egy technikussal. Tartsa tavol
a csomagoldanyagokat gyermekektdl.

0 MEGJEGYZES: Felhivjuk figyelmét, hogy a siit6 jellemz&i és tartozékai
a vasarolt modelltél fliggben eltéréek lehetnek.



OSSZEGZES
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BIZTONSAGI INFORMACIOK

TERMEKRE VONATKOZO BEVEZETO
Termék attekintése

Tartozékok

Kezel6panel

Kapcsolodas

MIELOTT ELKEZDENE

Kezdéshez sziikséges informacidk
Els6 hasznalat

ElGzetes tisztitas

A TERMEK MUKODESE
A termék m(ikodése
Sutési funkcidk
Szabvanyos funkcidk
Specialis funkciok
Tobblépcsds funkcid

SUTESI IRANYELVEK
Altalanos sttési tablazat
Everyday cooking tablazat

APOLAS ES TISZTITAS

Altalanos javaslatok

A s(itd tisztitasa

A siit6 belsejében: tisztitasi funkcidk

Sutdén kivil: az livegajto eltavolitasa és tisztitasa
Tartozékok tisztitasa

Karbantartas

HIBAELHARITAS
KORNYEZETVEDELEM ES ARTALMATLANITAS
Készulék artalmatlanitasa

Energiatakarékossag és kornyezetvédelem

TELEPITES



1. BIZTONSAGI INFORMACIOK
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Tisztitasi mlveletekhez ne hasznaljon gézborotvat.
A VIGYAZAT: A hékioldd eszkdz véletlen alaphelyzetbe allitdsa miatti
veszély elkeriilése érdekében ne kosse a késziilék tdpellatasat kils6
kapcsoldeszkozre, példdul id6zitére, illetve ne csatlakoztassa a késziiléket
olyan aramkorre, amelyet a szolgaltatd szokott szabalyos id6k6zonként be-
és kikapcsolni

e Hasznadlat kdzben a késziilék felforrdsodik. Figyeljen, hogy ne érjen a f(it6-
elemekhez a siit6 belsejében.

ALTALANOS FIGYELMEZTETESEK
[ ]
[ )

A feliigyelt hasznalatnak megfelel6en hasznalja

e As{it6t kizdrdlag az elGirt célra haszndlja, vagyis ételek slitésére; barmilyen
eltér6 hasznalat, példaul héforrasként vald (izemelés nem megfelel6
hasznalatnak minésiil, kovetkezésképpen veszélyt rejt magaban. A gyartd
nem vonhaté felelGsségre barmilyen karért, amely nem megfelel§, helytelen
vagy ésszer(itlen haszndlat okoz.

Hasznalati korlatozasok

e Aberendezést 8 évnél id6sebb gyermekek vagy csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentdlis képességl, vagy tapasztalattal és ismerettel nem rendelkez6
személyek akkor hasznalhatjdk, ha feligyelet alatt dlinak vagy ha megfelel6
utasitasokkal |attak el ket a berendezés biztonsagos hasznalatat illetGen,
és megértették a hasznalatbol eredé veszélyeket. Gyermekek nem jatsz-
hatnak a berendezéssel. A berendezés tisztitasat és karbantartasat gyer-
mekek csak felligyelet alatt végezhetik.

o Akésziléket fizikai, érzékszervi vagy mentadlis problémakkal kiizd6 szemé-
lyek (ideértve a gyermekeket is), illetve a készlilék mikodtetésében tapasz-
talattal vagy jartassaggal nem rendelkezd személyek csak felligyelet alatt
haszndlhatjak, illetve akkor, ha a biztonsagukért felelGs személy megtani-
totta nekik a készlilék hasznalatat.

o Agyermekek felligyeletre szorulnak annak biztositdsa érdekében, hogy nem
jatszanak a készilékkel.

o A\ FIGYELMEZTETES: A késziilék és az elérhet6 alkatrészek miikddés kozben
felforrésodnak. Ugyelni kell arra, hogy ne érintse meg a f(itéelemeket.
A 8 évesnél fiatalabb gyermekeket tavol kell tartani, kivéve, ha folyamatos
feligyelet alatt allnak.
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A FIGYELMEZTETES: A hozzaférhetd részek felforrésodhatnak hasznélat
kozben. A kisgyermekeket tavol kell tartani.

TELEPITESI FIGYELMEZTETESEK

A siit6 beépithet6 a butorba magasan vagy munkafeliilet ala.

Rogzités el6tt bizonyosodjon meg arrél, hogy a siit6tér jo szell6zésben
részesll, és igy friss leveg6 juthat a belsé alkatrészek leh(itéséhez
és védelméhez. Készitse el az dbrdkon megadott nyilasokat a szerelvény
tipusanak megfelel6en. A slit6t mindig a készlilékhez mellékelt csavarokkal
rogzitse a butorhoz.

A készilék névleges frekvencian torténé miikodtetéséhez nincs sziikség
tovabbi miveletre/beadllitasra.

A tulmelegedés elkeriilése érdekében a késziilék nem telepithet6 konyha-
front (konyhaszekrényajtd) mogé.

Az Gzembe helyezés sordn a tulmelegedés elkeriilése érdekében a siit6t
le kell valasztani a halézatrol.

Amennyiben a gyarto tevékeny szerepvallalasat igényli a nem megfeleld
telepitésbél adddo hibak kijavitdasahoz, erre a szolgaltatasra nem terjed
ki a garancia. Kotelez6en kovesse a megfelel6en képzett személyzetet
célz6 telepitési utasitasokat.

A helytelen telepités személyek, allatok vagy vagyontargyak kdrosodasat
vagy sériilését okozhatja. A gyartd nem vonhato felelGsségre ilyen karoso-
dasért vagy sérilésért.

A telepitést szakképzett technikusnak kell végeznie, akinek ismernie és tiszte-
letben kell tartania a telepités orszagaban hatalyos térvényeket és a gyarto
utasitasait.

A késziilék kicsomagoldsa utan mindig ellenérizze, hogy nem sériilt-e meg.
Probléma esetén a telepités el6tt forduljon az ligyfélszolgalathoz, és ne csat-
lakoztassa a tapegységhez.

A késziilék hasznalata el6tt tavolitsa el a csomagoléanyagot.

A telepités sordn ne hasznalja a slit6ajto fogantydjat a siit6 felemelésére
és mozgatdasara.

A késziiléket fogadd butornak és a szomszédos butoroknak ellen kell allniuk
a 95 ° C-os hémérsékletnek.

A vagasi sérilések elkeriilése érdekében ajanlott véddkeszty(it viselni a tele-
pités soran.

Ne telepitse a terméket olyan nyilt kornyezetben, amely ki van téve a légkori
hatasoknak.
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A késziléket 2000 méternél kisebb magassagban torténd hasznalatra
tervezték.

Avéddsfoliak és rekldmcimkék eltavolitasahoz a siit6 eliilsé fellletérél az els6
haszndlat el6tt

ELEKTROMOS ALKATRESZEKRE VONATKOZO FIGYELMEZTETESEK

Az aljzatnak meg kell felelnie a cimkén szereplé terhelésnek, tovabba

rendelkeznie kell mikod6képes foldel6 érintkezbvel. A foldelGvezets szine

sarga-zold. A m(iveletet kizarélag megfelelGen képzett személy végezheti.

Az dramforrdshoz valé csatlakoztatds torténhet dugaszoldval vagy rogzitett

vezetékkel egy, a lll. kategdridju tulfesziltségre vonatkozd kovetelmé-

nyeknek megfelel6 megszakiténak a késziilék és a maximalisan csatlakoz-

tathatd terhelés elviselésére képes aramforras kozé iktatasaval, amely

0sszhangban van a hatdlyos jogszabalyokkal.

Az aljzat és a késziilékdugd kozotti inkompatibilitds esetén forduljon

szakképzett villanyszerel6hoz, aki megfelel§ tipusira cseréli a készilék-

dugdt. A dugdnak és az aljzatnak kotelezGen eleget kell tennie a telepités

helyéil szolgal6 orszag aktudlis elGirdsainak.

A sarga-zold foldel6kabelt nem szakithatja meg a kapcsolé. Az aljzatnak

vagy a csatlakoztatdshoz haszndlt omnipoldris kapcsolénak kénnyen

elérhet6nek kell lennie a késziilék telepitését kbvetSen.

Ha a tdpkabel megsériil, a veszély elkeriilése érdekében cseréltesse ki a gyar-

téval, a gyartoé szervizkdzpontjaval vagy mas szakemberrel. Bdrmilyen javitds

Ugyében kizardlag az lgyfélszolgalathoz forduljon, és eredeti cserealkat-

részek hasznalatat kérje.

Barmilyen munkadlat vagy karbantartas megkezdése el6tt vdlassza le a készi-

Iéket az elektromos haldzatrol.

A\ FIGYELMEZTETES: Az dramités lehet8ségének az elkeriilése érdekében

bizonyosodjon meg a késziilék kikapcsolt allapotardl, mielStt izzécserébe

kezdene.

A kivehet6 részek eltdvolitasa el6tt a sit6t ki kell kapcesolni. Tisztitds utan

szerelje 6ssze Gket az utasitasoknak megfelelGen.

Barmilyen elektromos késziilék hasznalata magdban foglalja egyes alapvet§

szabalyok szem el6tt tartasat:

— ne hlzza meg a tdpkabelt a berendezés csatlakozdaljzatbdl valé
levalasztasahoz;

— ne érjen a készililékhez nedves vagy vizes kezekkel vagy labakkal;

— dltalanos tekintetben az adapterek, a tobbfoglalatos aljzatok és hosszab-
bitékdbelek hasznalata nem javasolt;
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— hibas és/vagy nem megfelel6 m(ikodés esetén kapcsolja ki a késziiléket,
és ne nyissa fel a burkolatot.

© MEGIEGYZES: Mivel a st karbantartasi munkélatokat igényelhet,

javasoljuk, hogy legyen elérhet6 egy masik fali aljzat a siit6 csatlakoztata-

sdhoz, amennyiben a siit6t eltdvolitottdk a telepités helyérdl.

A nem megfelel6en elvégzett javitas, telepités és karbantartas sulyosan

veszélyeztetheti a felhasznalot.

A gyarto cég kijelenti, hogy nem vallal felelGsséget a helytelen telepités,

karbantartds vagy javitas altal okozott kdzvetlen vagy kozvetett karokért.

Tovabba nem vallal felel6sséget a foldel6 rendszer hidnydbdl vagy megsza-

kadasabdl ered6 karokért (pl. dramiités).

A VIGYAZAT: A hékioldo eszkdz véletlen alaphelyzetbe allitdsa miatti

veszély elkeriilése érdekében ne kosse a késziilék tdpelldtasat kilsé

kapcsoldeszkozre, példaul id6zit6re, illetve ne csatlakoztassa a késziiléket

olyan aramkorre, amelyet a szolgaltatd szokott szabalyos id6k6zonként be-

és kikapcsolni.

A készliléket nem Ugy tervezték, hogy kiilsé id6zit6vel vagy kiilon taviranyitéd

rendszerrel aktivalhaté legyen.

HASZNALAT ES KARBANTARTAS

A csepptalca 6sszegydijti a stités kézben lecsepegé folyadékot.

Amikor az Air Fry tdlcdt vagy a racsot az oldalsé allvanyokra helyezi,
gy6z6djon meg arrdl, hogy az oldal révidebb része (az Utkozd és a szélsé
rész kozott) a sité belseje felé iranyul. Ha a racson diszité fémrud van,
Ugyeljen arra, hogy a sit6 kiilsejére helyezze, hogy a markajelzés lathato
és olvashatd legyen. A helyes elhelyezést lasd a felhasznaldi kézikdonyv
Tartozékok részében talalhatd képen is.

Ne haszndljon durva surold anyagokat vagy éles fémkapardkat a siit6 liveg-
ajtajanak tisztitasahoz, mert megkarcolhatjak a fellletet, amitél az liveg
eltérhet.

Kizardlag az ehhez a siit6hoz javasolt h6érzékel§ szondat haszndlja.

Sutés kozben lecsapodhat a para a siit6 belsejében vagy az ajtd lvegén.
Ez természetes jelenség. A hatds csokkentése érdekében varjon 10-15 percet
a slit6 bekapcsoldsa utan, miel6tt az ételt behelyezné a stitGbe. Ettél fligget-
lendl a para eltlinik, amint a st6 eléri a stitési hGmérsékletet.

Nyitott tepsi helyett a z6ldségek siitését zarhatd edényben végezze.
Kerilje az étel siit6ben hagyasat a megsiilést kdveté 15-20 percen tul.
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A sitési fazis soran felmeril6 hosszabb tapkimaradas a monitor hibas
mikodését okozhatja. Ebben az esetben vegye fel a kapcsolatot az tigyfél-
szolgalat részleggel.

A\ FIGYELMEZTETES: Ne vonja be a siit6 falait alufdlidval vagy a kereske-
delmi forgalomban elérhet6 egyszer hasznalatos véd&anyaggal. A forré
zomanccal kozvetlenill érintkezé alufdlia vagy egyéb védBanyag miatt
a belsé részeken a zomdanc elolvadhat vagy megsérilhet.

A\ FIGYELMEZTETES: Soha ne tavolitsa el a siitéajto szigetelését.

A VIGYAZAT: Ne toltse fel az iireg alsé részét vizzel sutés soran, vagy
amikor a siité forrd.

A sit6 helyes hasznalata érdekében tanacsos az ételeket nem kozvetlendl
a racsokra és tepsikre tenni, hanem inkabb sUtSpapirra és/vagy kilonleges
taroldedényekbe.

FIGYELMEZTETESEK (*PIROLITIKUS SUTOKHOZ)

Tisztitas el6tt a tul nagy kiomlést el kell tavolitani.

A\ FIGYELMEZTETES: Az automatikus tisztitasi ciklus inicializalasa el6tt:

— Tisztitsa meg a st6 ajtajat;

— A nagyobb és durvabb étel maradvanyokat nedves szivaccsal tavolitsa
el a sit6 belsejébdl. Ne hasznaljon tisztitdszereket;

— Tavolitson el valamennyi tartozékot, és a csUszérekesz készletet
(ahol van);

— Ne helyezzen be konyharuhat.

A husszondaval felszerelt siit6k esetében a tisztitas el6tt zarja le a furatot

a mellékelt anyacsavarral. Mindig zarja le a furatot az anyacsavarral, amikor

a husszonda nincs hasznalatban.

A pirolitikus tisztitasi folyamat sordn (ha rendelkezésre all) a feliiletek a szoka-

sosnal forrdbbak lehetnek, és a gyermekeket tavol kell tartani.

Amennyiben a sité folé f6z6lap lett rogzitve, soha ne haszndlja a f6z6lapot

a pirolizdtor m(ikodése kozben, igy megakadalyozhaté a féz6lap

tulmelegedése.
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FIGYELMEZTETESEK (*STEAM PLUS MODELLEKHEZ)

o Agdlztartaly feltoltésekor a vizszint nem haladhatja meg a tartalyon feltin-
tetett maximalis szintet

o Atartaly feltoltéséhez csak ivdvizet hasznadljon.

e Egy pirolitikus tisztitasi funkcid elinditasa elStt a géztartalyt el kell tavolitani.
Pirolitikus tisztitas kdzben ne helyezze be a g6ztartalyt.
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FIGYELMEZTETESEK VEZETEK NELKULI HOMERSEKLET-ERZEKELOHOZ

Ez a termék kizarélag stit6késziilékekhez hasznalhatd. Csak a jelen Felhasz-
naloi kézikdnyvben leirtak szerint hasznalhato.

NE ERINTSE MEG a Preci Probe szondat PUSZTA KEZZEL KOZVETLENUL
SUTES UTAN. Siités utan mindig htzzon siit6keszty(it a Preci Probe szonda
eltavolitasahoz az ételbdl.

A h6mérséklet-érzékels helyes hasznalatahoz elengedhetetlen, hogy f6zés
koézben a szonda fémrudjat teljesen behelyezze az ételbe, amig el nem éri
a szonda csucsan taldlhaté fekete szinli keramia részt.

A Preci Probe szondat az ételbe
egészen eddig be kell nyomni

/

Ne tegye ki a Preci Probe szonda fémrészét kozvetlendil a siits altal termelt
hé hatasanak.

Ne hasznalja a Preci Probe szondat mas készilékben, kivéve a beépitett siitSt.
Ne hasznalja a Preci Probe szonddat mikrohulldmu sitében.

A Preci Probe szonda tisztithatd és moshatd, de ne meritse hosszu ideig vizbe.
Ezt a terméket 12 éven aluli gyermek nem haszndlhatja.

A szallitd nem vallal felelsséget a Preci Probe szonda a késziilék helytelen
hasznalata miatti semmilyen sériiléséért.

Hasznalat el6tt tisztitsa meg a Preci Probe szondat.

A szonda a kovetkez6 hémérséklet-tartomanyban hasznalhatd: 10 °C és
a fémrész maximalis bels6 hémérséklete: 100 °C kozott. A kerdmia rész
hémérséklete elérheti a 350 °C-ot.

Ha a Preci Probe szonda hémérséklete meghaladja a 100°C-ot, a stités leall,
és a Preci Probe szondat a lehet6 leghamarabb el kell tavolitani a slit6bdl,
keszty(it viselve, hogy elkeriilje a szonda kdrosodasat.
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2. TERMEKRE VONATKOZO BEVEZETO

2.1. TERMEK ATTEKINTESE

2.2. TARTOZEKOK

Oldalsé huzalracsok (csak ha vannak*)

Kezel6panel
Polcpoziciok szama
Racsok

Talcak

Ventilator burkolat
Siitéajto

Oldals6 huzalracsok
(ha vannak: csak lapos
sutétér esetén)

. Sorozatszam és QR-kod
9. A gobztartaly behelyezése

NoahlrowN=

irja ide a készillék sorozatszamat késbbi hivatkozas céljabol.

Fémracs

LEALLITAS —

A stitétér mindkét oldaldn talalhaté oldalsé allvanyokat
Ugy tervezték, hogy sités kozben siit6talcat és racsokat
helyezzenek el.

© MEGIEGYZES: 6 vagy 7 szint a modelltél fiiggben.

Siitétalca (csak ha van*)

A slt6ben |évé fémrécs egy kivehetd, allithatd polc,
amely tdmogatja a f6z6edényeket, biztositja az egyen-
letes sutést, és megkonnyiti a tisztitast. Kilonb6z6
magassagu tanyérok és serpenyGk taroldsara hasznal-
hato a kiilonboz6 siitési igények kielégitésére.

Mélyebb talca

A sutétélca idedlis az egyenletes alsé barnulas eléré-
séhez, igy tokéletes a siteményekhez és péksitemé-
nyekhez a sekély, lapos kialakitdsnak koszénhetGen.
Ezenkivil f6z6racs ala helyezve segithet 6sszegydjteni
a csopogéseket, és megeldzni a szennyez&dések kiala-
kulasat a sutében.

A mélyebb télca idealis a hozzdadott folyadékokat vagy
rétegeket tartalmazd receptekhez, példaul ragukhoz
vagy slltekhez. Mélységét kifejezetten Ugy tervezték,
hogy biztositsa a benne elkészitett élelmiszer kivant
allagat.
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Teleszkopos vezetdk (csak ha vannak*)

Lagyan zarodd/lagyan nyild zsanérok (csak ha
vannak*)

G

A teleszkdpos sltésinek olyan polcok, amelyek meg-
hosszabbithatdk, megkonnyitve az elhelyezést vagy elta-
volitast, anélkiil, hogy mélyen be kellene nyulni a forré
sttébe. Javitjak a biztonsagot és a stabilitast, és kilon-
b6z6 szintekre allithatdk be.

Dupla télca — GOZ iizemmad (csak ha van*)

A ldgyan zarédo és nyild zsanérok szabalyozzék az ajto
mozgasat, biztositjdk a sima mozgdst, és megakada-
lyozzak a becsapddast.

Dupla talca — BBQ iizemmad (csak ha van*)

A homoru forma lehetévé teszi a stités soran keletkezé
paratartalom megfelel6 keringését, magas szinten
tartva az étel paratartalmat. A tadlcaba helyezett viz

A domboru forma alkalmas a magas hémérsékleten
(220°) torténd grillezésre a sitSben, lehetbvé téve
a grillezési eredményt még otthon is, kevés fusttel,

mennyiségétsl fuggben szarazabb vagy ,nedvesebb” atdlca aljan |év6 zsirok vizelvezeté hatdsdnak
sutés érhetd el. készénhetden.
Preci probe (csak ha van*) Géztartaly

I — e —

==\

 ————

]

—

Ez a szonda egy hémérséklet-érzékels, amely az ételbe
helyezve és a siit6hoz Bluetooth-on keresztil csatla-
koztatva lehet6vé teszi az étel bels6 hémérsékletének
szabalyozasat siités kozben. Elsésorban halhoz és hishoz
hasznaljak.

A g6ztartdly egy vizzel feltolthetd fiok, amely biztositja
a vizet a g6zt hasznald fézési és tisztitasi programok
végrehajtasahoz.

HU 11 )
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2.3. KEZELOPANEL

A funkciok és a funkcidk rangsorolasa a modelltél fuggéen mddosithatd.
Be/ki

Tavvezérlés

Vildgitas

Funkciok

1d6

Hémérséklet

7/8. Navigacios gombok

9. Inditas/szlinet
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FGBB FUNKCIOK
A kezel6panel a kovetkezd f6 funkcidkkal rendelkezik:

Szimbdlum ‘ Funkcio ‘ Leiras

Be/ki Nyomja meg a siit6 be-/kikapcsolasahoz.

Nyomja meg a gombot a taviranyitd aktivalasdhoz, miutdn

Tavvezérlés BE/KI pdrositotta a sttt a hOn alkalmazassal (az alkalmazason
keresztul).
Vilagitas Nyomja meg a stit6ureg-vilagitas be-/kikapcsolasahoz

Nyomja meg egyszer a Kézi funkcidk megnyitdsahoz, kétszer
Funkcidk az Everyday Cooking programokhoz, haromszor a Tisztitas
meniihoz és négyszer a WIFI meniihoz.

Nyomja meg egyszer a sttés id6tartamahoz, kétszer a perc-
szamlalohoz (készenléti izemmaddban), hdromszor a késlel-
tetett inditashoz. Készenléti allapotban elérhet6 a konyhai
id6zit6 és 3 masodpercig nyomva tartva a pontos idé.

Nyomja meg egyszer a siit6tér h6mérsékletének ellendr-
Hémérséklet zéséhez, kétszer a gyors el6melegités opcio aktivalasdhoz
(csak a suit6 elémelegitési fazisaban érheté el).

Nyomja meg a Navigacids gombokat a funkcidk kozotti

Navigaciés gombok N . ) . et
s 8 gorgetéshez és a paraméterek beallitasahoz.

Ole | @ Ofo» G

Nyomja meg a gombot a f6zés inditasahoz/szlineteltetéséhez
vagy a funkcidk megerésitéséhez.

AV

Inditas/sziinet
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VISSZAJELZES KIJELZESE (csak aktiv allapotban lathatd)

Szimbdlum ‘ Visszajelzés ‘ Leiras
AL_J Tartaly hianyzik Az ikon hianyz6 g6ztartaly esetén jelenik meg.
=
m
O Az ikon akkor jelenik meg, amikor a géztartalyt vizzel vald Zz
Y Toltse fel a tartalyt ’ =
) v feltéltésre szorul. p
X
m
00 Leeresztés folyamatban | Az ikon a leeresztési folyamat alatt lathato. é
s
~
ALOf_OJ Tartaly Ures Az ikon akkor jelenik meg, amikor nincs viz a g6ztartalyban. 3
N
of‘ Uritse ki a tartélyt Megjelenik az ikon, amely felszdlitja a felhasznalét a géztar- 8‘
&J taly Uritésére. o
N
A d
o X
©J
IOO J Az ik Il k lyban talalh
e ikon melletti savok a g&ztartalyban taldlhaté vi
= Vizszint visszajelzés z! S I . v 8oz v viz
o mennyiségét jelzik.
0=
(.
0J=
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2.4. KAPCSOLODAS

Vezeték nélkili kapcsolat paraméterek

Technolégia ‘ WiFi Bluetooth

Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
Frekvenciasav(ok) 2401:2483 24022480

[MHz]

Maximalis teljesitmény 100 10

[mw]

et180 Preci probe szonda modell vezeték nélkiili kapcsolat paraméterek

Technoldgia ‘ Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Frekvenciasav(ok)

[MHz] 2400+2480

Maximalis teljesitmény

(W] 2,5 - (4dBm)

TERMEKADATOK HALOZATI BERENDEZESEKHEZ
A termék energiafogyasztdsa haldzati készenlétben, mik6zben az 6sszes vezetékes port csatlakoztatott, és az Gsszes
vezeték nélkuli haldzati port aktiv: 2,0 W

Vezeték nélkuli halézati port aktivalasa:
A Wifi modul azonnal bekapcsol, amint a felhasznalé megnyomja a bekapcsolégombot.

Vezeték nélkiili halézati port kikapcsolasa:

A Wifi modul azonnal kikapcsol, amint a felhasznalé megnyomja a kikapcsolégombot. A Wi-Fi akkor is kikapcsolhato,
ha a siit6 be van kapcsolva, ha a Wi-Fi beéllitasok meniben az ,OFF” (KI) lehetGséget valasztja.

A Candy Hoover Group Srl kijelenti, hogy a radidberendezés megfelel a 2014/53/EU iranyelvnek és a vonatkozd térvényi kovetel-
ményeknek az UK piacon. A megfelelGségi nyilatkozat teljes szovege a kovetkezd internetcimen érheté el: www.candy-group.com
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http://www.candy-group.com/

AZ ALKALMAZASSAL VALO INTERAKCIO MODJA
A készllék csatlakoztathato az otthoni vezeték nélkiili halézathoz, és az alkalmazas segitségével tavolrdl mikod-
tethetd. Csatlakoztassa a késztiléket, hogy naprakész maradjon a legljabb szoftverekkel és funkcidkkal.

© MEGIEGYZES

. A siit6 bekapcsolasa utdn a WIFI ikonok 30 percig villognak. Ebben az idészakban lehet8ség nyilik a termék
regisztraldsara.

Gy6z6djon meg rola, hogy az otthoni Wi-Fi-haldzat be van kapcsolva.

Lépésrdl [épésre kiterjed6 utmutatast kap mind a késziilékrdl, mind a mobileszkozrél.

A sut6 csatlakoztatasa akar 10 percet is igénybe vehet.

Tovabbi Utmutatdsért és hibaelharitasért tekintse meg az alkalmazast.

Toltse le okostelefonjara.

Z Available on the
[ ¢ App Store
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GET ITON
® Google Play
UJ FELHASZNALO REGISZTRALASA x
. Kattintson a ,Regisztracié” gombra
. Regisztralhat kozosségi fiokokon keresztul,
DS Tt ey tate s oupmy] passconutc
vagy regisztralhat személyes e-mail-cimével Register with your soclal accounts
Welcome! and log nn the casestand astestway.
Sign in to enter in your home page & SIGN UPWITH GOOGLE
€ SoNUPWITHAPRIE
REGISTER, f SIGN UP WITH FACEBOOK
Are you new to hOn?
Click below to learn about our
products 4 SIGN UPWITH EMAIL
© TRy DR Already registered? LOGIN

GYORS PAROSITAS

= Hello USERNAME =)

1. lépés
e Vadlassza a ,Készilék hozzaadasa” lehetéséget. @
= ”
Virtual Wine Bank
secomulpom /Add appliance
FrevErw——
YOUR WIDGETS &

Lorerm ipsum
dolor sit st

YOUR NEWS

i — | 3

What functions do smart How tolive sustainz
appliances have? home and reduce w.
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2. lépés °
. Adjon helymeghatarozasi engedélyt.

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

O
—
w
IN]
w
=>
w
(aa]
©}
N
o
b4
=
<
=
o
>
w
o
=
w
=
o
w
[

3. lépés °
. Valassza ki a sut6t a készllék kategoridjabol.

Select your appliance
category

QU searchyour appliance
@ Washing machine
& Washer dryer
& Tumbledryer
Dishwasher
%=  Air conditionair
B Airpurifier

Air scanner

4. lépés ° Appliance connection ()
. Kapcsolja be a késziléket; ha mar be
van kapcsolva, kapcsolja ki, majd djra be. Turn OFF and then ON
your appliance

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

S

O

uq/

N
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5. lépés ° Appliance connection
. Bekapcsolas utan a hOn alkalmazaés elkezdi —_—
keresni otthoni késziilékét. Searching your appliance

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

00:00:40

@ St elosetoyour spliance inarder to
correctly capture the signal
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6.1-6.2. Iépés ° Appliance connection ° Appliance connection
. Valassza ki otthoni késztilékét, érintse meg
a ,Csatlakoztatas” gombot, és vérjon néhany Searching your appliance Searching your appliance
, Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
masodpercet.
& oven FINO] D
New appliance Ja O New appliance F O
L, Longappliancenameto... ol O AL Longappliancenameto.. ul O
@ ‘Stay close to your appliance in order to
PRODUCT NOTFOUND correctly capture the signal.
7 |épé$ ° Appliance connection [©)

. A rendszer megtaldlja a siit6t, és a hOn

alkalmazas segitségével vezérelheti. Youriappliance hasbeen

correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

s this your appliance?

YESIT'S MY OVEN

NOIT'SNOT
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7 A WIFI BEALLITASOK MODOSITASA

A készllék csatlakoztatdsa utan a felhasznalé megvaltoztathatja a WiFi beallitasokat a kdvetkezdk kozott:
. WIFI BEKAPCSOLVA: A siit allapotat csak az alkalmazas segitségével lehet nyomon kévetni.

. WiFi hOn: A sutét kizardlag az alkalmazas hasznalhatja.
. WIFI KIKAPCSOLVA: A siit6 nincs csatlakoztatva, de regisztralva van, és haldzati hitelesit6 adatokat mentett.

. WIFI HELYREALLITASA: A kapcsolat alaphelyzetbe ill, és Uj regisztracié lehetséges.

1. Koppintson a (1 gombra, és Iépjen be a WIFI meniibe. A kijelz6n az ,,On” (Be) felirat jelenik meg.
2. A kijelz6n az ,,On” (Be) felirat jelenik meg.
3. Hasznalja a nyilakat, amig az ,Off” (Ki) vagy az ,rSt” visszaallitasi bedllitds meg nem jelenik.

ALLAPOT
MODOSITASA

(* TAVVEZERLES

A tavvezérlés szamos el6nnyel jar a felhasznaldk szamara, noveli a kényelmet, a hatékonysagot és az altalanos
stitési élményt, mivel lehetévé teszi a termék kozvetlen vezérlését mind a késziilékrdl, mind a hOn alkalmazasbdl.
Ez a funkcid lehet6vé teszi klilonbozd funkcidk hasznalatat a késziiléken keresztiil, mint példaul: az alkalmazasban
mar elérhetd receptek vagy suitési programok azonnali vagy Utemezett inditasa; a receptek el6rehaladdsanak
valds idejli nyomon kovetése; a hasznalt sitési paraméterek beallitasa; a siitési folyamat nyomon kovetése

a szondaval; a mentett receptek kezelése a terméken taldlhatd ,,Jolly funkcié” hasznalataval (ldsd a kapcsolodo
szakaszt). Ezenkivil lehetGség van arra, hogy értesitéseket kapjon a programok vagy receptek befejezése utan.
A tavvezérlés kizarolag a termék regisztralasakor aktivalhato.

© MEGIEGYZES: A termék Gsszes siitési funkcijahoz elérhets, kivéve a Csében siiltek, a Grill és a Supergrill
programokat.

A tavvezérlés aktivalasa:

1. Koppintson a [1 elemre a WIFI méd kivalasztdsdhoz.

2. A kijelzén a ,,Connect” (Csatlakozés) felirat jelenik meg. Koppintson a Pll elemre. Az ,On” (Be) felirat
villogni kezd.

3. Erintse meg az\~ ikont a ,hOn” mdd kivalasztasahoz, és érintse meg a Il gombot a tavvezérls aktivalasdhoz.

4. Nyomja meg [J a gombot a ,hOn” médbdl valé kilépéshez.

5. Nyissa meg az alkalmazast, valasszon ki egy programot, és hagyja, hogy a slités megkezd&djon.

A folyamat sordn lehet8ség van a programparaméterek vezérlésére és mddositasara mind a termékbdl,
mind az alkalmazasbdl.

1) HU 18



A tavvezérlés leallitasa:
Mikozben a suitési program folyamatban van, kézvetlendl a termékbdl is ledllithatd a késziilékhez kapott
taviranyité megfelel6 gombjanak megnyomasaval.

A siitési programot tavolrdl is ledllithatja az alkalmazas segitségével a kijelz6 ,LEALLITAS” gombjara kattintva.
A stit6 automatikusan leallitja a stitést.

© MEGIEGYZES: Ha a felhasznalé leallitja a folyamatban 1évé siitést a sit6bdl, a ledllitott siités egyidejiileg
az alkalmazasban is megjelenik.

@ v v @
Cooking
MioMLEFT
® ADDSMN

Current program

Conventional 5
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3. MIELOTT ELKEZDENE

3.1. KEZDESHEZ SZUKSEGES INFORMACIOK

Amikor elGszor bekapcsolja a siitét, némi fustot észlelhet. Ne aggddjon: vérja meg, amig a fiist eloszlik, miel6tt
hasznalnd a sutét.

Az ajté miikodése
A pirolitikus tisztitasi folyamat soran a siit6 ajtaja mindig zarva marad. Ha nincs zarva, a siit6 24-es hibakddot
jelenit meg, és sziinetelteti a tisztitasi funkciot.

A vilagitas miikodése

A sltGteret egy vagy tobb izz6 vilagitja meg, amelyek altaldban minden alkalommal aktivalédnak, amikor egy sttési
funkcid elindul.

Az ajtokapcsoldval felszerelt siit6knél (lasd alabb) a ldmpa automatikusan bekapcsol, amikor az ajtot kinyitjak.
A lampa gombbal felszerelt suitSk esetében a vilagitas aktivalasara is hasznalhato.

Ha a sUt6 ajtaja tobb mint 10 percig nyitva marad, a ldmpdak automatikusan kialszanak.

A pirolitikus tisztitasi folyamat soran a ldmpa nem vilagit. *

A hiitéventilator miikédése

A h(itéventilator felel6s a hé elvezetéséért, a sit6 és kornyezete tulmelegedésének megakaddlyozasdért,
valamint a konyhai késziilékeknek a magas h6mérséklet hatasaitol vald védelméért. Emiatt a hltSventildtor még
a slit6 kikapcsolasa utan is egy ideig hallhaté marad.

A sutési ciklus alatt és utan a siité belsé h6mérsékletéhez igazodva miikodik.

Amikor a hiitéventilator m(ikodik, dltaldban enyhe zimmogd vagy bligd hangot ad ki. A siit6 ajtaja és a kezelGpanel
kozotti résbdl meleg légdramlast is észlelhet. Pirolitikus tisztitas soran, és amikor az ajté zarva van, a h(téventi-
lator be van kapcsolva. *

Az ECO funkcié alatt a ldmpa nem vilagit.

(*csak pirolitikus stit6khoz)
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3.2. ELSO HASZNALAT

A késziilék elsé bekapcsolasakor az elsé 1épés a pontos id6 bedllitdsa, a 13 amper vagy 16 amper kozotti valasztas,
és a hangeré6 kivalasztasa.

e AZIDO BEALLITASA: A kijelz6n a villogé ,12:00” elére beallitott idd jelenik meg. A médositashoz tartsa

lenyomva a (") gombot, és hasznalja a nyilakat az 6ra pontos beallitdsdhoz. Nyomja meg az (® gombot
az Ora érték megerGsitéséhez. Kovesse ugyanezt az eljarast a perc beallitdsahoz. A megerésitéshez nyomja
meg az Pll gombot.

NYOMJA MEG 106 BEALLITASA NYOMJA MEG

1DO BEALLITASA NYOMJA MEG
A BEALLITOTT

o  ARAMERGSSEG: Alapértelmezés szerint a siitG nagyobb teljesitményre van beallitva, amely alkalmas a 3 kW-
nal (16 A) nagyobb teljesitmény(i haztartdsok szamara. Ha otthonaban alacsonyabb a teljesitmény, akkor ezt
a bedllitast DI! 13 A értékre mddosithatja. Ez a beallitas befolyasolja, hogy a siit6 milyen gyorsan melegszik fel.
A magasabb opcio (16 A) kivalasztasa azt jelenti, hogy gyorsabban felmelegszik (mert a teljesitményfelvétel
megnd). A kijelzén két lehet8ség kozll valaszthat: 13 A és 16 A. Valassza ki a kivant lehetséget a nyilak segit-
ségével. A megerGsitéshez nyomja meg az Pl gombot.

C}

© 8

8
AN /N
. ‘ . D‘H
v 19

MEGERGSITESEHEZ NYOMJA MEG
A BEALLITOTT

© MEGIEGYZES: Az dramerdsség bedllitdsdnak lehetSsége csak az elss telepités soran érhetd el. A bedllitott
dramerd@sség modositdsahoz olvassa el a telepités utdni utasitasokat.

e FENYEROSSEG: A kijelz6n a ,,brig” szimbdlum lathaté. A szamok a fényerd intenzitasanak szintjét jelzik,
amely a nyilakkal szerkeszthetd. A megerésitéshez nyomja meg az Il gombot.

C} 8

©

8
AN\

FENYERG
BEALLITASA

NYOMIA MEG A
MEGERGSITESHEZ
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MIELOTT ELKEZDENE

e HANG: A kijelz6n a ,,Sound” (Hang) szimbdlum lathatd. A szamok a hangintenzités szintjét jelzik, és a nyilakkal
szerkeszthet6k. A megerdsitéshez nyomja meg az Pll gombot.

C) 8 8
AN
A4
HANG NYOMJA MEG
MEGERGSITESEHEZ A BEALLITOTT

e  TELEPITEST KOVETO UTASITASOK

A Lampa gomb 5 masodpercig tartd lenyomdasaval visszatérhet a kezdeti beallitdsokhoz

3.3. ELOZETES TISZTITAS

Az els6 haszndlat el6tt tisztitsa meg a sit6t. Tordlje at a kiilsé fellleteket nedves, puha toérli6kendével. Mossa
at az 6sszes tartozékot, és torolje &t a siitd belss részét forrd viz és mosogatdszer oldatéval. Allitsa be az tires siit6t
maximalis hGmérsékletre, és hagyja igy korulbelil 1 éran at, igy eltavolithato az Gj terméknél tapasztalhaté szag.

7
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4. A TERMEK MUKODESE

4.1. ATERMEK MUKODESE

A SUTO BE-/KIKAPCSOLASA

Nyomja meg a siit6 BE/KI kapcsoldsdhoz, tartsa lenyomva: ()

FUNKCIOK MENU
Nyissa meg a Funkcié menit a [J gomb megnyomasaval.
A navigdldshoz koppintson annyiszor a gombra, ahdnyszor az sziikséges a kdvetkezd bedllitdsok megnyitasahoz:
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Szimbdlum ‘ Funkcio ‘ Leiras

Ez a funkcio lehetévé teszi a kivant
sutési program kivalasztasat a nyilak

- — segitségével. Erintse meg az ® és 8
- — FOBB FUNKCIOK gombot az id6 és a h6mérséklet bedl-
- — litdsdhoz. Nyomja DIl meg a gombot

a funkcié elinditasahoz. A program
szlineteltetéséhez nyomja meg Ujra.

Ebben a meniiben nyilak segitségével
érheti el a stit6be mar beépitett 4 sttési

ELELMISZE EGORIA
E MISZER KATEGORIAK kategoriat. A kijelz6n megjelenik az
alapértelmezett id6 és hGmérséklet.
P Ebben az izemmaddban csatlakoztat-
— WIFI hatja a sut6t egy halézathoz, és regiszt-
v ralhatja a hOn alkalmazésban.
Ez a funkcid lehetévé teszi a suté
¢ TISZTITASI FUNKCIOK szamara elérhetd tisztitorendszer
¢ kivalasztasat.
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IDG MENU

A stitési program kivalasztdsa utan nyissa meg az 1dé meniit az © gomb megnyomasaval.

A navigélashoz koppintson annyiszor a ® gombra, ahanyszor az sziikséges a kovetkezd bedllitasok
megnyitasahoz:

Id6tartam — IdGpont beallitasa

Konyhai id6zit6é —_— — ldGérték

Késleltetett inditas — IdGjelz6

— Preci probe szonda
visszajelzés (akkumulator
és jel allapota)

Preci probe szonda

© MEGIEGYZES: egyszerre tobb paraméter nem éllithatd be, ezért csak az utolsé paraméter marad a memoriaban,
amig az el6z6 torlédik.

Szimbdlum Funkcio Leirds

Lehet6vé teszi a kivalasztott recepthez sziikséges siitési id6 beallitasat.

Nyomja ®© meg a gombot az Id6 meniibe val6 belépéshez. Koppintson
annyiszor az © gombra, ahanyszor az a ,Siités id6tartama” funkcié
kivélasztdsahoz sziikséges. Ezutdn hasznalja a nyilakat az érték szaba-
D a) SUTES lyozasahoz, és nyomja meg a Pll gombot a megerésitéshez.
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IDOTARTAMA | A visszaszamlalas az elémelegités végén kezdédik (ha van). A siitési
fazisban az id6tartam értékét az® gomb és a nyilak megnyomasaval
mddosithatja. Az id6tartam letelte utan a kijelzén az ,End” (Vége)
felirat jelenik meg, és a sutés leall.

Lehet6vé teszi a siité ébresztGéraként vald hasznélatat.

Nyomja ®© meg a gombot az Id6 meniibe valé belépéshez. Koppintson
annyiszor az ® gombra, ahanyszor az a ,Percjelz6” funkcié kivalaszta-
sahoz sziikséges. Ezutan hasznadlja a nyilakat az érték szabalyozasahoz,
és nyomja meg a !l gombot a megerésitéshez.

| Asutési fazisban az idStartam értékét az © gomb és a nyilak megnyo-
b) PERCIELZO | msaval maddosithatja. Ezutan nyomja meg a Pll gombot a siités UGjrain-
ditdsahoz. Az id6tartam letelte utan a sutés addig folytatddik, amig kézzel
meg nem szakitjak.

A ® gomb megnyomasaval ez a funkcié akkor is bedllithatd, ha a siité
készenléti izemmaodban van. Ha aktivalva van, a percszamlalé a siité
sutési funkcioitdl fuggetlentil miikodik.

Lehet6vé teszi a siités kezdési idpontjanak kivélasztdsat.

Nyomja ®© meg a gombot az Id6 meniibe valé belépéshez. Koppintson
O annyiszor a gombra, ahdnyszor az a ,Késleltetett inditas” funkcid
kivalasztdsahoz szilkséges. Ezutan hasznalja a nyilakat az érték szaba-
lyozasahoz, és nyomja meg a Pll gombot a megerésitéshez.
MEGIEGYZES: A késleltetett inditas csak a siitési id6tartam bedllitasa
utdn aktivalhato, és nem érhetd el a grill funkcidival

L c) KESLELTETETT
INDITAS

a. SUTES IDBTARTAMA
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IDBTARTAM
BEALLITASA

A TERMEK MUKODESE

PERCIELZS

BEALLITASA

KESLELTETETT INDITAS

BEALLITASA

b. PERCIELZO

C. KESLELTETETT INDITAS
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HOMERSEKLET MENU

A sutési program kivalasztdsa utan nyissa meg a H6mérséklet mendit a 8 gomb megnyomadsdval. A navigélashoz
koppintson annyiszor a 8 gombra, ahdnyszor az sziikséges a kovetkezd beallitdsok megnyitasahoz:

Szimbdlum

Billentytizar

El6melegités
Hémérsékleti érték —

Gyors el6melegités __

Funkcio

——————— Ajtozar
—— Wi-Fi visszajelzés

— El6melegités és
leh(ilés visszajelzés

Hémérséklet kijelz6

‘ Leiras

HOMERSEKLET

Nyomja meg a 8 gombot a h6mérséklet
bedllitdsahoz, és hasznalja a nyilakat az érték
beallitasahoz.

GYORS ELOMELEGITES

Nyomja meg kétszer a 8 gombot a gyors
funkcié hémérsékletének a bedllitdsdhoz.

TOVABBI FUNKCIOK

Szimbdlum

Funkcid

GYEREKZAR

‘ Leiras

Ez a funkcio lehet6vé teszi a képerny zérolasat
annak érdekében, hogy megakadalyozza a kisko-
rdak altali nemkivanatos hozzaférést. Az aktiva-
ldsahoz tartsa lenyomva egyszerre a Lampa
és a Tavvezérlés gombokat 3 masodpercig.

Egy lakattal ellatott ikon jelenik meg a felhasz-
naldi fellileten. Ebben az allapotban a késziilék
zarolta a suit6 felhasznaloi felliletét, és a bealli-
tdsok nem mddosithatdk. A gyerekzar kikap-
csolasdhoz ismét tartsa lenyomva a Lampa
és a Tavvezérlés gombokat 3 masodpercig
(a kulccsal ellatott ikon elttinik).
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4.2. SUTESI FUNKCIOK

GYORS ELOMELEGITESI OPCIO

Az el6melegitési fazis felgyorsitasa érdekében a gyors elémelegitési opcid kivalaszthatd a h6mérséklet ikon

3 mésodpercig torténé megnyomasaval, miutan kivalasztotta a stitési programot és a h6mérsékletet. Ez az opcid

a kivalasztott sttési funkciotdl figgetlendl aktivélja a ventilator és a flit6elemek kombinacidjat.

Az energiatakarékossag érdekében a gyors elémelegités aktivalasakor a lampa kikapcsol, amig a stt6 el nem éri
a kivant hémérsékletet

4.2.1. SZABVANYOS FUNKCIOK

© VIEGIEGYZES: az el6melegitést igényl6 funkcidk esetében gy6z3djén meg arrdl, hogy ebben a fazisban minden
tartozékot eltdvolitott. Az elémelegitéssel kapcsolatban kdvesse az alabbi tablazatban talalhaté utasitasokat.

Az ,IGEN/GYORS ELOMELEGITES” azt jelenti, hogy elémelegitésre van sziikség, és a gyors el6melegités opcié elérhetd;
a ,NEM” azt jelenti, hogy az elémelegités nem all rendelkezésre, és az ételeket hideg sutébe kell behelyezni.

Szimbdlum Funkcié IRC ?Iapertelrrjezett Ul Elémelegités PREFI PRO,,BE Javaslatok
T °C tartomany polchelyzet elérheté
—_— o IDEALIS: siiteményekhez
. 200°C IGEN/GYORS ’
*Statikus N L2/L3 % P IGEN kenyerekhez vagy kekszekhez
30-250 °C ELOMELEGITES egy szinten,
>
o
— . N IDEALIS: siiltekhez, ragukhoz, =
fL Statl.kl,Js * 175 C L2/13 K%,EN/GYO,RS, IGEN z6ldségekhez vagy nedves <
—_— ventildtor 50-250 °C ELOMELEGITES toltelékkel elltott pitékhez. ;‘
<
L3 (egy talca) IDEALIS: siitemények, kekszek S
, P és pizzak sutéséhez egy vagy o
@ Tébbszintd 160°C 13+16 (két télca) | IGEN/GYORS IGEN | tBbb szinten. S|
50-250°C L2+L4+L6 ELOMELEGITES Idedlis kiilonbszé ételek o
(hérom talca) elkészitéséhez. [
Alsé 170°C L1/12 IGEN/GYORS IGEN IDEALIS: pérkoltekhez és
melegités 50-230 °C ELOMELEGITES Gentle Cooking egy szinten
Alsé IDEALIS: s6s siiteményekhez
N} . 170°C IGEN/GYORS vagy folyékony feltéttel
~ mEIeg'FeS * 50-230 °C L2/3 ELOMELEGITES IGEN rendelkez6 ételekhez egy
ventilator szinten
w~ L5 IDEALIS: kis mennyiség
Grill L6/L7 NEM IGEN kolbaszhoz vagy steakhez.
L1-L5 Csukott sutéajtoval hasznalja.
IDEALIS: nagy mennyiségi
, kolbaszhoz, steakhez és piritos
— L7 vékony kenyérhez.
. L5 ételek esetében, A grillez6 flitGelem alatti teljes
* %k
Supergrill L1-L5 L5 vastagabb NEM IGEN teriilet felforrésodik. Csukott
ételek esetében sutdajtoval haszndlja. Forgassa
. meg az ételt a sutési fazis
kétharmadanal (ha sziikséges).
IDEALIS: egész hisdarabokhoz
(sultekhez) vagy reszelt
ételekhez. Csukott sttdajtoval
b vad % (el ° hasznalja. Csusztassa be
rl (isoben 200 c, L4/L5 K%,EN/GYO,RS, IGEN a cseppgydijté talcat a polc
sultek 150-250 °C ELOMELEGITES ala a lecsdpogs folyadék
Osszegy(ijtéséhez. A sttés
soran félidében forditsa
at az ételt, ha szlkséges.

HU 27 )



L
(%)
L
o
O
4
-
=
b4
L
=
o
L
—
<

Szimbdlum

Funkcié

Tobbszintl +

T °C alapértelmezett

T °C tartomany

200 °C
150-250 °C

Javasolt
polchelyzet

L1+L2+L3+L6

Elémelegités

IGEN/GYORS
ELOMELEGITES

PRECI PROBE
elérheté

IGEN

Javaslatok

IDEALIS: teljes meniisiitéshez
a szagok keveredése nélkul.
Az ételeket nem kell ugyan-
abban a stitési id6ben kivenni

Pizza

300°C
200-300°C

12/13

NEM

NEM

IDEALIS: mindenféle pizzéhoz
a sutd elémelegitése nélkal.
Haszndljon alacsonyabb
hémérsékletet a fagyasztott
termékekhez, és 300 °C
hémérsékletet a hazi
készitési receptekhez

*ECO

190 °C 150-220°C

13/L4

NEM

NEM

IDEALIS: hus, hal vagy z6ldség
sttéséhez.

Ez a funkcio lehetévé teszi,
hogy energiat takaritson meg
a stés soran, mikdzben az
ételt nedvesen és gyengéden
tartja.

A suit6 belsd vilagitasa ki van
kapcsolva.

Airfry

200 °C
150-250 °C

L4

NEM

NEM

IDEALIS: fagyasztott élelmi-
szerek vagy olyan rantott,
félkész ételek készitéséhez,
amelyeket altalaban sttni
kell. A dedikalt télcanak**
kdszonhetGen a forrd levegd
egyenletesen aramlik

Kenyér
(862)

210°C
180-220 °C

L2/13

NEM

IGEN

IDEALIS: kenyér és
kenyércipdk sutéséhez

Jolly

Specialis funkcid

* Az EN 60350-1 kovetelményei szerint mérve az energiafogyasztas és az energiaosztaly meghatarozasa céljabol.
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T °C alapértelmezett

Szimbdlum T °C tartomany

PRECI PROBE
elérhet6

Javaslatok

1
0 Fehér hus 190 °C IDEALIS: szarnyasokhoz és
d (g6z) 180-200 °C L3/L4 NEM IGEN fehér hus szeletekhez
& ,
Voros hus 190°C IDEALIS: marhahushoz és
6) (g62) 180-200 °C L3/L4 NEM IGEN vOros hus szeletekhez
) ,
Hal 170°C IDEALIS: egész halhoz és
_ﬂ (G62) 160-180 °C L3/L4 NEM IGEN halfiléhez
W '
Zoldségek 190 °C IDEALIS: stilt zoldségekhez
ﬂ (G6z) 180-200 °C L3/L4 NEM IGEN és burgonyéhoz

* Az EN 60350-1 kovetelményei szerint mérve az energiafogyasztas és az energiaosztaly meghatarozasa céljabol.

4.2.2. SPECIALIS FUNKCIOK

T °C alapértelmezett

imbolum Funkcié
Sl unkd ‘ T °C tartomdny

O Jolly - -

Javasolt polchelyzet

El6melegités

**Csukott stitGajtoval hasznalja.

Javaslatok

Adja hozzd a funkcidk el6re beallitott
listdjahoz a kedvencét, amely még nincs
jelen a siitében. A hOn alkalmazason
keresztiil konfiguralhatia .

< Jolly funkcié

AlJolly funkcidnak koszonhetSen ez a termék teljesen testre szabhatd élményt nyujt, lehet6vé téve, hogy személyre
szabott receptjeit kdzvetlenil a stt6ben térolja. Ezeket a recepteket olyan gyakran hajthatja végre, amilyen
gyakran csak szeretné, anélkil, hogy be kellene jelentkeznie az alkalmazésba.

vanzo A Jolly funkcid beallitasa:

° New Jolly Function A Jolly funkcid siitén torténd beallitdsahoz nyissa meg az alkalmazas receptrészét,
Torta ai 3 cioccolati 2 vélassza ki a hasznalni kivant receptet, majd kattintson a ,Hasznalat Jolly funkcioként”
lehet&ségre.
S Ettla ponttdl kezdve az alkalmazassal vald interakcié nélkiil is elindithatja a termékbdl.
Preheat A f6zési folyamat megkezdéséhez egyszeriien forgassa el a funkciégombot a Jolly
BEESRE— funkcidra.

Temperature
180°C

Duration

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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A Jolly funkcid szerkesztése:

V401230
A Jolly funkcid szerkesztéséhez nyissa meg az alkalmazas receptrészét, és valassza ° Sacher Torta
ki a Jolly funkcioként megjelolt recept kartyajat. Koppintson a ,,szerkesztés” gombra
a recept testreszabasahoz és az el6z6leg bedllitott beallitdsok modositasahoz. Tortaai tre cioccolati EDIT
Egy felugro lizenet tdjékoztatja, hogy az Ujonnan mdédositott Jolly funkcié mentéséhez
el kell tavolitania az el6z6t. Ha megerdésiti, az el6z6 Jolly funkcid torlédik, és az Gj para- SingleStep
méterek mentésre keriilnek a terméken, és lathatdk lesznek az alkalmazasban. Preheat

Yes, 180°C

Cooking program & temperature
Conventional, 180°C

Duration
1h55m

Note

It's quick and easy to make on the stovetop, it
nice and creamy (without using heavy cream),
andit's always so cozy and comforting and
delicious

START JOLLY FUNCTION

]

A TERMEK MUKODESE

A Jolly funkcid torlése:

A Jolly funkcid eltavolitasahoz a stité felhasznaloi feltiletérdl, nyissa meg az alkalmazas
recept részét.

A Jolly funkcidként megjeldlt recept kdrtydjara koppintva tordlheti azt a piros , térlés”
gombra kattintva.

Egy el6ugrd ablak megerdsiti a miveletet, és kéri a megerGsitését. Ha folytatja,
Areyousure you want to delete a stitébe mentett Jolly funkcid eltdvolitasra keriil, és tébbé nem lesz elérhetd

the Jolly Function section?

— az alkalmazasban.

lost,

CANCEL

YES, CONFIRM
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PRECI PROBE SZONDA

Haszndlat el6tt ellendrizze a Preci Probe szonda toltését:

1. Helyezze a Preci Probe szondat a téltébe, és csukja be a fedelet.

2. Csatlakoztassa a tolt6t egy USB-tapforrashoz, példaul egy USB-adapterhez vagy egy PC/notebook USB-
aljzatdhoz az USB-kdbellel. El6fordulhat, hogy a t6lt6 az automatikus kikapcsolasi funkcidja miatt nem
mikodik megfelelen a tapegységgel.

3.  AtoltS LED-je kigyullad, és villog toltés kbzben. Ha a Preci Probe szonda teljesen fel van téltve, a tolt6
kikapcsol.

TN

e

TOLTES FELTOLTVE

A Preci Probe regisztralasa és hasznalata:

1. Helyezze a szondét az ételbe.

2. Koppintson a [J gombra a kivant funkcié kivalasztasahoz, majd koppintson annyiszor az® gombra,
ahdnyszor a Szonda ikon kivélasztasahoz szikséges.

3.  Kisid§ elteltével a siits felismeri a szonda kddjat. Erintse meg az Pl gombot, és hasznilja a nyilakat
a célhdmérséklet beallitasahoz.

4. Koppintson a Il gombra a megerdsitéshez. Ett6l a pillanattdl kezdve a siit6 a szonda adatait hasznalja
az étel bels6 h6mérsékletének nyomon kovetésére.

5. Akivant belsé hdmérséklet elérésekor megszélal a riasztd, és a siitd kikapcsol. Ovatosan vegye ki a szondat
az ételbdl.
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FGzési tippek

A szonda egyetlen mérési ponttal van felszerelve. Helyezze be teljesen
az ételbe ugy, hogy a fémhegy az étel kdzepén helyezkedjen el.
Helyezze ezt a pontot a lehetd legkozelebb az étel legvastagabb
(leghidegebb) részéhez, hogy pontosan figyelemmel kisérje a sitési

folyamatot.

A szonda kézi funkcidkkal (Statikus, Statikus + ventilator, Grill, Super grill, Gratin és Tobbszint(i), ETELKESZITESI
KATEGORIAKKAL (hus, hal és z6ldség) és Gentle Cooking funkciéval hasznélhato.

Elelmiszer kategdria

Javasolt mag T °C

Javasolt pozicionalas

Marhasiilt 45 °C Atlésan a legvastagabb részen. A hengeres
formaja ételek (pl. marhasilt) esetében

Siilt husok 55°C/ 60 °C/ 65 °C a cstcsot a geometriai kdzépponthoz a lehetd
legkdzelebb tolja be

Szérnyasok 83-85°C A mell legvastagabb részébe

Hal (egész/steak) 65 °C Atlésan a legvastagabb részen
Kenyér/ragu 90 °C Az étel geometriai kbzéppontjahoz kozel
f HU 32




4.2.3. TOBBLEPCSOS FUNKCIO

A tobblépcsds funkcid lehetvé teszi az eléz6leg beallitott siitési paraméterek (hEmérséklet és id§) megbrzését
a funkcid siités kozben torténé valtoztatasa mellett.

Tobblépcsds receptek hozhatdk [étre a hOn App alkalmazéasban a U-Create funkcidval, és ezek mentheték a stitébe.
A felhasznald elmentheti a tobblépcsds receptet Jolly funkcidként, hogy a sité tarolja azt, vagy elmentheti a hOn

alkalmazasra, és igy tavolrdl indithaté az alkalmazasbdl.

1. lépés Az alkalmazas U-Create részében nyomja meg a ,Recept létrehozdsa” gombot.

@ ® OVEN v

RECIPES U-CREATE

MYRECIPES  JOLLY FUNCTION

There are no recipes!
Start creating your first recipe!

CREATE RECIPE
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2. lépés Szerkessze a recept nevét, és valassza ki a paramétereket a recept elsé lépcséjéhez.

* Create recipe
Recipe’sname 2

N\, Probeuse >

PROGRAMS
Ifthe probeis switched off. you have to set the
duration of aach stepin the recipe. If the proba is
on, you must set the probe target temperature. Chioosgpregram el
STANDARD SPECIAL
Step1 TEMPERATURE DURATION
_— Bottom Heating
Preheat Set Une program temperature,
Choose the program duration

Convection + Fan 175

o 180°C 01" 55"

Bottom Heating + Fan - h 02 56

EONTIRM SONEIRM

Cooking program

Temperature

Duration

Add anote

@ ADDSTEP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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3. lépés Az elsG lépcsé testreszabasa utdan nyomja meg a ,,Lépés hozzaadasa" gombot, hogy egy masik sutési
funkcidt adjon a recepthez, és testre szabja a paramétereit.

X Create recipe
Torta ai 3cioccolati 2

Step1

Preheat
No

Cooking program
Conventional

Temperature
180°C

Duration

Note

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

4. lépés Mentse el a receptet az alkalmazasban, hogy tavolrdl indithassa el a hOn alkalmazasbdl, vagy mentse
el ,Jolly funkcidként”, hogy megtaldlja kdzvetlendl a sitében.

X Create recipe o ® OVEN v

w
(%]
w
)
Q
X~
>
=
=
L
P
oc
w
=
<

Tortaai 3cioccolati ~

RECIPES U-CREATE
Step1 MYRECIPES  JOLLY FUNCTION
Comventionsl
Duration Torta ai 3 cioccolati
20°C
oo 3steps
Duration DETAILS >

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECI|
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5. SUTESI IRANYELVEK

5.1. ALTALANOS SUTESI TABLAZAT

° 7 szint
: El6melegités
- Szintek Eléme- a
Kategoria Recept ZI? € Fézési program T°C or(nfe Sutési tartozék Polcpozicid utani sutési
szama legités "
id6* (perc)
Statikus 175 °C o ] 20-30
1 . o Stteményes tepsi L3
. tobbszint(i 160 °C 30-40
Aproésu-
5 Sttés +
temények / 2 Tébbszintd 150 °C s et L3+16 30-40
muffinok Mélyebb télcdk
3 Tobbszintl 140°C Suteményes tepsik | L2+L4+L6 40-50
’ Fémracs +
Statikus 170°C L2 30-40
Tortaforma
1
Piskdtatésztak . o Fémracs +
Tobbszintl 150°C Y L3 40-50
(26 cm @) Tortaforma
. i N Fémracsok +
2 Toébbszintl 150°C L3+L6 50-60
Tortaforma
Statikus 150 °C . . . 25-30
1 . o Suteményes tepsi L3
tobbszintl 150°C 30-40
Kekszek/
vajas kekszek 2 Tobbszintl 140°C Y Suteményes tepsik L3+L6 35-45
3 Tobbszintl 140°C Suteményes tepsik | L2+L4+L6 35-40
1 Tobbszintl 190 °C Suteményes tepsi L3 25-35
Choquette |
2 Tobbszintl 170°C Stteményes tepsi L3+L6 25-35
¢ Yorkshire
Edes di 1 Statikus 200 °C | Suteményes tepsi L3 20-30 ]
pékaru puding >
Habcsok 1 Tobbszintl 90 °C | Suteményes tepsi L3 90-160 ';_J
=2
Macaron 1 Statikus 150°C | Stiteményes tepsi L3 15-20 §
. Fémracs + a
1 Statikus 185 °C Y L2 60-70 ﬁ
Tortaforma 5
Almas pite 2
. A Fémracs +
1 Tobbszintl 170°C | L3 65-75
Tortaforma
Forditott ’ Fémracs +
1 Statikus 170°C | L2 40-60
almatorta Tortaforma
Csokoladé . . Stt6talca +
) 1 Statikus 200 °C | . ) L3 10-15
szuflé Sutéformak
. . Fémracs +
Sajttorta 1 Statikus 150 °C | L2 50-65
Tortaforma
1 Statikus 180 °C Suteményes tepsi L3 20-25
Mélyhiitott Y . o ;
) 2 Tobbszint( 180 °C | Suteményes tepsik L2+L5 25-35
croissant
3 Tobbszintl 160 °C Suteményes tepsik | L2+L4+L6 30-40
Rétes, X . . .
- 1 Statikus 210°C | Stteményes tepsi L3 30-45
mélyhitott
Piritott kenyér 1 Supergrill 05 N Fémracs L7 4-6
Kenyerek Focaccia 1 Statikus 200 °C | Siiteményes tepsi L2/13 25-35
és lepények ~
Kenyeér, . . . .
) 1 Statikus 200 °C | Suteményes tepsi L3 35-50
egészben

HU 35 )



El6melegités

Szintek El6me-

Kategdria . FGzési program T°C . Sutési tartozék Polcpozicid utdni sutési
SEINE] legités P
id6* (perc)
S6s Statikus + Fémrécs +
1 " 180 °C A L3 45-60
siitemények / ventilator | Quiche forma
tepenyek 2 Tébbszintii 180°C Fémrcs + 12415 50-70
6bbszinti + -
(26 cm @) Quiche forma
Sajtszuflé 1 Statikus 200 °C | Suteményes tepsi L3 20-35
Sés pite . ’ Fémrécs + Sutballo
B} . Lasagna, friss 1 Statikus 200 °C | . L3 40-60
és csében edény
sultek Lasagna, Statikus + Fémracs + Sitéallo
e 1 o 180 °C | j L3 50-60
mélyhitott ventilator edény
Cannelloni, Statikus + . Fémracs + Sit6allé
1 " 180°C | . L3 45-55
fagyasztott ventilator edény
L « . Fémracs + Sutéallo
Sult tészta 1 Cs6ben siiltek 200 °C | , L4 20-30
edény
o 250 °C | ] ] 15-20
1 Statikus pizza N Suteményes tepsi L2/13
Pizza, friss 300°C| N 1825
(télca) I . Sutés +
2 Tobbszint( 180 °C | . L L2+L5 25-35
Mélyebb talcak
o 250 °C ] o ) 8-10
1 Statikus pizza . Suteményes tepsi L2/13
Pizza, friss 300°C N 15-20
i kerek Sutés +
Pizza (kerek) 2 Tobbszintd 180°C | ) " 12415 30-40
Mélyebb télcdk
] ] 220°C | g
1 Statikus pizza . Fémracs L3 10-15
9 Mélyh(itott 200°C N
= pizza (vékony 2 Tébbszint( 200°C Fémrécs L12+15 15-25
(%) tésztds) |
E 3 Tobbszintl 180 °C Fémracs L2+L4+L6 25-35
Z‘ . - R P
Egész slilt csirke Fémrécs; Helyezze
m & 1 Csébensilltek | 220°C | | - new L4 40-60
E (1-1,2 kg) a tepsit L1-re
m 7 A
= X Légkeveréses . )
Csirkecomb 1 o 220°C N Air Fry talca** L4 30-50
stités
Siilt kacsa 1 Csében siiltek | 200 °C | Fémrdcs + 13 50-60
L, Sitéallé edény
Has és —
baromfi Fémracs;
Kakas 1 Csében slltek 220°C | Helyezze L4 20-40
a tepsit L1-re
s % . . Fémracs +
Pérkalt pulyka 1 Csében siiltek | 200°C I remracs ¥ 13 50-60
Sitéallé edény
Oldalas émra
1 Statikus 200°C | Fémrdcs + 13 80-100
(1000-1200 g) Sutéallé edény
Kolbasz 1 Supergrill 04 | Fémracs L5 40-50
M(zr(;‘;:)"t 1 Csébensilltek | 220°C I Siiteményes tepsi 13 20-40
Hus és
i Fasi . '
baromfi (1000?;:)0 e) 1 Statikus 180°C | Suteményes tepsi L3 40-50
ult csirki . .
Slt CS", € 1 Csében siiltek 200 °C | Mélyebb talca L4 45-60
burgonyaval

1) HU 36



El6melegités

Szintek El6me-

Kategdria Recept . FGzési program T°C . Sutési tartozék Polcpozicid utdni sutési
szama legités P
id6* (perc)
Grlll'ez’ett 1 Supergrill 04 N Fémracs L5 15-30
tengeri ételek
Hal és e 5 5
tenger Mélyhiitott 1 Legke"velreses 200 °C N Air Fry talca** L4 20-25
L halrudak siités
gyumolcsei
siilt hal 1 ECO 200°C | N Fémrdcs; Helyezze 3 40-60
a tepsit L1-re
s . N Fémrdcs + Sutdallé
Zo6ldséggratin 1 ECO 200°C N . L3 80-90
edény
Mélyhitstt Légkeveréses
hasdbburgonya 1 g I 220°C N Air Fry talca** L4 18-25
Zoldségek | (300-500 g) sltes
Cs6ben silt 1 Cs6ben siiltek | 200 °C I Fémrdcs + SttGalls L4 15-25
burgonya edény
Sult krumpli 1 Statikus 200 °C | Suteményes tepsi L4 30-50

A f6zési id6 a fogyaszto receptjétdl és az 6sszetevSktdl figgben valtozhat.
*ha el6melegités sziikséges
** A stt6 modelljétél fuggben.

© MEGIEGYZES: Siitemények, lepények és egyéb olyan receptek elkészitéséhez, amelyekhez 2 szinten elhelye-
zett stt6forma vagy tartdly sziikséges. Helyezze a felsé talcat a bal oldalra, az alsé talcat a jobb oldalra.
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o 6 szint

Szintek Eléme- Elémelegités
Kategdria Recept . F6zési program T°C P Sutési tartozék Polcpozicio utani sutési
szama legités .
id6* (perc)
Statikus 175 °C o ] 20-30
1 N o Suteményes tepsi L3
tobbszint(i 160 °C 30-40
Aprositeménye Siités +
X 2 T6bbszintii 150 °C Y L2+L5 30-40
k /muffinok zintd Mélyebb talcak
3 Tobbszintl 140°C Stiteményes tepsik L2+L4+L6 40-50
Fémracs +
Statikus 170°C L2 30-40
1 Tortaforma
Piskotatésztdk . o Fémrécs +
Tobbszintl 150°C Y L3 40-50
(26 cm @) Tortaforma
. L Fémracsok +
2 Tobbszintl 150°C L2+L5 50-60
Tortaforma
Statikus 150°C . . . 25-30
1 . o Siiteményes tepsi L3
tobbszintl 150°C 30-40
Kekszek/vajas } — - -
kekszek 2 Tobbszintl 140°C Y Stiteményes tepsik L2+L5 35-45
3 Tobbszintl 140 °C Suteményes tepsik L2+L4+L6 35-40
1 Tobbszintd 190 °C Suteményes tepsi L3 25-35
Choquette
2 Tobbszintl 170°C Stiteményes tepsi L3+L6 25-35
Edes Yorkshire ; N ’
L i 1 Statikus 200 °C Siiteményes tepsi L3 20-30
pékaru puding
Habcsék 1 Tébbszintld 90 °C | Siteményes tepsi L3 90-160
Macaron 1 Statikus 150 °C | Siteményes tepsi L3 15-20
} Fémrécs +
1 Statikus 185°C Y L2 60-70
L Tortaforma
Almas pite ——
. A Fémrécs +
1 Tobbszintl 170°C L3 65-75
Tortaforma
Forditott ) Fémrécs +
1 Statikus 170°C L2 40-60
almatorta Tortaforma
Csokoladé ’ Sutétalca +
i 1 Statikus 200 °C L i 13 10-15
szuflé Sutéformak
. ) Fémrécs +
Sajttorta 1 Statikus 150 °C L2 50-65
Tortaforma
1 Statikus 180°C Stteményes tepsi L3 20-25
Mélyh(itott P L )
i 2 Tobbszintl 180 °C Stteményes tepsik L2+L5 25-35
croissant
3 Tobbszintl 160 °C Suteményes tepsik L2+L4+L6 30-40
Rétes, ; P ’
- 1 Statikus 210°C | Sliteményes tepsi L3 30-45
mélyh(tott
Piritott kenyér 1 Supergrill 05 N Fémrécs L6 4-6
Kenyerek Focaccia 1 Statikus 200 °C I Siiteményes tepsi L2/13 25-35
és lepények
Kenyér, . . . .
) 1 Statikus 200 °C Siiteményes tepsi L3 35-50
egészben
L S6s Statikus + Fémracs +
Sos pite . , 1 L 180 °C . L3 45-60
L stitemények / ventilator Quiche forma
és csében . ——
A lepények . o Fémrécs +
sultek 2 Tobbszintd 180 °C . L2+L5 50-70
(26 cm &) Quiche forma
1) HU 38



Elémelegités

- Szintek o Eléme- A
Kategdria Recept Zlf‘ € F6zési program T Ofn,e Sutési tartozék Polcpozicid utani stutési
szama legités Py,
id6* (perc)
Sajtszuflé Statikus Suteményes tepsi
. ) Fémrécs +
Lasagna, friss 1 Statikus 200°C | R L3 40-60
Sutéallo edény
Lasagna, Statikus + Fémracs +
. 1 " 180°C e L3 50-60
mélyh(tott ventilator Sutéallo edény
Cannelloni, Statikus + Fémracs +
1 L, 180 °C o, , L3 45-55
fagyasztott ventilator Sutéallo edény
L % . Fémracs +
Sult tészta 1 Cs6ben siltek 200 °C | T L4 20-30
Sutéallo edény
. X 250 °C | . ., . 15-20
) . 1 Statikus pizza . Siiteményes tepsi L2/13
Pizza, friss 300°C N 18-25
(talca) I . Sutés +
2 Tobbszint(i 180 °C | ) L L2+L5 25-35
Mélyebb talcak
. . 250°C | . . . 8-10
. i 1 Statikus pizza . Suteményes tepsi L2/L3
Pizza, friss 300 °C N 15-20
i kerek Stités +
Pizza (kerek) 2 Tobbszint( 180°C I ) L 12+L5 30-40
Mélyebb talcak
. . 220°C | L
1 Statikus pizza . Fémracs L3 10-15
Mélyhditstt 200°C N
pizza (vékony 2 Tébbszint 200 °C Fémracs L2+L5 15-25
tésztds)
3 Tobbszintl 180°C Fémracs L2+L4+L6 25-35
Egész sllt csirke " . Fémracs; Helyezze
1 Csében siltek 220°C ) L4 40-60
(1-1,2 kg) a tepsit L1-re
. Légkeveréses . ,
Csirkecomb 1 o 220°C N Air Fry talca** L4 30-50
sttés
. " . R Fémrdcs + Stt6allo
Siilt kacsa 1 Cs6ben siiltek 200°C . L3 50-60
edény
Hus és Femracs: Hel
] émracs; Helyezze
baromfi Kakas 1 Csében siiltek | 220°C e L4 20-40
a tepsit L1-re
- 4 . Fémrécs + Sutdallo
Porkolt pulyka 1 CsGben sultek 200 °C ) L3 50-60
edény
Oldalas . . Fémrdcs + Stt6allo
1 Statikus 200 °C ) L3 80-100
(1000-1200 g) edény
Kolbasz 1 Supergrill 04 Fémrécs L5 40-50
Marhasiilt L . . , .
1 Csében sultek 220°C Suteményes tepsi L3 20-40
Hus és (500g)
i Fasirt
baromfi 1 Statikus 180 °C Siiteményes tepsi L3 40-50
(1000-1500 g)
Sult csirke L N ) ,
, 1 Cs6ben siltek 200 °C Mélyebb talca L4 45-60
burgonyaval
Grillezett } L,
o, 1 Supergrill 04 N Fémrécs L4 15-30
Hal & tengeri ételek
al és
Mélyh(tott Légkeveréses . X )
tenger 1 " 200 °C N Air Fry talca** L4 20-25
L halrudak sutés
gylimolcsei —
. Fémracs; Helyezze
Sult hal 1 ECO 200°C N i L3 40-60
a tepsit L1-re
i i . Fémracs +
Zo6ldségek | Zoldséggratin 1 ECO 200 °C N o, L3 80-90
Sut6allo edény
HU 39 N
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Elémelegités

Kategdria Recept SZIT‘tek FGzési program T°C Elofn,e_ Sutési tartozék Polcpozicid utdni sutési
szdma legités Py
id6* (perc)
Mélyhitott . .
) Légkeveréses R . .
hasabburgonya 1 ite 220°C N Air Fry télca** L4 18-25
stités
(300-500 g)
Cs6ben siilt " . Fémracs +
1 Cs6ben siltek 200 °C | e, L4 15-25
burgonya Sutéallé edény
Sult krumpli 1 Statikus 200 °C | Suteményes tepsi L4 30-50

A fGzési id6 a fogyaszto receptjétdl és az 6sszetevSktdl figgben valtozhat.
*ha el6melegités sziikséges
** A st6 modelljétél fuggben.

© VEGIEGYZES: Siitemények, lepények és egyéb olyan receptek elkészitéséhez, amelyekhez 2 szinten elhelyezett
stt6forma vagy tartély sziikséges. Helyezze a fels6 talcét a bal oldalra, az alsé talcat a jobb oldalra.
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5.2. EVERYDAY COOKING TABLAZAT

Az Etelkategdria menii lehet8vé teszi a kiilonb6z8 receptek elkészitését a siitS elémelegitése nélkill, az egyes
kategoriak igényeihez szabott specialis stitési programoknak készénhetéen.

A sutési program kivalasztasa utdn megjelennek az alapértelmezett id6 és hGmérséklet értékei; a siitési id6
és hémérséklet a megfeleld ikonok megnyomasaval médosithatd. Mindkét paraméter korlatozott tartomanyon
bell allithaté be, az alabbi tablazat szerint.

Az Everyday Cooking funkcidkban valé navigalas kézben a g6zzel készithet ételkategdria mendije kivalaszthato,
ha nyomva tartja a Hmérséklet ikont a G6z ikon megjelenéséig. ErSsitse meg valasztasat az Inditas gomb
megnyomasaval.

Hémérséklet- Id6tartoman st
Szimbdlum Leiras El6melegités Polcpozicio . e Y hémérséklete Leiras
tartomany (°C) (perc)
[GERELD)]
Fehér hus NEM 13 180-200 40-80 70-g5°c | Szarnyasokhoz és fehér
hus szeletekhez
6’ Véros has NEM 13 180-200 20-80 sg.gsec | Marhahushoz ésvoras
hus szeletekhez
_ﬂ Hal NEM L3 160-180 15-45 55-65 °C Egész halhoz és halfiléhez.
Z6ldségek NEM 13 180-200 30-80 70.00°c | SUltz0ldségekhe:
és burgonydhoz
I " . < . .
0 Fehe,': hus NEM 3 160-220 20-90 70-85 °C Szlarnyasokhoz és fehér
(862) hus szeletekhez
U V0r0§ hus NEM 3 180-220 20-100 58-65 °C Mrarhahushoz és voros
o (g62) hus szeletekhez
&
_ﬂ Hal (g6z) NEM L3 150-180 15-60 55-65 °C Egész halhoz és halfiléhez.
W) Zoldségek Siilt zéldségekhez &
olnecee NEM 13 150-200 30-90 70-90 °C it z01088gekNez €5
(g62) burgonyéhoz

© MEGIEGYZES: ha a siit6 kikapcsolasa utan sziikség van a sités folytatasara, javasoljuk, hogy keriilje az Everyday
Cooking sttési programok hasznalatat, és inkdbb a szabvanyos funkcidkat valassza.

HU 41 )
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A gdztartaly hasznalata parolasi programokhoz
-
0
A g8z segitségével vald siitési program kivélasztasa utan, ha a géztartaly lres, a kijelz6n megjelenik a O ) ikon,
amely a vizzel vald feltoltés sziikségességérdl tdjékoztat. A kovetkezGképpen jarjon el:

1. Enyhén nyomja meg a géztartdlyt a nyitashoz.

2. Toltsén ivovizet a gbztartalyba egy kancson keresztiil vagy kdzvetlendil a csapbdl. Ne Iépje tul a tartdlyban
jelzett maximalis vizszintet.
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4. Nyomja meg az Inditds gombot a megerd&sitéshez, és inditsa el a siitést.

8
A\

>

N i3

-

0o
Ha a hozzaadott viz mennyisége nem elegend§ a siitési program végrehajtasihoz, a kijelz6n megjelenik a (O
ikon, amely a tartaly feltoltésének szlikségességérdl tajékoztat.
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Sutésiidé

Recept Adag mérete F&zési program Sutési tartozék Polcpozicid focd)
Marhasult 500-800 g Voros hus (g6z) 180°C Fémracs L3 30-40
Marhahusfilé 200 g Voroés hus (g6z) 200 °C Fémracs L3 20-25
Fasirt 1000-1500 g Voros hus (g6z) 200 °C Fémracs L3 40-50
Wellingt
€fington 500¢g Vérés his (g62) 210°C Fémrécs 13 50-80
bélszin
Sertéssult 800-1000 g Fehér hus (g6z) 180 °C Fémracs L3 40-70
Oldalas 1000-1200 g Fehér hus (g6z) 200 °C Fémracs L3 80-100
Baranyborda 800-1000 g Fehér hus (g6z) 190 °C Fémracs L3 60-80
Baranycomb 1500-2000 g Fehér hus (g6z) 200 °C Fémracs L3 80-100
Lazacfilé 200-600 g Hal (g6z) 170°C Stuteményes tepsi L3 20-35
Tonhal steakek 600 g Hal (g62) 180 °C Fémracs L3 15-20
(kb. 4 db) 8
Kardhal steak 700¢g Hal (g6z) 180 °C Stiteményes tepsi L3 15-20
(kb. 4 db) & vestep
T6kehalfilé 600 g Hal (g6z) 150 °C Stiteményes tepsi L3 15-20
(kb. 4 db) & ves tep

N -
durZig:chz,eerg:sz ! Hal (g62) 170°C Siiteményes tepsi 13 3545

Nagyszem( 600 g P o . . .

durbincs, filé (Kb. 4 db) Hal (g6z) 150 °C Suteményes tepsi L3 15-20

Tengeri 600 g P " . .
Hal 150 ° 15-2
stigér filé (kb. 4 db) al (g6z2) 50°C Suteményes tepsi L3 5-20
Halnyars 8db Hal (g6z) 150 °C Fémracs L3 20-30
Toltott L o " . .
tintahal 4 darab Hal (g6z) 180 °C Suteményes tepsi L3 25-40
Edeskomény 1 télca Zoldségek (g6z) 200 °C Fémracs L3 30-40
V
zélZEZZZk 1télca Z6ldségek (g62) 190°C Fémrécs 13 40-45
Karfiol 1 télca Z6ldségek (g6z) 150 °C Fémracs L3 40-50
Sutétok, kock:

Y °a‘|’a"(u°° a 1télca Z6ldségek (g62) 160°C Fémrécs 13 30-40
Toltott paprika 1talca Z6ldségek (g6z) 180 °C Fémracs L3 70-80
Toltott cukkini 1 télca Z6ldségek (g6z) 190 °C Fémracs L3 35-45

3 "
a:ﬁ:;ipa 1talca Z6ldségek (g6z) 150°C Suteményes tepsi L3 35-40
Brokkoli 1talca Z6ldségek (g6z) 150 °C Stiteményes tepsi L3 30-40
Ratatouille 1 télca Zoldségek (g6z) 190 °C Fémracs L3 40-45
Zoldséges . e L o Sutétélca +
lepény 6 ramekin Z6ldségek (g6z) 180 °C Siitsformak L3 25-35
HU 43 1)
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6. APOLAS ES TISZTIiTAS

6.1. ALTALANOS JAVASLATOK

A rendszeres tisztitds meghosszabbithatja a készliléke élettartamat. Barmilyen kézi tisztitasi m(ivelet végrehajtasa
el6tt varja meg, amig a sttd lehdil.

A stté tokéletesen tisztdn tartasa a stité minden egyes hasznalatat kévetéen minimalis tisztitast igényel.
Ne vonja be a sutéfalakat alufélidval vagy a kereskedelmi forgalomban elérhetd egyszer hasznalatos
védBanyaggal. A forré zomanccal kdzvetlenul érintkezé alufdlia vagy egyéb védbanyag miatt a belsé
részeken a zomanc megolvadhat vagy megsérilhet.

A st tulzott mérték(i beszennyezddése és az ebbdl szarmazé erds fustos illatok megelGzése érdekében
javasoljuk, hogy ne hasznalja a suitét rendkiviil magas h6mérsékleten. Alternativaként javasoljuk a stitési
id6 megnovelését és a h6mérséklet csekély mérték(i csokkentését.

A suit6hoz mellékelt tartozékokon kivil javasoljuk, hogy csak olyan edényeket és sitéformakat haszndljon,
amelyek ellenallnak a rendkivil magas hémérsékletnek.

6.2. ASUTO TISZTITASA
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6.2.1. A SUTO BELSEJEBEN: tisztitasi funkcidk

522 Pirolitikus tisztitds (* a sit6 modelljéts fiigg&en)
Ez a folyamat az azonos nev(i kémiai folyamaton alapul, amely magaban foglalja a komplex anyagok hékezeléssel
torténd bomldsat.

Az inditas utan automatikusan bezérja a siit6 ajtajat, és gyorsan 410 °C-ra emeli a h6mérsékletet.

A tisztitasi ciklus végén az ételmaradékok fehér bevonatot hagynak a zomanc feliileteken.

Ezeknek a részecskéknek az eltavolitdsahoz torolje le forrd szappanos vizzel atitatott ruhaval, és hasznaljon kefét
vagy acélgyapotot. A megfelel§ tisztitoszerek a forrd szappanos viz vagy a sutétisztito.

Hogyan miikodik:

1.

Tavolitson el minden tartozékot a stit6bdl, példaul racsokat, oldalsé allvanyokat és oldalsé
allvanycsavarokat (*);

Kapcsolja be a funkciégombot %*. Forgassa el a tércsat a Pirolitikus program beallitdsahoz;

Hagyja, hogy a funkcid az el6re beallitott ideig mikddjon. A folyamat soran és a kbvetkezd hiitési fazisban
a st6 ajtaja zarva marad.

Amikor a késziilék lehdilt, tisztitsa meg a st belsé felileteit egy ruhdval.

A\ FIGYELMEZTETES: Miel6tt hozzaérne, gy6z6djon meg réla, hogy a késziilék lehdilt. Legyen dvatos
minden forré felllettel, mert fennall az égési sériilés veszélye. Hasznaljon desztillalt vagy ihatd vizet.

(*) csak a 7 szinttel rendelkezé modelleknél.
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888 H.0 g6z

A H20 g6z tisztitasi funkciot ugy tervezték, hogy kdnnyedén kezelje a kdnnyl szennyez6déseket, és gyors
és kornyezetbarat megoldast nyujtson a sut6tér tisztitdsahoz a g6z erejével.

Hogyan mikodik:

Toltse fel a g6ztartdlyt vizzel, amig el nem éri a tartalyon jelzett maximalis szintet.

Valassza ki a H,0 g6z tisztitasi programot. Hagyja, hogy a funkcid az el6re bedllitott ideig miikddjon.
A tisztitasi folyamat végén hagyja lehdilni a sttét.

Amikor a késziilék lehdilt, tisztitsa meg a st6 belsé felileteit egy ruhdval.

A\ FIGYELMEZTETES: Miel6tt hozzaérne, gy6z6djon meg rola, hogy a készilék lehdilt. Legyen évatos
minden forré felllettel, mert fenndll az égési sériilés veszélye. Hasznaljon desztillalt vagy ihatd vizet.
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GOZRENDSZER TISZTITASA

Vizk6mentesités

Ez a funkcid 25 ciklus utdn javasolt, és 40 ciklus utan kotelezGen elvégzendd. A suté kijelzGjén a 25. naptdl
kezdédéen minden gézciklus végén megjelenik a @ ha a felhasznalé még nem végezte el a vizk6mentesitést.
40 gbzciklus utan egyik gézsutési program sem indul el, mielStt a felhasznald végrehajtana a vizk6mentesitési
programot. A vizk6mentesités harom [épésbdl all:

1. Iépés (A maradék viz eltavolitasa a parol6baél):
i Valassza ki a vizk6mentesitési médot, majd nyomja meg az Inditds gombot.
ii.  Amikor a cseng6 sipol a masodik 1épéssel vald folytatashoz, tavolitsa el a viztartalyt.
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2. lépés (Vizk6mentesités):
i Toltsén 400 ml csapvizet és 100 ml vizkGoldot a g6ztartalyba. Ezutan nyomja meg az Inditas gombot.
ii.  Ezalépés 30 percet vesz igénybe, majd a harmadik Iépéshez ismét el kell tavolitani a g6ztartalyt.

vizkdoldd

3. lépés (Oblités):
i Toltson 500 ml csapvizet a géztartdlyba. Ezutdn nyomja meg az Inditas gombot.
ii. Ezalépés 4 percet vesz igénybe, a folyamat végén hangjelzés hallhatd

v
8 4
min.

N\

| HANGJELZES 1)
o =

Leeresztés
Minden g&zzel torténd siitési ciklus utan a g6z6l6ben maradt viz automatikusan visszafolyik a g6ztartdlyba.

o
E folyamat soran a kijelzén a |0 J ikon lathaté.

(]
Ha a g6ztartaly mar megtelt, a kijelz6n megjelenikalO_J ikon, amely értesiti a tartaly ritésének a sziikségességérél
a leeresztési folyamat megkezdése el6tt.

Katalitikus tisztitas (elérhetGség a modelltél fligg6en)

A sttGteret katalitikus panelek burkoljak, és azt a luxust kinaljak, hogy soha tobbé nem kell megkiizdenie a koszos
sutével.

A panelek specialis zomanccal vannak bevonva, amely mikropordzus szerkezetd, és képes elnyelni a kifroccsend
zsirt.

Katalitikus kémiai reakcié révén hatékonyan alakitjak at az abszorbedlt zsirt gaz halmazallapotu elemekké, amikor
magas hémérsékletnek vannak kitéve.

Ajanlas: Fontolja meg a katalitikus panelek cseréjét korulbelul harom év hasznélat utan, kilondsen, ha heti két-harom
sutési ciklust hasznal a suitében. Ez optimadlis teljesitményt és tisztasagot biztosit.
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6.2.2. SUTON KivUL: az livegajté eltavolitasa
és tisztitasa

1. Nyissa ki az ajtét 90°-ra. Forgassa el a zsanér
reteszel6 fuleit a sut6bdl kifelé.

2. Allitsa az ajt6t 45°-ra. Nyomja meg egyszerre
az ajtd oldalsé véllanak mindkét oldalén
taldlhato két gombot, és huzza maga felé,
hogy eltdvolitsa a felsé Uveg ajtoburkolatat.

meg az lUveget mindkét kezével, és helyezze
egy parnazott sima feluletre (pl. szévetre).

3. Nagyon 6vatosan tavolitsa el a sut6uveget,
kezdve a bels6vel. Az eljards soran erésen fogja /

4. A\ FIGYELMEZTETES: A kiils6 Giveg nem
eltavolithato.
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5.  Tisztitsa meg az Gveget puha kenddvel
és megfelel6 tisztitoszerekkel.
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6. Helyezze be az tveglapokat, Ggyelve arra,
hogy a ,,Low-E/PYRO” cimke megfelel6en
olvashatd legyen, és az ajto bal alsé részén,

a bal oldali zsanér kozelében helyezkedjen el.
{gy az elsé livegre nyomtatott cimke az ajté
belsejében marad.

7. Helyezze vissza a fels6 Uiveg ajtoburkolatat gy,
hogy befelé nyomja, amig egy kattanast nem
hall a két oldalsé gombrdl.

8.  Ezutan allitsa vissza az ajtot 90°-ra, és forgassa
befelé a zsanérrogzits fuleket a siité belseje felé.
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6.3. TARTOZEKOK TISZTITASA

Ugyeljen arra, hogy minden hasznalat utan alaposan tisztitsa meg a tartozékokat, és térélkdz6vel tordlje szarazra
Gket. Tartds maradvanyok esetén fontolja meg a tartozékok viz és szappan keverékébe torténd aztatdsat
koralbelll 30 percig, miel6tt masodik mosast végezne.

OLDALSO ALLVANYOK TISZTIiTASA:
- 6 szintes modell
1. Tavolitsa el az oldalsé allvanyokat ugy, hogy a nyilak iranyaba hazza ket.
2. Azoldalsé éllvanyok tisztitasahoz tegye 6ket mosogatdgépbe, vagy hasznaljon nedves szivacsot,
és utana szaritsa meg Gket.
3. Atisztitasi folyamat utédn szerelje fel az oldalsé allvanyokat forditott sorrendben.

- 7 szintes modell

1. Tévolitsa el az oldalsé éllvanyokat Ugy, hogy elészér az eliilsé részt a nyil irdnyaba huzza, majd
a hatso részt levalasztja a csavarokrol.

2. Azoldalsé éllvanyok tisztitasahoz tegye 6ket mosogatdgépbe, vagy hasznaljon nedves szivacsot,
és utana szaritsa meg Gket.

3. Atisztitasi folyamat utén szerelje fel az oldalsé allvanyokat forditott sorrendben: helyezze a hatsé
részt a csavarok kozé, és nyomja az ellils6 részt a nyil iranydba.
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6.4. KARBANTARTAS
ALKATRESZEK CSEREJE

A felll 1évé izz6 cseréje:

1. Valassza le a sit6t a halozati tapellatasrol.
Tavolitsa el a lampa lvegfedelét.

Szerelje szét az izzot.

Cserélje ki az izzot egy ugyanolyan tipusu Uj izzéra.
Helyezze at a ldmpa Uvegburdjat.

Csatlakoztassa Ujra a sit6t a haldzati tapellatashoz.

2.
3.
4.
5.
6.

1. lépés 2. lépés 3. lépés 4. lépés

Ez a termék egy vagy tobb G energiahatékonysagi osztalyd fényforrast tartalmaz (lampa)
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Az oldalsé izz6 cseréje:

1.
2.

o v kw

Valassza le a stit6t a halozati tapellatasrol.

Hasznaljon egy lapos fejl csavarhizot Ugy, hogy a védGiiveg oldalara helyezi, és 6vatosan megnyomija,
hogy eltavolitsa.

Ovatosan fogja meg az izz6t az aljanal.

Helyezze be az vjat.

Ovatosan nyomja vissza a védGiiveget, amig a helyére nem rogziil.

Csatlakoztassa Ujra a sUt6t a haldzati tapellatashoz.

1. lépés

Ez a termék egy vagy tobb G energiahatékonysagi osztalyu fényforrast tartalmaz (lampa)
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7. HIBAELHARITAS

Ha a siit6 hasznalata kdzben hiba torténik, a kijelz6n megjelenik az ,,ER” kdd, majd két szamjegy, amely azonositja
a hibat.

Kapcsolja ki a stit6t, hizza ki, varjon néhany percet, majd csatlakoztassa ujra.

Ha a hiba eltiinik, folytathatja a sit6 hasznalatat. Ha nem, hivja az ugyfélszolgalatot, és kozolje a kijelz6n lathatd
kdédot (ERXX).

Hiba
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8. KORNYEZETVEDELEM ES ARTALMATLANITAS

8.1. KESZULEK ARTALMATLANITASA

A készilék cimkézése megfelel az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl (WEEE)
sz616 2012/19/EU eurdpai iranyelvnek. Az elektromos és elektronikus berendezések hulladékai
tartalmaznak Ugy szennyez6 anyagokat (amelyek a kornyezetre negativ hatdst fejthetnek ki),
mint alapanyagokat (amelyek Gjrahasznosithatdk). Fontos, hogy az elektromos és elektronikus
berendezések hulladékai megfelel§ kezelés targyat képezzék a szennyezd anyagok eltavolitasa
és semlegesitése, illetve az 6sszes egyéb anyag visszanyerése érdekében.

Az egyének fontos szerepet jatszhatnak annak biztositasdban, hogy az elektromos és elektronikus berendezések

hulladékai ne valjanak kérnyezeti problémava; fontos néhany alapvetd szabaly betartasa:

- az elektromos és elektronikus berendezések hulladéka nem kezelhet6 haztartasi hulladékként;

—  az elektromos és elektronikus berendezések hulladékat kotelezGen erre kijeldlt gylijtépontban adja le,

amelyet az 6nkormanyzat vagy bejegyzett vallalat Gzemeltet.

Szamos orszagban elérhetd lehet a nagy méret( elektromos és elektronikus berendezések hulladékainak a begy(ij-

tése kozvetleniil a haztartasbdl. Uj berendezés vasarlasakor a régi berendezés visszaadhatd a forgalmazénak,

aki téritésmentesen begydijti, feltéve, ha a berendezés tipusa és funkcidja megegyezik a vasarolt készilékével.

8.2. ENERGIATAKAREKOSSAG ES KORNYEZETVEDELEM

Amikor lehetséges, kerdlje a siité elémelegitését, és mindig probélja meg teljesen megtolteni a sutét.

Minél ritkdbban nyissa ki a stitGajtot, mivel minden nyitaskor hé tavozik a siitébdl. Jelentds energiatakarékos-
saghoz kapcsolja le a sut6t 5 vagy 10 perccel a siitési id6 lejarta el6tt, és a sitéshez haszndlja fel a stté altal
tovabbra is generalt maradékhét. A hszivargas megel6zése érdekében gondoskodjon arrdl, hogy az ajtotomitések
tisztak és megfeleld allapotuak. Ha idGszakfuggé dijszabdsu aramellatasi szerzdéssel rendelkezik, a , késleltetett
sutés” az energiatakarékossagot még konnyebben megvaldsithatéva teheti, mivel igy a stitést akkorra id6zitheti,
amikor alacsonyabb dijszabds érvényes az energiara.
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9. TELEPIiTES

Oldalnézet
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SVEIKI

Dékojame, kad pasirinkote musy gaminj. Kad uztikrintuméte savo sauga
ir pasiektumeéte geriausiy rezultaty, atidzZiai perskaitykite sj vadova,

taip pat saugos instrukcijas, ir pasilikite ateiciai.

PrieS montuodami orkaite, atkreipkite démesj j serijos numerj, kurio
gali prireikti remontui. Patikrinkite, ar néra transportuojant atsiradusiy
pazeidimy, ir, jei nesate tikri, prie$ naudodami pasitarkite su techniku.
Pakavimo medziagas laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

O rasTABA. Atkreipkite démesj, kad orkaités funkcijos ir priedai gali
skirtis priklausomai nuo jsigyto modelio.



SANTRAUKA

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.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

SAUGOS INFORMACIA

GAMINIO PRISTATYMAS
Gaminio apzvalga
Priedai

Valdymo skydelis
Jungtys

PRIES PALEIDZIANT
Informacija pradedant
Pirmas naudojimas
Parengiamieji valymo darbai

GAMINIO VEIKIMAS
Kaip gaminys veikia
Maisto ruosimo funkcijos
Standartinés funkcijos
Specialiosios funkcijos
Daugiapakopé funkcija

MAISTO RUOSIMO GAIRES
Bendroji maisto ruosimo lentelé
Lentelé ,,Everyday Cooking”

PRIEZIURA IR VALYMAS

Bendrosios rekomendacijos

Orkaités valymas

Orkaités vidus: valymo funkcijos

Orkaiteés iSoré: stikliniy dureliy iS$émimas ir valymas
Priedy valymas

Priezilra

TRIKCIY SALINIMAS
APLINKOS APSAUGA IR ATLIEKY SALINIMAS
Prietaiso salinimas

Taupymas ir aplinkos tausojimas

JRENGIMAS



1. SAUGOS INFORMACIA

BENDRIEJI JSPEJIMAI

Valydami nenaudokite gariniy valymo prietaisy.

A DEMESIO: siekiant i$vengti pavojaus del nety¢inio Siluminio ijun-
giklio nustatymo i$ naujo, Sio prietaiso negalima maitinti per iSorinj
perjungiklj, pvz., laikmatj, arba prijungus prie grandinés, kurig reguliariai
jjungia ir iSjungia bendroji elektros energijos sistema

Naudojamas prietaisas jkaista. Saugokités sglycio su kaitinimo elementais
orkaités viduje.

Naudokite pagal numatyta paskirtj

Orkaite naudokite tik pagal paskirtj, t. y. tik maistui ruosti; naudojant
bet kokiais kitais tikslais, pvz., kaip Silumos $altinj, toks naudojimas
laikomas netinkamu ir pavojingu. Gamintojas negali buti laikomas
atsakingu uz Zalg, patirtg naudojant ne pagal paskirtj, netinkamai arba
nepagrjstai.

Naudojimo apribojimai

Vaikai nuo 8 mety ir asmenys, kuriy fiziniai, jutiminiai ar protiniai
gebéjimai yra riboti arba kurie neturi patirties ir Ziniy, $j prietaisg gali
naudoti, jei yra priziGrimi arba jiems duoti nurodymai, kaip saugiai
naudoti prietaisg, ir jie supranta su tuo susijusius pavojus. Vaikai negali
Zaisti su prietaisu. Vaikai be prieziuros negali valyti ir tvarkyti Sio prietaiso.
Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), kuriy fiziniai,
jutiminiai ar protiniai gebéjimai yra riboti arba kurie neturi patirties
ir Ziniy, nebent asmuo, atsakingas uz jy saugg, juos prizitri arba duoda
nurodymus, kaip naudotis prietaisu.

Prizitrékite vaikus, kad nezaisty su prietaisu.

A\ |SPEJIMAS. Naudojamas prietaisas ir jo pasiekiamos dalys jkaista.
Saugokiteés, kad neprisiliestuméte prie kaitinimo elementy. Jaunesni nei
8 mety vaikai, jei jie neprizitrimi, negali artintis prie prietaiso.

A\ |SPEJIMAS. Naudojant pasiekiamos dalys gali jkaisti. MaZi vaikai nuo
prietaiso turi bati laikomi atokiu atstumu.
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|SPEJIMAI DEL JRENGIMO

Orkaite galima statyti aukstai kolonoje arba po stalvirsiu.

Prie$ pritvirtindami orkaités skyriuje turite uztikrinti gerg ventiliacija,
kad tinkamai cirkuliuoty grynas oras, reikalingas vidinéms dalims atvée-
sinti ir apsaugoti. Padarykite iliustracijose pagal tvirtinimo tipg nurodytas
angas. Orkaite prie baldy visada tvirtinkite kartu su prietaisu pateiktais
varztais.

Norint naudoti prietaisg vardiniais dazniais, nereikia atlikti jokiy papil-
domy veiksmy ar nustatyti nuostaty.

Prietaiso negalima montuoti uz dekoratyviniy dureliy, kad neperkaisty.
Montuojant orkaite, reikia atjungti jg nuo maitinimo tinklo,
kad neperkaisty.

Jei reikia gamintojo pagalbos pasalinant dél netinkamo jrengimo atsira-
dusias triktis, Siems pagalbos darbams garantija netaikoma. Reikia vado-
vautis kvalifikuoty specialisty pateiktais nurodymais.

Netinkamai jrengus galima suzaloti arba suZeisti Zmones, gyvunus arba
sugadinti daiktus. Gamintojas uZ Siuos suzalojimus ar suzeidimus negali
bati laikomas atsakingu.

Montavimo darbus turi atlikti kvalifikuotas technikas, kuris iSmano tos
Salies, kurioje atliekami jrengimo darbai, galiojancius jstatymus ir jy laikosi,
taip pat laikosi gamintojo instrukcijy.

ISpakave prietaisg visada patikrinkite, ar jis nepazeistas, o jei kilo prob-
lemy, pries jrengdami kreipkités j klienty aptarnavimo tarnybg ir nepri-
junkite prietaiso prie maitinimo Saltinio.

Prie$ naudodami prietaisg, nuimkite pakavimo medziaga.

Montuodami orkaités nekelkite ir neneskite j kitg vietg laikydami uz
dureliy rankenos.

Baldai, kuriuose montuojama, ir gretimi baldai turi bati atsparis 95 °C
temperaturai.

Montuojant rekomenduojama  mdavéti  apsaugines  pirstines,
kad nejsipjautumete.

Gaminio nejrenkite atviroje aplinkoje, neapsaugotoje nuo atmosferos
veiksniy.

Sis prietaisas pritaikytas naudoti maZzesniame nei 2000 m aukstyje.
Pries naudodami pirma kartg nuimkite apsaugines pléveles ir reklaminius
lipdukus nuo priekinio orkaités pavirsiaus.
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ELEKTROS JSPEJIMAI

Lizdas turi atitikti etiketéje nurodytg apkrova, o jo jZeminimo kontaktas

prijungtas ir veikiantis. JZzeminimo laidas yra geltonai Zalios spalvos.

Sig operacijg turi atlikti tinkamos kvalifikacijos specialistas.

Prijungti prie maitinimo Saltinio galima kisStuku arba neatjungiamais

laidais, tarp prietaiso ir maitinimo Saltinio, galincio atlaikyti maksimalig

prijungtg apkrovag ir atitinkancio taikomus teisés aktus, jrengiant daugia-

polj pertraukiklj, kurio kontaktai bty atskirti laikantis Il kategorijos

virSjtampio reikalavimy.

Jei lizdas ir prietaiso kiStukas nesuderinami, paprasykite kvalifikuoto

elektriko pakeisti lizdg kitu tinkamo tipo lizdu. Kistukas ir lizdas turi

atitikti esamas Salies, kurioje jrengiama, normas.

Geltonai Zalias jZeminimo kabelis negali bati pertrauktas naudojant

pertraukiklj. Prietaisg jrengus, prijungti naudojamas lizdas arba daugia-

polis pertraukiklis turi bati lengvai pasiekiamas.

Jei maitinimo laidas pazeistas, jj turi pakeisti gamintojas, jo techninés

priezilros atstovas arba panasios kvalifikacijos asmenys, kad baty

iSvengta pavojaus. Dél remonto darby kreipkiteés tik j klienty aptarnavimo

skyriy ir paprasykite originaliy atsarginiy daliy.

Prie$ atlikdami bet kokius prietaiso techninés ar kitokios prieziuros

darbus atjunkite jj nuo elektros tinklo.

A\ |SPEJIMAS. Pries keisdami lempute patikrinkite, ar prietaisas isjungtas,

kad iSvengtumeéte galimo elektros smugio.

Prie$ iSimant iSimamas dalis, orkaité turi bati iSjungta. ISvale Sias dalis

jstatykite atgal, kaip nurodyta instrukcijoje.

Naudojant bet kokius elektros prietaisus, reikia laikytis tam tikry

pagrindiniy taisykliy:

— norédami atjungti prietaisg nuo maitinimo lizdo, netraukite uz maiti-
nimo kabelio;

— nelieskite prietaiso Slapiomis ar drégnomis rankomis ar kojomis;

— apskritai naudoti adapteriy, keliy lizdy ir ilginamuyjy kabeliy
nerekomenduojama;

— gedimo ir (arba) prasto veikimo atveju prietaisg iSjunkite ir jo
nenaudokite.

@ PASTABA. Gali tekti atlikti orkaités prieZitros darbus, todél rekomen-

duojama pasirapinti kitu sieniniu lizdu, kad orkaite perkélus i$ jos monta-

vimo vietos prietaisg blty galima prijungti prie Sio lizdo.
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Netinkamai atlikus bet kokius remonto, montavimo ir priezitiros darbus,
naudotojui gali kilti didelis pavojus.

Gamybos jmoné pareiskia, kad neprisiima atsakomybeés uz tiesiogine
ar netiesiogine Zzalg, atsiradusig deél netinkamai atlikty montavimo,
prieziuros ar remonto darby. Taip pat jmoné nebus atsakinga uz zalg,
atsiradusig nesant jZeminimo sistemos arba pertraukus Sios sistemos
darbg (pvz., dél elektros smugio).

A\ DEMESIO. Siekiant i$vengti pavojaus dél netycinio Siluminio i§jungiklio
nustatymo i$ naujo, Sio prietaiso negalima maitinti per iSorinj perjun-
giklj, pvz., laikmatj, arba prijungus prie grandinés, kurig reguliariai jjungia
ir iSjungia bendroji elektros energijos sistema.

Prietaisas nepritaikytas aktyvinti naudojant iSorinj laikmatj arba atskirg
nuotolinio valdymo sistema.

NAUDOJIMAS IR PRIEZIURA

Riebaly rinktuveé surenka ruoSiant maistg lasancius likucius.

»Airfry“ skardg arba groteles ant Soniniy lentyny padékite taip, kad trum-
pesné Soniné dalis (tarp stabdiklio ir krasto) baty nukreipta j orkaités
vidy. Jei grotelés yra su dekoratyviniu metaliniu strypu, atkreipkite
démes;jjjy padétj orkaités iSoréje — turi matytis ir blti jskaitomas prekeés
Zenklo logotipas. Kokia yra tinkama padétis, taip pat Ziurékite Sio
naudotojo vadovo skyriuje ,Priedai” pateiktame paveiksle.

Orkaités dureliy stiklams valyti nenaudokite stipriy abrazyviniy valikliy
ar astriy metaliniy grandikliy, nes jie gali subraizyti pavirsiy, todél stiklas
gali suduzti.

Naudokite tik Siai orkaitei rekomenduojama temperatiros zonda.
Ruosiant maistg, orkaités ertméje arba ant dureliy stiklo gali konden-
suotis drégmeé. Taip ir turi bati. Norédami sumazinti Sj efekts, jjunge
maitinimg ir prieS j orkaite dédami maistg, palaukite 10-15 min.
Bet kokiu atveju, orkaitei pasiekus maistui gaminti skirtg temperatira,
kondensatas iSnyks.

Darzoves ruoskite inde su dangciu, o ne ant atviros skardos.

Maistg ruose ilgiau nei 15—-20 minuciy, nepalikite jo orkaités viduje.
llgai trunkanti maitinimo triktis maisto ruosSimo etapo metu gali sukelti
monitoriaus gedimg. Tokiu atveju kreipkités j klienty aptarnavimo
tarnyba.
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A\ |SPEJIMAS. Orkaités sieny neigklokite aliuminio folija arba parduotu-
vése parduodama vienkartine apsauga. Aliuminio folija arba kita apsauga,
tiesiogiai besilieCianti su jkaitusiu emaliu, gali iSsilydyti ir paZeisti vidiniy
sieneliy emalj.

A\ |SPEJIMAS. Niekada nepasalinkite orkaités dureliy sandariklio.

A\ ATSARGIAL. Ruo$dami maista arba orkaitei jkaitus, nepilkite j ertmés
apacia vandens.

Norint tinkamai naudoti orkaite, patartina nedéti maisto tiesiog ant
lentyny ir kepimo skardy, bet naudoti kepimo popieriy ir (arba) specialius
indus.

|SPEJIMAI (*,,PYRO“ ORKAITEMS)

Pries valant reikia pasalinti gausiai issiliejusius skyscius.

A\ |SPEJIMAS. Prie$ pradédami automatinj valymo cikla, atlikite toliau

nurodytus veiksmus:

— Nuvalykite orkaités dureles;

— IS orkaités vidaus drégna kempine pasalinkite didelius arba stambius
maisto likucius; Nenaudokite plovikliy;

— ISimkite visus priedus ir jstumiamy lentyny rinkinj (jei yra);

— nedékite virtuviniy ranksluosciy.

Pries atlikdami valymo ciklg orkaitése su mésos zondu bitinai uzdenkite

angg pateikta verzZle. Kai mésos zondas nenaudojamas, angg visada

uzdenkite verzle.

Pirolizés valymo proceso (jei yra) metu pavirSiai gali jkaisti labiau nei

jprastai, todél neleiskite artintis vaikams.

Jei virs orkaités sumontuota kaitlenté, pirolizés jrenginiui veikiant niekada

jos nenaudokite, kad kaitlenté neperkaisty.
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ISPEJIMALI (*SKIRTA ,,STEAM PLUS“)

e Pildant gary funkcijos talpyklg, vandens lygis neturi virSyti maksimalaus
ant talpos nurodyto lygio

e ] talpyklg pilkite tik geriamajj vanden,;.

e PrieS pradedant pirolitinio valymo funkcijg, gary funkcijos talpykla
reikia iSimti. Nedékite gary funkcijos talpyklos pirolitinio valymo metu.
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|SPEJIMAI DEL BELAIDZIO TEMPERATUROS ZONDO

Sis gaminys skirtas tik orkaitéms. Jj reikia naudoti tik taip, kaip nurodyta
Siame naudotojo vadove.

NELIESKITE ,,Preci Probe” zondo PLIKOMIS RANKOMIS VOS TIK BAIGE
RUOSTI MAISTA. Baige ruosti maista, ,Preci Probe” zonda i§ maisto
iStraukite tik mdvedami orkaités pirstines.

Norint tinkamai naudoti temperatlros zonda, gaminimo metu batina iki
galo jkiSti metalinj zondo strypa j maista, kol jis pasieks juodos spalvos
keramine dalj, esancia zondo gale.

Jkiskite ,,Preci Probe”
zondg j maistag iki Cia

L

Saugokite ,,Preci Probe” zondo metaline dalj nuo tiesioginio orkaités
karscio.

Nenaudokite ,Preci Probe” zondo kitame prietaise nei jmontuojamoji
orkaite.

Nenaudokite ,,Preci Probe” zondo mikrobangy krosneléje.

,Preci Probe” zondg galima valyti ir plauti, bet negalima ilgai mirkyti
vandenyje.

Sis gaminys neskirtas naudoti 12 mety ir jaunesniems asmenims.
Tiekéjas neatsako uz ,,Preci Probe” zondo Zalg, atsiradusig dél netinkamo
prietaiso naudojimo.

Prie$ naudodami ,Preci Probe” zondg nuvalykite.

Zondas gali veikti Sioje temperatiroje: nuo 10 °C iki 100 °C didZiausios
vidinés metalinés dalies temperatiros. Keraminés dalies temperatira
gali siekti 350 °C.

Jei ,Preci Probe” temperatira virSija 100 °C, maisto ruoSimas sustab-
domas ir ,Preci Probe” reikia kuo greiCiau iSimti iS orkaités, mavint
pirstines, kad zondas nebuty pazeistas.
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2. GAMINIO PRISTATYMAS

2.1. GAMINIO APZVALGA

2.2. PRIEDAI

Soninés vielinés grotelés (tik jei yra*)

Valdymo skydelis
Lentyny padéciy numeriai
Grotelés

Skardos

Ventiliatoriaus dangtelis
Orkaités durelés

Soninés vielinés grotelés
(jei yra: tik ploksciai ertmei)
Serijos numeris ir QR kodas
Gary funkcijos talpyklos
idéjimas

NookroON=2

©®

Cia jrasykite savo prietaiso serijos numerj, kad Zinotuméte ateityje.

Metalinés grotelés

B wwev o

QA

NN

Soninés lentynos, esancios abiejose orkaités ertmeés
pusése, skirtos kepimo skardai ir groteléms jdéti
kepimo metu.

@ PASTABA. 6 arba 7 lygiai, priklausomai nuo
modelio.

Kepimo skarda (tik jei yra*)

Orkaitéje metalinés grotelés yra iSimama, reguliuo-
jama lentyna, ant kurios padedami maisto ruosimo
indai, uztikrinama tolygi kaitra; taip pat ja lengva
valyti. J3 galima naudoti skirtingo aukscio Iékstéms
ir keptuvéms pagal jvairius maisto ruosos poreikius.

Gilesné skarda

//>

Seklios, plokscios konstrukcijos kepimo skarda puikiai
tinka tolygiam apacios skrudinimui, taigi ir sausai-
niams bei pyragaiCiams kepti. Be to, padéjus jg po
kepimo grotelémis, galima surinkti lasus, kad orkaité
islikty Svari.

Gilesné skarda puikiai tinka sluoksniuotiems patieka-
lams arba prireikus jpilti skyscio, pavyzdZiui, troski-
niams ar kepsniams. Gylis parinktas taip, kad uztikrinty
norima jame ruosti maisto konsistencija.

1) LT 10



Teleskopiniai kreipikliai (tik jei yra*) Svelnaus atidarymo ir uzdarymo vyriai (tik jei yra*)

Teleskopiniai orkaités bégeliai yra lentynos, kurias  Svelnaus uzdarymo ir atidarymo vyriai kontroliuoja
galima pailginti, kad blty lengviau jdéti ar iSimti  dureliy judéjima, todél durelés juda tolygiai ir
daiktus ir nereikéty kisti ranky giliau j karstg orkaite.  nesitranko.

Jie uztikrina sauguma, stabiluma ir gali bati reguliuo-

jami skirtingy lygiy padétyse.

Dviguba skarda — GARY reZimas (tik jei yra*) Dviguba skarda — maisto ruosSimo ant groteliy
rezimas (tik jei yra*)

Jgaubta forma leidZia tinkamai cirkuliuoti drégmei, ISgaubta forma tinka kepti naudojant grilio funkcija
susidaranciai ruosiant maistg, todél maisto drégmés  ir nustacius aukstg temperatirg (220°); riebalai suteka
lygis iSlieka didelis. RuoSiamas maistas gali bati | skardos dugng, taip net namuose galima paruosti
sausesnis ar drégnesnis pagal tai, kiek skardoje yra  kepsnj tarsi i$ kepsninés, ir nepririks daug dimy.
vandens.

»Preci Probe” zondas (tik jei yra*) Gary funkcijos talpykla

Sis zondas yra temperatiros jutiklis, kuris, jkistas Gary funkcijos talpykla — tai stal¢ius, j kurj galima
imaistg ir prijungtas prie orkaités ,Bluetooth”, pripildyti vandens, reikalingo gaminimo ir valymo
leidZia kontroliuoti maisto vidine temperatlrg kepimo  programoms su garais atlikti.

metu. Jis daugiausia naudojamas Zuviai ir mésai.
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2.3. VALDYMO SKYDELIS

Funkcijas ir funkcijy rangavimg galima keisti priklausomai nuo modelio.

Jjungimo / ijungimo mygtukas
Nuotolinis valdymas

Lemputé

Funkcijos

Laikas

Temperatura

7/8. NarSymo mygtukai

9. Paleisti / pristabdyti

I e

PAGRINDINES FUNKCIJOS

Valdymo skydelyje yra toliau nurodytos pagrindinés funkcijos.

Simbolis Funkcija

ljungimo / i$jungimo mygtukas

Aprasymas

Paspauskite, kad jjungtuméte / iSjungtumeéte orkaite.

Nuotolinio valdymo
WUNGIMAS / 1SJUNGIMAS

Paspauskite mygtuka, kad, susieje orkaite su ,,hOn” programéle
(per programéle), aktyvintuméte nuotolinio valdymo funkcija.

Apsvietimas

Paspauskite, kad jjungtuméte / iSjungtuméte orkaités ertmés
apsvietima.

Funkcijos

Paspaude vieng karta, pasieksite valdymo rankiniu badu funk-
cijas, du kartus — ,,Everyday Cooking” programas, tris kartus —
valymo meniu ir keturis kartus — ,,Wi-Fi“ meniu.

Laikas

Paspauskite vieng kartg, kad nustatytuméte maisto ruosos
trukme, du kartus, kad nustatytuméte laikmatj (galima naudoti
budéjimo rezimu), tris kartus, kad atidétuméte paleidima.
Budéjimo rezimu galima nustatyti virtuvés laikmatj, o paspaudus
ir palaikius 3 sek. — dienos laika.

Temperatiira

Paspauskite vieng kartg, kad patikrintuméte ertmeés temperatira,
paspaude du kartus — aktyvinsite greitojo jkaitinimo parinktj
(galima naudotis tik jkaitinant orkaite).

NarSymo mygtukai

Olel @ [Oje»C

Paspauskite narSymo mygtukus, kad pereituméte tarp funkcijy
ir sureguliuotuméte parametrus.

Paleisti / pristabdyti

AV

Paspauskite, kad paleistuméte / pristabdytuméte maisto ruosima
arba patvirtintumeéte funkcijas.
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EKRANO GRJZTAMASIS RYSYS (matomas tik tada, kai aktyvus)

Grjztamasis rysys Aprasymas
ALJ Néra talpyklos Piktograma pasirodo, kai néra gary funkcijos talpyklos.
A - . Piktograma pasirodo, kai j gary funkcijos talpyklg reikia
0 ’
0 Uzpildykite talpykla ipilti vandens.
@J Vyksta isleidimas Piktograma pasirodo isleidimo proceso metu.
Afo - Piktograma pasirodo, kai gary funkcijos talpykloje néra
&) Talpykla tuscia vandens.
of‘ Yo ves ts Piktograma pasirodo, kai reikia paraginti naudotojg istustinti
0 IStustinkite talpykla gary funkcijos talpykla.
A
&)
0 v
©0jJ_ Informacija Salia piktogramos esancios juostos rodo vandens kiekj gary
@ apie vandens lygj funkcijos talpykloje.
0
0J=
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2.4. JUNGTYS

BelaidZio rySio parametrai

Technologija S Wi-Fi“ ,Bluetooth”

Standartiné IEEE 802.11 b/g/n 4.2 versijos ,,Bluetooth”, BR / EDR, BLE
Dazniyjuosta (0s) |, 101.5483 2402+2480

[MHz]

DidZiausia galia 100 10

[mw]

»Preci probe” zondo modelis et180, belaidZio rySio parametrai

Technologija ,Bluetooth”

Standartiné ,Bluetooth v4.0 BLE”
Dazniy juosta (-os) .

(MHz] 2400+2480
DidZiausia galia 25 - (4 dBm)

[mW]

PRIE TINKLO PRJUNGTOS JRANGOS INFORMACIJA APIE GAMIN]
Gaminio elektros energijos sagnaudos prijungus prie tinklo budéjimo rezimu, jei prijungta prie visy tinklo
prievady ir aktyvinti visi belaidzZio tinklo prievadai: 2,0 W

Kaip aktyvinti belaidZio tinklo prievada
,Wi-Fi“ modulis jjungiamas naudotojui paspaudus maitinimo mygtuka.

Kaip iSjungti belaidZio tinklo prievada

»Wi-Fi“ modulis iSjungiamas naudotojui paspaudus maitinimo mygtuka. ,Wi-Fi“ taip pat galima isjungti,
kai esant jjungtai orkaitei ,Wi-Fi“ nustatymy meniu pasirenkama parinktis ,,Off“ (iSjungta).

Siuo dokumentu ,,Candy Hoover Group Srl“ pareiskia, kad radijo ryio jranga atitinka Direktyva 2014/53/ES ir atitinkamus Jungtinés
Karalystés rinkos teisés akty reikalavimus. Visg atitikties deklaracijos tekstg galima rasti Siuo interneto adresu: www.candy-group.com
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KAIP NAUDOTIS PROGRAMELE

JUsy prietaisas gali bati prijungtas prie namy belaidZio tinklo ir valdomas nuotoliniu bidu naudojant
programéle. Prijunkite prietaisa, kad jo programiné jranga ir funkcijos blty nuolat atnaujinamos.

© PASTABA

Isitikinkite, kad namy ,,Wi-Fi“ tinklas jjungtas.

Orkaités prijungimas gali uztrukti iki 10 minuciy.

Programéléje rasite daugiau patarimy ir trik¢iy salinimo bady.

Jjungus orkaite, WIFI piktogramos mirksi 30 minuciy. Per §j laikotarpj galima uZregistruoti gaminj.

Zingsnis po Zingsnio gausite nurodymus apie savo prietaisg ir mobilyjj jrenginj.

Atsisiyskite j savo iSmanujj telefona.

Z Available on the

¢ App Store

[clagigel\]
® Google Play

NAUJO NAUDOTOJO REGISTRACUJA

e  Spustelékite ,UZsiregistruoti”

. UZsiregistruoti galite naudodami socialiniy
tinkly paskyras arba jvesdami asmeninio el.
pasto adresa.

SPARCIOJO SUSIEJIMO REGISTRACIJA

Welcome!

Sign in to enter in your home page

ENTER

REGISTER

Are you new to hOn?

Click below to learn about our
products

@ TRY DEMO

X

Do you already have a thousand passwords?
Register with your social accounts
and log in in the easiest and fastest way.

G SIGN UPWITH GOOGLE
@  SIGNUPWITHAPPLE

f SIGN UP WITH FACEBOOK

4 SIGN UPWITH EMAIL

Already registered? LOGIN

1 veiksmas
. Pasirinkite ,,Pridéti prietaisg”.
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Add appliance

YOUR NEWS

Bd

What functions do smart How tolive sustainz

appliances have? home and reduce w.
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2 veiksmas
e  Suteikite buvimo vietos nustatymo leidima.

Allow your location
permission

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

step.

<« CONTINUE

3 veiksmas
e Pasirinkite orkaite i$ prietaisy kategorijos.

Select your appliance
category

Q searchyou

@ Washing machine

& Washer dryer

& Tumble dryer
Dishwasher

%=  Air conditionair

4 Air purifier

Air scanner

4 veiksmas
e  Jjunkite prietaisg; jei jis jau jjungtas,
iSjunkite ir vél jjunkite.

° Appliance connection @

Turn OFF and then ON
your appliance

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

plug its power supply.

OK.IDIDIT
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5 veiksmas ° Appliance connection
®  Jjungus programélé ,hOn“ pradés ieskoti —
jasy buitinio prietaiso. Searching your appliance

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

00:00:40
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@ St elosetoyour spliance inarder to
correctly capture the signal

6.1-6.2 veiksmai ° Appliance connection ° Appliance connection
e Pasirinkite savo buitinj prietaisa,

Lk - s . Searching your appliance Searching your appliance
bakstelékite ,,Prijungti” ir palaukite i =Y 2 3 27
Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
kelias sekundes.
B oven EC) i b
New appliance Ja O New appliance F O
L, Longappliancenameto... ol O AL Longappliancenameto.. ul O

CCONNECT
@ Stavelosetoyouramplisnceinarderto

correctly capture the signal.
PRODUCT NOT FOUND

7 veiksmas ° Appliance connection [©)
e Jhsy orkaité bus rasta ir jg galésite
valdyti ,hOn“ programéle.

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

s this your appliance?

NOIT'SNOT
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= KAIP PAKEISTI ,,WI-FI“ NUSTATYMUS

Prijungus prietaisa, naudotojas gali keisti ,Wi-Fi“ nustatymus, kaip nurodyta toliau.

. »WI-FI JJUNGTAS. Orkaités biiseng galima stebéti tik programéléje.

. »Wi-Fi“ ,hOn“. Orkaite galima naudotis tik per programéle.

. »WI-FI“ ISJUNGTAS. Orkaité neprijungta, bet vis tiek uzregistruota naudojant i$saugotus tinklo
kredencialus.

. »WI-FI“ NUSTATYMAS IS NAUJO. Rysys nustatomas i$ naujo ir galima uzregistruoti i$ naujo.

1. Bakstelékite [ ir jeikite j , Wi-Fi“ meniu. Ekrane rodoma ,On“ (jjungta).
2. Ekrane rodoma ,,On“ (jjungta).
3. Naudokite rodykles, kol pasirodys ,,Off“ (iSjungta) arba bus rodomas nustatymo ,,rSt“ atkdrimas.

KEISTI
BUSENA

(* NUOTOLINIO VALDYMO PULTELIS

Nuotolinio valdymo funkcija naudotojams suteikia daug pranasumy, darbas tampa patogesnis ir nasesnis,
nes prietaisg galima valdyti ne tik tiesiogiai, bet ir per ,hOn“ programéle.

Si funkcija leidZia naudotis jvairiomis prietaiso funkcijomis, pvz., greita arba suplanuota recepty ar maisto
ruo$os programy, jau esanciy programéléje, pradzia; recepty eigos stebéjimas realiuoju laiku; naudojamy
maisto ruosos parametry reguliavimas; maisto ruosos proceso stebéjimas naudojant zondg; iSsaugoty
recepty tvarkymas naudojant gaminio ,Jolly” funkcija (Zr. atitinkamg skyriy). Be to, baigus programas

ar receptus, galima gauti pranesSimus. Nuotolinio valdymo pultelj galima aktyvinti tik tada, kai gaminys
uzZregistruotas.

© PASTABA. Jis tinka visoms maisto ruo3os funkcijoms, i$skyrus programas ,apkepimas®, ,kepsniné”
ir ,,Supergrill”.

Kaip aktyvinti nuotolinio valdymo pultelj

1. Bakstelékite [, kad pasirinktuméte , Wi-Fi“ rezima.

2. Ekrane rodoma ,,Connect” (prijungti). Bakstelékite PIl. Pradés mirkséti ,On“ (jjungta).

3. Bakstelékite\, kad pasirinktuméte ,hOn“ rezima, ir bakstelékitell,, kad aktyvintuméte nuotolinio
valdymo pultel;.

4.  Paspauskitel], kad iSeituméte i$ ,,hOn“ rezimo.

5. Atidarykite programéle, pasirinkite programa ir leiskite pradéti ruosti maistg. Proceso metu galima
valdyti ir keisti programos parametrus prietaise ir programéléje.
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Taip pat galima aktyvinti nuotolinio valdymo pultelj maisto ruosos proceso metu paspaudziant
atitinkama mygtuka.
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Kaip sustabdyti nuotolinio valdymo pultelj
Kol vykdoma maisto ruosimo programa, jg galima sustabdyti prietaise, paspaudus atitinkama su prietaisu
pateikto nuotolinio valdymo pultelio mygtuka.

Be to, maisto ruosos programa galite sustabdyti nuotoliniu bidu, naudodami programéle, ekrane spustelédami
mygtuka ,,STOP“. Orkaité automatiskai sustabdys maisto ruosa.

@ PASTABA. Jei naudotojas sustabdo maisto ruosima orkaitéje, tuo paciu metu programéléje bus rodoma,
kad maisto ruosimas sustabdytas.

@ N v

Cooking
e
® Avoswm

Current program PROGRAMS

Conventional 04
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3. PRIES PALEIDZIANT

3.1. INFORMACIJA PRADEDANT

Pirma kartg jjunge orkaite, galite pastebéti Siek tiek dmy. Nesijaudinkite, tiesiog pries naudodami orkaite
palaukite, kol dimai issisklaidys.

Kaip veikia durelés
Pirolitinio valymo proceso metu orkaités durelés visada uzrakintos. Jei jos neuzrakintos, orkaitéje bus
rodomas 24 klaidos kodas ir pristabdyta valymo funkcija.

Kaip veikia apsvietimas

Orkaités ertme ap3viecia viena ar daugiau lempuciy, kurios jprastai jsijungia kiekviena karta, kai paleidZziama
maisto ruosimo funkcija.

Orkaitése su dureliy jungikliu (Zr. toliau) lemputé automatiskai jsijungia atidarius dureles.

Orkaitése su lemputés mygtuku Sis taip pat gali blti naudojamas apsvietimui jjungti.

Jei orkaités durelés lieka atidarytos ilgiau nei 10 minuciy, lemputés automatiskai issijungia.

Pirolitinio valymo proceso metu lemputé iSjungta.*

Kaip veikia ausinimo ventiliatorius

Ausinimo ventiliatorius iSsklaido karstj, neleidZia orkaitei ir jos aplinkai pernelyg jkaisti, taip pat apsaugo virtuvés
prietaisus nuo aukstos temperatiros poveikio. Todél ausinimo ventiliatorius tam tikra laikg girdimas net ir
iSjungus orkaite.

Jis veikia maisto ruosimo ciklo metu ir po jo, atsizvelgiant j orkaités vidine temperatira.

Ausinimo ventiliatoriui veikiant, jprastai girdéti tylus dGizgimo garsas. Taip pat galite pastebéti Siltg oro srautg,
sklindantj is tarpo tarp orkaités dureliy ir valdymo skydelio. Pirolitinio valymo metu ir kai durelés uzrakintos,
jjungiamas ausinimo ventiliatorius.*

Veikiant ECO funkcijai lemputé yra iSjungta.

(*tik ,,Pyro” orkaitéms)
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3.2. PIRMAS NAUDOIJIMAS
Kai prietaisas jjungiamas pirma kartg, pirmiausia reikia nustatyti dienos laikg, pasirinkti 13 ampery arba

16 ampery ir garso lygj.

o NUSTATYKITE LAIKA. Ekrane bus rodomas mirksintis i$ anksto nustatytas laikas ,,12:00“. Norédami
ji keisti, laikykite () ir rodyklémis nustatykite dabartine valanda. Paspauskite ®, kad patvirtintuméte
valandas. Atlikite tg pacia procediira, kad nustatytumeéte minutes. Norédami patvirtinti, paspauskite /l.

PATVIRTINKITE
PASPAUSDAMI

PASPAUSKITE NUSTATYKITE PASPAUSKITE
LAIKA ©
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NUSTATYKITE

LAIKA

e SROVES STIPRIS AMPERALIS. Pagal numatytuosius nustatymus orkaité yra nustatyta dirbti su didesne
galia, tinkama namy tkiams, kuriy galia didesné nei 3 kW (16 A). Jei jisy namuose yra mazesné galia,
galite pakeisti $j nustatyma j PIl 13 A. Nuo Sio nustatymo priklauso, kaip greitai orkaité jkaista. Pasirinkus
aukstesne parinktj (16A), orkaité jkaista greiCiau (nes padidéja galios absorbcija). Ekrane matysite dvi
parinktis: 13 Air 16 A. Rodyklémis pasirinkite norimg. Norédami patvirtinti, paspauskite DI

C} 8 C) 8
N R
NUSTATYKITE SROVES PATVIRTINKITE
STIPR] AMPERAIS PASPAUSDAMI

@ PASTABA. Srovés stiprio amperais nustatymo parinktis galima tik pradinio montavimo metu.
Norédami pakeisti nustatytg sroveés stiprj amperais, Zidrékite instrukcijas po montavimo.

e RYSKUMAS. Ekrane rodomas simbolis ,brig“. Skai¢iai rodo ryskumo intensyvumo lygj, kurj galima
redaguoti rodyklémis. Norédami patvirtinti, paspauskite >!l.

A4 A
NUSTATYKITE PATVIRTINKITE
RYSKUMA PASPAUSDAMI
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e  GARSAS Ekrane rodomas garso simbolis. Skaiciai nurodo garso intensyvumo lygj, kurj galima
redaguoti rodyklémis. Norédami patvirtinti, paspauskite DI\,

© 8
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NUSTATYKITE PATVIRTINKITE

PASPAUSDAMI

GARSA

e NURODYMAI JRENGUS

Galima grjzti prie pradiniy nustatymy paspaudus ir 5 sekundes palaikius lemputés mygtuka.
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3.3. PARENGIAMIEJI VALYMO DARBAI

Prie$ pirma karta naudodami orkaite nuvalykite. ISorinius pavirsius nusluostykite drégna minksta Sluoste.
Karsto vandens ir plovimo skyscio tirpalu nuplaukite visus priedus ir iSvalykite orkaités vidy. Tus¢ioje orkaitéje
nustatykite maksimalig temperatlra ir palikite veikti maZzdaug 1 valandg — taip pasalinsite visus uzsilikusius
naujo prietaiso kvapus.

/

& wAKs. 60
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4. GAMINIO VEIKIMAS

4.1. KAIP GAMINYS VEIKIA

ORKAITES JJUNGIMAS / ISJUNGIMAS

Kad jjungtumeéte / isjungtumeéte orkaite, palaikykite (.

FUNKCUIY MENIU

Atidarykite funkcijy meniu paspausdami [].
Norédami narsyti bakstelékite tiek karty, kiek reikia, kad jvestumeéte toliau nurodytus nustatymus:

Funkcija

PAGRINDINES FUNKCIIOS

Aprasymas

Si funkcija leidzia pasirinkti norima
maisto ruosos programa naudojant
rodykles. Bakstelekite ® ir8, kad
nustatytumeéte laika ir temperatira.
Paspauskite Pll, kad paleistuméte
funkcijg. Norédami pristabdyti
programg, spustelékite dar karta.

MAISTO KATEGORIJOS

Siame meniu rodyklémis galima
pasiekti 4 maisto ruosos kategorijas,
kurios jau integruotos j orkaite.
Ekrane bus rodomas numatytasis
laikas ir temperatdra.

»Wi-Fi“

Siuo reZimu galite prijungti orkaite
prie tinklo ir uZregistruoti j3 naudo-
damiesi programéle.

VALYMO FUNKCIJOS

Si funkcija leidZia pasirinkti orkaitéje
jdiegta valymo sistema.

LT 23
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LAIKO MENIU
Pasirinke maisto ruo$os programa, jeikite j laiko meniu paspausdami ©®.
Norédami narsyti bakstelékite © tiek karty, kiek reikia, kad jvestuméte toliau nurodytus nustatymus:

Trukmé —_— jd— Paros laiko nustatymas

Virtuvés laikmatis — Laiko verté

Atidéta pradzia — Laiko indikatorius

— ,,Preci probe” zondo
griztamasis rysys (akumu-
liatoriaus ir signalo busena)

,Preci probe” zondas

@ PASTABA. Vienu metu negalima nustatyti keliy parametry, todél atmintyje lieka tik paskutinis rinkinys,
0 ankstesnis panaikinamas.

Simbolis Funkcija ‘ Aprasymas
LeidZia i$ anksto nustatyti maisto ruosos laika, reikalingg pasirinktam
receptui.

Paspauskite ®, kad jeituméte j laiko meniu. Bakstelékite ® tiek
karty, kiek reikia, kad pasirinktuméte funkcijg ,Maisto ruosos

@ a) MAISTO trukmé*“. Tada rodyklémis sureguliuokite verte ir paspauskite >l
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RUOS0S kad patvirtintuméte.

TRUKME Atgalinis skai¢iavimas pradedamas pasibaigus jkaitinimui (jei yra).
Maisto ruo$os metu galima pakeisti trukmés verte paspaudziant ©®
ir naudojant rodykles. Pasibaigus trukmei, ekrane rodoma ,,End”
(baigta) ir maisto ruosa sustabdoma.

LeidZia naudoti orkaite kaip Zadintuva.

Paspauskite®, kad jeituméte j laiko meniu. Bakstelékite ©® tiek karty,
kiek reikia, kad pasirinktuméte funkcijg , Laikmatis“. Tada rodyklémis
sureguliuokite verte ir paspauskite Pll, kad patvirtintuméte.

Maisto ruo$os metu galima pakeisti trukmés verte paspaudziant ©
b) LAIKMATIS | ir naudojant rodykles. Tada paspauskite>l, kad i$ naujo paleistuméte
maisto ruosa. Pasibaigus trukmei, maisto ruosa tesiama, kol rankiniu
bldu nutraukiama.

Sig funkcija taip pat galima nustatyti, kai orkaité veikia budéjimo
reZimu, paspaudZiant ®. Aktyvintas laikmatis veikia nepriklausomai
nuo orkaités maisto ruosos funkcijy.

LeidZia pasirinkti maisto ruoSos pradzios laika.

Paspauskite®, kad jeituméte j laiko meniu. Bakstelékite O tiek
karty, kiek reikia, kad pasirinktuméte funkcija ,Atidéta pradzia“.
Tada rodyklémis sureguliuokite verte ir paspauskite Pl

kad patvirtintuméte.

L c) ATIDETA
PRADZIA

PASTABA. Atidéta pradZia galima tik nustacius maisto ruosos
trukme ir Sios funkcijos negalima naudoti su grilio funkcijomis.
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a. MAISTO RUOS0S TRUKME

GAMINIO VEIKIMAS

NUSTATYTI
TRUKME
NUSTATYKITE
LAIKMAT]
NUSTATYKITE
ATIDETA PRADZIA

c. ATIDETA PRADZIA

b. LAIKMATIS
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TEMPERATUROS MENIU

Pasirinke maisto ruosos programg, jeikite j laiko meniu paspausdami 8. Norédami narsyti bakstelékite 8
tiek karty, kiek reikia, kad jvestuméte toliau nurodytus nustatymus.

Simbolis

B

Klavisy uZraktas

Jkaitinimas —_—

Temperatiros verté

Greitasis jkaitinimas

Funkcija

TEMPERATURA

— ,,Wi-Fi” griZtamasis rysys

— lkaitinimo ir vésinimo
griZztamasis rysys

Temperaturos
indikatorius

Aprasymas

Paspauskite& kad nustatytuméte temperatira,
ir rodyklémis reguliuokite verte.

&

GREITASIS JKAITINIMAS

Paspauskite du kartus 8, kad nustatytumeéte
greitg temperatira.

PAPILDOMA FUNKCIJA

Simbolis

Funkcija

UZRAKTAS NUO VAIKY

Aprasymas

Si funkcija leidzia uzrakinti ekrana, kad nenaudoty
vaikai. Norédami jj aktyvinti, vienu metu 3 sekundes
palaikykite nuspaude lemputés ir nuotolinio valdymo
mygtukus.

Naudotojo sasajoje bus rodoma piktograma su
spynele. Esant Siai bklei, orkaités naudotojo sgsaja
yra uZrakinta ir nustatymy keisti negalima. Norédami
iSjungti uzrakta nuo vaiky, dar kartg palaikykite
nuspaude lemputés ir nuotolinio valdymo mygtukus
3 sekundes (piktograma su klavisu isnyks).
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4.2. MAISTO RUOSIMO FUNKCIJOS

GREITOJO JKAITINIMO PARINKTIS

Norint pagreitinti jkaitinimo etapa, greitojo jkaitinimo parinktj galima pasirinkti paspaudus temperatiros
piktograma 3 sekundes po to, kai buvo pasirinkta maisto ruo$os programa ir temperatira. Si parinktis jjungs
ventiliatoriaus ir kaitinimo elementy derinj, nepriklausomai nuo pasirinktos maisto ruosos funkcijos.
Siekiant taupyti energija, kai jjungiamas greitasis jkaitinimas, lemputé bus ISJUNGTA, kol orkaité pasieks
norima temperatura.

4.2.1. STANDARTINES FUNKCIOS

@ PASTABA. Naudodami funkcijas, kurioms reikia jkaitinimo, jsitikinkite, kad visi priedai yra idimti $io etapo
metu. Vadovaukités toliau lenteléje pateiktomis instrukcijomis dél jkaitinimo.

,YRA / GREITASIS |KAITINIMAS” reiskia, kad reikalingas iSankstinis jkaitinimas ir yra greito jkaitinimo
galimybé; ,NERA” reiskia, kad i$ankstinio jkaitinimo néra, o maisto produktus reikia jdéti j $alta orkaite.

Naudojamas
Jkaitinimas | ,PRECI PROBE” Pasitlymai
zondas

T°C numatytoji | Sitloma lentynos

T R
Simbolis Rocia T°C intervalas padeétis

(9]
—_— 200°C YRA/ IDEALIAI TINKA: pyragams, >
* |prasta 30-250 °C L2/13 GREITASIS TAIP dyonal, sausainiams ;
— IKAITINIMAS viename lygyje. =
(@)
. <
YRA/ IDEALIAI TINKA: kepsniams, m
D) Konvekcija + 175°C troskiniams, darzovéms =
R e : 12/13 GREITASIS TAIP Al
| —2 ar pyragams su drégnais <
ventiliatorius 50-250 °C IKAITINIMAS idarais. =
)
L3 (viena skarda) IDEALIAI TINKA: pyragams,
L3 +L6 YRA / sausainiams ir picoms
2 Keli lygiai 501—62050C°c (dvi skardos) GREITASIS TAIP [;g"izt' viename ar daugiau
L2+14+1L6 IKAITINIMAS Idealiai tinka jvairiems
(trys skardos) maisto produktams ruosti.
- B YRA/ IDEALIAI TINKA:
kA‘p‘at'lnls 50172(;OC“C L1/L2 GREITASIS TAIP troékinian}s ir Gentle )
— aitinimas - IKAITINIMAS Cooking viename lygyje
Apatinés dalies YRA/ IDEALIAI TINKA: suriems
N} v 170°C pyragams arba maisto
f~ slldxmas:o- 50230 °C L2/13 GREITASIS TAIP produktams su skystais
—_— ventiliatorius IKAITINIMAS priedais viename lygyje
R 5 IDEALIAI TINKA: nedideliam
Grilis L6/L7 NE TAIP kiekiui desreliy ar kepsniy.
L1-15 Naudokite uzdare dureles.
IDEALIAI TINKA: dideliam
kiekiui desreliy, kepsniy
o ir skrudintos duonos.
— 5 L7 plonam maistui, Visa sritis po grilio elementu
** Supergrill” L5 storesniam NE TAIP jkaista. Naudokite uzdare
L1-L5 maistui. dureles. Apverskite maistg
praéjus dviem trecdaliams
maisto ruosimo laiko
(jei reikia).
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Naudojamas
Jkaitinimas | ,,PRECI PROBE“ Pasitlymai
zondas

T°C numatytoji | Sitloma lentynos

Simbolis Funkeija T°C intervalas padétis

IDEALIAI TINKA: mésos
gabalams (kepsniams)
arba apkepamiems maisto
YRA/ produktams. Naudokite

. 200°C uzdare dureles. statykite
* %
Apkepimas 150-250 °C 14/15 GREITASIS TAIP nuvanéjimo padekla po
IKAITINIMAS lentyna, kad surinktuméte
sultis. Praéjus pusei maisto
ruosos laiko, maistg apvers-
kite, jei reikia.
IDEALIAI TINKA: viso meniu
200°C YRA/ sai be k is
Daugiapakopé + 150-250 °C L1+L2+L3+L6 GREITASIS TAIP it
IKAITINIMAS ruo$os metu.

IDEALIAI TINKA: visy
rasiy picoms be orkaités

D 300 °C jkaitinimo.
& Pica N L2/13 NE NE Naudokite Zemesne tempe-
200-300°C ratiirg Saldytiems maisto

produktams ir 300 °C
naminiams receptams.

IDEALIAI TINKA: mésai,
Zuvims ar darZovéms.

o - Si funkcija leidZia taupyti
*ECO 190 C}SO 220 L3/14 NE NE energijg ruosiant maistg
c ir maistas islieka drégnas
ir minkstas.
Ertmés lemputé iSjungta.
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IDEALIAI TINKA: ruoSiant
Saldytus maisto produktus
arba apvirtus, trupiniais

) A 200°C apvoliotus maisto produktus,
@ wAirfry 150-250 °C L4 NE NE kurie paprastai kepami.
Dél specialios skardos**
karstas oras gali tolygiai
tekeéti

1
U . 210°C IDEALIAI TINKA: duonai
Q Duona (garai) 180-220 °C L2/13 NE TAIP ir duonos kepalams kepti

JJolly” - - - - Specialioji funkcija

3

*1Sbandyta pagal EN 60350-1, siekiant nustatyti elektros energijos sagnaudas ir elektros energijos naudojimo klase.
**Naudokite uzdare dureles.
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T°C numatytoji Naudojamas

Sialoma lentynos

Simbolis Funkcija T°C intervalas Rl Jkaitinimas ,PRECI PROBE Pasialymai
zondas
1
W) . IDEALIAI TINKA:
Balta mésa 190°C e
(garai) 180-200 °C L13/14 NE TAIP paykstlenal ir baltos
mésos gabalams
W)
Raudona mésa 190 °C IDEALIAI TINKA: jautienai
6’ (garai) 180-200 °C L3/14 NE TAIP ir raudonos mésos gabalams
W ;
Zuvys 170°C IDEALIAI TINKA: visa Zuvis
_ﬂ (garai) 160-180 °C L3/14 NE TAIP ir file
W
DarZovés 190 °C IDEALIAI TINKA: keptos
ﬂ (garai) 180-200 °C L3/14 NE TAIP darZovés ir bulvés

*1Sbandyta pagal EN 60350-1, siekiant nustatyti elektros energijos sagnaudas ir elektros energijos naudojimo klase.
**Naudokite uzdare dureles.

4.2.2. SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

Simbolis ‘ Funkcija

T°C numatytoji

Sitloma lentynos

padstis Jkaitinimas

Pasidlymai
T°Cintervalas b

| i8 anksto nustatytg funkcijy sarasa

Jolly* : : : jtraukite mégstamiausia funkcija,
»oly kurios dar nebuvo orkaitéje. Ja galite
konfigtruoti naudodamiesi programéle.
< »Jolly” funkcija

Dél ,Jolly” funkcijos Sis gaminys uztikrina visiSkai pritaikoma patirtj, leidziancig saugoti savo receptus tiesiog
orkaitéje. Pagal Siuos receptus galite ruosti taip daznai, kaip norite, net neprisijunge prie programélés.

V401230

° New Jolly Function

Torta ai 3cioccolati 2
Step1
Preheat
No
Temperature
180°C

Duration

Note

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE

Kaip nustatyti , Jolly” funkcija

Norédami orkaitéje nustatyti ,Jolly” funkcijg, atidarykite programélés recepty
skiltj, pasirinkite norima naudoti recepta ir spustelékite ,Naudoti kaip ,Jolly”
funkcijg“.

Nuo Sio momento galite paleisti jg prietaise net be sgveikos su programéle.
Tiesiog pasukite funkcine rankenéle nustatydami ,Jolly” funkcija, kad pradétuméte
maisto ruosos procesa.

Ekrane bus rodoma i$ anksto nustatyta temperatara.

LT 29 )

(9]
>
<
=
5]
<
@
=
<
>
(%]




Kaip redaguoti ,Jolly” funkcija wan20
Norédami redaguoti ,Jolly” funkcija, eikite j programélés recepty skiltj ir pasirinkite ° Sacheglora

recepto kortele, priskirta ,Jolly” funkcijai. Spustelékite mygtuka ,redaguoti,

kad pritaikytuméte receptg ir pakeistuméte ankséiau nustatytus nustatymus. [loetaiaitiecloccolati D
ISkylantysis pranesimas informuos, kad norédami jrasyti naujai pakeistg ,Jolly”

Single Step
funkcijg, turite paSalinti ankstesniaja. Jei patvirtinsite, ankstesné ,Jolly”
Preheat
funkcija bus iStrinta, o nauji parametrai bus isaugoti gaminyje ir bus matomi Yeihuie
e Cooking program & temperature
programéléje. Gt 0

Duration
1h55m

Note

START JOLLY FUNCTION

Kaip istrinti ,,Jolly” funkcija

Norédami istrinti ,, Jolly” funkcijg orkaités naudotojo sasajoje, atidarykite prog-
ramélés recepty skiltj.

Baksteléjus ,Jolly” funkcija pazyméto recepto kortele, jg galima istrinti spus-
teléjus raudong mygtuka ,,IStrinti“.

ISkylantysis langas patvirtins operacija ir paprasys jlsy patvirtinimo. Jei tesite,

GAMINIO VEIKIMAS

Are you sure you want to delete

the Jolly Function section? orkaitéje jrasyta ,Jolly” funkcija bus pasalinta ir programéléje jos nebebus.

By doing this action all data will be
lost,

CANCEL

YES, CONFIRM

1) LT 30



»PRECI PROBE“ ZONDAS

Pries naudodami patikrinkite ,,Preci probe“ zondo jkrova

1.
2.

|dékite ,,Preci probe” zondg j jkroviklj ir uzdarykite dangtelj.

Prijunkite jkroviklj prie USB maitinimo $altinio, pvz., USB adapterio arba kompiuterio / neSiojamojo
kompiuterio USB lizdo USB kabeliu. Jkroviklis gali netinkamai veikti su maitinimo bloku dél jo automa-
tinio iSjungimo funkcijos.

Jkrovimo metu jkroviklio LED jsijungs ir mirksés. Jis issijungs, kai ,,Preci probe” zondas bus visiskai
jkrautas.

N

JKRAUNAMA JKRAUTA

Kaip uZregistruoti ir naudoti ,,Preci probe“ zonda

1.
2.

Jkiskite zondg j maista.

Bakstelékite [J, kad pasirinktuméte norima funkcija, ir bakstelékite O tiek karty, kiek reikia, kad pasirink-
tuméte zondo piktograma.

Po kurio laiko orkaité atpaZins zondo koda. Bakstelékite P/l ir rodyklémis nustatykite tiksling temperatira.
Bakstelékitel!|, kad patvirtintuméte. Nuo Sio momento orkaité naudos zondo duomenis jisy maisto
vidinei temperatirai stebéti.

Pasiekus norima vidine temperatiira, skamba jspéjamasis signalas ir orkaité iSsijungia. Atsargiai iSimkite
zonda i$ maisto.

N\
|
\/ - -
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Maisto ruosimo patarimai

Zonde yra vienas matavimo taskas. |kiskite jj j maistg taip, kad

metalinis antgalis bty maisto produkto viduryje. Sis tagkas turi

bati kuo arciau storiausios (SalCiausios) maisto gabalo dalies,

kad blty galima tiksliai stebéti maisto ruosimo procesa. >

Zondas gali bati naudojamas su rankinémis funkcijomis (Jprasta, Jprasta + ventiliatorius, Grilis, Supergrill,
Apkepimas ir Keli lygiai), su MAISTO GAMINIMO KATEGORIJOMIS (mésa, Zuvys ir darZovés) bei Gentle

Cooking.
Maisto kategorija Sitloma vidaus T°C Sitloma padeétis
Kepta jautiena 45 °C Jstrizai storiausioje dalyje. Naudodami
cilindro formos maisto produktams
Skrudinta mésa 55°C /60 °C/ 65 °C (pvz., jautienos kepsniams) jkiskite

galiuka kuo arciau geometrinio centro.

(%]

§ Paukstiena 83-85 °C | storiausig kratinélés dalj

2 . . . -

g Zuvys (visos / kepsniai) 65 °C Istrizai storiausioje dalyje

g Duona / apkepai 90 °C Netoli patiekalo geometrinio centro
S

<

()
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4.2.3. DAUGIAPAKOPE FUNKCIJA

Daugiapakopé funkcija leidZia iSlaikyti anksciau nustatytus gaminimo parametrus (temperatdrg ir laika),
maisto ruosimo metu keiciant funkcija.

Keliy etapy receptus galima sukurti programéléje ,hOn“ naudojant funkcija ,,U-Create” ir iSsaugoti orkaitéje.
Naudotojas gali iSsaugoti keliy Zingsniy recepta kaip ,,Jolly” funkcijg, kad jis biity iSsaugotas orkaités meniu,

arba iSsaugoti jj ,hOn“, kad paleisty nuotoliniu badu i$ programélés.

1 Zingsnis. Programélés skiltyje ,U-Create” paspauskite , Sukurti receptg”.

@ ® OVEN v

RECIPES U-CREATE

MYRECIPES  JOLLY FUNCTION.

There are no recipes!
Start creating your first recipe!

CREATE RECIPE

(9]
>
=
=
o
<
i
=
<
>
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2 Zingsnis. Redaguokite recepto pavadinimg ir pasirinkite pirmojo recepto Zingsnio parametrus.

X Create recipe
Recipe’sname 2

N Probeuse D

PROGRAMS
I the probe s switched off. you have to set the
duration of each stepin the recipe. If the probe is
on, you must set the probe target temperature. CHosE BRI

STANDARD SPECIAL

Step1 TEMPERATURE DURATION
. Bottom Heating
Preheat Set the program Lemperature.

Choose the program duration

Convection + Fan 17¢C
Cooking program 754 . 4

_ 180°C 01" 55"

Temperature

Multi-Level

Addanote

Bottom Heating + Fan o 02 56

@® ADDSTEP
it e

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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3 veiksmas. Pritaike pirmajj Zingsnj, paspauskite ,,Pridéti Zingsnj“, kad prie recepto pridétuméte kitg
gaminimo funkcija ir pritaikytuméte jos parametrus.

% Createrecipe

Torta ai 3cioccolati 2

Step1

Preheat

Temperature
180°C

Duration
1

@® ADDSTEP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

4 zZingsnis. ISsaugokite receptg programéléje, kad paleistuméte jj is ,,hOn“ nuotoliniu bidu, arba iSsaugokite
ji kaip ,,Jolly” funkcija, kad rastuméte jj tiesiai orkaités meniu.

(%]
<
=
~
w
>
o
Z
=
<
U]

X Create recipe @ ® OVEN v

Tortaai 3cioccolati ~

RECIPES U-CREATE
Step1 MYRECIPES  JOLLY FUNCTION
Cooking program 1Recipes CREATE RECIPE
Comventiona
Duration Torta ai 3 cioccolati
230°C
o0 Isteps
Duration DETAILS -

1hssm

Note
I

USE AS JOLLY FUNCTION

s 2@
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5. MAISTO RUOSIMO GAIRES

5.1. BENDROJI MAISTO RUOSIMO LENTELE

o  7lygiai
. 9 0 - . - Maisto ruosimo
Kategorija Receptas Lyﬁl.q WIS (D lk.am- Malstq ruosimo Lentyn.os laikas po jkaitinimo*
skaiius programa nimas priedas padétis (i)
|prasta 175°C . 20-30
1 R . N Kepimo skarda L3
daugiapakopé 160 °C 30-40
MaZi pyragaiciai R el e 150°C T Kepimo + its 0.0
q i I 1al
/ keksiukai ve gilesnés skardos
3 Keli lygiai 140°C Kepimo skardos | L2 + L4 +L6 40-50
Metalinés
|prasta 170 °C grotelés + torto L2 30-40
kepimo forma
1
Biskvitai (26 Metalinés
iskvitai (26 cm
‘ ) Keli lygiai 150 °C y grotelés + torto L3 40-50
skersmens
kepimo forma
Metalinés
2 Keli lygiai 150 °C grotelés + torto L3 +L6 50-60
kepimo forma
1 prasta 150 °C Kei Kard 13 25-30
L epimo skarda
Sausainiai / daugiapakopé 150°C P 30-40
trapios teslos 2 Keli lygiai 140°C T Kepimo skardos L3 +L6 35-45
kepiniai
3 Keli lygiai 140 °C Kepimo skardos | L2+ L4 +16 35-40
1 Keli lygiai 190 °C Kepimo skarda L3 25-35
Plikyti pyragéliai T
2 Keli lygiai 170°C Kepimo skarda 13+16 25-35
Jorkdyro
X Y 1 prasta 200 °C T Kepimo skarda L3 20-30
pudingas
Saldds
kepiniai Morengai 1 Keli lygiai 90°C T Kepimo skarda L3 90-160
Migdoliniai
& L 1 |prasta 150°C T Kepimo skarda L3 15-20
sausainiai
Metalinés
1 |prasta 185 °C T grotelés + torto L2 60-70
kepimo forma
Obuoliy pyragas Viotalne
etalinés
1 Keli lygiai 170 °C T grotelés + torto L3 65-75
kepimo forma
Metalinés
,Tarte tatin” 1 |prasta 170°C T grotelés + torto L2 40-60
kepimo forma
o - . N Kepimo skarda +
Sokoladiné suflé 1 prasta 200 °C T P L3 10-15
ormos
Metalinés
Sario pyragas 1 |prasta 150 °C T grotelés + torto L2 50-65
kepimo forma
< . 1 |prasta 180°C Kepimo skarda L3 20-25
Saldyti
prancaziski 2 Keli lygiai 180 °C T Kepimo skardos L2 + L5 25-35
rageliai
& 3 Keli lygiai 160 °C Kepimo skardos | L2 + L4 +L6 30-40
Saldytas
N v ) 1 prasta 210°C T Kepimo skarda L3 30-45
Strudelis
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Maisto ruosimo

Kategorija Receptas Ly‘gvl.u TS UKD Malstq ruesimo Lentyn.os laikas po jkaitinimo*
skaicius programa priedas padétis .
(min.)
. - Metalinés
Skrudinta duona 1 LSupergrill 05 ) L7 4-6
Duona grotelés
ir ploks¢ia Fokacija 1 |prasta 200 °C Kepimo skarda 12/13 25-35
duona Viso grudo .
1 |prasta 200 °C Kepimo skarda L3 35-50
duona
ard Konvekcija + Metalinés
Sards 1 P O’r, ] 180°C grotelés + 13 45-60
iciai Vi i u
pyragaitiai / apkepo forma
apkepai —
su jdaru o MetallT\es
(26 cm @) 2 Keli lygiai 180°C grotelés + L2 +L5 50-70
apkepo forma
Sario suflé 1 prasta 200 °C Kepimo skarda L3 20-35
Metalinés
T " N grotelés +
SvieZia lazanija 1 |prasta 200 °C . L3 40-60
orkaitei
Pikantigki tinkamas indas
pyragai Metalinés
irapkepai | . Konvekcija + . grotelés +
Saldyta lazanija 1 » ) 180 °C L L3 50-60
ventiliatorius orkaitei
tinkamas indas
Metalinés
Saldyti Konvekcija + . grotelés +
v 1 o . 180 °C . L3 45-55
vamzduciai ventiliatorius orkaitei
tinkamas indas
Metalinés
. . X . grotelés +
Kepti makaronai 1 Apkepimas 200 °C . L4 20-30
orkaitei
tinkamas indas
] 250 °C ] 15-20
1 Jprasta pica N Kepimo skarda L2/13
Sviezia pica 300°C 18-25
(skarda) o N Kepimo +
2 Keli lygiai 180 °C X . L2 + L5 25-35
gilesnés skardos
] 250 °C ] 8-10
N 1 Iprasta pica N Kepimo skarda L2/13
SvieZia pica 300°C 15-20
(apskrita) o N Kepimo +
2 Keli lygiai 180 °C X . L2 + L5 30-40
Pica gilesnés skardos
. 220°C Metalinés
1 Jprasta pica N ) L3 10-15
200 °C grotelés
3 i Metalinés
Saldyta pica 2 Keli lygiai 200 °C ' L2+15 15-25
(plona pluta) groteles
- N Metalinés
3 Keli lygiai 180 °C ) L2+14+L6 25-35
grotelés
Metalinés
Keptas .
. . . N grotelés.
visas visciukas 1 Apkepimas 220°C I L4 40-60
Kepimo skardg
(1-1,2kg) ) L
jstatykite j L1
Mésa ir Vistienos Gruzdinimas karstu ,Air Fry“
vt N . 1 220°C L4 30-50
paukstiena 3launelés oru skarda**
Metalinés
Kepta telés +
P 1 Apkepimas 200°C groteles- 13 50-60
antiena orkaitei
tinkamas indas
® LT 36




Maisto ruosimo

Kategorija Receptas Ly‘gvl.u TS UKD Malstq ruesimo Lentyn.os laikas po jkaitinimo*
skaicius programa priedas padétis .
(min.)
Metalinés
Gaidiena 1 Apkepimas 220°C T grotelés. L4 20-40
Kepimo skardg
jstatykite j L1
Metalinés
Kepta lés +
P 1 Apkepimas 200°C T groteles: 13 50-60
kalakutiena orkaitei
tinkamas indas
Kiaulienos Meta:lﬁes
$onkauliai 1 Jprasta 200°C T groteles + 13 80-100
(1000-1200 g) orkaitel
& tinkamas indas
Metaling
Detrelés 1 Supergrill“ 04 T etalines I 40-50
grotelés
Kepta jautiena . o .
(500 g) 1 Apkepimas 220°C T Kepimo skarda L3 20-40
Meésa ir
paukitiena Maltos mésos
kepsnys 1 |prasta 180 °C T Kepimo skarda L3 40-50
(1000-1500 g)
Kepta vistiena . o " X
su bulvemis 1 Apkepimas 200°C T Gilesné skarda L4 45-60
Ant groteliy o
Metal
keptos juros 1 LSupergrill“ 04 N eta m‘es L5 15-30
gerybes grotelés
AZ\;I_V‘/S Salfiyjtl Z.uyq 1 Gruzvdlmmas 200°C N LAir Frl/* 4 20-25
ir jaros pirsteliai karstu oru skarda m
gérybés — o
Metalinés =
[ o grotelés. (U)
Kepta Zuvis 1 ECO 200°C N Kepimo skarda L3 40-60 o
jstatykite j L1 =
(%)
Metalinés 8
Darzoviy . grotelés + o
s 1 ECO 200°C N o L3 80-90
apkepélé orkaitei @)
tinkamas indas Z
< <
Saldytos S
. . « Air Fry*
gruzdlnt_os 1 Gruzdinimas karstu 220°C N LAIr Fry 4 18-25
Darovés bulvytés oru skarda**
(300-500 g)
Metalinés
R . . o grotelés + .
Bulviy gratinas 1 Apkepimas 200 °C T orkaitei L4 15-25
tinkamas indas
Keptos bulvés 1 prasta 200°C T Kepimo skarda L4 30-50

Maisto ruosimo laikas gali skirtis priklausomai nuo naudotojo recepto ir sudéties.
* jei reikia jkaitinti
** Priklauso nuo orkaités modelio.

@ PASTABA. Kepant pyragus, apkepus su jdaru ir kitus receptus, kai reikia formos arba indo, padékite
2 pakopomis virsutine skardg kairéje puséje ir apatine skarda desinéje puséje.
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6 lygiai

Maisto ruosimo

Kategorija Receptas Lyg,l.u M 1l$a|t|- MaIStq ruosimo Lenty.n.os laikas po jkaitinimo*
skaicius programa nimas priedas padétis (min.)
t 175°C 20-30
1 lp.ras a . Kepimo skarda L3
daugiapakopé 160 °C 30-40
Masi . Kepimo +
a pyr-agalf:lal 2 Keli lygiai 150°C T . e;-)lmo L2 + L5 30-40
/ keksiukai gilesnés skardos
o ) 2+L4+
3 Keli lygiai 140°C Kepimo skardos % 40-50
Metalinés
|prasta 170°C grotelés + torto L2 30-40
1 kepimo forma
Lt Metalinés
Biskvitai (26 cm R 5
Keli lygiai 150 °C y grotelés + torto L3 40-50
skersmens) K
kepimo forma
Metalinés
2 Keli lygiai 150 °C grotelés + torto L2 + L5 50-60
kepimo forma
t 150 °C 25-30
1 d lplras : . 150 °C Kepimo skarda L3 30-40
Sausainiai / auglapakope
trapios teslos 2 Keli lygiai 140°C T Kepimo skardos L2 +L5 35-45
kepiniai - ] 12+L4+
3 Keli lygiai 140°C Kepimo skardos 6 35-40
1 Keli lygiai 190 °C Kepimo skarda L3 25-35
Plikyti pyragéliai T
2 Keli lygiai 170 °C Kepimo skarda L3 +L6 25-35
_ Jorksyro N .
Saldas X 1 Jprasta 200 °C T Kepimo skarda L3 20-30
. pudingas
kepiniai
Morengai 1 Keli lygiai 90 °C T Kepimo skarda L3 90-160
Migdoliniai .
L 1 |prasta 150 °C T Kepimo skarda L3 15-20
sausainiai
Metalinés
1 |prasta 185°C T grotelés + torto L2 60-70
. kepimo forma
Obuoliy pyragas —
Metalinés
1 Keli lygiai 170°C T grotelés + torto L3 65-75
kepimo forma
Metalinés
,Tarte tatin® 1 Jprasta 170 °C T grotelés + torto L2 40-60
kepimo forma
¢ L . N Kepimo skarda +
Sokoladiné suflé 1 Jprasta 200 °C T L3 10-15
formos
Metalinés
Surio pyragas 1 Jprasta 150 °C T grotelés + torto L2 50-65
kepimo forma
1 |prasta 180 °C Kepimo skarda L3 20-25
Saldyti
prancizidki 2 Keli lygiai 180 °C T Kepimo skardos L2 + L5 25-35
rageliai 2+14+
3 Keli lygiai 160 °C Kepimo skardos % 30-40
Saldytas . .
N ) 1 |prasta 210°C T Kepimo skarda L3 30-45
Strudelis
® LT 38



Maisto ruosimo

Kategorija Receptas Ly%'.u HEB LS “?am- Malstq ruosimo Lentyn.os laikas po jkaitinimo*
skaicius programa nimas priedas padétis (min.)
A i Metalinés
Skrudinta duona 1 »Supergrill“ 05 N . L6 4-6
Duonair grotelés
plokicia Fokatija 1 |prasta 200 °C T Kepimo skarda 12/13 25-35
duona " p
Viso grado N .
1 Jprasta 200 °C T Kepimo skarda L3 35-50
duona
. Metalinés
Konvekcija + . X
- 1 i . 180 °C grotelés + L3 45-60
Surds pyragaiciai ventiliatorius apkepo forma
/ apkepai su T
jdaru (26 cm &) Metalinés
2 Keli lygiai 180 °C grotelés + L2 +L5 50-70
apkepo forma
Sario suflé 1 Jprasta 200°C T Kepimo skarda L3 20-35
Metalinés
P . N grotelés +
Sviezia lazanija 1 Jprasta 200°C T . L3 40-60
orkaitei
Pikantiski tinkamas indas
pyrigal |.r Metalinés
apkepal o . Konvekcija + . grotelés +
Saldyta lazanija 1 o . 180 °C T . L3 50-60
ventiliatorius orkaitei
tinkamas indas
Metalinés
Saldyti Konvekcija + . grotelés +
s 1 S 180 °C T o L3 45-55
vamzduciai ventiliatorius orkaitei
tinkamas indas
Metalinés
. . X o grotelés +
Kepti makaronai 1 Apkepimas 200 °C T L L4 20-30
orkaitei
tinkamas indas
) 250 °C T ] 15-20
. 1 |prasta pica N Kepimo skarda L2/13
SvieZia pica 300°C N 18-25
(skarda) o N Kepimo +
2 Keli lygiai 180 °C T . . L2 + L5 25-35
gilesnés skardos
] 250 °C T ] 8-10
. 1 |prasta pica N Kepimo skarda L2/13
SvieZia pica 300°C N 15-20
(apskrita) o N Kepimo +
. 2 Keli lygiai 180 °C T X . L2 + L5 30-40
Pica gilesnés skardos
. 220°C T Metalinés
1 |prasta pica N ) L3 10-15
200 °C N grotelés
Saldyta pica o Metalinés
2 Keli lygiai 200 °C N L2 + L5 15-25
(plona pluta) grotelés
T
o N Metalinés L2 +14 +
3 Keli lygiai 180°C . 25-35
grotelés L6
) Metalinés
Keptas visas R
- X grotelés.
visciukas 1 Apkepimas 220°C T R L4 40-60
Kepimo skarda
(1-1,2 kg) . Lo
jstatykite j L1
Mésa ir Vistienos Gruzdinimas karstu N LAir Fry”
v . R 1 220°C N L4 30-50
paukstiena Slaunelés oru skarda**
Metalinés
. . . grotelés +
Kepta antiena 1 Apkepimas 200°C T . L3 50-60
orkaitei
tinkamas indas
LT 39 fr
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Maisto ruosimo

Kategorija Receptas Ly%'.u HEB LS “?am- Malstq ruosimo Lentyn.os laikas po jkaitinimo*
skaicius programa nimas priedas padétis (min.)
Metalinés
- . grotelés.
Gaidiena 1 Apkepimas 220°C T i L4 20-40
Kepimo skardg
jstatykite j L1
Metalinés
Kepta X N grotelés +
. 1 Apkepimas 200 °C T e L3 50-60
kalakutiena orkaitei
tinkamas indas
o Metalinés
Kiaulienos .
M . o grotelés +
Sonkauliai 1 Jprasta 200 °C T . L3 80-100
orkaitei
(1000-1200 g) . .
tinkamas indas
v . Metalinés
Desrelés 1 »Supergrill 04 T . L5 40-50
grotelés
Kepta jautiena . .
1 Apkepimas 220°C T Kepimo skarda L3 20-40
(500 g)
Meésa ir
paukitiena Maltos mésos
kepsnys 1 Jprasta 180 °C T Kepimo skarda L3 40-50
(1000-1500 g)
Kepta vistiena X ) .
o 1 Apkepimas 200°C T Gilesné skarda L4 45-60
su bulvémis
Ant groteli
€ L N . Metalinés
keptos jiros 1 »Supergrill“ 04 N N L4 15-30
o grotelés
gerybés
E Zuvys Saldyti zuvy Gruzdinimas karitu AIr Fry”
— . 1 200°C N L4 20-25
[ ir jaros pirsteliai oru skarda**
o gérybés —
P Metalinés
c L grotelés.
(@] Kepta Zuvis 1 ECO 200°C N . L3 40-60
ox Kepimo skardg
< jstatykite j L1
o
o Metalinés
= DarZoviy grotelés +
ﬂ. L 1 ECO 200°C N o L3 80-90
A apkepélé orkaitei
tinkamas indas
Saldytos
gruzdintos Gruzdinimas karstu ,Air Fry*
| 1 220°C N x L4 18-25
Darovés bulvytés oru skarda
(300-500 g)
Metalinés
Bulviy . grotelés +
A 1 Apkepimas 200°C T . L4 15-25
gratinas orkaitei
tinkamas indas
Keptos bulvés 1 Jprasta 200 °C T Kepimo skarda L4 30-50

Maisto ruosos laikas gali skirtis priklausomai nuo naudotojo recepto ir sudéties.
* jei reikia jkaitinti
** Priklauso nuo orkaités modelio.

@ PASTABA. Kepant pyragus, apkepus su jdaru ir kitus receptus, kai reikia formos arba indo, padékite
2 pakopomis virsutine skardg kairéje puséje ir apatine skarda desinéje puséje.

1) LT 40



5.2. LENTELE ,EVERYDAY COOKING“

Maisto kategorijos meniu leidZia ruosti maistg pagal jvairius receptus be orkaités jkaitinimo, naudojant
specialias maisto ruosos programas, pritaikytas kiekvienos kategorijos poreikiams.

Pasirinkus gaminimo programg, bus rodomos numatytosios laiko ir temperatiros reikSmeés; gaminimo
laika ir temperatiirg galima keisti paspaudus tam skirtas piktogramas. Abu parametrus galima nustatyti
pagal ribotg intervalg, kaip parodyta toliau pateiktoje lenteléje.

Narsant po ,,Everyday Cooking” funkcijas, maisto kategorijy meniu su garais galima aktyvuoti spaudziant
temperatiros piktograma, kol pasirodys gary piktograma. Patvirtinkite savo pasirinkima paspausdami
paleidimo mygtuka.

Mésos zondo

Lentynos = Temperatlros | Laikotarpis

Simbolis Aprasymas | |kaitinimas e intervalas (°C) - terjpgratura Aprasymas
(jei yra)
d Balta mesa NE 13 180-200 40-80 70-g5°c | Faukstienaiir baltos
mésos gabalams
6) Rausjona NE 13 180-200 20-80 58-65 °C Jal‘Jtlena| ir raudonos
mésa mésos gabalams
_ﬂ Zuvys NE L3 160-180 15-45 55-65 °C Visa Zuvis ir filé.
. o Keptos darZovés
Darzovés NE L3 180-200 30-80 70-90 °C X R
ir bulvés
1 . vae .
W) Balta m.esa NE 3 160-220 20-90 70-85 °C Pa‘ukst|ena| ir baltos
(garai) mésos gabalams
| Raudona A
Y mesa NE 13 180-220 20-100 sg-g5°c | autienalir raudonos
o R mésos gabalams
(garai)
il X .
éfﬂ Zuvis NE 13 150-180 15-60 55-65°C | Visa Zuvis ir file.
(garai)
1 v . v .
o Darzoves NE 13 150-200 30-90 70-00°c | Keptos darzoves
(garai) ir bulves

@ PASTABA. Jei i$jungus orkaite reikia testi maisto ruosima, rekomenduojama vengti ,Everyday Cooking“
programy ir pasirinkti standartines funkcijas.
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Kaip naudoti gary funkcijos talpyklag gaminimo garuose programoms

-

0
Pasirinkus gaminimo garuose programa, jei gary funkcijos talpykla tuscia, ekrane pasirodys |0 J,
informuojanti. kad reikia jpilti vandens. Atlikite toliau nurodytus veiksmus.

1. Siek tiek paspauskite gary funkcijos talpykla, kad ja atidarytumeéte.

2. ] gary funkcijos talpykla jpilkite geriamojo vandens i$ gsocio arba tiesiai i$ kriauklés. Nevirsykite
maksimalaus vandens lygio, nurodyto talpyklos viduje.
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%
4. Paspauskite paleidimo mygtuka, kad patvirtintuméte ir galéty prasidéti gaminimas.
8
/N
A4
-

0
Jei jpilto vandens kiekio nepakanka gaminimo programai atlikti, ekrane pasirodys (O J, informuojanti,
kad reikia papildyti talpykla.
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" . Maisto ruosos Maisto ruosimo Lentynos  Maisto ruosos
Receptas Porcijos dydis k - : .
programa priedas padétis laikas (min.)
Jautienos kepsnys 500-800 g Raudona mésa (garai) | 180 °C | Metalinés grotelés L3 30-40
Jautienos filé 200g Raudona mésa (garai) | 200 °C | Metalinés grotelés L3 20-25
Mal <
altos mesos 1000-1500 g | Raudona mésa (garai) | 200°C | Metalinés grotelés 13 40-50
kepsnys
Jauti
. autienos 500 g Raudona mésa (garai) | 210°C | Metalinés grotelés L3 50-80
velingtono kepsnys
Kiaulienos kepsnys 800-1000 g Balta mésa (garai) 180°C | Metalinés grotelés L3 40-70
Kiaulienos 1000-1200g | Baltamésa (garai) | 200°C | Metalinés grotelés 13 80-100
Sonkauliai
Erienos $onkauliai 800-1000 g Balta mésa (garai) 190 °C | Metalinés grotelés L3 60-80
Erienos blauzda 1500-2000 g Balta mésa (garai) 200 °C | Metalinés grotelés L3 80-100
Lasisy file 200-600 g Zuvis (garai) 170°C Kepimo skarda L3 20-35
Tuny kepsniai 600g Zuvis (garai) 180 °C | Metalinés grotelés L3 15-20
ukep (apyt. 4 vnt.) & g
Kardzuviy kepsniai 7008 Zuvis (garai) 180°C Kepimo skarda L3 15-20
uxep (apyt. 4 vnt.) g p
Menkiy filé 600g Zuvis (garai) 150 °C Kepimo skarda L3 15-20
4 (apyt. 4 vnt.) & P
Auksaspalvé 5 . . o .
. 1 Zuvis (garai) 170°C Kepimo skarda L3 35-45
dorada, visa
Pagely filé 600g Zuvis (garai) 150 °C Kepimo skarda L3 15-20
gely (apyt. 4 vnt.) & P
Vilkeseriy file 6008 Zuvis (garai) 150°C Kepimo skarda L3 15-20
Y (apyt. 4 vnt.) & P
Zuvy ie$meliai 8vnt. Zuvis (garai) 150°C | Metalinés groteles L3 20-30
Jdaryti kalmarai 4 vnt. Zuvis (garai) 180°C Kepimo skarda L3 25-40
Pankoliai 1 skarda Darzoveés (garai) 200 °C | Metalinés grotelés L3 30-40
DarZoviy misinys 1 skarda Darzoveés (garai) 190 °C | Metalinés grotelés L3 40-45
Ziediniai kopstai 1 skarda DarZovés (garai) 150 °C | Metalinés grotelés L3 40-50
Molidgy kubeliai 1 skarda DarZoveés (garai) 160 °C | Metalinés grotelés L3 30-40
Jdarytos paprikos 1 skarda DarZovés (garai) 180°C | Metalinés grotelés L3 70-80
Jdarytos cukinijos 1 skarda Darzovés (garai) 190°C | Metalinés grotelés L3 35-45
Morky lazdelés 1 skarda Darzovés (garai) 150 °C Kepimo skarda L3 35-40
Brokoliai 1 skarda Darzoveés (garai) 150 °C Kepimo skarda L3 30-40
,Ratatouille” 1 skarda Darzoveés (garai) 190 °C | Metalinés grotelés L3 40-45
Kepi karda +
Darzoviy apkepas 6 indeliai Darzovés (garai) 180°C €pimo skarca L3 25-35
formos
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6. PRIEZIURA IR VALYMAS

6.1. BENDROSIOS REKOMENDACIOS

Reguliariai valydami prietaisg galite pailginti jo eksploatacijos laika. Pries atlikdami valymo darbus rankiniu
badu palaukite, kol orkaité atvés.

Kaskart minimaliai iSvale orkaite, kai baigiate ja naudoti, uztikrinsite puikia prietaiso Svara.
Orkaités sieneliy neisklokite aliuminio folija arba parduotuvése parduodama vienkartine apsauga.
Aliuminio folija arba kita apsauga, tiesiogiai besiliecianti su jkaitusiu emaliu, gali iSsilydyti ir paZeisti
vidiniy sieneliy emalj.

Kad orkaités stipriai neisteptumeéte ir dél to neatsirasty stiprus diamy kvapas, rekomenduojame
nenaudoti prietaiso nustacius labai auksta temperatiira. Geriau nustatyti ilgesne maisto ruosimo
trukme ir Siek tiek sumazinti temperatra.

Be kartu su orkaite pateikiamy priedy, rekomenduojame naudoti tik labai aukstai temperatarai
atsparius indus ir kepimo formas.

6.2. ORKAITES VALYMAS

6.2.1. ORKAITES VIDUS: valymo funkcijos

$22 Pirolitinis valymas(* priklauso nuo orkaités modelio)
Sis procesas pagrjstas to paties pavadinimo cheminiu procesu, kai sudétingos medziagos skyla taikant
terminj apdorojima.

Paleidus Sig funkcija orkaités durelés automatiskai uzrakinamos ir greitai pakyla temperatara iki 410 °C.
Pasibaigus valymo ciklui, dél maisto likuciy liks balty emaliuoto pavirsiaus viety.

Norédami pasalinti Sias daleles, valykite karStame muiluotame vandenyje sudrékinta Sluoste ir valykite
Sepeciu arba plieno vata. Tinkamos valymo priemonés yra karStas muiluotas vanduo arba orkaiciy valiklis.

Kaip tai veikia

ISimkite visus priedus i$ orkaités, pvz., groteles, Sonines lentynas ir jy varztus (*).

Pasukite funkcine rankenéle ties %*. Pasukite sukamajj valdiklj, kad nustatytuméte pirolizés programa.
Leiskite funkcijai veikti i$ anksto nustatytg laika. Sio proceso ir kito ausinimo etapo metu orkaités
durelés liks uzrakintos.

Prietaisui atvésus, vidinius orkaités pavirsSius nuvalykite Sluoste.

A\ SPEJIMAS. Pries liesdami prietaisa jsitikinkite, kad jis vesus. Reikia atsargiai elgtis su visais karitais

pavirsiais, nes kyla nudegimy pavojus. Naudokite distiliuota arba geriama vanden;.
(*) tik 7 lygiy modeliams.
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888 Vandens garai

Valymo vandens garais funkcija lengvai pasalina neprikibusius neSvarumus; tai greitas ir ekologiskas
sprendimas, kai orkaités ertmeé iSvaloma garais.

Kaip tai veikia

Jpilkite vandens j gary funkcijos talpyklg, kol pasieksite maksimaly lygj, nurodyta ant talpyklos.
Pasirinkite valymo H,O garais programa. Leiskite funkcijai veikti i$ anksto nustatyta laika.
Valymo proceso pabaigoje leiskite orkaitei atvésti.

Prietaisui atvésus, vidinius orkaités pavirsius nuvalykite Sluoste.

A ISPEJIMAS. Pries liesdami prietaisg jsitikinkite, kad jis vésus. Reikia atsargiai elgtis su visais
karstais pavirsiais, nes kyla nudegimy pavojus. Naudokite distiliuotg arba geriama vanden.

R ®WNE

GARU SISTEMOS VALYMAS

Kalkiy Salinimas

Si funkcija sitiloma po 25 cikly, o po 40 cikly ji bus privaloma. Orkaitéje kiekvieno virimo garuose ciklo pabaigoje
nuo 25-ojo ciklo bus rodoma @, jei naudotojas néra pasalines kalkiy. Po 40 virimo garuose cikly né viena virimo
garuose programa nebus paleista, kol naudotojas nejvykdys nukalkinimo programos. Ji padalinta j tris etapus:

1 etapas (likusio vandens pasalinimas i$ garintuvo):
i.  Pasirinkite kalkiy Salinimo rezimg ir paspauskite paleidimo mygtuka.
ii.  Kai pasigirsta garsinis signalas, kad galétuméte pereiti prie antrojo veiksmo, istraukite vandens
talpykla.

GARSINIS A
SIGNALAS =

O3
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2 etapas (nukalkinimas):
i | gary funkcijos talpyklg jpilkite 400 ml vandens i$ ¢iaupo ir 100 ml nukalkinimo priemonés.
Tada paspauskite paleidimo mygtuka.
ii.  Sis etapas uztruks 30 minudiy, po to dar karta istraukite gary funkcijos talpykla, kad galétumete
pereiti prie treciojo etapo.

nukalkinimo
priemonés

3 etapas (skalavimas):
i. ] gary funkcijos talpykla jpilkite 500 ml vandens i$ ¢iaupo. Tada paspauskite paleidimo mygtuka.
ii.  Sis etapas uztruks 4 minutes; proceso pabaigoje pasigirsta pypteléjimas

GARSINIS I
SIGNALAS  ~©

ISleidimas
Po kiekvieno gaminimo garuose ciklo garintuve likes vanduo automatiskai iSleidziamas atgal j gary funkcijos
talpykla.

. (]
Sio proceso metu ekrane bus rodoma (0 J.

0
Jei gary funkcijos talpykla jau pilna, ekrane pasirodys (O J , nurodanti, kad reikia i$tustinti talpykla,
kad prasidéty isleidimo procesas.

Katalitinis valymas (priklausomai nuo modelio)

Orkaités ertméje iSsidésciusios katalizinés plokStés padés lengviau iSvalyti nedvarig orkaite.

Plokstés padengtos specialiu emaliu su mikroporomis, gerai sugerianciu besitaskancius riebalus.
Katalizinés cheminés reakcijos metu absorbuoti riebalai paverciami dujiniais elementais esant aukstai
temperaturai.

Rekomendacija. Galite pakeisti katalizines plokStes po mazdaug trejy mety naudojimo, ypac jei naudojate
orkaite nuo dviejy iki trijy maisto ruosos cikly per savaite. Taip uztikrinamas optimalus nasumas ir Svara.
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6.2.2. ORKAITES ISORE: stikliniy dureliy

1.

2.

5.

iSémimas ir valymas

Nustatykite dureles 90° kampu. Pasukite
vyriy fiksavimo aseles j iSore nuo orkaités.

Nustatykite dureles 45° kampu.
Vienu metu paspauskite du mygtukus
abiejose dureliy Soniniy peciy pusése
ir patraukite j save, kad nuimtumeéte
virSutinj stikliniy dureliy dangtelj.

Labai atsargiai iSimkite orkaiteés stikla,
pradédami nuo vidinio sluoksnio.
Procediiros metu tvirtai laikykite
stikla abiem rankomis ir padékite

ji ant paminkstinto plokscio
pavirsiaus (pvz., ant audinio).

A\ |SPEJIMAS. IZorinio stiklo

negalima isSimti.

Nuvalykite stiklg minksta Sluoste
ir tinkamomis valymo priemonémis.

\’
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Jdékite stiklo plokstes, jsitikine, kad etiketé
,Low-E / PYRO" yra teisingai jskaitoma
ir yra apatinéje kairéje dureliy puséje,
Salia kairiojo Sono vyrio. Tada atspausdinta

etiketé ant pirmojo stiklo liks dureliy viduje.

UZzdékite virsutinj stikliniy dureliy dangtj,
stumdami jj j vidy, kol isgirsite dviejy
Soniniy mygtuky spragteléjima.

Tada grazinkite dureles j 90° padétj ir j vidy
pasukite vyriy fiksavimo gseles link orkaités
vidaus.
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6.3. PRIEDY VALYMAS

Po kiekvieno naudojimo batinai kruopsciai nuvalykite priedus ir nusausinkite ranksluosciu. Jei nesvarumy
islieka, galite palaikyti priedus vandens ir muilo tirpale mazdaug 30 minuciy ir vél nuplauti.

SONINIY LENTYNY VALYMAS

— 6 lygiy modelis

1. ISimkite Sonines lentynas traukdami jas rodykliy kryptimi.

2. Norédami nuvalyti Sonines lentynas, jdékite jas j indaplove arba nuplaukite drégna kempine
ir batinai nusausinkite.

3. Baige valymo darbus, Sonines lentynas jdékite atgal atvirkstine tvarka.

— 7 lygiy modelis
1. Nuimkite Sonines lentynas, pirmiausia patraukdami priekine dalj rodyklés kryptimi ir nuimdami
galine dalj nuo varzty.
2. Norédami nuvalyti Sonines lentynas, jdékite jas j indaplove arba nuplaukite drégna kempine
ir batinai nusausinkite.
3. Nuvale sumontuokite Sonines lentynas atvirkstine tvarka: jdékite galine dalj tarp varzty ir stumkite
priekine dalj rodyklés kryptimi.
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6.4. PRIEZIURA
KOMPONENTUY KEITIMAS

Lemputés keitimas virSuje

Atjunkite orkaite nuo maitinimo saltinio.
Nuimkite lemputés stiklinj dangtel;.

ISimkite lempute.

Pakeiskite lempute nauja to paties tipo lempute.
Uzdékite stiklinj lemputés dangtel;.

Prijunkite orkaite prie maitinimo Saltinio.

Uk wNE

1 veiksmas 2 veiksmas 3 veiksmas 4 veiksmas
—>

'szii

iy

\

5 veiksmas 6 veiksmas

WUNGTA

A 1

<

Siame gaminyje jrengti vienas ar keli G energijos efektyvumo klasés $viesos $altiniai (lemputeé).
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Soninés lemputés keitimas

1 Atjunkite orkaite nuo maitinimo Saltinio.

2. Ploksc¢iajj atsuktuva jkiskite prie apsauginio stiklo Sono ir Svelniai paspauskite, kad jj nuimtuméte.
3. Atsargiai iStraukite lempute i$ jos pagrindo.

4 Jdékite nauja lempute.

5 UZdékite apsauginj stiklg atsargiai spausdami, kol jis uzsifiksuos.

6 Prijunkite orkaite prie maitinimo Saltinio.

1 veiksmas 2 veiksmas 3 veiksmas 4 veiksmas
- e

N ! — I — i }

5 veiksmas

Siame gaminyje jrengti vienas ar keli G energijos efektyvumo klasés $viesos 3altiniai (lemputeé).
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7. TRIKCIY SALINIMAS

Jei naudojant orkaite jvyksta klaida, ekrane rodomas klaidos identifikavimo kodas ,,ER“ ir du skaitmenys.
ISjunkite orkaite ir iStraukite jos kistuka, palaukite kelias minutes, tada vél prijunkite.

Jei klaida iSnyksta, galite naudoti orkaite. Jei ne, skambinkite klienty aptarnavimo tarnybai ir praneskite
ekrane rodoma kodg (ERXX).

Klaida
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8. APLINKOS APSAUGA IR ATLIEKY SALINIMAS

8.1. PRIETAISO SALINIMAS

Sis prietaisas yra pazenklintas pagal Europos direktyvg 2012/19/ES dél elektros ir elektroniniy

prietaisy (EEJA). Elektros ir elektroninés jrangos atliekose yra ir tarSiy medziagy (kurios gali

turéti neigiama poveikj aplinkai), ir baziniy elementy (kuriuos galima naudoti pakartotinai).

Svarbu, kad elektros ir elektroninés jrangos atliekos blty specialiai tvarkomos, siekiant tinkamai
B  atskirti bei pasalinti terSalus ir atgauti visas medZiagas.

Zmoneés gali atlikti svarby vaidmenj uztikrindami, kad elektros ir elektroninés jrangos atliekos netapty

aplinkosaugos problema. Batina laikytis keliy pagrindiniy taisykliy:

—  elektros ir elektroninés jrangos atliekos neturéty biti tvarkomos kaip buitinés atliekos;

—  elektros ir elektroninés jrangos atliekos turéty biti vezamos j specialius surinkimo punktus, kuriuos
valdo savivaldybé arba registruota bendrové.

Daugelyje Saliy stambiy gabarity elektros ir elektroninés jrangos atliekos gali bati surenkamos i§ namy.

Kai nusiperkate naujg prietaisg, senajj galite graZinti pardavéjui — jis turi jj priimti nemokamai (suteikti

vienkartine paslauga), jei prietaisas yra tokio pat tipo ir atlieka tokias pacias funkcijas kaip ir jsigytas prietaisas.

8.2. TAUPYMAS IR APLINKOS TAUSOJIMAS

Jei jmanoma, orkaités jkaitinimo stenkités iSvengti ir bandykite visada pripildyti orkaite.

Orkaités dureles darinékite kaip galima reciau, nes kiekvieng kartg atidarius orkaite i$ ertmés sklinda Siluma.
Norédami stipriai sumazinti elektros energijos sgnaudas, iSjunkite orkaite likus 5-10 minuciy iki numatyto
maisto ruosimo laiko pabaigos ir naudokite likusig, toliau orkaités generuojama Siluma. PasirGpinkite,
kad sandarikliai visada baty Svaras ir tvarkingi, ir uz ertmés riby nepasklisty Siluma. Jei elektros tiekimo sutartj
esate sudare pagal valandinj tarifg, paprasta taupyti elektros energija naudojant atidétos maisto ruosos
programg — maisto ruosos procesa pradékite tada, kai tarifas mazesnis.
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9. JRENGIMAS
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TERE TULEMAST!

Aitah, et valisite meie toote. Ohutuse tagamiseks ja parimate tulemuste
saamiseks lugege see juhend, kaasa arvatud ohutusjuhised, hoolikalt labi
ja hoidke see edaspidiseks kasutamiseks alles.

Enne ahju paigaldamist markige Ules seerianumber, mida véite remonti-
miseks vajada. Kontrollige seadet transportimise ajal tekkinud kahjustuste
suhtes ja kui te pole kindel, konsulteerige enne seadme kasutamist tehni-
kuga. Hoidke pakkematerjal lastele kattesaamatus kohas.

O MARKuUS. Pidage meeles, et praeahju omadused ja tarvikud vodivad
olenevalt ostetud mudelist erineda.
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1. OHUTUSTEAVE

ULDISED HOIATUSED

Arge kasutage puhastamiseks aurupuhastit.

A ETTEVAATUST: termilise katkestuse tahtmatust lahtestamisest
tuleneva ohu valtimiseks ei tohi seda seadet toita valise lllitusseadme,
nditeks taimeri kaudu ega (ihendada vooluahelaga, mida vahend
regulaarselt sisse ja valja lulitab

Seadme kasutamise ajal muutub see kuumaks. Hoiduge ahjus olevate
kiitteelementide puutumisest.

Kasutada vastavalt ettendahtud otstarbele

Kasutage ahju ainult ettendhtud otstarbel, st ainult toidu valmista-
miseks; mis tahes muu kasutus, naiteks soojusallikana, loetakse mitteots-
tarbeliseks ja seetdttu ohtlikuks. Tootja ei ole vastutav kahjustuste eest,
mis tulenevad ebadigest, valest vdi ebamdistlikust kasutamisest.

Kasutuspiirangud

Lapsed alates 8. eluaastast ning piiratud flisiliste, sensoorsete voi
vaimsete vOimetega vOi vaheste kogemuste ja teadmistega isikud
vOivad seadet kasutada liksnes jarelevalvel vdi kui neid on juhendatud
seadme ohutu kasutamise osas ning nad mdoistavad seadme
kasutamisega seotud ohte. Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed
ei tohi seadet puhastada ega hooldada ilma jarelevalveta.

Lapsed ning piiratud fudsiliste, sensoorsete vGi vaimsete voimetega voi
vaheste kogemuste ja teadmistega isikud vdivad seadet kasutada
Uksnes jarelevalve all vdi kui nende ohutuse eest vastutaja on neid
seadme ohutu kasutamise osas juhendanud.

Jalgige, et lapsed seadmega ei mangiks.

AHOIATUS: seade ja selle ligipaasetavad osad kuumenevad
kasutamise ajal. Olge ettevaatlik, et mitte kitteelemente puudutada.
Alla 8-aastaseid lapsi tuleb hoida seadmest eemal, valja arvatud juhul,
kui nad on pideva jarelevalve all.

A HOIATUS! Ligipaasetavad osad vdivad kasutamise ajal kuumeneda.
Viikesed lapsed tuleks seadmest eemal hoida.
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OHUTUSTEAVE



JAVILSNLNHO

PAIGALDAMISHOIATUSED

Ahi voib asuda korgel plstakus voi téopinna all.

Enne kinnitamist tuleb tagada ahju paigaldusruumis hea ventilatsioon,
et sisemiste osade jahutamiseks ja kaitsmiseks vajaliku varske ohu ringlus
oleks piisav. Tehke joonistel ndidatud avad vastavalt kinnituse tidbile.
Kinnitage ahi alati seadmega kaasasolevate kruvidega méobli kilge.
Seadme kasutamiseks nimisagedustel ei ole vaja teha tdiendavaid
toiminguid/seadistamisi.

Ulekuumenemise viltimiseks ei tohi seadet paigaldada dekoratiivukse
taha.

Paigaldamise ajaks tuleb ahi Glekuumenemise valtimiseks vooluvérgust
lahti Ghendada.

Kui valest paigaldamisest tulenevate rikete kdrvaldamiseks on vaja tootja
abi, ei kuulu sellised abit66d garantii alla. Jargida tuleb professionaalselt
kvalifitseeritud personali paigaldusjuhiseid.

Valesti paigaldamine vdib pdhjustada kahju voi vigastusi inimestele,
loomadele v3i esemetele. Tootja ei kanna vastutust selliste kahjude
ja vigastuste eest.

Seadme peab paigaldama kvalifitseeritud tehnik, kes peab teadma
ja jargima paigaldusriigis kehtivaid seadusi ja tootja juhiseid.

Parast seadme lahtipakkimist veenduge alati, et see ei ole kahjustatud.
Probleemi korral votke enne paigaldamist Ghendust klienditeenindu-
sega ja arge Uihendage seadet toiteallikaga.

Enne seadme kasutamist eemaldada pakkematerijal.

Paigaldamise ajal drge kasutage ahju tOstmiseks ja liigutamiseks ahju
ukse kadepidet.

Paigaldusmo6obel ja sellega kiilgnev moédbel peavad taluma tempera-
tuuri 95 °C.

Soovitatav on paigaldamise ajal kanda kaitsekindaid, et valtida
sisseldikeid.

Arge paigaldage seadet avatud keskkonda, mis puutub kokku Gmbrit-
seva keskkonna mdjudega.

Seade on mdéeldud kasutamiseks kdrgusel alla 2000 m.

Kaitsekilede ja reklaamkleebiste eemaldamiseks ahju esipinnalt enne
esimest kasutuskorda
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ELEKTRIHOIATUSED

Pistikupesa peab sobima sildil ndidatud koormusega ning selle maan-

duskontakt peab olema Uhendatud ja kasutusel. Maandusjuht on

kollakasrohelist varvi. Selle toimingu peab tegema vastava kvalifikatsioo-

niga spetsialist.

Uhenduse toiteallikaga saab teha ka seadme ja toiteallika vahele

paigaldatava, kehtivatele digusaktidele vastava omnipolaarse kaitseliili-

tiga, mis suudab taluda maksimaalset Uhendatud koormust ja mille

kontaktide eraldatus vastab Il kategooria liigpinge nduetele.

Kui pistikupesa ja seadme pistik ei Ghildu, paluge kvalifitseeritud

elektrikul asendada pistikupesa muu sobiva tiilibiga. Pistik ja pistikupesa

peavad vastama paigaldusriigi kehtivatele normidele.

Kollakasrohelist maandusjuhet ei tohi kaitselilitiga katkestada.

Uhendamiseks kasutatav pistikupesa v8i omnipolaarne kaitseliiliti peab

parast seadme paigaldamist olema kergesti ligipaasetav.

Kui toitekaabel on kahjustunud, peab ohtude minimeerimiseks selle

vilja vahetama tootja, tootja volitatud hooldustehnik v&i sarnase

kvalifikatsiooniga spetsialist. Parandustédde osas poorduge ainult

klienditeenindusosakonna poole ja taotlege originaalvaruosade

kasutamist.

Enne mis tahes todde voi hooldustoimingute alustamist lahutage seade

vooluvdrgust.

A\ HOIATUS: elektriloogi valtimiseks veenduge enne pirni vahetamist,

et seade oleks valja lilitatud.

Enne eemaldatavate osade eemaldamist tuleb ahi vélja liilitada. Parast

puhastamist paigaldage need uuesti tagasi vastavalt juhistele.

Igasuguse elektriseadme kasutamine eeldab teatud pdhireeglite jargimist:

— drge tdommake toitekaablist, et seadet toiteallikast lahti ihendada;

— drge puudutage seadet margade voi niiskete kate voi jalgadega;

— Uldjuhul ei soovitata kasutada adaptereid, mitmikpistikupesasid
ja pikendusjuhtmeid;

— seadme talitlushaire ja/vGi halvasti tootamise korral lilitage seade
vdlja ja drge plitdke seda ise parandada, avada vms.

© MARKIS: kuna praeahi vdib vajada hooldustdid, on soovitatav hoida

kasutusvalmis veel (iks seinapistikupesa, millega seade (ihendada juhul,

kui see paigalduskohast eemaldatakse.
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Igasugune valesti tehtud remont, paigaldamine ja hooldus voib kasutajat
tosiselt ohustada.

Tootmisettevote teatab, et ei vastuta otseste ega kaudsete kahjude
eest, mis on pohjustatud ebadigest paigaldus-, hooldus- v6i remondi-
toost. Lisaks ei vastuta see kahjude eest, mis on pdhjustatud maandussus-
teemi puudumisest voi katkemisest (nt elektril6ok).

A ETTEVAATUST: termilise katkestuse tahtmatust lahtestamisest
tuleneva ohu valtimiseks ei tohi seda seadet toita valise liilitusseadme,
nditeks taimeri kaudu ega lihendada vooluahelaga, mida vahend
regulaarselt sisse ja valja llitab.

Seade ei ole mdeldud aktiveerimiseks valise taimeri ega eraldi
kaugjuhtimissiisteemi abil.

KASUTAMINE JA HOOLDUS

Tilkumisalus kogub toiduvalmistamise ajal tilkuvaid jaake.

Kui asetate Airfry aluse voi resti kiilgraamidele, veenduge, et kiilje
I[ihem osa (sulguri ja vdljaulatuva osa vahel) on suunatud ahju sisemuse
poole. Kui restil on dekoratiivne metallvarras, asetage see ahju valiskiilje
poole, nii et kaubamargi logo oleks nihtav ja loetav. Qiget paigutust
vaadake ka selle kasutusjuhendi jaotises Lisatarvikud olevalt pildilt.
Arge kasutage ahjuukse klaaside puhastamiseks tugevaid abrasiivseid
puhastusvahendeid ega teravaid metallkaabitsaid, kuna need vdivad
pinda kriimustada, mille tagajarjel voib klaas puruneda.

Kasutage ainult sellele ahjule soovitatud temperatuurisondi.
Kipsetamise ajal vdib niiskus kondenseeruda ahjukambrisse voi ukse
klaasile. See on normaalne seisund. Selle efekti vahendamiseks asetage
toit ahju 10-15 minutit parast toite sisselllitamist. Igal juhul kaob
kondensatsioon, kui ahi jéuab kipsetustemperatuurini.

Kipsetage koogivilju avatud aluse asemel kaanega mahutis.

Arge jatke toitu parast valmimist ahju kauemaks kui 15—20 minutiks.
Pikk elektrikatkestus toidu valmistamise ajal véib pdhjustada monitori
talitlushaireid. Sellisel juhul poorduge klienditeeninduse poole.

ET6



A HOIATUS! Arge katke ahju seinu alumiiniumfooliumiga v&i kauplustes
milidava Uhekordselt kasutatava kaitsekattega. Alumiiniumfoolium voi
mis tahes muu kaitsekate, mis puutub otseselt kokku kuuma emailiga,
vOib sulada ja kahjustada sisekiilgede emailikihti.

A HOIATUS! Arge kunagi eemaldage ahju ukse tihendit.

A\ ETTEVAATUST! Arge valage kiipsetamise ajal ega siis, kui ahi on kuum,
ahju slivendisse vett.

Ahju digeks kasutamiseks on soovitatav mitte panna toitu otse riiulitele
ja kandikutele, vaid kasutada kipsetuspaberit ja/ vOi spetsiaalseid
nousid.

HOIATUSED (*PUROAHJUDE PUHUL)

Suuremad jaagid tuleb enne puhastamist eemaldada.

A\ HOIATUS! Enne automaatse puhastustsiikli alustamist tehke jargmist.

— Puhastage ahju uks.

— Eemaldage suured voi kogukamad toidujadgid ahju seest niiske
kdsnaga. Arge kasutage puhastusvahendeid.

— Eemaldage kdik tarvikud ja liugraamikomplekt (kui on olemas).

— Arge asetage kuivatusratikuid.

Lihasondiga ahjul tuleb enne puhastustsikli alustamist sulgeda auk

kaasasoleva mutriga. Sulgege auk mutriga alti, kui lihasondi ei kasutata.

Puroludtilise puhastusprotsessi ajal (kui see on saadaval) vdivad pinnad

muutuda tavalisest kuumemaks ja lapsed tuleb seadmest eemal hoida.

Kui ahju kohale on paigaldatud tombekapp, arge kasutage seda,

kui pliroliisaator to6tab. See valdib tombekapi Gilekuumenemist.
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HOIATUSED (*MUDELILE STEAM PLUS)

Aurupaagi tditmisel ei tohi vee tase Uletada paagil naidatud maksi-
maalset taset.

Paagi taitmiseks kasutage ainult joogivett.

Enne pdlroliitilise puhastusfunktsiooni kaivitamist tuleb aurupaak
eemaldada. Arge sisestage aurupaaki piiroliiiitilise puhastuse ajal.
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HOIATUSED JUHTMEVABA TEMPERATUURIANDURI KOHTA

See toode on mdeldud ainult ahjuga seadmetele. Seda tohib kasutada
ainult kaesolevas kasutusjuhendis kirjeldatud viisil.

ARGE PUUDUTAGE Preci Probe'i VAHETULT PARAST KUPSETAMIST
PALJASTE KATEGA. Parast toiduvalmistamist kandke alati ahjukindaid,
et Preci Probe eemaldada.

Temperatuurisondi 0digeks kasutamiseks tuleb sondi metallvarras
tdielikult toidusse sisestada, kuni see jbuab musta varvi keraamilise
osani, mis asub sondi otsas.

Sisestage Preci
Probe toidusse

L

Arge jitke Preci Probe metallosa otsese ahju tekitatud kuumuse katte.
Arge kasutage Preci Probe muus seadmes kui sisseehitatud ahjus.

Arge kasutage Preci Probe mikrolaineahjus.

Preci Probe’i saab puhastada ja pesta, kuid drge kastke seda pikaks ajaks
vette.

Toode ei ole mdeldud kasutamiseks 12-aastastele ja noorematele
isikutele.

Tarnija ei vastuta Preci Probe’i kahjustuste eest, mis tulenevad seadme
vaarkasutusest.

Puhastage Preci Probe’i enne kasutamist.

Preci Probe vdib to6tada jargmises temperatuurivahemikus: 10 °C kuni
metallosa maksimaalse sisetemperatuurini 100 °C. Keraamiline osa talub
kuumust kuni 350 °C.

Kui Preci Probe’i temperatuur tletab 100 °C, kiipsetamine peatub ja Preci
Probe tuleb selle kahjustumise valtimiseks esimesel voimalusel ahjust
eemaldada, kandes seda tehes kindaid.
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2. TOOTE TUTVUSTUS

2.1. TOOTE ULEVAADE

2.2. TARVIKUD

Kiilgmised traatrestid (kui on olemas*)

Juhtpaneel

Riiuli asukohtade numbrid
Restid

Plaadid

Ventilaatori kate

Ahju uks

Kiilgmised traatrestid (kui on
olemas: ainult lameda &dne korral)
Seerianumber ja QR-kood
Aurupaagi sisestamine

NoorwN=2

©®

Kirjutage seadme seerianumber siia, et seda oleks edaspid lintne leida.

Metallrest

Ahjukambri mélemal kiljel asuvad kilgraamid on
mdeldud kiipsetusplaatide ja restide paigaldamiseks
toiduvalmistamise ajal.

© MARKUS. Olenevalt mudelist 6 v8i 7 taset.

Kiipsetusplaat (ainult kui on olemas*)

Ahjus olev metallvére on eemaldatav ja reguleeritav
riiul, mis toetab kdogindusid, tagab lihtlase toidu-
valmistamise ja lihtsustab puhastamist. Seda saab
kasutada plaatide ja pannide hoidmiseks erinevatel
korgustel erinevate toiduvalmistamisvajaduste jaoks.

Sligavam plaat

—

—

Kipsetusplaat sobib ideaalselt pdhja Uhtlaseks
pruunistumiseks ning on tanu madalale ja lamedale
disainile ideaalne kipsiste ja kiipsetiste valmista-
miseks. Lisaks voib selle asetamine kiipsetusresti
alla aidata koguda tilku ja valtida ahju maardumist.

Stugavam plaat sobib ideaalselt retseptide jaoks,
millele on lisatud vedelikke vdi kihte, naiteks
pajaroad voi praed. Selle sligavus on spetsiaalselt
loodud selleks, et tagada selles valmistatud toidu
soovitud konsistents.
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Teleskoopjuhikud (ainult kui on olemas*) Vaikse sulgemise / avamise hinged (ainult kui on
olemas*)

-

—
o
(@]
=
m
=
C
3
<
C
)
=
C
()

Teleskoopilised ahjusiinid on riiulid, mida saab piken-  Vaikse sulgemise ja avamise hinged juhivad ukse
dada, muutes esemete paigutamise vGi eemaldamise  liikumist, tagades sujuva liikumise ja valtides
lihntsamaks, ilma et oleks vaja sligavale kuuma ahju  paugutamist.

kiiinitada. Need parandavad ohutust, stabiilsust

ja neid saab reguleerida erinevatel tasanditel.

Topeltplaat — aurureziim (ainult kui on olemas*) Topeltplaat — grillimisreZiim (ainult kui on olemas*)

NoOgus kuju vdimaldab toiduvalmistamisel tekkiva NG&gus kuju sobib grillimiseks kdrgel temperatuuril
niiskuse Giget ringlust, hoides toidu niiskusesisal- (220°) ahjus, vdimaldades saavutada vahese suitsuga
duse kdrge. Soltuvalt kandikule valatava vee kogusest  grillimistulemust isegi kodus tdnu plaadi pdhjas
saadakse kuivem v&i ,,marjem” tulemus. olevale rasvade dravoolule.

Preci Probe (ainult kui on olemas*) Aurupaak

See sond on temperatuuriandur, mis toidusse Aurupaak on sahtel, mida saab tdita veega,
sisestatuna ja Bluetoothi abil ahjuga Ghendatuna mis on vajalik auruga toetatavate toiduvalmistamis-
vGimaldab toidu sisetemperatuuri toiduvalmistamise  ja puhastusprogrammide labiviimiseks.

ajal kontrollida. Seda kasutatakse peamiselt kala ja

liha jaoks.
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2.3. JUHTPANEEL
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Funktsioone ja funktsioonide jarjestust saab olenevalt mudelist muuta.
Sisse-/valjalllitusnupp

Kaugjuhtimispult

Lamp

Funktsioonid

Aeg

Temperatuur

7/8. Navigeerimisnupud

9. Kaivitus-/peatamisnupp

I e

POHIFUNKTSIOONID
Juhtpaneelil on jargmised p&hifunktsioonid.

Stiimbol ‘ Funktsioon Kirjeldus

@ Sisse-/viljaliilitusnupp | Vajutage ahju sisse- vdi vljaltlitamiseks.

Vajutage kaugjuhtimispuldi aktiveerimiseks nuppu,
kui olete ahju sidunud rakendusega hOn (rakenduse
kaudu).

Kaugjuhtimispult
sees/viljas

Valgusti Vajutage ahjutule sisse- vdi valjalilitamiseks

[~
Vajutage Uks kord kasitsifunktsioonidele juurdepaa-
D Funktsioonid semiseks, I_<aks korda. funktsiooni Everyday Cooking
programmide avamiseks, kolm korda puhasta-
mismenu ja neli korda Wi-Fi-menil avamiseks.

Vajutage (ks kord toiduvalmistamise kestuse
valimiseks, kaks korda minutilugeja nagemiseks
Aeg (saadaval ootereziimis), kolm korda viitstardiks.
Ootereziimis on saadaval koogitaimer ja kellaaeg
pérast selle kolmesekundilist vajutamist.

Vajutage Uks kord, et kontrollida ahju temperatuuri,

8 Temperatuur vajutage kaks korda, et aktiveerida kiire eelkuumu-
P tamise funktsioon (saadaval ainult ahju eelkuumuta-

mise faasis).
AN Funktsioonide vahel kerimiseks ja parameetrite

Navigeerimisnupud

N reguleerimiseks vajutage navigeerimisnuppe.
s . Funktsioonide kinnitamiseks vajutage kiipsetamise
Kdivitus-/peatamisnupp | .. . .
kaivitus-/peatamisnuppu.
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KUVA TAGASISIDE (nahtav ainult siis, kui see on aktiivne)

Stimbol Olek Kirjeldus
A Paak puudub lkoon ilmub, kui aurupaak puudub. 5]
J ’ o
- =
&OJ Taitke paak Ikoon ilmub, kui aurupaaki tuleb lisada vett. §:
<
@ Aravool on pooleli lkoon ilmub aravoolu ajal. g
Al — ) ) — G
@ Paak on tiihi lkoon ilmub, kui aurupaagis ei ole vett.
@Jf\ Tiihjendage paak Kuvatakse ikoon, mis palub aurupaagi tiihjendada.
A
&)
0
O . ~ e .
O Veetaseme olek lkooni kdrval olevad tulbad tahistavad aurupaagis
00 oleva vee kogust.
0=
0o
0=
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2.4. UHENDUVUS

Traadita lihenduse parameetrid

Tehnoloogia Wi-Fi Bluetooth
3 Standard IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
5 Sagedusala(d) 2401-2483 2402-2480
= [MHz]
w
5 Maksimaalne vdimsus
S 2 100 10

[mw]

Preci probe’i mudeli et180 juhtmeta parameetrid

Tehnoloogia Bluetooth

Standard Bluetooth v4.0 BLE

Sagedusala(d)

[MHz] 2400+2480

Maksimaalne vdimsus

(mW] 2,5- (4 dBm)

VORGUUHENDUSEGA SEADME TOOTETEAVE
Energiatarve vorguiihendusega ootereziimis, kui kdik juhtmega vorgupordid on Gihendatud ja kdik juhtmeta
vorgupordid on aktiveeritud: 2,0 W

Traadita vorgupordi aktiveerimine.
Wi-Fi-moodul lllitub sisse kohe, kui kasutaja vajutab toite sisseliilitamisnuppu.

Traadita vérgupordi inaktiveerimine.
Wi-Fi-moodul ltlitub valja kohe, kui kasutaja vajutab toite valjalilitamisnuppu. Wi-Fi saab vélja lulitada ka siis,
kui ahi tootab, valides Wi-Fi seadete menust ,valjas”.

Kiesolevaga kinnitab Candy Hoover Group Srl, et raadioseade vastab direktiivile 2014/53/EL ja UK turul kehtivate asjakohaste
oOigusaktide nouetele. Vastavusdeklaratsiooni taistekst on kattesaadav veebilehel www.candy-group.com
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KUIDAS RAKENDUSEGA SUHELDA?
Teie seade vGib olla Ghendatud teie koduse traadita vOrguga ja tootada kaugjuhtimisega, kasutades
rakendust. Uhendage seade, et tagada selle ajakohasus uusima tarkvara ja funktsioonidega.

© MARKUS

. Kui ahi on sisse lulitatud, vilguvad WiFi-ikoonid 30 minutit. Selle aja jooksul on vGimalik toodet
registreerida.

Veenduge, et kodune WiFi-vork on sisse lllitatud.

Teile antakse samm-sammult juhiseid nii seadme kui ka mobiilseadme kohta.

Ahju thendamiseks vdib kuluda kuni 10 minutit.

Lisateabe ja torkeotsingu leiate rakendusest.
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Laadige alla oma nutitelefonist.

Z Available on the
[ ¢ App Store

GET ITON

® Google Play

UUE KASUTAJA REGISTREERIMINE X
~ . cu h
. KIdpsake nupul ,Registreeri h
. Saate registreeruda sotsiaalmeediakontode A S
kaudu vdi registreeruda oma isikliku e-posti et
d R Welcome!
aadressiga Sign i to enter in your home page & SIGN UPWITH GOOGLE
‘ SIGN UP WITH APPLE
REGISTER f SIGN UP WITH FACEBOOK
Are you new to hOn?
Click below to learn about our
products 4 SIGN UPWITH EMAIL
e Already registered? LOGIN

KIIRUHENDAMINE

1.samm = Hello USERNAME =1
e  Valige ,Lisa seade”. &
e A

Virtual Wine Bank
Add appliance

2bottles thereisa
second row

YOUR WIDGETS @

s, @

ocemipeum  Scanto €
dolor sit st

L

YOUR NEWS

i —| 3

What functions do smart How tolive sustainz
appliances have? home and reduce w.
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2.samm @

. Andke asukohaluba.

Allow your location
permission

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

step.
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<« CONTINUE

3. samm °

e  Valige seadmekategooriast ahi. .
Select your appliance
category

QU searchyour appliance

Washing machine

& Washer dryer

& Tumbledryer
Dishwasher

%=  Air conditionair

B Airpurifier

Air scanner

4. samm ° Appliance connection [©)
e Lilitage seade sisse. Kui see juba on sisse
lilitatud. lalit sliai tisi Turn OFF and then ON
ulitatud, lilitage see vélja ja uuesti sisse. b s

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

S

LI)\

uq/
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5.samm

Parast sisseltlitamist hakkab hOn rakendus
teie kodumasinaid otsima.

° Appliance connection
—

Searching your appliance

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

00:00:40

@ St elosetoyour spliance inarder to
correctly capture the signal

6.1-6.2. samm

e  Valige oma kodumasin, puudutage nuppu — i — "
. . ~ earcnin,; our a lance earchin; 'our a; lance
,Uhenda” ja oodake moni sekund. i = 22 = 22
Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.
&l oven EO) i o
New appliance Ja O New appliance F O
L, Longappliancenameto... ol O AL Longappliancenameto.. ul O
@ ‘Stay close to your appliance in order to
PRODUCT NOTFOUND correctly capture the signal.
7. samm ° Appliance connection [©)
e Rakendus leiab teie ahju ja saate seda

hOn“i kaudu juhtima hakata.

ET 17

Your appliance has been
correctly identified!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

s this your appliance?

YESIT'S MY OVEN

NOIT'SNOT
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= KUIDAS WIFI-SEADEID MUUTA

Kui seade on ihendatud, saab kasutaja muuta WIFI-seadistusi jargmiselt:

. WIFI SEES Ahju olekut saab jalgida ainult rakenduse abil.

. Wi-Fi hOn Ahju saab kasutada ainult rakendus.

. WIFI VALJAS Ahi ei ole iihendatud, kuid on siiski registreeritud ja vorguandmed on salvestatud.
. WIFI LAHTESTAMINE Uhendus lihtestatakse ja saab teha uue registreerimise.

1. Puudutage [ ekraani ja sisene WiFi-mentlsse. Ekraanil kuvatakse ,0n“ (Sees).
2. Ekraanil kuvatakse ,,On“ (Sees).
3. Kasutage nooli, kuni kuvatakse , Off“ (Valjas) v&i lahtestamise sate ,,rSt”.

MUUTKE
OLEKUT

(* KAUGJUHTIMISPULT

Kaugjuhtimispult pakub kasutajatele mitmeid eeliseid, parandades mugavust, tdhusust ja tldist toiduval-
mistamise kogemust ning andes vdimaluse juhtida toodet otse nii seadmest kui ka rakendusest hOn.

See funktsioon véimaldab teil kasutada oma seadmes mitmesuguseid funktsioone, naiteks: rakenduses
juba saadaolevate retseptide v&i kiipsetusprogrammide kohene vGi ajastatud kaivitamine; toidu valmimise
reaalajas jalgimine; kasutatavate kiipsetusparameetrite reguleerimine; klipsetusprotsessi jalgimine sondi
abil; salvestatud retseptide haldamine toote funktsiooni ,,Jolly“ abil (vt vastavat jaotist). Lisaks on vGimalik
saada teateid, kui programmid v3i retseptid on |6pule viidud. Kaugjuhtimispulti saab aktiveerida ainult siis,
kui toode on registreeritud.

@ MARKUS. See on saadaval k&igi toote toiduvalmistamisfunktsioonide jaoks, vilja arvatud vormiroa,
grilli ja supergrilli programmid.

Kaugjuhtimispuldi aktiveerimine.

WiFi-reziimi valimiseks puudutage [1.

Ekraanil kuvatakse ,, Uhenda“. Puudutage P!l ,On“ hakkab vilkuma.

Puudutage \ reziimi ,,hOn“ valimiseks ning Pl kaugjuhtimise aktiveerimiseks.

Vajutage [ reZiimist ,hOn“ valjumiseks.

Avage rakendus, valige programm ja laske kiipsetusel alata. Protsessi ajal on vGimalik kontrollida
ja muuta programmi parameetreid nii tootest kui ka rakendusest.

uhwN e
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Kaugjuhtimispuldi seiskamine:
kui kiipsetusprogramm on pooleli, saab selle otse tootest peatada, vajutades teie seadmega kaasas oleva
kaugjuhtimispuldi vastavat nuppu.

Samuti saate kiipsetusprogrammi rakenduse abil eemalt peatada, kldpsates kuvaril nuppu STOP. Ahi peatab
toiduvalmistamise automaatselt.

© MARKUS. Kui kasutaja I8petab ahjus kiipsetamise, kuvatakse I8petatud kiipsetamine samaaegselt
ka rakenduses.

® o v @

Cooking
W oMLEFT
D AbDSMN

Current program PROGRAMS

Conventional b4
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3. ENNE ALUSTAMIST

3.1. ALUSTAMISEKS VAJALIK TEAVE

Ahju esmakordsel sisseliilitamisel vdite margata suitsu. Arge muretsege; enne ahju kasutamist oodake,
kuni suits kaob.

Kuidas uksed toimivad
Puroltilise puhastusprotsessi ajal jaab ahjuuks alati lukustatuks. Kui uks ei ole lukustatud, kuvab ahi
veakoodi 24 ja peatab puhastusfunktsiooni.

Kuidas valgustus toimib

Ahjukambrit valgustab Uks voi mitu pirni, mis aktiveeruvad tavaliselt iga kord, kui kiipsetusfunktsioon
algab.

Ukselllitiga ahjude puhul (vt allpool) suttib tuli ukse avamisel automaatselt.

Lambinupuga ahjude puhul saab seda kasutada ka valgustuse aktiveerimiseks.

Kui ahjuuks jadb avatuks rohkem kui 10 minutiks, kustuvad tuled automaatselt.

Purolutilise puhastusprotsessi ajal jaab tuli valja lulitatuks. *

Kuidas jahutusventilaator to6tab

Jahutusventilaator vastutab kuumuse hajutamise eest, hoiab ahju ja selle Umbrust liigse kuumenemise
eest ning kaitseb koogiseadmeid korge temperatuuri mojude eest. SeetSttu jadb jahutusventilaator
kuuldavaks ka parast ahju valjalilitamist.

Ventilaator to6tab kipsetustsiikli ajal ja parast seda vastavalt ahju sisetemperatuurile.

Kui jahutusventilaator on téokorras, tekitab see tavaliselt drna Gmisevat voi surisevat haalt. Samuti voite
margata sooja 6huvoolu ahjuukse ja juhtpaneeli vahelisest pilust. Piiroliiltilise puhastuse ajal ja ukse lukus-
tamisel on jahutusventilaator sisse lilitatud. *

ECO-funktsiooni ajal jaab tuli kustunuks.

(*ainult pliroahjud)
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3.2. ESMAKORDNE KASUTAMINE

Seadme esmakordsel sisselllitamisel on esimene samm madrata kellaaeg, valida 13 vdi 16 amprit ja valida
helitugevus.

o KELLAAJA SEADISTAMINE Ekraanil kuvatakse vilkuv eelseadistatud aeg '12:00'. Selle muutmiseks
hoidke all ¢ ja kasutage nooli, et seadistada praegune tund. Vajutage tundide kinnitamiseks ®.
Minutindidu reguleerimiseks jargige sama protseduuri. Kinnitamiseks vajutage /.

SEADISTAGE
KELLAAEG

N\

V4 1
KINNITAMISEKS
VAJUTAGE

e VOOLUTUGEVUS Vaikimisi on ahi seadistatud t66tama suurema vGimsusega, sobides
majapidamistele véimsusega Ulle 3 kW (16 A). Kui teie kodus on vdiksem vdimsus, saate seadistada
selle satte vaartusele DIl 13 A. See sate m&jutab ahju soojenemise kiirust. Kdrgema variandi (16A)
valimine tdhendab, et seade soojeneb kiiremini (kuna véimsuse neeldumine suureneb). Ekraanil
ndete kahte valikut: 13A ja 16A. Valige eelistatud variant, kasutades nooli. Kinnitamiseks vajutage >!l.

C} 8 C)
| .
SEADISTAGE KINNITAMISEKS
VOOLUTUGEVUS

@ MARKUS. Voolutugevuse seadistamise vdimalus on saadaval ainult esialgse paigalduse ajal.
Seadistatud voolutugevuse muutmiseks vaadake paigaldusjargseid juhiseid.

VAJUTAGE VAJUTAGE

4

m
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SEADISTAGE
KELLAAEG

S

e HELEDUS. Ekraanil kuvatakse siimbol ,brig“. Numbrid tahistavad heleduse intensiivsuse taset, mida
saab muuta noolte abil. Kinnitamiseks vajutage DI\,

C} 8 C) 8
SEADISTAGE KINNITAMISEKS
HELEDUS VAJUTAGE

>N
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e HELI Ekraanil kuvatakse siimbol ,,Heli“. Numbrid tahistavad helitugevuse taset, mida saab muuta
noolte abil. Kinnitamiseks vajutage DI\,

© 8

>

DIl

N

SEADISTAGE
HELI

KINNITAMISEKS
VAJUTAGE

e  PAIGALDUSJARGSED JUHISED

Algsatete juurde saab naasta, vajutades lambi nuppu 5 sekundit

SSEK &)
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3.3. EELNEV PUHASTAMINE

Enne esmakordset kasutamist puhastage ahi. Piihkige valispinnad Ule niiske pehme lapiga. Peske kdik tarvikud
ja plihkige ahju sisemus (ile sooja vee ja pesuvedeliku lahusega. Seadke tiihi ahi maksimaalsele temperatuurile
ja jatke umbes 1 tunniks té6tama; see eemaldab kdik uuele seadmele omased I6hnad.

7

~ ET 22



4. TOOTE KASUTAMINE

4.1. KUIDAS TOODE TOIMIB

AHJU SISSE-/VAUALULITAMINE

Vajutage ahju sisse- voi valjalulitamiseks (9

FUNKTSIOONIDE MENUU
Avage funktsioonimeniid, vajutades 1.
Navigeerimiseks puudutage nii palju kordi, kui on vaja jargmistesse satetesse sisenemiseks:

—
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Funktsioon Kirjeldus

See funktsioon vGimaldab nooltega
valida soovitud kiipsetusprogrammi.
Kellaaja ja temperatuuri seadistamiseks
vajutage © ja 8. Vajutage V| funktsiooni
kaivitamiseks. Programmi peatamiseks
kldpsake uuesti.

- — POHIFUNKTSIOONID

Selles menlils on noolte abil juurdepaas
neljale kiipsetuskategooriale, mis on
juba teie ahju integreeritud. Ekraanil
kuvatakse vaikeaeg ja -temperatuur.

E TOIDUKATEGOORIAD

P Selles reziimis saate tthendada oma
—~ WI-FI ahju vdrguga ja registreerida selle
v rakendusega hOn.

See funktsioon vGimaldab valida ahjus
¢¢ PUHASTUSFUNKTSIOONID

saadaoleva puhastussiisteemi.
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KELLAAJAMENUU
Parast kiipsetusprogrammi valimist avage kellaaja meniii, vajutades nuppu ®©.
Navigeerimiseks puudutage O nii palju kordi, kui on vaja jargmistesse sitetesse sisenemiseks:

Kestus —— = — Maara kellaaeg

Koéogitaimer —— — Kellaaja vaartus
Viitstart — Ajandidik
Preci Probe — Preci Probe’i tagasiside

(aku ja signaali olek)

© MARKUS: mitut parameetrit ei saa korraga maarata, seetdttu jaab mallu ainult viimane seadistus, kui
eelmine on kustutatud.

Stiimbol Funktsioon ‘ Kirjeldus

See vdimaldab eelseadistada valitud retsepti jaoks vajalikku
kipsetusaja.

Vajutage O kellaaja meniiisse sisenemiseks. Funktsiooni
,Toiduvalmistamise kestus” valimiseks puudutage O nii mitu
@ a) TOIDUVAL- korda kui vaja. Seejarel kasutage vaartuse reguleerimiseks nooli

w
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MISTAMISE ja vajutage Pll kinnitamiseks.

KESTUS Ps6rdloendus algab eelsoojenduse I3pus (kui see on olemas).
Kiipsetusfaasis on véimalik muuta kestuse vaartust, vajutades ©
ja kasutades nooli. Kestuse méodumisel kuvatakse ekraanil ,End*“
(LBpp) ja kiipsetamine peatub.

Voimaldab kasutada ahju dratuskellana.

Vajutage O kellaaja meniiiisse sisenemiseks. Funktsiooni
»Minutilugeja“ valimiseks puudutage ® nii mitu korda kui vaja.
Seejdrel kasutage vaartuse reguleerimiseks nooli ja vajutage DIl
kinnitamiseks.

Kiipsetusfaasis on véimalik muuta kestuse vaartust, vajutades ©
ja kasutades nooli. Seejarel vajutage Il kiipsetamise taaskaivita-
miseks. Kestuse moddumisel jatkub kiipsetamine, kuni see kasitsi
katkestatakse.

b) MINUTILUGEJA

Seda funktsiooni saab seadistada ka siis, kui ahi on ootereZiimis,
vajutades(®. Kui see on aktiveeritud, té6tab minutilugeja ahju
kiipsetusfunktsioonidest séltumatult.

Voimaldab valida toiduvalmistamise algusaega.

Vajutage O kellaaja menditisse sisenemiseks. Funktsiooni ,Viitstart”
valimiseks puudutage ® nii mitu korda kui vaja. Seejéirel kasutage

L
VIITSTART L S T
c) vaartuse reguleerimiseks nooli ja vajutage Pll kinnitamiseks.

MARKUS. Viitstart on aktiveeritav ainult parast kiipsetamise
kestuse seadistamist ja see ei ole saadaval grilli funktsioonidega.
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a. TOIDUVALMISTAMISE KESTUS

MAARAKE
KESTUS

b. MINUTILUGEJA

SEADISTAGE
MINUTILUGEJA

TOOTE KASUTAMINE

c. VIITSTART

MAARAKE
VIITSTART
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TEMPERATUURI MENUU

Parast kiipsetusprogrammi valimist avage temperatuuri meni, vajutades 8. Navigeerimiseks puudutage
8 nii palju kordi, kui on vaja jargmistesse satetesse sisenemiseks:

[ Ukselukk

Klahvilukk
Eelsoojendus ~ —— — - — Wi-Fi olek

—— Eelsoojenduse
ja jahutuse olek

Temperatuuri vaartus —

Kiire eelsoojendus -
Temperatuurinaidik

Stiimbol Funktsioon Kirjeldus
w Vajutage 8 temperatuuri seadistamiseks
= TEMPERATUUR . . .
s @ ja kasutage vaartuse reguleerimiseks nooli.
=
2
g Kiire t tuuri distamisek: jut

m

< | KIIRE EELSOOJENDUS iire empeﬁr}a uuri seadistamiseks vajutage
[= > kaks korda ®.
o
o
=

LISAFUNKTSIOON

Stimbol ‘ Funktsioon ‘ Kirjeldus

G I;‘Q LAPSELUKK

See funktsioon vGimaldab teil ekraani lukustada,
et véltida selle soovimatut kasutamist alaealiste
poolt. Selle aktiveerimiseks vajutage samaaegselt
lambi ja kaugjuhtimispuldi nuppe 3 sekundit.
Kasutajaliidesele ilmub tabaluku ikoon. Sellisel
juhul on ahju kasutajaliides lukustatud ja seadeid
muuta ei saa. Lapseluku desaktiveerimiseks
vajutage uuesti lambi ja kaugjuhtimispuldi nuppe
3 sekundit (votmega ikoon kaob).

1) ET 26



4.2. TOIDUVALMISTAMISE FUNKTSIOONID

KIIRE EELSOOJENDUSE VOIMALUS

Eelsoojenduse faasi kiirendamiseks saab valida kiire eelsoojenduse, vajutades temperatuuri ikooni 3 sekundit
parast kiipsetusprogrammi ja temperatuuri valimist. See valik aktiveerib ventilaatori ja kiitteelementide

kombinatsiooni olenemata valitud kipsetusfunktsioonist.

Energia sddstmiseks liilitatakse kiire eelsoojenduse aktiveerimisel lamp VAUA, kuni ahi saavutab soovitud

temperatuuri.

4.2.1. STANDARDFUNKTSIOONID

@ MARKUS:eelsoojendamist vajavate funktsioonide puhul veenduge, et kik lisatarvikud on selle etapi
ajaks eemaldatud. Eelsoojenduse osas jargige allolevas tabelis toodud juhiseid.

,JAH/KIIRE EELSOOJENDUS” tdhendab, et eelsoojendus on vajalik ja kiire eelsoojendus on saadaval;
,NO“ (ei) tahendab, et eelsoojendus pole saadaval ja toidud tuleb sisestada kiilma ahju.

T°C vaikimisi Soovitatav iad

Stimbol Funktsioon Eelsoojendus  PROBE sond Soovitused

T°C vahemik riiuli asend
on saadaval

4
— o SOBIB: tihel tasandil kookide, o
. 200 °C JAH/KIIRE > A I 4 o
* leibade/saiade ja kiipsiste
— Tavaline 30-250 °C /3 leesoonpus| AT el /saiade ja kip =
=
>
dide, pajaroo 8
—— : o SOBIB: praadide, -
k) Konvektsioon + s L2/13 JAH/KIIRE JAH | gade, koogiviljade voi niiske ~
—_— ventilaator 50-250°C EELSOOJENDUS taidisega pirukate jaoks. =
=
m
K] o
(iiks plaat) ?(/AGAdHﬁ§TI 50(?'.V: read
o oogid, kiipsised ja pitsa
@' Mitmetasandiline 160 Co L3+L6 . JAR/KIIRE JAH thel v&i mitmel tasandil.
50-250 °C (kaks plaati) | EELSOOJENDUS Sobib erinevate toitude
L2+L4+L6 valmistamiseks.
(kolm plaati)
. . 170°C JAH/KIIRE SOBIB: hautised ja Gentle
Alumine kite 50-230°C W2 epsoosenpus| A" | Cooking ahel tasandil
: o o SOBIB: lihel tasandil soolaste
3 Alumine kite+ 170°c L2/13 JAH/KIIRE JAH | kookide v5i vedelate taidis-
—_— ventilaator 50-230°C EELSOOJENDUS tega toitude jaoks
[~ ]| 5 SOBIB: vaikestes kogustes
Grill L6/L7 El JAH vorstide v3i praadide jaoks.
L1-15 Kasutage suletud uksega.
VAGA HASTI SOBIV:
suurtes kogustes vorstid,
L7 8hukese praed ja rostsai.
L Kogu ala grillielemendi
m **Supergrill L toidu jaoks, El JAH all muutub kuumaks.
L1-15 L5 paksema Kasutage suletud uksega.
toidu jaoks. Keerake toitu, kui kaks
kolmandikku kipsetusajast
on moddunud (vajadusel).
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Stimbol

Funktsioon

**Vorm

PRECI
Eelsoojendus  PROBE sond Soovitused
on saadaval

T°C vaikimisi Soovitatav

T°C vahemik riiuli asend

VAGA HASTI SOBIV: terved
lihatukid (kupsetatud)
voi vormiroad. Kasutage

o suletud uksega. Mahlade

200 Cq L4/L5 JAH/KIRE JAH kogumiseks ltkake riiuli

150-250 °C EELSOOJENDUS alla tilgakoguja. Kui pool
kupsetusajast on
moddunud, keerake
toit vajadusel imber.

Mitmetasandiline +

VAGA HASTI SOBIV:

° taieliku menui kiipsetamine
200 c, L1+L2+L3+L6 JAR/KIIRE JAH ilma I8hnade segunemiseta.
150-250°C EELSOOJENDUS Toiduaineid ei pea ekstra-

heerima samal kiipsetusajal

Pitsa

SOBIB: erinevad pitsad ilma
ahju eelsoojendamata.

300 °C Kilmutatud toidu puhul

o L2/L3 El El kasutage madalamat
200-300 °C temperatuuri ja ise
valmistatud toidu puhul
temperatuuri 300 °C

*ECO

SOBIB: liha, kala voi koogi-
viljade valmistamiseks
See funktsioon vGimaldab

190 °C toiduvalmistamisel sadsta
150-220 °C L3/L4 El El energiat, hoides toidu
niiske ja 6rnana.
Ahjudone lamp on vilja
lilitatud.

Airfry

VAGA HASTI SOBIV:
kiilmutatud toitude

vGi paneeritud osaliselt
200°C kupsetatud toitude

o L4 El El valmistamiseks, mida
150-250 °C tavaliselt praetakse.
Ténu spetsiaalsele
kandikule** saab kuum
Shk Uhtlaselt liikuda.

Leib/sai (aur)

210°C SOBIB: leiva- ja saiatoodete
180-220°C L2/13 Bl JAH kiipsetamiseks

Jolly

- - - - Erifunktsioon

* Testitud vastavalt standardile EN 60350-1 energiatarbimise deklaratsiooni ja energiaklassi osas.
**Kasutage suletud uksega.
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T°C vaikimisi Soovitatav PRECI PROBE

Sumbol Funktsioon T°C vahemik rituli asend Eelsoojendus sond on saadaval Soovitused

1

VT | v | st | o | o
W)

6| e | e | o d | ool e purse
W

0| g | e | e | w0 et
ﬂ Ko?g::’rl)“ad 18%)?303: °c 13/14 B JAH iggglﬁ;ilggzt;;usartulid

* Testitud vastavalt standardile EN 60350-1 energiatarbimise deklaratsiooni ja energiaklassi osas.
**Kasutage suletud uksega.

4.2.2. ERIFUNKTSIOONID

T°C vaikimisi Soovitatav

Funktsioon T°C vahemik riiuli asend Eelsoojendus Soovitused

Lisage eelseadistatud funktsioonide nimekirja
o Jolly - - - oma lemmik, mida teie ahjul veel ei ole.
Saate seda rakenduse hOn kaudu konfigureerida.
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Q Funktsioon Jolly

Tanu funktsioonile Jolly pakub see toode taielikult kohandatavat kogemust, mis vGimaldab teil oma isikupa-
rastatud retsepte otse ahju salvestada. Neid retsepte saate kasutada nii tihti kui soovite, isegi ilma rakendusse
sisse logimata.

v4nzn  Kuidas seadistada funktsiooni Jolly.
° bew Joly Function Ahju funktsiooni Jolly seadistamiseks avage rakenduse retseptijaotis, valige
Tortaal 3cloccolati 2 retsept, mida soovite kasutada, ja klGpsake nupul , Kasuta funktsioonina Jolly“.
Edaspidi saate selle tootest kaivitada ka ilma rakendusega suhtlemata. Kipse-
tamisprotsessi alustamiseks keerake lihtsalt funktsiooninupp funktsioonile Jolly.
o Ekraanil kuvatakse eelseadistatud temperatuur.

Step1

Cooking program
e

Temperature
180°C

Duration
1hasm

Note

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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Kuidas muuta funktsiooni Jolly. va4miz0
Funktsiooni Jolly muutmiseks minge rakenduse retseptijaotisse ja valige funkt- ° SacherTarta

siooniks Jolly madratud retsepti kaart. Retsepti kohandamiseks ja varem maaratud
seadete muutmiseks puudutage nuppu ,muuda“.

Hupikteade teavitab teid, et dsja muudetud funktsiooni Jolly salvestamiseks peate
eelmise eemaldama. Kui kinnitate, kustutatakse eelmine funktsioon Jolly ja uued
parameetrid salvestatakse tootesse ning need on rakenduses nahtavad. S

Cooking program & temperature
Conventional, 180°C

Torta ai tre cioccolati EDIT

Single Step

Duration
1h55m

Note

It's quick and easy to make on the stovetop, it
nice and creamy (without using heavy cream),
andit's always so cozy and comforting and
delicious

START JOLLY FUNCTION

]

Kuidas eemaldada funktsiooni Jolly.

Funktsiooni Jolly eemaldamiseks ahju kasutajaliidesest avage rakenduse
retseptijaotis.

Puudutades funktsiooniks Jolly maaratud retsepti kaarti, on véimalik see kustu-
tada, kldpsates punast nuppu ,kustuta“.

Hupikaken kinnitab toimingu ja kisib teie kinnitust. Kui jatkate, eemaldatakse

TOOTE KASUTAMINE

Are you sure you want to delete

the Jolly Function section? ahjule salvestatud funktsioon Jolly ja see ei ole enam rakenduses saadaval.

By doing this action all data will be

lost,

CANCEL

YES, CONFIRM
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PRECI PROBE

Enne kasutamist kontrollige Preci Probe’i laetust.

1. Pange Preci Probe laadijasse ja sulgege kate.

2. Uhendage laadija USB-kaabli abil USB-toiteallikaga, naiteks arvuti/ siilearvuti USB-adapteri v&i USB-
pesaga. Laadija ei pruugi oma automaatse valjalilitusfunktsiooni t&ttu toiteplokiga korralikult to6tada.

3. Laadija LED-tuli sttib ja vilgub laadimise ajal. See liilitub vélja, kui Preci Probe on taielikult laetud.

TN

E—" ) L S

LAETAKSE LAETUD

Kuidas Preci Probe’i registreerida ja kasutada.

4. Kinnitamiseks puudutage Pll. Sellest hetkest alates kasutab ahi sondi andmeid teie toidu sisetem-
peratuuri jalgimiseks.

5.  Kui soovitud sisetemperatuur on saavutatud, kélab signaal ja ahi lllitub vdlja. Eemaldage sond
ettevaatlikult toidust.

/N
by
\/ -~ -

1. Sisestage sond toidu sisse. 3
2. Puudutage soovitud funktsiooni valimiseks [1 ja puudutage O nii mitu korda kui vaja, et valida sondi S
ikoon. il

3. MB0ne aja parast tunneb ahi sondi koodi dra. Puudutage DIl ja kasutage sihttemperatuuri maaramiseks %
nooli. S

>

<
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NGuanded kiipsetamiseks

Sondil on iks md&tepunkt. Sisestage sond taielikult toidu sisse

nii, et metallotsak oleks toidu keskel. Kipsetamisprotsessi

tapseks jalgimiseks asetage see punkt toidu kdige paksemale

(kilmemale) osale vdimalikult lahedale. »

Sondi saab kasutada kasitsi (Tavaline, Konvektsioon + ventilaator, Grill, Supergrill, Gratin js Mitmetasandiline),
TOIDUVALMISTAMISE KATEGOORIATEGA (liha, kala ja koogiviljad) ja funktsiooniga Gentle Cooking.

Toidu kategooria Soovitatav stidamik T°C Soovitatav positsioneerimine
Rostitud veiseliha 45 °C Diagonaalselt kdige paksemas osas.
Silindrikujuliste toitude (nt veisepraad)
Kipsetatud liha 55°C/60°C/ 65°C puhul asetage ots geomeetrilisele

keskpunktile voimalikult Iahedale

Kodulinnuliha 83-85 °C Rinna kdige paksemasse ossa
Kala (terve/steigid) 65 °C Diagonaalselt kdige paksemas osas
Leib/pajaroog 90 °C Toidu geomeetrilise keskme lahedal
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4.2.3. MITMESAMMULINE FUNKTSIOON

Mitmesammuline funktsioon véimaldab sailitada eelnevalt maaratud kipsetusparameetreid

(temperatuuri ja aega) kiipsetuse ajal funktsiooni muutmise korral.

Mitmesammulisi retsepte saab luua rakenduses hOn funktsiooni U-Create abil ja salvestada ahju.

Kasutaja saab salvestada mitmesammulise retsepti Jolly funktsioonina, et salvestada see ahju voi

sellerakendusse hOn, et see rakendusest kaugjuhtimisega kaivitada.

1. toiming Vajutage rakenduse jaotises U-Create nuppu Loo retsept.

@ ® OVEN v

RECIPES U-CREATE

MYRECIPES  JOLLY FUNCTION.

There are no recipes!
Start creating your first recipe!

CREATE RECIPE

2. toiming. Muutke retsepti nime ja valige retsepti esimese sammu parameetrid.

X Create recipe
Recipe’sname 2

N Probeuse D

PROGRAMS
I the probe s switched off. you have to set the
duration of each stepin the recipe. If the probe is
on, you must set the probe target temperature. CHosE BRI

STANDARD SPECIAL

Step1 TEMPERATURE
. Bottom Heating
Preheat Set the program Lemperature.

Convection + Fan 17E
Cooking program 75

180°C

Temperature

Duration

Multi-Level

Addanote

Bottom Heating + Fan

DURATION
Choose the program duration
00 1
01" 55"

ET 33

@® ADDSTEP
it e
USE AS JOLLY FUNCTION
SAVERECIPE
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3. toiming. Parast esimese sammu kohandamist vajutage nuppu Lisa samm, et lisada retseptile veel tiks
kiipsetusfunktsioon ja kohandada selle parameetreid.

% Createrecipe

Torta ai 3cioccolati 2

Step1

Preheat

Temperature
180°C

Duration
1

@® ADDSTEP

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

w
=
>
=
2 4. toiming Salvestage retsept rakendusse, et kadivitada see rakenduse hOn abil, voi salvestage see Jolly
g funktsioonina, et kasutada seda otse ahjust.
w
=
o
o
= X Create recipe ® o OVEN v
Torta ai 3 cioccolati 2
e RECIPES U-CREATE
Step1 wiReRss  JouvFuNCTon
Ctegren iheces
Duration Torta ai 3 cioccolati
S
Duration DETAILS =

1hssm

Note
I

USE AS JOLLY FUNCTION

s 2@
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5. TOIDUVALMISTAMISE JUHISED

5.1. ULDINE KUPSETUSTABEL

e 7taset
Kiipsetamisaeg
X Tasemete | Toiduvalmistamise o Eelsoo- | Toiduvalmistamise Riiuli parast
Kategooria Retsept T°C ) " 9
arv programm jendus tarvik asend eelkuumutamist*
(min)
Tavaline 175°C . 20-30
1 ) . Kupsetusplaat L3
mitmetasandiline | 160 °C 30-40
Vaikesed Kiipsetamine +
koogid / 2 Mitmetasandiline | 150 °C Y siigavamad 13+L6 30-40
muffinid plaadid
3 Mitmetasandiline | 140°C Kupsetusplaadid | L2+L4+L6 40-50
. Metallrest +
Tavaline 170°C ) L2 30-40
koogivorm
Keeksid 1
R 5 - Metallrest +
(labimdot 26 Mitmetasandiline | 150 °C y ) L3 40-50
koogivorm
cm 0)
. L N Metallrestid +
2 Mitmetasandiline | 150 °C . L3+L6 50-60
koogivorm
Tavaline 150 °C . 25-30
1 ) . Kupsetusplaat L3
mitmetasandiline | 150 °C 30-40
Kupsised 5 -~ o " X
2 Mitmetasandiline | 140°C Y Kiipsetusplaadid L3+L6 35-45
3 Mitmetasandiline | 140 °C Kupsetusplaadid | L2+L4+L6 35-40
Lehttaignapir 1 Mitmetasandiline | 190 °C Kiipsetusplaat L3 25-35
Y
ukad 2 Mitmetasandiline | 170 °C Kiipsetusplaat L3+L6 25-35 o
Magus o
" Yorkshire“i . - =
pagari- . 1 Tavaline 200 °C Y Kiipsetusplaat L3 20-30 T
toode puding 2
Beseed 1 Mitmetasandiline | 90 °C Y Kiipsetusplaat L3 90-160 =
Makroonid 1 Tavaline 150 °C Y Kiipsetusplaat L3 15-20 <§(
. Metallrest + U,
1 Tavaline 185 °C Y ) L2 60-70 =
- koogivorm =
Ounapirukas 3:‘
. . Metallrest + N
1 Mitmetasandiline | 170 °C Y ) L3 65-75 35
koogivorm a
Tagurpidi . Metallrest + ,9
N 1 Tavaline 170 °C Y ) L2 40-60
Bunakook koogivorm
Sokolaadi . Kipsetusplaat +
1 Tavaline 200 °C Y . L3 10-15
suflee vormid
. Metallrest +
Juustukook 1 Tavaline 150 °C Y ) L2 50-65
koogivorm
1 Tavaline 180 °C Kiipsetusplaat L3 20-25
Kalmutatud R . . -
R 2 Mitmetasandiline | 180 °C Y Kiipsetusplaadid L2+L5 25-35
sarvesaiad
3 Mitmetasandiline | 160 °C Kupsetusplaadid | L2+L4+L6 30-40
Struudel, . .
N 1 Tavaline 210°C Y Kupsetusplaat L3 30-45
kilmutatud
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Kiipsetamisaeg

. Tasemete | Toiduvalmistamise o Eelsoo- | Toiduvalmistamise Riiuli parast
Kategooria Retsept T°C ) " A
programm jendus tarvik asend eelkuumutamist
(min)
Rostsai 1 Supergrill 05 N Metallrest L7 4-6
Leivad ja Focaccia 1 Tavaline 200°C y Kiipsetusplaat /13 25-35
lameleivad
Leib, terve 1 Tavaline 200 °C Y Kupsetusplaat L3 35-50
Metallrest +
Soolased Konvektsioon + . K
koogid / 1 X 180 °C lahtise piruka L3 45-60
ventilaator
lahtised v vorm
pirukad Metallrest +
(1abimd&t 26 2 Mitmetasandiline | 180 °C lahtise piruka L2+L5 50-70
cm ) vorm
Soolased | Juustusuflee 1 Tavaline 200 °C Y Kupsetusplaat L3 20-35
pirukad ja Varske . Metallrest +
. . 1 Tavaline 200 °C Y o . L3 40-60
pajaroad lasanje ahjukindel ndu
Lasanje, Konvektsioon + Metallrest +
. 1 X 180°C Y o . L3 50-60
kulmutatud ventilaator ahjukindel ndu
Cannelloni, Konvektsioon + Metallrest +
N 1 ‘ 180 °C Y T - L3 45-55
kilmutatud ventilaator ahjukindel ndu
Kupsetatud Metallrest +
1 Vorm 200°C Y o " L4 20-30
pasta ahjukindel ndu
. . 250°C Y . 15-20
1 Tavaline pitsa Kupsetusplaat L2/13
300 °C N 18-25
Pitsa, varske
Klpsetamine +
(plaat) ) - -
2 Mitmetasandiline | 180 °C Y stigavamad L2+L5 25-35
plaadid
. . 250°C Y . 8-10
1 Tavaline pitsa Kupsetusplaat L2/L3
300 °C N 15-20
Pizza, varske — -
Pitsa . Kiipsetamine +
(immargune) X . i
2 Mitmetasandiline | 180 °C Y stigavamad L2+L5 30-40
plaadid
o 220°C Y
1 Tavaline pitsa . Metallrest L3 10-15
Kilmutatud 200°C N
pitsa (huke 2 Mitmetasandiline | 200 °C Metallrest L2+L5 15-25
pdhi) Y
3 Mitmetasandiline | 180 °C Metallrest L2+L4+L6 25-35
o Metallrest
Rostitud
Asetage
terve kana 1 Vorm 220°C Y . L4 40-60
(1-1,2 ke) kipsetusplaat
8 kohta L1
Kanakintsud 1 Ohufritidr 220°C N Airfry alus** L4 30-50
Réstitud part 1 Vorm 200°C Y Metallrest + 13 50-60
o ahjukindel ndu
Liha ja
kodulinnud Metallrest
Kukk 1 Vorm 20°c| v  Asetage L4 20-40
kupsetusplaat
kohta L1
Kiipsetatud
P 1 Vorm 200°C Y Metallrest + 13 50-60
kalkun ahjukindel ndu
Searibid
1 Tavaline 00°c | v Metallrest + 13 80-100
(1000-1200 g) ahjukindel ndu
~ EE 36



Kiipsetamisaeg

. Tasemete | Toiduvalmistamise o Eelsoo- | Toiduvalmistamise Riiuli parast
Kategooria Retsept T°C ) " .
arv programm jendus tarvik asend eelkuumutamist*
(min)
Vorstid 1 Supergrill 04 Y Metallrest L5 40-50
R iif
(;;:)bg) 1 Vorm 220°C Y Kipsetusplaat L3 20-40
Liha ja . .
Pikk
kodulinnud | 10(')0_‘;‘;'53 o 1 Tavaline 180°C | ¥ Kiipsetusplaat 13 40-50
Kipsetatud
kana 1 Vorm 200 °C Y Sugavam plaat L4 45-60
kartulitega
Grillitud 1 Supergril 04 N Metallrest s 15-30
mereannid
) Kulmutatud 1 Bhufritaar 200°C N Airfry alus** L4 20-25
Kala ja kalapulgad
mereannid
Metallrest
Kupsetatud 1 ECO 200°c | N  Asetage 13 40-60
kala kupsetusplaat
kohta L1
Kébgiviljavorm 1 ECO 200°C N Metallrest + 13 80-90
ahjukindel ndu
Kilmutatud
friikartulid 1 Ohufrittitir 220°C N Airfry alus** L4 18-25
Koogiviljad |_(300-500g)
Kartulivorm 1 Vorm 200 °C Y l\{letéllrestt L4 15-25
ahjukindel ndu
Rosnnfld 1 Tavaline 200 °C Y Kipsetusplaat L4 30-50
kartulid

Toiduvalmistamise aeg vGib varieeruda vastavalt tarbija retseptile ja koostisosadele.
*kui eelsoojendus on vajalik
** Soltuvalt ahju mudelist.

© MARKUS. Kookide, lahtiste pirukate ja muude retseptide valmistamiseks, mis nduavad vormi vdi ndud
kahel tasandil, asetage llemine plaat vasakule kiljele ja alumine plaat paremale kiljele.
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° 6 taset

Kipsetamisaeg

. Tasemete Toiduvalmistamise o Eelsooje Toiduvalmistamise parast
Kategooria Retsept T°C . .
arv programm ndus tarvik eelkuumutamist*
(min)
Tavaline 175°C 20-30
1 h . Kupsetusplaat 13
mitmetasandiline | 160 °C 30-40
Viikesed Kipsetam
+
koogid / ‘ - upjse amine
L 2 Mitmetasandiline | 150 °C Y sugavamad L2+L5 30-40
muffinid .
plaadid
3 Mitmetasandiline | 140 °C Kupsetusplaadid | L2+L4+L6 40-50
. Metallrest +
Tavaline 170°C ) L2 30-40
koogivorm
Keeksid 1
I 5 . Metallrest +
(labima&t 26 Mitmetasandiline | 150 °C y ) L3 40-50
koogivorm
cm 0)
. . Metallrestid +
2 Mitmetasandiline | 150 °C . L2+L5 50-60
koogivorm
Tavaline 150 °C 25-30
1 . - Kupsetusplaat L3
mitmetasandiline | 150°C 30-40
Kiipsised - — - -
2 Mitmetasandiline | 140 °C Y Kupsetusplaadid L2+L5 35-45
3 Mitmetasandiline | 140 °C Kupsetusplaadid | L2+L4+L6 35-40
Lehttaignapir 1 Mitmetasandiline | 190 °C Kiipsetusplaat L3 25-35
Y
ukad 2 Mitmetasandiline | 170 °C Kiipsetusplaat L3+L6 25-35
Magus
. Yorkshire“i . -
pagari- . 1 Tavaline 200 °C Y Kupsetusplaat L3 20-30
puding
toode
Beseed 1 Mitmetasandiline | 90°C Y Kupsetusplaat L3 90-160
Makroonid 1 Tavaline 150 °C Y Kupsetusplaat L3 15-20
. Metallrest +
1 Tavaline 185 °C Y ) L2 60-70
N koogivorm
Ounapirukas
5 . Metallrest +
1 Mitmetasandiline | 170 °C Y ) L3 65-75
koogivorm
Tagurpidi . Metallrest +
N 1 Tavaline 170 °C Y ) L2 40-60
Bunakook koogivorm
Sokolaadi . Kiipsetusplaat +
1 Tavaline 200 °C Y . L3 10-15
suflee vormid
. Metallrest +
Juustukook 1 Tavaline 150 °C Y ) L2 50-65
koogivorm
1 Tavaline 180 °C Kupsetusplaat L3 20-25
Kulmutatud 2 Mitmetasandiline | 180 °C Y Kupsetusplaadid L2+L5 25-35
sarvesaiad L2+L4+L
3 Mitmetasandiline | 160 °C Kupsetusplaadid 6 30-40
Struudel, . o o
. 1 Tavaline 210°C Y Kupsetusplaat L3 30-45
kilmutatud
Rostsai 1 Supergrill 05 N Metallrest L6 4-6
Leivad ja n n —
. Focaccia 1 Tavaline 200 °C Y Kupsetusplaat L2/L3 25-35
lameleivad
Leib, terve 1 Tavaline 200 °C Y Kupsetusplaat L3 35-50
Soolased Soolased . Metallrest +
. ) Konvektsioon + A K
pirukad ja koogid / 1 N 180 °C Y lahtise piruka L3 45-60
. ventilaator
pajaroad lahtised vorm
" EE 38



Kipsetamisaeg

. Tasemete Toiduvalmistamise o Eelsooje Toiduvalmistamise Riiuli parast
Kategooria Retsept T°C . ey
arv programm ndus tarvik asend eelkuumutamist
(min)
pirukad Metallrest +
(Iabimast 2 Mitmetasandiline | 180 °C lahtise piruka 12+L5 50-70
26 cm &) vorm
Juustusuflee 1 Tavaline 200 °C Y Kupsetusplaat L3 20-35
Varske . Metallrest +
) 1 Tavaline 200 °C Y L N L3 40-60
lasanje ahjukindel ndu
Lasanje, Konvektsioon + Metallrest +
- 1 i 180°C Y o " L3 50-60
ktlmutatud ventilaator ahjukindel ndu
Cannelloni, Konvektsioon + Metallrest +
N 1 X 180 °C Y o " L3 45-55
ktlmutatud ventilaator ahjukindel ndu
Kupsetatud Metallrest +
1 Vorm 200 °C Y o " L4 20-30
pasta ahjukindel ndu
250°C Y 15-20
1 Tavaline pitsa Kupsetusplaat L2/L3
300 °C N 18-25
Pitsa, vérske
(plaat) Kiipsetamine +
2 Mitmetasandiline | 180 °C Y stigavamad L2+L5 25-35
plaadid
250°C Y 8-10
1 Tavaline pitsa Kupsetusplaat L2/L3
300 °C N 15-20
Pizza, varske
Pitsa (tmmargune) Kiipsetamine +
2 Mitmetasandiline | 180 °C Y stigavamad L2+L5 30-40
plaadid
220°C Y
1 Tavaline pitsa . Metallrest L3 10-15
Kilmutatud 200°c N
pitsa (8huke 2 Mitmetasandiline | 200 °C Metallrest L2+L5 15-25
pdhi) v
. - L2+L4+L
3 Mitmetasandiline | 180 °C Metallrest 6 25-35
- Metallrest
Rostitud
Asetage
terve kana 1 Vorm 220°C Y . L4 40-60
kipsetusplaat
(1-1,2 kg)
kohta L1
Kanakintsud 1 Ohufrittitr 220°C N Airfry alus** L4 30-50
. Metallrest +
Rostitud part 1 Vorm 200 °C Y o N L3 50-60
Liha ja ahjukindel ndu
kodu- Metallrest
linnud Asetage
Kukk 1 Vorm 220°C Y . L4 20-40
kupsetusplaat
kohta L1
Kiipsetatud Metallrest +
1 Vorm 200°C Y o " L3 50-60
kalkun ahjukindel ndu
Searibid . Metallrest +
1 Tavaline 200 °C Y o . L3 80-100
(1000-1200 g) ahjukindel ndu
Vorstid 1 Supergrill 04 Y Metallrest L5 40-50
EE 39 1)
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Kipsetamisaeg

. Tasemete Toiduvalmistamise o Eelsooje Toiduvalmistamise Riiuli parast
Kategooria Retsept T°C . ey
arv programm ndus tarvik asend eelkuumutamist
(min)
Rostbiif N
1 Vorm 220°C Y Kupsetusplaat L3 20-40
(500 g)
Liha ja Pikkpoiss . .
1 Tavaline 180 °C Y Kupsetusplaat L3 40-50
kodu- (1000-1500 g)
linnud -
Kupsetatud
kana 1 Vorm 200 °C Y Stigavam plaat L4 45-60
kartulitega
Grillitud .
A 1 Supergrill 04 N Metallrest L4 15-30
mereannid
Kilmutatud = - :
. 1 Ohufrittitr 200 °C N Airfry alus** L4 20-25
Kala ja kalapulgad
mereannid
Metallrest
Kupsetatud Asetage
1 ECO 200 °C N . L3 40-60
kala kipsetusplaat
kohta L1
Koogivil- Metallrest +
) 1 ECO 200 °C N T - 13 80-90
javorm ahjukindel ndu
Kilmutatud
friikartulid 1 Ohufritidr 220°C N Airfry alus** L4 18-25
Koogiviliad | (300-500g)
) Metallrest +
Kartulivorm 1 Vorm 200 °C Y o . L4 15-25
ahjukindel ndu
Rostitud . .
) 1 Tavaline 200 °C Y Kupsetusplaat L4 30-50
kartulid

Klpsetusaeg voib varieeruda vastavalt tarbija retseptile ja koostisosadele.
*kui eelkuumutamine on vajalik
** Soltuvalt ahju mudelist.
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© MARKUS. Kookide, lahtiste pirukate ja muude retseptide valmistamiseks, mis nduavad vormi vai ndud
kahel tasandil, asetage llemine plaat vasakule kiljele ja alumine plaat paremale kiljele.
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5.2. IGAPAEVASTE TOIDUVALMISTAMISPROGRAMMIDE TABEL EVERYDAY COOKING

Toidukategooriate menit voimaldab valmistada erinevaid retsepte ilma ahju eelnevalt soojendamata
tdnu spetsiaalsetele kiipsetusprogrammidele, mis on kohandatud iga kategooria vajadustega.

Parast kiipsetusprogrammi valimist kuvatakse aja ja temperatuuri vaikevaartused; kiipsetusaega ja
temperatuuri saab muuta, vajutades spetsiaalseid ikoone. Mdlemaid parameetreid saab seadistada
piiratud vahemikus, nagu on naidatud allolevas tabelis.

Funktsiooni Everyday Cooking programmide vahel liilkumise ajal saab auruga toidukategooria menui
aktiveerida, vajutades temperatuuriikooni, kuni ilmub auruikoon. Kinnitage oma valik, vajutades nuppu
Start.

emperatuuriva | Ajavahemik  Lihasondi temperatuur

Stumbol Kirjeldus Eelsoojendus Riiuli asend hemik (°C) . il @ cltres) Kirjeldus
Valge liha Bl 13 180-200 40-80 70-85 °C Linnulihale ja valge liha
I16ikudele
6’ Punane liha El L3 180-200 20-80 58-65 °C L.oorrla.llhaleja punase
liha I8ikudele
_ﬂ Kala El 13 160-180 15-45 55.65°C Terve kala ja fileede
jaoks.
Koogiviljad El 13 180-200 30-80 70-90°C P(upseta?udlkooglwljade
ja kartulite jaoks
I " . " . "
0 Valge liha el 3 160-220 40-90 70-85 °C LlhnullhaIEJa valge liha
(aur) |16ikudele
I . o .
U Punane liha el 3 180-220 20-100 58-65 °C L.oorrialllhaIEJa punase
(] (aur) liha I1Gikudele
1 P
éiﬂ Kala + aur Bl 3 150-180 15-60 55-65°C Tewe kala ja fileede
jaoks.
U Koogiviljad el 3 150-200 30-90 70-90°C .KupsetaFudlkoongJade
(aur) ja kartulite jaoks

© MARKUS:kui parast ahju valjalilitamist on vaja toiduvalmistamist jatkata, on soovitatav véltida funktsiooni
Everyday Cooking programmide kasutamist ja valida selle asemel standardfunktsioonid.ir
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Aurulehtri kasutamine auruga toiduvalmistusprogrammides

Kui aurupaak on tiihi, (O J ilmub see ekraanile parast auruga kiipsetamise programmi valimist, et teavitada
teid selle veega taitmisest. Toimige alljargnevalt.

1. Selle avamiseks vajutage kergelt aurupaaki.

2. Lisage joogivesi aurupaaki kannu abil v&i otse kraanist. Arge iiletage paagis olevat maksimaalset
veetaset.
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4. Vajutage nuppu Start, et kinnitada ja alustada klipsetamisega.
8
/N
A4
%

Kui lisatud veest ei piisa toiduvalmistamisprogrammi labiviimiseks, (O] ilmub ekraanile teade paagi
taitmise kohta.
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Toiduvalmistamise Toiduvalmistamise Riiuli Kupsetusaeg

Retsept Portsjoni suurus T°C

programm tarvik asend (min)
Veiselihapraad 500-800 g Punane liha (aur) 180 °C Metallrest L3 30-40
Veisefilee 200g Punane liha (aur) 200 °C Metallrest L3 20-25
Pikkpoiss 1000-1500 g Punane liha (aur) 200 °C Metallrest L3 40-50
Veiseliha . o
. 500 g Punane liha (aur) 210°C Metallrest L3 50-80
Wellington
Sealihapraad 800-1000 g Valge liha (aur) 180 °C Metallrest L3 40-70
Searibid 1000-1200 g Valge liha (aur) 200 °C Metallrest L3 80-100
Lambariiul 800-1000 g Valge liha (aur) 190 °C Metallrest L3 60-80
Lambajalg 1500-2000 g Valge liha (aur) 200 °C Metallrest L3 80-100
Lohefileed 200-600 g Kala (aur) 170°C Kupsetusplaat L3 20-35
. o 600 g o
Tuunikalaldiked Kala (aur) 180 °C Metallrest L3 15-20
(u 4 tk)
ax . 700g o .
M&dkkala steik (u4tk) Kala (aur) 180 °C Kupsetusplaat L3 15-20
" 600 g o .
Tursafilee Kala (aur) 150 °C Kupsetusplaat L3 15-20
(u 4 tk)
Besuugo, terve 1 Kala (aur) 170°C Kupsetusplaat L3 35-45
) 600 g o .
Besuugo, filee Kala (aur) 150 °C Kupsetusplaat L3 15-20
(u 4 tk)
Meriahvena 600 g o . B
filoe (uatk) Kala (aur) 150 °C Kupsetusplaat L3 15-20 %
Kalavardad 8tk Kala (aur) 150 °C Metallrest L3 20-30 E
i 7]
Taidetud 4tk Kala (aur) 180°C Kiipsetusplaat 13 25-40 >
kalmaar fj
(%2}
Apteegitill 1 plaat Koogiviljad (aur) 200 °C Metallrest L3 30-40 S
)
Koogiviljasegud 1 plaat Koogiviljad (aur) 190 °C Metallrest L3 40-45 §
>
Lillkapsad 1 plaat Koogiviljad (aur) 150 °C Metallrest L3 40-50 g
Kdrvitsad -
kuubikutena 1 plaat Koogiviljad (aur) 160 °C Metallrest L3 30-40
Taidetud paprika 1 plaat Kéogiviljad (aur) 180 °C Metallrest L3 70-80
Taidetud
al. ? uA 1 plaat Koogiviljad (aur) 190 °C Metallrest L3 35-45
suvikdrvits
Porgandipulgad 1 plaat Koogiviljad (aur) 150 °C Kupsetusplaat L3 35-40
Spargelkapsas 1 plaat Kéogiviljad (aur) 150 °C Kupsetusplaat L3 30-40
Ratatouille 1 plaat Kéogiviljad (aur) 190 °C Metallrest L3 40-45
e . - . e o Kupsetusplaat +
Koogiviljakoogid | 6 portsjonivormi Koogiviljad (aur) 180 °C vormid L3 25-35
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6. HOOLDUS JA PUHASTUS

6.1. ULDISED SOOVITUSED

Regulaarne puhastamine v&ib pikendada seadme elutsiiklit. Enne kasitsi puhastamise alustamist oodake,

kuni ahi on jahtunud.

. Minimaalsete puhastustédde tegemine parast igat ahju kasutamist aitab hoida ahju ideaalselt puhtana.

e Arge katke ahju seinu alumiiniumfooliumiga vi kauplustes miiidava ihekordselt kasutatava
kaitsekattega. Alumiiniumfoolium vdi mis tahes muu kaitsekate, mis puutub otseselt kokku kuuma
emailiga, voib sulada ja kahjustada sisekiilgede emailikihti.

. Ahju liigse maardumise ja sellest tuleneva tugeva suitsuldhna valtimiseks soovitame ahju mitte kasutada
vaga korgel temperatuuril. Parem on temperatuuri veidi alandada ja kiipsetusaega pikendada.

e  Peale ahjuga kaasas olevate tarvikute soovitame kasutada ainult selliseid ndusid ja kiipsetusvorme,
mis taluvad véga korgeid temperatuure.

6.2. PRAEAHJU PUHASTAMINE

6.2.1. AHJUS: puhastusfunktsioonid

§8¢ Piiroliiiitiline puhastus (*olenevalt ahju mudelist)
See protsess tugineb sama nime kandvale keemilisele protsessile, mis hdlmab keerukate ainete lagundamist
kuumtodtlemise teel.

Parast kdivitamist lukustab see automaatselt ahjuukse ja tdstab temperatuuri kiiresti 410 °C-ni.
Puhastustsikli jarel jatavad toidujdagid emailpindadele valge kihi.

Nende osakeste eemaldamiseks piihkida sooja seebivette kastetud lapiga ja kasutada harja vai terasvilla.
Sobivaks puhastusvahendiks on soe seebivesi voi ahjupuhastusvahend.

Kuidas see kaib?

1. Eemaldage ahjust k&ik lisatarvikud, naiteks restid, kiilgraamid ja kiilgraamide kruvid (*).

2. Lulitage funktsiooninupp asendisse % . Puroludtilise programmi seadistamiseks keerake
ketasvalijat;
Laske funktsioonil to6tada eelseadistatud aja jooksul. Selle protsessi ja sellele jargneva jahutusetapi
ajal jaab ahjuuks lukustatuks.

3. Kuiseade on jahtunud, puhastage ahju sisepinnad lapiga.
A\ HOIATUS! Enne seadme puudutamist veenduge, et see on jahtunud. Kigi kuumade pindadega
tuleb olla ettevaatlik, kuna esineb pdletusoht. Kasutage destilleeritud v&i joogivett.

(*) ainult 7 tasemega mudelitel.
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006 H,0 aur

Puhastusfunktsioon H,0 Steam cleaning on loodud kerge mustuse eemaldamiseks ning kiire
ja keskkonnasdbraliku lahenduse pakkumiseks ahjukambri puhastamiseks auru joul.

Kuidas see kaib?

Valage vett aurupaaki, kuni saavutate paagil ndidatud maksimaalse taseme.

Valige H,0 aurupuhastusprogramm. Laske funktsioonil téotada eelseadistatud aja jooksul.
Puhastusprotsessi I6pus laske ahjul jahtuda.

Kui seade on jahtunud, puhastage ahju sisepinnad lapiga.

A\ HOIATUS! Enne seadme puudutamist veenduge, et see on jahtunud. K&igi kuumade pindadega
tuleb olla ettevaatlik, kuna esineb pdletusoht. Kasutage destilleeritud v&i joogivett.
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AURUSUSTEEMI PUHASTAMINE

Katlakivi eemaldamine

Seda funktsiooni soovitatakse kasutada parast 25 tstklit ja see on kohustuslik parast 40 tsiklit. Ahi kuvab @
iga aurutsikli I6pus alates 25. tsliklist, kui kasutajad ei ole katlakivieemaldust veel teinud. Parast 40 aurutsuklit
ei kaivitu tkski auruga kiipsetamise programm enne, kui kasutajad on katlakivi eemaldamise programmi
kdivitanud. See jaguneb kolmeks etapiks:

1. samm (jddkvee eemaldamine aurutist):
i.  Valige katlakivieemalduse reZiim ja vajutage seejarel kdivitusnuppu.
ii.  Kuiteise sammuga jatkamiseks kostub helisignaal, eemaldage veepaak.

O3

HELISIGNAAL 1
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2. samm (katlakivieemaldus):
i Lisage aurumahutisse 400 ml kraanivett ja 100 ml katlakivieemaldit. Seejarel vajutage
kaivitusnuppu.
ii. See samm kestab 30 minutit, parast mida tuleb aurupaak uuesti eemaldada.

v
&

min

Rl

vieemaldit

3. samm (loputamine):
i Lisage aurumahutisse 500 ml kraanivett. Seejarel vajutage kaivitusnuppu.
ii. See samm kestab 4 minutit ja protsessi [8pus kostub helisignaal

HELISIGNAAL 0

Veest tilhjendamine
Parast iga aurutsuklit juhitakse aurumasinasse jadanud vesi automaatselt tagasi aurupaaki.

0
Selle protsessi ajal kuvatakse ekraanil (O J.

o
Kui aurupaak on juba téis, |0 ilmub ekraanile teade, et veest tiihjendamisega alustamiseks tuleb paak
tihjendada.

Kataliilitiline puhastus (saadaval olenevalt mudelist)

Ahjukambrit katavad katalldtilised paneelid, tanu millele ei pea te kunagi véitlema maardunud ahjuga.
Paneelid on kaetud spetsiaalse emailiga, millel on hasti pritsmete rasva imav mikropoorne struktuur.
KataltUtilise keemilise reaktsiooni abil muudavad nad neeldunud rasva kdrge temperatuuriga kokkupuutel
tohusalt gaasilisteks elementideks.

Soovitus: kaaluge katalUtiliste paneelide vahetamist parast umbes kolmeaastast kasutamist, eriti kui kasutate
ahju kaks kuni kolm kiipsetuststiklit nddalas. See tagab optimaalse joudluse ja puhtuse.
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6.2.2. VALIASPOOL AHJU: klaasukse

1.

2.

5.

eemaldamine ja puhastamine

Asetage uks 90° nurga alla. P6orake
hingede lukustussakid ahjust valjapoole.

Asetage uks 45°. Vajutage samaaegselt
kahte nuppu ukse kiilgmistel osadel

ja tdmmake enda poole, et eemaldada
Ulemise klaasukse kate.

Eemaldage vaga ettevaatlikult ahjuklaas,
alustades sisemisest klaasist. Protseduuri
ajal hoidke klaasist kindlalt mdlema kdega
kinni ja asetage see polsterdatud tasasele
pinnale (nt kangale).

A\ HOIATUS! Vilimine klaas ei ole
eemaldatav.

Puhastage klaas pehme lapi ja sobivate
puhastusvahenditega.

\’
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Sisestage klaaspaneelid, veendudes,

et mérgis ,,Low-E/PYRO" on Bigesti loetav
ja paigutatud ukse vasaku poole alumisele
osale vasakpoolse hinge ldhedale.

Nii jaab esimesele klaasile triikitud

silt ukse sisekdljele.

Kinnitage Glemise klaasukse kate tagasi,
likates seda sissepoole, kuni kuulete
klGpsu kahest kiilgnupust.

Seejarel viige uks tagasi 90° asendisse
ja poorake hingede lukustussakke
sissepoole ahju sisemuse poole.
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6.3. TARVIKUTE PUHASTAMINE
Parast igat kasutamist puhastage tarvikud p&hjalikult ja kuivatage ratikuga. Plsivate jaakide puhul kaaluge
tarvikute leotamist vee ja seebi segus umbes 30 minutit enne nende teistkordset pesemist.

KULGRAAMIDE PUHASTAMINE:

— 6 tasemega mudel

1. Eemaldage kiilgraamid, tdmmates neid noolte suunas.

2. Puhastage kilgraamid kas ndudepesumasinas v6i marja Svammiga; parast kuivatage need
kindlasti.

3. Pdrast puhastamist pange kiilgraamid tagasi eemaldamisele vastupidises jarjekorras.

— 7 tasemega mudel
1. Eemaldage kiilgraamid, tdmmates esmalt esiosa noole suunas ja eemaldades tagumise osa
kruvide kuljest.
2. Puhastage kilgraamid kas ndudepesumasinas voi marja Svammiga; parast kuivatage need
kindlasti.
3.  Parast puhastamist paigaldage kiilgraamid vastupidises jarjekorras: asetage tagumine osa
kruvide vahele ja liikake esiosa noole suunas.

« N e
« o NS N
. F 14 \
« “
. NS
/T.,\ TS L
P s

EE 49 )

(%]
)
[
(%]
<
T
=)
a
<
(%}
)
a
-
o
o
ac




6.4. HOOLDUS
KOMPONENTIDE VAHETAMINE

Lambipirni vahetamine:

Lahutage ahi vooluvérgust.
Eemaldage lambi klaaskate.
Eemaldage lambipirn.

Asendage pirn uue sama tiilipi pirniga.
Paigutage lambi klaaskate imber.
Uhendage ahi uuesti vooluvdrku.

oukwnNneE

1. samm 2. samm

See toode sisaldab uhte v3i mitut energiatdhususe klassi G (lamp) kuuluvat valgusallikat
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Kiilgmise pirni vahetamine:

1. Lahutage ahi vooluvdrgust.

2. Kasutage lameda peaga kruvikeerajat, asetades selle kaitseklaasi kiljele ja suruge selle
eemaldamiseks ornalt.

3. Votke lambipirnist ettevaatlikult kinni.

4, Sisestage uus.

5. Paigaldage kaitseklaas uuesti, vajutades seda Grnalt, kuni see lukustub oma kohale.
6. Uhendage ahi uuesti vooluvérku.

1.samm 2. samm

I
I VALJAS

® ©
D @

See toode sisaldab tihte v3i mitut energiatéhususe klassi G (lamp) kuuluvat valgusallikat

(%)
)
=
(%)
<
ES
)
a
<
(%)
o}
o
-
o
o
ac

EE 51 )



7. VEAOTSING

Kui ahju kasutamisel esineb viga, kuvatakse ekraanil kood ,ER”, millele jargneb kaks numbrit, mis tuvas-
tavad vea.

Lulitage ahi vélja ja eemaldage vooluvdrgust, oodake m&ni minut ja seejarel ihendage see uuesti.

Kui viga kaob, vGite ahju kasutamist jatkata. Kui see ei dnnestu, helistage klienditeenindusse ja edastage
ekraanil kuvatav kood (ERXX).

Viga
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8. KESKKONNAKAITSE JA KORVALDAMINE

8.1. SEADME KORVALDAMINE

See seade on mirgistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL elektri- ja elektrooni-
kaseadmetest tekkinud jaatmete (elektroonikaromude) kohta. Elektroonikaromud sisaldavad
nii saasteaineid (millel v3ib olla negatiivne moju keskkonnale) kui ka pGhielemente (mida saab
korduskasutada). On oluline, et elektroonikaromud labiksid erit6é6tluse saasteainete
I nouetekohaseks eemaldamiseks ja kérvaldamiseks ning kdikide materjalide ringlussev&tuks.

Uksikisikul vdib olla tahtis roll selle tagamisel, et elektroonikaromud ei muutuks keskkonnaprobleemiks;

oluline on jargida moningaid pdhireegleid:

—  elektroonikaromusid ei tohiks kdidelda koos olmejaatmetega;

—  elektroonikaromud tuleks viia spetsiaalsetesse kogumiskohtadesse, mida haldab kohalik
omavalitsus vOi registreeritud ettevote.

Paljudes riikides vdib toimida suurte olmeelektroonikaromude kogumisteenus. Uue seadme ostmisel

saate vana tagastada miujale, kes peab selle Ghekordselt tasuta vastu vétma, kui vana seade on uuega

sama tlupi ja samade funktsioonidega.

8.2. KESKKONNA SAASTMINE JA AUSTAMINE

Voimaluse korral valtige ahju eelsoojendamist ja proovige see alati tdita.

Avage ahju ust nii harva kui vdimalik, sest alati, kui uks avatakse, hajub osa 6dnes olevast soojusest. Olulise
energiasdastu saavutamiseks lllitage ahi valja 5-10 minutit enne klipsetusaja kavandatud I6ppu ja kasutage
jaaksoojust, mida ahi veel tekitab. Hoidke tihendid puhtad ja korras, et viltida soojuse Gdnest vilja
paasemist. Kui teil on mitme tariifiga elektrileping, muudab , kiipsetusviivituse” programm energia sddstmise
lihtsamaks, likates toidu valmistamise edasi madalama tariifiga ajale.
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9. PAIGALDAMINE
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LAIPNI LUDZAM

Paldies, ka izvéléjaties misu produktu. Lai garantétu drosSibu un iegttu
vislabakos rezultatus, uzmanigi izlasiet So rokasgramatu, tostarp drosibas
noradijumus, un saglabajiet to turpmakai atsaucei.

Pirms cepeskrasns uzstadisanas norakstiet sérijas numuru, kas var bit
nepiecieSams remontam. Parbaudiet, vai transportésanas laika nav raditi
bojajumi, un Saubu gadijuma pirms lietoSanas konsultéjieties ar tehniki.
Glabajiet iepakojuma materialus bérniem nepieejama vieta.

O PiEZIME. Nemiet véra, ka cepeskrasns funkcijas un piederumi var
atskirties atkariba no iegadata modela.



KOPSAVILKUMS

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.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

DROSIBAS INFORMACIJA

PRODUKTA IEVADS
Produkta parskats
Piederumi

Vadibas panelis
Savienojamiba

PIRMS SAKSANAS
Informacija, lai saktu
Pirma lietosana
lepriekseja tirisana

PRODUKTA DARBIBA

Ka produkts darbojas

Ediena gatavo3anas funkcijas
Standarta funkcijas

Tpasas funkcijas

Vairaku posmu funkcija

EDIENA GATAVOSANAS VADLINIJAS
Visparéja gatavosanas tabula
Everyday cooking tabula

APKOPE UN TIRISANA

Visparigi ieteikumi

Cepeskrasns tiriSana

Cepeskrasns iekSpusé: tirisanas funkcijas

Cepeskrasns arpuse: stikla durvju nonemsana un tirisana
Piederumu tirisana

Apkope

PROBLEMU NOVERSANA

VIDES AIZSARDZIBA UN UTILIZACIJA
lerices utilizacija

Vides glab3ana un saudzésana

UZSTADISANA



1. DROSIBAS INFORMACIJA

VISPARIGI BRIDINAJUMI

Tirisanai neizmantojiet tvaika tiritaju.

A UZMANIBU: lai izvairitos no riska, ko rada termiska izsledzéja nejausa
atiestatiSana, Sai iericei nedrikst padot stravu caur aréju komutacijas
ierici, pieméram, taimeri, ka ari to nedrikst savienot ar kédi, ko regulari
iesledz un izsledz komunalo pakalpojumu uznémums

Lietosanas laika ierice sakarst. Uzmanieties, lai nepieskartos sildele-
mentiem cepeskrasns iekSpuseé.

LietoSana saskana ar planoto izmantoSanu

Lietojiet cepeskrasni tikai paredzétajam nolikam, proti, tikai partikas
produktu gatavosanai. Jebkada cita lietoSana, pieméram, siltuma avota
loma, tiek uzskatita par neatbilstoSu un tadéjadi bistamu. Razotajs nav
atbildigs par bojajumiem, kas radusies neatbilstosas, nepareizas vai nepa-
matotas lietosanas del.

LietoSanas ierobeZojumi

lerici drikst lietot personas no 8 gadu vecuma un personas ar ierobe-
zotam fiziskam, sensoram vai garigdm spéjam vai bez pieredzes
un zinasanam, ja vien tas tiek uzraudzitas vai tam ir sniegti noradijumi
par ierices lietoSanu drosa veida un tas saprot ar to saistitos riskus.
Bérni nedrikst spéléties ar ierici. Bérni nedrikst veikt ierices tirisanu un
apkopi bez uzraudzibas.

So ierici nedrikst lietot personas (tostarp bérni) ar ierobezotam fiziskam,
sensoram vai garigam spéjam vai bez pieredzes un zinasanam, ja vien tas
netiek uzraudzitas vai ja persona, kas atbild par vinu droSibu, nav tam
sniegusi noradijumus par ierices lietoSanu.

Bérni ir jauzrauga, lai nodrosinatu, ka vini nerotalajas ar ierici.

A\ BRIDINAJUMS. Lieto$anas laika ierice un tas pieejamas dalas sakarst.
Uzmanieties, lai nepieskartos sildelementiem. Bérniem, kas jaunaki par
8 gadiem, jaatrodas drosa attaluma, ja vien vini netiek nepartraukti
uzraudziti.

A\ BRIDINAJUMS. Lieto$anas laika pieejamas dalas var sakarst. Mazi bérni
ir jatur drosa attaluma.
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UZSTADISANAS BRIDINAJUMI

Cepeskrasni var novietot augstu kolonna vai zem darba virsmas.

Pirms nostiprinasanas ir janodrosSina laba ventilacija cepeskrasnij pare-
dzetaja vieta, lai taja varéetu cirkulet svaigais gaiss, kas nepiecieSams
iek$éjo daJu dzeséSanai un aizsardzibai. lzveidojiet attélos noraditas
atveres atbilstosi stiprinajuma veidam. Piestiprinot cepesSkrasni pie
mébelém, vienmér izmantojiet ierices komplektacija ieklautas skraves.
Lai darbinatu ierici nominalas frekvences apstaklos, nav nepiecieSamas
papildu darbibas/iestatijumi.

lerici nedrikst uzstadit aiz dekorativam durvim, lai izvairitos no
parkarSanas.

Uzstadisanas laika cepeskrasns ir jaatvieno no elektrotikla, lai izvairitos
no parkarsanas.

Ja nepiecieSama razZotaja palidziba, lai novérstu neatbilstoSas uzstadi-
Sanas rezultata radusas klimes, uz sadu palidzibu garantija neattiecas.
Jaievéro uzstadisanas noradijumi, kas paredzéti profesionali kvalificetam
personalam.

Nepareiza uzstadiSana var radit kaitéjumu vai traumas cilvekiem,
dzivniekiem vai mantam. Razotajs nav atbildigs par $adu kaitéjumu vai
traumam.

Uzstadisana javeic kvalificetam tehnikim, kuram jazina un jaievéro
uzstadiSanas valsti spéka esosie tiesibu akti un razotaja noradijumi.
Péc ierices iznemsSanas no iepakojuma vienmér parbaudiet, vai ta nav
bojata. Problemas gadijuma pirms uzstadiSanas sazinieties ar klientu
apkalposanas dienestu un nepievienojiet ierici elektrotiklam.

Pirms ierices lietoSanas nonemiet iepakojuma materialus.
UzstadiSanas laika neizmantojiet cepeskrasns durvju rokturi, lai paceltu
un parvietotu cepeskrasni.

Uzstadisanas un blakus esoSajam meébelém ir jaspéej izturét 95 °C
temperatura.

UzstadiSanas laika ieteicams valkat aizsargcimdus, lai izvairitos no
sagrieSanas.

Neuzstadiet produktu atklata vidé, kas paklauta atmosféras iedarbibai.
Stierice ir paredzéta lieto$anai [fdz 2000 m augstuma virs jiras [imena.
Lai nonemtu aizsargpléves un reklamas uzlimes uz krasns prieksejas
virsmas pirms pirmas lietoSanas reizes
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ELEKTRODROSIBAS BRIDINAJUMI

Kontaktligzdai jabut piemérotai markéjuma noraditajai slodzei, turklat

tai nepiecieSamas iezeméts kontakts, kas darbojas. Zemeéjuma dzisla

ir dzeltenigi zala krasa. So darbibu drikst veikt tikai atbilstosi kvalificéts

specialists.

Lai izveidotu savienojumu ar baro$anas avotu, var izmantot spraudni vai

fiksétu elektroinstalaciju, starp ierici un baroSanas avotu novietojot

universalas polaritates partraucéju ar parsprieguma |l kategorijas

prasitbam atbilstoSu kontaktu atdaliSanu, kas iztur maksimalo pievienoto

slodzi un atbilst speka esosajiem tiesibu aktiem.

Ja kontaktligzda nav saderiga ar ierices spraudni, IGdziet kvalificétam

elektrikim nomainit kontaktligzdu pret piemérotu. Spraudnim un kontakt-

ligzdai jaatbilst normativiem, kas ir spéka uzstadisanas valsti.

Dzeltenigi zalajam zeméjuma kabelim nedrikst izmantot partraucéju.

Savienojumam izmantotajai kontaktligzdai vai universalas polaritates

partraucéjam ir jabut viegli pieejamam péc ierices uzstadisanas.

Ja barosanas vads ir bojats, to drikst nomainit razotajs, ta klientu

apkalposanas dienesta parstavis vai cita kvalificéta persona, lai izvairitos

no bistamibas. Lai veiktu remontu, jasazinas tikai ar klientu apkal-

posanas nodalu un japieprasa izmantot originalas rezerves dalas.

Pirms jebkadu darbu vai apkopes veikSanas atvienojiet ierici no

elektrotikla.

ABRIDINAJUMS. Pirms spuldzes nomainas japarliecinas, vai ierice

ir izslégta, lai izvairttos no elektriskas stravas triecienu sanemsanas riska.

Pirms nonemamo daJu nonemsanas cepeskrasns ir jaizslédz. Péc tirisanas

samontéjiet Sis dalas atpakal atbilstoSi noradijumiem.

Lietojot jebkadu elektroierici, jaievéro dazi pamatnoteikumi:

— nevelciet aiz baroSanas kabela, lai atvienotu ierici no baroSanas
avota;

— nepieskarieties iericei ar slapjam vai mitram rokam vai kajam;

— parasti nav ieteicams izmantot adapterus, saliktas kontaktligzdas
un pagarinatajus;

— darbibas traucéjumu un/vai pasliktinatas darbibas gadijuma izsleédziet
ierici un neveiciet darbibas ar to.

© PIEZIME. Ta ki cepeskrasnij var bit javeic apkope, ieteicams

nodrosinat, lai batu pieejama cita sienas kontaktligzda, kurai pievienot

cepeskrasni, kad ta tiek iznemta no uzstadisanas vietas.
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Nepareizi veikts remonts, uzstadiSana un apkope var nopietni apdraudét
lietotaju.

RaZoSanas uznémums ar $o pazino, ka neuznemas nekadu atbildibu par
tieSiem vai netieSiem zaudéjumiem, kas radusies nepareizas uzstadi-
Sanas, apkopes vai remontdarbu dé]. Turklat tas nav atbildigs par zaude-
jumiem, kas radusies zemésanas sistémas neesamibas vai darbibas
partraukuma (pieméram, elektriskas stravas trieciena) deél.

A UZMANIBU! Lai izvairitos no riska, ko izraisa termiska izslédzéja
nejausa atiestatiSana, Stierice nedrikst bt piegadataja, izmantojot aréju
parslégsanas ierici, pieméram, taimeri, vai savienota ar kédi, ko regulari
ieslédz un izsledz komunalo pakalpojumu uznémums.

lerici nav paredzéts aktivizét ar aréju taimeri vai atsevisku talvadibas
sistemu.

LIETOSANA UN APKOPE

Pilienu platé savac atliekas, kas nopil édienu gatavosanas laika.
Novietojot Airfry plati vai restites uz sanu stativiem, parliecinieties,
vai sanu 1saka dala (starp atduri un galu) ir vérsta uz cepeskrasns
iekSpusi. Ja restitém ir dekorativs metala stienis, novietojiet to cepes-
krasns arpusé, lai zimola logotips butu redzams un salasams. Pareizu
novietojumu skatiet ari Sis lietotaja rokasgramatas sadala “Piederumi”
redzamaja attéla.

Cepeskrasns durvju stiklu tiriSanai neizmantojiet abrazivus tirisanas
lidzek|us vai asus metala skrapjus, jo tie var saskrapét virsmu, kas var
izraisit stikla sapliSanu.

Izmantojiet tikai Sai krasnij ieteikto temperattras zondi.

Edienu gatavo$anas laika cepeskrasni vai uz durvju stikla var veidoties
kondensats. Ta ir normala paradiba. Lai mazinatu So iedarbibu,
péc ieslégsanas nogaidiet 10-15 mindtes un tikai tad ievietojiet edienu
cepeskrasni. Jebkura gadijuma kondensats pazid, kad cepeskrasni
sasniegta gatavoSanas temperatira.

Gatavojiet darzenus trauka ar vaku, nevis uz atklatas paplates.
Izvairieties no édiena atstasanas cepeskrasni péc gatavosanas ilgak par
15/20 minGtém.

llgstoSs stravas padeves partraukums gatavosanas fazé var izraisit
uzraudzibas ierices darbibas traucéjumus. Tada gadijuma sazinieties
ar klientu apkalposanas dienestu.

LvVe6



A\ BRIDINAJUMS. Neizklajiet cepeskrasns sieninas ar aluminija foliju vai
vienreizlietojamiem aizsarglidzekliem, kas pieejami veikalos. Aluminija
folija vai citi aizsarglidzekli, nok|Ustot tieSa saskaré ar karsto emalju,
var izkust un deformét ieksejo emalju.

A\ BRIDINAJUMS. Nekad nenonemiet cepeskrasns durvju blivi.
AUZMANIBU: Gatavodanas laika vai tad, kad cepeskrasns ir karsta,
iekSéjas telpas apaksdala nedrikst liet Gdeni.

Lai pareizi izmantotu cepeskrasni, nav ieteicams novietot partiku tiesa
saskaré ar plauktiem un platém, bet izmantot cepeskrasns papiru un/
vai Tpasus traukus.

BRIDINAJUMI (*ATTIECIBA UZ PYRO CEPESKRASNIM)

Pirms tiriSanas janotira izlijusais Skidrums.

A\ BRIDINAJUMS. Pirms automatiskas tirisanas cikla sakdanas:

— Notiriet cepeskrasns durvis.

— Nonemiet lielas édienu atliekas vai gabalinus no cepeskrasns
iekSpuses, izmantojot mitru sukli. Neizmantojiet mazgaSanas
lidzek|us;

— lznemiet visus piederumus un bidamo stativu komplektu (ja tads ir);

— Neievietojiet cepeskrasni auduma dvielus.

Cepeskrasnis ar galas temperatlras zondi pirms tirisanas cikla izpildes

ir nepiecieSams aizvért atveri, izmantojot komplektacija ieklauto

uzgriezni. Ja netiek izmantota galas temperatiras zonde, vienmeér
aizveriet atveri, izmantojot uzgriezni.

Pirolitiskas tiriSanas procesa laika (ja tas ir pieejams) virsmas var kit

karstakas neka parasti un bérni jatur drosa attaluma.

Ja virs cepeskrasns ir uzstadita plits virsma, nekad to nelietojiet, kamer

darbojas pirolizétajs; lai plits virsma neparkarstu.
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BRIDINAJUMI (* STEAM PLUS)

e Uzpildot tvaika tvertni, Gdens [Imenis nedrikst parsniegt uz tvertnes
noradito maksimumu

e Tvertnes uzpildiSanai izmantojiet tikai dzeramo Gdeni.

e Pirms pirolitiskas tiriSanas funkcijas palaides ir janonem tvaika tvertne.

- —v

Neievietojiet tvaika tvertni pirolitiskas tirisanas funkcijas darbibas laika.
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BRIDINAJUMI ATTIECIBA UZ BEZVADU TEMPERATURAS ZONDI

Sis produkts ir paredzéts tikai cepeskrasnim. Tas jaizmanto tikai ta,
ka aprakstits Saja lietotaja rokasgramata.

NEPIESKARIETIES ZONDEI Preci Probe AR KAILAM ROKAM TULIT PEC
GATAVOSANAS. Vienmér valkajiet cepeskrasns cimdus, lai zondi Preci
Probe péc gatavos$anas iznemtu no édiena.

Lai pareizi izmantotu temperaturas zondi, gatavosanas laika ir svarigi
pilniba ievietot zondes metala stieni édiena, idz tas sasniedz melno
keramikas dalu, kas atrodas zondes gala.

levietojiet Preci Probe
édiena Iidz turienei

L

TieSi nepaklaujiet zondes Preci Probe metala dalu cepeskrasns raditajam
karstumam.

Nelietojiet zondi Preci Probe nekada cita iericé, ka vien iebivétaja
cepeskrasni.

Nelietojiet zondi Preci Probe mikrovilnu krasnr.

Zondi Preci Probe var tirit un mazgat, bet to nedrikst uz ilgu laiku
iegremdét Gdenr.

Sis izstradajums nav paredzéts personam, kas jaunakas par 12 gadiem.
Piegadatajs nebuls atbildigs par Preci Probe bojajumiem, kas radusies
ierices nepareizas lietoSanas dél.

Pirms Preci Probe lieto$anas to notiriet.

Zonde var darboties sada temperatiras diapazona: no 10 °C lidz metala
dalas iekséejai maksimalajai temperaturai — 100 °C. Keramikas dala var
sasniegt 350 °C temperaturu.

Ja zondes Preci Probe temperatira parsniedz 100 °C, gatavosSana tiek
partraukta un zonde Preci Probe péc iespéjas atrak ar cimdiem jaiznem
no cepeskrasns, lai ta netiktu sabojata.
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2. PRODUKTA IEVADS

2.1. PRODUKTA PARSKATS

2.2. PIEDERUMI

Sanu stieplu restites (tikai, ja ir*)

Vadibas panelis

Plauktu poziciju numuri
Restites

Paplates

Ventilatora parsegs
Cepeskrasns durvis

Sanu stieplu restites (ja ir: tikai
Ildzenam cepeskrasns telpam)
Sérijas numurs un kvadratkods
Tvaika tvertnes ievietoSana

Nooprwh=

© @

lerakstiet Seit savu sérijas numuru turpmakai atsaucei.

Metala restites

APTURET —

Sanu stativi, kas atrodas cepeskrasns telpas abas puseés,
ir paredzéti cepsanas plates un rezgu novietosanai édiena
gatavosanas laika.

© PIEZIME. 6 vai 7 lImeni atkariba no modela.

Cepsanas plate (tikai, ja ir*)

Metala rezgis cepeskrasni ir nonemams, reguléjams
plaukts, kura var izmantot édiena gatavosanas traukus,
nodrosina vienmérigu édiena gatavosanu un atvieglo
tirisanu. To var izmantot, lai noturétu skivjus un pannas
dazados augstumos dazadam édiena gatavosanas
vajadzibam.

Dzila paplate

CepsSanas plate ir ideali piemérota, lai nodrosinatu
vienmérigu apakséjo apbrininasanu, padarot to ideali
piemérotu cepumiem un konditorejas izstradajumiem,
pateicoties seklajam, plakanajam dizainam. Turklat,

novietojot to zem édiena gatavoSanas reiga, tas var

palidzet savakt pilienus un nepielaut cepeskrasns
notraipisanos.

Dzilaka plate ir ideali piemérota receptém, kur japie-
vieno Skidrumi vai dazadi slani, pieméram, sautéjumiem
un cepesiem. Tas dzilums ir Tpasi izstradats, lai nodro-
Sinatu taja pagatavota édiena vélamo konsistenci.
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Teleskopiskas vadotnes (tikai, ja ir*) Soft Close/Soft Open viras (tikai, ja ir*)
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Teleskopiskas cepeskrasns sliedes ir plaukti, kurus var  Viegli aizveramas un atvértas enges kontrolé durvju
pagarinat, atvieglojot priekSmetu novietosanu vaiiznem-  kustibu, nodrosinot vienmérigu virzibu un noveérsot
Sanu, neiesniedzoties dzili karsta cepeskrasni. Tie uzlabo  durvju aizcirSanu.

drosibu, stabilitati un tos var regulét dazados limenos.

Dubulta plate — TVAIKA reZims (tikai, ja ir*) Dubulta plate — barbekji rezims (tikai, ja ir*)

leliekta forma nodrosina pareizu édiena gatavosanas Izliekta forma ir piemérota griléSanai cepeskrasni augsta
laika izdalita mitruma cirkulaciju, lai édiena mitruma temperatira (220°), panakot grila cienigu rezultatu
[imenis bltu augsts. Atbilstosi platé ielietajam Gdens majas bez liekiem diimiem, ko nodrosina tauku noteci-
daudzumam édiens tiek pagatavots sausaks vai vairak  nasanas funkcija plates apaksa.

“mitra” édiena gatavosana.

Zonde Preci probe (tikai, ja ir¥) Tvaika tvertne

—
[ |5
=
&
=
———— =
—

ST zonde ir temperatiiras sensors, kas, ievietots édiena  Tvaika tvertne ir atvilktne, kuru var piepildit ar Gdeni,
un savienots ar cepeskrasni, izmantojot Bluetooth, Jauj  kas ir nepiecieSams édiena gatavoSanas un tirisanas
kontrolét édiena iek3$éjo temperatiru gatavosanas ar tvaiku programmam.

laika. To galvenokart izmanto zivim un galai.
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2.3. VADIBAS PANELIS
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Funkcijas un funkciju rangu var mainit atkariba no modeJa.
leslégsana/izslégsana

Talvadiba

Lampa

Funkcijas

Laiks

Temperatura

7/8. Navigacijas pogas

9. Sakt/apturét

ouhAwWwNE

GALVENAS FUNKCIJAS
Vadibas panelim ir $adas galvenas funkcijas:

Simbols Funkcija Apraksts

leslégsana/izslégsana Nospiediet, lai ieslégtu/izslégtu cepeskrasni.

Nospiediet pogu, lai aktivizétu talvadibu, kad cepes-
krasns ir savienota pari ar lietotni hOn (izmantojot
lietojumprogrammu).

Talvadibas
ieslégdana/izslégsana

Nospiediet, lai ieslégtu/izslégtu cepeskrasns telpas

Apgaismojums apgaismojumu

Nospiediet vienu reizi, lai pieklGtu manualajam funkcijam,
Funkciias divas reizes, lai skatitu Everyday Cooking programmas,
! tris reizes, lai atvertu tirisanas izvélni, vai Cetras reizes,

lai atvertu Wi-Fi izvélni.

Nospiediet vienu reizi, lai iestatitu gatavosanas ilgumu,
divas reizes, lai atvértu minaSu skaititaju (pieejams
Laiks gaidstaves rezima), tris reizes, lai aktivizétu uzsaksanas
aizkavi. Gaidstaves reZima ir pieejams virtuves taimeris
un (turot nospiestu 3 sekundes) pareiza laika radijums.

Nospiediet vienreiz, lai parbauditu temperatiru cepes-
Temperatira krasns telpa, vai divreiz, lai aktivizétu atras uzkarsésanas
opciju (pieejama tikai cepeskrasns uzkarsé$anas posma).

Nospiediet navigacijas pogas, lai parslégtos starp dazadam
funkcijam un pielagotu parametrus.

Olel @ | O [©»C

Navigacijas pogas

Nospiediet, lai saktu/apturétu gatavosanu vai apstip-
rinatu funkcijas.

v

Sakt/apturét
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PARADITAS ATGRIEZENISKAS SAITES (redzamas tikai, ja aktivas)

Simbols Atgriezeniskas saites Apraksts
AL_J Nav tvertnes lkona paradas, ja nav tvaika tvertnes.
=
g Uzpildit tvertni Ikona paradas, kad tvaika tvertné jaiepilda Gdens. g
=~
=
00 Notiek iztukSosana Ikona paradas iztukSosanas procesa laika. >
3
% Tuksa tvertne Ikona paradas, ja tvaika tvertné nav tdens. 2
0{‘ |ztukEot tvertni Tiek paradita ikona, kas aicina lietotaju iztuksot tvaika
&J tvertni.
A,
oy
(4] _ _ _
©0jJ_ Udens limena Joslas blakus ikonai norada tvaika tvertné pieejamo
0 atgriezeniskas saites Gdens daudzumu.
0=
O =
0=
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2.4. SAVIENOJAMIBA

Bezvadu funkcijas parametri

Tehnologija Wi-Fi Bluetooth
2 Standarta IEEE 802.11 b/g/n Bluetooth v4.2, BR/EDR, BLE
g
= Frekvencu josla(-as)
< : o o
E [MHz] 2401+2483 2402+2480
=)
8 Maksimala jauda
= 2 ! 100 10

[mw]

Preci probe modela et180 bezvadu parametri

Tehnologija Bluetooth

Standarta Bluetooth v4.0 BLE

Frekvencu josla(-as)

[MHz] 2400+2480

Maksimala jauda

(W] 2,5- (4 dBm)

INFORMACIJA PAR TIKLA SAVIENOTAM IEKARTAM
Tikla pievienota produkta jaudas patérins gaidstaves reZzima3, ja ir pievienoti visi vadu tikla porti un aktivizéti visi
bezvadu tikla porti: 2,0 W

Bezvadu tikla porta aktivizésana
Wi-Fi modulis tiek ieslégts, tiklidz lietotajs nospiez ieslégSanas pogu.

Bezvadu tikla porta deaktivizésana
Wi-Fi modulis tiek deaktivizéts, tiklidz lietotajs nospiez izslegsanas pogu. Wi-Fi var deaktivizét, kad cepeskrasns
ir ieslégta, Wi-Fi iestatijumu izvélné atlasot “Izslégt”.

Ar 30 Candy Hoover Group Srl apliecina, ka radioiekarta atbilst Direktivai 2014/53/ES un attiecigajam Apvienotas Karalistes tirgus
likumdo3$anas prasibam. Pilns atbilstibas deklaracijas teksts ir pieejams $3da interneta adresé: www.candy-group.com
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MIJIEDARBIBA AR LIETOTNI
lerice var bt savienota ar majas bezvadu tiklu un tiek darbinata attalinati, izmantojot lietotni. Pievienojiet ierici,
lai nodrosinatu, ka ta ir atjauninata ar jaunako programmataru un funkcijam.

OriEzZIVE

Kad cepeskrasns ir ieslégta, Wi-Fi ikonas mirgo 30 minites. Saja perioda var registrét produktu.
Parliecinieties, ka jisu majas Wi-Fi tikls ir ieslégts.

Jums tiks sniegti detalizéti noradijumi gan cepeskrasni, gan mobilaja iericé.

Cepeskrasns pievienosana var ilgt lidz 10 minGtém.

Sikakus noradijumus un problému novérsanu skatiet lietotneé.
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Lejupieladé&jiet sava viedtalruni.

Z Available on the
[ ¢ App Store
GET ITON
® Google Play

JAUNA LIETOTAJA REGISTRACIJA X
. Noklikskiniet uz “Registréties” h h
L] Varat registréties, izmantojot socialos kontus vai N —
savu perso nTgo e-pasta a dresi Register with your social accounts
Welcomel and log in in the easiest and fastest way.
Sign in to enter in your home page G SIGN UPWITH GOOGLE

REGISTER
f SIGN UP WITH FACEBOOK

Are you new to hOn?

Click below to learn about our

products N SIGN UPWITH EMAIL
e Already registered? LOGIN
ATRA PARA REGISTRACIIA
1 darbiba = Hello USERNAME =]
. Atlasiet “Pievienot ierici”. YOUR APPLIANCES )

on n
Virtual Wine Bank
e
Add appliance
Ibottesthereia
—
YOUR WIDGETS &

e

o
appliances have? home and reduce w.
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2. darbiba °
. Atlaujiet piek|at jusu atrasanas vietai.

Allow your location
permission

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

step.
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<« CONTINUE

3. darbiba °

. Atlasiet cepeskrasni no ierices kategorijas.
Select your appliance
category

QU searchyour appliance
@ Washing machine
& Washer dryer
& Tumbledryer
Dishwasher
%=  Air conditionair
B Airpurifier

Air scanner

4. darbiba Q wrcoman @
. leslédziet ierici; ja ta jau ir ieslégta, izslédziet
to un atkal ieslédziet. Turn OFF and then ON
your appliance

In case you can't switch OFF your appliance,
unplug (for at least 10 seconds) and then
plug its power supply.

S

O

uq/

N
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5. darbiba ° Appliance connection
. Péc ieslégsanas lietotne hOn sak meklét jlsu —_—
sadzives tehniku. Searching your appliance

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

00:00:40
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@ St elosetoyour spliance inarder to
correctly capture the signal

6.1.-6.2. darbiba ° Appliance connection ° Appliance connection

. Atlasiet savu sadzives ierici, pieskarieties . . . .
“Savienot” un uzgaidiet dazas sekundes. Searching your appliance Searching your appliance

Don't turn off your Bluetooth. Don't turn off your Bluetooth.

=T IO} »)
New appliance Ja O New appliance f (@]
L, Longappliancenameto... ol O AL Longappliancenameto.. ul O

CCONNECT
@ Stavelosetoyouramplisnceinarderto

correctly capture the signal.
PRODUCT NOT FOUND

7. darbiba ° Appliance connection ®

. Kad cepeskrasns ir atrasta, varat to kontrolét,

. . . Your appliance has been
izmantojot lietotni hOn. correctly identffied!

Brand Hoover
Model 31008486-7888-1824
Serial number 12345678-1234-1234

s this your appliance?

YESIT'S MY OVEN

NOIT'SNOT
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= WI-FI [ESTATIUMU MAINA

Kad ierice ir pievienota, lietotajs var mainit WiFi iestatijumus starp:

. Wi-Fi ir ieslégts. Cepeskrasns statusu var uzraudzit tikai lietotné.
. Wi-Fi hOn. Cepeskrasni var izmantot tikai lietotné.
@ . Wi-Fi ir izslégts. Cepeskrasns nav pievienota, bet joprojam ir registréta, saglabajot tikla akreditacijas
9( datus.
@ . Wi-Fi ir atiestatits. Savienojums ir atiestatits, un ir iespéjama jauna registracija.
g
8 1. Pieskarieties [ un ievadiet WI-Fl izvélné. Displeja paradas “On” (leslégts).
Q 2. Displeja paradas “On” (leslégts).
o 3. Ilzmantojiet bultinas, Iidz tiek paradits “Off” (Izslégts) vai atiestatits iestatijjums “rSt”.

MAINIT
STATUSU

(*TALVADIBA

Talvadiba piedava daudzas prieksrocibas lietotajiem, uzlabojot értibas, efektivitati un visparéjo gatavosanas
pieredzi, sniedzot iespéju kontrolét produktu tiesi no ierices un lietotnes.

S1 funkcija |auj, izmantojot $o ierici, baudit dazadas funkcijas, pieméram, tlit vai planoti sakt recepsu vai édiena
gatavosanas programmas, kas jau ir pieejamas lietotné; reallaika recepsu progresa uzraudzibu; izmantoto édiena
gatavosanas parametru pielagosanu; édiena gatavoSanas procesa uzraudzibu, izmantojot zondi; saglabato recepsu
parvaldibu, izmantojot produkta “Jolly funkciju” (skatiet saistito sadaju). Turklat ir iesp&jams sanemt pazinojumus,
kad programmas un receptes ir pabeigtas. Talvadibu var aktivizét tikai tad, kad produkts ir registréts.

© PIEZIME. Tas ir pieejams visam produkta gatavo$anas funkcijam, iznemot sacepuma, grilésanas un Supergrill
programmas.

Talvadibas aktivizésana

Pieskarieties [1, lai atlasitu Wi-Fi reZimu.

Displeja paradas “connect” (savienot). Pieskarieties Pll. Sak mirgot uzraksts “On” (leslégts).

Pieskarieties \/, lai izvél&tos “hOn” reZimu, un pieskarieties l|, lai aktivizétu talvadibas pulti.
Nospiediet [, lai izietu no “hOn” rezima.

Piek]Ustiet lietotnei, izvélieties programmu un |aujiet sakt édiena gatavosanu. Procesa laika ir iesp&jams
kontrolét un mainit programmas parametrus gan produkta, gan lietotné.

AWM E
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Talvadibas partrauksana
Kameér notiek gatavosanas programma, to var apturét tiesi no pasa produkta, nospieZot attiecigo talvadibas
pults pogu, kas ieklauta ierices komplektacija.

JUs varat ari apturét gatavoSanas programmu attalinati, izmantojot lietotni un noklikskinot uz “STOP” pogas
displeja iericé. Cepeskrasns automatiski partrauks édiena gatavosanu.

@ PIEZIME. Ja lietotajs aptur notieko$o &diena gatavosanu cepeskrasni, vienlaicigi apturéta gatavosana bis redzama
lietotne.

@ v v @
Cooking
MioMLEFT
® ADDSMN

Current program

Conventional 5
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3. PIRMS SAKSANAS

3.1. INFORMACUA, LAl SAKTU

Pirmo reizi ieslédzot cepeskrasni, jus varat pamanit dimus. Neuztraucieties, vienkarsi pagaidiet, [idz dimi izgaist,
pirms izmantojat cepeskrasni.

Ka darbojas durvis?

Pirolitiskas tiriSanas laika cepeskrasns durvis visu laiku paliek aizslégtas. Ja ta nav blokéta, cepeskrasns paradis
klGdas kodu 24 un apturés tirisanas funkciju.

Ka darbojas apgaismojums?

Cepeskrasns telpu izgaismo viena vai vairakas spuldzes, kas parasti tiek aktivizétas katru reizi, kad sakas édiena
gatavosanas funkcija.

Cepeskrasnim, kas aprikotas ar durvju slédzi (skatit zemak), gaisma automatiski ieslédzas, kad durvis tiek atvértas.
Cepeskrasnim, kas aprikotas ar lampas pogu, to var izmantot arf apgaismojuma aktivizésanai.

Ja cepeskrasns durvis paliek atvértas ilgak par 10 minGtém, lampinas automatiski izslédzas.

Pirolitiskas tiriSanas procesa laika gaisma paliek izslégta. *

Dzesésanas ventilatora darbiba

Dzesésanas ventilators ir atbildigs par siltuma izkliedésanu, neJaujot cepeskrasnij un tas apkartnei parak sakarst,
ka ari aizsargajot virtuves ierices no augstas temperatiras ietekmes. 5T iemesla dé&| dzesé$anas ventilators kadu
laiku paliek dzirdams pat péc cepeskrasns izslégsanas.

Tas darbojas gatavosanas cikla laika un péc ta attieciba pret krasns ieks€jo temperatiru.

Kad dzesésanas ventilators darbojas, tas parasti rada maigu dicosu vai svilpjosu troksni. JUs varat ari pamanit
siltu gaisa pllsmu, kas izpllst no spraugas starp cepeskrasns durvim un vadibas paneli. Pirolitiskas tirisanas laika
un tad, kad durvis ir aizslégtas, tiek ieslégts dzesésanas ventilators. *

ECO funkcijas laika lampina paliks izslégta.

(*tikai piro cepeskrasnim)
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3.2. PIRMA LIETOSANA

Kad ierice tiek ieslégta pirmo reizi, sakotnéjais solis ir iestatit dienas laiku, izvéléties starp 13 ampériem vai 16 ampériem
un izvéléties skanas limeni.

e IESTATIET LAIKU Ekrana bis redzams mirgojoss ieprieks iestatitais laiks '12:00'. Lai to mainitu, turiet (")

un izmantojiet bultinas, lai iestatitu pasreizéjo stundu. Nospiediet® , lai apstiprinatu stundas.
Izpildiet to pasu proceduru, lai iestatitu minates. Lai apstiprinatu, nospiediet)ll.

NOSPIEDIET IESTATIT NOSPIEDIET

LAIKU
C) 8 C) 8
AN N\
N
IESTATIT NOSPIEDIET, _
LAIKU LAI APSTIPRINATU

e  STRAVAS STIPRUMS Pé&c nokluséjuma cepeskrasns ir iestatita darbam ar lielaku jaudu, kas piemérota majsaim-
niecibam ar vairak neka 3 kW (16 A). Ja jasu majai ir zemaka jauda, varat mainit $o iestatijumu uz PIl 13 A.
Sis iestatijums ietekmé to, cik atri cepeskrasns uzsilst. Izvéloties augstaku opciju (16A), tas uzkarst atrak
(jo tiek palielinata jaudas absorbcija). Ekrana ir redzamas divas iespéjas — 13.A un 16.A. Atlasiet vélamo,
izmantojot bultinas. Lai apstiprinatu, nospiedietP!l.

3

SYNVDIVS SWHId

®

8
AN\

>

DIl

A\

IESTATIET STRAVAS
STIPRUMU AMPEROS

NOSPIEDIET, _
LAI APSTIPRINATU

© PIEZIME. Stravas stipruma iestati$anas opcija ir pieejama tikai sakotnéjas uzstadisanas laika. Lai mainitu
iestatito stravas stiprumu, lGdzu, skatiet péc uzstadisanas sniegtos noradijumus.

e  SPILGTUMS Displeja paradas simbols “brig”. Skaitli atspogulo spilgtuma intensitates limeni, ko var redigét,
izmantojot bultinas. Lai apstiprinatu, nospiedietP!l.

A\ N\
A\
IESTATIT NOSPIEDIET, _
SPILGTUMU LAI APSTIPRINATU
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e SKANA Displeja paradas simbols “Sound” (“Skana”). Skait|i norada skanas intensitates limeni, ko var redigét,
izmantojot bultinas. Lai apstiprinatu, nospiedietP!l.

€] 8
AN
v o
IESTATIT NOSPIEDIET, _
SKANU LAl APSTIPRINATU

e NORADIJUMI PEC UZSTADISANAS

Ir iespéjams atgriezties pie sakotnéjiem iestatijumiem, nospiezot lampas pogu un turot to nospiestu 5 sekundes

3.3. IEPRIEKSEJA TIRISANA

Iztiriet cepeskrasni, pirms lietojat to pirmo reizi. Noslaukiet aréjas virsmas ar mitru, mikstu dranu. Nomazgajiet
visus piederumus un noslaukiet cepeskrasns iekspusi, izmantojot karsta Gdens un skidra mazgasanas lidzekla
maisijumu. lestatiet tuksai cepeskrasnij maksimalo temperatiiras reZimu un atstajiet to ieslégtu apméram
1 stundu, lai atbrivotos no jaunai iericei raksturiga aromata.

/

)
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4. PRODUKTA DARBIBA

4.1. KA PRODUKTS DARBOJAS

CEPESKRASNS IESLEGSANA/IZSLEGSANA

Nospiediet (1), lai ieslégtu/izslégtu cepeskrasni

FUNKCUU IZVELNE
Piek|astiet funkciju izvélnei, nospiezot[].
Lai uz to navigétu, pieskarieties tik reizu, cik ir nepiecieSams, lai nok]atu talak noraditajos iestatijumos.
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‘ Funkcija Apraksts

St funkcija lauj izvéléties vélamo
gatavosanas programmu,

- — izmantojot bultinas. Pieskarieties
- e— GALVENAS FUNKCIJAS (C) un@, lai iestatitu laiku un
- — temperatdru. Nospiediet)l, lai

palaistu funkciju. Lai apturétu
programmu, noklikskiniet vélreiz.

Saja izvéIné varat piek|at ¢etram
édiena gatavosanas kategorijam,
EDIENU KATEGORUAS kas jau Ir integrétas jusu
E e — cepeskrasni, izmantojot bultinas.

Displeja bis redzams nokluséjuma
laiks un temperatdra.

PN Saja re#ima jis varat savienot
— Wi-Fi cepeskrasni ar tiklu un registrét to
A4 ar hOn lietotni.
<} 31 funkcija |auj izvéléties tirisanas
¢ TIRISANAS FUNKCIJAS sistému, kas pieejama jisu
¢ cepeskrasni.
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LAIKA I1ZVELNE

Kad esat izvél&jies gatavodanas programmu, atveriet izvéIni Time (Laiks), nospiezot ®©.
Lai uz to navigétu, pieskarieties O tik reizu, cik ir nepiecie$ams, lai noklitu talak noraditajos iestatijumos.

ligums

Virtuves taimeris —

Sakuma aizkave

Preci probe

— lestatit diennakts laiku

— Laika vértiba
— Laika indikators
— Preci probe atgriezeniska

saite (akumulatora
un signala statuss)

© PIEZIME. Vairakus parametrus nevar iestatit vienlaicigi, tapéc atmina paliek tikai pédéja kopa, kamér
iepriekséja tiek dzésta.

Simbols

A

Funkcija

a) GATAVO-
SANAS ILGUMS

Apraksts

Tas |auj ieprieks iestatit izvélétajai receptei atbilstosu édiena
gatavosanas laiku.

Nospiediet © , lai noklitu izvéIné “Time” (Laiks). Pieskarieties O tik reizu,
cik nepieciesams, lai atlasitu funkciju "Gatavosanas ilgums". Péc tam
izmantojiet bultinas, lai regulétu vértibu, un nospiediet ||, lai apstiprinatu.
Laika atskaite sakas uzsildisanas beigas (ja tada ir). Gatavosanas fazes
laika ir iesp&jams mainit ilguma vértibu, nospiezot © un izmantojot
bultinas. Kad ilgums ir pagajis, displeja tiek paradits “End” (Beigt)

un gatavosana tiek partraukta.

b) MINOSU
SKAITITAIS

Lauj izmantot cepeskrasni ka modinataju.

Nospiediet® , lai noklitu izvélné “Time” (Laiks). Pieskarieties ® tik reizu,
cik nepieciesames, lai atlasttu funkciju “Minute minder” (minasu skaititajs).
Péc tam izmantojiet bultinas, lai regulétu vértibu, un nospiediet>l|,

lai apstiprinatu.

Gatavosanas fazes laika ir iesp&jams maintt ilguma vértibu, nospiezot ©
un izmantojot bultinas. P&c tam nospiediet’l,, lai atsaktu gatavosanu.
Kad laiks ir pagajis, gatavosana turpinas, lldz manuali tiek partraukta.

So funkciju var iestatit ari tad, ja cepeskrasns darbojas gaidstaves re7ima,
nospiezot ®. Kad ta ir aktivizéta, minG3u skaititajs darbojas neatkarigi
no cepeskrasns édiena gatavosanas funkcijam.

c) SAKUMA
AIZKAVE

Lauj izvéléties édiena gatavosanas sakuma laiku.

Nospiediet O, lai noklitu izvéIné “Time” (Laiks). Pieskarieties O tik reizu,
cik nepiecieSames, lai atlasitu funkciju “Sakuma aizkave”. Péc tam izman-
tojiet bultinas, lai regulétu vértibu, un nospiedietl], lai apstiprinatu.
PIEZIME. Sakuma aizkave ir aktiviz&jama tikai péc édiena gatavo$anas
ilguma iestatiSanas un nav pieejama grila funkcijam
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a. GATAVOSANAS ILGUMS

IESTATIT
ILGUMU

USU SKAITITAJS

b. MIN

IESTATIET MINUSU

SKAITITAJU

PRODUKTA DARBIBA

IESTATIT SAKUMA

AIZKAVI

C. SAKUMA AIZKAVE
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TEMPERATURAS IZVELNE

Kad esat izvélgjies gatavosanas programmu, atveriet temperataras izvélni, nospiezot 8. Lai navigéetu, pieskarieties 8
tik reizu, cik nepiecieSsams, lai atvértu talak noraditos iestatijumus.

Simbols

Taustinu blokésana —
Uzsildisana
Temperatlras vértiba —

Atra uzsildidana

Funkcija

TEMPERATURA

———— Durvju blokésana

——— Wi-Fi atgriezeniska saite

— Uzsildisanas un atdzesé-
$anas atgriezeniska saite

Temperatdras indikators

Apraksts

Nospiediet@ , lai iestatitu temperatiru,
un izmantojiet bultinas, lai regulétu vértibu.

ATRA UZSILDISANA

Nospiediet divreiz& lai iestatitu atro
temperaturu.

PAPILDU FUNKCIJA

Simbols

Funkcija

DROSIBAS BLOKESANA

Apraksts

S7 funkcija Jauj blokét ekranu, lai nepielautu,
ka ierici neparedzéti izmanto nepilngadigas
personas. Lai to aktivizétu, vienlaikus nospie-
diet gaismas indikatora un talvadibas pults
pogas un turiet tas nospiestas 3 sekundes.
Lietotaja interfeisa paradisies ikona ar pieka-
ramo slédzeni. Saja re#ima krasns lietotaja
saskarne ir blokéta, un iestatijumos nevar veikt
izmainas. Lai deaktivizétu blokésanas sistému
bérnu aizsardzibai, vélreiz nospiediet gaismas
indikatora un talvadibas pults pogas un turiet
tas nospiestas 3 sekundes (ikona ar atslégu
pazudis).
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4.2. EDIENA GATAVOSANAS FUNKCIJAS

ATRAS UZSILDISANAS OPClJA

Lai paatrinatu uzsildisanas fazi, atras uzsildisanas funkciju var iestatit, nospiezot temperatiras ikonu 3 sekundes
péc tam, kad ir izvél&ta &diena gatavosanas programma un temperatiira. S opcija aktivizés ventilatora un
sildelementu kombinaciju neatkarigi no izvélétas édiena gatavosanas funkcijas.

Lai taupitu energiju, aktivizéjot atro uzsildisanu, gaismas indikators bis izslégts, lidz cepeskrasns sasniegs
vajadzigo temperatiiru

4.2.1. STANDARTA FUNKCIJAS

@ PIEZIME. Funkcijam, kuram nepiecie$ama uzsildiana, $aja posma jabdt nonemtiem visiem piederumiem.
levérojiet nakamaja tabula sniegtos noradijumus par uzsildisanu.

”)A/ATRA UZSILDISANA” nozimé, ka ir nepiecie$ama uzsildisana un ir pieejama atra uzsildisana; “NE” nozimé, ka
uzsildisana nav pieejama un produkti ir jaievieto nesasildita cepeskrasni.

T°C nokluséjuma | leteicama plaukta ASTE
Simbols  Funkcija SN o Uzsildigana  PRECI PROBE leteikumi
T°C diapazons pozicija
zonde
— B A/E IDEALI PIEMEROTS:
*Konvekcijas 200 Cn L2/L3 JA/AIRA JA kakam, maizém, o
—_— 30-250°C UZSILDISANA cepumiem viena limeni. 8
o
_ _ c
o IDEALI PIEMEROTS: §|
~ Konvekcija + 175°C L2/13 JA/ATRA A cepeéigm, sautéjumiem, >
I~ ventilators 50-250 °C UZSILDISANA darzeniem vai piragiem o
ar mitru pildijumu. :>o
E.
_ _ o
L3 (viena paplate) IDEALI PIEMEROTS: >
13+L6 o kakam, cepumiem
@ Daudzlimenu 160°C (divas paplates) JA/ATRA 1A un picam viena vai
& : 50-250 °C pap UZSILDTSANA vairakos limenos.
L2+L4+L6 Ideali piemérots dazadu
(tris paplates) édienu gatavosanai.
tais B A/R IDEALI PIEMEROTS:
A.pa_lfseja 170 C L1/L2 JA/AIRA IA sautéjumiem un Gentle
- sildisana 50-230 °C UZSILDISANA Cooking viena limeni
Apakéaia o IDEALI PIEMEROTS:
3] sildpiéanajun 170°¢ 12/13 JA/ATRA A sajam kakam vai
I~ A 50-230°C UZSILDISANA adieniem ar 3kidru
ventilators pildijumu viena liment
IDEALI PIEMEROTS:
g L5 ~ ~ nelielam daudzumam
Grils L6/L7 NE JA desu vai steiku.
L1-15 Ilzmantojiet, ja durvis
ir aizvértas.
IDEALI PIEMEROTS:
lielam daudzumam
desu, steiku un
grauzdétu maizu.
L7 planiem Sakarst viss laukums
: zem grila elementa.
m **Supergrill L protfluk_tn?m, L NE JA Izmantojiet, ja durvis
L1-L5 biezakiem ir aizvértas. Apgrieziet
produktiem. édienu otradi, kad
ir pagajusas divas
tresdalas no édiena
gatavosanas procesa
(ja nepieciesams).
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Pieejama
Uzsildisana PRECI PROBE leteikumi
zonde

T°C nokluséjuma | leteicama plaukta
T°C diapazons pozicija

Simbols Funkcija

IDEALI PIEMEROTS:
veseliem galas
gabaliem(cepesiem)
vai rivétiem édieniem.
Izmantojiet, ja durvis

**RiVEt o ir aizvértas. levirziet
S~ ) t|ve Iu 200 °C La/L5 JA/ATRA IA nopiléjumu paplati
~ artupeju 150-250 °C UZSILDTSANA zem plaukta, lai uztvertu
sacepums édiena izdalitos

Skidrumus. Kad lidz
gatavosanas beigam
atlikusi puse laika,
apgrieziet édienu otradi,
ja nepiecieSams.

IDEALI PIEMEROTS:

o pilnigai édienkartes

Vairaku 200 °C L14124L3+L6 JA/ATRA ~ ga_tavo§anai b_ez_ smaku

[imenu + 150-250 °C UZSILDISANA sajaukSanas. Edieni nav
jaiznem viena un taja

pasa gatavosanas laika

<<
o
[2a]
o
<
o
<
=
g
2
o
o
o
o

IDEALI PIEMEROTS:
visa veida picam
bez cepeskrasns

D 300 °C iepriek$éjas uzsildisanas.
Pica N L2/L3 NE NE Izmantojiet zemaku
200-300 °C temperatiru saldétiem
produktiem un 300 °C
majas gatavotam
receptém

IDEALI PIEMEROTS:
galas, zivju, darzenu

gatavosanai.
o ~ St funkcija |auj ietaupit
= *ECO 190 C}SO L3/L4 NE NE energiju &édiena gatavo-
220°C Sanas laika, saglabajot

édienu mitru un maigu.
Cepeskrasns telpas
lampa ir izslégta.

IDEALI PIEMEROTS:
saldétu édienu vai rivmaizé
o daléji pagatavotu édienu
@ Airfry 200 C, L4 NE NE pagatavosanai, kas parasti
— 150-250°C ir cepti. Pateicoties pasajai
platei**, karstais gaiss
var plast vienmérigi

{ub ) o IDEALI PIEMEROTS:
Ma!ze 210 c° L2/13 NE JA maizes un maizes
)| (aiks) 180-220°C Klaipu gatavoZanai

O Jolly - - - - Tpasa funkcija

* Testéts saskana ar EN 60350-1 energijas patérina deklaracijas un energijas klases vajadzibam.
**|zmantojiet, ja durvis ir aizvértas.

1) Lv 28



T°C nokluséjuma leteicama Pieejama PRECI

Simbols Funkcija TE Glererens sl peaidi Uzsildisana PROBE zonde leteikumi
ﬂ} - IDEALI PIEMEROTS:
Balta gala 190 °C = ~ e .
(tvaiks) 180-200 °C L3/L4 NE JA maJQutnu galai un
baltas galas gabaliem
ﬂ? IDEALI PIEMEROTS:
Sarkana gala 190 °C = ~ liellopu galai un
6) (tvaiks) 180-200 °C L3/14 NE IA sarkanas galas
gabaliem
) - -
<% - IDEALI PIEMEROTS:
Zivis 170°C = ~ R
_ﬂ (tvaiks) 160-180 °C L3/L4 NE JA \{esg_lam zivim un
filejam
i'} - . IDEALI PIEMEROTS:
Darzeni 190 °C = ~ X - .
(tvaiks) 180-200 °C L3/L4 NE JA ceptiem dar.zer,nem
un kartupeliem

* Testéts saskana ar EN 60350-1 energijas patérina deklaracijas un energijas klases vajadzibam.
**|zmantojiet, ja durvis ir aizvértas.

4.2.2. TPASAS FUNKCUAS

T°C noklusejuma leteicama plaukta

Uzsildisana leteikumi

Sl IR T°C diapazons pozicija

Pievienojiet ieprieks iestatito funkciju
o Jolly sarak_stam savu iecienTt_éko funkcijlil, )

kas vél nav atrodama jusu cepeskrasni.

To var konfigurét, izmantojot hOn lietotni.
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Q Jolly funkcija

Pateicoties Jolly funkcijai, Sis produkts piedava pilniba pielagojamu pieredzi, Jaujot uzglabat personalizétas
receptes tiesi cepeskrasni. JUs varat izpildit Sis receptes tik bieZi, cik vélaties, pat bez nepiecieSamibas pieteikties
lietotné.

w4z Jolly funkcijas iestatiSana
° e Lai iestatitu Jolly funkciju sava cepeskrasni, atveriet lietotnes recepsu sada)u, atlasiet
recepti, kuru vélaties izmantot, un noklikskiniet uz “Izmantot ka Jolly funkciju”.
No $1 briZa jus varat to palaist no produkta pat bez mijiedarbibas ar lietotni. Vienkarsi
s pagrieziet funkciju pogu uz Jolly funkciju, lai saktu gatavosanas procesu.
Prebest Ekrana bls redzama ieprieks iestatita temperatdra.

Torta ai 3cioccolati 2

Cooking program
e ]

Temperature
180°C

Duration
1hasm.

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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Jolly funkcijas redigésana w4n230

Lai redigétu Jolly funkciju, dodieties uz lietotnes sadalu recepte un atlasiet receptes ° Sacher Torta

karti, kas apziméta ka Jolly funkcija. Pieskarieties pogai “redigét”, lai pielagotu recepti

un mainitu ieprieks iestatitos iestatijumus. Torta ai tre cioccolati EDIT
UznirstosSais zinojums informés, ka, lai saglabatu tikko modificéto Jolly funkciju, jums

ir janonem ieprieksgja. Ja apstiprinasiet, iepriekséja Jolly funkcija tiks dzésta, un jaunie Shglestep

parametri tiks saglabati produkta un bis redzami lietotné. Preheat

Yes, 180°C

Cooking program & temperature
Conventional, 180°C

Duration
1h55m

Note

It's quick and easy to make on the stovetop, it
nice and creamy (without using heavy cream),
andit's always so cozy and comforting and
delicious

START JOLLY FUNCTION

O

PRODUKTA DARBIBA

Jolly funkcijas dzésana

Lai nonemtu Jolly funkciju no cepeskrasns lietotaja interfeisa, piek|Tstiet lietotnes
recepsu sadalai.

Pieskaroties receptes kartei, kas apziméta ka Jolly funkcija, to var dzést, noklikskinot
uz sarkanas pogas “dzést pogu”.

Uznirstosais logs apstiprinas darbibu, IGdzot apstiprinajumu. Ja turpinasiet, cepes-
Areyousure you want to delete krasni saglabata funkcija Jolly tiks nonemta, un ta lietotné vairs nebis pieejama.

the Jolly Function section?

By doing this action all data will be
lost,

CANCEL

YES, CONFIRM

1) LV 30



PRECI PROBE

Pirms lietoSanas parbaudiet Preci Probe uzladi.

1. levietojiet zondi Preci Probe |adétaja un aizveriet vaku.

2. Pievienojiet ladétaju USB baro$anas avotam, pieméram, USB adapterim vai datora/ piezimjdatora USB ligzdai
ar USB kabeli. lespéjams, ka ladétajs nedarbojas pareizi ar barosanas bloku ta automatiskas izslégsanas
funkcijas dél.

3. Uzlades laika iedegsies un mirgos ladétaja gaismas diode. Tas izslégsies, kad zonde Preci Probe bs pilniba
uzladéta.

TN

e

UZLADE UZLADETS

Ka registrét un izmantot Preci Probe:

1. levietojiet zondi édiena.

2. Pieskarieties (I, lai atlasitu vélamo funkciju, un pieskarieties tik reizu ®©, cik nepiecie$ams, lai atlasitu
ikonu “Probe” (Zonde).

3. Péckada laika krasns atpazis zondes kodu. Pieskarieties DIl un izmantojiet bultinas, lai iestatitu mérka
temperatiru.

4. Pieskaries Pll, lai apstiprinatu. No 7 briza cepeskrasns izmantos zondes datus, lai uzraudzitu jasu édiena
iek3éjo temperatiru.

5. Kadirsasniegta vajadziga iek$&ja temperatira, atskan skanas signals un cepeskrasns izslédzas. Uzmanigi
iznemiet zondi no édiena.
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Padomi édiena gatavosanai

Termometrs ir aprikots ar vienu mérisanas punktu. levietojiet
Novietojiet So punktu péc iespéjas tuvak édiena biezakajai
(aukstakajai) dalai, lai precizi uzraudzitu gatavo$anas procesu.

Zondi var izmantot ar manualam funkcijam (Konvekcija, Konvekcija + ventilators, Grils, Super Grill, Sacepums
un Daudzlimenu), ar EDIENU GATAVOSANAS KATEGORIJAM (Gala, Zivis, Darzeni) un Gentle Cooking.

Partikas kategorija leteicama serdes T°C leteicama pozicionésana
Cepta liellopu gala 45 °C Di_ag_onéli biezékzﬂé da!{l Ci_lindrislfas formas
partikas produktiem (pieméram, liellopu galas
Cepta gala 55°C/ 60 °C/ 65 °C cepesiem) novietojiet uzgali péc iesp&jas tuvak
i geometriskajam centram

Majputni 83-85 °C Krits resnakaja dala

Zivis (veselas/steiki) 65 °C Diagonali biezakaja dala

' Maize/sautéjumi 90 °C Tuvu édiena geometriskajam centram

<<
o
[2a]
o
<
o
<
=
g
2
o
o
o
o
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4.2.3. VAIRAKU POSMU FUNKCUJA

Vairakposmu funkcija Jauj saglabat ieprieks iestatitos gatavosanas parametrus (temperatdru un laiku),
gatavosanas laika mainot funkciju.

Vairakposmu receptes lietotné hOn var izveidot, izmantojot funkciju U-Create, un saglabat tas cepeskrasnij.
Vairakposmu recepti lietotajs var saglabat ka Jolly funkciju, lai to saglabatu cepeskrasnij, vai saglabat hOn, lai to

attalinati palaistu no lietotnes.

1. darbiba. Lietotnes sadala U-Create nospiediet “lzveidot recepti”.

@ ® OVEN v

RECIPES U-CREATE

MYRECIPES  JOLLY FUNCTION

There are no recipes!
Start creating your first recipe!

CREATE RECIPE

o
o
o
o
c
=
4
>
o
>
X
EI
@™
>

s 8@

2. darbiba. Redigéjiet receptes nosaukumu un izvélieties parametrus receptes pirmajai darbibai.

X Create recipe
Recipe’sname 2

N\, Probeuse >

fthe probe is switched off. you have to set the
duration of each stepin the recipe. If the proba is
on,you must set the probe target temperature.

PROGRAMS

Choose program type:

STANDARD SPECIAL
Step1 TEMPERATURE DURATION
B — Bottom Heating
Preheat Set Une program temperature,
Choose the program duration

. Convection + Fan 175
Cooking program /o

180°C

"

Temperature

01" 55"

Multi-Level

Add anote

Bottom Heating + Fan 02 56

EONTIRM SONERN

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECIPE
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3. darbiba. Péc pirmas darbibas pielagosanas nospiediet “Pievienot darbibu”, lai receptei pievienotu citu
gatavosanas funkciju un pielagotu tas parametrus.

X Create recipe
Torta ai 3cioccolati 2

Step1

Preheat
No

Cooking program
Conventional

Temperature
180°C

Duration
1hasm

Not
s

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVE RECIPE

<
2]

(a4}

<

o 4. darbiba. Saglabajiet recepti lietotng, lai to attalinati palaistu no hOn, vai ka “Jolly funkciju”, lai to atrastu tiesi
= cepeskrasnij.

h4

=)

o

o

5 X Create recipe o ® OVEN v

Tortaai 3cioccolati ~

RECIPES U-CREATE
Step1 MYRECIPES  JOLLY FUNCTION
Comventionsl
Duration Torta ai 3 cioccolati
20°C
oo 3steps
Duration DETAILS >

USE AS JOLLY FUNCTION

SAVERECI|
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5. EDIENA GATAVOSANAS VADLINIJAS

5.1. VISPAREJA GATAVOSANAS TABULA

e  7limeni

- Ediena Ediena Gatavo3anas laiks
” Limenu M o S M Plaukta .
Kategorija Recepte N gatavosanas T°C Uzsildisana gatavosanas _ péc iepriek$éjas
skaits . pozicija i N
programma piederums uzsildisanas* (min)
Konvekcijas 175°C . _ 20-30
1 N Cep3anas plate L3
daudzlimenu 160 °C 30-40
Nelielas kikas /
- _ Cepsana +
smalkmaizites 2 Daudzlimenu 150 °C ) o ~ L3+L6 30-40
dzilakas plates
3 Daudzlimenu 140 °C Cepsanas plates | L2+L4+L6 40-50
n N Metala rezgis +
Konvekcijas 170°C _ L2 30-40
kakas forma
1
Biskvita kikas _ N . Metala rezgis +
Daudzlimenu 150 °C j _ L3 40-50
(26 cm @) kakas forma

_ Metala restites
2 Daudzlimenu 150 °C h L3+L6 50-60
un kikas forma

Konvekcijas 150°C " B 25-30

1 N Cep3anas plate L3
R daudzlimenu 150 °C 30-40

Cepumi/smilsu
kikas 2 Daudzlimenu 140 °C J Cep3anas plates | L3+L6 35-45
3 Daudzlimenu 140°C Cepsanas plates | L2+L4+L6 35-40
Plaucétas miklas 1 Daudzlimenu 190 °C ) Cep3anas plate L3 25-35
izstradajumi 2 Daudzlimenu 170 °C Cepianasplate | L3+L6 25-35
Konditoreja | jorigiras puding 1 Konvekcijas 200 °C J Cep3anas plate L3 20-30 d

Bezé 1 Daudzlimenu 90 °C J Cepsanas plate L3 90-160
Makarins 1 Konvekcijas 150 °C J Cepsanas plate L3 15-20

n Metala rezgis +
1 Konvekcijas 185°C J _ L2 60-70
kakas forma

Abolu pirags
_ Metala rezgis +
1 Daudzlimenu 170°C J _ L3 65-75
kakas forma

. - Metala rezgis +
Tarte tatin 1 Konvekcijas 170°C J _ L2 40-60
kakas forma
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« Cepsanas plate +
Sokolades suflé 1 Konvekcijas 200 °C J P . P L3 10-15
veidnes

. _ " Metala rezgis +
Siera kika 1 Konvekcijas 150 °C J R L2 50-65
kakas forma

1 Konvekcijas 180 °C Cep3anas plate L3 20-25
Saldéti kruasani 2 Daudzlimenu 180 °C J Cep3anas plates L2+L5 25-35
3 Daudzlimenu 160 °C Cepsanas plates | L2+L4+L6 30-40
Strudele, B . _
_ 1 Konvekcijas 210°C J Cep3anas plate L3 30-45
saldéta
Grauzdéta maize 1 Supergrill 05 N Metala restites L7 4-6
Maize un
_ 3 Fokaca 1 Konvekcijas 200 °C J Cep3anas plate L2/13 25-35
platsmaize
Pilngraudu maize 1 Konvekcijas 200 °C J Cep3anas plate L3 35-50
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_ Ediena Ediena Gatavosanas laiks
o Limenu Y o S ” Plaukta .
Kategorija Recepte . gatavosanas T°C Uzsildisana gatavosanas _ péc iepriek$éjas
skaits ) pozicija A 3 (1o
programma piederums uzsildisanas* (min)
. Metala restites +
Konvekcija + N
1 . 180 °C sala piraga L3 45-60
Salas kiakas / ventilators
’ forma
salie piragi J — —
(26 cm @) Metala restites +
2 Daudzlimenu 180 °C sala piraga L2+L5 50-70
forma
Siera sufle 1 Konvekcijas 200 °C J Cepsanas plate L3 20-35
Metala restites +
Pikanti Lazanja, svaiga 1 Konvekcijas 200 °C J cepeskrasns L3 40-60
piragi un izturigs trauks
sautejumi . Metala restites +
. _ Konvekcija + L
Lazanja, saldéta 1 . 180 °C J cepeskrasns L3 50-60
ventilators L
izturigs trauks
— . = Metala restites +
Pilditi makaroni, Konvekcija + o
. 1 _ 180 °C J cepeskrasns L3 45-55
saldéti ventilators . ~
izturigs trauks
- Metala restites +
. . Rivétu kartupelu N o
Cepti makaroni 1 200 °C J cepeskrasns L4 20-30
sacepums o
izturigs trauks
o 250 °C ] } _ 15-20
1 Konvekcijas pica N Cepsanas plate L2/L3
Pica, svaiga 300°C N 18-25
late Cep3ana +
p ) 2 Daudzlimenu 180 °C J ) _p ~ L2+L5 25-35
dzilakas plates
Lo 250°C J . _ 8-10
1 Konvekcijas pica N Cepsanas plate L2/13
Svaiga pica 300 °C N 15-20
i apala Cepsana +
Pica (apala) 2 Daudzlimenu 180 °C J ) _p ~ L2+L5 30-40
dzilakas plates
. 220°C J _ .
1 Konvekcijas pica Metala restites L3 10-15
200°C N
Saldéta pica - N -
(plana garoza) 2 Daudzlimenu 200 °C ) Metala restites L2+L5 15-25
3 Daudzlimenu 180 °C Metala restites | L2+L4+L6 25-35
Metala restites
Cepta vesela Rivétu kartupelu N Novietojiet
. 1 220°C ] . . L4 40-60
vista (1-1,2 kg) sacepums cepsanas plati
pie L1
Vistas Cepsana ar karsto N . ~
Lo 1 : 220°C N Airfry plate** L4 30-50
augsstilbi gaisu
) Rivétu kartupelu . MetaIaVres_tltes +
Cepta pile 1 200°C J cepeskrasns L3 50-60
sacepums
Galaun trauks
majputni Metala restites
Rivétu kartupelu ietoji
Gailis 1 pel 220°C J Novietojiet L4 20-40
sacepums cep3anas plati
pie L1
i Rivétu kartupelu . Metalavres_tltes +
Cepts titars 1 200°C J cepeskrasns L3 50-60
sacepums
trauks
Cukgalasribinas | Konvekij 200°C ) Mmla“rke e 3 80-100
onvekcijas —:
(1000-1200 g) ! cept:ufssns
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Ediena Ediena Gatavosanas laiks

Kategorija Recepte leejnu gatavosanas T°C Uzsildisana gatavosanas Plaljk_t_a péc iepriek$éjas
skaits ) pozicija A 3 (1o
programma piederums uzsildisanas* (min)
Desas 1 Supergrill 04 J Metala restites LS 40-50
Cepta liellopu 1 Rivétu kartupefu | ) o J Cepsanas plate 13 20-40
gala (500 g) sacepums
Galaun
majputni Viltotais zakis " o « = -
(1000-1500 g) 1 Konvekcijas 180 °C J Cepsanas plate L3 40-50
Cepta wsFa ar 1 Rivétu kartupelu 200°C J Difa plate 4 45-60
kartupeliem sacepums
Grilétas jaras . n -
1 Supergrill 04 N Metala restites LS 15-30
veltes
Saldétas zivju 1 Cepsana ar karsto 200°C N Airfry plate** 4 20-25

Zivis un najinas gaisu
jaras veltes

Metala restites
Novietojiet

Cepta zivs 1 ECO 200°C N M . L3 40-60
cepsanas plati
pie L1
Rivétu darzenu Metala restites +
. 1 ECO 200 °C N cepeskrasns L3 80-90
sacepums
trauks
saldeti CepS$ana ar karsto
fri kartupeli 1 P R 220°C N Airfry plate** L4 18-25
gaisu
Darzeni (300-500¢)
Metala restites +
Kartupe| Rivétu kartupe] -
?r u’fe'” 1 fvetu kartupeiu 200°C J cepeskrasns L4 15-25
rivmaize sacepums
trauks
Grauzdéti " -
rauzde ,I 1 Konvekcijas 200°C J Cepsanas plate L4 30-50
kartupeli

Gatavosanas laiks var atskirties atkariba no patérétaja receptes un sastavdalam.
*ja nepiecieSama uzsildisana
** Atkarigs no cepeskrasns mode)a.

© PIEZIME. Lai pagatavotu kiikas, salos piragus un citas receptes, kuram nepiecie$ams veidne vai trauks 2 limenos,
novietojiet sadaliti — augséjo plati kreisaja pusé un apakséjo plati labaja puseé.
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6 limeni

_ Ediena Ediena Gatavosanas laiks
- Limenu Y o S Y Plaukta .
Kategorija Recepte 5 gatavosanas T°C Uzsildisana gatavosanas _ péc iepriek$éjas
skaits X pozicija A O el
programma piederums uzsildisanas* (min)
Konvekcijas 175°C N _ 20-30
1 _ Cepsanas plate L3
daudzlimenu 160 °C 30-40
Nelielas kikas / " Cepsana +
- 2 Daudzlimenu 150°C J L2+L5 30-40
smalkmaizites . dzilakas plates
3 Daudzlimenu 140°C Cepsanas plates | L2+L4+L6 40-50
B Metala reigis +
Konvekcijas 170 °C _ L2 30-40
L kikas forma
Biskvita kikas _ . Metala rezgis +
Daudzlimenu 150 °C j _ L3 40-50
(26 cm @) kikas forma
_ Metala restites
2 Daudzlimenu 150 °C _ L2+L5 50-60
un kiikas forma
Konvekcijas 150 °C . ~ 25-30
1 _ Cepsanas plate L3
daudzlimenu 150 °C 30-40
Cepumi/ N ; N
smiltu kikas 2 Daudzlimenu 140 °C J Cep3anas plates L2+L5 35-45
3 Daudzlimenu 140 °C Cep3anas plates | L2+L4+L6 35-40
Plaucétas miklas 1 Daudzlimenu 190 °C ) Cepsanas plate L3 25-35
izstradajumi 2 Daudzlimenu 170 °C Cepdanasplate | L3+L6 25-35
Konditoreja | Jorksiras pudins 1 Konvekcijas 200 °C J Cepsanas plate L3 20-30
Bezé 1 Daudzlimenu 90 °C J Cepsanas plate L3 90-160
Makartns 1 Konvekcijas 150 °C J Cepsanas plate L3 15-20
B Metala rezgis +
1 Konvekcijas 185°C J ~ L2 60-70
_ . kakas forma
Abolu pirags = 7
_ Metala rezgis +
1 Daudzlimenu 170°C J _ L3 65-75
kikas forma
. B Metala reigis +
Tarte tatin 1 Konvekcijas 170 °C J ~ L2 40-60
kakas forma
< Cepsanas plate +
Sokolades sufle 1 Konvekcijas 200 °C J P ) P L3 10-15
veidnes
. - " Metala rezgis +
Siera kiika 1 Konvekcijas 150 °C J R L2 50-65
kikas forma
1 Konvekcijas 180 °C Cepsanas plate L3 20-25
Saldéti kruasani 2 Daudzlimenu 180 °C J Cepsanas plates L2+L5 25-35
3 Daudzlimenu 160 °C Cepsanas plates | L2+L4+L6 30-40
Stradele, B N _
_ 1 Konvekcijas 210°C J Cepsanas plate L3 30-45
saldéta
Grauzdéta maize 1 Supergrill 05 N Metala restites L6 4-6
Maize un N B N _
_ ) Fokaca 1 Konvekcijas 200 °C J Cepsanas plate L2/13 25-35
platsmaize
Pilngraudu maize 1 Konvekcijas 200 °C J Cepsanas plate L3 35-50
" Metala restites +
Konvekcija + .
o 1 K 180 °C sala piraga L3 45-60
Sa|as kakas / ventilators
A s forma
salie piragi J — —
Metala restites +
Pikanti (26 cm &) _ N I
. 2 Daudzlimenu 180 °C sala piraga L2+L5 50-70
piragi un
o forma
sautéjumi - — — — —
Siera suflé 1 Konvekcijas 200 °C J Cepsanas plate L3 20-35
Metala restites +
Lazanja, svaiga 1 Konvekcijas 200 °C J cepeskrasns L3 40-60
izturigs trauks
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Kategorija

Recepte

Limenu

skaits

Ediena
gatavosanas
programma

Konvekcija +

T°C

Uzsildisana

Ediena
gatavosanas
piederums

Metala restites +

Plaukta
pozicija

Gatavosanas laiks
péc iepriekséjas
uzsildi$anas* (min)

Lazanja, saldéta 1 K 180 °C J cepeskrasns L3 50-60
ventilators . ~
izturigs trauks
. ; " Metala restites +
Pilditi makaroni, Konvekcija + N o
L 1 K 180 °C J cepeskrasns L3 45-55
saldéti ventilators . ~
izturigs trauks
. Metala restites +
. i Rivétu kartupelu N o
Cepti makaroni 1 200 °C J cepeskrasns L4 20-30
sacepums o
izturigs trauks
250 °C J 15-20
1 Konvekcijas pica . Cepsanas plate L2/13
Pica, svaiga 300°C N 18-25
(plate) _ Cepsana +
2 Daudzlimenu 180 °C J " - L2+L5 25-35
dzilakas plates
250 °C J 8-10
1 Konvekcijas pica . Cep3anas plate L2/L3
Svaiga pica 300 °C N 15-20
Pica
(apala) _ Cepsana +
2 Daudzlimenu 180 °C J . - L2+L5 30-40
dzilakas plates
220°C J
1 Konvekcijas pica Metala restites L3 10-15
L 200 °C N
Saldéta pica
(plana garoza) 2 Daudzlimenu 200 °C Metila restites L2+L5 15-25
J
3 Daudzlimenu 180 °C Metala restites | L2+L4+L6 25-35
Metala restites
Cepta vesela Rivétu kartupelu Novietojiet
) 1 220°C J N . L4 40-60
vista (1-1,2 kg) sacepums cepsanas plati
pie L1
Vistas Cep3ana ar karsto . -
L 1 ) 220°C N Airfry plate** L4 30-50
augsstilbi gaisu
. Metala restites +
~ Rivétu kartupeju N .
Cepta pile 1 200 °C J cepeskrasns L3 50-60
sacepums
trauks
Gala un Metala restites
majputni Rivétu kartupeju Novietojiet
Gailis 1 pel 220°C J ovietojiet L4 20-40
sacepums cep3anas plati
pie L1
o Metala restites +
. Rivétu kartupelu N o
Cepts titars 1 200°C J cepeskrasns L3 50-60
sacepums
trauks
Cukgalas - -
ribinas Metala restites +
: 1 Konvekcijas 200 °C J cepeskrasns L3 80-100
(1000-1200
trauks
g
Desas 1 Supergrill 04 J Metala restites LS 40-50
Cepta liellopu Rivétu kartupelu
P P 1 pel 220°C J Cepganas plite (3 20-40
gala (500 g) sacepums
Galaun
5i i Viltotais zakis
majputni § 1 Konvekcijas 180 °C J Cepsanas plate L3 40-50
(1000-1500 g)
Cepta vista ar Rivétu kartupelu N I
1 200 °C J Dzila plate L4 45-60

kartupeliem

sacepums
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il Edi tavosanas laik
Limenu diena lena Plaukta Gatavosanas laiks

Kategorija Recepte gatavosanas T°C Uzsildisana gatavosanas

programma piederums

péc iepriekséjas

skaits g X
uzsildisanas* (min)

pozicija

Grilétas jaras

1 Supergrill 04 N Metala restites L4 15-30
veltes
Saldétas zivju Cepsana ar karsto N . ~
. . 1 ) 200 °C N Airfry plate** L4 20-25
Zivis un ndjinas gaisu
jaras veltes Metala restites
. N Novietojiet
Cepta zivs 1 ECO 200 °C N . . L3 40-60
cepsanas plati
pie L1

- - Metala restites +
Rivétu darzenu

1 ECO 200 °C N cepeskrasns L3 80-90
sacepums
trauks
Saldéti fri "
X Cep3ana ar karsto . -
kartupeli (300— 1 alsu 220°C N Airfry plate** L4 18-25
Darzeni 500 g) g
o Metala restites +
Kartupe|u Rivétu kartupeju N .
_ R 1 200 °C J cepeskrasns L4 15-25
rivmaize sacepums
trauks
Grauzdéti - 2 5
R 1 Konvekcijas 200 °C J Cepsanas plate L4 30-50
kartupeli

Gatavosanas laiks var atskirties atkariba no patérétaja receptes un sastavdalam.
*ja nepiecieSama uzsildisana
** Atkarigs no cepeskrasns mode)a.

© PIEZIME. Lai pagatavotu kiikas, salos piragus un citas receptes, kuram nepiecie$ams veidne vai trauks 2 limenos,
novietojiet sadaliti — augséjo plati kreisaja pusé un apakséjo plati labaja puseé.
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5.2. EVERYDAY COOKING TABULA

Edienu kategoriju izvélne |auj pagatavot dazadas receptes bez cepeskrasns iepriek3éjas uzsildisanas, pateicoties
Tpasam gatavosanas programmam, kas pielagotas katras kategorijas vajadzibam.

Péc gatavosanas programmas izvéles tiks paraditas laika un temperatiras nokluséjuma vértibas; gatavosanas
laiku un temperatiru var mainit, nospieZot specialas ikonas. Abus parametrus var iestatit ierobezota diapazona,
ka paradits tabula zemak.

Parvietojoties Everyday Cooking funkcijas, édiena kategorijas izvélni ar tvaiku var aktivizét, spieZot temperatlras
ikonu, lidz paradas tvaika ikona. Apstipriniet savu izvéli, nospiezot pogu Sakt.

Plaukta Temperatiiras Laika Galas temperatiras
Simbols Apraksts Uzsildisana - X P o diapazons zonde Apraksts
pozicija diapazons (°C) X S
(min) (ja pieejama)
Balts Majputnu galai
d ala NE L3 180-200 40-80 70-85 °C un baltas galas
gal gabaliem
- Liellopu galai
@’ sa r:fa"a NE 13 180-200 20-80 58-65 °C un sarkanas
& galas gabaliem
_ﬂ Zivis NE 13 160-180 15-45 55-65 °C Veselam zivim
un filejam.
Grauzdétiem
ﬁ Darzeni NE L3 180-200 30-80 70-90 °C darzeniem
un kartupeliem l,,
<
) Balta Majputnu galai =
O’ gala NE 13 160-220 40-90 70-85 °C un baltas galas 3
(tvaiks) gabaliem <>(
) Sarkana ) Liellopu galai ﬁ
6" gala NE L3 180-220 20-100 58-65 °C un sarkanas <
(tvaiks) galas gabaliem g
1 . - <
& Zivs NE 13 150-180 15-60 55-65 °C Veselam zivim &
(tvaiks) un filejam. (G}
<
I I Grauzdétiem =
Y Darzeni NE 3 150-200 30-90 70-90 °C darzeniem =
(tvaiks) . i
un kartupeliem

© PIEZIME: ja péc cepeskrasns izslégianas jaturpina gatavoiana, ieteicams izvairities no everyday cooking
programmu izmanto$anas un to vieta izvéléties standarta funkcijas.
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Ka izmantot tvaika tvertni tvaika gatavosanas programmam
-
)
Ja péc tvaika gatavo$anas programmas izvélé3anas tvaika tvertne ir tuk3a, displeja paradas (O J, lai bridinatu,
ka ta ir jauzpilda ar Gdeni. Rikojieties $adi:

1. Nedaudz piespiediet tvaika tvertni, lai to atvértu.

2. lelejiet tvaika tvertné dzeramo Gdeni ar krizi vai tiesi no krana. Neparsniedziet tvertnei noradito
maksimalo Gdens limeni.

= ]
y =
/

4. Nospiediet pogu Sakt, lai apstiprinatu un saktu gatavosanu.

8
A\
o 3

-

0
Ja pievienotais Gdens daudzums nav pietiekams, lai veiktu gatavo3anas programmu, displeja paradas (O J,
lai informétu, ka jauzpilda tvertne.
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Ediena gatavo3anas Plaukta Gatavosanas

Porcijas Ediena gatavo3anas

Recepte T°C

lielums programma piederums pozicija laiks (min)
Liellopa galas cepetis | 500-800 g Sarkana gala (tvaiks) 180 °C Metala restites L3 30-40
Liellopa fileja 200g Sarkana gala (tvaiks) | 200 °C Metala restites L3 20-25
Viltotais zakis 1000-1500 g | Sarkana gala (tvaiks) | 200 °C Metala restites L3 40-50
Velingtona cepetis 500 g Sarkana gala (tvaiks) | 210°C Metala restites L3 50-80
Cukgalas cepetis 800-1000 g Balta gala (tvaiks) 180 °C Metala restites L3 40-70
Cukgalas ribinas 1000-1200 g Balta gala (tvaiks) 200 °C Metala restites L3 80-100
Jéra gala 800-1000 g Balta gala (tvaiks) 190 °C Metala restites L3 60-80
Jéra kaja 1500-2000 g Balta gala (tvaiks) 200 °C Metala restites L3 80-100
Lasa fileja 200-600 g Zivs (tvaiks) 170°C Cepsanas plate L3 20-35
Tunca steiki 600¢ Zivs (tvaiks) 180 °C Metala restites L3 15-20
(apm. 4 gab.)
Zobenzivs steiki 7008 Zivs (tvaiks) 180 °C Cepsanas plate L3 15-20
(apm. 4 gab.)
Mencas fileja 6008 Zivs (tvaiks) 150°C Cep3anas plate L3 15-20
(apm. 4 gab.)
Jaras plaudis, vesels 1 Zivs (tvaiks) 170 °C Cepsanas plate L3 35-45
Jaras plaudis, fileja 600¢ Zivs (tvaiks) 150 °C Cepsanas plate L3 15-20
(apm. 4 gab.)
Jiras asara fileja 600¢ Zivs (tvaiks) 150 °C Cepsanas plate L3 15-20
(apm. 4 gab.) 2
Zivju iesmini 8 gabali Zivs (tvaiks) 150 °C Metala restites L3 20-30 ,%
Pilditi kalmari 4 gabali Zivs (tvaiks) 180 °C Cepsanas plate L3 25-40 g
Fenhelis 1 plate Darzeni (tvaiks) 200 °C Metala restites L3 30-40 2
Darzenu maisijumi 1 plate Darzeni (tvaiks) 190°C Metala restites L3 40-45 E
Ziedkaposti 1 plate Darzeni (tvaiks) 150 °C Metala restites L3 40-50 g
Kirbji, kubveida 1 plate Darzeni (tvaiks) 160 °C Metala restites L3 30-40 g
Pilditi pipari 1 plate Darzeni (tvaiks) 180 °C Metala restites L3 70-80 %
Pilditi cukini 1 plate Darzeni (tvaiks) 190 °C Metala restites L3 35-45 ,é
Burkanu nujinas 1 plate Darzeni (tvaiks) 150 °C Cepsanas plate L3 35-40
Brokoli 1 plate Darzeni (tvaiks) 150 °C Cepsanas plate L3 30-40
Ratatujs 1 plate Darzeni (tvaiks) 190 °C Metala restites L3 40-45
Darzenu pirags 6 ramekini Darzeni (tvaiks) 180 °C Cepéj;z;snzlséte * L3 25-35
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6. APKOPE UN TIRISANA

6.1. VISPARIGI IETEIKUMI

Regulara tirisana var paildzinat ierices kalposanas laiku. Pirms manualas tirisanas veiksanas uzgaidiet, [1dz cepes-

krasns atdziest.

. Péc katras cepeskrasns lietosanas reizes pietiek ar minimalu tirisanu, lai uzturétu cepeskrasni nevainojami
tiru.

. Neizklajiet cepeskrasns sienas ar aluminija foliju vai vienreizlietojamiem aizsarglidzekliem, kas pieejami
veikalos. Aluminija folija vai citi aizsarglidzek]i, nok|Gstot tiesa saskaré ar karsto emalju, var izkust un
deformét iek$éjo emalju.

° Lai novérstu cepeskrasns parmérigu piesarnosanu un tas izraisito spécigo dimu smardu, ieteicams neizmantot
cepeskrasni ar parak augstu temperataru. Efektivak ir paildzinat gatavosanas laiku un nedaudz samazinat
temperaturu.

. Papildus cepeskrasns komplektacija ieklautajiem piederumiem ieteicams izmantot tikai pret |oti augstu
temperatlru noturigus traukus un cepsanas veidnes.

6.2. CEPESKRASNS TIRISANA

6.2.1. CEPESKRASNS IEKSPUSE: tirisanas funkcijas

ooo -

222 Pirolitiska tirisana (*atkariba no krasns mode)a)
Sis process balstas uz kimisko procesu ar tadu pasu nosaukumu, kas ietver sare7gitu vielu sadalisanos,
izmantojot termisko apstradi.

Péc aktivizésanas tas automatiski bloké krasns durvis un atri paaugstina temperataru Iidz 410 ° C.

Tirisanas cikla beigas édienu atliekas atstas baltu parklajumu uz emaljas virsmam.

Lai nonemtu $is dalinas, noslaukiet ar karsta ziepjadent samitrinatu dranu vai izmantojiet birsti vai térauda vati.
Pieméroti tirisanas lidzek|i ir karsts ziepjadens vai plits tirisanas lidzeklis.

Ka tas darbojas?

1. Iznemiet no krasns visus piederumus, pieméram, rezgus, sanu stativus un sanu stativu skriives (*);

2. leslédziet funkciju pogu?ﬁ. Pagrieziet ciparripas vadiklas elementu, lai iestatitu pirolitisko programmu;
Laujiet funkcijai darboties ieprieks iestatitaja laika. ST procesa un nakamas dzesésanas fazes laika cepeskrasns
durvis paliks aizslégtas.

3. Kadierice ir atdzisusi, notiriet cepeskrasns iek$gjas virsmas ar dranu.

A\ BRIDINAJUMS. Pirms pieskarSanas iericei parliecinieties, ka ta ir atdzisusi. Uzmanieties ar visam karstajam
virsmam, lai neapdedzinatos. Izmantojiet destilétu vai dzeramo tdeni.

(*) tikai modeliem ar 7 limeniem.

: c IEPRIEKS.
IESTATITS
(O LAIKS
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888 H20 Steam

H20 Steam (udens tvaika) tirisanas funkcija ir izstradata, lai bez piepiles nonemtu nelielus netirumus un
nodrosinatu atru un videi draudzigu risinajumu cepeskrasns telpas tirisanai, izmantojot tvaika spéku.

Ka tas darbojas?

lelejiet Gdeni tvaika tvertné lidz uz tvertnes noraditajam maksimalajam limenim.

Atlasiet H,0O Steam tiriSanas programmu. Laujiet funkcijai darboties ieprieks iestatitaja laika.

Tirisanas procesa beigas Jaujiet cepeskrasnij atdzist.

Kad ierice ir atdzisusi, notiriet cepeskrasns ieks&jas virsmas ar dranu.

A\ BRIDINAJUMS. Pirms pieskarsanas iericei parliecinieties, ka ta ir atdzisusi. Uzmanieties ar visam karstajam
virsmam, lai neapdedzinatos. Izmantojiet destilétu vai dzeramo Gdeni.

AWM e

j

<
w/ O

TVAIKA SISTEMAS TIRISANA
Atkalkosana

Si funkcija ir ieteicama péc 25 cikliem un obligata péc 40 cikliem. Krasns rada @ katra tvaika cikla beigas, sakot no 25.,
ja lietotaji vél nav veikusi atkalkoSanu. Péc 40 tvaika cikliem neviena tvaika gatavosanas programma netiek sakta,
pirms lietotaji izpilda atkalkoSanas programmu. Tai ir tris posmi:

1. darbiba (atlikusa Gidens izvadiSana no tvaicétaja):
i. Atlasiet atkalkosanas reZzimu un péc tam nospiediet pogu Sakt.
ii.  Kad atskan skanas signals, lai turpinatu ar otro darbibu, iznemiet Gdens tvertni.
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2. darbiba (atkalkosana):
i Tvaika tvertné pievienojiet 400 ml krana Gdens un 100 ml atkalkoSanas lidzek|a. PEc tam nospiediet
pogu Sakt.
ii.  Sidarbiba aiznem 30 mindtes, péc tam, lai parietu uz tre$o posmu, tvaika tvertne atkal jaiznem.

atkalkotajs

3. darbiba (skalosana):
i. lelejiet tvaika tvertné 500 ml krana Gdens. Péc tam nospiediet pogu Sakt.
ii.  Sidarbiba ilgst 4 minites; procesa beigas atskan signals

v

N Buzzer Q)
N -
Iztuk$osana

Péc katra gatavosanas cikla ar tvaiku tvaicétaja atlikusais Gdens tiek automatiski novadits atpakal tvaika tvertné.

==

< 0o
ST procesa laika displeja tiks radits (O ).

(]
Jatvaika tvertne jau ir pilna, displeja paradas (O _J , lai bridinatu, ka, lai saktu iztuk3o$anas procesu, tvertne ir jaiztukso.

Katalitiska tirisana (pieejama atkariba no modela)

Katalitiskie paneli noklaj cepeskrasns telpu un nodrosina, ka nekad nav jacinas ar netiru cepeskrasni.

Paneli ir parklati ar specializétu emalju, kas lepojas ar mikroporainu struktdru, kas no $lakatam absorbé taukus.
Katalitiskas kimiskas reakcijas rezultata tie efektivi parvérs absorbéto smérvielu gazveida elementos, ja tie tiek
paklauti augstai temperatarai.

leteikums. Apsveriet katalitisko paneJu nomainu péc aptuveni tris gadu lietosanas, it ipasi, ja cepeskrasni izmantojat
diviem lidz trim gatavosanas cikliem nedéla. Tas nodrosina optimalu veiktspé&ju un tiribu.
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6.2.2. CEPESKRASNS ARPUSE: stikla durvju
nonemsana un tirisana

1. Novietojiet durvis 90° lenki. Pagrieziet engu
fiksacijas izcilnus uz aru no krasns.

\}

2. Novietojiet durvis 45° lenki. Vienlaicigi nospiediet
abas pogas abas durvju sanu plecu pusés
un pavelciet pret sevi, lai nonemtu augséjo
stiklu durvju parsegu.

3.  Loti uzmanigi nonemiet krasns stiklu, sakot
ar iek$éjo. Procediras laika stingri turiet glazi
ar abam rokam un novietojiet to uz polsterétas
plakanas virsmas (pieméram, uz auduma).

4. A\ BRIDINAJUMS. Argjais stikls nav nonemams.

5.  Notiriet stiklu ar mikstu dranu un piemérotiem
tirisanas lidzekjiem.
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levietojiet stikla panelus, parliecinoties,

vai uzlime “Low-E/PYRO” ir pareizi nolasama
un novietota durvju apaksa pa kreisi, netalu
no kreisas puses enges. Tada veida drukata
etikete uz pirma stikla paliks durvju iekSpuseé.

Piestipriniet augséjo stiklu durvju vaku, spiezot
to uz iekspusi, lidz dzirdat klikski no abam sanu
pogam.

Pé&c tam novietojiet durvis atpakal 90° lenki
un pagrieziet engu fiksacijas izcilnus uz iekSpusi
krasns iekSpuses virziena.
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6.3. PIEDERUMU TIRISANA
Péc katras lietoSanas reizes rapigi notiriet piederumus un nosusiniet tos ar dvieli. Noturigu atlieku gadijuma apsveriet
piederumu iemércésanu Gdens un ziepju maisijuma apméram 30 minQtes pirms to otrreizéjas mazgasanas.

SANU STATIVU TIRISANA

—  6limenu modelis
1. Nonemiet sanu stativus, pavelkot tos bultinu virziena.
2. Lai notiritu sanu stativus, ielieciet tos trauku mazgajamaja masina vai izmantojiet mitru stkli;
péc tam stativi ir janozave.
3. PéctiriSanas procesa uzstadiet sanu stativus, veicot darbibas apgriezta seciba.

— 7 limenu modelis
1. Nonemiet sanu stativus, vispirms velkot priek$&jo daju bultinas virziena un atvienojot aizmuguréjo daju
no skrivém.
2. Lai notiritu sanu stativus, ielieciet tos trauku mazgajamaja masina vai izmantojiet mitru sakli;
péc tam stativi ir janozZave.
3. Péctirisanas procesa uzstadiet sanu stativus pretéja seciba: novietojiet aizmuguréjo dalu starp skrivém
un bidiet priek$gjo daju bultinas virziena.

« « ‘ @
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6.4. APKOPE
KOMPONENTU NOMAINA

Spuldzes nomaina virspusé:

atvienojiet krasni no elektrotikla.

nonemiet lampas stikla parsegu.

izjauciet spuldzi.

nomainiet spuldzi pret jaunu tada pasa veida spuldzi;
parvietojiet lampas stikla parsegu;

atkartoti pievienojiet krasni elektrotiklam.

ok wNE

1. darbiba 2. darbiba 3. darbiba 4. darbiba

j Inlli] l
5. darbiba 6. darbiba

IESLEGTS

Saja produkta ir vismaz viens gaismas avots, kura energoefektivitates klase ir G (lampa)
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Sanu spuldzes maina:

1. atvienojiet krasni no elektrotikla.

2. izmantojiet plakanu skriivgriezi, novietojiet to aizsargstikla sanos un viegli piespiezot, lai to nonemtu.
3. uzmanigi satveriet spuldzi tas pamatne.

4. ievietojiet jauno.

5. uzstadiet atpakal aizsargstiklu, viegli piespiezot to, lidz tas ir nofikséts vieta.

6. atkartoti pievienojiet krasni elektrotiklam.

1. darbiba 2. darbiba 3. darbiba 4. darbiba

-

IEDS
A =1

®

5. darbiba 6. darbiba

IESLEGTS

A

Saja produkta ir vismaz viens gaismas avots, kura energoefektivitates klase ir G (lampa)
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7. PROBLEMU NOVERSANA

Ja krasns lietoSanas laika rodas k|ada, displeja paradisies kods “ER”, kam seko divi cipari, kas identificés klGdu.
Péc tam izslédziet cepeskrasni un atvienojiet to no kontaktligzdas, pagaidiet dazas minttes un péc tam atkal pievienojiet.
Ja klGda izzQid, varat atsakt cepeskrasns lietosanu. Ja ta nenotiek, zvaniet klientu apkalposanas dienestam un pazinojiet
displeja redzamo kodu (ERXX).

Klada
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8. VIDES AIZSARDZIBA UN UTILIZACIJA

8.1. IERICES UTILIZACUA

ST ierice ir markéta saskana ar Eiropas Direktivu 2012/19/ES par elektrisko un elektronisko ieri¢u
atkritumiem (EEIA). EEIA satur gan piesarnojosas vielas (kas var negativi ietekmét vidi), gan pamate-
lementus (ko var lietot atkartoti). Ir svarigi veikt ipasu EEIA apstradi, lai pareizi nonemtu un likvidétu
visu piesarnojumu un atgitu visus materialus.

I
Fiziskam personam var bt svariga loma, nodrosinot, lai EEIA nek|Gst par vides aizsardzibas problému, tapéc ir batiski
ievérot dazus pamatnoteikumus:
- EEIA nedrikst apstradat ka sadzives atkritumus;
- EEIA janogada Tpasas savaksanas zonas, ko parvalda pilsétas dome vai registréts uznémums.
Daudzas valstis tiek nodrosinata lielo EEIA savaksana no majsaimniecibam. legadajoties jaunu ierici, veco ierici var
nodot piegadatajam, kuram ta $aja konkrétaja gadijuma japienem bez maksas, ja vien 3is ierices veids un funkcijas
atbilst iegadatas ierices veidam un funkcijam.

8.2. VIDES GLABSANA UN SAUDZESANA

Ja iespéjams, izvairieties no cepeskrasns uzkarsésanas un vienmér centieties to piepildit.

Atveriet cepeskrasns durvis péc iespéjas retak, jo katra atvérSanas reizé no cepeskrasns telpas izplist siltums.
Lai panaktu ievérojamu energijas ietaupijumu, izslédziet cepeskrasni 5-10 mindtes pirms planota gatavosanas
laika beigam un izmantojiet atlikuso siltumu, ko krasns turpina radit. Blivém ir jabat tiram un apkoptam, lai novérstu
siltuma izdaliSanu arpus cepeskrasns telpas. Ja jums ir noslégts elektribas piegades ligums ar stundu tarifu,
“atliktas gatavosanas” programma vienkarso energijas ietaupisanu, jo gatavosanas procesa sakumu var parlikt
uz laiku, kad tarifs ir samazinats.
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9. UZSTADISANA
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